Aceite de oliva

Aceite de oliva, se suele servir directamente de aceiteras de cristal
con formas caracteristicas como esta.

Almazara con tres muelas conicas del siglo XIX.

El aceite de oliva es un aceite vegetal de uso principal-
mente culinario que se extrae del fruto del olivo (Olea
europaea), denominado oliva o aceituna. Casi la terce-
ra parte de la pulpa de la aceituna es aceite y, por esta

raz6n, desde la antigiiedad se ha extraido facilmente con
una simple presion ejercida por un molino. En espaiiol, las
instalaciones donde se obtiene el aceite reciben el nom-
bre de almazara. Su uso es fundamentalmente culina-
110, pero se ha empleado para usos cosméticos, medici-
nales, religiosos y para las ldmparas de aceite.

La oliva o aceituna no se suele comer cruda debido a la
amargura de su sabor (debida principalmente a la pre-
sencia de compuestos fendlicos), este sabor se reduce en
gran medida mediante la aplicacién de diversos procesos
de macerado. No obstante el 90% de la produccién mun-
dial de olivas se emplea en producir aceite.

Historica y culturamente ha sido un producto muy ligado
al drea del Mediterrdneo. Hoy tan solo un 3% de la
produccién mundial se realiza fuera del drea mediterra-
nea. Espaiia y, en menor medida, Italia y Grecia acaparan
las tres cuartas partes de la produccién mundial.  Espa-
fia es el mayor productor mundial.

El aceite se extrae de aceitunas maduras de entre seis y
ocho meses, justo en el momento que contienen su ma-
xima cantidad de aceite lo que suele ocurrir a finales de
otofio. Las aceitunas se someten a una primera presion
con el objeto de extraer su zumo; la calidad del acei-
te depende en gran medida del procesado posterior. Por
esta razén los productores vigilan estos pasos con sumo
cuidado. La calidad del aceite de oliva se juzga por sus
propiedades organolépticas y por su contenido de dcidos
grasos libres. Existen regulaciones en la Unién Europea
sobre las clasificaciones del aceite en seis categorias en
funcién de la concentracién de dcidos grasos.

Cabe distinguir el cultivo olivarero y su estudio cientifi-
co (denominados olivicultura) de la extraccion del aceite
de oliva y su estudio (denominados elaiotecnia, del griego
elaion que significa aceite, por supuesto de oliva). Mds en
general, la elaiotecnia es la ciencia que estudia la extrac-
cién de aceites vegetales de cualquier origen, como puede
ser el mismo aceite de oliva, el de girasol, el de cacahuete,
el de palma, etc.

Hoy el aceite de oliva se comercializa envasado en bote-
llas (de cristal o plastico), asi como en bidones protegidos
de la luz.

1 Historia del aceite de oliva

Los aceites vegetales se han empleado en la historia de
forma habitual. Se ha empleado en la gastronomia, aun-
que también se le han dado otros usos como los religosos,
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Medida del aceite de oliva en un muero romano.

la cosmética y como combustible en la iluminacién para
las lamparas de aceite de la vida diaria y en los templos.

El origen de la produccién de aceite de oliva hay que bus-
carlo en la antigiiedad en el Creciente Fértil (que va des-
de los rios Tigris y Eufrates hasta el Nilo). En el 4000
a. C. se realiz6 una mezcla entre una variedad africana y
otra oriental para dar una especie con frutos grandes para
extraer su aceite. En excavaciones realizadas en la zona
se han encontrado molinos de aceite. Se sospecha que
las primeras plantaciones se realizaron en la extensa drea
que va desde Siria a Canadn (desde el 5000 a. C. hasta
comienzos del 3000 a. C.). Se cree que este uso de la
aceituna quizas naciera con la agricultura. No obstante, se
conocen usos del drbol del olivo en el Paleolitico Superior
(12.000 a. C.).

En Egipto, hacia el 2000 a. C., se comenz0 a usar el aceite
de oliva con fines cosméticos. Ya los egipcios apuntaban a
Isis como la diosa que ensefi6 a los hombres el cultivo del
olivo. Los mismos egipcios empezaron a comercializar el
aceite de oliva  importdndolo de Creta. En el interior
de las cdmaras funerarias se ven representadas vasijas y
anforas con aceite de oliva. Este aceite seria un producto
comun en el Mediterrdneo, junto con el pan y el vino.

La produccion oleicola no llegé a los griegos, sino a
mediados del II milenio a. C. a través de la conquista
micénica de Creta (donde se documenta la produccién de
aceite y su uso ritual desde el periodo minoico antiguo).
En la posterior civilizacién helénica que se desarroll6 en
el 4rea, el aceite de oliva siempre tuvo un importante pa-
pel. En la época de la expansién colonial griega, en torno
al siglo VII a. C. los griegos llevaron la produccién de
aceite a Italia.

Los fenicios, el gran pueblo comerciante de la antigiiedad
mediterranea, llevo el cultivo del olivo a las costas del sur
de la Peninsula Ibérica, la actual Andalucia, hacia el si-
glo XI a. C. Pronto dicha tierra habria de convertirse en
una de las principales zonas de produccion del oro liqui-
do. Fueron los fenicios los que asimismo introdujeron la
produccion oleicola en el Magreb y Cerdeiia.

Con Roma el consumo de aceite de oliva llega a los con-
fines del imperio, a las nubladas fronteras de Britania y a
las nevadas llanuras danubianas. El comercio del aceite se
desarroll6 como nunca antes. Las costas de Tripolitania,
la provincia Bética y el Mediterraneo francés fueron los
tres grandes centros de produccién de aceite durante los
siglos del imperio.

El predomino andaluz y jiennense en la produccién mun-
dial de aceite de oliva proviene de la época de los esta-
blecimientos del Imperio romano en Hispania. En época
romana la Bética, provincia romana que coincide bésica-
mente con el territorio andaluz, fue la principal provincia
productora de aceite de oliva durante los siglos de esplen-
dor del Imperio romano. Muestra de la gloria de la que fue
una de las provincias mas ricas y fecundas del Imperio ro-
mano, es la colina del Testaccio, en Roma. El Testaccio, o
monte de los tiestos, es una colina artificial de 250 x 150
metros en su base y de mas de 50 m de altura, formada
por los millones de restos de anforas olearias (de aceite
de oliva), arrojadas en él durante casi trescientos afios,
desde la época de Augusto, hasta mediados del siglo III,
donde mds del 90% corresponde a dnforas baeticas. La
tradicién popular de la capital de Italia, que recoge histo-
rias de la colina como testimonio de la gloria de Roma,
conserva la leyenda de que se trataria del lugar donde se
arrojaban las anforas que contenian el tributo de todas las
provincias a la ciudad imperial. En la enormidad del mon-
te de tiestos, los habitantes de la ciudad veian un simbolo
del poder de la Roma antigua y de la bonanza econdmi-
ca de su gran imperio. No obstante la tradicién popular
yerra en su identificacion: el Testaccio estd formado por
las anforas que contenian el tributo y la riqueza del aceite
de una sola provincia, la Baética y en menor medida de la
Tripolitania, segtin el modelo (Dressel) de vasija hallados
en dicho yacimiento romano.

En la antigiiedad, y al igual que actualmente, el centro
de la produccién andaluza se encontraba en el valle del
Guadalquivir, si bien entonces el peso mayor recaia algo
mas al oeste que actualmente (con el actual predominio
en Cordoba y sobre todo de la olivarera por excelencia
provincia de Jaén).

