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RESUMEN

Desarrollo de pasta untable de aceituna variedad Se-
vitlana

Este estudio consistió en desarrollar una pasta untable de
aceituna, variedad verde Sevillana o Gordal. La elaboración
de la pasta consistió en deshuesar las aceitunas, triturarlas y
adicionarles conservantes (sorbato de potasio y benzoato de
sodio) y antioxidante {T. B. H. Q.), finalmente se envasaron.
Ésta fue caracterizada microbiológica, físico-química y senso-
rialmente, y se evaluó su comportamiento durante 3 meses de
almacenamiento a temperatura ambiente (18 °C) y en refrige-
ración (4 "C). El recuento microbiano de la pasta es menor a
100 ufc/ml. Sensorial mente el producto fue aceptado y esta
condición no varió durante el almacenamiento, al igual que el
contenido de aceite (70%) y a„ (0,90). El pH diminuye con el
tiempo, por lo tanto, la acidez aumenta; viéndose afectado por
la temperatura de almacenamiento. El índice de peróxido, au-
menta en el tiempo (5 a 27 meq peróxido/kg aceite) y es ma-
yor en condiciones ambientales, sin embargo, no es percibido
como variación en la rancidez sensorial. En cuanto al color, el
principal cambio producido es un oscurecimiento de la pasta
expresado en el parámetro L*. La vida útil de la pasta de acei-
tuna alcanza a 90 días, siendo apta su conservación a tempe-
ratura ambiente y de refrigeración.

PALABRAS CLAVE: Aceituna - Color - índice de Peró-
xido - Microbiológico - Pasta de aceituna - Pulpa de acei-
tuna ~ Sensorial.

SUMMARY

Development of spreadable olive paste from the
Sevillana variety

The development of a spreadable olive paste was carried
out. Sevillian or Gorda/green olive varieties were used in the
paste. Pastes were prepared by crushing olives after pit
removal and adding preservatives (potassium solvate and
sodium benzoate), and antioxldants (T. B. H. Q.) to crushed
olives. These were characterized by recording microbial,
physical, chemical and sensory measurements and shelf life
was evaluated over three months of storage at room
temperature (18 "C) and under refrigeration (4 °C). The final
microbial count of the paste was less than 100 ufc/ml.
Sensory testing demonstrated that it was acceptable and
storage conditions did not significantly affect the product. The
pH of the paste decreased with time (4.3 to 4.17), resulting
in increased acidity which was affected by storage
temperature. The peroxide index, increased with time, (from
5 to 27 meq peroxide/kg oil). However, the pastes were not

perceived to be rancid after sensory testing. Regarding the
color, the main change observed was a darkening of the
paste, as determined using the parameter L'.The shelf life of
the olive paste was 90 days either under refrigeration or at
room temperature.

KEY-WORDS: Color - Microbiological - Olive - Olive
paste - Olive pulp -Peroxide value - Sensory.

1. INTRODUCCIÓN

Los beneficios para la salud del consumo de
aceitunas y sus derivados se deben a la presencia
del ácido oleico (C18:1) (Berry eí a/., 1992; Mata et
al., 1997; Hargrove eí ai, 2001) y a otras sustan-
cias biológicas que incluyen tocoferoles, polifenoles
y fitoesteroles, los que poseen propiedades antioxi-
dantes y antiinflamatorias (Martinez De Victoria y
Mañas, 1998; Jacotot, 2001; Calíbrese, 2002; Con-
forti et al., 2009; Acín et al., 2007).

Los productos untables como margarina, man-
tequilla, queso crema, paté, etc. son de gran consu-
mo en Chile, tanto para acompañamiento de comi-
das como para untar en pan, muchos de ellos con
alto contenido de colesterol (Scmidt-Hebbel et al.,
1992; USDA, Database). Por lo que se hace nece-
sario disponer de un alimento en forma untable que
sea libre de colesterol y que resulte beneficioso pa-
ra la salud. Una buena opción es recurrir a las oli-
vas o aceitunas como materia prima, fruto que po-
see componentes beneficiosos para la salud.

