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ACEITE DE OLIVA

Técnicas de cultivo y su relacion
con la calidad del aceite de oliva

No hay que olvidar la aportacion de la variedad a los atributos positivos que el consumidor reclama

Dentro de las distintas clasificaciones

de aceite hay que tener en cuenta no sélo las
caracteristicas organolépticas,

sino que hay que contemplar la presencia de
atributos positivos en los cuales tanto las
variedades como las técnicas de

cultivos son determinantes.

@ José Humanes Guillén.
Dr. Ingeniero Agronomo.

| olivo se cultiva en una superficie proxima a los nue-
ve millones de hectareas, con mas de setecientos mi-
llones de arboles, repartidos por diversas regiones
del mundo, pero localizados en su mayor parte en la
cuenca mediterranea y cercano oriente. En la actuali-
dad, el aceite de oliva tiene una fuerte concurrencia
en el mercado de los otros aceites vegetales, proce-
dentes en su mayoria de cultivos

Cuando los frutos producidos son de la maxima calidad, y las
técnicas de extraccion del aceite son las adecuadas, se obtiene un
aceite que se puede consumir directamente (aceite virgen), sin que
tenga que recurrirse a un proceso industrial de refinacion, como ocu-
rre con otros aceites vegetales.

La calidad se define como la propiedad o conjunto de propieda-
des inherenetes a un producto, que permiten apreciarlo como igual,
mejor o peor que los restantes de su especie.

Clasilicacion de los aceites de oliva

Los aceites de oliva se definen a continuacion, segun sus cali-
dades, en funcion de los valores de los diferentes parametros que
los caracterizan.

Aceite de oliva virgen: aceite obtenido del fruto del olivo unica-
mente por procedimientos mecanicos o por otros medios fisicos en
condiciones, especialmente térmicas, que no produzcan la altera-
cion del aceite, que no haya tenido mas tratamiento que el lavado,
la decantacion, la centrifugacion y el filtrado. Se excluyen los aceites
obtenidos por disolventes o por procedimientos de esterificacion y
de toda mezcla con aceites de otra naturaleza. Se clasifica y deno-
mina de la siguiente forma:

anuales, en cuyos imputs, el
componente de la mano de obra
pesa muy paco, y en consecuen-
cia son producidos a muy bajos
costos.

Para competir con ellos, la
olivicultura ha de mejorar su pro-
ductividad, obteniendo el maxi-
mo potencial productivo del me-
dio, para lo cual el material vege-
tal, las técnicas de plantacion y
de cultivo han de ser los adecua-
dos y permitir al mismo tiempo la
mecanizacion integral del cultivo,
para obtener ademas productos
de la méaxima calidad.

La mejora de la calidad de los
productos obtenidos del olivo es
absolutamente necesaria para la
economia de la olivicultura. Aun-
que la aplicacion de las técnicas
de cultivo mas avanzadas permi-
tira la disminucién de los costos
de produccion, es probable que
aun resulten mas caros que los
de aquellos aceites de semillas

procedentes de cultivos anua-
les.

La superficie cultivada de olivos se cifra aproximadamente en unos 9 millones de hectareas en todo el mundo.
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La acidez de un aceite es funcion del estado sanitario de donde procede.

a) 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 ab
solutamente irreprochable, con valoracion organoléptica superior o
igual a 6,5 puntos y con acidez menor o igual a 1 gramo por 100 gra-
mos.

- Aceite de oliva virgen: aceite de ollva virgen de buen sabor, con
valoracion organoléptica superior o igual a 5,5 puntos, y con acidez
menor o igual a 2 gramos por 100 gramos.

- Aceite de oliva virgen corriente: Aceite de oliva virgen de buen
sabor cuya puntuacion organoléptica es superior o igual a 3,5 pun-
tos, y con acidez igual o menor de 3 gramos, con una tolerancia del
10%.

b) Aceite de olivavirgen no apto para el consumo en la forma que
se obtiene:

-Aceite virgen de oliva lampante: aceite de oliva virgen, de sabor
defectuoso, cuya puntuacion organoléptica es inferior a 3,5 puntos,
0 con acidez superior 3.3 gramos por 100 gramos.

