EL OLIVAR

La calidad
del aceite de oliva virgen

LOS FACTORES PRODUCTI' C QU' NTERVIENEN

EL ACEITE DE OLIVA
VIRGEN

Se debe reconocer que, en
épocas anteriores, se ha cuida-
do poco la obtencion de cali-
dad en el aceite de oliva, sobre
todo en las zonas de gran pro-
duccién, en donde se ha trata-
do de resolver, a través de la
constitucion de almazaras co-
operativas de gran dimensioén,
el problema de la cantidad an-
tes que la calidad como primer
objetivo.

La llamada “cultura del acei-
te de oliva” empieza ahora a
concienciar a nuestros produc-
tores, cuando en Italia ya hace
tiempo que esta preocupacién
se ha hecho realidad en mu-
chas zonas productoras y en la
industria y comercializacion del
aceite.

De forma genérica cabe pre-
guntarse ¢qué se entiende por
calidad de un aceite?

En el Convenio Intemacional
del Aceite de Oliva de 1986 se
define el aceite de oliva virgen
en sus diferentes calidades co-
mo sigue:
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Aceite de oliva virgen:
aceite obtenido del fruto del
olivo Unicamente por procedi-
mientos mecanicos o por otros medios fi-
sicos en condiciones, especialmente tér-
micas, que no produzcan la alteracién del
aceite, que no haya tenido mas tratamien-
to que el lavado, la decantacion, la centri-
fugacion y el filtrado, con exclusion de los
aceites obtenidos por disolventes o por
procedimientos de esterificacion y de to-

(*) Doctor Ingeniero Agrénomo.
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da mezcla con aceites de otra naturaleza.
Se clasifica y denomina de la siguiente
forma:

Aceite de oliva virgen apto para el
consumo en la forma en que se obtiene.

Aceite de oliva virgen extra: aceite de
oliva virgen de sabor absolutamente irre-
prochable, con valoracién organoléptica
superior o igual a 6,5 puntos y con acidez
menor o igual a 1 gramo por 100 gramos.

Aceite de oliva virgen: aceite de oliva vir-

gen de buen sabor, con valora-
cion organoléptica superior o
igual a 5,5 puntos, y con aci-
dez menor o igual a 2 gramos
por cien gramos.

Aceite de oliva virgen co-
rriente: Aceite de oliva virgen
de buen sabor cuya puntua-
cion organoléptica es superior
o igual a 3,5 puntos, y con aci-
dez igual o menor de 3 gra-
mos, con una tolerancia del
10%.

Aceite de oliva virgen no
apto para el consumo en la
forma que se obtiene:

Aceite virgen de oliva lam-
pante: aceite de oliva virgen,
de sabor defectuoso, cuya
puntuacion organoléptica es
inferior a 3,5 puntos, o con aci-
dez superior 3,3 gramos por
100 gramos.

LOS PARAMETROS DE LA
CALIDAD

De su lectura se desprende
que para la calificacién del
aceite virgen solo consideran o
evaltan dos parametros, aci-
dez y caracteres organolépti-
cos.

Hay que decir que, incluso
en la normativa inmediata anterior solo se
tenian en cuenta las caracteristicas orga-
nolépticas, valorando unicamente la au-
sencia de defectos. Ahora, afortunada-
mente se tienen en cuenta la presencia de
atributos positivos, en los cuales la varie-
dad es determinante.

La acidez de un aceite, es funcién del
estado sanitario de los frutos de donde
procede y, sobre todo, del tratamiento
que reciban estos frutos después de des-
prendidos del arbol hasta el momento de
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- 4 extraordinario. Un 4x4 que,
desde su creacion, ha venido demostran-
do toda su versatilidad en las condiciones
de terreno y atmosféricas mas extremas.

Y sin embargo, en el Land Rover
Defender hemos introducido cambios que
incrementan la robustez y fiabilidad que
siempre le han caracterizado, convirtién-
dose asi en una herramienta indispen-
sable para mejorar las condiciones de
trabajo.

