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2. RESUMEN DE LA PROP

En muchas oportunidades se ha capacitado en el tema adecuando técnicas
industriales de mayor envergadura las que no necesariamente se adaptan a
las posibilidades de los pequeinos produciores. Por lo tanto el objetivo fue
capacitar pensando en un producto artesanal de buena calidad y con algun
tipo de denominacion de origen. La consultoria propuesta fue realizada por un
maestro aderezador espanol especializado con una amplia experiencia
laboral y tradicion familiar en procesos de preparacion de aceituna de mesa y
aceite de oliva artesanal.

La actividad entregd a los productores los conocimientos necesarios para
hacer un producto de calidad y potenciar los conocimientos existentes en la
fermentacion y aderezo de aceitunas verdes y negras, como también en la
elaboracion artesanai de aceite de oliva. Se realiz6é una presentacion teérica y
tres talleres practicos en las localidades de Santa Maria , Catemu y Nogales.
Se entregd documentacion a los pariicipantes y finaimente se aclararon
dudas de los temas tratados.

Producto del desarrolio de la propuesta se planteé la posibilidad de crear una
mesa Provincial del olivo con la cooperacidon de los Prodesales de las
comunas involucradas, para trabajar juntos y potenciar una mejor produccion
a futuro.
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3. ALCANCES Y LOA

Problema a resolver, justtf' icacion y objetwos planteado inicialmente en la
propuesta ; : : ]

Falta de conocimientos afternativos y especificos sobre ef aderezo de aceitunas de mesa
y la extraccion artesanal de aceite de oliva.

La concentracién de olivicultores asociados a la agricultura familiar campesina en las
localidades donde se desarrolia el proyecto, con pocas altemativas productivas implican
un problema y una oportunidad de mejora mediante la capacitacion especifica en los
temas tratados.

Objetlvos alcanzados tras la reallzaclén de la propuesta

Mayor amplitud de altemativas productivas mediante la consembn de los objetlvos
especificos

1.- Adquisicion, de parte de los destinatarios, de conocimiento teérico sobre fermentaciéon
de aceitunas.

2.- Adquisicion, de parte de los destinatarios, de conocimiento empirico sobre
fermentacion de aceitunas.

3.- Adquisicién, de parte de los destinatarios, de conocimiento teérico en la elaboraciéon
de aceite de oliva artesanal.

4 .- Adquisicion, de parte de los destinatarios, de conocimiento empirico en la elaboracion
de aceite de oliva.

5.- Entrega de documentacion sobre elaboracion de aceituna de mesa.
6.- Entrega documentacion sobre elaboracion de aceite de oliva artesanal.

1.- Adquisicion, de parte de los destinatarios, de conocimiento teérico sobre fermentacion
de aceitunas.

2.- Adquisicion, de parte de los destinatarios, de conocimiento empirico sobre
fermentacion de aceitunas.

3.- Adquisicion, de parte de los destinatarios, de conocimiento teérico en la elaboracién
de aceite de oliva artesanal.

4 .- Adquisicion, de parte de los destinatarios, de conocimiento empirico en la elaboracion




de aceite de oliva.
5.- Documentacién sobre elaboracion de aceituna de mesa.
6.- Documentacion sobre elaboracion de aceite de oliva artesanal.

Resultados obtenidos

Descripcion detallada de los conocimientos y/o tecnologias adquiridos. Explicar el grado:
de cumplimiento de los objetivos propuestos, de acuerdo a los resultados obtenidos.

Se realizdé una introduccién al conocimiento de la aceituna de mesa y al aceite de oliva

sefialando lo siguientes:

Calidad de la aceituna de almazara.

Calidad de la aceituna de mesa.

Alteraciones en la aceitunas y sus consecuencias.
Alteraciones en la aceituna de mesa.

El proceso y la conservacion.

Alteraciones especificas en aceifunas negras.
Alteraciones en aceitunas alifadas.

Calidad del aceite de oliva.

Aspectos fisico quimicos.

Aspectos organolépticos.

Influencias del método procesado

Influencias del almacenamiento.

Alteraciones del aceite de oliva.

Lipdlisis, oxidacion, otras alteraciones.

El proceso de aderezo y almacenamiento de la aceituna de mesa.
Recoleccion y transporte

Clasificado

Tratamiento con lejia.




Lavados.

Colocacién en salmuera.

Escogido y Clasificado.

Deshuesado y relleno (en su caso)
Envasado

Alteraciones durante la fermentacién.

Alambrado, Vejigas (gas pockets), Fermentacion butirica y putrida, zapateria, cianosis.

Alteraciones durante la conservacion.

Fermentacion con sabor a pescado. Alferaciones en aceifunas alifiadas, alteraciones
especificas en aceitunas negras, ablandamiento con desprendimiento de la piel
(Sloughing), concavidades en la pulpa (Nailhead). Centros jabonosos.

Conocimiento empirico
Posteriormente se realizaron tres talleres practicos.

El primero en la localidad de Santa Maria, en El Zaino S/N, en la bodega del Sr. Guillermo
Abaceta, en donde se profundizé en el método espariol de aderezo de aceituna de mesa y
en las formas de aplicarlo a la realidad productiva de la zona central de Chile.

El segundo taller realizado en la localidad de Catemu (el seco alto, La Colonia) abordo el
tema de elaboracion artesanal de aceite de oliva. Este proceso requiere de al menos un
minimo de maquinaria especifica como moledores y centrifugas. La produccién que no
envian a maquila la procesan con métodos muy rudimentarios, por lo tanto la Unica
alternativa al actual proceso de maquila seria la implementacion de una sala de extraccion
comunitaria que contase con lo basico para la extraccion de aceite. Posteriormente y con
el objeto de instalar capacidades de control de calidad frente a los procesos de maquila,
se realizo una cata de aceite la cual mostré los atributos positivos y negativos del aceite
de oliva.

Ser concluyo en la importancia del momento de la cosecha y la forma de la cosecha para
obtener un producto de calidad.

El tercer y ultimo taller se realizo en (a localfidad de Nogales, (Kilometro 118 de la ruta 5
Norte), en este taller participaron productores con mayor infraestructura que los anteriores
se abordaron los temas tratados anteriormente realizados en Jahuel y Catemu,
fermentacion, elaboracién de aceituna y aceite de oliva.

Se realiz6 una cata de aceites diferentes donde se pudo identificar un aceite proveniente
de aceitunas cosechadas en forma manual y en su momento optimo, otro de aceitunas
cosechadas del suelo y arbol y una vez mas se destaco la importancia del momento de la




cosecha para obtener un aceite de calidad.

El dia 10/01/2009 fue el dia de clausura de la consultoria el cual estuvo destinado a
aclarar las dudas de los dias anteriores en cuanto a los temas de fermentacion,
elaboracion y calidad de aceite de oliva asistieron los participantes de las comunas de
Jahuel y Catemu existieron opiniones en cuanto a las posibilidades reales que tiene cada
grupo de mejorar sus procesos en conjunio y no por separado como normaimente (o
hacen, ademas de como mejorar el producto que tienen y una vez logrado el objetivo
contar con un producio nuevo, de calidad que ienga un valor agregado.

Cl consultor incentivo a los productores a mejorar sus procesos productivos, a
experimentar para lograr un producto de calidad y con mayor valor comercial.

Resultados

En lo que se refiere a fermentacion y elaboracion de aceituna de mesa, los objetivos se
cumplieron dado que |a capacitacion permitié conocer alternativas distintas de proceso a
las cotidianamente utilizadas en las zonas de intervencion de la consultoria. Esta apertura
de conocimiento, permitié que los productores adquirieran conocimientos que les permitira
al menos realizar pruebas y modificaciones en sus procesos productivos en |la busqueda
de una actividad econémica mas eficiente.

En lo que se refiere a la elaboracion de aceite artesanal hay gue distinguir entre los logros
alcanzados por el grupo de olivicultores de la localidad de Nogales y el grupo de la
Comuna de Catemu. Los primeros pudieron adquirir conocimientos especificos sobre la
elaboracién y validacion de los aceites ya elaborados al contar con al menos los minimos
elementos para la correcta extraccion del aceite. El caso de los olivicultores de Catemu
difiere del primer grupo ya que no cuentan con la infraestructura basica para desarrollar el
proceso, como son moledores y centrifugas. Por esta razon los resultados alcanzados son
tedricos y enfocados a la posibilidad de validar correctamente el resultado de los procesos
resultantes de la maquila que ellos encargan y en como la cosecha influye en el producto
final.

