


















































































































































1. INTRODUCCION

Una deficiencia de nitrégeno puede producir sintomas en las hojas caracterizados por
una pérdida generalizada de clorofila, que da lugar a clorosis inespecifica en el limbo. Por
otro lado, un exceso de nitrégeno tiene repercusiones negativas en los arboles pues éstos
pueden mostrarse mas sensibles a las heladas y mas susceptibles a la accion de las plagas y
enfermedades, asimismo pueden dar lugar a desordenes fisioldgicos que afectan a la calidad

de los frutos (Barranco et al., 2004).

Normalmente no suelen aparecer problemas de fosforo en plantaciones de olivar.
Podria darse problemas en zonas donde el suelo sea pobre en este elemento, cuando el
suelo presenta un pH basico, el fosforo se encuentra en formas no asimilables para la
planta. La forma mas adecuada de aplicacion del fosforo en estos casos es el acido
fosférico. Cuando se presentan deficiencias de fosforo, a corto plazo pueden corregirse
mediante aplicaciones foliares de fosfato monoamdnico (Tortosa Martinez, 2005).

En terrenos calizos y con alto contenido en arcilla, el potasio no esta facilmente
disponible para la planta. Cuando se considere conveniente aplicar fésforo o potasio, o
ambos a la vez, es preciso tener presente la escasa movilidad de ambos, por eso conviene
incorporarlos al suelo en otofio, antes de las lluvias, pues practicamente no corren peligro
de lavado (Guerrero Garcia, 2003).

LABOREO: EIl objetivo primordial que se pretende conseguir con el laboreo, es
aumentar las disponibilidades de agua para el olivo, para favorecer la acumulacion de agua
de lluvia en el suelo y disminuir la competencia de la vegetacion espontinea. En este
sistema de cultivo el suelo se mantiene desnudo de vegetacion durante todo el afio
mediante la realizacion continuada de labores. La eficacia del laboreo depende del tipo de
apero empleado y del tempero del suelo en el momento en que se realizan las labores. De
todas formas, trabajos recientes de investigacion han puesto en entredicho la universalidad
del laboreo como técnica mas adecuada de cultivo en olivar, ya que en muchos casos

tampoco es mas eficaz y econémico que los herbicidas en el control de las malas hierbas.

Las objeciones mas importantes que cabe hacer al laboreo son (Pastor et al., 1998): la
rotura de las raices debido al paso de los aperos, lo que ocasiona un desequilibrio en la
relacion funcional hoja/raiz, o que puede limitar el crecimiento y la produccion del olivo,
las pérdidas de suelo debido a la erosion que se ocasiona en la mayoria de veces y el

despilfarro de agua, sobre todo cuando se realizan las labores de primavera.

SANIDAD VEGETAL.: Son varias las plagas y enfermedades que pueden afectar la
produccion de aceituna, para combatirlas es importante conocer sus ciclos bioldgicos y

actuar si es necesario en un momento concreto de su ciclo biolégico.
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1. INTRODUCCION

La polilla del olivo, Prays oleae (Bernard) Lesne, disminuye la superficie foliar activa,
siendo problematica en el desarrollo de los ramos florales y por la pérdida de flores a causa
de las lesiones que produce en estado de oruga.

La mosca del olivo, Bactrocera oleae (Gmel), provoca dafios directos como destruir la
pulpa del fruto e indirectos, como acelerar la maduracién, provocando el desprendimiento
del fruto.

La cochinilla de la tizne o caparreta negra, Saissetia oleae (Bern.) es de las plagas mas
importantes en Espafia. Los dafios directos son la succion de salvia por parte del insecto,
en hojas y ramas, y los indirectos la secrecion de melaza que sirve de asiento a diversos
hongos saprofitos que debilitan el vigor del arbol, produce defoliaciones, anula la floracion
y la fructificacion del arbol afectado.

El barrrenillo del olivo, Phloeotribus scarabaeoides (Bernard) Fauvell, abre galerias en
las ramas de 1 a 3 afios llegando a secarse, también presenta dafios al servir estas galerias de
alojamiento a otros parasitos.

El repilo del olivo es la enfermedad méas grave que puede padecer, el agente causal
es el hongo Spilocaea oleagina, las hojas invadidas acaban por caer del arbol produciéndose
una intensa defoliacion.

El agente causal de la tuberculosis es la bacteria Pseudomonas savastonoi pv savastonoi
aunque su gravedad no suele ser excesiva el arbol se debilita y la produccion disminuye.

Otra enfermedad que ha aumentado en los Gltimos afios es la verticilosis causada
por el hongo WVerticillium dahliae produce dos tipos de sindromes, la apoplejia y el
decaimiento lento (Laborda Cenjor, 2005).

1.3.7. La recoleccién de la aceituna

Realizar la recoleccion del olivo en el momento optimo es fundamental para que no
afecte a la cosecha del afio siguiente y la calidad sea inmejorable. La recoleccion comienza
cuando el fruto esta maduro, el periodo de maduracion es variable, estando afectado por las
condiciones climaticas, cosecha de la planta y caracteristicas varietales (Guerrero Garcia,
2003).