2 Recoleccion de la aceituna

Las aceitunas deben recolectarse de los olivares a finales
de otofio o comienzos de invierno. Se escoge el ins-
tante en el que las aceitunas tienen su maximo nivel de
dcidos grasos en la pulpa de la oliva. La recoleccién de
la aceituna es una labor agricola con gran importancia
en los costes de produccién y una marcada influencia en
la calidad del aceite obtenido. La época de recoleccion
influye directamente en la composicién de los aceites y
en los caracteres sensoriales de los mismos. Estas varia-
ciones en el contenido de polifenoles inciden sobre las
caracteristicas sensoriales de los aceites. A medida que
avanza la maduracién del fruto los aromas se apagan y se
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Figura 4.Evolucién de la acidez del fruto

Evolucion del porcentaje de dcido oléico con respecto al tiempo
en la aceituna

suavizan los sabores. El color también experimenta cam-
bios en funcién de la época de recoleccién de la aceitu-
na, al principio predominan los aceites verdes, de diver-
sas tonalidades en funcion de la variedad, virando hacia
el amarillo-oro al avanzar la época de recoleccion como
consecuencia de la disminucién paulatina de la relacién
clorofila-carotenos. En zonas muy frias se recomienda re-
coger el fruto antes de que aparezcan las primeras heladas
que provocan pérdida de atributos en el aceite obtenido.
Si por el contrario se retrasa la recoleccion con respecto a
la época apropiada, aparece la caida natural del fruto, po-
tenciada por los vientos y directamente relacionada con
la variedad. Una vez el fruto en el suelo sufre una serie de
alteraciones que deterioran la calidad de los aceites ob-
tenidos, esencialmente se incrementa la acidez conforme
transcurre el tiempo que permanece en la tierra. Es total-
mente necesario recolectar, transportar y procesar “sepa-
radamente” los frutos caidos al suelo y los prendidos del
olivo, o del vuelo, pues pequeiias cantidades de frutos del
suelo pueden alterar de forma importante los recolecta-
dos del olivo, si se mezclan para su procesado. Los siste-
mas de recoleccion son: el ordefio, el vareo, la vibracion
y la recogida del suelo.

El ordeiio: Es frecuentemente utilizado en la recoleccion
de aceituna de mesa y, en menor medida, para la obten-
cién de un aceite de oliva de médxima calidad. La acei-
tuna apenas sufre dafios y el proceso se realiza a mano o
con ecasa mecanizacion. El fruto no debe estar demasia-
do maduro porque, de ser asi, habria caido al suelo y no
se podria realizar el ordefio.

El vareo: se precisa una vara o pértiga de longitud varia-
ble (hasta 4 m). Se golpean (varean) las ramas del olivo
y la aceituna se va cayendo sobre lienzos o al suelo. Es-
to provoca la pérdida de ramas y hojas del arbol, lo que
produce que al afio siguiente no produzca tantas aceitu-
nas (un fenéneno llamado veceria).  Sin embargo es un
método extendido por su gran productividad.

La vibracién: hoy se realiza mecédnicamente con vibra-
dores autopropulsados, que son pinzas vibradoras aco-
pladas al tractor, o bien con vibradoras motorizadas de
mano. Antiguamente los braceros sacudian manualmen-
te las ramas para desprender la aceituna. Existe una ma-
quinaria vibradora que consiste en un vibrador autopro-
pulsado con algo similar a un paraguas para recoger la
aceituna.

La recogida del suelo: ya sea el derribo de la aceituna
por maduracién, vareo o vibracién, es preciso un meca-
nismo para recogerla posteriormente. Esto suele hacerse
con mantas o lienzos, u obteniendo un mecanismo reco-
lector que incorpore algo similar a un paraguas. Para re-
coger la aceituna del suelo es preciso haber aplanado y
cercado el suelo alrededor del olivo para facilitar la tarea
(a esto se le conoce como “hacer suelos”).  El méto-
do mds rudimentario para recoger la aceituna del suelo es
hacerlo manualmente una a una, lo cual es muy tedioso.
También se puede barrer la aceituna, aspirarla con un as-
pirador especialmente disefiado o soplar a las aceitunas
para amontonarlas.

El empleo de herbicidas en los pies de los olivos tiende a
abandonarse debido a que deja residuos en los aceites.

3 Elaboracion y obtencion del acei-
te

Aceite de oliva ya extraido tras el centrifugado.

Las aceitunas recolectadas son trasladadas a una instala-
cién que recibe el nombre de almazara (la etimologia pro-
viene del drabe al-mas’sara que significa “extraer”, “ex-
primir”). En esta instalacién se obtiene el aceite de oli-
va. La almazara consta de tres zonas bdsicas: la nave de
recepcion, la zona de elaboracién y la bodega.  La al-
mazara que pertenece a un empresario o a una sociedad
mercantil recibe el nombre de almazara industrial.

Las aceitunas se limpian y criban, eliminando residuos
como hojas, tallos, tierra o pequefias piedras.  El tro-
je es el espacio divido por tabiques donde se guarda la
aceituna en la almazara a la espera de ser molida.
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Lo ideal es procesar las aceitunas en las 24 horas siguien-
tes a su recogida para evitar que empeore su calidad. De
no hacerse de esta forma puede tener lugar el atrojado del
fruto, que es la principal razén del aumento de acidez del
aceite.  El atrojado es el flavor caracteristico del aceite
que se obtiene de aceitunas que se han amontonado y han
fermentado.  Tal y como estd estructurado el proceso,
a veces es obligatorio atrojar parte de la cosecha, aunque
habitualmente se tendrd en espera aquel fruto que se en-
cuentre en peor estado tras su recogida y que no pueda
dar un producto de una especial calidad.

3.1 Molienda

Almazara cldsica con dos muelas de piedra.

Con ella se rompen las paredes de las células de los te-
jidos vegetales de la aceituna liberando el aceite que
contienen.  El proceso de prensado produce también
un producto no oleoso conocido desde la época de los ro-
manos como amurca.

Torre de contrapeso del molino de torre de la antigua hacienda
Lilly, en Valencina de la Concepcion, Sevilla.

Antiguamente se utilizaban molinos de piedra (empie-
dros), algunas veces con forma coénica, e impulsados por
accién animal; posteriormente se utiliz energia hidrau-
lica y luego motores de vapor o de explosién. Hoy en

dia se realiza con maquinas que funcionan con energia
eléctrica.  También puede usarse el molino de discos
dentados, pero es lento y poco productivo.  Antes de la
industrializacion era habitual que las muelas (rocas para
moler) se encontrasen en la base de una torre de planta
rectangular en las instalaciones de la hacienda. La torre
contaba en su interior con un mecanismo para mover las
muelas movido por accién humana o animal.

Lo maés habitual hoy para la molienda ha pasado a ser el
molino de martillos, que es una maquina de metal que tri-
tura la aceituna mediante palas en forma de martillos.
Sin embargo, hoy algunos productores estan utilizando
molinos de piedra funcionando a bajas revoluciones para
asi poder obtener el dislacerado que se producia en los
antiguos empiedros. El dislacerado es un aplastamiento
y resbalamiento de la aceituna que favorece la salida del
aceite del fruto sin romperlo de forma tan drastica.

3.2 Batido

Tras la molienda tiene lugar una separacion entre slidos
y liquidos de la pasta obtenida. Antiguamente se realiza-
ba con prensas hidraulicas con cilindros hechos de capa-
chos de esparto, entre los cuales iba la pasta de aceituna
molida previamente.  Algunas almazaras antiguas con-
servan el sistema de prensado por motivos sentimentales
y su aceite habitualmente posee un sabor mas “avinado” y
“capacho”. Antiguamente, el liquido obtenido del prensa-
do sufria un proceso de decantacion para separar el aceite
del alpechin. Hoy los que conservan el prensado separan
el aceite del alpechin por decantacién o recurren también
a la moderna centrifugacion.

A partir de la segunda mitad del siglo XX el prensado em-
pezo a sustituirse por unas maquinas denominadas decan-
ter, centrifugadoras de eje horizontal o batidoras ho-
rizontales que realizan un proceso de centrifugacion.
En cualquier caso, antes del prensado o centrifugado es
preciso someter a la pasta a un proceso de filtro conocido
como tamizado para asi quitarle todos los componentes
solidos que sea posible retirar para evitar que fermenten
durante el proceso posterior.

Las batidoras se componen de varios cuerpos de acero
inoxidable con un sistema de calefaccién por agua calien-
te que se contiene en una capa que las rodea. Lo ideal es
trabajar entre los 25 y los 30 °C. A la extraccion que no
sobrepasa nunca los 27 °C se la conoce como extraccion
en frio.

