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Una deficiencia de nitrógeno puede producir síntomas en las hojas caracterizados por 

una pérdida generalizada de clorofila, que da lugar a clorosis inespecífica en el limbo. Por 

otro lado, un exceso de nitrógeno tiene repercusiones negativas en los árboles pues éstos 

pueden mostrarse más sensibles a las heladas y más susceptibles a la acción de las plagas y 

enfermedades, asimismo pueden dar lugar a desordenes fisiológicos que afectan a la calidad 

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

Normalmente no suelen aparecer problemas de fósforo en plantaciones de olivar. 

Podría darse problemas en zonas donde el suelo sea pobre en este elemento, cuando el 

suelo presenta un pH básico, el fósforo se encuentra en formas no asimilables para la 

planta. La forma más adecuada de aplicación del fosforo en estos casos es el ácido 

fosfórico. Cuando se presentan deficiencias de fósforo, a corto plazo pueden corregirse 

mediante aplicaciones foliares de fosfato monoamónico (Tortosa Martínez, 2005). 

En terrenos calizos y con alto contenido en arcilla, el potasio no está fácilmente 

disponible para la planta. Cuando se considere conveniente aplicar fósforo o potasio, o 

ambos a la vez, es preciso tener presente la escasa movilidad de ambos, por eso conviene 

incorporarlos al suelo en otoño, antes de las lluvias, pues prácticamente no corren peligro 

de lavado (Guerrero García, 2003). 

 LABOREO: El objetivo primordial que se pretende conseguir con el laboreo, es 

aumentar las disponibilidades de agua para el olivo, para favorecer la acumulación de agua 

de lluvia en el suelo y disminuir la competencia de la vegetación espontánea. En este 

sistema de cultivo el suelo se mantiene desnudo de vegetación durante todo el año 

mediante la realización 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 investigación han puesto en entredicho la universalidad 

del laboreo como técnica más adecuada de cultivo en olivar, ya que en muchos casos 

tampoco es más eficaz y económico que los herbicidas en el control de las malas hierbas. 

 Las objeciones más importantes que cabe hacer al laboreo son (Pastor et al., 1998): la 

rotura de las raíces debido al paso de los aperos, lo que ocasiona un desequilibrio en la 

relación funcional hoja/raíz, lo que puede limitar el crecimiento y la producción del olivo, 

las pérdidas de suelo debido a la erosión que se ocasiona en la mayoría 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 

producción de aceituna, para combatirlas es importante conocer sus ciclos biológicos y 

actuar si es necesario en un momento concreto de su ciclo biológico. 
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 La polilla del olivo, Prays oleae (Bernard) Lesne, disminuye la superficie foliar activa, 

siendo problemática 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 daños directos como destruir la 

pulpa del fruto e indirectos, como acelerar la maduración, provocando el desprendimiento 

del fruto. 

 La cochinilla de la tizne o caparreta negra, Saissetia oleae (Bern.) es de las plagas más 

importantes en España. Los daños directos son la succión de salvia por parte del insecto, 

en hojas y ramas, y los indirectos la secreción de melaza que sirve de asiento a diversos 

hongos saprófitos que debilitan el vigor del árbol, produce defoliaciones, anula la floración 

y la fructificación del árbol afectado. 

 El barrrenillo del olivo, Phloeotribus scarabaeoides (Bernard) Fauvell, abre galerías en 

las ramas de 1 a 3 años llegando a secarse, también presenta daños al servir estas galerías de  

alojamiento a otros parásitos. 

 El repilo del olivo es la enfermedad más grave que puede padecer, el agente causal 

es el hongo Spilocaea oleagina, las hojas invadidas acaban por caer del árbol produciéndose 

una intensa defoliación. 

 El agente causal de la  tuberculosis es la bacteria Pseudomonas savastonoi pv savastonoi 

aunque su gravedad no suele ser excesiva el árbol se debilita y la producción disminuye. 

 Otra enfermedad que ha aumentado en los últimos años es la verticilosis causada 

por el hongo Verticillium dahliae produce dos tipos de síndromes, la apoplejía y el 

decaimiento lento (Laborda Cenjor, 2005). 

1.3.7. La recolección de la aceituna 

 Realizar la recolección del olivo en el momento óptimo es fundamental para que no 

afecte a la cosecha del año siguiente y la calidad sea inmejorable. La recolección comienza 

cuando el fruto está maduro, el periodo de maduración es variable, estando afectado por las 

condiciones climáticas, cosecha de la planta y características varietales (Guerrero García, 

2003). 

Se considera como periodo de maduración el tiempo transcurrido desde la aparición 

de manchas violáceas en la epidermis de la aceituna hasta que la coloración definitiva de la 

piel (negra) alcanza la totalidad del fruto (Pastor Muñoz-Cobo et al., 2001). En el periodo 

de cambio de color de violeta claro al oscuro, es cuando el fruto alcanza su mayor tamaño, 

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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El contenido máximo 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 

características fisicoquímicas, se mantienen constantes durante un tiempo tras la 

maduración, por otro lado, las características organolépticas desmejoran a medida que la 

recolección se retrasa, de manera que la recolección debe comenzar en el momento en que 

han desaparecido los frutos verdes del árbol y cuando la caída natural de aceituna alcance 

un porcentaje apreciable (Martin, 1994). 