Se considera como periodo de maduracion el tiempo transcurrido desde la aparicion
de manchas violaceas en la epidermis de la aceituna hasta que la coloracion definitiva de la
piel (negra) alcanza la totalidad del fruto (Pastor Mufioz-Cobo et al., 2001). En el periodo
de cambio de color de violeta claro al oscuro, es cuando el fruto alcanza su mayor tamafo,
una vez transcurrido este periodo se producen pérdidas de humedad y como consecuencia

de esto, baja el peso de los frutos (Porras Piedra et al., 1999).
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1. INTRODUCCION

El contenido méaximo de aceite se alcanza en el momento en que desaparecen los
frutos verdes de la planta. A partir de ese momento el aceite permanece constante. Las
caracteristicas fisicoquimicas, se mantienen constantes durante un tiempo tras la
maduracion, por otro lado, las caracteristicas organolépticas desmejoran a medida que la
recoleccion se retrasa, de manera que la recoleccion debe comenzar en el momento en que
han desaparecido los frutos verdes del arbol y cuando la caida natural de aceituna alcance
un porcentaje apreciable (Martin, 1994).

Los sistemas de recoleccion son:

Recogida del fruto del suelo: consiste en recoger a mano la aceituna caida del arbol

de forma natural. Los frutos caen en estado de madurez muy avanzado y el aceite que
contienen ha perdido sus caracteristicas organolépticas mas importantes. El rendimiento es

bajo y el aceite de baja calidad, por la acidez excesiva.

Ordefio: en el caso de aceituna de mesa se basa en recolectar los frutos uno a uno,
en el caso de aceitunas para almazara la recoleccion es menos cuidadosa, los frutos se

cogen por ramones Y se dejan caer sobre redes depositadas bajo los arboles.

Vareo: Consiste en golpear las ramas del arbol con varas haciendo que el fruto se
desprenda y se deposite en las redes colocadas bajo los arboles. Esta practica es una de las
maximas causas de la veceria, puesto que se dafian muchos ramos del afio, que deberian ser

portadores de los frutos de la cosecha siguiente (Guerrero Garcia, 2003).

Vibradores: existen mecanismos capaces de generar una vibracion, bien
unidireccional o bien multidireccional, y que en ambos casos se transmite hasta las ramas o
los troncos por medio de ganchos, manetas articuladas o pinzas a unos puntos de agarre en
los arboles. Los vibradores pueden ser manuales o autopropulsados. Van acompariados de
unos receptores que bien pueden ser mallas, paraguas, remolgues con bandejas laterales o
planos inclinados. Cuando el derribo no tiene ningin elemento de recepcion y quedan las
aceitunas sobre el suelo, éstas pueden ser agrupadas posteriormente con medios mecanicos
como barredoras, sopladoras y aspiradoras; todos ellos requieren una compactacion del
suelo previa a la recoleccion y con una intensidad tal que la posibilidad de levantamiento de

tierra sea lo minimo (Bernad Godina, 2005).
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1. INTRODUCCION

frente a la oxidacion, tiene baja estabilidad, por lo que es necesario mantenerlo en la
oscuridad y a temperatura baja para garantizar su proteccion en el tiempo. Estos aceites han
sido apreciados internacionalmente por su calidad, aunque su produccion suele presentar
grandes oscilaciones debido a las condiciones climatoldgicas. Los aceites virgenes de la
variedad Arbequina son fluidos y presentan grandes diferencias de una zona a otra y dentro
de una misma zona en afios sucesivos. Cuando se comienza la recoleccion, las aceitunas
son muy verdes y esta caracteristica se refleja en los perfiles organolépticos de los aceites.
Por tanto, son unos aceites con atributos muy equilibrados, con sabores mas verdes (hoja),

amargos y picantes ligeros al inicio de la campafia, y mas dulces al final.

1.4.2. La variedad de olivo Cornicabra

La variedad Cornicabra es originaria de Mora (Toledo), siendo la predominante en
Castilla-La Mancha En la Comunidad Valenciana se cultiva principalmente en las comarcas
del Valle de Ayora y Plana de Requena-Utiel. En numero de hectareas cultivadas, es la
segunda en importancia en Espafia, pero la tercera en produccion. Se conoce también
como “Cornezuelo”, “Corniche” y “Osnal”. Su nombre proviene de la caracteristica forma
curvada de su fruto. Esta variedad presenta un arbol vigoroso y de porte erguido, abierto y
densidad de la copa media. La hoja es de forma lanceolada de longitud media larga y
anchura media. El fruto es de peso medio, forma alargada y asimétrica. Tiene el apice
apuntado y la base redondeada. Carece de pezon y su color en la maduracion es negro

(http://usuarios.iponet.es/mora/olivo.htm). Es una variedad muy rustica, bien adaptada a

suelos pobres y secos, de gran resistencia a las heladas. Lenta es su entrada en produccion,
productiva aunque con marcada veceria. La maduracion es tardia y la elevada resistencia al
desprendimiento del fruto dificulta la recolecciobn mecanizada. Es sensible al repilo,
verticilosis y extremadamente sensible a tuberculosis, siendo tipico en esta variedad la
presencia de ramas con tumores o agallas, que disminuyen la productividad (Gémez-
Escalonilla y Vidal, 2006).

Su rendimiento graso suele ser elevado y su aceite es muy apreciado por sus
caracteristicas organolépticas y su alta estabilidad, con alto contenido en polifenoles. El
aceite presenta un color amarillo oro con ligeros reflejos verdosos que anticipan el atributo
frutado. Cuando se obtiene de aceitunas mas maduras, al final de la cosecha, es
caracteristica la aparicion de distintos sabores y texturas a frutos exdticos como el aguacate.

