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El Laboratorio de
La Grajera analizara
los aceites de la

presente campana

El Consejo de Coordinacién de la DOP
‘Aceite de La Rioja’ ha elegido en su reu-
nién del 14 de octubre al Laboratorio Re-
gional de La Grajera para realizar los anali-
sis fisicoquimicos de los aceites de la cam-
pafia 2008-2009, dado que el laboratorio
riojano ha sido acreditado recientemente
por ENAC. Esta medida supondra impor-
tantes beneficios para la Denominacion,
ya que se agilizara el proceso de califica-
cion de aceites.

Desde La Grajera, han estimado un tiempo
maximo de entrega de resultados de 20
dias si las muestras llegan de forma esca-
lonada. Ademas, las tarifas de los analisis
son inferiores a las presentadas por otros
laboratorios en campafas anteriores. Asi,
las almazaras veran reducidos los costes
derivados del control de la DOP ‘Aceite de
La Rioja’y podran obtener el perfil fisico-
quimico de sus aceites con mayor rapidez.
(Continda en la pagina 4.)

Aprobado el coupage de Entrevista a Miguel Pérez, Se inaugura Almazara
aceites riojanos con técnico especialista en Riojana de Aldeanueva de
Denominacién de olivicultura de Viveros Ebro

diferentes cosechas Provedo
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Se aprueba el
coupage de aceites
de la DOP de
diferentes
campanas

Los productores de aceite riojano con
Denominacion de Origen podran comer-
cializar coupage de aceite de la cosecha
vigente y de la anterior a partir de la
presente campafa. Asi lo han decidido
los miembros del Consejo de Coordina-
cién, que también han establecido un
procedimiento con el fin de regular la
mezcla de aceites acogidos a la figura de
calidad.

Para poder realizar el coupage, los ope-
radores tendran que volver a solicitar el

Los operadores deberan notificar a ASOLRIOJA
los tanques con coupage de aceite.

analisis del aceite elaborado durante la
campana anterior antes del 1 de febrero
de la cosecha vigente. Si obtienen la re-
calificacién, podran realizar la mezcla de
ambos productos. No obstante, deberan
notificar a ASOLRIOJA la existencia del
nuevo tanque para que ésta solicite a la
Direcciéon de Calidad e Investigacién
Agroalimentaria la certificacion de la mez-
cla. Finalmente, los elaboradores deberan
devolver las precintas sobrantes que les
asignd la Asociacién para el aceite de la
campana anterior. Entonces, se les dara
una nueva numeracioén segtn la prevision
de envasado para el coupage realizado.
El etiquetado del citado producto es di-
ferente del aprobado para los aceites que
no han sido mezclados. Para el coupage,
no se indicara la campafia de elaboracién
en el logotipo de la DOP ‘Aceite de La
Rioja’, ya que se trata de una mezcla de
aceites producidos en diferentes anos.
Respecto a la numeracién de cada precin-
ta, en la que se refleja la cosecha de
elaboracién mediante un cédigo letrado,
se citara la campafa en la que se comer-
cializa el producto.

Los operadores
podran solicitar la
recalificaciéon de sus
depésitos hasta el 1 de
febrero

ASOLRIOJA asignara una nueva numeracion
para el coupage de aceite.

Solicitud de recalificacion

La normativa establecida para los aceites
de la campaia no ha experimentado nin-
guna variacién. Sin embargo, el Consejo
de Coordinacion de la DOP ‘Aceite de La
Rioja’ ha fijado como nuevo plazo para
solicitar la recalificacién de depésitos de
la campana anterior el 1 de febrero de
2008.

Como se especifica en el ‘Procedimiento
para la calificacién de aceite de La Rioja’,
con el fin de comprobar la calidad del
aceite de cosechas anteriores, debe rea-
lizarse anualmente un control sensorial
y analitico de todas las partidas sin en-
vasar que queden en las almazaras, soli-
citando nuevamente el analisis del pro-
ducto. De no hacerlo, el aceite sera
descalificado y el operador debera devol-
ver todas las etiquetas que no haya utili-
zado hasta el 1 de febrero. En caso de
que el aceite sea recalificado, podra se-
guir usando las etiquetas. De lo contrario,
tendra que devolverlas.