Si el tiempo de batido es demasiado largo se produce una
disminucién de ponifenoles, K225 y de la estabilidad del
producto, aumentando la intensidad del color y produ-
ciendo olores anémalos debido a un exceso de tiempo de
contacto entre el aceite y el agua vegetal. En los sistemas
continuos de dos fases, al no contener agua en el batido,
se puede aumentar el tiempo para conseguir la homoge-
neizacién que se desee.
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En ocasiones aparecen las llamadas pastas dificiles o
emulsionadas, de color purpura y gelatinosas que dificul-
tan la extraccion del aceite. Historicamente se han inten-
tado evitar con el atrojamiento del fruto o controlando la
temperatura pero hoy se aconseja evitarlo disminuyendo
el ritmo de multuracién o afiadiendo coadyuvantes como
el microtalco natural o las formulaciones enzimaticas.

Dentro de la centrifugacién existen dos sistemas: el siste-
ma continuo de dos fases y sistema continuo de tres fases.
Lo de sistema continuo se refiere a que la introduccién de
la masa obtenida en la molienda y la separacion del sélido
del liquido se ponen en marcha de forma continua.

Sistema continuo de tres fases: se disponen dos salidas
para liquidos y otra para sélidos. Por cada una salen se-
paradas la fase mas densa (aceite), la fase menos densa
(orujo) y una fase intermedia (alpechin). Para este pro-
ceso tiene lugar la adicién de agua entre 30 y 35 °C.

Sistema continuo de dos fases: se disponen dos salidas,
una para el aceite y otra para el alpechin y el orujo, que
van mezclados.

3.3 Almacenamiento

El almacenamiento del producto tiene lugar en el almacén
o bodega. El material del que estén hechos los trujales
(depdsitos) debe de ser inerte. El mds usado es el acero
inoxidable. Dentro de ellos el aceite debe estar protegido
de laluz y el aire.

La bodega debe tener calefaccion y techos aislantes pa-
ra mantenerse entre 15 y los 18 °C, una temperatura
que favorece la maduracién del aceite sin llegar a pro-
vocar la oxidacién. También es positivo que tenga poca
luminosidad.

Debe ser facilmente limpiable y no deben almacenarse
en ella objetos de la almazara, porque esto puede ocasio-
nar olores extrafios que pueden perjudicar la calidad del
aceite.

4 Clasificacion de los aceites de oli-
va

Las distintas calidades de aceituna, los distintos métodos
de recoleccion, el transporte y la elaboraciéon mas o me-
nos cuidadosa da lugar a distintas calidades de aceites de
oliva. A continuacidn se citan las europeas y las de Esta-
dos Unidos. En el resto del articulo siempre hablaremos
de las calidades europeas.

Uno de los organismos encargados de la regulacién del
aceite de oliva es el Consejo Oleicola Internacional.

4.1 Clasificacion de los aceites de oliva en
Europa

La legislacion de la Union Europea (Reglamento (CE)
1234/2007) solo permite comercializar al por menor
las siguientes categorias de aceite de oliva:

Aceite de oliva virgen extra Este tipo de aceite es de
maxima calidad, se obtiene directamente de aceitu-
nas en buen estado Gnicamente por procedimientos
mecdnicos, con un sabor y olor intachables y libre de
defectos, no pudiendo sobrepasar su grado de acidez
los 0,8°, expresado en porcentaje de acido oleico li-
bre. La mediana de defectos ha de ser igual a 0 y la
mediana de frutado mayor de 0.

Aceite de oliva virgen Este aceite sigue los mismos pa-
rdmetros de calidad que el aceite de oliva extra, en
cuanto a los métodos de obtencién. La diferencia es
que no puede superar los 2° de acidez. La mediana
de defectos tiene que ser inferior a 3,5 y la mediana
de frutado mayor de 0. En otras palabras, los defec-
tos deben ser practicamente imperceptibles para el
consumidor.

Aceite de oliva - contiene exclusivamente aceites de

oliva refinados y aceites de oliva virgenes
Es una mezcla de aceite de oliva refinado, que es

el obtenido a partir del refinado de los aceites
defectuosos, que no han alcanzado los pardmetros
de calidad anteriormente citados y de aceite de
oliva virgen o virgen extra. Como observaremos,
ha perdido la palabra “virgen”. Ello es debido a
que en el proceso de elaboracién del aceite refinado
se utilizan otros procesos quimicos o térmicos de
limpieza de aromas, sabores y colores. El grado de
acidez de este aceite de oliva no puede ser superior
al1°.

Aceite de orujo de oliva Este tipo de aceite es el resul-
tado de la mezcla de aceite de orujo de oliva re-
finado, procedente del refinado de aceite de orujo
de oliva crudo que es el que se obtiene, por medios
fisicos o quimicos, de los orujos resultantes de la
molturacién de la aceituna, y de aceite de oliva vir-
gen o virgen extra. La graduacién final obtenida, en
4cido oleico, no serd superior a 1°.

Otro tipo de aceite, no comercial, es el aceite de oliva
virgen lampante. Es aceite virgen muy defectuoso y que
por tanto no se puede consumir directamente como los
otros virgenes. Su nombre le viene de la utilidad que se le
dio en tiempos pasados como combustible para las ldm-
paras o candiles. Hoy es el que se utiliza para ser refinado,
proceso del que se obtiene el aceite de oliva refinado,
no comercializable tal cual por su ausencia de sabor y co-
lor, pero que, mezclado con virgen o virgen extra (10% -
20%), pasa a ser comercializable, denomindndose en ge-
nérico “aceite de oliva”, como ya hemos comentado. Pro-
ceden ambos al igual que el virgen y el extra, inicamente
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de aceitunas, pero de baja calidad, debido en su mayor
parte a las aceitunas del suelo, las heladas, picadas, etc.
Pero tras unos procesos térmicos, fisicos y quimicos en
refineria y un posterior mezclado con virgenes se puede
comercializar, por lo que este tipo de aceite resultante (el
aceite de oliva a secas) no es considerado por muchos un
auténtico zumo de aceituna ya que se ha sometido a va-
rios procesos distintos a los propios de la almazara. Por
eso solo se puede considerar zumo de aceituna a los acei-
tes virgenes extra.

4.2 Grados comerciales del USDA

Debido a que Estados Unidos no es miembro del IOOC
los grados de comerciales tienen otras categorias legales;
es por esta razén por la que las denominaciones de las
botellas de aceite que proceden de este pais tales como
“extra virgin” (virgen extra) no tienen denominacion legal
equivalente.

El U.S. Department of Agriculture (USDA) es el orga-
nismo encargado de listar los grados del aceite de oliva
producido y comercializado en su territorio. Estos grados
se establecieron en el afio 1948, y estdn fundamentados
en la acidez, la ausencia de defectos, olor y sabor:

e U.S. Grade A o U.S. Fancy contiene dcidos grasos
libres de no mds que un 1,4% y estd libre de defectos

e U.S. Grade B o U.S. Choice contiene 4cidos grasos
libres de no mas 2,5% y posee una “cantidad razo-
nable de defectos”

e U.S. Grade C o U.S. Standard contiene dcidos gra-
sos libres de no mds un 3,0% y posee “algunos de-
fectos”

e U.S. Grade D o U.S. Substandard contiene dcidos
grasos libres de mas un 3,0% y posee “fallos que
cumplen los requerimientos de la «U.S. Grade C»".

S Propiedades nutricionales del
aceite de oliva

A temperatura ambiente los lipidos pueden ser sélidos, a
lo que se le denomina “grasas concretas” (o simplemente
grasas), si a temperatura ambiente los lipidos se presen-
tan como liquidos se denominan “aceites”. El aceite de
oliva es liquido a temperatura ambiente. El aceite de oli-
va posee algunas propiedades caracteristicas de todos los
aceites vegetales, asi como otras particulares de la acei-
tuna. Una de las principales propiedades se deriva de su
alto contenido de 4cido oleico (llegando de media a un
75%).  Las propiedades dependeran en gran medida de
la variedad de aceituna empleada, de la forma en la que se
proceso el aceite y de los procedimientos de almacenado.

Botella de aceite de oliva procedente de Imperia en Liguria, Ita-
lia.