Primero, el motor ha sido reempla-
zado por el nuevo 300 Tdi Turbodiesel
con intercooler. Un motor con el que se
aumenta su potencia hasta los 112 CV. Lo
que le permite tener una capacidad de
carga de hasta una tonelada y media.
Ademas, la evolucion en su sistema de

inyeccion directa permite economizar el
25-30% del combustible respecto a los
motores de inyeccion indirecta.

La ubicacion del motor también es
diferente. Ha sido adelantado en su com-
partimento para reducir al minimo las
vibraciones y el balanceo que pueden lle-
gar a incomodar durante un largo y duro
dia de trabajo.

Y la caja de cambios tampoco es la
misma. Ahora esta dotado con la nueva
R 380 que ofrece un cambio de veloci-
dades mejor sincronizado en todas las
marchas.

Pero esto no es todo.

El Defender incorpora traccion
total permanente a las cuatro ruedas
y suspension con amortiguacion hidrau-
lica, con el objetivo de minimizar las

* Precio final recomendado, incluido IVA, transporie e impuesto de matriculacion.

dificultades en todo tipo de terrenos.

Como ve, hemos trabajado duro en
el Defender.

¢Por qué? Porque sabemos perfec-
tamente que es un coche al que se le pi-
den grandes esfuerzos en todos los terre-
nos y condiciones atmosféricas.

Puede que no sean muchas las per-
sonas que trabajan en estas condiciones.

Pero sean quienes sean, para eilos

ha sido fabricado.

' DEFENDER

DESDE 3.085.000 PTAS *







la extraccion del aceite e incluso durante
el proceso mismo.

Las caracteristicas organolépticas del
aceite, olor, color y sabor, dependen sus-
tancialmente de los componentes presen-
tes en el mesocarpio y epicarpio del fruto
y que son extraidos con el aceite. Su alte-
racion es consecuencia del estado de ma-
durez de los frutos, de su estado sanitario,
del manejo de los mismos, o de los erro-
res en el proceso de extraccioén e incluso
de la conservacion del aceite.

El color del aceite deriva de los pigmen-
tos liposolubles presentes en el fruto, clo-
rofilas y carotenos. Los primeros son res-
ponsables del color verde-amarillo y los
segundos del amarillo rojizo, dependiendo
la mayor presencia de uno u otro del esta-
do de maduracion.

El olor es imputable a los componentes
volatiles, en gran parte ya presentes en el
fruto, variables en funcion del estado de
madurez, y otros que se forman después
de la extraccion.

El sabor, ademas de los componentes
volatiles, depende de los acidos grasos y
de los polifenoles. Estos ultimos ademas
de ejercer una funcién gustativa, son tam-
bién protectores del aceite contra fené-
menos de oxidacion.

Otros indices como el K,,, y el indice de
peroxidos también pueden modificarse
con el manejo de las aceitunas.

El indice de perdxidos valora el estado
de oxidacién inicial de un aceite y permite
detectarlo antes de que sea perceptible
organolépticamente. Al mismo tiempo, re-
fleja la aptitud para su conservacion. La
normativa comercial indica que debe ser
inferior a 20. Cifras elevadas de este indi-

ce senalan bajas temperaturas en la uiti-
ma fase de la maduracién, o el empleo de
altas temperaturas en alguna fase del pro-
ceso de elaboracion.

La absorbencia al ultravioleta (K,,,) es
otro indice que de alguna forma mide el
estado de oxidacion de un aceite, y que
para los aceites virgenes debe ser inferior
a 0,25 y para los extras no debe sobrepa-
sar 0,20. Aunque no es bien conocida la
causa de este hecho, lo cierto es que la
composicion natural del aceite de oliva
tiene una estrecha relacion con el valor del
K,70- LOs aceites calificados como muy fi-
nos, de composicién equilibrada, siempre
cumplen con un K, inferior o igual a 0,20,
e incluso los de mas alta calidad tiene un
K, inferior a 0,10. Una recoleccién muy
temprana o fuertes alteraciones del aceite
por atrojado, enranciado o elevada acidez
son las causas mas comunes de un K,;,
alto.