Resultados adicionales
"Describir los resultados obtenidos que no estaban contemplados iniciaimente.

Como resultado no contemplado inicialmente, se manifesto la iniciativa de constituir una
mesa provincial del olivo con la participacion de los prodesales de las comunas
involucrada, para trabajar juntos y potenciar una mejor produccion juntos, lo que incluye la
posibilidad del grupo de Catemu de elaborar su propio aceite.

‘Aplicabilidad

Explicar la situacion actual del sector y/o tematica en Chile (region), compararia con las
tendencias y perspectivas presentadas en las actividades de la propuesta y explicar la
posible incorporacion de los conocimientos y/o tecnologias, en el corto, mediano o largo
plazo, los procesos de adaptacion necesarios, las zonas potenciales y los apoyos tanto
técnicos como financieros necesarios para hacer posible su incorporacion en nuestro pais
(region).
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Como se planted en el proyecto la olivicultura en chile, especialmente aquella destinada a
la aceituna de mesa, se ha asociado historicamente a una agricultura de supervivencia
siempre ligada a terrenos agricolas marginales, donde el grueso de su comercializacion
se hace dentro del mercado informal.

Los principales beneficiados de esta propuesta son pequeiios agricultores que carecen
de un grado adecuado de organizacion, lo que dificulta la posibilidad de poder ir
incorporando tecnologias, esto se ve reflejado en una produccion muy disminuida
cuantitativamente y cualitativamente, respecto de los 6ptimos.

En los ultimos afos Chile se a distinguido en la aplicacion de nuevas tecnologias,
asistencia técnica especializada, capacitacion, transferencia tecnolégica, financiamiento
de proyectos de innovacién, pero estos avances no siempre llegan a los mas pequenos
productores que hacen de esta explotacion su forma de sustento.

Como resultado de esta consultoria se logré asesorar en metodologias tetricas y
empiricas en la elaboracion de aceitunas y aceite de oliva a pequerios agricultores de la V
regiéon que pudieron aclarar dudas con respecto a los problemas que se presentan cada
ano al realizar la cosecha, fermentacion y posterior conservacion de la aceituna ,como
también tener la capacidad de determinar la cosecha para obtener un aceite de calidad.

La incorporacion de los conocimientos es posible evaluarlos a mediano plazo en los
resultados obtenidos en los procesos propios de la cosecha y elaboracion de la
temporada 2009. La consecucion de mejoras comerciales asociadas al proyecto de
consultoria estaran ligadas a la posibilidad de crecimiento asociativo de los implicados y la
posibilidad que cuenten con asesorias integrales en donde los horizontes comerciales y
mercados metas estén estrechamente ligados con las asesorias productivas necesarias
para lograr productos competitivos en dichos mercados.
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Deteccién de nuevas oportunidades y aspectos que quedan por abordar

Senalar aquellas iniciativas que surgen como vias para realizar un aporte futuro para el
rubro yfo tematica en el marco de los objetivos iniciales de la propuesta, como por
ejemplo la posibilidad de realizar nuevas actividades.

Indicar ademas, en funcion de los resultados obtenidos, los aspectos y vacios
tecnologicos que aun quedan por abordar para ampliar el desarrollo del rubro y/o
tematica

Basicamente se acordé constituir la mesa provincial del olivo con la participacion de los
prodesales de las comunas involucradas, con el objetivo de poder postular a mejoras en
infraestructura, asesoramiento técnico y proyectos de desarrolio entre otros.

En lo particular del proceso de aceitunas de mesa queda abierta la necesidad de apoyo
tecnolégico a la elaboracion de aquellos tipos “chilenos” que constituyen casi la totalidad
de sus mercados cautivos y cuentan con bajisimos estandares de calidad desde el punto
de vista de la inocuidad y durabilidad de los alimentos.
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4. ASPECTOS RELACIONADOS CON LA EJECUCION DE LA PROPUESTA

Programa Actividades Realizadas

N° Fecha Actividad

1 06/01/2009 Presentacion teérica de las alternativas de proceso y aderezo de
aceituna de mesa y extraccion artesanal de aceite de oliva

2 07/01/2009 Taller practico en Santa Maria ( tema, aderezo de aceituna)

3 08/01/2009 Taller practico en Catemu ( tema, extraccion de aceite)

4 09/01/2009 Taller practico en Nogales (Tema aderezo de aceitunas y
extraccion de aceite)

-3 10/01/02009 Finalizacion y conclusion de las experiencias recogidas en los
tres talleres practicos

Detallar las actividades realizadas, senalar las diferencias con la propuesta original.

El programa se realizo6 en base a lo establecido en el proyecto, separando los talleres por
los temas centrales,. aderezo y aceite profundizando en una cata de aceites, organizada

por los grupos participantes.

Contactos Establecidos

Presentar los antecedentes de los contactos establecidos durante el desarrollo de la
propuesta (profesionales; investigadores, empresas, etc.), de acuerdo al siguiente cuadro:

Institucion
Empresa m&? Cargo Fono/Fax | Direcciéon | E-mail
Organizacién

e (56)(2)22367 | Valle de | rogarb
:::)oarracines gg:'a:a G2l oiivicultora | 14 Azapa Km 9| o@gm
(09)5795457 | Arica ail.com
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Material elaborado y/o recopilado

jani-
Comité de 20000
olivos de | Alejandra Garate Olivicultor @hot
catemu mail.co
m
gcacci
Guillermo Guillermo o Calle Larga/|uttolo
Cacciuttolo | Cacciuttolo Olivicultor  |08/23475664 | | ¢ andes | @yaho
o.es
mmarti
Prodesal Miriam Martinez nezcar
Caternu Caro Jefe Prodesal | 034/631316 o@gm
ail.com
lorenta
;roqesai Santa Lorena Quijanes Técnico 034/343896 to@ya
aria hioo
.es
Localida de looer
Olivos de Nogales | 00@
Valeri Rios Productor  |033/262645 |Kilometro 90
Cartago gmail.c
118 de | ruta om
5 norte

Entregar un listado del material elaborado, recibido y/o entregado en el marco de la
propuesta. Se debe entregar adjunto al informe un set de todo el matenal escrito y

audiovisual, ordenado de acuerdo al cuadro que se presenta a continuacion.

Tambien se deben adjuntar fotografias correspondientes a la actividad desarrollada. El
material se debe adjuntar en forma impresa y en-version digital.

Elaborado

Tipo de material Nombre o identificacién Preparado por Cantidad
Impreso Introduccion José Mateos 37 Pag.
Power point Introduccién 2 José Mateos 8 Pag.
Power point Introducciéon 3 José Mateos 6 Pag.
impreso Proceso de elaboracion de José Mateos 9 Pag.

aceituna de mesa y alteraciones
en su fermentacién y posterior
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envasado.
Power point Aceituna elaboracion José Mateos 29 Pag.
Power Point Presentacion aceite de oliva (1) | José Mateos 10 Pag.
Power Point Reglamentacion Sanitaria (1) José Mateos 10 Pag.
Power Point Reglamentacién Sanitaria (2) José Mateos 10 Pag.
Recopilado
Tipo de Material | N° Correlativo (si Caracterizacion (titulo)
es necesario)
Introduccion y Proceso de elaboracion de
Material de consulta 1-2 aceituna de mesa y alteraciones en su
fermentacion y posterior envasado.
Santa Maria 1,2 — Catemu 3,4 — Nogales 5 —
Foto 1234567 Finalizacion 6,7
informe :;:f:rm requerido en base a lo establecido por
Difusién 123+4 Pagina en Intemet + diarios
ch 1 Informe Técnico + Impreso1, impreso 2 + 6
presentaciones en power point + fotos(7)

Programa de difusion de la actividad

En esta seccion se deben describir las actividades de difusion de la actividad, adjuntando
el material preparado y/o distribuido para tal efecto.

En la realizacion de estas actividades, se deberan seguir los lineamientos que establece el
“Instructivo de Difusion y Publicaciones” de FIA, que le sera entregado junto con el
instructivo y formato para |la elaboracion del informe técnico

Como actividad de difusién se convoco a una conferencia de prensa la cual tubo lugar en
las dependencias de la Asociacion de Agricultores de Aconcagua, ubicada en Salinas 276
el dia 06/01/2009, en ella participaron los mas importantes medios de comunicacién de la
zona, como Radio Aconcagua, Diario El Observador, El Canal VTV2, y el Diario El Trabajo
y los medio locales de comunicacion de las comunas de Santa Maria y Catemu.