La aceituna es el fruto proveniente del olivo
{Olea europea), el cual se cosecha en distintos es-
tados de madurez, de acuerdo al producto que se
quiera obtener (aceituna verde, "mulata" o negra) y
luego es sometido a un proceso industrial para ser
consumido finalmente en forma preparada o con-
servada (Hermoso eí a/., 1998; FIA, 1999). Las
aceitunas verdes corresponden a las cosechadas
en el ciclo de maduración antes del invierno; y pue-
den presentar una coloración que varia entre el ver-
de y el amarillo paja (Fernández et al., 1985; FAO,
1991; Consejo Oleícola Internacional, 2002). Al
desglosar el consumo mundial por tipos de aceitu-
nas de mesa, predomina el consumo de verdes con
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un 42%, en tanto e! consumo de negras y de color
cambiante, representan el 36% y el 22%, respecti-
vamente (FIA, 1999).

En Chile, el olivo se encuentra distribuido desde
la 1° a la 8° región, y también en algunos microcli-
mas de la 9° región (FIA, 2002) ocupando una su-
perficie plantada al año 2004 de 6.000 hectáreas,
de las cuales aproximadamente el 30% se concen-
tra en la 3° región (ODEPA, 2009); principalmente
en las comunas de Freirina y Huasco. En esta últi-
ma, la producción olivícola está dirigida mayormen-
te a la aceituna de mesa, siendo Sevillana la varie-
dad predominante (80% de la superficie) (Callejas
y Pastene, 2000). Dado su bajo contenido en acei-
te, la producción de la variedad Sevillana se desti-
na principalmente al mercado de aceituna de mesa.
En el año 2007 se produjeron 14.000 toneladas de
la variedad Sevillana (Prochiie, 2009). Del total de
producción destinada a la comercialización, alrede-
dor del 10 al 15% de los frutos se rechazan en la
industria por presentar manchas, golpes o estar ra-
llados. Estas aceitunas se clasifican bajo la deno-
minación de "aceitunas de rechazo" (Callejas et al.,
2001), y son éstas las que seria interesante proce-
sar para que no constituyan una pérdida.

La tendencia general observada en todos los
países, es hacia un producto olivícola más sofisti-
cado, esto significa un retroceso de las aceitunas
enteras y un incremento de productos de aceitunas
con valor agregado (Schwartz et al., 2001; FIA,

2002). Por lo anterior, la utilización de los frutos de
aceitunas no exportable en el desarrollo de un pro-
ducto como la pasta untable de aceituna, permite
poner a disposición del mercado un alimento con
las propiedades saludables del aceite de oliva y
funcional a la dieta mediterránea.

Por lo anteriormente expuesto, el objetivo de es-
te estudio fue desarrollar pasta untable de aceituna
de mesa de la variedad sevillana (equivalente a la
vahedad Gordal en España), caracterizándola des-
de el punto de vista microbiológico, físico-químico y
sensorial, además, evaluar su comportamiento du-
rante tres meses de almacenamiento a dos tempe-
raturas diferentes.

2. MATERIALES Y MÉTODOS

2.1. Materia prima

Se utilizaron aceitunas de la variedad Sevillana
o Gordal, procesadas al estilo verde sevillano, de
descarte de exportación, provenientes de Huasco,
Región de Atacama, Chile.

2.2. Elaboración de la pasta untable

Se elaboró la pasta untable en base al diagrama
de la figura 1. Para el deshuesado de las aceitunas

Aceitunas

Selección

Deshuesado

Trituración

Pulpa

Conservantes

Ajuste de pH
(4.1-4.4)

Envasado

Almacenamiento

Almacenamiento

Figura 1
Línea de flujo para la elaboración de pasta untable de aceituna.
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se USÓ sacabocado de diámetro número 5, corres-
pondiendo a 9 mm. Para la trituración se utilizó una
picadora marca Moulinex, modelo 320. Una vez ob-
tenida la pulpa de adicionó: sorbato de potasio (2
g/kg), benzoato de sodio {1g/kg) y T.B.H.Q. (0.2
g/kg). Para ajustar el pH se acidificó con ácido lác-
tico. La pasta se envasó en frasoos de vidrio de 200
mi y se almacenaron en refrigeración (4 °C) y a
temperatura ambiente (18 °C)

2.3. Análisis

Análisis microbiológicos

El análisis microblológico aplicado para el re-
cuento de microorganismos aerobios mesófilos
viables (R.A.M.) se basó en la NCh2659.of2002.
Para el recuento de enterobacterias se aplicó la
metodología descrita en NCh2676.of2002 y el re-
cuento de hongos y levaduras se realizó en base
NCh2734.of2002

