INTRODUCCION AL CONOCIMIENTO DE L ACEITUNA DE
MESA'Y ACEITE DE OLIVA
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La calidad de |la aceituna de almazara y de la
aceituna de
mesa.

Definicién de aceituna de mesa y aceite de oliva.

La aceituna es el fruto del olivo (Olea europaea), arbol que se cultiva en todos los
paises de la cuenca del Mediterraneo, especialmente en el centro y sur de Espafa
e Italia, en Grecia, Turquia, Tunez y Marruecos.

El aceite de oliva virgen es el zumo de la aceituna, extraido por medios
exclusivamente mecanicos, sin utilizar calor ni disolventes quimicos.

La aceituna es una drupa carnosa mas o0 menos alargada, en funcién de la
variedad.

Inicialmente es de color verde, pero cambia a morado o negro en funcion del
grado de madurez.

Posee un compuesto amargo, la oleuropeina, que debe ser eliminado en gran
parte antes de su consumo. El contenido en aceite oscila entre el 12 y 30%,
dependiendo del clima y la variedad de aceituna.

Los principales constituyentes de las aceitunas son el agua y el aceite. Al
progresar la maduracion, disminuye la humedad y aumenta el contenido en aceite.
Les siguen en importancia cuantitativa los hidratos de carbono, que son la
materia prima para el proceso de fermentacion, realizado por bacterias lacticas
para proporcionar algunos de los tipos mas conocidos de aceitunas de mesa.

A continuacion se estudian las caracteristicas de calidad que deben presentar las
aceitunas, tanto las destinadas a la extraccion de aceite como las destinadas a
consumo de mesa.



Calidad de la Aceituna de Almazara

La recoleccion de las aceitunas es una etapa muy importante en la produccion de
aceite de oliva de calidad. Al recolectar aceitunas para extraer el aceite hay que
tener en cuenta que los frutos deben tener el grado de madurez adecuado, para
que el rendimiento de extraccion y la calidad del aceite sean los mejores posibles.

La maduracién de la aceituna. Para obtener un buen rendimiento es necesario
conocer la acumulacion de aceite en la aceituna. Este contenido es variable y
depende de la variedad de aceituna, de la latitud, de las condiciones
climatolégicas, del agua disponible y de las practicas de cultivo.

El peso de la aceituna aumenta en varias fases, desde octubre a noviembre.
Después empieza a disminuir por la pérdida de humedad. Es a partir de entonces
cuando se produce un aumento en el contenido de aceite, durante los

meses de verano.

Posteriormente, durante el otofio y el invierno, la aceituna se oscurece y el
contenido en aceite alcanza su maximo. Para obtener un buen rendimiento de
aceite es necesario partir de aceitunas maduras y sin dafios.

El Consejo Oleicola Internacional (COI) sugiere una forma sencilla de
determinar el indice de madurez de las aceitunas, basandose en el color de
100 aceitunas tomadas al azar de una muestra de un kilo. Se hace una
separacion de las aceitunas en los siguientes grupos:

0 = Aceitunas cuya piel es de color verde oscuro

1 = Aceitunas cuya piel es de color amarillo o verde amarillento

2 = Aceitunas cuya piel es de color amarillento con motas rojizas

3 = Aceitunas cuya piel es de color rojizo o violeta claro

4 = Aceitunas cuya piel es de color negro pero la pulpa es todavia
completamente verde

5 = Aceitunas cuya piel es de color negro y la pulpa es de color violeta hasta
la mitad

6 = Aceitunas cuya piel es de color negro y la pulpa es de color violeta hasta
casi el hueso

7 = Aceitunas cuya piel es de color negro y la pulpa es completamente
oscura

El indice de madurez (IM) se obtiene a partir de la siguiente formula:

IM=[(n0x0)+(n1x1)+(n2x2)+ (n3 x3)+....+ (N7 x
7)]/100

Se multiplica el numero de aceitunas de cada grupo (n0, n1, n2...) por su
grupo, se suma el resultado y se divide por

100 (numero total de aceitunas). Segun esta clasificacién, el mejor momento
para la recoleccion es cuando las

aceitunas alcanzan el grado de madurez 5.



La recoleccién de la aceituna. Otro factor que influye en la calidad del aceite de
oliva es el momento de la recoleccion. Durante la maduracion, el contenido en
aceite de la drupa varia, lo que da lugar a una variacion en la composicion del
aceite extraido.

Las caracteristicas de calidad del mismo, tales como acidez, indice de perdxidos o
absorbancia en el ultravioleta no varian de forma significativa durante la
maduracion, ya que estos parametros dependen de la calidad de la aceituna.

Sin embargo, el momento de la recoleccién influye sobre dos tipos de compuestos:
(i) los fenoles y (ii) los compuestos volatiles, que dan a la aceituna su sabor y
aroma caracteristicos. El contenido en fenoles disminuye con la maduracion del
fruto, segun se va alcanzando el color purpura, al igual que los compuestos
aromaticos.

En este caso, aparece una concentracion maxima durante un periodo de tiempo,
gue depende de la variedad de aceituna.

Los aceites extraidos de aceitunas recolectadas antes de alcanzar la madurez
completa tienen caracteristicas aromaticas mas intensas. En cambio, si se
recogen pasada la madurez, el aceite tiene un aroma menos fuerte.

En la practica, muchas veces no es posible recoger las aceitunas en el momento
optimo, ya que depende de la disponibilidad de mano de obra o de la lluvia.

En estos casos, la recoleccion se realiza antes o después de la maduracion, lo
gue da aceites de caracteristicas organolépticas diversas.

Los métodos utilizados en la recogida de la aceituna dependen de las técnicas de
cultivo, de la altura y forma del olivo y de las caracteristicas del terreno. Se puede
realizar la recoleccion del arbol, bien a mano (ordefio) o mediante maquinas
(vibradores), golpeando el arbol (vareo) o del suelo.

Recogida del arbol. El ordefio es el método mas utilizado para la recogida de la
aceituna. Cuando los frutos estan sanos, el aceite obtenido de esta forma es de
excelente calidad. Los frutos se recogen en unas redes que se colocan

en el suelo y pasan posteriormente a cajas para su transporte.

Este es el unico método que se puede utilizar si el terreno es irregular, donde no
pueden acceder las maquinas y se quiere obtener aceite de calidad. Aunque este
tipo de recoleccion tiene la desventaja de ser muy caro por la gran cantidad de
mano de obra que se precisa, se consigue obtener el fruto en el momento
adecuado y sin dafos, y extraer asi un aceite de alta calidad.

Cuando no es posible la recogida manual se recurre a las maquinas vibradoras,
gue se aplican al tronco o a las ramas. Para ello la resistencia de las aceitunas a
desprenderse debe ser baja; es decir, deben estar maduras.

Si se utiliza el vibrador demasiado tarde, ello puede afectar negativamente a la
calidad del aceite. En este caso se pueden perder gotas de aceite del fruto,
especialmente si existen golpes de viento.

Recogida del suelo. En muchas zonas, la estructura de los olivos (altos y con
grandes troncos y copas) obliga a que la recoleccion se haga del suelo, una vez
gue las aceitunas han caido de forma natural, cuando estan maduras.



Esto significa que la recogida puede durar bien varias semanas, o bien varios
meses, dependiendo del periodo de caida.

El que las aceitunas permanezcan durante todo este tiempo en el suelo hace que
se deteriore la pulpa y que se obtenga un aceite de peor calidad.

Cuando no existe alternativa se suele limpiar y dejar en buen estado la parte de
suelo situado debajo del arbol. Ademas, las aceitunas se recogen periddicamente
mediante cepillos 0 maquinas succionadoras y se limpian después de hojas,
ramas e impurezas.

AUn con estas precauciones, l6gicamente, el aceite

asi obtenido es de calidad inferior al extraido de aceitunas recogidas a mano.

El almacenamiento de las aceitunas.

Para conservar la calidad de las aceitunas, al ser recogidas éstas deben ser
conducidas inmediatamente a su procesado en la almazara. La mejor forma es
hacerlo en cajas de plastico abiertas,que permitan la circulacion del aire, lo que
evita el calentamiento del fruto, producido por su actividad catabdlica.

Ademas, se debe evitar apilar demasiadas cajas, para que no se aplasten las
aceitunas.

En la almazara se debe disponer de un contenedor adecuado antes de la
extraccion del aceite. Lo mejor es procesar la aceituna en cuanto llega a la
almazara, aunque esto no es siempre posible. Por ello se deben almacenar
correctamente durante este tiempo, en camaras frescas, en capas de 20-30 cm. y
bien ventiladas. De esta forma, los procesos de alteracion son mas lentos y solo
se producen pequefas variaciones en las caracteristicas organolépticas

del aceite obtenido.



Calidad de la Aceituna de Mesa

Definicién

Se denomina aceituna de mesa al fruto de determinadas variedades del olivo,
sano, cogido en el estado de madurez adecuado y de calidad tal que, sometido a
las elaboraciones adecuadas, proporcione un producto listo para el consumo y de
buena conservacion.

Segun la Norma Cualitativa Unificada aplicable a la Aceituna de Mesa en el
Comercio Internacional (T/OT Doc n° 15

de 2 de Octubre de 1980), éstas se clasifican en:

* Verdes:
Son las obtenidas de frutos recogidos en el ciclo de maduracion antes del envero

(cuando empiezan a cambiar de color) y cuando han alcanzado su tamafo
adecuado. La coloracion del fruto puede variar entre el verde y el amarillo paja.
Estos frutos seran firmes, sanos y no tendran otras manchas distintas de las de su
pigmentacion natural.

* De color cambiante:

Obtenidas de los frutos de color rosado, rosa vino o castafo, recogidos antes de
su completa madurez.
* Negras Naturales:

Obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes de ella. Su color
puede ser negro rojizo, negro Vviolaceo, violeta oscuro, negro verdoso o castafo
oscuro.

* Negras:

En la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracion, circulacion y venta
de las aceitunas de mesa espafolas, RD 1230/2001, se recoge asimismo esta
Ultima clase de aceitunas, obtenidas de frutos que, no estando totalmente
maduros, han sido oscurecidos mediante oxidacion y han perdido el amargor
mediante el tratamiento con lejia alcalina.