La difusién y entrega de manuales estuvo a cargo de Claudia Gajardo quien cumplié a
cabalidad con lo solicitado.
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Ficha de Participantes

Nombre

Apellido Paterno

Apellido Matemo

RUT Personal

Direccion, Comuna y Region

Fono y Fax

E-mail

Nombre de la organizacion, empresa o
institucion donde trabaja / Nombre del
predio o de la sociedad en caso de ser
productor

RUT de Ila organizacion, empresa o
institucion donde trabaja / RUT de la
sociedad agricola o predio en caso de ser
agricultor

Cargo o actividad que desarrolla

Rubro, area o sector a la cual se vincula o
en la que trabaja
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7. EVALUACION DE LA ACT

a) Efectividad de la convocatoria (cuando corresponda)

La convocatoria tuvo el resultado esperado ya que hubo interés por el tema y debido a
que se hizo difusién una vez que el proyecto fue aprobado el grado de participacion no
solo fue de los destinatarios para los cuales fue realizado el proyecto también hubo
interés de algunos productores independientes para participar.

Los medios de comunicacion que fueron invitados todos participaron en la conferencia de
prensa la cual tuvo como objetivo mostrar detalles del proyecto, como se habia generado,
los destinatarios para los cuales habia sido realizada y objetivos final de la propuesta.

b) Grado de participacion de los asistentes (interés, nivel de consultas, dudas, etc.)

Existi® un buen grado de interés debido a que se realizaron diferentes consultas las que
reflejaron basicamente dudas en la efectividad de una consultoria realizada por un
extranjero con una realidad diferente y si estos conocimientos podrian ser aplicados a la
a una realidad como la de chile y a unos productores con las capacidades productivas
mencionadas en |la propuesta.

c) Nivel de conocimientos adquiridos por los participantes, en funcion de lo esperado (se
debe indicar si la actividad contaba con algun mecanismo para medir este punto y
entregar una copia de los instrumentos de evaluacion aplicados)

No existié un mecanismo objetivo para medir el grado de conocimientos adquiridos.

d) Problemas presentados y sugerencias para mejorarios en el futuro (incumplimiento de
horarios, desercion de participantes, incumplimiento del programa, otros)

La actividad se realiz6 en base a lo establecido en la propuesta, hubo puntualidad, tanto
en el inicio de cada jomada como también en el termino de cada una, y existié una buena
participacion de los destinatarios de la propuesta en los 5 dias plantificados. No existieron
deserciones.
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8. Conclusiones Finales de la Propuesta

'r '

Los resultados finales necesariamente deben ser analizados en funcion de los tres grupos
participantes de la propuesta, es decir, Prodesal Santa Maria, Prodesal Catemu y Grupo

de Nogales.
Prodesal Santa Maria

Este grupo fue el principal receptor de los temas relacionados con la elaboraciéon de
aceituna de mesa. Recibieron con agrado y apertura las propuestas del experto que en la
mayoria de los casos fueron diametraimente opuestas a sus tradiciones productivas.
Entendiendo que sus mercados cautivos demandan sus productos actuales, enfocaron la
adquisicion de conocimientos a la realizacion de pruebas durante la temporada 2009 con
la finalidad de comprar los resultados y sondear la respuesta de sus mercados a los
nuevos productos.

Aprendieron a elaborar aceitunas verdes sevillanas, frente a la actual preparacion que
tiene un color amarillento con muy poca aceptacion en el mercado formal.

Prodesal Catemu

Este grupo destina casi la totalidad de su produccion a la produccién de aceite de oliva
mediante la modalidad de "maquila”. Por esta razon y entendiendo que la elaboracion de
aceituna de mesa no corresponde a su eje productivo, su principal interés estuvo en la
elaboracion de aceite de oliva artesanal. Pudieron comprobar que incluso para los
procesos “artesanales” requieren de un minimo de maquinaria con el que no cuentan y
que en el corto plazo seguiran utilizando los servicios de terceros para extraer su aceite.
Por lo anterior, los aspectos ligados a la cosecha como factor de calidad en el aceite final
y el conocimiento ligado a discriminar entre un buen y mal aceite luego del proceso de
maquila, fueron los mejor evaluados por ellos.

Grupo de Nogales

El grupo estad destinado casi exclusivamente al aceite de oliva y cuenta con la
infraestructura adecuada para obtenerio. Por esta razon su interés estuvo en los aspectos
relacionados a la cosecha y su incidencia en la calidad del aceite final y las mezclas de
variedades para obtener aceites de diversas caracteristicas, como también aspectos
especificos de la extraccion, como temperatura de la masa, adicion de agua, disposicion
final de los residuos.

Generalidades

La recepcion de los conocimientos fue con la altura de miras que da afos de experiencia
en el rubro de todos los participantes, para estar abiertos a las nuevas propuestas




expuestas por el experto espafiol.

Cabe senalar la relacion de afecto que se origino con José Mateos y que se expreso en la
entrega espontanea de recuerdos muy emotivos (muy bien elegidos) por parte de los
participantes, ademas de la participacion en las actividades del alcalde de Santa Maria,
entregando un galvano recordatorio de ese municipio a José Mateos.
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La calidad de la aceituna de almazara y de la
aceituna de
mesa.

Definicion 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 Espaiia
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 camosa mas o 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 maduracion de la aceituna. Para obtener un buen rendimiento es necesario
conocer la acumulacién 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 vanas 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

§ = 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 férmula:

IM = [(n0 x 0) + (n1 x 1) + (n2 x 2) + (n3 x 3) +....+ (n7 %
7))/100

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

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

aceitunas alcanzan el grado de madurez 5.



La recoleccion 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, |o que da lugar a una variacién en la composicion del
aceite extraido.

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

Sin embargo, el momento de la recoleccion 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 maduracién del
fruto, segun se va alcanzando el color parpura, al igual que los compuestos
aromaticos.

En este caso, aparece una concentracion maxima durante un periodo de tiempo,
que 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
6ptimo, ya que depende de la disponibilidad de mano de obra o de la lluvia.

En estos casos, la recoleccién se realiza antes o después de la maduracion, lo
que 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 sueio.

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 dafios, y extraer asi un aceite de alta calidad.

Cuando no es posible la recogida manual se recurre a las maquinas vibradoras,
que 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
que 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, 1o 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 aimacenar
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 sélo
se producen pequefias variaciones en las caracteristicas organolépticas

del aceite obtenido.



Calidad de la Aceituna de Mesa

Definicion

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 tamario
adecuado. La coloracién 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 castafio, 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 violaceo, violeta oscuro, negro verdoso o castafio
0SCUro.

* Negras:

En la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracion, circulacion y venta
de las aceitunas de mesa espaiiolas, RD 1230/2001, se recoge asimismo esta
ultima clase de aceitunas, obtenidas de frutos que, no estando totaimente
maduros, han sido oscurecidos mediante oxidacién 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 Elaboracion

* Aderezo:

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

Se tratan directamente con una salmuera, donde sufren una fermentacion
completa o parcial.
» Oxidacion:

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.
* Atmoésfera 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 patogena y banal.
* Esterilizacion:

Las aceitunas se someten a un tratamiento térmico que destruye o inactiva todas
las formas de vida de los microorganismos patoégenos y no patogenos 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 fermentacion 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.

[1 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.

L 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.

[1 Aceitunas negras en sal seca aderezadas:

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

1 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 pulverizacion con sal seca. Conservan cierto amargor y un sabor
a fruto mas acentuado que las aceitunas en sal seca aderezadas.



7| 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.

[ 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
pulverizacién 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 adicién de vinagre.
Existen varios tipos:

L Aceitunas verdes partidas
(1 Aceitunas verdes partidas aderezadas por fermentacion

1 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 pulpa y
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 presentacién 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
pedunculo.
* 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 longitudinaimente 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
6ptimo para la recogida es cuando han adquirido su mayor tamario 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, |a recoleccion se realiza de forma
manual, depositandose 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 o a su adecuada conservacion.

Ademas, no deben presentar sintomas de alteracion 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
patogenos 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 comparacién con la firmeza que
caracteriza al tipo y elaboracion considerado; frutos arrugados hasta modificar su
aspecto sustanciaimente (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 coloracion 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 dimension
superior a 9 mm en la superficie, cavernas, deformidades que se presentan en el
fruto como consecuencia de ataques de insectos, enfermedades, etc.