Los sistemas de recolección son: 

 Recogida del fruto del suelo: consiste en recoger a mano la aceituna caída del árbol 

de forma natural. Los frutos caen en estado de madurez muy avanzado y el aceite que 

contienen ha perdido sus características organolépticas más importantes. El rendimiento es 

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

 Ordeño: en el caso de aceituna de mesa se basa en recolectar los frutos uno a uno, 

en el caso de aceitunas para almazara la recolección es menos cuidadosa, los frutos se 

cogen por ramones y se dejan caer sobre redes depositadas bajo los árboles. 

 Vareo: Consiste en golpear las ramas del árbol con varas haciendo que el fruto se 

desprenda y se deposite en las redes colocadas bajo los árboles. Esta práctica es una de las 

máximas causas de la vecería, puesto que se dañan muchos ramos del año, que deberían ser 

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

 Vibradores: existen mecanismos capaces de generar una vibración, 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 árboles. Los vibradores pueden ser manuales o autopropulsados. Van acompañados de 

unos receptores que bien pueden ser mallas, paraguas, remolques con bandejas laterales o 

planos inclinados. Cuando el derribo no tiene ningún elemento de recepción y quedan las 

aceitunas sobre el suelo, éstas pueden ser agrupadas posteriormente con medios mecánicos 

como barredoras, sopladoras y aspiradoras; todos ellos requieren una compactación del 

suelo previa a la recolección y con una intensidad tal que la posibilidad de levantamiento de 

tierra sea lo mínimo (Bernad Godina, 2005). 
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frente a la oxidación, tiene baja estabilidad, por lo que es necesario mantenerlo en la 

oscuridad y a temperatura baja para garantizar su protección en el tiempo. Estos aceites han 

sido apreciados internacionalmente por su calidad, aunque su producción suele presentar 

grandes oscilaciones debido a las condiciones climatológicas. Los aceites vírgenes de la 

variedad Arbequina son fluidos y presentan grandes diferencias de una zona a otra y dentro 

de una misma zona en años sucesivos. Cuando se comienza la recolección, las aceitunas 

son muy verdes y esta característica se refleja en los perfiles organolépticos de los aceites. 

Por tanto, son unos aceites con atributos muy equilibrados, con sabores más verdes (hoja), 

amargos y picantes ligeros al inicio de la campaña, y más 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 número de hectáreas cultivadas, es la 

segunda en importancia en España, pero la tercera en producción. Se conoce también 

como “Cornezuelo”, “Corniche” y “Osnal”. Su nombre proviene de la característica forma 

curvada de su fruto. Esta variedad presenta un árbol 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 ápice 

apuntado y la base redondeada. Carece de pezón y su color en la maduración es negro 

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

suelos pobres y secos, de gran resistencia a las  heladas. Lenta es su entrada en producción, 

productiva aunque con marcada vecería. La maduración es tardía y la elevada resistencia al 

desprendimiento del fruto dificulta la recolección mecanizada. Es sensible al repilo, 

verticilosis y extremadamente sensible a tuberculosis, siendo típico en esta variedad la 

presencia de ramas con tumores o agallas, que disminuyen la productividad (Gómez-

Escalonilla y Vidal, 2006). 

Su rendimiento graso suele ser elevado y su aceite es muy apreciado por sus 

características 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 más maduras, al final de la cosecha, es 

característica la aparición de distintos sabores y texturas a frutos exóticos como el aguacate. 

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

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

 

http://usuarios.iponet.es/mora/olivo.htm
http://www.asoliva.es/
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1.4.3. La variedad de olivo Empeltre 

La variedad Empeltre es característica de Aragón, teniendo su origen en la localidad 

de Pedrola (Zaragoza). Su área de cultivo se extiende desde las provincias de Logroño y 

Teruel por el Valle del Ebro hasta la provincia de Tarragona, dándose incluso en las Islas 

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

Se caracteriza por presentar un árbol de copa espesa, vigor medio y porte erguido, 

con largas inflorescencias y un número medio de flores. Las hojas tienen forma elíptico-

lanceolada, son de anchura y longitud medias, y no presentan curvatura. El fruto tiene un 

peso medio, es de forma alargada ligeramente asimétrica, el diámetro transversal máximo 

está centrado, el ápice es redondeado y sin pezón, y la base truncada. Las abundantes 

lenticelas son de pequeño tamaño. Los endocarpos son de peso medio, alargados y 

simétricos. El diámetro transversal máximo está más próximo al ápice, el cual acaba en 

punta con mucrón. La base también es apuntada. La superficie del endocarpo tiene un gran 

número 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 producción es tardía. Su época 

de floración es temprana y es considerada parcialmente autofértil y con polen de escaso 

poder germinativo. La productividad es constante y elevada. La época de maduración de 

sus frutos es temprana y éstos presentan una baja resistencia al desprendimiento, que 

facilita su recolección mecanizada. Se trata de una variedad rústica que se adapta bien a 

terrenos de mala calidad y se considera tolerante a la sequía y a la verticilosis, pero sensible 

a repilo, tuberculosis y mosca. 