Dentro de los caracteres organolépti-
cos, parece que el amargor de un aceite
se puede valorar determinando la absor-
bencia al ultravioleta, en la longitud de on-
da 225 nm (K,,s). En el cuadro n° 1 se ob-
servan las variaciones de este indice para
aceites de diferentes variedades, recolec-
tadas en parecido estado de madurez.

Otros indices que puedan dar informa-
cion sobre la calidad de un aceite de oliva
son el contenido en polifenoles y en a-to-
coferol (vitamina E). Ambos se recogen en
el cuadro n° 1, anteriormente citada, para
las principales variedades de olivo nacio-
nales y extranjeras.

Se exponen estas someras considera-
ciones sobre los parametros que definen
la calidad con el fin de estudiar la inciden-

cia que sobre ellos pueden ejercer los di-
versos factores que intervienen en la ob-
tencion del aceite de oliva.

FACTORES AMBIENTALES, VARIEDADES
Y TECNICAS DE CULTIVO FRENTE A LA
CALIDAD DEL ACEITE

Es evidente que la calidad de un aceite
nace en el campo por la combinacion de
los factores ambientales (clima y suelo),
genéticos (variedad) y agronémicos (téc-
nicas de cultivo) y que a las operaciones
siguientes a la recoleccion, hasta el enva-
sado del aceite, es decir, transporte, ma-
nejo de las aceitunas en el patio, extrac-
cion y conservacion del aceite se les con-
fia la funcién de mantener integras las ca-
racteristicas cualitativas del aceite conte-
nido en la aceituna.

El medio, la variedad y todas aquellas
técnicas culturales que permitan obtener
fruton bien desarrollados y sanos, condu-
ciran con toda seguridad a obtener acei-
tes de la mejor calidad.

Creemos que en aceitunas destinadas
a la produccion de aceite, la cantidad no
es incompatible con la calidad. Es decir,
que con las técnicas adecuadas es posi-
ble obtener cosechas abundantes y acei-
tes de calidad, salvo en situaciones extre-
mas en las que se pueda llegar a frutos
poco desarrollados o agotados o que se
retrase en exceso la madurez y los frios
invernales puedan helar las aceitunas.

Clima y suelo deben ser factores de-
terminantes, al igual que sucede en mu-
chas otras especies frutales, aunque en el
olivo no se conocen aun con precision la