» Pedinculos adheridos a la aceituna y 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 lievan relleno.

* Frutos con relleno incompleto o con defectos de relleno.
* Materias extrafas, 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 de textura 4 6 11
Defectos de la epidermis que
afectan la pulpa

71217

Defectos de la epidermis que no
afectan a la pulpa

51015

Pedidnculos 2 3 6

Frutos rotos 357

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



Alteraciones en la aceituna v 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 manipulaciéon que altere la
naturaleza quimica de sus componentes durante su produccion, extraccion y
almacenamiento.

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

A continuacién 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 econémicas.

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 drea 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 mas 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.

Darios. Los dafios en aceitunas de aimazara pueden ser directos, por la
disminucién de la produccién 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 faciimente 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 valoracion 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.

Regulacién 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 desamoilo 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 desarrolio 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 olivicuitores 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 ia 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, normaimente un
organofosforado.

El cebo hace que las moscas cercanas se dirijan al arbol y mueren por la acciéon
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 desarrolio.

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

realizando muestreos periédicos 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 Polilia 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 pequeiia 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 evolucién del
olivo: una afecta a la hoja, otra a la flor y la Gitima al fruto. En este uitimo 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. izquierda: adulto. Derecha:
larva alimentandose en el envés de una hoja.

Dafios. Los dafios producidos por la dGitima 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 fisiologica de la
aceituna. Normalmente, la caida de los primeros frutos (con un tamafio de 2 a 4
mm), suele deberse a una causa fisiologica, 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 atin compensar la caida con un mayor
tamanio de la aceituna que no ha caido.

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

Regulacion de las poblaciones. La poblacion 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 actuacion contra la polilla: el primero,
al inicio de la floracion, cuando las larvas se encuentran aun 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 empieado. Sin embargo, este tratamiento es imprescindible,
ya que es la generacion 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, principaimente 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
pequerio y se recubre con un caparazén blanco y evolucionan a adultos

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

Su ciclo biologico 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 supenior 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
s6lo puede proliferar en zonas

protegidas y si hay copas espesas.

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

producir verdaderos dafos 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, principaimente,
afecta a |a 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 aduito,
refugiado en galerias que excava en las ramas. Cuando mejoran las condiciones
climaticas, salen de las galerias.

La hembra realiza la deposicion 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
tamafio.

Cuando se transforma en adulto taladra la corteza para salir al exterior, a
mediados de Mayo o Junio. Los aduitos 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.

Daiios. Como ya se ha comentado, el daiio 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 tendra el aceite, produciendo sabores no deseados. Por otra parte, el arbol
afectado no puede desarroliarse, se reduce su tamaiio 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 destruirios antes de que
se realice la puesta.

Si las ramas podadas ya han sido atacadas, es necesario guardarias en lugares
cerrados herméticamente para evitar que el adulto salga al exterior y produzca
dafios en el olivar. Si existe una zona muy atacada por el barrenillo, se
recomienda la pulverizaciéon 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 esta entre los
meses de Julio y Agosto, aunque en Junio y Septiembre también se observan
darios.

Dafios. 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 ecol6gica se puede utilizar Bacillus
thuringiensis, aunque éste tiene poca eficacia con orugas algo desarrolladas y
requiere varios tratamientos.

6. Serpeta (Lepidosaphes uimi)

Ciclo biologico. 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 esta muy
extendida en Esparia.

Dafios. Pueden afectar al fruto, lo que origina una depreciacién del mismo y
aceites acidos con el sabor aiterado.

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 refiejada en las referencias historicas
de sus enfermedades. Asi, una de las mas importantes, la tuberculosis, fue
descrita por el filésofo griego Teofrasto en el siglo IV a.C.

Desde entonces, el nimero 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 extensién como por los problemas que ocasiona.

Ciclo biolégico. El agente que causa el repilo es un hongo de la especie
Spilocaea oleagina. El hongo sobrevive durante periodos desfavorables para su
desarrolio 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.

Daitos. 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 efla 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 sitia 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 condensaciéon 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 6ptimo 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 disponibie 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 patogénica (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.

Danos. 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 jovenes. 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

eliminaria. 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, aungue no han
resultado muy eficaces. Sin embargo, la mezcia de antibidticos a base de
estreptomicina y terramicina ha dado resultado al aplicarlos en tumores jévenes.



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 sblo 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.

Daiios. 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 concéntricas 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 coloraciébn anémala.

Medios de lucha. Al igual que en el caso del repilo, se recomienda emplear
medidas preventivas, entre las que se incluyen favorecer la ventilaciéon de los
olivos, eliminar las aceitunas momificadas, adelantar |la recoleccién 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, Manzanilla y 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 clpricos 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 mas 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 principaimente 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 liegar 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 infeccién, forma de dispersion, periodo de incubacion, etc), por [o que las
medidas de lucha aplicables son las indicadas para este ultimo.



Aspectos abiéticos

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 esta en tomno a los 5° C y en verano se sittian 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 préximas 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 darios 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 célidos y sequia, que producen dafios sobre todo en olivos
jovenes.

Otras alteraciones debidas a agentes abiéticos 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 acidos grasos estan formados por una cadena de atomos de carbono e
hidrégeno y un grupo carboxilo que les confiere su funcion 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 mantequilia o la manteca de cerdo, son solidas por
contener acidos grasos saturados.
En cambio, los aceites vegetales estan formados mayoritariamente por acidos
grasos insaturados.
En el aceite de oliva, el predominante es el acido oleico, monoinsaturado. También
posee cantidades moderadas de los acidos linoleico y linolénico (polinsaturados),
esenciales para el organismo. El porcentaje de &cidos saturados en el aceite de
oliva es moderado.
La otra fraccién 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 funcién 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 fenémenos 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
gapel como precursor de la vitamina A y aselmpomdﬁadei color amarillo

el aceite.



Tipos de Aceite de Oliva

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

Aceite de Oliva Virgen:

El extraido de las aceitunas por medios exclusivamente mecanicos 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 organoiéptica (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:

Puntuacién 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 Comin:

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

Aceite de Oliva Lampante:

Puntuacién 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
quimica 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 ia 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 analisis.



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 parametros

fisico-quimicos se consideran de importancia la acidez libre, el indice de per6xidos
y la absorcién 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 acidos 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 oxidacion primario de un
aceite, ya que determina el nivel de hidroperéxidos de la muestra.

Los hidroperéxidos son compuestos de oxidaciéon 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 hidroperéxidos 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
peréxidos no debe ser superior a 20 miliequivalentes de O2 por Kg de aceite.

Absorcién 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
tecnolégicos. Durante el proceso de oxidacion se forman radicales perdxidos 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 nm y 270 nm se debe a la presencia de sistemas diénicos y triénicos
conjugados, respectivamente. A partir de aqui se obtiene informacion sobre el
estado de oxidacién de un aceite. Para ello se usan los valores de la absorbancia
a 232 y 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 fravés de los 6rganos 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
andlisis 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 extraccién 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 evalGa por métodos
instrumentales.

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

luminosidad. El tono describe el tipo de color (rojo, amarillo, verde...), la saturacién
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 sédico, el
acido por compuestos como el acido citrico y el amargo por la cafeina o la quinina.
El aceite de oliva virgen no contiene azucares 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 sensoriaimente.



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 tecnologicos de extraccion.
Su concentracion 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 metalicos tiene un sabor amargo mas fuerte
que el obtenido por molinos de piedra. Un mayor tiempo de batido y temperaturas
altas disminuyen el amargor

Asimismo, los sistemas de extraccion 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 sensacién 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 cormrientes 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
que 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
que 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 maduracion de las aceitunas durante su recoleccion
afecta al aroma del aceite extraido.

La maxima intensidad del aroma se comresponde 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, principaimente 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 (que 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
campania, principaimente 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
que ser mezclados con otros.

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



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 aimacenamiento, 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 comun.

* Moho-Humedad:

Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas en las que se han
desarroliado 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 depdositos.

* 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 formaciéon de
acido aceético, acetato de etilo y etanol.

* Metalico:

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

* 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.
* Lubricante:
Flavor que recuerda al gaséleo 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 mecanicos 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.