Produce un aceite de alta calidad y además es apreciada como aceituna de mesa en 

negro, muy buscada para industria, siendo una de las aceitunas marcidas más consumidas 

en España. Su aceite es muy fluido, de color amarillo-dorado en la mayoría de los casos, y 

que no es imputable a una recogida en la postmaduración. 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 ahí que 

generalmente se la conozca como Gordal sevillana. Se trata de una variedad que presenta 

un árbol erguido, de copa medianamente densa y vigor medio, con inflorescencias largas y 

abundantes flores en ellas. Las hojas tienen forma elíptico-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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pesado, de forma ovalada-acorazonada y ligeramente asimétrica. Tiene el diámetro 

transversal máximo desplazado hacia la base, o bien centrado, tanto el ápice como la base 

están redondeadas, el ápice no presenta pezón. Las lenticelas son grandes y numerosas. El 

endocarpo es de peso elevado, alargado y levemente asimétrico; el diámetro transversal 

máximo está centrado, base y ápice están apuntados, y presenta mucrón. La superficie tiene 

textura escabrosa y un número medio de surcos. 

Esta variedad es vigorosa cuando está injertada, presenta menor vigor en sus propias 

raíces. Su capacidad de enraizamiento por estaquillado semileñoso es muy baja, por lo que 

normalmente se recurre al injerto para su propagación. Su precocidad de entrada en 

producción es media. Su época de floración es media, se considera autoincompatible, de 

elevado aborto ovárico y con polen de muy baja germinabilidad. Su productividad es baja y 

alternante. La época de maduración 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 tamaño de sus frutos. La separación de la pulpa del hueso es 

difícil y su débil textura y sensibilidad al cocido exigen un proceso industrial muy 

cuidadoso. La relación pulpa/hueso es alta. Produce dos tipos de frutos, los normales y los 

zofairones, que son frutos partenocárpicos que detienen su desarrollo prematuramente y 

maduran antes. Se considera tolerante al frío invernal y a la humedad pero es susceptible a 

la sequía. 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 Andalucía, donde puede suponer el 16% del olivar, estando muy 

extendida por el este de la provincia de Sevilla, el sur de Córdoba y todo el norte de la 

provincia de Málaga. Se considera originaria de Lucena (Córdoba) por lo que se conoce 

también como “Lucentino”. En la Comunidad Valenciana se cultiva principalmente en la 

comarca alicantina del Baix Vinalopó, y en menor medida en L’Alacantí. Su uso es tanto 

para aceituna de mesa negra estilo "californiano" por la firme textura de su pulpa, como 

para la producción de aceite. Presenta un árbol de vigor medio-elevado, porte erguido y 

copa de densidad media. Sus hojas son elíptico-lanceoladas, largas, de anchura media y 

planas. Los frutos tienen peso elevado, forma ovoidal y son simétricos, la base está 

truncada y el ápice es redondeado y sin pezón. El color violeta-negro es el que adquiere en 

la maduración, siendo ésta tardía y la productividad elevada y alternante. Es una variedad 

resistente a la sequía y al frío. Se considera sensible al repilo, tuberculosis y verticilosis 

(Rallo et al.; 2005). Su rendimiento en aceite no es alto, pero sí de notable calidad. 
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alargados y asimétricos. Tienen centrado el diámetro transversal máximo, el ápice apuntado 

y con mucrón y la base apuntada igualmente. Son de superficie rugosa y con un número 

medio de surcos. Su entrada en producción es precoz y la productividad es elevada y 

alternante. Tiene una época de floración media y su polen presenta una elevada capacidad 

germinativa, lo que la hacen recomendable como polinizador. La época de maduración de 

sus frutos es tardía y éstos presentan una elevada fuerza de retención, que dificulta en 

extremo su recolección 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 

características organolépticas de su aceite. La composición de ácidos grasos de su aceite se 

acerca un poco a la de la variedad Lechín, colocándose en la gama de aceites delicados ante 

la oxidación. Sus características organolépticas son muy buenas, con un equilibrio y dulzura 

inmejorables, sin sabores fuertes, muy fluidos y ligeros, a veces con ligero recuerdo a frutas 

exóticas, 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 península Ibérica, tomando apellidos 

distintos dependiendo de su origen geográfico. Es una variedad muy vigorosa y resistente a 

condiciones climáticas 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 árbol de vigor elevado, erguido y de copa espesa. 

Las inflorescencias son largas y con un número medio de flores. Las hojas son largas, de 

forma elíptico-lanceolada, anchura media y curvatura epinástica. Tiene frutos pesados, 

ovoidales y asimétricos. El diámetro transversal máximo aparece centrado, el ápice está 

apuntado y presenta pezón, y las lenticelas son pequeñas y abundantes. El endocarpo es de 

peso elevado, forma elíptica y asimétrica. Tiene el diámetro transversal máximo centrado, la 

base apuntada y el ápice apuntado y con mucrón. La superficie es rugosa y muy surcada. 

Esta variedad presenta escasa capacidad de enraizamiento. Su época de maduración es 

tardía, con una resistencia al desprendimiento media. Es muy apreciada por su 

productividad elevada y constante, por el tamaño de fruto y su contenido en aceite. 