Análisis fisicoqufmicos

El pH ( AOAC, 1995) fue determinado por medi-
oión directa con potenciómetro. La acidez titulable
(AOAC, 1995) mediante titulación directa de la
muestra expresando el resultado en % de ácido
láctico. El índice de Peróxidos fue determinado por
el método de la AOCS (1993), expresando el resul-
tado en miliequivalentes de peróxidos por kg de
aceite. El color fue determinado por un método ins-
trumental evaluando parámetros L*, a*, b* oon un
colorímetro Minolta CR-200b. El contenido total de
aceite por un método gravimétrioo con extracción
en equipo Soxhiet (AOCS, 1993). La actividad de
agua (aJ fue determinada con un analizador
LUFFT modelo 5803.

Análisis sensorial

Se realizaron dos pruebas:
Aceptabilidad: con panel no entrenado de 43

personas, aplicando una escala no estructurada de
15 puntos desde "me disgusta extremadamente"
con valor O hasta "me gusta extremadamente" oon
un valor de 15, pasando por el valor central de indi-
ferencia.

Calidad con escala no estructurada de 15 pun-
tos por parámetro: con panel entrenado de 15 per-
sonas en que se evaluó apariencia (desde "disgre-
gada" con valor O hasta "compacta" con valor de
15), color, aroma, rancidez, gusto ácido, salado,
amargor, consistencia (desde "granulosa" hasta
"untable") y sabor (desde "sin sabor" hasta "sabor
muy característico") (Wittig, 2001; Anzaldúa-Mora-
les, 1994)

Análisis estadístico

El diseño experimental para los análisis físicos y
químicos fue de estructura factorial 2x4 (2 tempe-

raturas de almacenamiento y 4 tiempos de almace-
namiento; O, 30 , 60 y 90 días) con tres repeticiones
para cada ensayo. Él diseño experimental para el
análisis sensorial fue en bloques completos al azar
oon estructura factorial 2x2 (2 temperaturas de al-
macenamiento dos tiempos de almacenamiento: O
y 90 días). En ambos casos los resultados se ana-
lizaron estadísticamente oon Análisis de Varianza
(ANDEVA) y prueba de rango múltiple de Duncan,
en caso de detectarse diferencias significativas.

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La relación entre el hueso y la pulpa de las acei-
tunas utilizadas en este estudio se muestra en la Ta-
bla 1; la pulpa esta constituida por agua (68,4%),
aoeite (21,6%) y sólidos totales (10,0%); los que a
su vez corresponden a 44,5% de agua, 14,1% de
aceite y 6,5% de sólidos totales sobre el total del fru-
to. El contenido de aceite para la variedad Sevillana
o Gordal señalado por FAO (1991) es menor
(6,25%), en tanto el de agua es 73,7%. El rendi-
miento en pulpa obtenido fue del orden de 61%;
el resto está asociado al hueso (34,9%) y pérdidas
en el proceso de elaboración. La relación aceitu-
na/hueso presente en las aceitunas es similar a la
que establece FAO (1991) para la variedad sevilla-
na, que es de 3:1.

El análisis microbiológico de bacterias mesófi-
las aerobias viables en las muestras durante el
tiempo de almacenamiento indica un recuento me-
nor de 10 ufc/ml y solo se produjo un resultado po-
sitivo a los 90 días de almacenamiento, oon
2,5 X 10^ ufc/ml. De acuerdo al Reglamento Sani-
tario de Alimentos de Chile (Ministerio de Salud,
1998) aceroa de "alimento listo para el consumo",
debe tener un máximo de 5 x 10 ufc/ml. El recuen-
to total en las muestras de pasta de aceituna es
mucho menor. Por lo tanto se pueden consumir
hasta los 90 días.