Los procedimientos citados se ejecutaran
a través del programa informatico que
emplean las almazaras para realizar otros
tramites como el registro de pesadas, la
prevision de envasado o la solicitud de
numeracion y etiquetado, entre otros.
Asli, se pretende agilizar y simplificar el
proceso para que los trujales riojanos
puedan disponer de sus aceites con de-
nominacién sin tener que esperar a la
resolucion de tramites administrativos.



Riojadhesivos, Labelgraficy
Trama, nuevas graficas

autorizadas para la impresion de
etiquetas de la Denominacion

El Consejo de Coordinacion de la DOP
‘Aceite de La Rioja’ ha autorizado reciente-
mente tres nuevas imprentas para laimpre-
sién de etiquetas y contraetiquetas que
incluyan el sello de calidad del aceite rioja-
no. Se trata de Riojadhesivos, Labelgrafic
y Trama. Dichas graficas se suman a las
otras tres autorizadas inicialmente, que
son Graficas Ezquerro, Argraf y Graficas
Diego Castillo.

Seglin esta medida, a partir de la presente
campaiia, los comercializadores de aceite
riojano con Denominacién de Origen sélo
podran imprimir las etiquetas que incluyan
el sello en las citadas gréficas. De esta
manera se pretende evitar duplicidades,
impedir posibles fraudes y garantizar el
correcto funcionamiento de entrega de
numeracion a los operadores para que pue-
dan disponer de sus etiquetas con la mayor
rapidez.

Con el fin de que la medida se haga efectiva,
se ha establecido un nuevo sistema de

entrega de numeracién y precintas, segin
el cual los operadores no podran retirar
sus etiquetas sin previa autorizacién de
ASOLRIOJA a las graficas. Para obtenerlas,
en primer lugar, los elaboradores deberan
presentar a la Asociacién una solicitud de
prevision de etiquetado a través del sistema
informatico. Automéaticamente, éste les
concederé la numeracién correspondiente,
con la que los operadores podran encargar
sus etiquetas. Cuando las graficas tengan
listos los pedidos, tendran que notificar-
selo a ASOLRIOJA, que les autorizara por
escrito a entregar las etiquetas a cada
operador.

A diferencia de afios anteriores, ASOLRIO-
JA no extendera las precintas para aquellas
marcas que no incluyan el sello de la DOP
‘Aceite de La Rioja’ dentro de la contraeti-
queta. Los elaboradores tendran que en-
cargarlas directamente en las imprentas
siguiendo el mismo procedimiento que
para solicitar etiquetas o contraetiquetas.

Trama, una de las seis gréficas autorizadas
para la impresion de etiquetas.

Se inaugura en Cabreton la
Almazara Ecologica Valle
de Ahamaza

Dieciocho agricultores de Cabretén, Val-
verde, Cervera del Rio Alhama y Rincén
de Olivedo han creado la Almazara Eco-
légica Valle de Ailamaza en Cabret6n. El
nuevo trujal, ubicado en la carretera de
Valdegutur, se ha puesto en marcha du-
rante la presente campana con el fin de
prestar servicio de molturacién a los oli-
vicultores de la zona y de dar una salida
comercial al aceite producido.

El olivo se ha convertido en uno de los

principales cultivos del Valle Afiamaza. A
lo largo de los dltimos cinco afos, los
lugarefios han plantado mas de 200 hec-
tareas de variedad empeltre, muchas de
ellas de agricultura ecolégica. No obstan-
te, tienen previsto incrementar la super-
ficie cultivada y hacer del olivo un cultivo
de larga tradicion en la zona, una fuente
de riqueza de los habitantes del valle a
través de la produccién de aceite de ca-
lidad.

Los 18 socios del trujal posan con sus familias
el dia de la inauguracion.
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El Laboratorio Regional de
La Grajera se acredita para el
analisis de aceites

Técnicos del Laboratorio de La Grajera preparan muestras para analizar. _Uno de los técnicos del laboratorio
junto al Abencor.

El Laboratorio de La Grajera se ha acredita-
do pararealizar el analisis fisicoquimico de
aceites. ENAC le concedi6 la acreditacion
el pasado mes de octubre para las técnicas
de grado de acidez, indice de peréxidos,
contenido de acidos grasos y ceras.

La medida ha sido recibida con satisfac-
cién por parte de los profesionales de la
oleicultura en La Rioja por las ventajas
que les reportara tener un laboratorio
cercano.