También se utiliza para aderezo en verde. Tiene gran adaptación a suelos pobres, aunque es 

sensible al frío invernal. Se considera susceptible a repilo, tuberculosis y mosca. 
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• Verdial de Huevar: Es una variedad que presenta un árbol de porte erguido, copa 

espesa y vigor medio. Tiene un número medio de flores y sus inflorescencias son cortas. La 

hoja tiene forma elíptico-lanceolada y es plana. Su longitud y su anchura son medias. Sus 

frutos son de peso elevado; son ovoidales y ligeramente asimétricos, con el diámetro 

transversal máximo desplazado hacia el ápice. El ápice está redondeado y tiene pezón, y la 

base está truncada. Las lenticelas son abundantes y pequeñas. El endocarpo es de peso 

elevado, levemente asimétrico y ovoidal. El diámetro transversal máximo se dirige hacia el 

ápice, que es redondo y con mucrón, y la base es apuntada. Tiene la superficie con gran 

número de surcos y rugosa. La capacidad de enraizamiento de esta variedad es baja. Su 

época de floración es tardía y se considera parcialmente autoincompatible. Presenta elevado 

aborto ovárico y polen de escasa capacidad germinativa. Su entrada en producción es tardía 

y su productividad baja y alternante. La época de maduración es muy tardía, tanto que su 

fruto no llega a ponerse negro. Su resistencia al desprendimiento es muy elevada, lo que 

dificulta su recolección mecanizada. El rendimiento graso es medio pero su aceite es 

considerado de calidad. Se utiliza también para aderezo en negro por oxidación, debido a la 

textura firme de su pulpa. Es una variedad de gran adaptación a terrenos húmedos y 

compactos y a condiciones de sequía, que hacen aconsejable su utilización como patrón, 

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-Málaga: Es la más conocida y típica de la comarca de la Axarquía, 

en el sureste de la provincia de Málaga. El árbol es de vigor medio, con la copa clara y porte 

erguido. Sus inflorescencias son cortas, pero con un gran número de flores. Las hojas 

tienen una curvatura hiponástica, son cortas, elíptico-lanceoladas y de anchura media. Los 

frutos son de peso medio, esféricos y simétricos. El diámetro transversal máximo aparece 

centrado. El ápice es redondeado y no tiene pezón, y la base está trucada. Tiene numerosas 

lenticelas pequeñas. El endocarpo tiene un peso medio, es ovoidal y ligeramente asimétrico. 

Tiene el diámetro transversal máximo centrado, el ápice apuntado y con mucrón y la base 

redondeada. Es de superficie rugosa y con un número de surcos medio. Es una variedad 

que no soporta podas severas, a las que responde con dificultad. Su capacidad de 

enraizamiento es baja. Su precocidad de entrada en producción es media y la productividad 

es elevada y constante. Su época de maduración es de precoz a media y la fuerza de 

retención 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 ningún tipo de amargor o picante. Su composición hace que sea necesario protegerlos 

del calor, luz y aire para su mejor conservación. 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 carácter general las variedades de olivo de la Comunidad Valenciana se clasifican 

en cuatro categorías (figura 9) teniendo en cuenta su importancia relativa y su difusión 

(Iñiguez 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 Espadán 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 clasificación 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, Piñón y Temprana de Montán. 

• Variedades locales: Son variedades de olivo conocidas en una sola comarca o 

dos limítrofes, de escasa importancia, que no suelen dar lugar a plantaciones regulares. 

Entran en este grupo Aguilar, Ampolleta, Beniana, Cabaret, Carrasqueña de Cañada, 

Carrasqueña de Ayora, Cornezuelo de Jaén, Del Rosal, Dulce de Ayora, Gorda-limoncillo, 

Hoja Ancha, Hojiblanca de Navarrés, Limonenca, Lloma, Manzanilla de Caudiel, Morona 

de Castellón, Morruda de Salinas, Morrut de Benlloch, Pico de Limón, Picudo, Racimo, 

Rufina,Santiago, Sepriana, Sola, Tío Blas, Valentins, Vera y Vilar. 

• Otras variedades: Se podría hacer una última categoría 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 árboles y que no se 
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identifican con ninguna de las variedades anteriormente reseñadas. Estarían en este grupo: 

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

Gileta, Matías, Morón de Benisanó, Olaya, Otos, Pascual, Picuda de Luis, Queixal de Porc, 

Rogeta de Gorga y Tempranilla de Ayora. 

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

proporciona una amplia gama de aceites. 

   
Figura 9. Distribución de variedades en la Comunidad Valenciana. 
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1.6. LA ACEITUNA, EL ACEITE Y SU COMPOSICIÓN 

El fruto del olivo, la aceituna, es una drupa de forma ovalada de tamaño variable en 

función de las variedades, suelos, climatologías, etc. En la aceituna se distinguen 

principalmente dos partes bien diferenciadas, el pericarpio y el endocarpio (Kiritsakis, 

1992). 

El pericarpio está 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 embrión (2% a 5.5% de peso del fruto) (figura 10). 

 
Figura 10. Distribución porcentual de la composición de la aceituna. 

Para la elaboración de aceite, la composición que debe tener el fruto en el momento 

de la recolección es entre un 40 y 55% de agua de vegetación, 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, además del agua y el aceite, se encuentran otros 

componentes químicos como azúcares, proteínas, pectinas, ácidos orgánicos, taninos, 

oleuropeína y componentes inorgánicos, entre otros (tabla 3), cuyas proporciones varían 

con los cultivares, con las circunstancias climáticas, con el grado de madurez, etc. (Jiménez 

y Uceda, 1995; Mousa et al., 1996; Marsilio et al., 2001). 

Tabla 3. Composición mayoritaria de la aceituna en función de la parte del fruto. 