(www.asoliva.es). Los aceites de Cornicabra son densos y con cuerpo, muy aromaticos, con

frutado de aceituna y algo de manzana, con amargo y picante de intensidad media.

23


http://usuarios.iponet.es/mora/olivo.htm
http://www.asoliva.es/

1. INTRODUCCION

1.4.3. La variedad de olivo Empeltre

La variedad Empeltre es caracteristica de Aragon, teniendo su origen en la localidad
de Pedrola (Zaragoza). Su area de cultivo se extiende desde las provincias de Logrofio y
Teruel por el Valle del Ebro hasta la provincia de Tarragona, dandose incluso en las Islas

Baleares. Es también conocida como “Aragonesa”, “Injerto” y “Mallorquina”.

Se caracteriza por presentar un arbol de copa espesa, vigor medio y porte erguido,
con largas inflorescencias y un nimero medio de flores. Las hojas tienen forma eliptico-
lanceolada, son de anchura y longitud medias, y no presentan curvatura. El fruto tiene un
peso medio, es de forma alargada ligeramente asimétrica, el diametro transversal maximo
esta centrado, el apice es redondeado y sin pezén, y la base truncada. Las abundantes
lenticelas son de pequefio tamafio. Los endocarpos son de peso medio, alargados y
simétricos. El diametro transversal maximo estd mas préoximo al apice, el cual acaba en
punta con mucron. La base también es apuntada. La superficie del endocarpo tiene un gran
namero de surcos y es rugosa. La capacidad del enraizamiento de esta variedad es baja por
lo que habitualmente se propaga por injerto. La entrada en produccion es tardia. Su época
de floracion es temprana y es considerada parcialmente autofértil y con polen de escaso
poder germinativo. La productividad es constante y elevada. La época de maduracion de
sus frutos es temprana y éstos presentan una baja resistencia al desprendimiento, que
facilita su recoleccion mecanizada. Se trata de una variedad rdstica que se adapta bien a
terrenos de mala calidad y se considera tolerante a la sequia y a la verticilosis, pero sensible

a repilo, tuberculosis y mosca.

Produce un aceite de alta calidad y ademas es apreciada como aceituna de mesa en
negro, muy buscada para industria, siendo una de las aceitunas marcidas mas consumidas
en Espafia. Su aceite es muy fluido, de color amarillo-dorado en la mayoria de los casos, y
que no es imputable a una recogida en la postmaduracion. El aroma afrutado es apagado,
muy agradable en boca y muy dulce, nunca presentan amargor ni picor y suelen dejar un

sabor remanente a almendra. Por su suavidad, es ideal para preparar coupages.

1.4.4. La variedad de olivo Gordal

La variedad Gordal se cultiva sobre todo en la provincia de Sevilla, de ahi que
generalmente se la conozca como Gordal sevillana. Se trata de una variedad que presenta
un arbol erguido, de copa medianamente densa y vigor medio, con inflorescencias largas y
abundantes flores en ellas. Las hojas tienen forma eliptico-lanceolada, son planas, largas, de

anchura media y con el haz de color verde oscuro y el envés plateado. El fruto es muy
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1. INTRODUCCION

pesado, de forma ovalada-acorazonada y ligeramente asimétrica. Tiene el diametro
transversal maximo desplazado hacia la base, o bien centrado, tanto el apice como la base
estan redondeadas, el apice no presenta pezon. Las lenticelas son grandes y numerosas. El
endocarpo es de peso elevado, alargado y levemente asimétrico; el diametro transversal
maximo esta centrado, base y apice estan apuntados, y presenta mucron. La superficie tiene

textura escabrosa y un niumero medio de surcos.

Esta variedad es vigorosa cuando esta injertada, presenta menor vigor en sus propias
raices. Su capacidad de enraizamiento por estaquillado semilefioso es muy baja, por lo que
normalmente se recurre al injerto para su propagacién. Su precocidad de entrada en
produccion es media. Su época de floracion es media, se considera autoincompatible, de
elevado aborto ovarico y con polen de muy baja germinabilidad. Su productividad es baja y
alternante. La época de maduracion de sus frutos es precoz y se destinan exclusivamente
para aderezo, pues su contenido en aceite es muy bajo y de mala calidad. Como aceituna de
mesa es apreciada por el gran tamafio de sus frutos. La separacion de la pulpa del hueso es
dificil y su debil textura y sensibilidad al cocido exigen un proceso industrial muy
cuidadoso. La relacion pulpa/hueso es alta. Produce dos tipos de frutos, los normales y los
zofairones, que son frutos partenocarpicos que detienen su desarrollo prematuramente y
maduran antes. Se considera tolerante al frio invernal y a la humedad pero es susceptible a

la sequia. Es resistente al repilo y susceptible a tuberculosis y aceitunas jabonosas.