Deben ser envasadas en salmuera y preservadas mediante esterilizacion con
calor o cualquier otro procedimiento que garantice su conservacion.



Procesos basicos de Elaboracioén

* Aderezo:

Las aceitunas se tratan con una solucién de sosa y se acondicionan
posteriormente en salmuera, en la que sufren una fermentacion completa o
parcial.

* Curado en salmuera:

Se tratan directamente con una salmuera, donde sufren una fermentacién
completa o parcial.

* Oxidacién:

Es el proceso por el cual las aceitunas verdes o de color cambiante conservadas
en salmuera fermentadas o no, se oxidan en medio alcalino.

* Deshidratacion:

Las aceitunas pierden parte de su humedad por colocacion en sal seca o por
aplicacion de calor.

Aderezo o cocido en la solucion de sosa (NaOH) para eliminacion del amargor de
la aceituna

Procesos de Conservacion.

Las aceitunas destinadas al consumo se podran conservar por alguno o varios de
los siguientes métodos:
 Caracteristicas propias de la elaboracion:

La conservacion es consecuencia de modificaciones fisico-quimicas
debidas a la presencia de sustancias como la sal, acidos, especias, etc.
* Atmosfera protectora:

Es la eliminacion total o parcial del aire y su sustitucion por gases inertes
autorizados.
* Vacio:

La eliminacion total del aire.
* Adicion de conservadores autorizados segun la ley vigente.
* Refrigeracion:

Conservacion de las aceitunas a temperaturas que eviten el crecimiento de
microorganismos causantes de infecciones alimentarias.
* Pasteurizacion:

Se someten a un tratamiento térmico de forma que se destruyen las formas
vegetativas de microorganismos de naturaleza patégena y banal.
* Esterilizacion:

Las aceitunas se someten a un tratamiento térmico que destruye o inactiva todas
las formas de vida de los microorganismos patégenos y no patégenos y sus
toxinas.



Preparaciones comerciales admitidas en la aceituna de mesa:

* Aceitunas verdes aderezadas en salmuera:

Son las que se someten a un tratamiento con lejia alcalina, se acondicionan
posteriormente con salmuera y se conservan por fermentacién lactica natural
(estilo sevillano),por fermentacion lactica natural reducida (seguida o no de
pasteurizacion), por esterilizacion o pasteurizacion, por refrigeracion o por gas
inerte, sin salmuera.

* Aceitunas verdes sin aderezar en salmuera:

Son las tratadas directamente con salmuera y conservadas por fermentacion
natural.

» Aceitunas de color cambiante aderezadas con salmuera:

* Aceitunas de color cambiante al natural en salmuera:

Conservadas en salmuera y listas para el consumo.

* Aceitunas negras en salmuera:

Son firmes, lisas y de piel brillante, pudiendo presentar, debido a supreparacion,
ligeras concavidades en su superficie. Dentro de esta preparacion existen varios
tipos.

71 Aceitunas negras aderezadas.

Obtenidas tras un tratamiento alcalino de aceitunas que no estan

totalmente maduras. Se conservan por uno o varios de los siguientes tratamientos:
en salmuera, por esterilizacion o pasteurizacion, o mediante un agente de
conservacion.

1 Aceitunas negras al natural.

Son las tratadas directamente con salmuera. Tienen un sabor a fruto mas
acentuado que las negras aderezadas y conservan un ligero amargor. Se pueden
conservar en salmuera, por esterilizacion o pasteurizacion, o mediante un agente
de conservacion.

[ Aceitunas negras arrugadas naturalmente:

Son las obtenidas de los frutos recogidos después de su completa maduracion,
arrugados en el arbol y tratados directamente con salmuera.

* Aceitunas negras en sal seca:

Presentan un aspecto rugoso y conservan intacta la epidermis.

[ Aceitunas negras en sal seca aderezadas:

Obtenidas de frutos firmes y casi maduros que después de un ligero tratamiento
alcalino se conservan en capas alternativas de aceituna y sal seca o por
pulverizacién con sal seca.

[ Aceitunas negras en sal seca al natural:

Obtenidas de frutos recogidos en plena madurez, tratados

directamente, o después de desecacion parcial, en capas alternativas de aceituna
y sal seca o por pulverizacién con sal seca. Conservan cierto amargor y un sabor
a fruto mas acentuado que las aceitunas en sal seca aderezadas.



"1 Aceitunas negras en sal seca arrugadas naturalmente:

Obtenidas de frutos cogidos después de su plena madurez, arrugados en el arbol
y conservados después en capas alternativas de aceituna y sal seca o por
pulverizacion con sal seca.

71 Aceitunas negras punzadas en sal seca:

Obtenidas de frutos cogidos en plena madurez y que, previa perforacion de la
cuticula, se conservan en capas alternativas de aceituna y sal seca o por
pulverizacion con sal seca.

* Aceitunas partidas:

Obtenidas de frutos enteros, frescos o previamente tratados con salmuera,
sometidos a un proceso destinado a abrir la pulpa sin fracturar el hueso, que
permanece entero en el fruto. Pueden tratarse con una lejia ligera y se conservan
en una salmuera eventualmente aromatizada, con o sin adicion de vinagre.
Existen varios tipos:

71 Aceitunas verdes partidas

71 Aceitunas verdes partidas aderezadas por fermentacion

71 Aceitunas de color cambiante partidas

* Aceitunas seccionadas o rayadas:

Aceitunas verdes, de color cambiante o negras seccionadas en sentido
longitudinal mediante incisiones practicadas en la piel y parte de la pulpay
puestas en salmuera, con vinagre o sin él. Se les puede incorporar aceite de oliva
y agentes aromatizantes. Existen dos tipos:

"1 Aderezadas,

Si previamente al rayado se han sometido a un tratamiento alcalino.

"1 Al natural.



Formas de presentacion de las aceitunas de mesa.

Segun la Norma Cualitativa Unificada aplicable a Aceitunas de

Mesa en el comercio internacional del Consejo Oleicola Internacional (1980), éstas
se pueden presentar de las

siguientes formas:

* Aceitunas enteras:

Conservan su forma original, no estan deshuesadas y pueden presentar
peddnculo.
* Aceitunas deshuesadas:

Conservan su forma original pero sin hueso.
* Aceitunas rellenas:

Aceitunas deshuesadas rellenas con diferentes productos (pimiento, anchoa,
almendras,
etc)
* Mitades:

Aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas en dos mitades aproximadamente
iguales, siguiendo el
eje principal del fruto.
* En cuartos:

Aceitunas deshuesadas cortadas en cuatro partes perpendicular al eje del fruto.
» Gajos:

Aceitunas deshuesadas cortadas longitudinalmente en mas de cuatro partes.
* Lonjas:

Aceitunas deshuesadas o rellenas cortadas en segmentos de espesor uniforme.
* Troceadas:

Pequefios trozos de aceitunas deshuesadas, de forma indeterminada.
* Pasta de aceitunas:

Resultado de moler finamente la pulpa de las aceitunas. Para su conservacion se
pueden incorporar ingredientes o aditivos.
* Rotas:

Aceitunas que se han roto accidentalmente durante el deshuesado o relleno.
» Aceitunas para ensalada:

Aceitunas rotas o rotas y deshuesadas, con o sin alcaparras, con material de
relleno.
* Alcaparrado:

Son aceitunas enteras o deshuesadas, generalmente de pequefio tamafio, con
alcaparras y pimiento.



Caracteristicas de Calidad de la Aceituna de Mesa.

Al igual que para las aceitunas de almazara, la etapa derecoleccion es de gran
importancia para la posterior calidad de las aceitunas de mesa. El momento
Optimo para la recogida es cuando han adquirido su mayor tamafio y antes del
envero, cuando la coloracion externa esta entre verde y amarillo-paja. Si se
recolectan antes, la fermentacion se desarrolla con dificultad, resultan duras y de
sabor poco agradable; sin son tardias, en cambio, el producto final resulta blando
y se conserva mal.

En general, y por supuesto,el momento éptimo para la recogida depende en gran
medida del tipo de producto final elaborado que se desee obtener.

Para evitar que los frutos resulten dafiados, la recoleccion se realiza de forma
manual, depositdndose las aceitunas posteriormente en cajas perforadas de unos
22 kg. para que estén aireadas. Asi se realiza su transporte hasta la

planta de aderezo. Para evitar posibles dafios con esta forma de transporte, se
pueden transportar en lejias diluidas del 0,3% de sosa.

Asi se evita el pardeamiento de las zonas golpeadas hasta que llega el momento
del cocido.

Sin embargo, el inconveniente de este sistema es que no pueden permanecer
mucho tiempo en la lejia durante el transporte ni la manipulacién, Unicamente unas
tres a ocho horas, ya que aparecen unas manchas en las aceitunas que no
desaparecen con los tratamientos posteriores.

Las aceitunas de mesa, tras su seleccion y procesado, deberan presentarse
sanas, limpias, exentas de olores y sabores anormales, exentas de defectos que
puedan afectar a su valor nutritivo 0 a su adecuada conservacion.

Ademas, no deben presentar sintomas de alteracién en curso o fermentacion
anormal y deben ser homogéneas en tamafio y de color uniforme.

Asimismo, las aceitunas destinadas a mesa deben estar exentas de gérmenes
patdgenos y de sus toxinas o de cualquier otra fuente de contaminacion.

Segun los defectos y tolerancias especificados para aceitunas de mesa, éstas
se clasifican en:

* Extra:

Son las aceitunas de calidad superior, que posean en grado maximo las
caracteristicas propias de su
variedad y un grado de madurez adecuado.

* Primera o Selecta:

En esta categoria se incluyen las aceitunas con una buena calidad, con un grado
de madurez adecuado y que presenten las caracteristicas propias de su variedad.
* Segunda o Estandar:

Comprende las aceitunas de mesa que no hayan podido clasificarse en las dos
categorias anteriores.



Por otra parte, los defectos en la aceituna podran ser los siguientes:

» Defectos de textura:

Frutos excesivamente blandos o fibrosos en comparacion con la firmeza que
caracteriza al tipo y elaboracion considerado; frutos arrugados hasta modificar su
aspecto sustancialmente (excepto el caso de las aceitunas arrugadas).