PARTE COMPUESTO (% sobre materia seca) 
Materia 

nitrogenada 
Materia 

grasa 
Celulosa 

bruta 
Extracto no 
nitrogenado 

Materia 
mineral 

Epicarpio 9.8 3.4 2.4 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 práctica totalidad del aceite está 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 más saludables para el organismo, ya 

que influye beneficiosamente en las dietas de protección cardiovascular y en otros usos 

benéficos sobre la salud (Lipworth et al., 1997; Sánchez et al., 1999; Leenen et al., 2002; 

Alonso y Martínez-González, 2004; Valli et al., 2010). 

1.7. EL ACEITE DE OLIVA 

La Academia Española de la Lengua define el aceite de oliva como un líquido graso 

verde-amarillento sacado de la aceituna, y el Diccionario Tecnológico Hispanoamericano 

dice: “aceite: del árabe Al-seit, es un líquido más o menos viscoso, de color que varía entre 

el amarillo y el verde, de composición heterogénea, extraído de la aceituna por presión, 

disolución y otros medios físicos”. 

El código alimentario español contiene la siguiente redacción respecto a la definición 

del aceite de oliva: Se dará 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 adición o presencia de sustancias extrañas, ni práctica de manipulación no 

autorizada. 

1.7.1. Composición del aceite de oliva 

El aceite de oliva está compuesto principalmente por ácidos grasos, triglicéridos o 

ésteres de glicerina con ácidos grasos y en menor proporción (entre 0.5 y 1.5%) por 

constituyentes no glicéridos entre los que destacan: fosfolípidos, alcoholes de cadena larga, 

esteroles, hidrocarburos y ceras. Los componentes minoritarios son importantes para la 

estabilidad, sabor y aroma del aceite de oliva, así como para su tipificación (Ferreiro y 

Aparicio, 1992). 

Todos los compuestos de los que está constituido el aceite de oliva se pueden dividir 

en dos grandes grupos de sustancias químicas, la fracción saponificable y la insaponificable 

(Aparicio y Harwood, 2003). El equilibrio y la armonía entre estas dos fracciones serán de 

gran influencia en las cualidades del aceite. 

Fracción saponificable: Representa entre el 98.5 y el 99.5% del peso del aceite de 

oliva. Esta fracción está formada por triglicéridos, ácidos grasos libres, ésteres de ácidos 

grasos con alcoholes grasos saturados de cadena lineal que se conocen como ceras, ésteres 

de esteroles y, finalmente, alcoholes terpénicos. 
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Fracción 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 fracción ha sido muy útil en la 

autentificación del aceite de oliva (Lanzón et al., 1989) o la caracterización de aceites de 

oliva vírgenes monovarietales (Aparicio, 1988; Aparicio y Alonso, 1994). Por otra parte 

estos compuestos le añaden propiedades sensoriales y biológicas únicas. Los constituyentes 

principales de esta fracción son hidrocarburos, tocoferoles, alcoholes con estructura 

triterpénica, 4,4-metil-esteroles, esteroles, dialcoholes terpénicos, compuestos fenólicos y 

flavonoides, pigmentos y compuestos volátiles. 

1.7.2. Ácidos grasos y triglicéridos aceite de oliva 

Los ácidos grasos suelen ser los componentes fundamentales y mayoritarios de un 

aceite o grasa. No se encuentran normalmente como ácidos grasos libres, cuando lo están 

es tan sólo en pequeñas cantidades, comunicando a la grasa cierta acidez. Normalmente los 

ácidos grasos están formando ésteres, habitualmente con la glicerina, para dar lugar a los 

glicéridos (mono, di y triglicéridos) y fosfátidos. También pueden formar ésteres con 

alcoholes, grasas de estructura lineal (ceras) o terpénica (ésteres de terpenos y ésteres de 

esteroles). Los límites aceptados por el Reglamento CEE 2568/91 (DOCE, 1991) y 

posteriores modificaciones para la composición de ácidos grasos presentes en el aceite de 

oliva se muestran en la tabla 4. 

Tabla 4. Composición de ácidos grasos del aceite de oliva. 

ÁCIDOS GRASOS LÍMITES (%) 

Ácidos grasos 
saturados 

Mirístico C 14:0 0.0-0.05 
Palmítico C 16:0 7.5-20.0 
Esteárico C 18:0 0.5-5.0 

Araquídico C 20:0 0.0-0.6 
Behénico C 22:0 0.0-0.2 

Lignocérico C 24:0 0.0-0.2 
Ácidos grasos 

monoinsaturados 
Palmitoleico C 16:1 0.3-3.5 

Oleico C 18:1 55.0-83.0 
Ácidos grasos 

poliinsaturados 
Linoleico 

Linolénico 
C18:2 
C18:3 

3.5-21.0 
0.0-1.0 

Los dobles enlaces son puntos vulnerables de los aceites, por ser susceptibles a las 

reacciones de oxidación ante el oxígeno del aire, o a nivel celular por la presencia del 

oxígeno de respiración. La oxidación da lugar a compuestos tales como alcoholes, 

aldehídos, cetonas, etc., que producen mal olor y sabor, además son causas del 

enranciamiento. 
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El contenido en ácidos grasos en combinación en el triglicérido caracteriza a los 

aceites, dentro de ciertos límites. Así los niveles de oleico y de linoleico, y la relación entre 

ambos, son parámetros que definen tipos de aceite de oliva. A mayor valor de la relación, 

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

En función de la composición en ácidos grasos presentes en el aceite de oliva se 

pueden presentar más de 70 triglicéridos. Sin embargo, el número 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. Según Tiscornia et al. (1982) los 

triglicéridos totalmente saturados y los triinsaturados que contiene ácido linolénico nunca 

se encuentran en el aceite de oliva.  