La acidez de un aceite de oliva viene determinada por su
contenido en 4dcidos grasos libres (es decir, que no formen
parte de algtiin compuesto lipidico) y se expresa por los
gramos de 4cido oleico por cada 100 g de aceite. Estos
grados no tienen relacién con la intensidad del sabor, sino
que son una pauta para catalogar los aceites de oliva.

Un aceite de oliva virgen que por su olor y sabor resul-
te defectuoso asi como por tener una acidez superior a
2%, se conoce como aceite de oliva lampante; este
nombre hace referencia al empleo que se hacia de él hasta
hace pocos afios, ya que se usaba para la iluminacién con
lamparas o lucernarias. Una vez refinado y casi despro-
vistos de sabor, olor y color se encabezan con aceites de
oliva virgenes aromaticos y afrutados (esta operacion se
denomina encabezar) siendo asi aptos para el consumo, y
se conocen como aceite de oliva refinado.

El aceite de oliva virgen extra es muy beneficioso para la
salud, estd recomendado para todas las edades. Algunas
de las ventajas que nos ofrece el consumo del aceite de
oliva son:

e Contiene vitamina E: que previene de la oxidacién
del colesterol malo LDL, lo que daria lugar a la apa-
ricién de placas de ateroma o arteriosclerdticas, que
impiden el correcto flujo sanguineo a través del sis-
tema arterial. Por su contenido en vitamina E y el
efecto antioxidante de esta sobre la membrana ce-
lular, el aceite de oliva estd especialmente recomen-
dado para la infancia y la tercera edad.
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e Polifenoles: poseen una accién antioxidante, previe-
ne el envejecimiento celular y también la formacién
de células cancerosas.

e Grasas monoinsaturadas: ayudan a reducir los nive-
les de LDL-colesterol o colesterol malo.

e Enlas personas diabéticas ayuda a rebajar los niveles
de glucemia, por lo que necesitarian menos cantidad
de insulina.

e El aceite de oliva virgen extra se infiltra muy poco
en el alimento, ya que las variaciones quimicas que
se producen en la fritura son pequefias y lentas. Ade-
mds se realiza una costra en el alimento que no deja
que se escapen sus constituyentes. Por lo que es el
mejor aceite de oliva para realizar fritos.

e Ayuda al endurecimiento de los huesos, lo que be-
neficia mucho a las personas adultas.

e Evita la sobreabundancia de colesterol y ayuda a la
asimilacion de grasas, ya que favorece la sintesis he-
patica de sales biliares.

e Reduce el 4cido de la mucosa esofdgica, frena y re-
gula el vaciado del estdémago al duodeno, y descien-
de la acidez géstrica, por lo que se reduce el riesgo
de la aparicion de tlceras géstricas.

e La cantidad de dcidos grasos satisface totalmente las
exigencias nutricionales.

Las grasas (lipidos) son indispensables para el soste-
nimiento de la vida. Sus funciones de aporte ener-
gético al metabolismo se complementan ademds con
otras funciones bioldgicas de gran importancia, tal y co-
mo: facilitadores del transporte y absorcion de algunas
vitaminas (denominadas liposolubles), precursor de algu-
nas hormonas. La presencia de grasas hace de favorece-
dor de los sabores, haciendo que sean mas apetecibles
algunos alimentos. Se ha denominado al aceite de oliva
como uno de los pilares de la llamada dieta mediterra-
nea, debido al uso intensivo que de €l se hace. Las dietas
de las personas sedentarias en los paises industrializados
contienen entre un 30% y un 45% de grasas, los deportis-
tas deberian reducir su contenido en un intervalo que va
desde 25%—35% y los acidos grasos saturados por deba-
jodeun 10%.  El organismo no tolera bien porcentajes
superiores. Las carencias de lipidos reducen el porcentaje
hasta por debajo de 1% en una dieta prolongada durante
muchos meses. El aceite de oliva, debido a su proceden-
cia vegetal, no posee esteroles en forma de colesterol.

El aceite de oliva, tanto el virgen como el extra, son ri-
cos en vitaminas A, D, E y K. Favorece la absorcién de
minerales como el calcio, el fésforo, el magnesio y el zinc;
es eficaz en el proceso digestivo, evitando la acidez gés-
trica y facilitando el transito intestinal . Mejora el con-
trol de la presién arterial. Ayuda a controlar el nivel de
glucosa en sangre (véase glucemia). La elevada cantidad

de polifenoles (un antioxidante natural) en el aceite de oli-
va ayuda y previene enfermedades degenerativas como
el Alzheimer, y actiia contra el envejecimiento. Reduce
el riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares, au-
mentando el HDL o colesterol bueno.

En la alimentacion infantil, el uso exclusivo del aceite de
oliva en las comidas (en ensaladas, guisos y fritos), se
asocia a una menor ganancia de peso durante la infancia,
ademds de relacionarse con una celularidad del tejido adi-
poso mds favorable para el futuro del individuo.

Jeanne Calment, una de las personas con la longevidad
confirmada mds larga del mundo (122 afios), decia que
sus alimentos favoritos eran el aceite de oliva, el vino de
Oporto y el chocolate.

6 Composicion de los aceites de oli-
va

El rendimiento de aceite de la aceituna es muy alto, de-
pendiendo de la variedad, el porcentaje puede oscilar en-
tre un 25 y un 30 % de aceite en cada aceituna. Las aceitu-
nas poseen un glucésido amargo, oleuropeina, que posee
actividad antioxidante, que debe eliminarse mediante un
tratamiento adecuado. En el caso del aceite de oliva este
compuesto se elimina de forma natural durante el pren-
sado en la almazara. De los componentes quimicos que
posee el aceite son en su mayoria dcidos grasos, como
son el dcido oleico (casi un 75 %), siendo el siguiente el
acido palmitico, 4cido linoleico. El aceite de oliva posee
una cantidad moderada de Vitamina E (principalmente
a-Tocoferol) y a pesar de poseer una baja cantidad de -
Tocoferol el aceite de oliva es estable. ~ Los componen-
tes menores del aceite no se eliminan debido a que rara
vez es refinado: escualenos, esteroles, alcoholes triterpe-
noides, clorofila, carotenoides. También presenta ciertos
compuestos fendlicos como el dcido 4-hidroxifenol acé-
tico que le proporciona cierto carcter antioxidante.

OH

O
HO

El dcido 4-hidroxifenol acético ofrece propiedades antioxidantes
a los aceites de oliva.

No obstante se pueden resumir que existen en el aceite de
oliva tres grandes grupos de sustancias, a saber:

e Fraccion saponificable: comprende el 98-99 % en
el total de su peso. Estd formada por los triglicéridos,
acidos grasos libres y fosfolipidos. Esta fraccion es-
td formada por un 75,5 % de acido oleico (C18:1),
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un 11,5 % de 4cido palmitico (C16:0) y por un 7,5
% de acido linoleico (C18:2), ademads de otros aci-
dos grasos en concentracion de trazas, como cafeico,
margdrico, estedrico, etc.

e Fraccion insaponificable: constituye el 1,5 % en el
total de su peso. Comprende los hidrocarburos co-
mo el hexenal, responsable del gusto herbiaceo de
un aceite de aroma frutado, alcoholes, esteroles y
tocoferoles.

e Otros componentes menores:

e Polifenoles: relacionados con el sabor del acei-
te y son los responsables, junto con los dcidos
grasos monoinsaturados de los efectos del mis-
mo en la salud ya que le confieren al aceite de
oliva virgen extra propiedades antioxidantes,
actuando frente al envejecimiento y en la ac-
tualidad se estd estudiando su mecanismo de
accion frente a determinados tipos de cancer.

e Se utiliza en el cutis para eliminar el acné.

e Pigmentos clorofilicos y carotenoides: relacio-
nados con el color que puede poseer el aceite.

e Compuestos volatiles: responsables del aroma
del aceite.

7 Cata del aceite de oliva

Cata de aceite.

Las caracteristicas organolépticas del aceite son obje-
to de un andlisis sensorial conocido generalmente como
cata.

Los aceites de oliva virgen extra, oliva virgen y oliva
lampante se clasifican segtn sus propiedades organolépti-
cas. Para ello deben alcanzar unas puntuaciones minimas
en los paneles de cata. La actividad de estos paneles es-
ta regulada por el Reglamento (CE) No 640/2008 de la
Comision.