De su lectura se desprende que para la calificacion del aceite de
oliva virgen so6lo se consideran o evaltan dos parametros, acidez y
caracteres organolépticos.

Hay que decir que, incluso en la normativa inmediata anterior,
solo se tenian en cuenta las caracteristicas arganolepticas, valo-
rando Unicamente la ausencia de defectos. Ahora, afortunadamen-
te se tienen en cuenta la presencia de atributos positivos, en los
cuales la variedad es determinante.

La acidez de un aceite es funcion del estado sanitario de los fru-
tos de donde procede y fundamentalmente del tratamiento que reci
ban éstos despues de desprenderlos del arbol hasta el momento de
la extraccion del aceite e incluso durante el proceso mismo.

Las caracteristicas organolépticas del aceite, olor, colory sabor,
dependen sustancialmente de los componentes presentes en el
mesocarpio y epicarpio del fruto y que son extraidos con el aceite.
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ACEITE DE OLIVA

Su alteracion es consecuencia del estado de madurez de los frutos,
de su estado sanitario, del manejo de los mismos, o de los errores
en el proceso de extraccion e incluso de la conservacion del aceite.

El color del aceite deriva de los pigmentos liposolubles presen-
tes en el fruto, clorofilas y carotenos. Los primeros son responsa-
bles del color verde-amarillo y los segundos del amarillo rojizo, de-
pendiendo la mayor presencia de uno u otro del estado de madura-
cién.

El olor es imputable a los componentes volatiles, en gran parte
ya presentes en el fruto, variables en funcién del estado de madu-
rez, y de 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 funcion gustativa, son también protectores del aceite contra fe-
noémenos de oxidacion.

Otros indices como el K270 vy el indice de peroxidos también
pueden modificarse con el manejo de las aceitunas.

Elindice de peroxidos valora el estado de oxidacion inicial de un
aceite y permite detectarlo antes de que sea perceptible organolép-
ticamente. Igualmente, refleja la aptitud para su conservacion. La
normativa comercial indica que debe ser inferior a 20. Cifras eleva
das de este indice senalan bajas temperaturas en la ultima fase de
lamaduracion, o el empleo de altas temperaturas en alguna fase del
proceso de elaboracion.

La absorbancia al ultravioleta (K270) es otro indice que de algu-
na forma mide el estado de oxidacion de un aceite. Para los aceites
virgenes debe ser inferior a 0,25 y para los extras no debe sobrepa-
sar 0,20. Aungue no es hien conocida la causa de este hecho, lo
cierto es que la composicion natural del aceite de oliva tiene una es-
trecha relacion con el valor del K270, Los aceites calificados como
muy finos, de composicion equilibrada, siempre cumplen con un
K270 inferior o igual a 0,20, e incluso los de mas alta calidad tiene
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un K270 inferior a 0.10. Una recoleccion muy temprana fuertes al-
teraciones del aceite por atrojado, enranciado o elevada acidez son
las causas mas comunes de un K270 alto.

Dentro de los caracteres organolepticos, parece que el amargor
de un aceite se puede valorar determinando la absorbancia al ultra-
violeta, en la longitud de onda 225 nm (K225). Se encuentran varia-
ciones de este indice para aceites de diferentes variedades, reco-
lectadas en parecido estado de madurez.

Otros indices que pueden dar informacion sobre la calidad de un
aceite de oliva son el contenido en polifenoles y en tocoferol (vita-
mina E).

Se exponen estas someras consideraciones sobre los parame-
tros que definen la calidad con el fin de estudiar la incidencia que so-
bre ellos pueden ejercer los diversos factores que intervienen en la
obtencion del aceite de oliva.