1.7.3. Hidrocarburos 

En el aceite de oliva hay presentes más de cuarenta hidrocarburos diferentes cuyas 

concentraciones en más 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 

bioquímico de la biosíntesis 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). Están presentes también, en menor cantidad, hidrocarburos saturados de cadena 

lineal (parafinas) de 23 a 35 átomos de carbono, siendo predominantes los de cadena impar. 

Existen otros hidrocarburos de estructura terpénica (Tiscornia et al., 1982) así como 

también hidrocarburos de estructura esteroidea, formados por deshidratación de 

determinados esteroles en la refinación y en ciertas manipulaciones a que son sometidos los 

aceites (Lanzón et al., 1989). 

1.7.4. Tocoferoles 

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

y tienen un papel biológico beneficioso como antioxidantes siendo el α-tocoferol el que 

tiene mayor actividad vitamínica (vitamina E). 

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

(β+γ)−tocoferoles. Según 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. 

1.7.5. Esteroles 

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

sitosterol. Constituyen la huella analítica que permite la autentificación del aceite de oliva 
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(DOCE, 1993). Hay cuatro clases de esteroles en el aceite de oliva: esteroles comunes (4α-

desmetilesteroles), 4α-metilesteroles, 4,4-dimetilesteroles (alcoholes triterpénicos) y 

dialcoholes triterpénicos. 

Los esteroles en el aceite de oliva pueden estar presentes en su forma libre o 

esterificada con ácidos 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 más importantes son β-sisosterol, ∆ -5-

avenasterol y campesterol (Fedeli, 1977; Itoh et al., 1981). Destaca el β-sisosterol con un 75-

90% de la fracción total de esteroles (Calapaj et al., 1993). En proporciones menores se 

encuentra el ∆ -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 4α-metilesteroles son productos intermedios en la biosíntesis del esterol, y 

siempre se encuentran presentes en el aceite de oliva en pequeñas cantidades. Pertenecen a 

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

Los principales alcoholes triterpénicos presentes en el aceite de oliva son: β-amirina, 

butirospermol, cicloartenol y 2,4-metilencicloartanol (Itoh et al., 1973) con concentraciones 

que varían de 100 a 150 mg/100 g de aceite (Kiosseoglou et al., 1987). 

Dentro de los dialcoholes triterpénicos destacan el eritrodiol y uvaol. Las cantidades 

totales de eritrodiol más uvaol en el aceite de oliva, varían de 1 a 20 mg/100 g de aceite 

(Paganuzzi, 1979; Mariani et al., 1987). 

1.7.6. Compuestos fenólicos 

El aceite de oliva virgen contiene sustancias fenólicas que afectan a su estabilidad, 

sabor y aroma. Los compuestos fenólicos encontrados en el aceite de oliva pueden ser 

ligeramente diferentes a los presentes en las aceitunas. En el aceite de oliva existen 

glicósidos tales como oleuropeina, verbascósido, luteolin-7 glicósido y rutina (Amiot et al., 

1986) y en la aceituna madura: hidroxitirosol, tirosol, ácido vinílico, ácido cafeico, ácido p-

coumárico, verbascósido y oleuropeina. 

La oleuropeina es la responsable del sabor amargo de las aceitunas y es el principal 

glicósido presente en el aceite de oliva. Según Amiot et al. (1986) el contenido de 

oleuropeina puede llegar a ser el 14% de la sustancia seca en frutos jóvenes. 
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La concentración de los compuestos fenólicos 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 tecnología y condiciones de la extracción del aceite (Morello et al., 2005). Las 

concentraciones de fenoles totales, varía normalmente entre 50 y 200 mg L-1, pero se 

pueden encontrar aceites con contenidos de hasta 1000 mg L-1 (Montedoro et 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 varía entre 1 y 20 mg L-1. Según Ranalli (1992) 

la feofitina representa el 70-80% del total. 

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

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

Los principales carotenoides presentes en el aceite de oliva son: luteína, β-caroteno, 

violanxantina y neoxantina (Ranalli, 1992). 

El principal componente de la fracción carotenoide del aceite de oliva es la luteína. 

Hacia el final del periodo de recogida este carotenoide se convierte en el componente 

principal, ya que durante la maduración se produce una reducción significativa del 

contenido de clorofilas (Mínguez-Mosquera et al., 1991). Generalmente el contenido total 

de carotenoides varía entre 1 y 20 mg L-1, en el aceite de oliva. El β-caroteno se encuentra 

en concentraciones que varían entre 0.3 y 1 mg L-1 (Hidalgo Casado et al., 1993).  

1.7.8. Compuestos volátiles 

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

alcoholes, cetonas, ésteres, derivados furánicos, etc.  