1.4.5. La variedad de olivo Hojiblanca

El nombre de Hojiblanca es debido al color verde blanquecino del envés de sus
hojas. Tiene su origen en Andalucia, donde puede suponer el 16% del olivar, estando muy
extendida por el este de la provincia de Sevilla, el sur de Cordoba y todo el norte de la
provincia de Malaga. Se considera originaria de Lucena (Cordoba) por lo que se conoce
también como “Lucentino”. En la Comunidad Valenciana se cultiva principalmente en la
comarca alicantina del Baix Vinalopo, y en menor medida en L’Alacanti. Su uso es tanto
para aceituna de mesa negra estilo "californiano™ por la firme textura de su pulpa, como
para la produccion de aceite. Presenta un arbol de vigor medio-elevado, porte erguido y
copa de densidad media. Sus hojas son eliptico-lanceoladas, largas, de anchura media y
planas. Los frutos tienen peso elevado, forma ovoidal y son simétricos, la base esta
truncada y el apice es redondeado y sin pezon. El color violeta-negro es el que adquiere en
la maduracion, siendo ésta tardia y la productividad elevada y alternante. Es una variedad
resistente a la sequia y al frio. Se considera sensible al repilo, tuberculosis y verticilosis

(Rallo et al.; 2005). Su rendimiento en aceite no es alto, pero si de notable calidad.
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1. INTRODUCCION

alargados y asimétricos. Tienen centrado el diametro transversal maximo, el pice apuntado
y con mucron y la base apuntada igualmente. Son de superficie rugosa y con un nimero
medio de surcos. Su entrada en produccion es precoz y la productividad es elevada y
alternante. Tiene una época de floracion media y su polen presenta una elevada capacidad
germinativa, lo que la hacen recomendable como polinizador. La época de maduracion de
sus frutos es tardia y éstos presentan una elevada fuerza de retencion, que dificulta en
extremo su recoleccion mecanizada. Se la considera muy sensible a lepra y tuberculosis y

sensible a repilo y verticilosis.

Variedad muy valorada por su buen rendimiento graso y por las excelentes
caracteristicas organolépticas de su aceite. La composicion de acidos grasos de su aceite se
acerca un poco a la de la variedad Lechin, colocandose en la gama de aceites delicados ante
la oxidacion. Sus caracteristicas organolépticas son muy buenas, con un equilibrio y dulzura
inmejorables, sin sabores fuertes, muy fluidos y ligeros, a veces con ligero recuerdo a frutas

exoticas, manzana y almendra (www.asoliva.es).

1.4.10. La variedad de olivo Verdial

Bajo el término de Verdial se denominan una serie de variedades locales
puntualmente extendidas por el sur y suroeste de la peninsula Ibérica, tomando apellidos
distintos dependiendo de su origen geografico. Es una variedad muy vigorosa y resistente a
condiciones climaticas adversas, por lo que se usa con frecuencia como porta-injertos.

Tiene un rendimiento alto en aceite de aceptable calidad.

. Verdial de Badajoz: Presenta un arbol de vigor elevado, erguido y de copa espesa.
Las inflorescencias son largas y con un nimero medio de flores. Las hojas son largas, de
forma eliptico-lanceolada, anchura media y curvatura epinastica. Tiene frutos pesados,
ovoidales y asimetricos. El diametro transversal maximo aparece centrado, el &pice esta
apuntado y presenta pezén, y las lenticelas son pequefias y abundantes. EIl endocarpo es de
peso elevado, forma eliptica y asimétrica. Tiene el diametro transversal maximo centrado, la
base apuntada y el apice apuntado y con mucrdn. La superficie es rugosa y muy surcada.
Esta variedad presenta escasa capacidad de enraizamiento. Su época de maduracion es
tardia, con una resistencia al desprendimiento media. Es muy apreciada por su
productividad elevada y constante, por el tamafio de fruto y su contenido en aceite.
También se utiliza para aderezo en verde. Tiene gran adaptacion a suelos pobres, aunque es

sensible al frio invernal. Se considera susceptible a repilo, tuberculosis y mosca.
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. Verdial de Huevar: Es una variedad que presenta un arbol de porte erguido, copa
espesa y vigor medio. Tiene un nimero medio de flores y sus inflorescencias son cortas. La
hoja tiene forma eliptico-lanceolada y es plana. Su longitud y su anchura son medias. Sus
frutos son de peso elevado; son ovoidales y ligeramente asimétricos, con el diametro
transversal maximo desplazado hacia el apice. El apice esta redondeado y tiene pezon, y la
base estd truncada. Las lenticelas son abundantes y pequefias. El endocarpo es de peso
elevado, levemente asimétrico y ovoidal. El diametro transversal maximo se dirige hacia el
apice, que es redondo y con mucron, y la base es apuntada. Tiene la superficie con gran
namero de surcos y rugosa. La capacidad de enraizamiento de esta variedad es baja. Su
época de floracion es tardia y se considera parcialmente autoincompatible. Presenta elevado
aborto ovarico y polen de escasa capacidad germinativa. Su entrada en produccion es tardia
y su productividad baja y alternante. La época de maduracion es muy tardia, tanto que su
fruto no llega a ponerse negro. Su resistencia al desprendimiento es muy elevada, lo que
dificulta su recoleccion mecanizada. El rendimiento graso es medio pero su aceite es
considerado de calidad. Se utiliza también para aderezo en negro por oxidacion, debido a la
textura firme de su pulpa. Es una variedad de gran adaptacion a terrenos hdmedos y
compactos y a condiciones de sequia, que hacen aconsejable su utilizacion como patron,
aunque afecta desfavorablemente la forma y el color de los frutos en las variedades
injertadas. También se considera tolerante a las heladas invernales. Se considera sensible a

repilo y verticilosis. Sin embargo, es resistente a tuberculosis y mosca.