“El sector oleicola esta creciendo mucho
en la Comunidad y decidimos apoyar su
desarrollo especializandonos en el analisis
de aceites”, cuenta José Antonio Garcia
Morras, jefe de Servicio de Laboratorios
Agroalimentarios del Gobierno de La Rioja.
Asi, hace dos afios, empezaron a implantar
los procedimientos necesarios y a adquirir

El laboratorio de La Grajera analiza
diferentes parametros de aceite.

Satisfacer las
necesidades del sector
productor agrario es el
principal obj etivo del
laboratorio logronés

la maquinaria precisa para realizar analisis
fisicoquimicos de aceites de oliva.
Actualmente, el olivo y sus derivados centran
gran parte de la actividad del Laboratorio de
La Grajera. Este cuenta con equipos de anali-
sis de ceras, de acidos grasos, de tocoferoles,
abencor, RMN y rancimat. Un equipo multi-
disciplinar integrado por 45 técnicos desa-
rrolla las diferentes tareas del laboratorio.
En lo referente a aceite de oliva, ademas
de analizar muestras de la zona, el Labo-
ratorio de La Grajera desarrolla un estudio
de caracterizacion de los aceites de La
Rioja en colaboracién con los técnicos de
campo que cultivan la finca experimental
de variedades que el Gobierno de La Rioja
tiene en La Grajera. En el paraje logronés,
también se encuentran el laboratorio y la
almazara experimental donde se molturan
las aceitunas cultivadas por ellos mismos.

Acreditados en 50 técnicas

No obstante, la trayectoria del laboratorio
se remonta a unos 20 afnos atras. Sus

comienzos tuvieron lugar en la Estacién
Enolédgica de Haro. Afios mas tarde, se
desplazaron a Logrofo para ocupar las
instalaciones actuales. Desde su creacion,
los técnicos han trabajado para satisfacer
las necesidades del sector productor agra-
rio de La Rioja. Hoy en dia, esta acreditado
en 50 técnicas para realizar diferentes
tipos de analisis.

Profesionales de la oleicultura, asi como
de otros ambitos agrarios, también pue-
den realizar anélisis de suelo, de agua,
foliares y de fitopatologia, entre otros, en
el Laboratorio de La Grajera. De esta ma-
nera, se cubren parte de las necesidades
de los agricultores de la Comunidad, que
encuentran en dicho laboratorio una salida
agil a sus necesidades de conocimiento
para cultivar con éxito sus tierras.

LABORATORIO DE LA GRAJERA

Servicios: analisis fisicoquimico de
aceites, analisis de suelo, de agua,
foliares y de fitopatologia, entre
otros. También se dedica al
desarrollo de programas de I+D+i.
Direccion: Carretera de Burgos,
Km 6, Logroiio.

Teléfono: 941 291 721.
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“Las variedades autoctonas
son signo de identidad de la
Denominacion”

Miguel Pérez en el invernadero
donde se desarrollan los olivos.

Titulado en Ingenieria Técnica Agricola,
Miguel Pérez coordina el proyecto de in-
vestigacion que ha emprendido Viveros
Provedo sobre caracterizacién de varieda-
des aut6ctonas de La Rioja. Obtener clo-
nes certificados de Redondilla y Royuela
es el principal objetivo de este vivero que
opera en Logrofio desde hace mas de 100
anos desarrollando también otros cultivos
como lavid, arboles frutales y el pistacho.

Viveros Provedo comercializa olivos desde
hace décadas, sin embargo empezd a pro-
ducirlos hace tres aios. Ahora ha iniciado
el proyecto de caracterizacion de varieda-
des autéctonas. éComo surgio6 la iniciativa?

Profesionales del sector nos comentaron
que, pese a haber muchos viveros, era
casi imposible conseguir olivos certifica-
dos de Redondilla y Royuela. La realidad
es que no hay seguridad varietal. La gran
mayoria de los olivos autéctonos de La
Rioja no tiene la certificacion del banco
de germoplasma mundial. Ademas, se
carece de estudios de 1+D sobre seleccion
clonal, y arboles de una misma variedad
se pueden comportar de manera muy di-
ferente. Por eso, vamos a elegir una serie
de plantas, las cultivaremos de acuerdo
con las practicas habituales y selecciona-
remos los mejores clones, aquellos que
sean mas productivos y menos veceros.

Para desarrollar la investigacion, el vivero
ha duplicado la superficie de olivo. ¢En
qué consiste el proyecto?