La variedad de olivo es de gran importancia en la composición de compuestos 

volátiles del aceite de oliva porque los enzimas, que dependen de las características 

genéticas de cada variedad, son los responsables de la formación de los compuestos 

volátiles. Por otro lado, el grado de madurez de las aceitunas también tiene gran influencia 

en la producción de estos compuestos. Los principales volátiles relacionados con la 

madurez son los compuestos volátiles verdes que varían 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 clásicas de calidad pertenece a Kramer y Twigg (1973): “La 

calidad es el conjunto de aquellas características de atributos individuales de un producto 

que son significativos para determinar el grado de aceptación que aprecia el consumidor”. 

Según 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 química. 

 Sensibilidad auditiva y visual. 

Los atributos ocultos son los relacionados con: 

 Valor nutricional. 

 Toxicidad. 

 Ausencia de adulterantes. 

El análisis sensorial del aceite de oliva es de mucha importancia puesto que muestra 

los atributos fácilmente apreciados por los consumidores, a la vez que clasifica la categoría 

comercial y clasificarlo en aceite de oliva virgen extra, aceite de oliva virgen o aceite de oliva 

lampante. 

Los parámetros analíticos más importantes que proporcionan información sobre la 

calidad del aceite o su degradación, entre otros, son el grado de acidez, el índice de 

peróxidos y la absorción de luz en la región ultravioleta del espectro. Es importante resaltar 

que estos parámetros están relacionados con el estado de la materia prima, el proceso de 

elaboración, así como el sistema y tiempo de almacenamiento y envasado. 

1.8.1. Clasificación de los aceites de oliva en función de la calidad  

Según el Consejo Oleícola Internacional, que es la organización intergubernamental 

responsable de la administración del Acuerdo Internacional sobre Aceites de Oliva y 

aceitunas de mesa, el aceite de oliva es el producto procedente exclusivamente del fruto del 

olivo, con exclusión de los aceites obtenidos utilizando disolventes o por procedimientos 

de reesterificación y de toda mezcla con aceites de otra naturaleza. 

En el reglamento (UE) 61/2011 de la Comisión de 24 de enero de 2011 (DOCE, 

2011), se establece la última modificación al reglamento (CEE) 2568/1991 relativo a las 
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características de los aceites de oliva y orujo de oliva y a sus métodos de análisis y se 

indican las siguientes denominaciones y clasificación de los aceites de oliva: 

1. El aceite de oliva virgen: es el obtenido del fruto del olivo únicamente por 

procedimientos mecánicos o por otros medios físicos, en condiciones, especialmente 

térmicas, que no produzcan alteración del aceite. Para este tipo de aceites, la aceituna sólo 

soportará los tratamientos de lavado, decantación, centrifugación y filtrado.  

El aceite de oliva virgen puede a su vez clasificarse en: 

 Aceite de oliva virgen extra es aquel cuya evaluación organoléptica presenta 

una mediana del atributo frutado (Mf) mayor de cero, la mediana del atributo 

defecto (Md) igual a cero y la acidez libre expresada en ácido oleico no superior 

a 0.8%, además de respetar los otros criterios fijados en el reglamento 61/2011 

(tabla 5). 

 Aceite de oliva virgen es aquel en el que la evaluación organoléptica presenta 

una mediana del atributo frutado (Mf) mayor a cero, la mediana defecto (Md) es 

menor o igual a 3.5, y la acidez libre como máximo será del 2.0%, además de 

respetar los criterios fijados en el reglamento 61/2011 (tabla 5). 

 Aceite de oliva lampante es aquel cuya evaluación organoléptica presenta una 

mediana de defecto (Md) mayor a 3.5 o bien aquel cuya mediana defecto (Md) 

es menor a 3.5 pero con una (Mf) de cero. 

2. El aceite de oliva refinado es aquel obtenido en refinería a partir de aceites de 

oliva virgen lampante por procesos de decoloración, desodorización, neutralización y 

filtración. 

3. El aceite de oliva es el aceite compuesto por la mezcla de aceite de oliva refinado 

y aceite de oliva virgen cuya acidez libre será menor o igual a 1% además de cumplir los 

requisitos establecidos en el reglamento 61/2011 (tabla 5). 

4. El aceite de orujo de oliva crudo es el obtenido a partir del orujo de aceituna, 

mediante la extracción con disolventes. 

5. El aceite de orujo de oliva refinado es el obtenido a partir de aceites de orujo de 

oliva crudo tras ser sometido al proceso de refinado. Siendo su acidez como máximo de 

0.3%. 
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 Grado de acidez: formula el porcentaje de ácidos libres presentes en el aceite, 

expresado como porcentaje de ácido oleico ya que este es el mayoritario en el aceite de 

oliva. El aceite de oliva, como el resto de grasas, está compuesto por triglicéridos en un 

98%, correspondiendo el resto a otros componentes minoritarios que constituyen la 

fracción insaponificable.  

Los triglicéridos están formados por los ésteres de los ácidos grasos y la glicerina. La 

glicerina reacciona con moléculas de ácidos grasos dando lugar a monoglicéridos, 

diglicéridos o triglicéridos en el proceso de esterificación. Este proceso es reversible por 

ello en determinadas condiciones van apareciendo ácidos grasos libres, enriqueciéndose el 

medio en estos compuestos. 