7.1 Color

El color va parejo al tipo de aceituna y al tipo de acei-
te empleado. Debe ir del amarillo verdoso al alamarillo
pajizo. El aspecto debe de ser limpido y brillante, salvo
en los aceites no filtrados, que pueden estar velados. Para
el consumidor el color puede ser importante para distin-
guir los aceites pero no lo es para el catador, que, para
evitar opinar en base al aspecto, a veces utiliza en la cata
recipientes opacos o coloreados.

7.2 Sabor

En cuanto al sabor, hay una serie de atributos que los pa-
neles de cata consideran positivos, y otros negativos.

Los atributos positivos que podemos encontrar son:
Afrutado (con recuerdos a fruto sano), limpio (exento
de defectos), fresco, frutas (que recuerda a determina-
das frutas), amargo (un ligero amargor es caracteristico
de algunas variedades de aceitunas), sano (que recuerda al
fruto sano, sin alteraciones), dulce, almendrado (recuerdo
a almendras dulces o amargas), pifionado y vegetal (que
recuerda a hierba, hojas y otros vegetales).

Los atributos negativos serian: amargor intenso, picor
intenso (algunas aceitunas ofrecen un ligero picor, pero
si es intenso proviene de alteraciones), hojarasca (hojas
secas), avinado, agrio o avinagrado, acido, capacho, cuer-
das o esparto, recalentado, aceitunas heladas, moho o hu-
medad, metalico, madera o lefia, borras o atrojado (del
aceite), gusanos, podrido y rancio.

Los atributos positivos deben guardar cierto equilibrio
entre si ya que si por ejemplo predominase mucho el pi-
cante tampoco seria considerado positivamente. El acei-
te de oliva no virgen, al ser en su gran mayoria aceite de
oliva refinado, no se somete a catas por paneles ya que
no posee ninguna propiedad organoléptica minimamen-
te comparable a cualquier aceite de oliva virgen o virgen
extra. El poco sabor u olor que tiene un aceite de oliva no
virgen procede de la pequefia cantidad de aceite de oliva
virgen o virgen extra que le fue afiadida.

7.3 Aroma

Los aromas positivos que pueden encontrarse en el acei-
te de oliva son: aceituna madura, aceituna, aguacate, al-
bahaca, alcachofa, almendra amarga, almendra, camo-
mila, esparragos, fresas, frutas del bosque, frutos secos,
hierba, higuera, hinojo, manzana madura, manzana, na-
ranja, nuez, olivo, pera, pimiento, piiién, planta de toma-
te, platano, pomelo, retama, romero, tomate y tomillo.

Los aromas negativos serian: agrio, avinagrado, avinado,
rancio, podrido (borras), atrojado, a moho o humedad,
capacho y metdlico.
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8 El aceite de oliva segun la varie-
dad de la aceituna

Aceitunas de la variedad picual de Jaén

Existe una gran variedad de aceitunas. Solo en Espa-
fia se han contabilizado 262 variedades. ~ Asi pues, se
han dividido en cuatro categorias seglin su importancia
y difusioén. Las principales son 24 y son las que ocupan
una mayor extension o son dominantes, al menos, en una
comarca.  Las secundarias son también 24  y no lle-
gan a dominar ninguna comarca pero sirven de base para
plantaciones regularmente.  Luego, las variedades di-
fundidas, que son 50, 'y las locales aprecen en drboles
individuales que se encuentran esporddicamente en la zo-
na de una o varias comarcas.

De las 24 principales solo 5 son usadas habitualmente
como oliva de mesa o para aderezar.  De las 19 res-
tantes destacan la picual, la cornicabra, la hojiblanca, la
lechin de Sevilla, la morisca, la empeltre, la arbequina y
lablanqueta.  Cada variedad de aceituna se caracteriza
por diferentes matices en el sabor de su aceite y por el
diferente nivel de productividad que ofrece.

Picual

Otros nombres son martefio, loperefia y nevadifio. ~ Es
originaria de Martos (Jaén). Es muy cultivada en la pro-
vincia de Jaén, aunque también es frecuente en las de
Cérdoba y Granada. Es muy apreciada por su precoz en-
trada en produccidn, su alta productividad, por tener un
gran contenido graso, asi como su alto indice de estabili-
dad y su contenido de 4cido oléico.  Representa mas del
50% de la produccion espafiola, y un 20% de la mundial,
da un excepcional aceite de tonos verdes, con predominio
de los sabores ligeramente amargos y afrutados y es muy
resistente a las heladas. Es la variedad menos vecera, es
decir la que mantiene una media de produccién constante
a lo largo de vida productiva.

Hojiblanca

También llamada casta de Lucena y lucentino.  Princi-
palmente cultivada en las provincias de Sevilla, Cérdoba
y Mélaga.  Se extrae de ella un aceite de gran calidad
aunque el rendimiento de sus frutos es bajo. ~ Da gene-
ralmente aceites de tonos dorados y de sabor suave.

Lechin de Sevilla

Otros nombres son ecijano y zorzalefio. Se localiza en
las provincias de Sevilla, Badajoz, Cédiz, Huelva y
Mailaga.  Su contenido de aceite es medio, pero de
calidad.

Morisca

Se localiza basicamente en Badajoz. También llamada
basta, macho y verdial. ~ Se trata de una variedad muy
resistente a la sequia. Tiene la particularlidad de emplear-
se tanto para la obtencién de aceite, por su alto rendimien-
to graso, como de oliva de mesa.

Arbequina

Debe su nombre a la poblacién de Arbeca, aunque tam-
bién es llamada blanca. ~ Es mayoritaria en la provincia
de Lérida, especialmente en la comarca de Les Garri-
gues, es también habitual en la provincia de Tarragona
(Camp de Tarragona, Baix Camp, comarcas de Siurana y
de Riudecaiias). Con esta veriedad se elaboran los acei-
tes con denominacién de origen Garrigues y Siurana. Fue
plantada por las tropas del rey Jaime I en su vuelta tras la
conquista de Baleares. Se ha extendido su cultivo a pro-
vincias andaluzas y castellano manchegas por su precoz
entrada en produccion, elevada productividad, buen ren-
dimiento graso y excelente calidad, aunque su rendimien-
to es bajo.  Esta oliva da lugar a aceites muy aromati-
cos, de color verde a principio de cosecha, y almendrados,
nada de amargos ni picantes con notas olfativas caracte-
risticas.

Empeltre

Es habitualmente cultivada en las provincias de Zaragoza,
Teruel y Baleares.  Es apreciada por su productividad
y la excelente calidad de su aceite. ~ Da lugar a acei-
tes amarillos y dulces, con un aroma caracteristico que
recuerda al pldtano y la manzana.

Cornicabra

Otros nombres son cornacha, cornizuelo, corniche y
ornal.  Es tipica de las zonas de Ciudad Real y Toledo,
es una variedad habitual en todo el oeste de Castilla-La
Mancha y sus zonas limitrofes con Extremadura. ~ Tam-
bién puede encontrarse en Madrid.  Da aceites de sabor
fuerte y muy aromaticos. Es apreciada por su gran redi-
miento graso, por la calidad de su aceite y por su gran
estabilidad.
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Blanqueta

De buena calidad, es tipica de las provincias de Valencia
y Alicante. Desde los afios 90 se ha venido usando mucho
en el Levante espafiol.

Royal

De la comarca de Cazorla (Jaén). De color rojo, su princi-
pal caracteristica organoléptica es que el aceite que ofre-
ce es de frutado fresco y dulce aroma. Su sabor es suave
y nada agresivo al paladar. En nariz presenta un frutado
maduro intenso con matices de higo maduro. Es un acei-
te de altisima calidad. Ademas, esta variedad es la tnica
'Royal' del mundo con Denominacién de Origen.

Serrana

Es una variedad del Alto Palancia, en las estribaciones
de la Sierra de Espaddn, en el interior de la provincia de
Castellén. Da uno de los mejores aceites extra virgenes
espafioles actualmente premiados en certimenes interna-
cionales, y nacionales, su color es dorado verdoso, con un
gran cuerpo, y sabor muy afrutado.