Cuadro N° 1
TABLA DE INDICES Y COMPONENTES DEL ACEITE DE OLIVA EN ALGUNAS VARIEDADES
. Sanldad
, ACIDOS GRASOS Sgiae
VARIEDAD | {NDICE DE TOCOFEROLES. | POLIFENOLES. | RANCIMAT ve etal
MADUREZ - ‘ - Vit E. PF. ER. 8 y
C16 [C'16 | C18 | C18 [C"18 C™18 C20 | Karo | Kaas recoleccién los
" * ’
- ESPANOLAS B ] s e e
= ‘ ‘ i mas incidentes
Picual 280 11.51] 124 280 7893|387 | 1,16 0,38 322 790 1719 019 031
Hojiblanca 298 (1172099 (305 6904 (1276 168 031 463 209 09 010 015
Cornicabra 208 1369 | 174 277 7543|432 132 | 052 193 809 1483 | 0.9 047
Lechin 264 | 1293 103 177 (69251258 140 034 191 766 24 1016 055 €€
Arbequina 184 1733 191 158 6230 (1497 1,14 034 27 195 46,1 010 0.16
Picudo 238 | 1467 | 206 | 142 6660 1228 184 028 42 445 58 016 009
Empelre 306 1323|133 183 (6197 1922 163 | 0,33 340 195 290 006 0,14 I
Manzanilla 333 1445 237 | 338 (6819 9,04 | 138 | 050 287 545 800 014 029 asS huevas
lechinGr. | 254 1392 116 288 7010 | 9.93 | 138 | 045 367 423 582 015 043 .
Redond.Logr| 288 1598 | 1.96 | 249 | 6379 -3.99: 138 | 0,30 3 366 532 Lot 030 plantaaones no
- - EXTRANJERAS | han considerado
|
Franioio 218 1373 145 | 188 | 7217 909 | 115 | 034 253 359 58,2 011 028 . .
Negrinha 276 1264 141|196 7623 800 | 132 | 042 | 258 381 748 001 044 la |mportanC|a
Coronoeiki 146 1277, 1,18 | 205 | 7601 | 620 | 124 | 038 321 637 1069 | 020 054 .
I [l | Y k : : ‘
Chetoui 128 1345 052 | 227 |64,80'16,97 141 | 043 510 1347 646 | 023 095 de la variedad
Picholine Mar] ~ 2.94 9,29 | 092 | 261 |72.89 12,11 | 1,69 \ 0,31 260 791 780 021 030
L | :
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Incidencias del
clima, suelo,
densidad de
plantacion,
fertilizacion, poda,
riego, transporte
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influencia de estos factores. Estudios rea-
lizados por la Estacién de Olivicultura de
Jaén, sobre aceitunas de una misma va-
riedad, en medios diferentes, aunque rela-
tivamente proximos, donde las diferencias
importantes eran mas de suelo que de cli-
ma, no han evidenciado diferencias en la
composicién acidica de los aceites.

No obstante, es evidente que aceites
producidos en las zonas calidas y mas
meridionales contienen mayor proporcion
de acidos grasos saturados y son menos
fluidos que aquellos que se producen en
las zonas mas septentrionales, sin que
con ello se pretende expresar ningun jui-
cio sobre la calidad.

También es conocido que en muchas
zonas de sierra se producen aceites de
excelente calidad. Probablemente en ellos
se integren ademas de suelo y clima la sa-
nidad de los frutos.

La variedad si que ha mostrado su in-
fluencia en la composicion acidica de los
aceites segun los resultados de los ensa-
yos de la Estacion de Olivicultura antes
mencionados. En ellos se estudiaron acei-
tes de diversas variedades, encontrando-
se proporciones de acidos grasos para
cada variedad con independencia del me-
dio en que estaban cultivadas.

Es igualmente conocido que varieda-
des productivas de aceites de excepcio-
nal calidad, mantienen ésta alli donde se
cultivan si no hay incidencia de algunos
factores como sanidad o estado de ma-
durez.

De hecho, la mayoria de los aceites con
denominacion de origen que existen en
nuestro pais tienen ligada su calidad a una
determinada variedad, como es el caso
de Baena o Borjas Blancas con el Picudo

Ramo con frutos de la variedad Arbequina.

y el Arbequino respectivamnete, sin que
ello nos haga olvidar que los excelentes
aceites de la Sierra de Segura se produ-
cen con el Picual.

Pocas son las posibilidades que tiene el
olivarero para actuar sobre su estructura
productiva. Esta acabando una etapa de
reestructuracion productiva del olivar que
podria haberse aprovechado para intro-
ducir en las replantaciones algunas de las
variedades apreciadas por la calidad de
sus aceites. Si este tipo de acciones ha de
continuar bien con la ayuda de la Adminis-
tracién espanola o Comunitaria, seria con-
veniente no desaprovechar la ocasion pa-
ra llevar a cabo la introduccion de dichas
variedades.

Las técnicas de cultivo han de contri-
buir fundamentalmente a la produccién de
aceitunas sanas y bien desarrolladas que
seran la mejor garantia para la obtencion
de un aceite de calidad.