El recuento de enterobacterias, hongos y leva-
duras fue idéntico para las muestras refrigeradas y
almacenadas a temperatura ambiente (<10 ufc/ml)
e indican los mismos resultados de carácter sanita-
rio. Gracias a la adición de sorbato de potasio y
benzoato de sodio que previenen el desarrollo de
mohos en alimentos ácidos (Tortora et al., 1993). El
acido benzoico es muy efectivo para la inhibición
de mohos y levaduras, pero es menos efectivo oon-

Tabla 1
Peso, relación y rendimiento promedio para (a

obtención de pulpa de aceituna

Parámetro Valor

Peso aceitunas (g) 100
Peso huesos (g) 34.9
Peso pulpa (g) 61.4
Relación aceituna/hueso 8.5:3
Relación pulpa/hueso 7:4
Coeficiente técnico (kg aceitunas/kg pasta) 1.61
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tra bacterias, mientras que el acido sórbico es un
potente inhibidor dei crecimiento de una extensa
variedad de hongos, levaduras y bacterias (Turan-
ta etal., 1999). Chikthimmah et al., (2003) estudia-
ron el efecto dei benzoato de sodio (0.05%
peso/volumen) junto al ácido tumárico (0.15% pe-
so/voiumen) sobre ia destrucción de Escherichia
coli en sidra de manzana (pH cercano a 3.5) inocu-
lada con esta bacteria y almacenada a 5 °C y en-
contraron que al cabo de 75 horas ia población de
esta bacteria presentó una disminución logarítmica
de 10^Turantaefa/., (1999) apiicaron dosis de 500
y 250 ppm de benzoato de sodio y sorbato de po-
tasio respectivamente, en aceitunas negras y iogra-
ron inhibir el desarrollo de hongos y levaduras du-
rante ei aimacenamiento.

Con ios resuitados microbioiógicos obtenidos en
la pasta de aceitunas durante el aimacenamiento,
se puede afirmar que ias condiciones de eiabora-
ción fueron adecuadas sanitariamente; ios conser-
vantes utiiizados fueron ios apropiados; ia acidifica-
ción dei producto contribuyó en la disminución del
desarrollo microbiano; y ios envases utilizados fue-
ron lo suficientemente estériies y herméticos, ya
que no se presentó contaminación microbioiógica.

Las características fisicoquímicas de ia pasta de
aceituna y el efecto de temperatura y tiempo de al-
macenamiento, se presentan en iaTabia 2.

El pH permite controiar ei recuento microbiano
de ios alimentos, como es el caso de ia pasta de
aceituna, entre eiios ei Clostridium botulinum, que
no se puede desarroiiar en alimentos cuyo pH sea
inferiora4,5 (Venegas etal., 1990; Mazzobre etal.,
2002). Durante el almacenamiento, se observó una
disminución dei pH en la pasta de aceituna; esto
debido probablemente a la presencia de microorga-
nismos que producen ácido láctico, io que disminu-
ye el pH. Resultados similares obtuvieron Ünai y
Nergiz (2003) al aimacenar aceitunas verdes por
12 meses, apreciando una constante disminución
de pH. Los valores de pH de la pasta de aceituna

son lo suficientemente bajos como para inhibir la
actividad de diversas enzimas presentes en el fru-
to, como hidrolasas, lipoxigenasas y otras. (Kaiua
efa/.,2007).

El contenido de aceite no presentó variación du-
rante 90 días de aimacenamiento en la pasta de
aceitunas. La temperatura de almacenamiento no
infiuyó en el contenido de aceite. Gutiérrez et ai,
(1992) encontraron que ai aimacenar aceitunas a
temperatura ambiente, previo a la extracción de
aceite, el rendimiento obtenido era menor que al
almacenarlas a 5 °C, ya que los frutos almace-
nados en condiciones ambientaies demostraron
desarroiio de pudrición, io que causa deterioro de
ia estructura de ios tejidos y secreción de fluidos;
no obstante, en ia pasta de aceituna en estudio no
se presentó pudrición, por lo que este efecto no se
observa.

Ei valor de actividad de agua se mantuvo cons-
tante en ei tiempo y no varió con la temperatura. El
valor de 0.90 para ia a„ de la pasta de aceitunas es
aito, lo que favorece el desarrollo microbiano (Ei-
senberg, 2007), por io que este alimento logra su
estabilidad gracias a su acidez.