. Verdial de Vélez-Malaga: Es la mas conocida y tipica de la comarca de la Axarquia,
en el sureste de la provincia de Mélaga. El arbol es de vigor medio, con la copa clara y porte
erguido. Sus inflorescencias son cortas, pero con un gran numero de flores. Las hojas
tienen una curvatura hiponastica, son cortas, eliptico-lanceoladas y de anchura media. Los
frutos son de peso medio, esféricos y simétricos. El didmetro transversal maximo aparece
centrado. El apice es redondeado y no tiene pezon, y la base esta trucada. Tiene numerosas
lenticelas pequefias. El endocarpo tiene un peso medio, es ovoidal y ligeramente asimétrico.
Tiene el diametro transversal maximo centrado, el apice apuntado y con mucron y la base
redondeada. Es de superficie rugosa y con un nimero de surcos medio. Es una variedad
gue no soporta podas severas, a las que responde con dificultad. Su capacidad de
enraizamiento es baja. Su precocidad de entrada en produccion es media y la productividad
es elevada y constante. Su época de maduracion es de precoz a media y la fuerza de
retencion de sus frutos es relativamente elevada. Se considera sensible a repilo y resistente a

la mosca. Es muy apreciada por el elevado contenido graso de sus frutos y por la excelente
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calidad del aceite que producen. Sus aceites son afrutados con sabor muy dulce y agradable
sin ningun tipo de amargor o picante. Su composicién hace que sea necesario protegerlos
del calor, luz y aire para su mejor conservacion. La mezcla con aceites de la variedad

Hojiblanca genera un coupage organoléptico perfecto y mejorando la estabilidad.

1.5. VARIEDADES DE OLIVO EN LA COMUNIDAD
VALENCIANA

Con carécter general las variedades de olivo de la Comunidad Valenciana se clasifican
en cuatro categorias (figura 9) teniendo en cuenta su importancia relativa y su difusion
(Ifiguez et al., 2001):

. Variedades principales. Son las variedades que ocupan una superficie
importante de terreno cultivado, dominando al menos en una comarca. En la Comunidad
Valenciana forman parte de este grupo las variedades Alfafara, Blanqueta, Cornicabra,
Changlot Real, Farga, Morrut, Rojal de Alicante, Serrana de Espadan y Villalonga.

. Variedades secundarias. Son las variedades que siendo base en plantaciones
regulares en varias comarcas, no llegan a predominar en ninguna de ellas. Para la
Comunidad Valenciana entran en este grupo variedades como la Arbequina, Borriolenca,

Callosita, Cuquillo, Empeltre, Llumeta, Millarenca, Picual, Rojal de Valencia y Sollana.

. Variedades difundidas. Entran en esta clasificacion las variedades de olivo
que siendo localizadas en varias comarcas, no forman plantaciones regulares, siendo la
superficie de cultivo inferior a la de una variedad secundaria. Para la Comunidad
Valenciana se clasifican como difundidas las variedades Blanqueta Gorda, Genovesa,

Gordal Sevillana, Hojiblanca, Asperilla, Penjoll, Pifidn y Temprana de Montan.

. Variedades locales. Son variedades de olivo conocidas en una sola comarca o
dos limitrofes, de escasa importancia, que no suelen dar lugar a plantaciones regulares.
Entran en este grupo Aguilar, Ampolleta, Beniana, Cabaret, Carrasquefia de Cariada,
Carrasquefia de Ayora, Cornezuelo de Jaen, Del Rosal, Dulce de Ayora, Gorda-limoncillo,
Hoja Ancha, Hojiblanca de Navarrés, Limonenca, Lloma, Manzanilla de Caudiel, Morona
de Castellén, Morruda de Salinas, Morrut de Benlloch, Pico de Limén, Picudo, Racimo,

Rufina,Santiago, Sepriana, Sola, Tio Blas, Valentins, Veray Vilar.

. Otras variedades. Se podria hacer una Uultima categoria de “otras
denominaciones”, en donde entran todas aquellas variedades diferentes, pero que son mal

conocidas incluso localmente, que a veces corresponden a un grupo de arboles y que no se
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identifican con ninguna de las variedades anteriormente resefiadas. Estarian en este grupo:

Calles, Carrasco, Corralejos, Cuquellos, Changlotera de Lliria, Datilera de Caudiel, Fraga,

Gileta, Matias, Morén de Benisan0, Olaya, Otos, Pascual, Picuda de Luis, Queixal de Porc,

Rogeta de Gorga y Tempranilla de Ayora.

Esta diversidad genética del olivo, en el ambito de la Comunidad Valenciana,

proporciona una amplia gama de aceites.
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Figura 9. Distribucion de variedades en la Comunidad Valenciana.
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1.6. LAACEITUNA, EL ACEITE Y SU COMPOSICION

El fruto del olivo, la aceituna, es una drupa de forma ovalada de tamafio variable en
funcion de las variedades, suelos, climatologias, etc. En la aceituna se distinguen
principalmente dos partes bien diferenciadas, el pericarpio y el endocarpio (Kiritsakis,
1992).