Otras variedades espafiolas son la picudo (también cono-
cida como carrasquefia o pajarera), la verdial de Vélez-
Malaga, la verdial de Badajoz, la verdial de Huévar, la
manzanilla sevillana, la manzanilla cacerefia, la sevillen-
ca, la morrut, la changlot real, etc.

Aunque Espaiia es el principal productor mundial de acei-
te de oliva, como se ha comentado, se trata de un pro-
ducto que existe en otros paises, sobre todo en el Medite-
rrdneo y también en otras regiones existen variedades de
aceitunas. Las principales variedades italianas son la fran-
toio, la moraiolo, la leccino y la coratina. Las principales
griegas son la kornoeiki y la kalamata. Las principales
portuguesas son la galega y la negrinha. Y las principales
variedaes francesas son la angadau y la picholine.

Frantoio

Propia de la regién de la Toscana. Su productividad es
elevada y constante y su entrada en produccién prezco.
El contenido de aceite de la aceituna es medio y el sabor
es frutado y estable en el tiempo.

Moraiolo

Se encuentra en casi todas las zonas olivareras italia-
nas, pero particularmente en Toscaza, Umbria, Marcas
y Abruzos. Su entrada en produccién es precoz, tiene una
alto contenido en aciete y un sabor frutado.

Leccino

Esta presente sobre todo en la Toscaza, Abruzos, Cam-
pania y Umbria. Es de facil adaptacién a las distintas zo-
nas de cultivo, con una entrada en produccién precoz y
productividad elevada, aunque con un contenido graso
bajo.

Coratina

En la regiéon de Abulia. Con fécil adapatacion a distin-
tas regiones de cultivo y una entrad en produccién muy
precoz. La productividad es elevada y constante y su con-
tenido en acite elevado.

Koroneiki

Es la principal variedad griega. Tiene una entrada en pro-
duccién precoz, con productividad elevada y constante,
asi como un con alto contenido en acite.

Kalamata

También denominada Calamoén. Ocupa entre el 15 y el
20% de la superficie olivarera griega destinada a la acei-
tuna de mesa. Es apreciada para el aderezo en negro y con
una elevada relacién pulpa-hueso. El contenido de aceite
de la aceituna es medio pero de buena calidad.

Galega

Ocupa el 80% de la superficie olivarera portuguesa. Su
entrada en produccién es precoz y su productividad es
elevada y vecera. Los frutos tienen un bajo contenido gra-
so. Su aceite es bastante frutado y también es apreciada
como oliva de mesa.

Negrinha

Produce aceites de buena calidad y tiene gran producti-
vidad. Al igual que la picual espafiola, los aceites tienen
un ligero amargor.

Aglandau

Denominada también como beruguette, blanquette y
plant d'aix. Ocupa un 95% de la superficie olivarera en
la alta Provence y Vaucluse.

Picholine

Es una variedad rustica de entrada en produccién media y
temprana, asi como de productividad alta. En Francia su
aceite se considera como el de mejor calidad del pais.
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Uno de los dosificadores de aceite en la cocina es la alcuza.

9 Usos del aceite de oliva

9.1 Usos alimentarios

En las primeras civilizaciones el uso culinario del acei-
te de oliva no fue su principal aplicacidn, ya que para la
cocina se preferian las grasas de origen animal. Es por
esta razén que en el judaismo, donde no se puede comer
cerdo, tuvo al principio una especial aceptacion. Luego
algunas culturas empezaron a usarlo como condimento y
en pequefias cantidades, debido a su precio y por respeto
a su dimension sagrada. Al irse comprobando los benefi-
cios nutricionales de este alimento los griegos empezaron
a afiadirlo a salsas. Al principio fabricaron habitualmen-
te la “salsa blanca”, descrita por Arquestrato. Posterior-
mente, los atenienses afiadieron huevo y crearon la “salsa
amarilla”, que es un antecedente de la actual mahonesa.
Los etruscos, que empezaron a familizarse con este aceite
gracias al comercio con los griegos, le afiadieron hierbas
y especias.

Luego fueron los romanos los que més se destacarian por
el uso culinario de este aceite. Comenzaron a elaborar ca-
tegorias de aceites para su gastronomia aunque al princi-
pio no usaban el de mejor calidad, sino el que extraian de
la pasta del tercer prensado (aceite cibario). Luego el gus-
to se refind y aparecio el aceite de acerbo (con aceitunas
blancas recogidas a finales de octubre), el aceite verde
(con aceitunas maduras) y el aceite dorado (con aceitu-
nas sobremaduradas). También diferenciaron los aceites
por el nimero de veces en que se prensaba la pasta en la
molienda (flos, sequens, etc...). El romano Apicio escri-
bi6 extensamente sobre recetas de cocina elaboradas con
aceite de oliva.

Los arabes también lo usarian. Se pueden destacar los es-
critos de Ibn-Al-Jatib, nacido en Loja en 1313, y de Al-
Arbuli, almeriense, sobre la cocina en la que se empleaba
aceite de oliva.

El aceite de oliva es un alimento basico en algunos paises
de la zona del mediterrdaneo. El empleo como ingrediente
culinario es mayoritario en alifios de diferente ensaladas

(aceites de oliva virgenes) asi como en alimentos con-
servados mediante la inmersién de los mismos en acei-
te de oliva: conservas de pescado (sardinas en lata, atdn,
mejillon, etc.), verduras, carnes (lomos en orza, chorizos,
etc.), quesos. El alifio que mezcla el aceite de oliva con
zumo de limén (una especie de vinagreta) es muy habi-
tual en algunas zonas del mediterraneo. Se suelen em-
plear igualmente aceites aromatizados con hierbas como
puede ser: romero, albahaca, etc. También se ingiere en
Andalucia y todo levante, empapando el pan, por ejemplo
en el pan con tomate. En toda Andalucia y en el resto de
regiones mediterraneas es el desayuno tradicional.

Es en crudo como conserva todas sus propiedades orga-
nolépticas intactas, pues con el calentamiento pierde al-
gunas de ellas, debido a la evaporacion de los elementos
que entran dentro del abanico de los polifenoles. El acei-
te de oliva posee un ratio de pérdida menos elevado que
otros aceites vegetales cuando es calentado.  La resis-
tencia que posee el aceite de oliva a la degradacion por el
calentamiento se debe a la composicién de dcidos grasos
que posee, asi como el contenido de antioxidantes y este-
roles que evita la polimerizacion oxidativa,  sin embar-
go al ser calentado repetidas veces el contenido fendlico
y de antioxidantes disminuye apreciablemente, segtin la
investigacion de algunos autores.

En Espafia, especialmente en las regiones productoras,
siempre se usa para freir y como condimento para todo.
En la gastronomia andaluza su uso es omnipresente. Si
no se calienta en exceso (si no llega a humear), se pue-
de usar varias veces manteniendo su calidad y cualidades
estabilizadas, es decir intactas.

El uso alimentario va a depender del tipo de aceite de oli-
va, ya sea la variedad o el estado de madurez de la oliva.
Por ejemplo, los tipos herbéceos, con picor, amargor, con
compuestos voldtiles y con color verdoso son los preferi-
dos para condimentar ensaladas.

Los usos culinarios recomendados para el aceite de oliva
virgen de cuatro de las principales variedades de aceituna
son los siguientes:

No obstante muchas marcas producen aceite mezclando
algunas variedades de aceituna (usualmente dos o tres)
para dar a su producto un sabor y aroma particular.

9.2 Conservante alimentario

La cantidad de antioxidantes naturales que posee el acei-
te de oliva le convierte en un medio adecuado para ser
empleado en la conservacién y maduracién de algunos
alimentos. Algunos ejemplos se pueden encontrar en el
atn en lata, los quesos (un ejemplo espaifiol es el queso
manchego que se denomina queso en aceite), algunos pro-
ductos del cerdo como sus embutidos en las denominadas
orzas de barro, etc.
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9.3 Cosmética e higiene

Los antiguos egipcios utilizaban arcilla o cenizas para in-
tentar quitar las impuerzas de su piel, sin embargo, este
remedio se llevaba por delante una parte de la capa pro-
tectora de la piel y, a veces, incluso la propia epidermis.
Por ello, tras este proceso se aplicaban aceite de oliva co-
mo bdlsamo. El aceite protege a la piel de factores ex-
ternos y favorece la regeneracion de las células al actuar
como emoliente por los 4cidos grasos que contiene. En
particular, el dcido oléico favorece la formacién de las
membranas celulares.