Faclores agronomicos que definen la calidad

La calidad de un aceite de oliva nace en el campo por la combi-
nacion de los factores ambientales (climay suelo), genéticos (varie-
dad) y agronomicos (técnicas de cultivo) con las operaciones si-
guientes a la recoleccion hasta el envasado del aceite, es decir,
transporte, manejo de |las aceitunas en el patio, extraccion y con-
servacion del aceite tienen la funcion de mantener integras las ca-
racteristicas cualitativas del aceite contenido en la aceituna.

El medio, la variedad y todas aquellas técnicas culturales que
permitan obtener frutos bien desarrollados y sanos nos conduciran
con toda seguridad a obtener aceites de la mejor calidad.

Creemos que en aceitunas destinadas a |la produccion de acei
te, la cantidad no es incompatible con la calidad. Es decir, gque con
las técnicas adecuadas es posible obtener cosechas abundantes y
aceites de calidad, salvo en situaciones extremas en las que se pue-
da llegar con frutos poco desarrollados o agotados. También puede
ocurrir que se retrase en exceso la madurez y los frios invernales
puedan helar las aceitunas.

Climay suelo deben ser factores determinantes, al igual gue su-
cede en muchas otras especies frutales, aunque en el olivo no se
conoce aun con precision la influencia de estos factores.

Estudios realizados por la Estacion de Olivicultura de Jaén, so-
bre aceitunas de una misma variedad en medios diferentes, aunque
relativamente proximos, donde las diferencias mas importantes
eran de terreno y no de clima, no han evidenciado diferencias en la
composicion acidica de los aceites.

No obstante es evidente que aceites producidos en las zonas ca-
lidas y mas meridionales contienen mayor proporcion de acidos gra-
sos saturados y son menos fluidos que aquellos que se producen en
las zonas mas septentrionales, sin que con ello se pretenda expre-
sar ningun juicio sobre la calidad.

También es conocido que en muchas zonas de sierra se produ-
cen aceites de excelente calidad. Probablemente en ellos se inte
gren ademas de suelo y clima la sanidad de los frutos.

La variedad si que ha mostrado su influencia en la composicion
acidica de los aceites segun los resultados de los ensayos de la Es-
tacion de Olivicultura antes mencionados. En ellos se estudiaron
aceites de diversas variedades, encontrandose proporciones de aci-
dos grasos para cada variedad con independencia del medio en que
estaban cultivadas.

Es igualmente conocido que variedades productoras de aceites
de excepcional 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 determi-
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ACEITE DE OLIVA

nada variedad, como es el caso de Baena o Borjas Blancas con el Pi-
cudo y el Arbequino respectivamente, sin que ello nos haga olvidar
que los excelentes aceites de la Sierra de Segura se producen con
el Picual.

Pocas son las posibilidades que tiene el olivarero para actuar so-
bre su estructura productiva. Se terminé una etapa de reestructura-
cion del olivar que podria haberse aprovechado para introducir 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 Administracion espanola o Comunitaria, seria conve-
niente no desaprovechar la ocasion para llevar a cabo la introduc-
cion de dichas variedades.

Técnicas de cultivo

Las técnicas de cultivo han de contribuir fundamentalmente a la
obtencidn de aceitunas sanas y bien desarrolladas que seran la me-
jor garantia para la obtencion de un aceite de calidad.

La nueva olivicultura intensiva ha de tener presente que ade-
mas de producir cantidad es necesario producir calidad, sin que am-
bos objetivos tengan que ser incompatibles. Para ello la densidad,
la distribucion de las plantas en el terreno y la forma de los arboles
han de permitir una perfecta iluminacién de superficies productivas
de las mismas a fin de que los frutos alcancen un buen desarrollo y
una madurez adecuada.

les defectuosas, cuyo prototipo es el Gloeosporium Olivarum (acel-
tuna jabonosa).

De todas ellas, los danos mas importantes los causa la mosca,
al favorecer el desarrollo de hongos y microorganismos que alteran
gravemente la calidad de los aceites, originando un aumento del gra-
do de acidez y el deterioro de las caracteristicas organolépticas.