El pericarpio esta compuesto por el epicarpio que es un tejido superficial que sirve de
envoltura, que representa entre el 2 y el 2.5% del peso del fruto y el mesocarpio que es la
parte carnosa de la aceituna al que corresponde la mayor parte del peso del fruto, entre el
70% y el 80%. El endocarpio, también llamado hueso, supone entre 17% y el 23% de la

aceituna y encierra a la semilla con el embrion (2% a 5.5% de peso del fruto) (figura 10).

Epicarpio 2a25

Mesocarpio (pulpa)

~~ Endocarpio (pared del hueso)
17 a 23

Figura 10. Distribucién porcentual de la composicion de la aceituna.

Para la elaboracion de aceite, la composicion que debe tener el fruto en el momento
de la recoleccion es entre un 40 y 55% de agua de vegetacion, de 18 a 32% de aceite, de 14
a 22% de hueso, de 1 a 3% de semilla y del 8 al 10% el epicarpo y resto de la pulpa
(Hannachi et al., 2008).

En las aceitunas maduras, ademas del agua y el aceite, se encuentran otros
componentes quimicos como azUcares, proteinas, pectinas, acidos organicos, taninos,
oleuropeina y componentes inorganicos, entre otros (tabla 3), cuyas proporciones varian
con los cultivares, con las circunstancias climaticas, con el grado de madurez, etc. (Jiménez
y Uceda, 1995; Mousa et al., 1996; Marsilio et al., 2001).

Tabla 3. Composicion mayoritaria de la aceituna en funcion de la parte del fruto.

PARTE COMPUESTO (% sobre materia seca)
Materia Materia Celulosa  Extracto no Materia
nitrogenada grasa bruta nitrogenado  mineral
Epicarpio 9.8 34 24 82.8 1.6
Mesocarpio 9.6 51.8 12.0 24.2 2.3
Endocarpio 1.2 0.8 74.1 22.7 1.2
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La préctica totalidad del aceite esta contenido en el mesocarpio, mientras que en el
endocarpio predomina la celulosa bruta (Civantos, 1999). El aceite obtenido por el
prensado del fruto fresco del olivo es una de las grasas mas saludables para el organismo, ya
que influye beneficiosamente en las dietas de proteccidn cardiovascular y en otros usos
benéficos sobre la salud (Lipworth et al., 1997; Sanchez et al., 1999; Leenen et al., 2002;
Alonso y Martinez-Gonzélez, 2004; Valli et al., 2010).

1.7. EL ACEITE DE OLIVA

La Academia Esparfiola de la Lengua define el aceite de oliva como un liquido graso
verde-amarillento sacado de la aceituna, y el Diccionario Tecnoldgico Hispanoamericano
dice: “aceite: del arabe Al-seit, es un liquido mas o menos viscoso, de color que varia entre
el amarillo y el verde, de composicién heterogénea, extraido de la aceituna por presion,
disolucion y otros medios fisicos”.

El codigo alimentario espafiol contiene la siguiente redaccion respecto a la definicion
del aceite de oliva: Se dard el nombre de “Aceite de oliva o simplemente “Aceite”, al
obtenido de los frutos maduros y en buen estado del olivo (Olea europea L.), variedad
cultivada sin adicion o presencia de sustancias extrafias, ni practica de manipulacion no

autorizada.

1.7.1. Composicién del aceite de oliva

El aceite de oliva esta compuesto principalmente por éacidos grasos, triglicéridos o
ésteres de glicerina con acidos grasos y en menor proporcion (entre 0.5 y 1.5%) por
constituyentes no glicéridos entre los que destacan: fosfolipidos, alcoholes de cadena larga,
esteroles, hidrocarburos y ceras. Los componentes minoritarios son importantes para la
estabilidad, sabor y aroma del aceite de oliva, asi como para su tipificacion (Ferreiro y
Aparicio, 1992).

Todos los compuestos de los que esta constituido el aceite de oliva se pueden dividir
en dos grandes grupos de sustancias quimicas, la fraccion saponificable y la insaponificable
(Aparicio y Harwood, 2003). El equilibrio y la armonia entre estas dos fracciones seran de
gran influencia en las cualidades del aceite.

Fraccion saponificable: Representa entre el 98.5 y el 99.5% del peso del aceite de
oliva. Esta fraccion estad formada por triglicéridos, acidos grasos libres, ésteres de &cidos
grasos con alcoholes grasos saturados de cadena lineal que se conocen como ceras, ésteres

de esteroles y, finalmente, alcoholes terpénicos.
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Fraccion insaponificable: Supone entre el 1.5% y el 0.5% del peso del aceite de
oliva. Encierra una gran cantidad de componentes menores que son muy importantes para
el comportamiento y la calidad de los aceites. Esta fraccion ha sido muy util en la
autentificacion del aceite de oliva (Lanzon et al., 1989) o la caracterizacion de aceites de
oliva virgenes monovarietales (Aparicio, 1988; Aparicio y Alonso, 1994). Por otra parte
estos compuestos le afiaden propiedades sensoriales y bioldgicas Unicas. Los constituyentes
principales de esta fraccién son hidrocarburos, tocoferoles, alcoholes con estructura
triterpénica, 4,4-metil-esteroles, esteroles, dialcoholes terpénicos, compuestos fendlicos y

flavonoides, pigmentos y compuestos volatiles.