Acidos grasos libres (%) 0,23 0,22 0,23

indice de peroxidos (mEq O2/Kg) 404,946

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

K232 1,932,012,03

K2700,1200,127 0,124

Valoracién organoléptica global687,07,0



Como se puede observar, no presentan diferencias significativas en acidez libre,
indice de peroxidos, 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 ios aceites obtenidos por centrifugacion y
percolacién, debido al uso de molinos metalicos. Estos molinos rompen las células
de la pulpa de la aceituna, liberando de esta forma mas pigmentos, por lo

que 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 superniores 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 aimacenado en la almazara en grandes
depésitos subterraneos o en tanques metalicos. Los primeros estan hechos de
mamposteria o 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 fres 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 depositos fabricados de matenial inerte, como cristal o acero
inoxidable, elimina cualquier posibilidad de contaminacién.

El agua de vegetacion 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
oxidacion comienza después de la recogida de la aceituna.

Durante el almacenamiento, la oxidaciéon continia debido al oxigeno del espacio
de cabeza del depésito. El deterioro se fomenta con la exposicién 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 aimacén de
materiales de reserva.

Los principales procesos que conducen a la alteracion de los lipidos son la
rancidez hidrolitica o lip6lisis y la rancidez oxidativa u oxidacion. La lip6lisis
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
quimicas.

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 pequefias cantidades para estropear el sabor de un alimento.

La lipélisis o rancidez hidrolitica.

La rancidez hidrolitica o lipdlisis consiste en la hidrodlisis o rotura de los triglicéridos
constituyentes del aceite en acidos grasos libres. Esto conlleva, l6gicamente, 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 (lipolisis enzimatica) y varios microorganismos (lip6lisis
microbiana).

El grado de rancidez hidrolitica se mide por valoracion acido-base de los &cidos
grasos liberados durante la reaccion.

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



Lipolisis 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 hidrélisis de los
triglicéridos entre las fases de trituracion y de separacion 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 hidrolisis de los triglicéridos
del aceite de oliva.

Determinacién de |la presencia de actividad lipolitica en levaduras aisladas de
aceituna de mesa.

Lipoélisis enzimatica.

La lipdlisis enzimatica 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 purpura.

La temperatura Optima para la accion de la lipasa es de 45° C, y su pH 6ptimo 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 |as 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 oxidacion y que estan
presentes en el tejido celular de la planta. Los acidos 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 hidropertxidos, que son susceptibles de una
posterior descomposicion 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 €l 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: iniciacion, 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 so6lo participa una pequefia

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

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

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

Asimismo, se forman mas radicales libres, que continiian 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 reaccién 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 distribucion comercial, dando lugar a la formacién 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 oxidacion en el aceite.



Por ofra 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 continuan 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 acido 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 actuan 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 acido linoleico (soja o colza) son los mas susceptibles a este
deterioro, aunque también se presenta en aceites de oliva. Este fenémeno se
puede detectar incluso a niveles del indice de peréxidos 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 extrafias, 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
que el que se extrae con agua fria.

Fritura.

Hasta hace algunos afios, Ia fritura en bafio de aceite no tenia mucho prestigio e
incluso era considerada poco digestible y toxica. 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 domeéstico 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 niumero 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 sustanciaimente su estructura y mantiene sus propiedades nutricionales
mejor que otro tipo de aceites.
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Mesa.

El proceso general de la aceituna de mesa es el siguiente:

» Recoleccion y Transporte

» Clasificado

* Tratamiento con lejia (solucién de NaOH diluida)
» Lavados

» Colocacién en salmuera

» Fermentacion

» Escogido y clasificado

* Deshuesado y relleno (en su caso)

» Envasado

En este proceso, los frutos recolectados -de color verde a verde amarillento- se
transportan a la planta de aderezo a granel o bien en contenedores de plastico
para que la aceituna sufra lo menos posible y se dafie lo menos posible.

Una vez la aceituna en el almacén , se realizara un escandallo de la aceituna
esto consistira en determinar el calibre medio de la aceituna y se realizara un
registro donde se especificara el proveedor.

Posteriormente se procedera al llenado de las cocedereras a continuacién se
tratan con una solucidn diluida de sosa, a esta operacion de le denominada

cocido, para eliminar el amargor.



Después, de pasadas 6 horas o 7 horas segun los frutos, se tira la caustica y
se |a Java la aceituna con agua dando un lavado o bien dos para eliminar toda
la lejia residual posible.

Finalmente se colocan en una salmuera de unos 10° Be donde sufren una
fermentacion lactica.

Una vez fermentadas, las aceitunas se seleccionan y clasifican por tamanos
para ser envasadas como enteras,

deshuesadas, rellenas, efc.

Alteraciones durante la Fermentacion

El principal problema que presentan las aceitunas de mesa son las alteraciones
producidas como consecuencia del desarrollo microbianc.

Asi, el crecimiento de microorganismos durante la fase de conservacion
produce la formacién de sedimentos y gas, lo que lleva a un enturbiamiento de
la salmuera y a una pérdida de vacio en el envase.

Las principales alteraciones se enumeran a continuacion:
Alambrado

Recibe este nombre del aspecto que tienen los frutos en las primeras fases de
la alteracion, en las cuales parece que un alambre caliente se hubiera
presionado contra la piel del fruto.

Esta linea en la superficie del fruto es reflejo de una galeria en la pulpa como
consecuencia de la actividad de ciertos microorganismos,

principalmente bacilos gram-negativos (Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella,
Escherichia y Aeromonas), que consumen los azicares del fruto, con lo que se
liberan gases (CO2 e H2) como resultado de su actividad fermentativa.

Los gases formados terminan por acumularse, formando una vejiga o bolsa
llena de gas, con la consiguiente destruccion de la pulpa y la separacién de
ésta de la epidermis del fruto. El aspecto de estas bolsas recuerda a un ojo



de pescado y de ahi su nombre en inglés, fish eye.

Al final, las bolsas son tan grandes que Ja densidad de )a aceituna se reduce y
los frutos deteriorados flotan en la parte superior del envase.

En este punto, la textura del fruto esta completamente degradada.

El desarrollo de bacterias gram-negativas productoras de alambrado se inhibe
con pHs inferiores a 4,5: de ahi la gran importancia de controlar este factor.

La mejor forma de prevenir esta alteracion es mediante la aplicacion de buenas
practicas de manipulacién y manteniendo una concentracion de salmuera de
entre el 5-7%, aunque el método mas efectivo para evitario es la
pasteurizacion, que también evita otras alteraciones, como las fermentaciones
propibnicas

Vejigas (Gas pockets)

La formacién de ampollas con gases acumulados en su interior tiene también
un origen microbiano por desarrollo de bacterias coniformes o anaerobios
sacaroliticos.

Esta alteracion esta intimamente relacionada con el alambrado y puede
producirse en las salmueras de conservacion o durante el proceso de
elaboracién de aceitunas maduras.

El problema surge al emplearse concentraciones de sal relativamente bajas,
combinadas con una fuerte acidificacion. Con esto, se interrumpe la
fermentacion lactica y se favorece el crecimiento de levaduras no deseables.
La conservacién en liquidos acidulados con lactico, acético o mezcla de ambos,
que contengan conservantes, evita el problema.

Fermentaciones Butirica y Putrida.

Estas alteraciones se producen durante las primeras fases de la fermentacion,



cuando los azucares y demas materias fermentables son muy abundantes en la
salmuera.

Debido a la pequefia cantidad de bacterias lacticas existentes, los organismos
butiricos pueden prosperar y producir la alteracion.

Esta fermentacion se caracteriza porque al principio la salmuera presenta un
olor caracteristico a manteca rancia.

A medida que progresa la alteracion, el olor es mas pronunciado y menos
especifico, semejante a las fermentaciones putridas.

Todo este proceso se debe a la presencia en los fermentadores de especies
del género Clostridium, que durante su metabolismo producen acido butirico.

Estos microorganismos son esporulados y por lo tanto, resistentes a
las altas temperaturas.

Ademas, pueden crecer en condiciones anaerobias. Su desarrollo esta
condicionado por Ja concentracién de cloruro sédico en la salmuera y por el
valor del pH.

En el fondo de los fermentadores, cuando no se ha escurrido bien el agua de
lavado que arrastran las aceitunas antes de anadir Ja salmuera, se crean zonas
de elevado pH, condiciones de anaerobiosis y sustancias nutritivas en
abundancia, todo ello muy favorable para el desarrollo de estos
microorganismos.