Posteriormente el aceite de oliva empez6 a ser mezclado
con hierbas aromaticas y esencias de flores para crear va-
liosos ungiientos aromadticos. Tanto en la cultura egipcia,
micénica y romana se han encontrado multitud de refe-
rencias arqueoldgicas a los productos creados con aceite
de oliva y sobre sus beneficios. Los atletas de la época
clésica utilizaban siempre aceite de oliva para proteger su
piel del sol, el calor y las caidas. Los gladiadores se un-
taban la piel con aceite para ser mas resbaladizos y flexi-
bles. Luego, los gladiadores y atletas se quitaban el sudor
mezclado con aceite con una herramienta (el estrigilo) y
este era vendido muy caro al publico como emplasto y
emoliente.

En el afio 2700 a. C. los griegos eran los principales ela-
boradores de los ungiientos perfumados de aceite de oliva
y los exportaban al resto del Mediterraneo. En la Penin-
sula Itdlica los etruscos se convirtieron en compradores
primero y en fabricantes después de estos productos.

9.4 Usos medicinales

Este aceite ha estado presente en bdlsamos, emplas-
tes, ungiientos, linimentos y cataplasmas para quema-
duras, durezas de la piel, otitis, heridas, torceduras y
luxaciones.  Mezclado con hierbas, como mirra y aloe,
o con productos de férmulas magistrales, ha servido pa-
ra crear compuestos de purgas, lavativas y heméticos.
También, también es beneficioso para el higado y la vesi-
cula biliar, porque es un perfecto colagogo y colerético.
Hoy se utiliza como excipiente y principio activo de mu-
chos medicamentos.

9.5 Usos religiosos

En algunos paises del mediterraneo oriental el derrama-
miento de aceite de oliva sobre un altar era considerado
como una solicitud a los dioses de fecundidad.

En la Grecia clésica el olivo y el roble eran los dos arbo-
les mas venerados. En el origen mitico de Atenas el olivo
desempeifia un papel fundamental. Dice el mito que tanto
Atenea como Poseid6n quisieron tener bajo su proteccion
a la nueva ciudad y para ello Zeus, hermano de Poseidén,
ofrecié un presente y Atenea otro. El de Atenea era un

olivo y un tribunal del Olimpo dijo que la ciudad corres-
pondia a la diosa por haber entregado el mejor regalo. El
olivo también aparece en los relatos de la vida de Hércules
y de Teseo.

Los griegos enterraban a sus muertos con objetos que ha-
bian querido en su vida y, entre esos objetos estaban vasos
con aceite de oliva (lequitos) decorados con pasajes de la
vida del difunto. Ademds, los griegos utilizaban el aceite
de oliva entre otros muchos ungiientos para maquillar y
conservar el cadaver o lo colocaban en pequefias vasijas
junto a alfeites y perfumes.

Antes que de que lo hieran los griegos la uncién con aceite
fue llevada a cabo por los egipcios, los babilonios y los
cananeos.

En el judaismo y, por influencia de este, en la religion cris-
tiana, el aceite siempre desempefid un papel destacado.
La Biblia est4 llena de referencias al aceite y a cosas rela-
cionadas con €l. Jests fue apresado por los romanos en el
Huerto de los Olivos (Gethsemani), existe una pardbola
en el Nuevo Testamento (Mateo 25, 1-13) de muchachas
con lamparas de aceite y la palabra Mashiah (Mesias en
espafiol) significa “el que ha sido ungido con aceite”. En
la iglesia catdlica existié una norma que obligaba a que
en la parroquia se bendijera aceite el Jueves Santo y que
este fuera repartido a todas las iglesias que dependian de
esa parroquia para que se utilizase en la iluminacién del
altar.

En la iglesia ortodoxa griega, el bautismo va acompaiia-
do de la uncién del bebé con aceite de oliva. En la iglesia
catélica romana, el aceite virgen de oliva también se usa
en el bautismo, en la confirmacién y en la uncién de en-
fermos o extrema uncién. Son los llamados santos 6leos
(el 6leo y el crisma), bendecidos segiin un ritual propio.
En el Cordn también se cita al aceite de oliva. En las
Menorah (candelabros de siete brazos) los judios prefie-
ren usar aceite de oliva.

9.6 Usos industriales

Alguna cantidad de la produccién de aceite de oliva se de-
dica a la elaboracion de jabones de alta calidad. Algunos
de los subproductos del aceite de oliva como la amurca se
emplea en el campo como un herbicida o pesticida natu-
ral.

9.7 Otros usos

En Turquia se practica un tipo de lucha libre, llamada
Yagh giires, en la que los contendientes se embadurnan
de aceite de oliva.
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10 Principales productores de acei-
te de oliva

El aceite de oliva no supone una gran produccion si se
compara con otros aceites vegetales, el aceite de soja, se-
guida del aceite de palma supone la mayor produccion
mundial de aceites vegetales mundiales. ~ Por ejemplo,
la produccién mundial de mantequilla (una grasa de ori-
gen animal) es mds de tres veces superior a la produccién
de aceite de oliva.  De la produccion europea del aceite
de oliva se puede decir que el 93% proviene de tres paises
Espaifia, Italia y Grecia.

Distribucion potencial del olivo en la Cuenca del Mediterrdneo
(Oteros, 2014)

10.1 Aceite de oliva en Espaiia

Olivares de la campiiia jiennense

En Espaiia, la provincia de Jaén es la mayor productora
mundial de aceite de oliva, por ser el lugar con la mayor
concentracion de olivos y produccidn oleicola del mundo.
Este hecho queda patente bajo el lema que recibe la ciu-
dad de Jaén, como «Capital mundial del aceite de oliva»,
con la celebracién bienal de Expoliva en la Institucién Fe-
rial de Jaén que desde el afio 1983, se trata de una Feria
Internacional de referente mundial dedicada al sector del
aceite de oliva e industrias afines.  Por localidades, las
mayores productoras son Martos, fJbeda, Villacarrillo,
Baeza, Villanueva del Arzobispo y Vilches. Una mencién

especial merece la ciudad de Martos, conocida como la
“Cuna del olivar”, que se gané el sobrenombre de “Pri-
mer productor de aceite de oliva del mundo”. Y por
mayor cantidad de olivos por extensién de terreno, (so-
brepasando los dos millones de plantas), corresponde a
Beas de Segura.

Existen en Espafia actualmente mds de 1.300 envasadores
de Aceite de Oliva, y mds de 2.000 marcas distintas, lo
que nos permite observar la repercusion en la economia
de este sector.

10.1.1 Tipos de aceite de oliva en Espaiia

Espafia es el primer productor mundial de aceitunas vy,
por consiguiente, en la obtencion de aceite de oliva virgen
y sus derivados. Durante la campaiia 2006/2007 se ela-
boraron un total de 850.000 toneladas de aceite de oliva
virgen.

En Espaiia existen 32 Denominaciones de Origen Prote-
gidas (DOP) de aceite de oliva virgen y extra, cada una de
ellas regida por sus propios estatutos, cuidando la calidad
de los aceites por ellas producidos y marcando pautas de
cultivo, de recogida, de elaboracion, de embotellado y de
etiquetado. Todas ellas estin comprometidas con la ca-
lidad final del producto, a través de rigurosos controles
de calidad. Sobre todo porque durante mucho tiempo ha
habido, en muchos paises, sonados casos de corrupcion y
adulteracion del aceite de oliva.

El olivo més antiguo del mundo es el Besavi que se en-
cuentra en el Parc Tematic de I'Oli de les Borges Blanques,
en Lérida, y se estima que tiene casi 2000 afios de edad.
En Segorbe hay un olivo de aproximadamente 1550 afios
llamado '"La Morruda'

En Castellon de la Plana en la zona del Baix Maestrat,
se han censado 4.080 Olivos Milenarios. La localidad
que mayor nimero tiene es Canet lo Roig. Se produ-
ce un aceite Unico y de calidad excepcional de estos
arboles.