El proceso es complicado. Tiene tres fases
y ahora nos encontramos en la preliminar
de seleccién de clones. Esta consiste en
buscar arboles sanos y productivos, con
una buena coloracion de la aceituna. Cuan-
do tengamos la seleccidn, se crearan unas
cabezas de clon con las que se hara un
saneamiento, analisis de virus y caracte-
rizacién genética. Para ello, enviaremos
las muestras a la Universidad de Cérdoba,
al Banco Mundial de Germoplasma o al
CSIC de Madrid. Después cultivaremos
una parcela comparativa para tomar datos
del control sanitario, de entrada en pro-
duccién, tamafio de la aceituna, de la ho-
ja... En esta fase, esperamos que el Go-
bierno de La Rioja certifique las muestras.
Finalmente, se multiplicaran los clones.
Entonces, habré posibilidades de hacer
cultivo in vitro o microinjertos.

¢Quaé criterios estan siguiendo para selec-
cionar arboles?

Nos basamos en aquello que busca el
agricultor. Actualmente, el mercado de-
manda productividad, ausencia de veceria
y, por supuesto, sanidad vegetal.

En los dltimos afios, los viveros se han
centrado principalmente en el desarrollo
de la Arbequina, épor qué decidieron
apostar por las variedades autéctonas?

Es cierto que hay una demanda muy fuerte
de Arbequina y variedades que se adaptan
al cultivo superintensivo, pero no hay que
olvidar el resto de variedades, seria una
pérdida genética importantisima. Ademas,
los propios viveros debemos ampliar la ofer-
ta, abrir nuevos mercados, y mas teniendo
en cuenta gue en La Rioja hay una Denomi-

ENTREVISTA:
Miguel Pérez,
técnico especialista
en olivicultura de
Viveros Provedo

nacion con 13 variedades amparadas. Desde
Viveros Provedo, hemos querido dar un em-
pujon a las aut6ctonas porque son signo de
identidad de la DOP. Entre el 20y el 30 por
ciento de las plantaciones deberian ser de
Redondilla o Royuela. Van a marcar la dife-
rencia. Esta demostrado que la Redondilla
ofrece unos aceites buenisimos y la Royuela
es muy productiva y constante.

No obstante, évan a estudiar otras varie-
dades?

El programa de investigacion se va a ex-
tender a la Empeltre, a la Machona y tam-
bién a otras variedades habituales de la
regién amparadas por la DOP ‘Aceite de
La Rioja’, pero en menor medida.

¢Qué fines persiguen con este proyecto?

Nuestro objetivo es obtener clones certi-
ficados de variedades aut6ctonas que
sean mejores en produccién y en constan-
cia que los olivos estandar que se encuen-
tran actualmente en el mercado.

¢Cual es el tiempo estimado de duracién?
En principio, ocho afios, pero son progra-

mas muy a largo plazo, se sabe cuando
empiezan pero no cuando acaban.

Miguel Pérez junto al campo
experimental de variedades.



18 - infolivo - NOVIEMBRE 2008

06

Almazara Riojana de
Aldeanueva de Ebro se
convierte en el primer trujal

de la localidad

Los olivicultores de Aldeanueva y pueblos
vecinos disponen de un nuevo molino
donde llevar sus aceitunas. Durante la
presente campafa 2008-2009, Almazara
Riojana de Aldeanueva de Ebro ha inau-
gurado sus instalaciones para prestar
servicio de molturacion a los agricultores
y moler sus propias olivas.

“Hasta ahora no habfa ningln trujal en
la zona”, asiente Javier Allo, propietario
del nuevo molino junto a su hermano.
Ademas, “cada vez estamos plantando
mas olivos y decidimos construir una
almazara para elaborar nuestro propio
aceite”. Allo, cuya actividad laboral ha
estado siempre ligada a la agricultura,
se inici6 en el cultivo del olivo en 1992
como alternativa a la vid. Actualmente,
posee 18 hectéreas de variedad Arbequi-
nay un pequefio porcentaje de Redondal
dispuestas en superintensivo, aunque
tiene previsto ampliar a 35 el préximo
afo.

Para molturar su cosecha, ha habilitado
un pabellén de 400 m2 con zona de re-
cepcién, sala de elaboracion, area de
envasado y etiquetado, bodega con ca-
pacidad para almacenar hasta 110.000
litros de aceite, laboratorio, sala de catas,

Imagen interior del trujal
antes de finalizar las obras.

tienda y oficina. Las diferentes salas es-
tan separadas por paneles frigorificos de
80 cm que permiten que cada zona man-
tenga su temperatura idénea garantizan-
do un importante ahorro energético.