» Defectos de la epidermis sin afectar a la pulpa:

Con manchas o defectos superficiales que no penetren en el

mesocarpio, asi como coloracién anormal del fruto. No se consideran manchas las
mayores de 9 mm, siempre que no afecten al fruto.

* Defectos de la epidermis que afectan a la pulpa:

Manchas que penetran en el mesocarpio con una dimensién

superior a 9 mm en la superficie, cavernas, deformidades que se presentan en el
fruto como consecuencia de ataques de insectos, enfermedades, etc.

* Pedunculos adheridos a la aceitunay que midan mas de 3 mm desde la
parte mas saliente de la aceituna.

No se considera defecto en la presentacion con pedunculos.

* Frutos rotos,
Que no estén enteros.
* Vacias,

Aceitunas sin hueso que no llevan relleno.

* Frutos con relleno incompleto o con defectos de relleno.
* Materias extrafias, impropias de la elaboracion.

Deben efectuarse controles para determinar los defectos y materias extrafias
sobre una muestra de 200 aceitunas
como minimo. Estos defectos no pueden exceder de los siguientes porcentajes:

Defectos Extra (%) Primera (%) Segunda (%)
Defectos de textura4 6 11

Defectos de la epidermis que

afectan la pulpa

712 17

Defectos de la epidermis que no
afectan ala pulpa

51015

Pedunculos 236

Frutos rotos 357

Vacias o con relleno incompleto 6 10 14
SUMA DE DEFECTOS 12 17 22



Alteraciones en la aceituna y sus consecuencias

Entre los factores que afectan negativamente a la calidad del aceite de oliva
destacan las plagas y enfermedades del olivo.

El aceite de oliva virgen se define como el zumo oleoso obtenido de aceitunas en
perfectas condiciones de madurez, procedentes del arbol y fruto sano, molturadas
sin periodo de almacenamiento, evitando toda manipulacién que altere la
naturaleza quimica de sus componentes durante su produccion, extraccion y
almacenamiento.

Por tanto, si la aceituna destinada a la obtencién de aceite pierde estas
caracteristicas, el aceite pierde calidad.

A continuacion se detallan las plagas y enfermedades mas comunes del olivo que
afectan a la calidad del fruto.

Plagas del Olivo

Las plagas de insectos mas importantes del olivo que pueden afectar a la calidad
de la aceituna son la mosca del

olivo, el pray y la cochinilla, ampliamente distribuidas en la region del
Mediterraneo. Son causa de importantes

pérdidas econdémicas.

1. La Mosca del Olivo (Bactrocera oleae)

Es la especie mas extendida en el cultivo del olivar y la mas conocida en
olivicultura. Es un insecto especifico del olivo, aunque en laboratorio se ha
conseguido multiplicar sobre alhefia y jazmin.

Se encuentra preferentemente en el area Mediterranea, en Asia Occidental y en
muchas zonas de Africa.

Ciclo biolégico. El adulto es semejante a la mosca doméstica, de 4 a 5 mm de
longitud, de cabeza ancha amarillorojiza.

El invierno lo pasan enterrados en el suelo en estado de pupa, y en primavera
salen los adultos. Viven en el olivar hasta finales de primavera o principios de
verano, viviendo a expensas de sustancias azucaradas procedentes de la flora 'y
de secreciones de insectos.



Una vez que las aceitunas han cuajado, la hembra pone los huevos en los
frutos sanos y més desarrollados, para lo que realiza una picadura que es muy
caracteristica.

Las larvas se desarrollan en el interior de una galeria que hacen en la pulpa de la
aceituna. Esta galeria es estrecha al principio, pero se va ensanchando hasta
ocupar una parte considerable del fruto.

Dafos. Los dafos en aceitunas de almazara pueden ser directos, por la
disminucién de la produccion debida a la pérdida de peso (entre un 10% y un
15%) o a la caida prematura del fruto; pero también indirectos, por la pérdida de
calidad de los aceites producidos a partir de estos frutos.

En las aceitunas atacadas por la mosca del olivo se instalan facilmente diferentes
clases de hongos que desencadenan podredumbres en condiciones de humedad
alta y temperatura templada, lo que origina aceites con un elevado indice de
acidez y de inferior calidad organoléptica.

La valoracién de las pérdidas es complicada, ya que depende de numerosos
factores, como son la cantidad de aceituna afectada, las condiciones de
transporte, el almacenamiento, etc.

Para obtener aceites de calidad, las aceitunas deben estar exentas de ataque de
la mosca del olivo.

En la aceituna de mesa, los dafios son mucho mas graves ya que el fruto picado
se deprecia mucho.

Regulacion de las poblaciones. La temperatura es un factor determinante en el
desarrollo de los distintos estados del insecto.

Su desarrollo se interrumpe a temperaturas inferiores a 6°C y mayores de 35°C.
Las temperaturas 6ptimas para su desarrollo estan entre los 20°C y 25°C. Por otra
parte, la humedad relativa tiene también importancia, ya que la especie es mas
agresiva en las zonas litorales.

Si se da un bajo grado de humedad y temperaturas altas durante un periodo largo
de tiempo, la aceituna se arruga al perder agua, con lo que las larvas de la mosca
no pueden sobrevivir.

También existe influencia de las variedades de aceituna en el desarrollo de las
poblaciones. Asi, las variedades de mesa (Hojiblanca, Gordal, Manzanilla) son
mas sensibles a los ataques que las variedades usadas para aceite (Picual,
Lechin).

Tratamiento. Tradicionalmente, los olivicultores han dirigido el control de la plaga
a los adultos (tratamiento cebo) o a las larvas en el interior del fruto
(pulverizaciones totales). Los primeros tienen como objetivo eliminar al insecto
adulto
antes de que realice la oviposicién en el fruto.

Consisten en tratar una zona del arbol con un atrayente a base de sales de
amonio o proteinas hidrolizables y un insecticida, normalmente un
organofosforado.

El cebo hace que las moscas cercanas se dirijan al arbol y mueren por la accion
del insecticida.



El segundo tratamiento consiste en pulverizar el arbol con un insecticida
organofosforado que penetra hasta la zona donde se encuentra la larva. Se utiliza
cuando las larvas estan en sus primeros estados de desarrollo.

Aunque estos procedimientos son eficaces, en la actualidad se debe realizar el
control de forma mas racional,

realizando muestreos periodicos en el olivar para conocer el desarrollo de la plaga.
De esta forma se podran realizar el minimo nimero de intervenciones,
disminuyendo asi la cantidad de insecticida empleada. Con ello se consigue
ofrecer una aceituna y aceite de oliva de la maxima calidad, con un minimo
tratamiento quimico.

2. La Polilla o Prays del Olivo (Prays oleae)

Esta es la segunda plaga en importancia econémica después de la mosca del
olivo. Aparece en todos los paises de la cuenca Mediterranea y afecta
principalmente al olivo, aunque también a otras oleaceas como el jazmin.

Ciclo biolégico.

El adulto es una pequefia polilla de color plateado con manchas oscuras, de unos
6 mm de largo y 13-14 mm de envergadura de ala.

Este insecto tiene tres generaciones al afio, que coinciden con la evolucion del
olivo: una afecta a la hoja, otra a la flor y la dltima al fruto. En este ultimo caso, la
mariposa de la generacion anterior realiza la puesta en la aceituna recién cuajada,
en el mes de Junio.

Cuando nacen, las larvas penetran en ella por la insercion del pedunculo y pueden
provocar la caida de los frutos. Otras larvas se refugian en el interior de la
aceituna y se van alimentando de ella hasta completar su desarrollo. La larva ya
madura sale del fruto en Septiembre, provocando una segunda caida de los frutos,
llamada “caida de San Miguel”.

Dos estadios del ciclo biologico del prays del olivo. 1zquierda: adulto. Derecha:
larva alimentandose en el envés de una hoja.

Dafios. Los dafios producidos por la tltima generacion son los mas importantes,
ya que son los que afectan al fruto.

La primera caida de los frutos en Junio coincide con una caida fisiolégica de la
aceituna. Normalmente, la caida de los primeros frutos (con un tamafio de 2 a 4
mm), suele deberse a una causa fisiolégica, mientras que las que caen
posteriormente, ya con un tamafio de 7-8 mm, se atribuyen a la polilla.

En esta primera etapa, el arbol puede alin compensar la caida con un mayor
tamafo de la aceituna que no ha caido.

Esto puede ser beneficioso, por ejemplo para el caso de aceituna de mesa. La
caida de Septiembre, sin embargo, es muy dafiina porque la aceituna ya tiene un
tamafo considerable y el olivo ya no puede compensar su pérdida.

Regulacion de las poblaciones. La poblacién de la polilla del olivo se regula por el
frio en invierno, pero sobre todo por el calor en verano, que destruye los huevos y
las larvas que se encuentran dentro de la aceituna.



Tratamiento. Existen dos momentos para la actuacién contra la polilla: el primero,
al inicio de la floracién, cuando las larvas se encuentran ain en el exterior del
fruto. El inconveniente es que tiene un corto periodo de aplicacion,
aproximadamente una semana

El segundo es cuando las larvas se estan introduciendo en el fruto. En este caso
la eficacia de los productos es inferior y ademas es necesario cubrir muy bien el
olivo con el producto empleado. Sin embargo, este tratamiento es imprescindible,
ya que es la generacién que provoca mas dafos.

3. La Cochinilla o Piojo Violeta del Olivo (Parlatoria oleae)

Este insecto se distribuye por toda la Cuenca Mediterranea, el Proximo Oriente,
Asia Central, India y América, principalmente en California y Argentina.

Vive en muchas especies de arboles, como manzano, melocotonero, peral y
ciruelo, siendo el olivo uno de los hospedadores mas frecuentes.

Ciclo biolégico. La cochinilla hembra, en su estado de madurez, es un insecto
redondeado de color violeta, recubierto con un caparazén gris. El macho es mas
pequefio y se recubre con un caparazon blanco y evolucionan a adultos

alados muy pequefios. La hembra, en cambio, permanece siempre bajo el
caparazon.

Su ciclo biolégico esta muy relacionado con el clima de la zona, pero
generalmente existen dos generaciones al afio.

