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La  ciencia y la técnica 
al servicio 

del  aceite de oliva 

Vamos a en este 
de los que conside- 

la 

plantean la y el 
aceite de oliva. 

Es el un 
cultivo 
lladas  y llamado 

estadísticas desmienten esta 
La mun- 

dial de 
el país 

llado los de 
aceite  de  oliva,  el que los 

hasta el punto de  que su 
las ha 

llegado  a la de España que 
con bastante 

la del mundo. 
suponemos què  el tema estudiado 

con la y  extensión  que 
posiblemente en esta 

misma 
como  base de cuanto más 
adelante  que, en opinión, este 

italiano se  debe a la buena 
política de este  país en oleícola 
que ha consistido en la 

a la calidad del aceite  de  oliva, 
no al máximo la 
ducción  sino  defendiéndola los 

las más 
legales. 

En efecto,  el  aceite  de  oliva  que, 
todos conocidas, no 

en con los aceites 
de semillas  oleaginosas,  tiene que 
en calidad, puesto que basa sus 
en las de 

su y 
esta calidad, 

no sea un tópico, sino que pueda 
puedan 

los que son su enemigo  más 
temible, y  que la almacena- 
miento  se  conduzcan en tal que no 

las cualidades que 
el  aceite  posee. 

En lo que  sigue,  vamos a de las 
la investigación  científica 

y  tecnológica en los últimos años a 
No 

mos,  en  cambio, los 
que suponemos objeto  de 

ni de la 
mecánica  que, algunos  -aunque no 
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así en opinión- es el << 
).? del  aceite  de oliva; que, 

más a su de 
costo  que  a su calidad. 

EL LA 
Y LA 

muchos,  quizás, el t( ca- 
lidad con << En 

en medida 
la de no pocos : 
el colombiano que examina cada 

o el << pisado de la  uva 
que 

sus piezas, 
lo 

hasta veces, 
en estos  tópicos, lo es que 
al nivel adecuado la calidad  de un 
de  consumo  masivo,  como  el  aceite  de 
oliva,  es  en días un 
muy  complejo  que no se sólo a 
base  de mano de y de de 

en cuenta además que 
los han aun siendo 
altos, en niveles encima 
de los cuales no 
los ¿En qué 
pueden la Ciencia  y la Técnica 
a calidad  y 

a la 

su 
del los 

fiaudes, que  más  que un 
(< calidad un 
de identificación. El 
aceite de oliva  hace muy 
cialmente total o 

algún modo 
la las 
aceite  de  oliva 
tal. Este que se viene 

desde 
al en el Código 

es 
enemigo  del  aceite de oliva, no solamente 

el que ocasiona 
en con  el 

de <( aceite de oliva >) 
insostenibles el aceite auténtico, sino 

el que- los mismos 
en los 

la  desco~anza que 
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de la  Grasa de Sevilla. Vista parcial. 

en la química de 
las todo en el  análisis, con 
la de la en 
fase  gaseosa  y la de G capa fina 
la y  fácil  identificación  de mezclas 
de  aceite  de  oliva con muchos 
aceites,  debido  a  su composición 
en En casos, esta 

no suficiente, como 
sucede con de animal 

sus 
componentes  menos  fluidos. que 

delicados  como los que  se basan en el 
análisis  de los 

la 
mezcla con  aceite  de  semilla  de té, existen 

están 
abandonando, en  cambio, los sistemas  de 
identificación, basados --como el antiguo 
c indice  de  escualeno en la 
en 
sustancias,  como  el citado escualeno o la 
vitamina E, 
fuentes al aceite 
falsificado. 

del 
tema de los los aceites  obtenidos 

de 
ajustándolas a las 
en que  se en el  aceite  de  oliva. 
La de  estos -tole- 

en  tiempos  pasados en con el 
I << 

ficado )>-- se cuando 

costo de esta 
ción La lucha el de los 

fue muy  difícil estos 
las 

que los authticos de 
oliva,  salvo  pequeñas 
<< )), como el ácido  elaídico,  que  se 

en el de la 
decisiva fue la solución 

del de la 
de  Sevilla, aplicando las 

dades  de la 
La 

c la lipasa )) dada 
en la 
nizada la ,en Niza en 1965, se 
ha hasta hoy 
día un 
nacional  que, aunque 

sin a dudas 
los 

El analistas 
de oliva ha 

sido decisivo los 
la los 

no podido en 
lucha de 
costo obtenidos  a 

los de la 
oleícola : aceites de 

pastas ácidos destilados 
en la métodos físicos,  etc. 
En el tampoco ha sido  fácil 
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la amdi- 
las 

o las (< 

lizadas )) con 
pueden también la de la 
lipasa; lo que  se supuesto, 
no es de sino de 

de 
aceite de oliva. 