Se presenta un aumento significativo dei índice
de peróxido durante el tiempo de almacenamiento,
siendo mayor a los 90 días, con un vaior de 24.69
meq. peróxido/kg aceite. Además, la temperatura
de conservación tiene infiuencia en ei grado de ran-
cidez que presenta ia pasta de aceituna, siendo
mayor ei índice de peróxido en condiciones am-
bientaies. García et al., (1996a y 1996b) encontra-
ron que ai aimacenar las aceitunas a 5 °C por 60
días, previo a la extracción dei aceite, éste conte-
nía un menor grado de oxidación (determinado por
medio dei índice de peróxido) que si ias aceitunas
eran aimacenadas a temperatura ambiente. Según
Kalua etal., (2008) almacenamiento de aceitunas a
temperaturas de refrigeración ( 0 - 8 °C) y atmósfe-
ra modificada mantienen ia caiidad y ia proiongan
durante ei aimacenamiento. Las temperaturas más

Tabla 2
Efecto del tiempo y temperatura de almacenamiento

sobre las características físico-químicas de pasta de aceituna

pH

i£]|ltlf^flG

Acidez (% ác. Láctico)
Contenido de aceite(%)
aw
índice de peróxido
(meq Peróxido/Kg aceite)

Color

L'
A"
B*
H'
C*

0

4,30"
0,43'

70,85'
0,90'

5,44'
51,37'
-1,35"
23,15"
93.34«
23,19"

Factor tiempo

30

4,39'
0,41'

72,07'
0,90'

13,25"
50,07"
-1,37"
23,10"
93,39'
23,14"

60

4,16"
0,41'

72 14'
0,91''

13,70'
51,17'
-0,95'
23,90'
92,26"
23,92'

90

4,17"
0,43'

71,24'
0,90'

24,69'
49,43"
-1,32"
22,60"
93,33^
22.64"

Factor temperatura

18 X

4,27'
0,43"

71,35'
0,90'

17,18'
50,83'

1,30'
23,42'
93,19'
23,45'

4 X

4,24'
0,41'

71,80'
0,90'

11,36"
50,19"
-1,19^
22,96"
92,98^
22,99"

Letras distintas indican diferencia significativa con error de 5%.
Lelras minúsculas comparan los diferentes tiempos de almacenamiento: letras mayúsculas comparan las distintas temperaturas
de almacenamiento, siempre en forma horizontal (determinación analítica).
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usadas son 3 - 5 °C, así se reduce la proporción de
las reacciones químicas y la actividad microbiana.

El índice de peróxido y la acidez son útiles índi-
ces de control de calidad de alimentos. Los valores
límites que se han establecido en Japón son de no
más de 30 meq/kg y 3 respectivamente, estos valo-
res se han elegido porque ellos indican el estado
inicial del deterioro de grasas y aceites (Gotoh &
Wada, 2006). De acuerdo a estos valores, la pasta
no alcanza el deterioro en los 90 días de almacena-
miento.

Cuando las aceitunas son microbiológicamente
estables y tienen un pH bajo, el modo de determi-
nar su vida útil es por medio del color (Sánchez et
al., 1997). Asimismo, este parámetro puede verse
afectado por condiciones extremas; por ejemplo.
García et al., (1999) señalan que cuando las acei-
tunas almacenadas poseen un pH inferior a 6,5
pueden sufrir decoloración y pardeamiento.

Al término del almacenamiento, disminuyó la lu-
minosidad (L*), este resultado se contradice con lo
que señalan Sánchez el al., (1997) quienes encon-
traron que al almacenar aceitunas de mesa en os-
curidad no afecta su luminosidad, expresada en el
parámetro L*; sin embargo, esto sí sucede en pre-
sencia de luz. Por otro lado. García et al., (1999)
encontraron que aceitunas (pH: 4,3) almacenadas
a 25 "C presentan oscurecimiento de su superficie,
posiblemente por la oxidación de los polifenoles. La
pasta de aceitunas resultó significativamente más
clara a temperatura ambiente que en refrigeración.

La cromaticidad rojo - verde (a') (rojo para los
valores positivos y verde para los negativos) no va-
ria con el tiempo ni la temperatura de almacena-
miento en la pasta de aceituna. La cromaticidad
amarillo - azul (b*) {amarillo para valores positivos
y azul, para los negativos) solo se ve afectada a los
60 días de almacenamiento, presentando un valor
más alto, es decir más amarillo. La temperatura
también afecta este parámetro, desarrollándose
mas el color amarillo a temperatura ambiente. El to-
no (H*), que expresa la relación entre a' y b* (ver-
de y amarillo), no varia en la pasta de aceituna. La
saturación del color (C*) se mantiene sin variación.
La temperatura de conservación influye en las pas-

tas de aceituna natural, siendo mayor a temperatu-
ra ambiente.