El compromiso medioambiental adoptado
por el trujal también se aprecia en el
método de molturacién. La almazara dis-
pone de un moderno sistema de centrifu-
gacion, cuya peculiaridad reside en la
forma de realizar la recepcion de la oliva.
Cuando llega la aceituna, se almacena
sin lavar en la tolva hasta justo antes de
entrar en el molino. Esta operaci6n es
posible porque la lavadora depende del
molino y no de la limpiadora y, ademas,
implica el uso de menos cantidad de agua
y electricidad.

Servicio de asesoramiento

El nuevo trujal tiene previsto molturar
alrededor de 500.000 kilos de oliva la
presente campaia. Sin embargo, seglin
Allo, “en los proximo afos, esperamos
alcanzar el millon y medio de kilos ya
que, en esta zona, hay todavia muchas
fincas en formacion”.

Ademas de molturar su propia oliva y para
terceros, Almazara Riojana de Aldeanueva
cuenta con un departamento técnico que
presta servicio de mantenimiento de fin-
cas. Desde éste, envia notas informativas
a los agricultores asesorando sobre pre-
vencion y tratamiento de posibles enfer-
medades, necesidades de riego, poda,
momento idéneo de recoleccién y otros
temas relacionados con el campo.
Asimismo, en un futuro cercano, se plan-
tara junto a la almazara un campo expe-
rimental de 6.000 m con diferentes varie-
dades en marco superintenso. Asi se
pretende incentivar la investigacion de
la olivicultura riojana, especialmente el
conocimiento sobre como se comportan
las variedades autdctonas en sistemas
de cultivo modernos.

La actividad de la almazara también se cen-
trara en fomentar el oleoturismo. “Hemos
acondicionado las instalaciones para realizar
visitas turisticas”, cuenta el propietario del
trujal. Ademas, “disponemos de una sala
de catas, donde realizaremos cursos”. Por
Gltimo, Almazara Riojana de Aldeanueva
de Ebro contara con una tienda donde se
venderan sus dos marcas de aceite, Oleus
y Altex, entre otros productos.

Vista exterior del trujal
al inicio de la campana.

ALMAZARA RIOJANA DE
ALDEANUEVA DE EBRO

Direccion:

Ctra. Comarcal LR 115 Km 43,
Aldeanueva de Ebro.

Fecha de constitucion:

octubre de 2008.

Teléfono: 637 836 429.

Marcas de aceite:

Oleus: aceite tradicional de varie-
dad Arbequina con un pequeiio
porcentaje de Redondal.

Altex: aceite tradicional de varie-
dad Arbequina con un pequeiio
porcentaje de Redondal.
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Caries del tronco, la
enfermedad mas comin
de los olivares antiguos

Los grandes agujeros que atraviesan las
ramas gruesas de olivos antiguos delatan
la presencia de la caries del tronco, la
enfermedad més extendida en las plan-
taciones de todo el mundo. La mayoria
de los olivos antiguos la padecen. Su
vigor disminuye y también su productivi-
dad y rendimiento, causando una impor-
tante merma en la cosecha.

Causas y daiios

La caries del tronco, o podredumbre
blanca de la madera, puede ser producida
por varios tipos de hongos. El mas habi-
tual es un hongo de subclase basidiome-
cetos y orden himeniales. Las esporas
llegan al arbol mediante la lluvia y el
viento, animales, o labores culturales
como la recoleccion y la poda. Estas se
extienden con facilidad de un olivo a
otro infectando toda la plantacion.

Cuando el hongo se ha posado en las
ramas del arbol, aprovecha las grietas
para penetrar y desarrollar el micelio,
gue ataca los tejidos vivos. Poco a poco,
se va produciendo la necrosis. La madera

Las caries de la madera afecta
sobre todo a olivos antiguos.

se pudre y el tronco se queda hueco. En
momentos de fuertes ataques, aparece
una especie de podredumbre blanca, de
tal forma que la parte afectada adopta
un aspecto similar a la yesca.