La nueva olivicultura intensiva ha de
tener presente que ademas de producir
cantidad es necesario producir calidad,
sinque ambos objetivos tengan que ser in-
compatibles. Para ello la densidad, la dis-
tribucion de las plantas en el terreno y la
forma de los arboles han de permitir una
perfecta iluminacion de superficies pro-
ductivas de las mismas a fin de que los
frutos alcancen un buen desarrollo y una
madurez adecuada.

Densidades de 200-250 plantas por
hectarea, distribuidas en marco real o rec-
tangulo con lados ligeramente desiguales
y con arboles formados a un solo pié,
puede ser una solucion adecuada a tal fin.

La fertilizacion racional de los arboles
debe contribuir a obtener de la planta la
maxima respuesta productiva.

Del seguimiento de los ensayos de abo-
nado realizados en la Estacion de Olivicul-
tura no se han encontrado diferencias en
la composicion de los aceites en funcion
de los macronutrientes empleados.

La poda, de cara a su influencia en la
calidad, debe contribuir a mantener la co-
pa perfectamente aireada e iluminada, pa-
ra lo cual la forma de la planta debe ser
aquella en que mayor superficie de copa
posible por hectarea reciba la luz y con
aclareo de ramones que haga compatible
una buena produccién con un buen tama-
no de frutos.

Por otra parte se ha de adaptar el arbol
a la mecanizacion de la recoleccion, no
solo por rebajar costos de produccion, si-
no para evitar danos a los frutos, aspecto
del que se hablara mas adelante.

La proteccion fitosanitaria del arbol
es sin duda, la técnica de cultivo mas in-
fluyente en la obtencién de aceites de ca-
lidad. Para alcanzar esta calidad es abso-
lutamente necesario que los frutos se
conserven sanos y que permanezcan en
el arbol hasta el momento de la recolec-
cion.

Las plagas y enfermedades que atacan
al olivo se pueden clasificar en dos gru-
pos, segun los danos que causan:

— Aqguellos que ocasionan la caida de
las aceitunas antes del momento de la co-
gida, cuyo representante mas caracteristi-
co es la mosca (Dacus oleae).

— Aquellos que provocan en los aceites
caracteristicas sensoriales defectuosas,
cuyo prototipo es el Gloeosporium oliva-
rum (aceituna jabonosa).

De todas ellas, los danos mas impor-
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tantes los causa la mosca, al favorecer el
desarrollo de hongos y microorganismos
que alteran gravemente la calidad de los
aceites, originando un aumento del grado
de acidez y el deterioro de las caracteristi-
cas organolepticas.

En resumen, se puede decir que todos
aquellos agentes, parasitarios o no, que
provocan la caida prematura de los frutos,
influyen en la elevacion del grado de aci-
dez y, al mismo tiempo, comunican sabo-
res no deseables al aceite.

El riego, alli donde la pluviometria es
factor limitante y desafortunadamente lo
es en gran parte del area olivarera, es una
técnica cultural aconsejable tanto desde
el punto de vista de la produccién como
por la calidad de los frutos. Es dificil obte-
ner aceites de calidad con frutos agota-
dos por déficit hidrico, que no han podido
desarrollarse normalmente y alcanzar un
buen estado de madurez.

La recoleccién de la aceituna es tam-
bién una operacion cultural decisiva para la
obtencion de aceites de calidad, tanto por la
época como por la forma en la que se realiza.

El objetivo es siempre la obtencién de
la mayor cantidad de aceite y de la mejor
calidad. Ambas cosas son compatibles,
pues en el momento del envero de los fru-
tos, que es cuando el aceite es de mejor
calidad, ya esta practicamente formado
todo él.

La calidad del aceite, por lo que se re-
fiere a los indices fisico-quimicos, se man-
tiene constante en un largo periodo des-
pués de la maduracion, siempre que la
aceituna se mantenga en el arbol.

Cuando las aceitunas se mantienen con
su epidermis integra, se defienden perfec-
tamente de los ataques de los agentes
patégenos. Por ello es necesario hacer la
recoleccién de tal manera que se respete
por entero esa integridad.