Los resultados del análisis sensorial obtenidos
muestran que en la pasta de aceituna, el tiempo y
temperatura de almacenamiento, no afectan la
aceptabilidad ni la calidad. La aceptabilidad (medi-
da en escala no estructurada de 15 puntos) no pre-
senta diferencia significativa entre los tiempos de
almacenamiento (9.33 y 10.77 a O y 90 días res-
pectivamente) ni entre ías temperaturas (10.10 y
10.00 para 4° y 18 °C respectivamente), lo que es
beneficioso ya que indica que la pasta mantiene la
misma aceptabilidad a través del tiempo y que se
puede almacenar a temperatura ambiente y/o refri-
gerada.

Respecto a la calidad sensorial de la pasta de
aceituna natural, se consideró de buena aparien-
cia; color, aroma, gusto ácido y amargor normales;
con leve sabor a rancio; salada; de textura y sabor
agradable. (Tabla 3)

La pasta de aceituna en estudio, fue calificada
con un alto nivel de salado -que se puede disminuir
si es necesario-, esto debido a que las aceitunas
utilizadas en la elaboración de la pasta contenían
un 4% de sal inicialmente. El gusto amargo de las
aceitunas se atribuye a compuestos fenólicos pre-
sentes en ella, principalmente a oleuropeína (Boua-
ziz et al., 2004). Marsillo (2002), establece que la
percepción de dicho gusto se puede reducir en pre-
sencia de cloruro sódico, y tal vez, es por ello que
se consideró como normal el amargor de pasta de
aceitunas, enmascarado tras un salado excesivo.
La rancidez se consideró ligera, sin presentar dife-
rencias al finalizar el almacenamiento; no obstante,
los índices de peróxido aumentaron significativa-
mente al cabo de tres meses. El color de las acei-
tunas verdes al estilo sevillano (y, por lo tanto, de la
pasta de aceituna en estudio) tiende al amarillo pa-
jizo, probablemente por el efecto de la degradación
de los pigmentos clorofílicos en medio ácido; el co-
lor se consideró normal.

Al cabo de tres meses de almacenamiento, la
pasta de aceituna natural refrigerada es más oscu-
ra que la almacenada a temperatura ambiente, lo
que coincide con la medición del color instrumental

Tabla 3
Efecto del tiempo y temperatura de almacenamiento sobre la calidad sensorial de pasta de aceituna

Calidad sensorial: Parámetros
Factor tiempo (días) Factor temperatura (°C)

0

10.13
8.24
8.66
3.67
7.38

10.23
7.25
9.45
9.52

90

9.84
7.70
7.57
3.12
8.47

11.15
8.89
9.32
8.53

18 X

9.68
8.08
8.14
2.73
7.84

10.46
7.93
9.13
9.04

4 X

10.30
7.85
8.09
4.06
8.01

10.92
8.21
9.64
9.01

Apariencia
Color
Aroma
Rancidez
Gusto ácido
Salado
Amargor
Consistencia
Sabor

No existen diferencias significativas con error de 5%.
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en cuanto a los parámetros L* y b*, ya que en refri-
geración la pasta posee menor luminosidad y me-
nor color amarillo {p<0,5).

La rancidez se consideró ligera, sin presentar
diferencias al finalizar el almacenamiento; no obs-
tante, el índice de peróxido aumentó significativa-
mente al cabo de tres meses. La rancidez es perci-
bida por el aroma y sabor del alimento (Jellinek,
1985) junto con otros componentes, que natural-
mente han enmascarado la rancidez.

Los parámetros mejor calificados fueron apa-
riencia y consistencia. El sabor fue característico a
aceitunas sin llegar a ser excesivo, por lo que resul-
ta ideal para ser utilizado como pasta untable.

4. CONCLUSIONES

Fue posible desarrollar una pasta de aceituna
inocua hasta los 90 días de almacenamiento, con
bajo pH y alta aceptabilidad sensorial. Ambas tem-
peraturas de almacenamiento -18° y 4 °C- son ap-
tas para la conservación de la pasta untable de
aceitunas, ya que se mantienen las características,
pero es más apropiado el almacenamiento en refri-
geración porque el índice de peróxido alcanza me-
nores valores en esta condición.
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