En estas circunstancias puede ocurrir que en el fondo de los recipientes tenga
lugar la fermentacion butirica, mientras que en el centro la fermentacion es
normal.

De todo ello se deduce la necesidad de eliminar estos focos de contaminacion
y de desarrollo de microorganismos.

Zapateria

Esta alteracion se caracteriza porque comunica a las aceitunas un olor y sobre
fodo un sabor muy desagradables.

Es debida a bacterias de los géneros Clostridium y Propionibacterium, cuyo
desarrollo se favorece a pHs superiores a 4,2.



La actividad fermentativa de estos microorganismos se manifiesta por la
formacién de compuestos volatiles anormales en el producto, al igual que el
sabor, muy caracteristico de esta alteracion.

Estas bacterias generan principalmente acido propiénico, asi como otros
volatiles minoritarios (acido férmico, butirico, acetaldehido, metanol, etc.).

Se puede presentar en recipientes cuya fermentacién no alcanza las
condiciones de acidez convenientes, es decir, al final de la fermentacion.
Asimismo, puede aparecer cuando la conservacion de las aceitunas no es la
adecuada, por lo que crecen las bacterias propidnicas, que elevan el pH de la
salmuera porque consumen acido lactico.

La forma mas adecuada de prevenir esta alteracion es mediante un adecuado
sistema de control en la industria.

En las aceitunas negras aparecen las mismas alteraciones durante su
conservacion que en las verdes, comentadas anteriormente. Sin embargo,
pueden darse ofra serie de problemas especificos que afectan a sus
caracteristicas organolépticas y por tanto, a su calidad.

Cianosis

Esta alteracion es tipica de las aceitunas negras naturales. Los frutos toman
un color azul ceniza, azul claro o negro, segun el estado de madurez, al ser
colocados en la salmuera. A veces, esta coloracion anormal puede surgir
al sacar |os frutos de la salmuera y exponerios al aire. En ambos casos se
producen malos olores en el producto.

Entre los factores que favorecen esta alteracion estan las bajas
concentraciones de sal, condiciones de aerobiosis en

la superficie de contacto salmuera-aire, presencia de sales férricas, etc. Por
ello es recomendable trabajar en

anaerobiosis y usar salmueras de concentraciones del 8%.



Alteraciones durante la Conservacion

Fermentaciones con sabor a pescado

Aunque no es muy frecuente, se encuentran a veces aceitunas negras
envasadas con un sabor extraio que recuerda el del pescado.

Aparte de esta modificacion del sabor, se suelen detectar en el producto
terminado una serie de gustos extrafios:

metalico, salado, aceitoso, humedo, rancio, jabonoso, etc.

Alteraciones en Aceitunas Alinadas

El alifio es la terminacion saborizante que se confiere a determinados tipos de
la aceituna verde, afiadiendo al liquido de gobiemo productos aromaticos
vegetales como tomillo, hinojo, ajo, orégano, limén, etc., y a veces, vinagre.
Las aceitunas alifiadas constituyen una elaboracion muy apreciada y
ampliamente difundida.

Sin embargo, su preparacion con fines comerciales es fundamentalmente
artesanal y esta muy restringida a zonas cercanas al centro de distribucion,
debido al rapido deterioro que experimentan.

Esto es debido al aporte de materia fermentable y a la propia contaminacion
que proporcionan la mayoria de los componentes utilizados como alifio.
Entre los microorganismos contaminantes de especias y condimentos se
encuentran bacterias saprofitas, terméfilas, levaduras, hongos, etc.

Cuando se unen en la preparacion varios condimentos, y sobre todo si son
productos naturales, como el tomillo, ajo, orégano, efc. la contaminacién
microbiana es extrema.



Asi, por ejemplo, se pueden incorporar al alifio dientes de ajo enteros o
machacados, condimento somefido a frecuentes alteraciones microbianas.
Entre ellas destaca la denominada “podredumbre azul” o “descomposicion
fungica azul”, que se denomina asi por el color de las esporas de los hongos
del género Penicillium.

El uso de ajos portadores de este hongo produce ablandamiento en los frutos
por las enzimas pectinoliticas que segrega.

Estas enzimas degradan las sustancias pécticas, produciendo separacion
celular y degradacion de las paredes celulares.

Por todo lo anterior, se han realizado numerosos estudios con el fin de
conseguir un producto alinado estable y de sabor uniforme.

Asi, se han estudiado distintas posibilidades de aromatizacion, por ejemplo
usando aceites esenciales (destilados de hierbas o especias), oleorresinas
(extractos con disolventes) y extractos dispersados sobre un medio

inerte,

Estos ultimos son los mejores sustitutos, pues son los mas parecidos al
producto natural y los mas faciles de aplicar. Pero en general, y puesto que se
obtienen por destilacién, no contienen todos los componentes aromaticos

del producto inicial, con el consiguiente perjuicio para el sabor. Evidentemente,
no hay sustitutivo para Jo natural en lo que se refiere a las caracteristicas
organolépticas.

El empleo simultaneo de esencias y especias y condimentos pasteurizados
puede ser una via para reducir la carga microbiana inicial.

Otra solucién es que el producto final alifiado y aderezado no presente
condiciones favorables para el desarrollo microbiano.

Para ello se deben conseguir condiciones de temperatura y acidez que
detengan la proliferacion de los microorganismos. El aimacenamiento en
refrigeracién prolonga en general la vida util del producto, asi como la
aplicacion de tratamientos térmicos. Debe siempre tenerse presente el
mantenimiento de las caracteristicas organolépticas del producto inicial.



Alteraciones Especificas en Aceitunas Negras

Uno de los procesos implicados en el deterioro de la aceituna es la pérdida de
textura debida a la accién de enzimas enddgenas (pectinoliticas, celulasas y
glicosidasas), que destruyen la pared celular.

También estan implicadas enzimas exogenas, procedentes de hongos y
levaduras.

Ablandamiento con desprendimiento de la piel

(sloughing)

Esta alteracion se da en aceitunas negras, obtenidas de frutos que, no estando
totalmente maduros, han sido oscurecidos mediante oxidacion.

Se caracteriza por un ablandamiento de la pulpa, seguido del desprendimiento
de al menos, parte de la piel y del hueso.

Generalmente ocurre en las ultimas etapas del proceso de lavado para eliminar
el exceso de sosa empleada para la oxidacion.

Aparece con mayor frecuencia en primavera y otofio. Las aceitunas comienzan
a ablandarse a partir del tercer dia de lavado, por lo que es necesario reducir el
ciclo de lavados a tres dias.

También ayuda a evitarla la pasteurizacion, ya que la mayoria de los
microorganismos que la producen pueden destruirse en unos minutos a 70°C.
Esta alteracion es debida a bacterias que producen un ablandamiento de los
tejidos (Aerobacter, Aeromonas, Escherichia, etc) asi como otros
microoganismos celuloliticos (Cellulomonas flavigena), responsables de la
rotura de la piel.

Concavidades en la pulpa (Nailhead)

Esta alteracion aparece en aceitunas negras, manifestandose por una



especie de hoyo debajo de la piel.

Se atribuye a microorganismos facultafivos formadores de esporas y bacterias
coliformes, asi como a levaduras pectinoliticas.

Para prevenirla es Uil la pasteurizacion antes de esterilizar el producto final.