10.1.2 El aceite de oliva en Andalucia

El andaluz es uno de los pueblos cuya cultura estd mas in-
timamente ligada al aceite de oliva. Andalucia es la prin-
cipal zona productora de aceite de oliva del mundo.

La produccién andaluza en la campaiia 2005/2006 se es-
tima que seria de 565.000 t, es decir entre un 65%
y un 80% de la produccion espaiiola (dependiendo de si
tomamos como referencia los datos del Consejo oleicola
mundial o los aportados por el consejero andaluz de
agricultura y pesca) y un 22% de la mundial. A pesar de
lo relevante de estos datos, no muestran verazmente el
peso especifico de Andalucia en la producciéon mundial,
ya que la campafia 2005/2006 ha sido catastrdfica para el
olivar andaluz. A pesar de ser un mal afio para la produc-
cién andaluza, solo la produccion italiana seria superior a
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Olivares en Estepa, Sevilla

la andaluza (lo cual no ocurre desde hace bastantes afios),
siendo superior la produccién andaluza a la griega y a to-
das las deméds del mundo.

Los datos por provincias son asimismo significativos,
pues en un mal afio como este, tan solo la provincia de
Jaén como campeona en produccién, con mas de 250.000
t se situaria en tercer puesto mundial, solo por detrds de
Italia y Grecia. Hay que tener en cuenta que la media de
Jaén de los ultimos afios supera las 600.000 toneladas. Pe-
ro dentro de Jaén, el récord absoluto recae sin duda sobre
la comarca de La Loma, convertida en un mar de olivos.
La Loma abarca por si sola mas de la cuarta parte de la
produccién de aceite de oliva de la provincia de Jaén y por
ende lidera la cuota de Espafia. Los municipios jiennen-
ses que destacan mundialmente por el ingente volumen
que producen, son por este orden: Martos, Villacarrillo,
Ubeda, Baeza, y Vilches.

Las siguientes provincias andaluzas con mayor produc-
cién oleicola después de Jaén son Cérdoba (con los nu-
cleos productores de Baena, Bujalance y Priego de Cér-
doba) (170.000 toneladas), Granada (56.000), Sevilla
(49.725) y Mélaga (42.000). Las que poseen menor cuo-
ta de produccién son Almeria (8.263); Cadiz (4.800) y
Huelva (4.100).

Distribucion del olivar en Andalucia (principal productor de
aceite de olive a nivel mundial), (Oteros, 2014)

La campaiia récord para la industria olivarera anda-

luza fue el 2003/2004, en la cual, Andalucia produjo
1.130.000 t sobre un total espafiol de 1.412.000, es decir
el 80% de la produccioén espafiola y sobre un total mun-
dial de 3.174.000, por lo que en la campaifia 2003/2004
y por ende en cualquier campaifia media, el 36% de to-
da la produccién mundial de aceite de oliva fue andaluza
y Andalucia fue la primera productora mundial de aceite
de oliva (lo cual viene siendo habitual desde hace muchos
afios), muy por encima del segundo pais, Italia, que, con
685.000 t, se quedaba casi en la mitad de la produccién
andaluza.

En 2010 se detecta la venta de aceite de oliva virgen extra
cuando en realidad era aceite de peor calidad imponiendo
una multa la Junta de Andalucia de 22000€.

10.1.3 Denominaciones de origen e indicaciones
geograficas

En Espafia, para garantizar la calidad del aceite de oli-
va virgen espaiiol, todas las denominaciones de origen
son aceite de oliva virgen y extra (por supuesto, nunca de
aceites de oliva genéricos ni tampoco de aceite de orujo
de oliva). Existen 32 Denominaciones de Origen Prote-
gidas (DOP):  de las cuales, 24 se encuentran recono-
cidas por la Unién Europea  (Definitivamente conce-
didas) y el resto en tramite.

10.2 Aceite de oliva en Grecia

Los olivares griegos crecen en areas especificas como
puede ser el Peloponeso (donde se produce casi el 65%
del aceite de oliva griego), asi como las islas
del Egeo y Jonicas y Creta. La variedad de aceituna mas
conocida es la Koroneiki (koroneiko).

10.3 Aceite de oliva en Italia

Italia es uno de los mayores productores del mundo, po-
see diversas denominaciones de origen reconocidas por la
Unién Europea. Una de las asociaciones mds conocidas
es: Associazione Nazionale Citta dell'Olio. En Italia son
conocidas las variedades de aceituna de Frantoio, Leccino
Pendolino, y Moraiolo.

10.4 Aceite de oliva en Argentina

Fuera de la cuenca del Mediterrdneo, es el principal pro-
ductor, con 30 mil toneladas producidas por afio . Se
destaca la variedad autéctona Arauco, utilizada tanto pa-
ra producir aceite como para destinarla a mesa. La regién
Optima se considera que es la provincia de Mendoza. Las
demds provincias productoras son San Juan, Catamarca,
Coérdoba y La Rioja.
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10.5 Aceite de oliva en el mundo

Produccion olivarera mundial (2005).

Existen otros lugares productores y consumidores de
aceite de oliva, como son Portugal y Francia. En Portu-
gal es celebrada la recogida de la aceituna (denominada
apanha) en numerosas villas. Antafio tuvo importancia
su comercializacién en diferentes paises del denomina-
do Imperio portugués. En la actualidad Portugal cuenta
con cinco denominaciones de origen: Beira Interior, Nor-
te Alentejo, Tras os montes, Moura, Ribatejo. En Francia
la localidad de Nyons ha logrado la Appellation d'Origine
Controlée (AOC) debido al aceite elaborado con la varie-
dad Tanché. En América hay cierta produccién en Ar-
gentina, en Chile (que exporta, sobre todo, a Brasil) y
en California (donde se cultivan las variedades proceden-
tes de la colonizacién de México y son las denominadas:
Misionera y San Bernardino).

11 Produccion aceitera mundial

El aceite de oliva, al igual que el vino tiene ciertas lo-
calizaciones geograficas en forma de franjas paralelas al
ecuador terrestre, ambas estdn marcadas por condiciones
climéticas especiales que favorecen el cuidado y manteni-
miento del olivo. Tan solo un 3% de la produccién mun-
dial se realiza fuera del 4rea del mediterrdneo y Espaiia,
Italia y Grecia acaparan mas del 70% de la produccién
mundial. La demanda de aceite ha ido creciendo desde
1990 casi un 60%. Segin La FAO la produccion
mundial de aceite de oliva en toneladas, clasificada por
paises es la siguiente (solo se citan los 14 paises con una
mayor produccién que representan mas del 96% del to-
tal (en Tm) y sus respectivos porcentajes sobre el total
mundial):

Existen diferentes métodos de prediccién de la cosecha
con cierto tiempo de antelacién con la finalidad de reali-
zar proyecciones econométricas fiables: por ejemplo, por
medidas por satélite, estudio de series temporales, esti-
macién visual o mediante el método aerobioldgico.

Crop production (t)
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Prediccion de cosecha de aceitunas basada en el método aero-
bioldgico (Oteros et al., 2014)

12 Conservacion y cuidado

El aceite de oliva virgen, como todas las grasas, requiere
que sea conservado en unas adecuadas condiciones am-
bientales para mantener a lo largo del tiempo sus caracte-
risticas organolépticas. Una mala conservacién hara que
los aromas y sabores agradables se pierdan y que puedan
aparecer otros indeseables que deprecien el producto.

Para una adecuada conservacion del aceite de oliva vir-
gen, este se debe proteger de la luz y mantenerlo a una
temperatura lo mds constante posible, sin grandes osci-
laciones y que no sea ni muy elevada ni baja. También
es importante mantenerlo lo més aislado posible del ai-
re ya que en contacto con €l se producen fendmenos de
oxidacién que conducen al enranciamiento, asi como que
pueda adquirir sabores u olores de la atmdsfera que le
rodee.

Por ello lo ideal seria mantener el aceite en envases o de-
positos herméticos, a oscuras y a una temperatura suave.
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