Los huevos se observan entre Marzo y Abril y alcanzan el estado de madurez en
Mayo. Las hembras se dirigen a los

tallos y los machos a la parte superior de las hojas. En la segunda generacion,
entre Julio y Agosto, también atacan al

fruto. Son muy sensibles al calor y a la sequedad. Por lo tanto, en zonas calurosas
so6lo puede proliferar en zonas

protegidas y si hay copas espesas.

Dafos. La cochinilla violeta succiona la savia, debilitando el olivo, aunque es
necesaria una poblacion muy alta para

producir verdaderos dafios en el cultivo. En la aceituna produce unas manchas
violetas y deformaciones que pueden

disminuir el rendimiento del aceite extraido hasta en un 20%; pero, principalmente,
afecta a la calidad de la aceituna

de mesa, originando pérdidas en la comercializacion.

Tratamiento. En el caso de la aceituna de mesa seria necesario el tratamiento
cuando aun se encuentren en fase larvaria, ya que los adultos son muy resistentes
a los insecticidas.



4. El Barrenillo del Olivo (Phloeotribus scarabaeoides)

Esta especie esta distribuida por la Cuenca Mediterranea, en la zona sur de
Europa, Siria y Asia Menor y afecta casi exclusivamente al olivo, aunque también
se puede encontrar en el fresno.

Ciclo biolégico. El adulto es un pequefio escarabajo de color negro con las
antenas rojizas. En las zonas templadas pasa el invierno en estado adulto,
refugiado en galerias que excava en las ramas. Cuando mejoran las condiciones
climéticas, salen de las galerias.

La hembra realiza la deposicidn de los huevos en un orificio que hace en la
corteza de ramas ya podadas, que luego tapona con serrin. Al nacer y crecer las
larvas, van creando galerias en las ramas que se van ensanchando segun su
tamano.

Cuando se transforma en adulto taladra la corteza para salir al exterior, a
mediados de Mayo o Junio. Los adultos se dirigen a los olivos para alimentarse de
su madera, creando galerias en las ramas. A partir de entonces es cuando se
producen los dafios mas importantes, ya que los nuevos adultos excavan
galerias en las ramas mas jovenes, cortando de esta forma el paso a la savia y por
tanto secando y debilitando la rama.

De esta forma, cualquier golpe de viento las rompe y caen junto al fruto.

Dafios. Como ya se ha comentado, el dafio en la aceituna se debe
fundamentalmente a que se produce la rotura de la rama que la contiene. En
casos de fuertes ataques, esta es una causa importante para que el aceite
obtenido sea de baja calidad.

Cuanto mas tiempo permanezcan las aceitunas en el suelo, mayor grado de
acidez tendré el aceite, produciendo sabores no deseados. Por otra parte, el arbol
afectado no puede desarrollarse, se reduce su tamafo y su produccion.
Tratamiento. Los tratamientos empleados consisten en medidas para evitar la
oviposicion, como puede ser el adelantar lo mas posible la poda para que la
madera esté seca y las hembras no puedan efectuar la deposicion de

sus huevos, retirar los restos de madera de los campos, o destruirlos antes de que
se realice la puesta.

Si las ramas podadas ya han sido atacadas, es necesario guardarlas en lugares
cerrados herméticamente para evitar que el adulto salga al exterior y produzca
dafos en el olivar. Si existe una zona muy atacada por el barrenillo, se
recomienda la pulverizacion con insecticidas organofosforados que penetren bien
en la madera.

5. La Polilla del Jazmin o Glifodes (Margaronia unionalis)

Esta plaga es conocida en los cinco continentes. Ademas de al olivo, ataca
también al jazmin, la lila o al madrofio.

Afecta principalmente al olivo joven y sobre todo al olivar de regadio. Es una
mariposa que tiene una envergadura de 30 mm y alas de color blanco satinado
con reflejos nacarados.



Tiene varias generaciones que se suceden unas a otras durante todo el afio. Los
primeros adultos aparecen en primavera. La hembra hace la puesta en los brotes
terminales de las ramas.

La oruga se alimenta de los brotes terminales y de las hojas del olivo hasta dejar
Unicamente la nervadura central. El periodo de ataque de esta plaga esté entre los
meses de Julio y Agosto, aunque en Junio y Septiembre también se observan
dafios.

Dafos. Los dafios de esta plaga son debidos a que las larvas se alimentan de las
hojas, pero también de los frutos, lo que ocasiona un bajo rendimiento del aceite
obtenido, ya que la cosecha puede disminuir hasta en un 30%.

Tratamiento. Al solaparse varias generaciones, los tratamientos deben ser
persistentes o realizarse varias veces. En agricultura convencional, los pesticidas
organosfosforados permitidos para el olivar dan buenos resultados pero no

son capaces de eliminar las orugas mas desarrolladas. Por otra parte, los
piretroides son eficaces porque eliminan orugas de cualquier edad, pero son muy
poco persistentes. En agricultura ecoldgica se puede utilizar Bacillus
thuringiensis, aungque éste tiene poca eficacia con orugas algo desarrolladas y
requiere varios tratamientos.

6. Serpeta (Lepidosaphes ulmi)

Ciclo bioldgico. Pertenece a la familia de las cochinillas. El escudo de la hembra
es de color marrén y el del macho es similar, pero mas arqueado y corto. Pasa el
invierno en estado de huevo protegido por el escudo de la hembra. Se dan tres
generaciones larvarias que dependen de las condiciones climaticas para
desarrollarse. Si existe baja humedad relativa y temperaturas elevadas pueden
morir la mayoria de los huevos. Esta plaga es muy frecuente en el olivo y estad muy
extendida en Espafia.

Dafos. Pueden afectar al fruto, lo que origina una depreciacion del mismo y
aceites acidos con el sabor alterado.

Tratamiento. Sus poblaciones estan controladas por la temperatura y humedad,
asi como por predadores y parasitos.

Si existe un nivel alto de estos Ultimos no es necesario usar productos quimicos.



Enfermedades del Olivo

La larga tradicion histérica del olivo queda reflejada en las referencias histéricas
de sus enfermedades. Asi, una de las mas importantes, la tuberculosis, fue
descrita por el fildsofo griego Teofrasto en el siglo IV a.C.

Desde entonces, el numero de enfermedades ha ido aumentando, llegando a
superar el centenar. Destaca la especificidad de los patégenos, hecho que se
manifiesta en el nombre de muchos de ellos: oleae, oleaginum, olivarum, etc.
Entre las enfermedades que afectan a la calidad de la aceituna y, por tanto, del
aceite de oliva, destacan el repilo, la tuberculosis antes citada o las aceitunas
jabonosas. A continuacion se hace un breve repaso de cada una de ellas.

1.Repilo

Se ha considerado la enfermedad mas importante del olivar en todos los paises
productores, tanto por su extension como por los problemas que ocasiona.

Ciclo biologico. El agente que causa el repilo es un hongo de la especie
Spilocaea oleagina. El hongo sobrevive durante periodos desfavorables para su
desarrollo en las hojas caidas, y también en las que estan afectadas pero no

han caido, por lo que la enfermedad se puede propagar durante todo el afio. Las
épocas mas frecuentes de infeccion son entre Septiembre-Noviembre y Febrero-
Abril, dependiendo de la climatologia.

Dafos. El sintoma caracteristico de esta enfermedad es la aparicion en el haz de
la hoja de unas manchas circulares.

Al principio son de color oscuro, pero con el paso del tiempo se rodean de una
halo amarillo. La zona central de la mancha adquiere también un tono amarillo
pero después vuelve a oscurecerse, ya que en ella se desarrollan los

cuerpos fructiferos del hongo, llamados conidias. Como consecuencia de estas
lesiones, se produce la caida de la hoja, lo que lleva en ocasiones a defoliaciones
intensas que afectan mas a las ramas bajas e interiores del olivo.

Si el hongo se sitla en la zona peduncular del fruto, éste cae prematuramente. La
aceituna se arruga y se seca, por lo que el rendimiento en aceite disminuye. Si el
ataque es intenso y los frutos se recolectan, el aceite extraido es de baja calidad.
Rara vez el hongo ataca directamente a la aceituna, pero cuando esto ocurre, el
fruto sigue creciendo por su parte sana, lo que lleva a obtener aceitunas deformes
y con un aspecto anormal, lo que afecta grandemente a la

comercializacion en aceitunas de mesa.

Medios de lucha. Dada la importancia que tienen en el desarrollo de la
enfermedad la humedad y el agua libre, se recomienda tomar medidas para
favorecer la aireacion del olivar y evitar la condensacion de agua.

Esto se consigue con podas que eviten copas densas y muy pobladas. Asimismo,
en zonas susceptibles al ataque, se recomienda la eleccion de variedades mas
resistentes como pueden ser Leccino, Silvestrone, Zorzalefia, Gordal, Manzanilla,
Hojiblanca, Picual, etc.



Las variedades mas resistentes son las de hoja y fruto pequefio, principalmente el
olivo silvestre o acebuche.

En cuanto a los medios de control quimicos, el momento éptimo de aplicacion
corresponde a finales de verano o principios de otofio y a final de invierno. Ya que
el tratamiento es preventivo, es necesario mojar muy bien con el fungicida la copa
del arbol, preferentemente las ramas interiores y bajas que es donde ataca el
hongo con mas fuerza.

Entre los fungicidas empleados destacan los productos derivados del cobre y las
mezclas de cobre con organofosforados, ya que son muy eficaces y persistentes.
El cobre penetra en las hojas infectadas y produce su caida, con lo que se
disminuye el patégeno disponible para infectar otras hojas.

2. La Tuberculosis

La tuberculosis, verrugas o tumores del olivo es una enfermedad que esta
distribuida en toda la zona de cultivo del olivo. Asi, ademas de en las zonas
originarias del olivo, también aparece en California, Argentina, Australia o Nueva
Zelanda.

Biologia. La bacteria causante de la tuberculosis se denomina Pseudomonas
syringae, en concreto una variante patogeénica (pv. Savastanoi). Penetra en el
olivo a través de heridas producidas por la poda, la recoleccion, el granizo o las
heladas. La propagacion se hace a través del agua de lluvia, por lo roces de las
ramas o por los instrumentos de poda.