Centros Jabonosos
Esta alteracion se presenta en las aceitunas negras una vez elaboradas, y en
algunos casos ha provocado graves pérdidas en Ja industria. Se caracteriza por

la desintegracion de los tejidos de la pulpa alrededor del hueso, que quedan
completamente blandos y con un sabor jabonoso desagradable, del cual

procede su nombre.
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ELABORACION
DE ACEITUNA DE MIESAY

CONSERVACION

PROCESYS

< Recolection v Fransporte

Conuoelde calidad aila enittacla

“Recepcion enalmacen

* Recepcion y Pesada
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“Recepcion y hitapieza

Preparacion de Leja
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s Fermieniacion
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s Eormentacion

Escogrdo y clasiiicado

Escogido y Clasihcado




Maquina Selectora de
asifieado

Proceso. de Praniormacion

Procesode Transioriacion

- Pioceso.de
Transtorinacion(Oxidacion)

Proceso de PAdsSteurizacion y
ESICTIZacIon




Pattes del envasado

Alteraciones durante ia
Eormentacion Alteraciones et la bermeniacion




clones enla Fernientacion




Enfermedades del olivo

CALIDAD DEL ACEITE DEL OLIVA

REPILO Se denomina al aceite ,al zumo de la aceituna
LA TUBERCULOSIS
ACEITUNAS JABONOSAS
EL ESCUDETE DE LA ACEITUNA
EL EMPLOMADO

Tipos de aceite de oliva

ASPECTOS FISICO-QUIMICOS DE LA CALIDAD

T e e e e S ACIDEZ LIBRE
o v : i INDICE DE PEROXIDOS
sUreseluibbmehh ikttt ABSORCION EN EL ULTRAVIOLETA
e g gt o 435 i e e st ASPECTOS ORGANOLEPTICOS DE LA CALIDAD
Jrade e tge G ke COLOR
Ritudinpos s G033y Ssraspetc s 538, Mo gt pre  conaes SABOR
o g ey Tl AROMA
- O R P —
....:.o*l-cl-:

mcaite e clive Wrger e ¢ ormerci i como aceite de arufo cruda, rehnado o marda de ambos




VOCABULARIO ESPECIFICO DEL
FLAVOR DEL ACEITE DE OLIVA

ASPECTOS POSITIVOS
AFRUTADO
AMARGO
PICANTE
ASPECTOS NEGATIVOS
* Atrojado:
* Moho-Humedad:
* Borras:
* Avinado-Avinagrado
» Metilico:
+ Rancio:

Otros atributos negativos:

*» Cocido 0 quemado:
* Heno-madera:




Algunas presentacuones

Algunas presentaciones
rellenos manuales

Caracteristicas de Calidad de la
Aceituna de Mesa

Segan los defectos y 10k [ eitunas de mesa, éslas se clasifican en
* Extra:

Son las aceitunas de calidad superior, que posean en grado maximo las caracteristicas
propias de su

riedad y un grado de
* Primers o Selecta.
m‘m-mnh—-mmnmmmmmu
¥ que p propias de su variedad.

» Segunda o Estindar
Mhﬂmbmummmm-m-h
antenores.

calegorias
Por otra parte, los defectos an la nceltuna podrin ser los siguientes:
* Defactos de textura:
« Defectos de la epidermis sin afectar a la pulpa
-maum»m-hm
ituna y que midan mis de 3 mm desde la parte mis

mbh-ﬂu

= Frutos rotos.

«Vacias

+ Frutos con relfleno incompisto o con defectos de rellenc.
« Materias extrafas, impropias de fa elaboracion.

Plagas de olivo




Plagas del olivo prays del olivo Plagas del olivo parlatoria oleae

Plagas del olivo barrenillo del olivo Plagas del olivo glifodes




ESTUDIO DE UNA ALMAZARA

Puntos Criticos de control en una

almazara
PATIO
ot
Presencia de de no deseables en el
-Tolas de recepcitn
Presencia en frutos de grasa procedente de los vehiculos,
- Limpleza y lavado
Pérdidas de calidad por defecto en la renovacion del agua.
Presencia de sustancias no deseables debido 3 una defici on de i
- Pesada
Presencia de residuos de pintura o p fas particul di de los equipo
de s h o posicién adheridos » dstos.
-Tofvas da aimacenamiento
Presencia de micro enl

Puntos Criticos de control en una

almazara
CUERPO DE FABRICA
Moenda
Presencis de trazas metalicas.
P d a de mpeera
Batido

&

L i debido a una deficiente operacion de bmpieza
Pérdidas de calidal por uso de agua no potable
Presencia de restos quimico por de

pasade b

Centrifuga horizontal (decanter)

Pérdidas de caldad por uso de agua no potable.

Presencia de debido a de Wrnpieza
de restos quimica por de grasa de la

Contrifugs vertical

Pérdidas de calidad por uso de agua no potable.
de s o debide -

Presencia de restos quimico por incorporaciém de grasa de b maquinaria,

Decantax ion

Presencia de particulas extrafias que caigan.
P -

Snphesa

Puntos Criticos de control en una

almazara
ALMACEN Y EXPEDIOON
Trasiege imterna en fibeica y bodege
Presencia de sustancias no deseables debido a una deficiente operacién de
Pre cla de cias quimicas p d de la incorp ion de grasas
provenientes de las bombas.
Almacenamiento de aceites
L de Cia fias o restos de dad lados en los
depdsitos.
Presencia de sustancias no d debido a una deficiente operacion de
limpieza.
Expedicion a granel
Deterion del unas tor d dela de
—_— Prodiucio pos °
Ervasado




Caracteristicas Generales de las
Almazaras

DATOS RELATIVOS A LAS EXPLOTACIONES
Dimensién de Almazara
Mmoo de ay ioulton ey
yoris de las 152,1%) acemmna de oy
S00 pw oducion es.
Mohur acidn de aceituna

La mayorie de .
5.000 ¢

Plazo de segur ided de un produci [Tosani o
Se iaro de tiempo minima,
on i, d entre la Gitima yia
Shtema de ecolecadn
e &
medide # |s Integridod del fruto.
Shtema de wansporte
1 shwtem amones @ @ anel, sequide. del
W ANSPOr e £ 52004 y por Uitimo ef ransporte e cajus .

Caracteristicas Generales de las

Almazaras
DATOS RELATIVOS A LAS ALMAZARAS
Agua de la almazara
Adrpieas e Yos equipes © msiationes agon de emido ded fruto y sdicién sl

P up: un imp de agua, que deberia ser
controlado por les propias almazaras y de este modo conseguir una minimizacidn
de dicho consumo.
de la ol
Las almazaras son una importante fuente de empleo en muchas de las provincias
dak do en cuenta exch [ do para trabajar
-mmt-dhdwmndqmm“umwm

9 .
Duracién de ls campatias

= fo v da s prodesctidn de

Pro do por do de A de Suelo y de Vuelo

La separacidn de frutos de diferentes calidades es una prictica fundamental para la
Mﬁ*hm‘mmmﬁmhmﬁuﬁhh
frutos recogidos directamente del de los recogidos del suelo. Esta separacidn
dﬁm-‘?-hmumnuﬁmu:nmh
finales de nlmacenamiento y 3

envasado.

—

Datos estructurales y de
funcionamiento de almazaras

PATIO BE BICERCION B ACTTTUNA
Amvepaiin e e

v, e
5ot vehsiudon pes g

et muraraes e
Oparmiore de Lemprase y Livede

& cabotas de limpiesa y/0 levado

et frisf e s @ fa i pm e procederts
b e et s s

ottt won ot simto. -
Prrek de s sverhine

teveds
AT a0
Takees e simacanam et du sceitns

g it 8 lae.

traon avl ot
e e, Cora rodun e fe mibme
U s enatry

- st

Tropes
) s ettt e ettt 4 desaparerer

PATIO DE RECEPCION DE ACEITUNA




PATIO DE RECEPCION DE
ACEITUNA(DESCARGA)

PATIO DE RECEPCION DE
ACEITUNA(PESADORAS Y TOLVAS)




REGLAMENTACION
TECNICO-SANITARIA

TERISTICAS

ERVAGI O

Art. 1. OBJETO Y AMBITO
DE APLICACION

DEFINICION




SEGUN ELABORACION

SEGUN CONSERVACION

DENOMINACION

DENOMINACION




DENOMINACION DENOMINACION

DENOMINACION DENOMINACION




DENOMINACION Art. 4 CARACTERISTICAS

EXTRA

PRIMERA. <[5

BEGUNDA: === ESTANBAR

Art. 5 REQUISITOS DE LAS
INSTALACIONES IND.

HIGIENICTO SANITARA Art. 8 Registro.

Art. 9 Almacto,;
tte, Y venta,

Art. 10 Envases y
Envasado,




Art. 11 Etiguetado,
presentacion y publicidad.

Seginlo dispueste enel R.D-1334/1989
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Responsable , representante y coordinador de la propuesta

Los roles de entidad responsable, representante y coordinador de la ejecucién del
proyecto estuvieron a cargo del Sr. Enzo Gazzolo Torrealba.

Ademds los grupos de agricultores beneficiarios, estuvieron a su vez coordinados por
los “Prodesales” de las comunas de Catemu y Santa Maria y la empresa Olivos de
Cartago de la localidad de Nogales, todos de fa V region.

Fecha y lugar de desarrolio

Entre los dias 5 y 10 de enero se desarrollaron las actividades programadas, de la forma
en que estaba presupuestado en el proyecto.