la decisión y el con que  se 
ha luchado en los del 
aceite  de  oliva,  que han 
memente,  como  decíamos en la 
ción,  a la alcanzada el 

de este  aceite  en aquel país. 
Si la aplicación de los avances  cientí- 

ficos ha hasta 
los su 

ción métodos  objetivos  de lo que 
la (( calidad 

de los aceites  de  oliva ha sido, en cambio, 
mucho  más  modesta. Esta calidad continúa 

un siglo, 
la medida  de la acidez y  el  juicio 

subjetivo  de los o 
<< La acidez como  es 
bien  sabido,  constituye más una medida 

del de los 
aceites  que  de su calidad. Los 
aceites  de  acidez  elevada son 

aceites  de 
acidez  muy baja que incomes- 
tibles SUS 
nolépticas. En cuanto al juicio  de los’ 
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(< )), es 
a discusión ,y no se a 

en medidas  analí- 
ticas, como la en el 
(conocido 
dos, o la 
adecuadas estado de 
vación de los aceites, o su estabilidad 

al no dan idea 
de sus 

Las investigaciones  que, desde hace 
años, se están llevando a cabo, 

en el de la 
de  Sevilla  y  en la 

mentale Oli  e de 
la gaseosa,  y la 

de masas han 
los componentes  del de los 
aceites de 
de ellos; los a así 
obtenidos son de 
y no se hasta a '  una 
evaluación cuantitativa de la calidad 

de los aceites  de  oliva. 
son los obtenidos 

los paneles de degustación >> en los 
que los aceites son sometidos  al  juicio 
independiente de 
y los se estadística- 
mente 
o 

un c 
a este 

paneles, independientemente en 
Sevilla  y en 
mismo de calidades un 

y 
españoles, lo cual da idea  de la 
ducibilidad de 

paneles >) 
adecuadamente 

investigación,  que  dispongan,  además,  de 
los datos, 

lo' que el método no es 
aplicable a 
sin , que la continuación de 
estos en  combinación con el 
estudio analítico de los 

a métodos 
de  evaluación que la 
<( calidad de los aceites y 
sus o incluso 

las de aceitunas y las 
donde La que 

queda en es  muy 
amplia. 

campo, en fin, en el  que queda 
mucho 
ción con el aceite de oliva, es el  estudio  de 

a juicio nos on estas 
los hábitos gustativos y 

la los que condicionan 
cado de este  aceite, su conocimiento 
es  de todas aunque sola- 
mente  sea la 
ganda  a de se 
intenta en científicas. Así, 

ejemplo, de los estudios 
llevados  a cabo en todo el 
la etiología de  la los 

o la biosín- 
tesis y las las 
dinas, se pasa, sin más, a 
USO de  semillas  basándolo 
en su alto contenido 

sin con  que el aceite 
'de oliva los contiene  también  en 

ción  ampliamente  suficiente,  ni  con  que 
un exceso  de  tales  ácidos  en la dieta  puede 

tambiél1  inconvenientes.  Gene- 
tales llevados a cabo 

en países donde el aceite  de  oliva no es 
un habitual de  consumo, lo 

esta simple  causa  y 
solamente  a  aquellos  aceites  que son más 

la lite- 

manos de especialistas no 
en  la 

que, faltos de 
sus aceites  y 

en los países 

sin necesidad los hábitos 
alimenticios, lo que  puede no 

los 
El Viola  en ha 

del  Consejo 
Oleícola un  estudio  siste- 
mático  de la 
las 
oliva en el  que se ponen de  manifiesto 
cuestiones tan el papel 
que juega en  el  metabolismo  y  en la 

un 
adecuado los contenidos  en  ácidos 

y en 
vitamina  E. La composición  del  aceite 
de oliva es óptima, desde  este punto de 
vista. 

los países  donde 
abunda el aceite  de  oliva no 
investigación  médical  y  biológica muy 

lo que temas tan inte- 
como el de la actividad  fisio- 

lógica de la o el de la 
acción  colagoga del  aceite  de 
oliva están todavía muy  poco  estudiados. 

LA OLElCOLA 
Y SU 

La 
ciones de de  oliva 

de costo del final 
El 

del 
y de  las  Técnicas  Oleícolas 
de en su capítulo esta 

en el de  Elaiotecnia 
a la F.A.O. 

hace unas estimaciones,  que sitúan esta 
el 6 y 10 % 

de venta del  aceite en Espaiía,  depen- 
diendo de los de  la la 
mano de del los 
de los 
asignen a la etc. 