Dafos. El sintoma principal de esta enfermedad es un tumor de forma
redondeada que puede alcanzar varios cm. de

diametro. Los tumores se forman en troncos, ramas, tallos y brotes. Las hojas,
raices y cuello de la planta también pueden verse afectadas aunque con menor
frecuencia e intensidad.

Los tumores pueden aparecer aislados o formando cadenas a lo largo de una
rama o circundar ramas o brotes jévenes. Al principio son blandos y lisos pero
después se lignifican y endurecen, agrietandose.

Los arboles afectados son menos vigorosos, se reduce su crecimiento y el fruto
tiene sabor muy amargo, rancio o salado, lo cual disminuye la calidad del aceite.
Ademas, se produce una baja cosecha y las aceitunas caen al suelo por falta de
nutricion, lo que baja el rendimiento de aceite.

Medios de lucha. Son necesarias medidas preventivas, ya que una vez que la
bacteria ha ocupado el olivar, es dificil

eliminarla. Asi, en la recoleccion es aconsejable evitar el vareo ya que produce
muchas heridas. En la poda se deben dejar los olivos afectados para el final, para
evitar asi transmitir la enfermedad. Ademas, los instrumentos deben
desinfectarse al cambiar de olivo. Por otra parte, existen algunos productos contra
la tuberculosis a base de hidrocarburos, aceites y antibiéticos, aunque no han
resultado muy eficaces. Sin embargo, la mezcla de antibiéticos a base de
estreptomicina y terramicina ha dado resultado al aplicarlos en tumores jovenes.



3. Las Aceitunas Jabonosas

Esta enfermedad es también conocida como antracnosis, lepra o momificado. Se
presenta en muchos paises olivareros, fundamentalmente en zonas maritimas,
tanto de la Cuenca del Mediterraneo como de América y Asia.

Biologia. El responsable de las aceitunas jabonosas es un hongo llamado
Gloeosporium olivarum que ataca principalmente al fruto, aunque en ocasiones
también aparece en hojas, troncos y brotes. La germinacion de los

cuerpos fructiferos del hongo o conidias sélo se produce en presencia de agua
libre.

La penetracién en la epidermis de la aceituna se favorece por heridas producidas
por golpes e insectos. Las infecciones son mas intensas con temperaturas entre
los 15y 25°C, siendo el 6ptimo 22°C.

Dafios. Los primeros sintomas son la aparicion en el fruto de unas manchas
circulares y color ocre, que van creciendo y uniéndose a otras, ocupando gran
parte de la aceituna. Estos sintomas se pueden observar en el fruto aun verde,
pero son mas frecuentes durante la maduracion. Los hongos se disponen en
zonas conceéntricas alrededor de la lesion y producen una sustancia gelatinosa de
color rosa anaranjado al principio, que cambia luego a pardo.

Esto confiere a la aceituna un aspecto caracteristico, de donde proviene el nombre
comun de “aceituna jabonosa”.

Este proceso da lugar a la podredumbre parcial o total de la aceituna. Los frutos
atacados sufren posteriormente una deshidratacion, se arrugan y quedan
momificados, pudriéndose la zona interior.

Los dafios son una pérdida de peso del 40% al 50%, la caida prematura del fruto
(a veces supone un 50% de la cosecha) y una elevada acidificacion del aceite
extraido, confiriéndole asimismo mal color y sabor.

La acidez puede llegar incluso a valores de 13°y si los ataques son intensos, los
aceites se denominan “colorados” debido a la coloracion anomala.

Medios de lucha. Al igual que en el caso del repilo, se recomienda emplear
medidas preventivas, entre las que se incluyen favorecer la ventilacion de los
olivos, eliminar las aceitunas momificadas, adelantar la recoleccion y plantar
variedades resistentes a la enfermedad. En Espafia, las mas resistentes son
Picual, Manzanilla y Verdial. En Portugal, las variedades mas sensibles son Bico
de Corco, Manzanillay Galega y en Argentina, la Arbequina y Frantoio.

Por otra parte, la medida mas utilizada es aplicar fungicidas para proteger el fruto.
Para ello se emplean compuestos cupricos y mezclados con organicos. Al ser un
tratamiento preventivo, se debe mojar muy bien los frutos antes de las

lluvias de otofio.



4. El Escudete de la Aceituna

Esta enfermedad afecta exclusivamente al fruto y esta causada por el hongo
Camarosporium dalmaticum. Aparece en varios paises mediterraneos y tiene
importancia porque influye en la calidad de la aceituna de verdeo. El sintoma mas
caracteristico, y al que hace referencia su nombre, es la aparicion en el fruto de
unas lesiones redondeadas de 3-6 mm de diametro, de color pardo, con el centro
deprimido y los bordes méas oscuros.

Este hongo origina una podredumbre parcial o total del fruto, lo deshidrata y
arruga de forma parecida al momificado, afectando a la calidad del aceite. La
enfermedad se ve favorecida por la presencia de heridas en los frutos y se ha
relacionado con el ataque de la mosca del olivo.

No tiene una importancia muy elevada, por lo que no se han desarrollado medidas
especificas para su lucha. El control de la mosca del olivo y los tratamientos contra
el repilo limitan los ataques del Camarosporium dalmaticum.

5. El Emplomado

El emplomado es una enfermedad debida al hongo Mycocentrospora
cladosporioides que esta muy extendida en todas las regiones olivareras. Afecta a
las hojas y principalmente al fruto. Puede originar graves defoliaciones,
debilitamiento del olivo, caida de las aceitunas y por lo tanto, graves pérdidas en
aceitunas de mesa y una disminucion de la calidad del aceite obtenido.

Los sintomas en aceitunas varian segun su estado de madurez. En el fruto verde
se desarrollan pequefias lesiones redondeadas, deprimidas y de color marrén que
crecen al madurar el fruto, adquiriendo tonos grisaceos e incluso azulados. De ahi
la denominacion de “emplomado”.

Las aceitunas afectadas por este hongo no maduran bien y pueden llegar a
momificarse. Los ataques a los frutos son importantes en afios con abundante
lluvia al final del verano y principios de otofio.

La epidemiologia del emplomado presenta mucha similitud con la del repilo (época
de infeccion, forma de dispersion, periodo de incubacion, etc), por lo que las
medidas de lucha aplicables son las indicadas para este ultimo.



Aspectos abioticos

Las zonas mas importantes de cultivo del olivo se encuentran en la Cuenca del
Mediterraneo, donde existe una gran variacion en las condiciones climaticas. La
temperatura media en invierno esté en torno a los 5° C y en verano se sitlan en
los 20° C; ademas, son muy frecuentes oscilaciones térmicas de £10° C. El olivo
es resistente a temperaturas bajas, pero si se sobrepasan los niveles de
resistencia, se produce la muerte de brotes, ramas e incluso de la planta completa.
Las hojas pueden soportar temperaturas proximas a -10° C y el tallo a -15° C,
mientras que los frutos se dafian a temperaturas superiores.

En general, las bajas temperaturas del invierno provocan dafios en las hojas, en el
fruto y en los tallos. Las heladas hacen que las aceitunas se arruguen. Los
pedunculos se marchitan y el contenido y calidad del aceite disminuyen.

Las granizadas también producen los mismos efectos en los olivos que las
heladas y el frio. Si se producen cuando el fruto ya se ha formado, las pérdidas en
la calidad del mismo pueden llegar a ser muy importantes.

Por otra parte, el olivar también se ve afectado en numerosas ocasiones por
golpes de sol, vientos calidos y sequia, que producen dafios sobre todo en olivos
jovenes.

Otras alteraciones debidas a agentes abioticos tienen escasa importancia, como
las producidas por herbicidas, tratamientos fitosanitarios o impurezas del aire.
Existe una alteracion conocida como podredumbre apical aséptica, que se debe a
cambios bruscos de temperatura y humedad y origina la deshidratacion parcial de
la aceituna, normalmente en la zona del apice. Al principio, la linea de separacion
entre la parte afectada y la sana esta claramente definida y durante un tiempo la
parte sana se desarrolla normalmente, hasta que se produce la caida del fruto.



La calidad del aceite de oliva

El aceite de oliva, como todos los aceites vegetales, esta formado
mayoritariamente por triglicéridos, constituidos a su vez por acidos grasos.

Los &cidos grasos estan formados por una cadena de atomos de carbono e
hidrégeno y un grupo carboxilo que les confiere su funcién acida.

Los acidos grasos se dividen en saturados e insaturados, segun si los atomos de
carbono se unen por enlaces simples o dobles. Si sélo existe un enlace doble, es
monoinsaturado y si existen mas, polinsaturado. La presencia del enlace doble
confiere a la grasa mayor fluidez.

Las grasas animales, como la mantequilla o la manteca de cerdo, son sélidas por
contener 4cidos grasos saturados.

En cambio, los aceites vegetales estan formados mayoritariamente por acidos
grasos insaturados.

En el aceite de oliva, el predominante es el 4cido oleico, monoinsaturado. También
posee cantidades moderadas de los acidos linoleico y linolénico (polinsaturados),
esenciales para el organismo. El porcentaje de acidos saturados en el aceite de
oliva es moderado.

La otra fraccion constituyente del aceite de oliva es la de los componentes
menores. Entre ellos destacan los tocoferoles, siendo su forma mayoritaria el alfa-
tocoferol, que es el precursor de la vitamina E, importante por sus caracteristicas
antioxidantes. Los fenoles también tienen una funcion antioxidante.

Se encuentran en cantidades importantes sobre todo en la aceituna y el aceite de
oliva virgen.

Gracias a ello, el aceite de oliva resiste a fendmenos oxidativos incluso a
temperaturas elevadas. Ademas, contribuyen al sabor y olor caracteristicos del
aceite.

También se encuentran esteroles en concentraciones importantes; de éstos, el
mas importante es el betasitosterol.

El andlisis de esteroles ayuda a identificar las variedades de aceitunas de las que
se ha extraido el aceite. En el aceite se encuentran también en cantidades
importantes hidrocarburos, entre los que destaca el escualeno, que es un
precursor de la sintesis del colesterol y de hormonas esteroideas.

En este grupo también se encuentra el betacaroteno, que juega un importante
papel como precursor de la vitamina A y es el responsable del color amarillo

del aceite.