1.7.2. Acidos grasos v triglicéridos aceite de oliva

Los acidos grasos suelen ser los componentes fundamentales y mayoritarios de un
aceite 0 grasa. No se encuentran normalmente como &cidos grasos libres, cuando lo estan
es tan sélo en pequefias cantidades, comunicando a la grasa cierta acidez. Normalmente los
acidos grasos estan formando ésteres, habitualmente con la glicerina, para dar lugar a los
glicéridos (mono, di y triglicéridos) y fosfatidos. También pueden formar ésteres con
alcoholes, grasas de estructura lineal (ceras) o terpénica (ésteres de terpenos y ésteres de
esteroles). Los limites aceptados por el Reglamento CEE 2568/91 (DOCE, 1991) y
posteriores modificaciones para la composicion de acidos grasos presentes en el aceite de

oliva se muestran en la tabla 4.

Tabla 4. Composicion de acidos grasos del aceite de oliva.

ACIDOS GRASOS LIMITES (%)
Miristico C14.0 0.0-0.05
Palmitico C 16:.0 7.5-20.0
Acidos grasos Esteérico C 18:0 0.5-5.0
saturados Araquidico C 200 0.0-0.6
Behénico C 220 0.0-0.2
Lignocérico C 240 0.0-0.2
Acidos grasos Palmitoleico C161 0.3-35
monoinsaturados Oleico c181 55.0-83.0
Acidos grasos Linoleico C18:2 3.5-21.0
poliinsaturados Linolénico C18:3 0.0-1.0

Los dobles enlaces son puntos vulnerables de los aceites, por ser susceptibles a las
reacciones de oxidacion ante el oxigeno del aire, 0 a nivel celular por la presencia del
oxigeno de respiracion. La oxidacion da lugar a compuestos tales como alcoholes,
aldehidos, cetonas, etc., que producen mal olor y sabor, ademas son causas del

enranciamiento.
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El contenido en &cidos grasos en combinacién en el triglicérido caracteriza a los
aceites, dentro de ciertos limites. Asi los niveles de oleico y de linoleico, y la relacion entre
ambos, son parametros que definen tipos de aceite de oliva. A mayor valor de la relacion,

mayor es la estabilidad, es decir su resistencia al enranciamiento.

En funcion de la composicion en acidos grasos presentes en el aceite de oliva se
pueden presentar mas de 70 triglicéridos. Sin embargo, el nimero de triglicéridos que
realmente se encuentran en el aceite de oliva, es mucho menor, ya que algunos no aparecen
nunca y otros lo hacen en cantidades despreciables. Segin Tiscornia et al. (1982) los
triglicéridos totalmente saturados y los triinsaturados que contiene é&cido linolénico nunca

se encuentran en el aceite de oliva.

1.7.3. Hidrocarburos

En el aceite de oliva hay presentes méas de cuarenta hidrocarburos diferentes cuyas
concentraciones en mas del 50% de los casos es inferior a 1 ppm, sin embrago el escualeno
aparece entre 800-12000 ppm (Gamero-Pasadas et al., 2006). El escualeno es un precursor
bioquimico de la biosintesis de esteroles, habiéndose determinado que es el principal
constituyente de la materia insaponificable (entre el 30 y el 60% del peso total) (Hamann et
al. 1988). Estan presentes también, en menor cantidad, hidrocarburos saturados de cadena
lineal (parafinas) de 23 a 35 4&tomos de carbono, siendo predominantes los de cadena impar.
Existen otros hidrocarburos de estructura terpenica (Tiscornia et al., 1982) asi como
también hidrocarburos de estructura esteroidea, formados por deshidratacion de
determinados esteroles en la refinacion y en ciertas manipulaciones a que son sometidos los

aceites (Lanzén et al., 1989).
1.7.4. Tocoferoles

Los tocoferoles contribuyen de forma importante a dar estabilidad al aceite de oliva,

y tienen un papel bioldgico beneficioso como antioxidantes siendo el a-tocoferol el que

tiene mayor actividad vitaminica (vitamina E).

El 95% del total de tocoferoles lo representa el a-tocoferol, el otro 5% es

(B+y)-tocoferoles. Segln Speek et al. (1985) en los aceites de oliva de buena calidad, el

contenido de tocoferoles suele estar entre 100 y 300 mg L™.

1.7.5. Esteroles

Los esteroles son alcoholes superiores monovalentes, entre los que predomina el (3-

sitosterol. Constituyen la huella analitica que permite la autentificacion del aceite de oliva
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(DOCE, 1993). Hay cuatro clases de esteroles en el aceite de oliva: esteroles comunes (40-

desmetilesteroles), 4a-metilesteroles, 4,4-dimetilesteroles (alcoholes triterpénicos) vy

dialcoholes triterpénicos.

Los esteroles en el aceite de oliva pueden estar presentes en su forma libre o
esterificada con &cidos grasos. Los valores normales para el contenido total de esteroles son
100-220 mg/100 g (Paganuzzi, 1979; Calapaj et al., 1993).

Dentro de los esteroles comunes los mas importantes son [3-sisosterol, A-5-
avenasterol y campesterol (Fedeli, 1977; Itoh et al., 1981). Destaca el -sisosterol con un 75-
90% de la fraccion total de esteroles (Calapaj et al., 1993). En proporciones menores se
encuentra el A-5- avenasterol con un valor del 5 al 20% (Itoh et al., 1981; Calapaj et al.,
1993) y el campesterol con un valor entre 1-4% (Paganuzzi, 1979).