es la influencia  negativa  que una técnica 
defectuosa de en 
el del aceite  a causa 
ciación debida a la de calidad. 
Esta 
una depende, no 
sólo del  nivel  tCcnico de las 

y  de un adecuado (( manage- 
ment s ,  sino de la la capa- 
cidad de la 
de cada campaña y, todo, del 

que se a la calidad del 
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aceite, es la en el 
de venta, un aceite <( 

o <( fino y uno éstos 
y  los lampantes o Esta dife- 

de los y 
de las campañas. En el 
de un no 

muy al de un aceite de 
semillas, que las calidades  supe- 

los aceites  de  oliva <( >> 
(( mezclas  de 

tipo <( dos, 
más altos, lo que da idea del 

una técnica 
defectuosa en las 

No conocemos  aceites  de  oliva <( congé- 
nitamente )) malos. 
chas veces la 

una 
de sanos y en el 

con una o una 
obtenido, con  dife- 

a y sabo- de 
unas a fue 
lente, aunque cuando los 

de zonas la mala 
calidad  de sus aceites. 

ya 
calidad en el cuando los 
son atacados el oleae )) u 
plagas. en la 

ésta o 
o las aceitunas  coli 
supuesto, las aceitunas  caídas o de t( so- 
leo )> no nunca con las 
de 
se hace a veces  y causa más de 
lo que aumenta la El 

también de 
aunque últimamente han 
sus condiciones. 

se como  consecuencia  del 
almacenamiento  del, antes  de la 

de unas  campañas a y 
de  unas a 
cenamiento ha sido objeto de 
estudios  y se han 
cas ninguna de  las cuales es 

La inactivación  de los enzi- 
mas que la acidificación  del 
aceite mediante sistemas  adecuados  como 
el con la 
calefacción, la de los etc. 

lo más 
con 
con escasa  actividad  enzímática  que  ape- 
nas acidificación  del  aceite; 
incluso  así, lo más que 
cuando se  almacena es 

de y defectuosos. El 
<( de los aceites  de  calidad 
se en el almacena- 
miento y, tanto, la ímica 

capa- 
cidad de 

el plan de 
que el almacenamiento no 

pase las y ocho 
cuando los se en condi- 
ciones  susceptibles de aceites finos. 

Esta capacidad de 
sólo se  consigue  con una más alta 
sión en locales  y y  menos  días 
de campaña, lo que supone 
un costo de kilo de  aceite 

Una vez en la el . 
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más  elevado : según  hemos  visto  el 
es  beneficioso que  se 

mucho más que los céntimos que puedan 
el almacenamiento. 

estas 
tan evidentes en  la mentalidad 

de los todo en 
la 

los los del 
de la planta cada 

vez 
las cosas más difíciles. Só10 una estimu- 
lante política de con 

la calidad  y un 
y  exigente  de la a 
una que 
siones  cuantiosas. 

con los de 

taci& de los 
el aceite de 
que se  siguen usando los mismos  métodos 
que en tiempo  de los ya que la 

del  aceite de oliva se obtiene 
el sistema de las 

que ya  se usaba 
ante todo, que esto no es  así. 

Aun los nuevos métodos 

de los que nos 
más  adelante, los 

el llamado << sistema 
clásico )) son  tan 
y tantos 
mente lo Único que queda de los tiempos 
antiguos es el principio, en sí, de  la 
ción las 
ciones más significativas,  desde el punto 

: 

- El empleo  de máquinas 
de los 

limpios antes de su 
lo que la calidad  del  aceite  y 

la vida de las máquinas. 
- La de 

lica (y de la su 
accionamiento  y el de los demás 
que muy altas, 

los tiempos de y 
los 

- El uso 
de 

modelos,  que espacio 
y pastas de aceitunas en buenas 
condiciones aunque 
se de poco o difíciles 
de 
- La utilización del 

y la 
evitando la 

de metáSicas que 
el gusto de los 

su 
- La sustitución total o las 

en 
la los 

las que ha venido a solu- 
de las 

notablemente 
de  obtención. 
- La de sistemas  meca- 

nizados  de de los 
el 

la hace  menos  penosa 
los 

del de la Grasa  de Sevilla. Zona de decantadores y centrifrtgas. 
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de percolacion. (( Alfirt >J. 

- evitan 
las emulsionado en las 

la 
con de 

espacio  y  de  tiempo. 

En suma, los adelantos han sido  nume- 
obligando a veces a 

a 
anticuadas, que  asegu- 

una los aceites obte- 
nidos  en el caso  de muy h o s .  

se continúan usando molinos de 
en de 

los de no 
sino la de 
metálicas,  y  se en a la 

que no 
dejándole que se limpie 

solamente 
los alpechines, los 
de  aceite  emulsionado. 