Tipos de Aceite de Oliva

Existen distintos tipos de aceite de oliva segin los métodos empleados para su
obtencion.

Aceite de Oliva Virgen:

El extraido de las aceitunas por medios exclusivamente mecénicos o fisicos, en
condiciones que no alteren su calidad. No debe sufrir mas tratamientos que el
lavado, decantacion, centrifugacion o filtracion. Los aceites de oliva virgen se
clasifican a su vez, atendiendo a sus propiedades organolépticas, en cuatro tipos.
* Aceite de Oliva Virgen Extra:

Con una puntuacion organoléptica (conjunto de aromas y sabor) igual o superior
a 6,5 y una acidez maxima (porcentaje de acido oleico) de 0,8 g/100 g.

Sus caracteristicas sensoriales reproducen los olores y sabores del fruto del que
procede, la aceituna.

* Aceite de Oliva Virgen:

Puntuacion organoléptica igual o mayor a 5,5; es decir, puede tener pequefios
defectos. Acidez maxima de 2° (2 g acido oleico/100 g de aceite).

* Aceite de Oliva Virgen Comun:

Puntuacion igual o superior a 3,5 y acidez maxima de 3,3°.

Aceite de Oliva Lampante:
Puntuacion por debajo de 3,5 y acidez superior a 3,3°. No apto para el consumo.

Aceite de Oliva Refinado:

Producido a partir de aceite de oliva virgen de baja calidad, sometido a refinacion
guimica para eliminar sabores y olores desagradables. Debe tener una acidez libre
no superior a 0,3°, expresada como acido oleico.

Aceite de Oliva:
Es la mezcla de aceite de oliva virgen y refinado, cuya acidez maxima es de 1°
expresado como acido oleico.

Aceite de Orujo de Oliva:

Obtenido por extraccion con disolventes o medios fisicos del residuo que queda
después de la extraccion del aceite de oliva virgen. Se comercializa como aceite
de orujo crudo, refinado o mezcla de ambos.

Fuente: Reglamento CE n°® 1989/2003 de la Comision Europea de 6 de noviembre
de 2003, que modifica el Reglamento CEE n° 2568/91, relativo a las
caracteristicas de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva y sobre sus
métodos de andlisis.



La determinacion de la calidad de un aceite es muy importante de cara a la
aceptacion por el consumidor y por tanto, a su valor en el mercado. Los criterios
de calidad aplicables al aceite de oliva vienen definidos por dos aspectos: (i) el
fisico-quimico, y (ii) el sensorial, determinado éste ultimo a través de un panel de
cata. Dentro de los pardmetros

fisico-quimicos se consideran de importancia la acidez libre, el indice de peréxidos
y la absorcion en el ultravioleta,

entre otros.

Aspectos fisico-quimicos de la calidad

Uno de los parametros indicadores de la calidad en un aceite de oliva es el grado
de acidez libre, que se define como la cantidad de &cidos grasos libres presentes
en el aceite, expresada como porcentaje de acido oleico.

Como se muestra anteriormente, estos valores se utilizan como criterio para
clasificar los aceites de oliva en sus distintas categorias: virgen extra, virgen, oliva,
etc. Asi, por ejemplo, para el aceite de oliva virgen extra la acidez maxima
permitida es del 0,8%, aumentando ésta al disminuir la categoria del aceite.

El indice de peréxidos, por otra parte, mide el estado de oxidacién primario de un
aceite, ya que determina el nivel de hidroperoxidos de la muestra.

Los hidroperéxidos son compuestos de oxidacion primaria que se originan durante
el proceso de elaboracion y almacenamiento, al quedar expuesto el aceite al
ataque del oxigeno.

En una segunda etapa del proceso de oxidacion, estos hidroperoxidos se
descomponen en una serie de productos finales de oxidacion.

Este indice, al igual que la acidez, se emplea para determinar la categoria de un
aceite. Para clasificar un aceite como de oliva virgen, el valor maximo de los
peroxidos no debe ser superior a 20 miliequivalentes de O2 por Kg de aceite.

Absorcion en el ultravioleta.

Esta prueba proporciona informacion sobre la calidad de una materia grasa, su
estado de conservacion y las modificaciones producidas durante los procesos
tecnoldgicos. Durante el proceso de oxidacion se forman radicales peréxidos e
hidroperéxidos, pero tiene lugar un cambio en la configuracion de los dobles
enlaces, pasando de la configuracién normal a la conjugada. La absorbancia del
aceite a 232 nmy 270 nm se debe a la presencia de sistemas diénicos y triénicos
conjugados, respectivamente. A partir de aqui se obtiene informacién sobre el
estado de oxidacion de un aceite. Para ello se usan los valores de la absorbancia
a 232y 270 nm, que proporcionan un valor, AK. Cuanto menor sea éste, de mayor
calidad sera el aceite, siendo el maximo para aceites de oliva virgen extra de
0,01.



Aspectos Organolépticos de la Calidad

La calidad sensorial de un alimento se determina por un conjunto de
caracteristicas que se evalUan a través de los érganos sensoriales. El color, el olor
y el gusto tienen una gran importancia psicolégica, ya que estimulan el apetito y
hacen que el alimento nos satisfaga.

A pesar del progreso que existe en el campo del andlisis del aceite de oliva, el
analisis sensorial sigue siendo de gran interés, ya que es el método mas efectivo
para evaluar diferencias cualitativas y cuantitativas entre distintos aceites.

Se utiliza para conocer la aceptabilidad y preferencia hacia un producto.

El color, el sabor y el aroma son los principales parametros para definir la calidad
del aceite de oliva virgen.

Estos atributos se deben a la presencia de ciertos compuestos que provienen de
la aceituna y al hecho de que el aceite de oliva virgen no se ha sometido a
tratamientos posteriores.

El color.

Es una de las caracteristicas sensoriales mas importantes, ya que se relaciona
con otros aspectos de la calidad, como son las clorofilas y carotenos del aceite.
El color del aceite de oliva virgen se encuentra entre el amarillo claro y el verde
intenso, dependiendo del contenido en clorofilas y carotenos de la aceituna.

A las clorofilas se debe el color amarillo-verdoso, mientras que los carotenos le
confieren una tonalidad entre amarillo y rojizo. El nivel de estos pigmentos esta
relacionado con factores genéticos, con las condiciones de extraccion y con la
madurez del fruto.

Su concentracion disminuye al madurar el fruto y desaparece al llegar a la
madurez total.

Los métodos sensoriales desarrollados para evaluar el aceite de oliva virgen no
requieren la determinacion del color, ya que se evalta por métodos
instrumentales.

Para ello se emplean tres parametros: el tono, la saturacién y la

luminosidad. El tono describe el tipo de color (rojo, amarillo, verde...), la saturacion
describe la pureza del mismo, por ejemplo rosa claro o rojo oscuro. Por ultimo, la
luminosidad es una medida de cuanta luz es reflejada.

El sabor.

El gusto es la sensacion percibida cuando las papilas gustativas son estimuladas
por sustancias solubles.

Los cuatro sabores basicos son dulce, salado, acido y amargo. La sensacion dulce
es producida por sustancias como la sacarosa, el salado por el cloruro sadico, el
acido por compuestos como el acido citrico y el amargo por la cafeina o la quinina.
El aceite de oliva virgen no contiene azlcares ni sal, y el sabor acido no se debe a
los acidos grasos libres, ya que éstos no son solubles a la temperatura corporal y
por tanto no se pueden percibir sensorialmente.



El amargor en los aceites de oliva virgen se debe a unas sustancias presentes en
la aceituna, llamadas glucosidos. Estos poseen en su estructura unos compuestos
(tirosol e hidroxitirosol) que son los responsables del caracteristico sabor amargo
del aceite de oliva virgen.

El nivel de estos compuestos en el aceite esta condicionado por factores
genéticos, la maduracion del fruto y por los procesos tecnoldgicos de extraccion.
Su concentracién aumenta con la maduracion hasta llegar a un maximo, que suele
coincidir con el cambio a color purpura del fruto.

El aceite extraido mediante molinos metélicos tiene un sabor amargo mas fuerte
gue el obtenido por molinos de piedra. Un mayor tiempo de batido y temperaturas
altas disminuyen el amargor

Asimismo, los sistemas de extraccién por prensado o el uso de la centrifugacion
en dos fases producen aceites mas amargos.

Estos glucésidos también parecen ser los responsables de la astringencia
producida por algunos aceites de oliva virgen. La astringencia es una sensacion
de sequedad y aspereza en la boca, como puede ser la que produce el

membrillo. Ademas, aumentan la sensacion picante en algunos aceites.

El aroma.

El aroma del aceite de oliva virgen es la suma de sensaciones percibidas cuando
varios compuestos quimicos, que son transportados por corrientes de aire durante
la inspiracion y expiracion, estimulan los receptores del olor, localizados en las
neuronas del epitelio olfativo.

Los aromas son compuestos de bajo peso molecular y por lo tanto, volatiles, por lo
gue son capaces de alcanzar el epitelio olfativo y disolverse en la mucosa de las
células olfativas.

Los estimulos olorosos pueden ser percibidos por via nasal directa (aromas que
alcanzan la mucosa olfativa por la via anterior de la nariz, a temperatura ambiente)
y por via retronasal (aromas volatilizados a la temperatura del cuerpo humano,
37°C, desde la cavidad bucal, dada la comunicacién entre las fosas nasales y el
paladar).

Se han identificado mas de cien compuestos volatiles en el aceite de oliva virgen
gue contribuyen a su particular aroma, siendo los alcoholes C6, los aldehidos y los
ésteres los que lo hacen de forma mas significativa.

Ninguno de estos compuestos quimicos por si solo es capaz de explicar todas las
sensaciones y matices que conforman el aroma del aceite de oliva virgen.

Por otra parte, el nivel de maduracién de las aceitunas durante su recoleccion
afecta al aroma del aceite extraido.

La maxima intensidad del aroma se corresponde con el maximo contenido en
volatiles, que suele coincidir con el nivel 6ptimo de maduracion. Este se alcanza
dependiendo de la variedad de aceituna.

El sistema de extraccion y las condiciones durante el proceso de obtencion del
aceite, principalmente en la molienda y batido, son también responsables del tipo
e intensidad del aroma.