De los métodos manuales de recolec-
cion, el ordefio es el mas aconsejable,
pues satisface la exigencia anterior, en
tanto que el vareo es causa de abundante
dafno en los frutos.

La recoleccion mecanizada mediante
los vibradores de troncos es comparable
con el ordefno en cuanto a la ausencia de

danos y aconsejable desde el punto de
vista econdémico.

En cualquiera que sea la modalidad de
recogida, es absolutamente necesario re-
colectar por separado la aceituna del sue-
lo de la del arbol.

El transporte de las aceitunas es,
igualmente, una operacion a la que hay
que exigir la misma ausencia de danos en
los frutos, ya mencionada antes.

Por todo cuando antes se ha dicho, se
desprende que las técnicas culturales que
mas influyen en la obtencion de un buen
aceite de oliva son la sanidad vegetal y la
recoleccién. La primera como responsa-
ble de la produccién de frutos sanos y que
permanezcan en el arbol hasta el momen-
to de la recoleccion. La segunda es deci-
siva para recoger los frutos en el momen-
to éptimo para conseguir los aceites mas
frutados y aromaticos. Y por descontado
que por encima de ambas, no se puede
olvidar el factor de la variedad, en cuanto
a la aportacion de los atributos positivos
diferenciales, apreciados por el comercio
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La oleicultura antigua esta histori-
camente localizada en el Mediterra-

mejora de la calidad del aceite de oli-
vay, a este respecto, se vienen desa-
rrollando en nuestro pais distintos
programas de la Comunidad Europea
en colaboracion con el MAPA y las
| Comunidades Auténomas y la empre-
W sa consultora Tragsatec.
Tt Agriooh Tapniich.an Este libro es el resultado de la re-
daccion de los textos técnicos que
sirvieron para impartir Cursos de for-
macion dirigidos a responsables, personal técnico y maestros de alma-
zaras, sobre los métodos de elaboracion de aceite de oliva, siempre con
el objetivo de obtener la calidad.

Los autores, que fueron los profesores de los primeros Cursos, ini-
ciados en 1990, han ampliado y reordenado los citados textos conside-
rando de los contenidos de los capitulos los tltimos avances de la elaio-
tecnia.

El libro considera también las facetas del cultivo que condicionan la
calidad del aceite de oliva virgen, pues en la sanidad de las aceitunas se
inicia el proceso de elaboracion que conduce a un producto de la cali-
dad deseada.

Se trata, por tanto, de una “modema elaiotecnia”, escrita por inge-
nieros agronomos especializados en el olivo y el aceite.

neo y su evolucion es paralela a la ci-
vilizacion de los pueblos del Medio
Oriente y de la Cuenca del Mare Nos-
trum.

El gaditano Columela nos relata en

sus libros las técnicas del olivar y de

la industria transformadora de hace
2000 anos.

El hecho es que Andalucia Occidental, debido a su gran desarrollo
cultural de épocas remotas, ha sido protagonista de excepcion de esta
evolucion, encontrandose signos manifiestos de almazaras antiguas, en
paralelo a las explotaciones olivareras tradicionales, que permiten el es-
tudio riguroso de esta historia.

El autor, el sevillano Andrés Arambarri, Ingeniero Técnico Agricola,
ha basado su exposicion en la existencia de las Haciendas en torno a
Sevilla, que conservan todavia, como reliquias, prensas de viga para la
obtencion del aceite de oliva virgen, y en la rigurosa consideracion y se-
leccion de la bibliografia especializada.

Tras una pequena pero brillante resefia de “una gran historia”, en la
que se revela la actividad del Bajo Guadalquivir en la produccién y co-
mercio del aceite de oliva, el autor analiza los procedimientos de molien-
da y prensado, desde los mas antiguos hasta los tradicionales de los ul-
timos anos, enriqueciendo el libro con un refranero e indices onomastico
y terminolégico.

Un trabajo a la vez técnico, histdrico y cultural.
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