Los paises,  como y España, donde 
la del  aceite  de  oliva  alcanza 

cuentan 
en las que 

se estudian todo tipo de  innovaciones 
tecnológicas  susceptibles de 

el 
del aceite de oliva.  Las foto- 

la 

de la 
de Sevilla que es una de las 
dotadas del en la actualidad 
este tipo de  investigaciones. los 
temas  que allí se actualmente en 

con 

automático de algunas de las 
en la del 

aceite,  así  como  -también en 
ción  con  técnicos  españoles  y 
de el 
miento  de los sistemas de 

los que vamos 
a seguida,  susceptibles de 
a en contínuo, lo que 
-si sin la calidad- 

un avance  decisivo en el 
campo de la tecnologia  oleícola. 

Las  investigaciones físico-química 
de las pastas de aceitunas llevadas  a cabo 
en el de la de Sevilla 

explicaci6n 
a las ob- 

en los de los 
sistemas  de del  aceite  de  oliva. 

Cuando la de las aceitunas 
y  el batido de la pasta se han 
adecuadamente, la del  aceite 
-hasta  el 80 o más- se de 

la usada eu 

estos en de c aceite 
suelto es en bolsas o gotas 

de los 
sólidos  y  líquidos su peso 
(<< descuelgue >) de los o en con- 
tacto con una 
lación del  aceite, un 
taje no está emulsionado, en 
gotas  más o menos  finas, en la fase acuosa 
continua o (( alpechín que embebe la 
pasta. Lo que queda de aceite  se 

<( )> de los sólidos de la 
pasta,  cuya  composición es 
génea  y  a los que se da el de 
<< 1) en los citados. 

Los españoles  Acapulco  y Quintanilla 
a de este  siglo ya 
que la del aceite contenido 
en la pasta de aceitunas  (ellos utilizaban 
pasta deshúesada)  se podía 
tamente, sin mezcla de (( alpechín 
extendiendo la pasta mediante las palas 
de una una 

una 
malla  metálica. El ha 
mentado y ha 
dado al sistema 
que alcanza una en España 
e Un último 
cionado  de  este tipo de maquinas se 

todavía en fase 
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En estos  sistemas,  llamados en de 
<( percolamento >>, es que lo único 
que se es el que  hemos llamado 
<< aceite suelto si  bien su 
se aumenta la la 

acción de la máquina y 
la salida  de una pequeña cantidad de 

fase acuosa con aceite  emulsionado. Como 
el  aceite suelto >> no está en la 
pasta ninguna es  evidente que 
el consumo de de estas máquinas 

muy  pequeño, lo que  constituye una 
de sus ventajas,  así  como la alta calidad 
del  aceite obtenido, la no existencia  de 

la casi 
nula mano de la posibi- 
lidad, de 
una máquina que  funcione en continuo. 

El aceite  emulsionado en los alpechines 
sólo la fase 
acuosa, en la posible, 
que es lo que hacen las aquí 
que su 
(a igualdad  de supe- 

al de un sistema  de (( >> 
que con pasta. 

ese exceso de aceite  tiene  que 
la toda la 

G de la pasta la fase 
acuosa en los  sólidos 

y toda la complicación  mecánica  del 
sistema  clásico no se 
del  exceso de aceite,  sino la ventaja 
de una de ya 
(con un 25 % de  humedad, 
mente), que 

disolventes  sin  consumo  excesivo  de 
que los <( de 

los 50 o 
el 60 % de  humedad, son y costo- 
sos de y con suma 
facilidad y 

La cattrijkgación  de  las pastas como 
sistema de de  aceite de oliva 

un cuanto 
a 

el (< >> y la 
La muy la 
de la que se junto 
con el aceite  suelto, una del  emul- 
sionado, quedando el en la fase 
acuosa, que 
nuevo  agotamiento  en las 

de platos. El puede 
más o menos  húmedo  según las 

empleado; 
lo su que  en 
las de de las y 
que en las máquinas que actúan 
<c >>. La 

una adición de agua 
a las pastas la 

muy a en cuenta en algunos 
casos. 

La de aceite de oliva el 
de las pastas 

ha sido objeto de una 
muy 

de la 
de las con des- 

plazamiento continuo 
los sólidos, estos 
nados al 

tipo de que 
y en el 

el sistema  se va extendiendo  y son ya 

experimental de  centrifirgacion de pastas prolidas de a ceitunas. 

las que mon- 
tan instalaciones de este tipo, susceptibles 
de funcionamiento continuo. Su éxito 
último 
de que la 
suficiente hace a la 
de  condiciones con que  se los 

de unas  campañas  a 
y de la facilidad que ha de 

sonas no especializadas. Un sistema de 
este tipo que fuese  capaz de 
automáticamente (incluyendo, cuando sea 

la adición de agua) 
óptimos en función de las 
de los que 

al molino o de la pasta que se obtiene de 
la soñada automática 

(<( push button que  llegase a 
en piezas de museo actuales 

Es posible  que no estemos  muy  lejos 
de ello  y  es  posible  también  que los 
tos de << )) tengan un 
en estas como 

los aceites 
de calidad. 
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