Una molienda violenta y un batido prolongado a altas temperaturas producen
efectos negativos en el aroma del aceite de oliva. Sin embrago, el prensado o la
centrifugacion en dos fases producen aceites con aromas mas intensos.



Vocabulario Especifico del Flavor del Aceite de Oliva Virgen.

Se ha desarrollado un vocabulario especifico para describir el flavor (conjunto de
sabores y aromas) de los aceites de oliva virgenes: es decir, de los que han sido
extraidos de la aceituna por medios exclusivamente mecanicos y no han sufrido
ningun otro tratamiento antes de ser consumidos.

El aceite que se obtiene de aceitunas dafiadas por enfermedades, condiciones
climaticas adversas u otras alteraciones se clasifica como lampante y no puede
ser consumido directamente, por lo que necesita ser refinado.

Los aceites de oliva refinados no contienen sustancias capaces de estimular el
epitelio olfativo, los botones gustativos ni los olfativos, por lo que carecen de
flavor. La ausencia de antioxidantes naturales (que desaparecen durante la
refinacion) favorece su oxidacion y rancidez.

Segun el método de valoracion organoléptica del aceite de oliva virgen propuesto
por el Consejo Oleicola

Internacional (COI/ T.20/ Doc. N° 15/ Rev.1 de 20 de Noviembre de 1996), se
diferencian tres atributos positivos

(frutado, amargor y picante) y negativos (numerosos defectos) del aceite de oliva
virgen.

Atributos Positivos en el aceite de oliva virgen.

* Frutado:

Es el conjunto de sensaciones olfativas caracteristicas del aceite (Qque dependen
de la variedad de aceituna), procedentes de frutos frescos, verdes o maduros y
percibidos por via nasal o retronasal.

* Amargo:

Sabor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas verdes o en envero.

* Picante:

Sensacion tactil de picor, caracteristica de aceites obtenidos al principio de la
campafia, principalmente de aceitunas aun verdes.

El atributo frutado suele ir acompafiado de otras sensaciones, que dependen del
estado de maduracion de la aceituna en el momento de su procesado. El sabor del
aceite obtenido de aceitunas verdes o inmaduras se caracteriza por sensaciones
verdes que recuerdan a la hierba recién cortada o a las hojas, con sabor mas o
menos amargo y una pungencia bastante intensa.

Las sensaciones verdes son mas intensas cuando el aceite se obtiene de
aceitunas inmaduras o procesadas con las hojas.

En este caso el amargor y la pungencia son mas intensos y también aparece la
astringencia. Estos aceites no suelen ser aceptados por el consumidor y tienen
gue ser mezclados con otros.

El amargor, la astringencia y la pungencia se consideran atributos positivos,
aunque en la norma no se valora el ultimo.



Estos atributos pierden intensidad durante el almacenamiento del aceite, ya que
disminuye la concentracion de los compuestos que los producen.

A veces los aceites no recuerdan al fruto, sino que su aroma se asocia con otras
frutas o vegetales.

Dependiendo de la variedad y del grado de madurez de la aceituna, el aceite
puede recordar al aroma de manzana, tomate, almendra,

flores silvestres, etc.

Atributos Negativos en el aceite de oliva virgen.

A menudo, el perfil sensorial del aceite de oliva virgen se modifica debido a la
presencia de defectos que se atribuyen principalmente al deterioro de las
aceitunas (largos periodos de almacenamiento, procesos de fermentacion,
oxidacion, etc).

Para describir estos defectos es necesario definir unos atributos negativos para la
valoracion.

* Atrojado:
Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas amontonadas que han
sufrido un avanzado grado de fermentacion anaerobia. Es un defecto muy coman.

* Moho-Humedad:

Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas en las que se han
desarrollado hongos y levaduras a causa de haber permanecido amontonadas con
humedad durante varios dias.

* Borras:
Flavor caracteristico del aceite que ha permanecido en contacto con los lodos de
decantacion en trujales y depdsitos.

* Avinado-Avinagrado:

Flavor caracteristico de algunos aceites que recuerdan al vino o al vinagre. Es
debido a un proceso fermentativo de las aceitunas que da lugar a la formacion de
acido acético, acetato de etilo y etanol.

» Metalico:

Flavor que recuerda a los metales. Es caracteristico del aceite que ha
permanecido en contacto con superficies metalicas durante un tiempo largo,
durante la molienda, el batido, el prensado o el almacenamiento.

* Rancio:
Flavor de los aceites que han sufrido un proceso oxidativo.



Otros atributos negativos:

» Cocido o quemado:

Flavor caracteristico del aceite originado por un excesivo calentamiento durante su
obtencién, sobre todo durante el batido de la pasta de aceitunas.

* Heno-madera:

Caracteristico de algunos aceites procedentes de aceitunas secas.

* Basto:

Sensacion buco-tactil densa y pastosa producida por algunos aceites.

e Lubricante:

Flavor que recuerda al gasoleo o al aceite mineral.

* Alpechin:

Flavor adquirido por el aceite a causa de un contacto prolongado con las aguas
de vegetacion.

* Salmuera:

Flavor del aceite extraido de aceitunas conservadas en salmuera.

* Esparto:

Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas prensadas en capachos
nuevos de esparto.

Puede ser distinto si el capacho esta fabricado con esparto verde o seco.

* Tierra:

Flavor obtenido de aceitunas recogidas con tierra, embarradas y no lavadas.

* Gusano:

Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas atacadas por la larva de la
mosca del olivo.

* Pepino:

Flavor que se produce durante un envasado hermético y excesivamente
prolongado.

Influencia del método de procesado

La calidad del aceite de oliva virgen y de algunos de sus compuestos quimicos se
ve afectada por los distintos medios mecéanicos utilizados en la extraccion. Esto se
puede observar con claridad en la siguiente Tabla, donde se muestran

los datos de algunos parametros de calidad en aceite de oliva virgen obtenido por
tres métodos distintos: prensado,

centrifugacion en tres fases y percolacion.

Parametro Prensado Centrifugacion en 3 Fases Percolacion
Acidos grasos libres (%) 0,23 0,22 0,23

indice de peroxidos (mEq 02/Kg) 4,0 4,9 4,6

Polifenoles totales (mg/L como acido galico) 158 121 157
Pigmentos clorofilicos (ppm) 5,0 9,1 8,9

K232 1,93 2,01 2,03

K270 0,120 0,127 0,124

Valoracion organoléptica global 6,97,07,0



Como se puede observar, no presentan diferencias significativas en acidez libre,
indice de peréxidos, absorcion ultravioleta ni en valoracion organoléptica. Sin
embargo, si existen diferencias en cuanto al contenido en polifenoles, por ejemplo.
El aceite de oliva virgen obtenido por centrifugacion presenta un menor contenido
en polifenoles porque éstos se solubilizan en el agua utilizada para diluir la masa
de aceitunas. En los otros métodos no es necesario afiadir agua.

El contenido en clorofilas es mayor en los aceites obtenidos por centrifugacion y
percolacion, debido al uso de molinos metalicos. Estos molinos rompen las células
de la pulpa de la aceituna, liberando de esta forma méas pigmentos, por lo

gue se obtiene un aceite de color verde mas intenso.

Por otra parte, la composicion de las sustancias volatiles que caracterizan el
aroma del aceite de oliva virgen también se ve influenciada por el método de
extraccion.

Asi, ciertos compuestos como el acetato de etilo o el acido acético se

encuentran en cantidades superiores en los aceites obtenidos por prensado.
Como se ha mencionado anteriormente, estos compuestos estan relacionados con
los defectos atrojado y avinado de los aceites.

Se forman por descomposicion de la materia organica vegetal que permanece en
los capachos después de sucesivas prensadas.

Influencia del almacenamiento

Una vez obtenido el aceite, éste debe ser almacenado en la almazara en grandes
depdsitos subterraneos o en tanques metalicos. Los primeros estan hechos de
mamposteria 0 cemento y tienen paredes esmaltadas o vitrificadas.

Los tanques metalicos se fabrican de acero inoxidable y se guardan en
edificaciones. El local donde se almacene el aceite debe estar lejos de cualquier
fuente de olores, tanto agradables como desagradables.

Se deben tomar precauciones para evitar las tres principales causas de deterioro
del aceite: el contacto con materiales inadecuados, con impurezas acuosas y la
oxidacion.

El deterioro del aceite provocado durante el almacenamiento o por los materiales
de envasado suele estar producido por la contaminacion de la superficie metalica
gue entra en contacto con el aceite.

El uso de envases o depdsitos fabricados de material inerte, como cristal o acero
inoxidable, elimina cualquier posibilidad de contaminacion.

El agua de vegetacidén que queda en el aceite de oliva tras su extraccion es el
causante de la capa de sedimento que aparece en el fondo de los tanques donde
se almacena. Este sedimento, que contiene azUcares, proteinas y enzimas,
puede fermentar bajo determinadas condiciones de temperatura y producir
sustancias que ocasionan un defecto caracteristico. Si el aceite permanece en
contacto durante mucho tiempo con esta agua, puede llegar a tener los

defectos de borras o putrefacto. Para evitarlo, se debe separar el aceite del
sedimento tan pronto como sea posible.



El proceso oxidativo del aceite de oliva virgen se puede retrasar, pero no evitar. La
oxidacién comienza después de la recogida de la aceituna.

Durante el almacenamiento, la oxidacion continda debido al oxigeno del espacio
de cabeza del deposito. El deterioro se fomenta con la exposicion a la luz, el
contacto con el aire, las altas temperaturas y los altos contenidos en metales,
sobre todo hierro y cobre.

La oxidacion se puede evitar llenando los contenedores hasta arriba, cerrandolos
herméticamente y almacenandolos en la oscuridad.

Alteraciones del aceite de oliva

Los lipidos, principales constituyentes del aceite de oliva, tienen un papel muy
importante en el metabolismo celular, ya que son fuente de energia y almacén de
materiales de reserva.

Los principales procesos que conducen a la alteracion de los lipidos son la
rancidez hidrolitica o lipdlisis y la rancidez oxidativa u oxidacion. La lipolisis
comienza cuando el aceite esta aun en el fruto, mientras que la oxidacion o
rancidez se produce después de la extraccion y sobre todo durante el
almacenamiento. La rancidez proviene de una gran variedad de sustancias
guimicas.