Los 4a-metilesteroles son productos intermedios en la biosintesis del esterol, y
siempre se encuentran presentes en el aceite de oliva en pequefias cantidades. Pertenecen a

este grupo el obtusifoliol, gramisterol, cicloeucalenol y citrostadienol (Itoh et al., 1973).

Los principales alcoholes triterpenicos presentes en el aceite de oliva son: 3-amirina,
butirospermol, cicloartenol y 2,4-metilencicloartanol (Itoh et al., 1973) con concentraciones

que varian de 100 a 150 mg/100 g de aceite (Kiosseoglou ¢t al., 1987).

Dentro de los dialcoholes triterpénicos destacan el eritrodiol y uvaol. Las cantidades
totales de eritrodiol mas uvaol en el aceite de oliva, varian de 1 a 20 mg/100 g de aceite
(Paganuzzi, 1979; Mariani et al., 1987).

1.7.6. Compuestos fendlicos

El aceite de oliva virgen contiene sustancias fenolicas que afectan a su estabilidad,
sabor y aroma. Los compuestos fendlicos encontrados en el aceite de oliva pueden ser
ligeramente diferentes a los presentes en las aceitunas. En el aceite de oliva existen
glicésidos tales como oleuropeina, verbascosido, luteolin-7 glicosido y rutina (Amiot et al.,
1986) y en la aceituna madura: hidroxitirosol, tirosol, acido vinilico, acido cafeico, acido p-

coumarico, verbascésido y oleuropeina.

La oleuropeina es la responsable del sabor amargo de las aceitunas y es el principal
glicésido presente en el aceite de oliva. Segin Amiot et al. (1986) el contenido de

oleuropeina puede llegar a ser el 14% de la sustancia seca en frutos jovenes.
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La concentracion de los compuestos fenolicos en la que se encuentra en los aceites
depende fundamentalmente de tres factores, la variedad de la aceituna, la madurez de la
misma y la tecnologia y condiciones de la extraccion del aceite (Morello et al., 2005). Las
concentraciones de fenoles totales, varia normalmente entre 50 y 200 mg L*, pero se

pueden encontrar aceites con contenidos de hasta 1000 mg L* (Montedoro ¢t al., 1992).

1.7.7. Pigmentos

En el aceite de oliva aparecen dos clases de pigmentos naturales, las clorofilas y
feofitinas, y los carotenoides. Las clorofilas a y b, y las feofitinas a y b, son las responsables
del color. Su contenido en el aceite de oliva varia entre 1 y 20 mg L™ Segun Ranalli (1992)

la feofitina representa el 70-80% del total.

Las clorofilas y feofitinas tienen un efecto prooxidante sobre los lipidos en presencia

de luz, mientras en la oscuridad actan como antioxidantes (Interesse et al., 1971).

Los principales carotenoides presentes en el aceite de oliva son: luteina, 3-caroteno,

violanxantina y neoxantina (Ranalli, 1992).

El principal componente de la fraccion carotenoide del aceite de oliva es la luteina.
Hacia el final del periodo de recogida este carotenoide se convierte en el componente
principal, ya que durante la maduracion se produce una reduccion significativa del
contenido de clorofilas (Minguez-Mosquera et al., 1991). Generalmente el contenido total
de carotenoides varia entre 1y 20 mg L?, en el aceite de oliva. El B-caroteno se encuentra

en concentraciones que varian entre 0.3y 1 mg L* (Hidalgo Casado ¢t al., 1993).

1.7.8. Compuestos volatiles

Los compuestos volatiles son responsables del aroma del aceite de oliva y los forman

alcoholes, cetonas, ésteres, derivados furanicos, etc.

La variedad de olivo es de gran importancia en la composicion de compuestos
volatiles del aceite de oliva porque los enzimas, que dependen de las caracteristicas
genéticas de cada variedad, son los responsables de la formacion de los compuestos
volatiles. Por otro lado, el grado de madurez de las aceitunas también tiene gran influencia
en la produccion de estos compuestos. Los principales volatiles relacionados con la
madurez son los compuestos volatiles verdes que varian de acuerdo con el grado de

madurez de las aceitunas (Aparicio y Harwood, 2003).
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1.8. LA CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA

Una de las definiciones clasicas de calidad pertenece a Kramer y Twigg (1973): “La
calidad es el conjunto de aquellas caracteristicas de atributos individuales de un producto
que son significativos para determinar el grado de aceptacion que aprecia el consumidor”.
Segun estos autores, los atributos se clasifican en dos posibles grupos, los atributos

sensoriales y los atributos ocultos.
Dentro de los atributos sensoriales, se pueden distinguir:
# Sensibilidad gustativa y olfativa.
# Sensibilidad quimica.
# Sensibilidad auditiva y visual.
Los atributos ocultos son los relacionados con:
# Valor nutricional.
# Toxicidad.
#  Ausencia de adulterantes,

El analisis sensorial del aceite de oliva es de mucha importancia puesto que muestra
los atributos facilmente apreciados por los consumidores, a la vez que clasifica la categoria
comercial y clasificarlo