Durante la primavera y el otofio, cuando
la temperatura es suave y la humedad
alta, se produce el ataque mas intenso
de los hongos. Los olivos antiguos son
los mas perjudicados, debido a que no
tienen tanta capacidad de respuesta como
los arboles jévenes ante las heridas y
no regeneran los tejidos tan rapido.
Los dafios producidos se aprecian en la
parte exterior del arbol. La madera se va
pudriendo a medida que aparece una
depresion. Al final, el olivo queda agrie-
tado y hueco por dentro. Este pierde
vigor y adopta un color amarillento, ya
gue no hay circulacion de la sabia por
haber desaparecido la madera.

La principal causa de
la caries del tronco
es la eliminacion de
chupones o varetas
vigorosas.

Prevencién y medios de lucha

Aunque un olivo puede sobrevivir a la
caries del tronco, la cosecha disminuye
notablemente. De ahi la importancia de
combatirla. Como sucede con el resto de
enfermedades fungicas, la prevencion es
el mejor medio de lucha contra la caries.
Una de las formas mas comunes de
aparicion o transmisién del hongo es el
‘desvareteo’, es decir, la eliminacion de
chupones o varetas vigorosas. Dicha

préactica, que suele realizarse entre el
final del verano y el principio del otofio,
deja en el arbol importantes heridas
donde el hongo encuentra una puerta
de entrada al olivo. Para evitar el ataque,
es fundamental tratar las heridas con
cobre o cicatrizantes, medida que debe
aplicarse siempre que aparezca una grieta
0 golpe en la corteza. Asimismo, conviene
desinfectar el material de poda al pasar
de un arbol a otro para evitar transmi-
siones.

Cuando el olivo esta ya infectado, es
muy dificil llegar a toda la parte dafiada.
No obstante, hay que tratar de cortar la
parte de la madera muerta, porque ahi
se encuentran las esporas del hongo
anterior. Finalmente se aplica cobre u
otro producto fungicida para cicatrizar la
herida provocada por el corte.

Olivo afectado por la caries de la madera.
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Controlar la calidad
del aceite en diferentes
procesos

con los que se analiza la acidez y el indice de peréxidos.

Conocer el estado del aceite después de
su elaboracién y cuando se encuentra
en bodega es fundamental para mejorar
el proceso productivo y la comercializa-
cion del alimento. Asi, ASOLRIOJA ha
organizado para las almazaras de la De-
nominacion, en colaboracion con Linlab
Rioja, la presentacion de dos nuevos kits
de Hanna Instruments que sirven para
medir la acidez y el indice de perdxidos.
Dichos parametros determinan, entre
otros, la calidad de un aceite.

La acidez aporta informacién Gtil sobre
las condiciones de la aceituna en el mo-
mento de la molturacién y sobre el modo
de elaboracién. Cuando es de 0,3°, sa-
bemos que la oliva estaba en buen esta-
do y que se ha molido de manera ade-
cuada. Sin embargo, una acidez mas
elevada indica algtin fallo durante el pro-
ceso o que el fruto no se encontraba en
6ptimas condiciones. Conocer la acidez
permite detectar posibles errores para
corregirlos y mejorar la calidad.
Por su parte, el indice de peréxidos re-
fleja la oxidaci6n incipiente de un aceite.
Si se encuentra entre 10y 15, el producto
tiene muchas posibilidades de oxidarse
y, por tanto, de enranciarse. Con un indi-

Aparato con el que se mide el indice de perdxidos y reactivos

ce de per6xidos menor de 7, el aceite se
conservara bien, siempre y cuando se
den otros factores como que el depésito
se encuentre en buen estado y el aceite
no esté en contacto con oxigeno. De esta
manera, las almazaras tienen una orien-

tacion sobre cbmo manejar el aceite de
la bodega, ya que conocen qué producto
deben comercializar antes y con cual
pueden hacer coupage.

Los dos nuevos kits de Hanna Instru-
ments permiten saber la acidez y el indice
de perdxidos en cualquier momento y
de forma instantanea. Tan sélo hay que
mezclar una muestra del aceite que se
quiere analizar con unos reactivos deter-
minados. El cambio de color de la mues-
tra indica la acidez y el indice de perdxi-
dos.

Ambos kits ofrecen una informacién muy
Gtil para el tratamiento del aceite en las
almazaras. No obstante, ademas de la
acidez y del indice de peréxidos, hay que
tener en cuenta otros parametros para
determinar con precision el estado de
un aceite.

Aparato con el que se mide la acidez.