Las papilas gustativas de los humanos son muy sensibles a algunos de estos
compuestos, como las lactosas y los acidos grasos libres, por lo que son
necesarias pequefas cantidades para estropear el sabor de un alimento.

La lipdlisis o rancidez hidrolitica.

La rancidez hidrolitica o lipolisis consiste en la hidrolisis o rotura de los triglicéridos
constituyentes del aceite en acidos grasos libres. Esto conlleva, I6gicamente, un
aumento de la acidez y el deterioro del aroma, causado por ciertos acidos grasos
libres.

Los principales factores que afectan a la lipdlisis son la humedad, la temperatura,
ciertos enzimas (lipdlisis enzimatica) y varios microorganismos (lipdlisis
microbiana).

El grado de rancidez hidrolitica se mide por valoracion acido-base de los acidos
grasos liberados durante la reaccién.

Aunque la rancidez hidrolitica es muy importante por afectar al sabor del aceite, no
parece que tenga importancia nutricional, ya que las grasas son hidrolizadas en el
intestino delgado mediante enzimas, antes de ser absorbidas por el organismo.



Lipdlisis microbiana.

La producen microorganismos presentes en las aceitunas que liberan el enzima
lipasa. De las numerosas bacterias, levaduras y mohos aislados de la aceituna, se
ha comprobado que el 70% muestran un elevada actividad lipolitica.

Estos microorganismos son tan activos que pueden provocar la hidrdlisis de los
triglicéridos entre las fases de trituracion y de separacién de fases, durante el
procesado de las aceitunas.

Por otra parte, si las aceitunas no se almacenan correctamente se favorece el
desarrollo de estos microorganismos y por lo tanto, la hidrdlisis de los triglicéridos
del aceite de oliva.

Determinacion de la presencia de actividad lipolitica en levaduras aisladas de
aceituna de mesa.

Lipdlisis enzimética.

La lipdlisis enzimética la producen las enzimas naturales que se encuentran en la
aceituna, las lipasas. Este enzima no manifiesta su actividad hasta que el fruto no
comienza a volverse de color puarpura.

La temperatura Optima para la accion de la lipasa es de 45° C, y su pH optimo de
8,3.

Los frutos golpeados o con picaduras de insectos tienen una actividad lipolitica
mayor que los frutos sanos y producen aceites de alta acidez.

Esto también ocurre cuando las aceitunas permanecen mucho tiempo en el arbol,
en el suelo o en la lona de recogida. Si las aceitunas se almacenan de forma
inadecuada (apiladas), se calientan por su propia actividad respiratoria y este
aumento de temperatura activa las enzimas. Entonces, el efecto combinado de las
lipasas propias y microbianas puede aumentar la acidez y disminuir la calidad del
aceite.

La presencia de agua facilita la lipdlisis, ya que el agua disuelve las enzimas y
favorece el crecimiento microbiano. Todo ello provoca caracteristicas indeseables
en el aceite de oliva.

La oxidacion o rancidez oxidativa.

El aceite de oliva se oxida al entrar en contacto con el oxigeno. Existen ciertas
sustancias, llamadas antioxidantes, que retrasan la oxidacién y que estan
presentes en el tejido celular de la planta. Los &cidos grasos esenciales (como

el linoleico y el linolénico) se destruyen, y algunas vitaminas liposolubles (como la
vitamina E), desaparecen cuando el aceite se oxida.

Cuando los lipidos se oxidan forman hidroperéxidos, que son susceptibles de una
posterior descomposicidén en productos secundarios de la reaccion, como
aldehidos, cetonas, acidos y alcoholes. Estos compuestos, en muchos

casos, afectan negativamente al flavor, al valor nutricional y a la calidad sensorial
de los aceites de oliva.

Muchos sistemas cataliticos como la luz, la temperatura, los enzimas, los metales
o los pigmentos, pueden acelerar el proceso

de oxidacion del aceite.



La mayor parte de estas reacciones precisan de radicales libres o de especies
oxigenadas para su desarrollo.

El proceso de rancidez oxidativa se puede producir tanto en la oscuridad
(autoxidacion) como en presencia de luz (fotoxidacion).

Autoxidacion. El mecanismo de la autoxidacion es bastante complicado y queda
fuera del ambito de este libro. Baste decir que en él participan radicales libres
(moléculas altamente reactivas e inestables por su configuracion electronica)

y especies oxigenadas. El mecanismo se describe como un proceso de tres
etapas: iniciacién, propagacion y terminacion.

En la etapa de iniciacion se forman radicales libres a partir de los lipidos del
aceite, gracias a iniciadores como la temperatura, la luz y otros radicales o
metales.

Las reacciones tienen lugar lentamente y sélo participa una pequefa

cantidad de oxigeno. La duracién de esta fase varia segun las diferentes grasas y
esta relacionada con el grado de insaturacion de la misma, asi como con la
presencia de antioxidantes naturales.

Durante la etapa de propagacion se forman hidroperoxidos por reaccion de los
radicales con los lipidos.

Los hidroperéxidos son compuestos inestables y se descomponen posteriormente
en productos volatiles y no volatiles.

Asimismo, se forman mas radicales libres, que contintan el proceso de oxidacion.
Los productos volatiles y no volatiles formados son inestables y pueden ser
oxidados a su vez para producir un amplio grupo de nuevos productos.

Estos productos afectan a la calidad de los aceites de oliva, y son las principales
causas del flavor desagradable de algunos aceites.

Por ultimo, durante la fase de terminacion los radicales reaccionan entre si para
dar otros productos, ya no con radicales. Cualquier reaccion que elimine radicales
del medio tiene gran importancia en esta fase. Los compuestos fendlicos
presentes en el aceite de oliva virgen, reaccionan con los radicales lipidicos y
detienen asi la cadena. Entre estos compuestos destacan los tocoferoles, en
particular el alfa-tocoferol.

Fotoxidacion. La oxidacion fotosensibilizada se considera el factor mas perjudicial
para la estabilidad oxidativa del aceite. La mayoria de los aceites contienen
fotosensibilizadores (como las clorofilas y feofitinas) que se activan cuando éste es
expuesto a la luz durante su distribucién comercial, dando lugar a la formacion de
hidroperoxidos.

Aqui se forman los mismos productos de reaccion que en el caso de la
autoxidacion en ausencia de luz.

Durante la fotoxidacion la energia se transfiere desde la luz hasta el
fotosensibilizador, que puede reaccionar con los lipidos para formar radicales
libres que inician el proceso de oxidacién en el aceite.



Por otra parte, el fotosensibilizador (pigmentos en el caso del aceite de oliva), al
absorber la energia procedente de la luz alcanza un nivel de excitacion y transfiere
este exceso de energia a una molécula de oxigeno. El oxigeno simple asi formado
reacciona con el acido graso y se forma un hidroperoxido. Estos contintian la
reaccion y se forman los mismos productos de oxidacion que en el caso de la
autoxidacion. Se ha comprobado que el oxigeno singlete reacciona 1500 veces
mas rapido con el &cido linoleico que el oxigeno normal. Por lo tanto, es el
iniciador mas importante de la fotoxidacion.

La fotoxidacion se puede retrasar mediante secuestrantes del oxigeno simple. En
el caso del aceite de oliva virgen, el beta-caroteno y los tocoferoles actian como
tal. De los tocoferoles, se ha comprobado que el alfa-tocoferol es el mas

efectivo de todos. El aceite de oliva virgen es muy sensible a la fotoxidacion,
debido a su contenido en pigmentos (clorofilas y feofitinas), aunque en ausencia
de luz actian como antioxidantes.

Otras alteraciones

Reversion.

Algunos aceites desarrollan sabores poco agradables. Estos cambios del sabor y
del olor se conocen como reversion del sabor. Los aceites vegetales con alto
contenido en &cido linoleico (soja o colza) son los mas susceptibles a este
deterioro, aunque también se presenta en aceites de oliva. Este fenOmeno se
puede detectar incluso a niveles del indice de perdxidos inferiores al necesario
para detectar la rancidez. Los factores que favorecenla reversion son la
temperatura, la luz, los metales y el oxigeno.

Turbidez.

La turbidez en el aceite de oliva se puede producir por sustancias extrafas, que no
se separan durante la clarificacion o por triglicéridos que cristalizan al enfriarse el
aceite. Generalmente, el aceite extraido con agua caliente esta mejor clarificado
gue el que se extrae con agua fria.

Fritura.

Hasta hace algunos afios, la fritura en bafio de aceite no tenia mucho prestigio e
incluso era considerada poco digestible y téxica. Sin embargo, esta situacion ha
cambiado y la fritura se ha convertido hoy en dia en una de las técnicas culinarias
en mayor expansion, tanto a nivel doméstico como industrial. Esto se debe a que
numerosos estudios han demostrado que es una técnica poco agresiva para el
valor nutritivo del alimento, ademas de ser la que mejor conserva la palatabilidad
del alimento frito.

La alteracion que produce la fritura en los aceites vegetales es mayor y se produce
de forma mas rapida en el caso de aceites de semilla, con alto contenido en
acidos grasos polinsaturados. El aceite es mas estable cuanto mayor es el
contenido en antioxidantes, como es el caso de la vitamina E en el aceite de oliva.
La alteracion por fritura también depende de la temperatura y la duracion de las
frituras, y nimero de veces que se emplea el mismo aceite.



Asimismo depende del tipo de alimento que se somete a fritura y de si se hace de
forma continua, en cuyo caso la alteracion es menor. La fritura de pescado
aumenta el contenido de acidos grasos polinsaturados del aceite, lo cual facilita su
descomposicion.

El aceite de oliva es ideal para la fritura debido a su alto contenido en acido oleico,
en antioxidantes y bajo en acidos grasos polinsaturados. Esto hace que sea mas
estable que otros aceites frente al deterioro oxidativo a la hora de frituras
repetidas. Bajo temperaturas adecuadas de fritura, sin sobrecalentamiento, no
modifica sustancialmente su estructura 'y mantiene sus propiedades nutricionales
mejor que otro tipo de aceites.