Se puede decir que, en general, todos aquellos agentes, parask
tarios o no, que provocan la caida prematura de los frutos, influyen
en la elevacion del grado de acidez y, al mismo tiempo, comunican
sabores no deseables al aceite.

El riego, alli donde la pluviometria es factor limitante, desafortu-
nadamente 1o es en gran parte del area olivarera, es una técnica cuk
tural aconsejable tanto desde el punto de vista de la produccion
como por la calidad de los frutos. Es dificil obtener aceites de cali-
dad con frutos agotados por déficit hidrico, que no han podido de-
sarrollarse normalmente y alcanzar un buen estado de madurez.

La recoleccion de la aceituna es también 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 ha de ser conseguir la mayor cantidad de aceite y de
la mejor calidad. Ambas cosas son compatibles, pues en el mo-
mento del envero de los frutos, que es cuando el aceite es de mejor
calidad, ya esta practicamente formado todo él.

La calidad del aceite, por lo que se refiere a los indices fisico-
quimicos, se mantiene cons-

Densidades de 200-250
plantas por hectarea, distribui-
das en marco real o rectangulo
con lados ligeramente desi-
guales y con arboles formados
a un solo pie, 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 |os en-
sayos de abonado realizados
en la Estacion de Olivicultura
no se han encontrado diferen-
cias en la composicion de los
aceites en funcion de los ma
cronutrientes empleados.

tante en un largo periodo des-
pués de la maduracién, siem-
pre que la aceituna se man-
tenga en el arbol.

Cuando las aceitunas se
mantienen con su epidermis
integra, se defienden perfec-
tamente de los ataques de
los agentes patogenos. Por
ello es necesario hacer la re-
coleccion de tal forma que se
respete por entero esa inte-
gridad.

De los métodos manuales
de recoleccion, el ordeno es el
mas aconsejable, pues satis-
face la exigencia anterior, en
tanto que el vareo es causa de

Hay que producir calidad
ademas de cantidad.

La poda, de cara a su in-
fluencia en la calidad, debe contribuir @ mantener la copa perfecta-
mente aireada € iluminada, para lo cual la forma de la planta debe
ser aquella en que mayor superficie reciba la luz y con aclareo de ra-
mones que haga compatible una buena produccién con un buen ta-
mano de frutos.

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

La proteccion fitosanitaria del arbol es sin duda la técnica de cul-
tivo mas influyente en la obtencion de aceites de calidad. Para al-
canzar esta calidad es absolutamente necesario que los frutos se
conserven sanos y que permanezcan en el arbol hasta el momento
de la recoleccion.

Las plagas y enfermedades que atacan al olivo se pueden clasi-
ficar en dos grupos, segln los danos que causan;

- Agquellos que ocasionan la caida de las aceitunas antes del mo-
mento de la recogida, cuyo representante mas caracteristico es la
mosca (Dacus Oleae).

- Aquellos que provocan en los aceites caracteristicas sensoria-
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abundante dano en los frutos.

La recoleccion mecanizada mediante los vibradores de troncos
es comparable con el ordeno en cuanto a la ausencia de danos y
aconsejable desde el punto de vista economico.

En cualguiera que sea la modalidad de recogida, es absoluta-
mente necesario recolectar por separado la aceituna del suelo 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 cuanto antes se ha dicho, se desprende que las técni-
cas culturales que mas influyen en la obtencion de un buen aceite
de oliva son la proteccion vegetal y la recoleccion. La primera como
responsable de la produccion de frutos sanos y que permanezcan
en el arbol hasta el momento de |a recoleccion. La segunda, es de-
cisivo para recoger los frutos en el momento optimo para conseguir
los aceites mas frutados y aromaticos. Y por descontado, no se pue-
de olvidar el peso de la variedad, en cuanto a |la aportacion de los
atributos positivos diferenciales apreciados por el comercio y los
consumidores. l