La ejecucién de ias actividades comenzaron el Martes 6 de enero con una presentacion
teorica en las dependencias de la Asociacion de Agricultores de Aconcagua ubicada en
Salinas 276 en ia ciudad de San Felipe, donde el Maestro Aderezador Sr. José Mateo
presentd una vision general de los procesos de aderezo y extraccion de aceite en ia
industria espafiola.

El Miércoles 7 de enero se desarrolié un taller prictico en la localidad de Jahuel,
Comuna de Santa Maria, en El Zaino S/N, en la bodega del Sr. Guillermo Tbaceta, en
donde se profundizé en el método espafiol de aderezo de aceituna de mesa y en las
formas de aplicario a la realidad productiva de la zona central chilena.

El Jueves 8 de enero el taller trato sobre la calidad del aceite de oliva y como
determinarla realizando una cata y exposicidn en la Comuna de Catemu, en el sector de
El Seco Alto, La Colonia, en dependencias del grupo “Progreso de Mujer”.

El tercer y ultimo taller practico estuvo dirigido a los productores ubicados en la
localidad de Nogales y se realizd el Viernes 9 de enero en ias dependencias de la
empresa Olivos de Cartago, ubicada en el kilémetro 118 de ia ruta 5 norte. Este taller
fue una repeticion de los dos talieres anteriores por io que se desarrolid en dobie
jornada.

T.as actividades concluyeron el dia Sibado 10 de enero en una jornada donde las

experiencias y dudas surgidas de las actividades anteriores fueron analizadas y aclaradas

Elchen Consultores
Florentino Salinas 983 - Fono (34) 515406 - San Felipe, Chile.
www.elchen.cl

T consultores
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“Fermentacion de accituna de mesa y elaberacién artesanal de aceite de oliva”™ g S

por ei Sr. José Mateos Sénchez, quien tuvo a cargo toda la actividad de transferencia

tecnologica.
Objetivo general

El objetivo general fue entregar a los productores de las zonas de fahuel, Catemu y
Nogales las herramientas y conocimientos necesarios para hacer un producto de calidad
y potenciar los conocimientos existentes en el proceso de fermentacién y aderezo de

aceitunas verdes y negras como también en la elaboracion de aceite de oliva artesanal.

Objetives especificos

e Adquisicion, de parte de los destinatarios, de conocimiento tedrico sobre la
fermentacion de aceituna.

e Adquisicion, de parte de los destinatarios, de conocimiento empirico sobre
fermentacion de aceituna.

e Adquisicion de parte de los destinatarios, de conocimiento tedrico en la
elaboracién de aceite de oliva artesanal.

e Adquisicion de parte de los destinatarios, de conocimiento empirico en la
elaboracién de aceite de oliva artesanal.

e Documentacién sobre fermentacion, elaboracion v aderezo de aceituna de mesa.

e Documentacidn sobre elaboracidn artesanal de aceite de oliva.
Descripcion

Los destinatarios de esta consuitoria son peguefios olivicultores que cuentan pequefias
extensiones de plantacion y una infraestructura de procesamiento y aimacenado basica.

Esta consultoria fue realizada por un maestro aderezador espafiol especializado en la
preparacion de aceituna de mesa y aceite de oliva artesanai con una amplia experiencia

personal y tradicion familiar.

Elchen Consultores
Florentino Salinas 983 - Fono (34) 515406 - San Felipe, Chile.
www.elchen.cl
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Taller Proceso de Aceitunas de Mesa

Se comenzd con una presentacion tedrica de las alternativas de proceso y aderezo de

aceituna de mesa y extraccion artesanal de aceite de oliva, donde se definieron los

conceptos bisicos del tema.

Posteriormente en el taller prictico realizado en Jahuel se abordo el tema de la

fermentacion de aceituna las alteraciones en el proceso de fermentacién y las

alternativas de produccién posibles de realizar, llegando a la conclusion de la

importancia que tiene la cosecha como punto de partida para obtener un producto de
calidad.

La realidad de los asistentes al taller

mostré que aquella produccidén de

L El taller realizado en la localidad de
i Catemu ( El seco alto, La colina) ahordo

el tema de elaboracion artesanal de

aceite de oliva. Esle proceso requiere

de al menos un minimo de maguinaria

, especifica para el proceso de extraccion,

§ taies como moledores y cenmrifugas.

aceitunas propias que no envian a

Hon nmvizlaen M Jo musanacan Aann mdtadae

n:u\.‘unulu 5 M2 JICACOW WU Il!el.\.lu\.)d
extremadamente rudimentarios. Esta
realidad determind que la (nica

alternativa al actual proceso de magquila,
seria la implementacion de una sala de
extraccion comunitaria que contase con
la impiementacion minima para Ia

extraccion de aceite,

Elchen Conswltores

Florentino Salinas 983 -

Fono (34) 515406 -

San Felipe, Chile.

www,elchen.cl
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Taller Extraccién de Aceite Artesanal

Posteriormente y con el objetivo de instalar capacidades de “control de calidad” frente a
los procesos “magquilados”, se realizé una cata de aceite la cual mostr6 los atributos
positivos del aceite de oliva como el frutado, amargo, picante, como también se pudo
observar aceites con atributos negativos como el avinagrado, rancio, sabores metélicos.

Se concluyé en la importancia del momento de la cosecha y la forma de cosechar para

poder obtener un producto de calidad.

Taller practico en El seco alto, La colonia, Catemu

Taller Localidad de Nogales

la ruta 5 Norte) en este taller
participaron productores con mayor
infraestructura que los anteriores se
abordaron los temas de los dos talleres
anteriores  realizados en Jahuel y
Catemu, fermentacion, elaboracion de
aceituna y aceite de oliva.

Cata de aceite ( localidad de nogales

El tercer y altimo taller se realizo en la
localidad de Nogales,( kilometro 118 de

Elchen Consultores
Florentino Salinas 983 - Fono (34) 515406 - San Felipe, Chile.
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Se realizo una cata de aceites diferentes, donde se pudo identificar un aceite
proveniente de aceitunas cosecha en forma manual y en su momento optimo, otro de
aceitunas cosechadas del suelo y arbol y una vez mas se destaco la importancia que
tiene la calidad de la aceituna en el producto final.

Dia de clausura Asociacion de Agricultores de Aconcagua

El dia sabado 10/01/09 fue el dia de clausura de la consultoria el cual estuvo destinado a
aclarar las dudas de los dias anteriores en cuanto a los temas de fermentacion,
elaboracion y calidad del aceite de oliva. Asistieron los participantes de las comunas de
Jahuel y Catemu existieron opiniones en cuanto a las posibilidades reales que tiene
cada grupo de mejorar sus procesos en conjunto y no por separado como normalmente
lo hacen , ademis de como mejorar el producto que tienen y una vez logrado el
objetivo contar con un producto nuevo, de calidad que tenga valor agregado.

José Mateos incentivo a los agricultores a mejorar los procesos productivos, a

experimentar para lograr un producto de calidad y con mayor valor comercial.

Se acordé constituir La Mesa Provincial del olivo con 1a cooperacion de los Prodesal de

las comunas mvolucradas.
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Resultados

Como resultado de este proyecto, se logré asesorar en metodologias tedricas y empiricas
en la elaboracion de aceitunas y aceite de oliva.

El proyecto fue realizado para un agrupo de pequefios agricultores de la V region que
pudieron aclarar dudas con respecto a los problemas de proceso que se presentan cada
afio al realizar la cosecha, fermentaciéon, y posterior aderezo y conservacion del
producto final.

Con respecto a la elaboracion de aceite de oliva tanto los productores de la localidad de
Jahuel y Catemu, que cuentan con variedades aceiteras y envian su cosecha a una planta
cercana, analizaron las diferentes calidades de aceites que pueden obtener con sélo
determinar el momento exacto de la cosecha.

Por ejemplo podran obtener un aceite amargo si las aceitunas son recogidas de aceitunas
verdes 0 en envero, 0 un aceite mas o menos picante si proviene de aceitunas ain verde.

De todas formas surge la inquietud de trabajar en conjunto para asi lograr un mejor

producto con mejores alternativas de proceso.
Documentacion Adjunta( se adjunta CD)

Introduccién

Introduccion 2

Introduccion 3

Proceso de elaboracion de aceituna de mesa
Aceituna elaboracion

Presentacion aceite de oliva

Reglamentacion sanitaria 1

S I U, TR, SR TR

Reglamentacion sanitaria 2
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