Los factores que pueden afectar al grado de acidez son muy diversos, la variedad de 

la aceituna, el terreno del cultivo, el momento de la recolección, el tipo de recolección, la 

mezcla de aceitunas del suelo y las cogidas al vuelo y las condiciones de elaboración (Torres 

Vila et al., 2003). En cuanto al estado sanitario de las aceitunas hay que destacar que las 

aceitunas atacadas por mosca producen aceites de elevada acidez, debido a los 

microorganismos que se producen después del ataque de la larva. También producen 

aceites de elevada acidez los de olivos con Gloesporium olivarum Alm. también conocida la 

enfermedad como aceituna jabonosa. 

 Índice de peróxidos: es la cantidad de peróxidos, expresada en miliequivalentes 

de oxígeno activo por kg de aceite, presentes en un aceite que ocasionan la oxidación del 

yoduro potásico en unas condiciones determinadas. 

El proceso de oxidación del aceite es un proceso natural e irreversible, de forma que 

no puede ser evitado, pero si retardado si se toman una serie de precauciones (Interesse et 

al., 1971). La oxidación de los ácidos grasos insaturados, por el oxígeno del aire, es un 

proceso complejo con reacciones que llevan la aparición de radicales libres, dando lugar a 

nuevas reacciones y multitud de compuestos, muchos de ellos responsables del 

característico olor a rancio. 

El proceso oxidativo tiene tres fases diferenciadas, la iniciación, propagación y 

terminación. La reacción de iniciación implica la formación de radicales libres de elevada 

actividad, que originan los peróxidos, pertenecientes a la fase de propagación. Esta fase se 

está produciendo continuamente, hasta que la concentración de radicales libres es lo 

suficientemente elevada como para reaccionar entre ellos, finalizando la reacción y 

formando parte de la fase de terminación. 
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en contacto con el aceite durante el proceso de elaboración deben ser tanto en la 

edificación como en los depósitos, materiales adecuados, cerrados y con un control de 

temperatura apropiado.  

La aireación del aceite durante su elaboración es difícil de evitar, y una vez obtenido 

el aceite hay que tratar de impedir las aireaciones innecesarias, debiendo eludir los posibles 

trasiegos. También es necesario efectuar periódicamente la purga de depósitos, ya que los 

posos, junto con la humedad y la alta temperatura favorecen los procesos oxidativos. 

En cuanto al proceso de elaboración, es fundamental que éste se realice en frío, que 

la pasta no supere los 30-32 ºC y que el caudal de agua de entrada a las centrífugas no 

supere los 40 ºC. 

Además de los parámetros descritos, que son los utilizados por el Consejo Oleícola 

Internacional y la Unión Europea para la clasificación de los aceites de oliva por calidades, 

existen otros parámetros también utilizados para valorar la calidad, como el contenido en 

polifenoles y la estabilidad oxidativa. La estabilidad oxidativa está relacionada con la 

resistencia a la oxidación dependiente de la cantidad de antioxidantes naturales y la 

composición del aceite. Los polifenoles, antioxidantes naturales, contribuyen a dar 

estabilidad al aceite y están relacionados con el amargor de los mismos (Beltrán et al., 2000). 

 Análisis sensorial: El aceite de oliva virgen es uno de los pocos alimentos en 

cuya reglamentación se incluye el análisis organoléptico, siendo el único que posee un 

método de valoración organoléptica oficial (Reglamento 2568/1991 modificado por el 

reglamento CE 640/2008) (COI, 2010). El método solo es aplicable a los aceites de oliva 

vírgenes, en función de la intensidad de los defectos percibidos y del frutado, determinados 

por un grupo de catadores seleccionados, entrenados y verificados, constituidos en panel. 

El análisis sensorial se define como el examen de las propiedades de un producto 

realizado con los órganos de los sentidos. La cata de un alimento en condiciones 

normalizadas, de forma que los resultados de esta cata sean técnica y científicamente 

coherentes y tengan la máxima repetitibilidad y reproducibilidad es lo que se define como 

valoración sensorial. Este tipo de análisis tiene una gran importancia en los productos 

alimentarios, ya que el alimento, además de cubrir la necesidad primaria de la alimentación, 

debe ser agradable para el consumidor. También, la presencia de modificaciones 

organolépticas es un indicador de alteraciones químicas y microbiológicas en el alimento y 

de falta de calidad del proceso de producción y transformación. 
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El contenido en estigmastadienos es un claro indicador de la presencia de aceite que 

ha sufrido proceso de refinado, pudiendo corresponder tanto a la presencia de aceite de 

oliva refinado como a otro aceite de semillas (girasol, maíz, soja, etc.) refinado. 

Otras determinaciones como el contenido en ceras y el contenido en eritrodiol y 

uvaol sirven para detectar el aceite de repaso y la presencia de aceite de orujo. 

La determinación del contenido en ésteres alquílicos ha sido la última legislada por la 

Unión Europea. Esta determinación pretende detectar aceites de oliva virgen de baja 

calidad por lo que puede indicar por ejemplo la presencia de aceites que han sufrido un 

proceso de desodorización en condiciones controladas. 

1.9. FACTORES INFLUYENTES EN LA CALIDAD DEL ACEITE 

DE OLIVA 
Se puede decir que la calidad de un aceite depende fundamentalmente de la variedad 

y de las técnicas de cultivo empleadas, así como del medio donde se desarrolla el olivar 

(Barranco et al., 2008). Todas las etapas del proceso de obtención del aceite de oliva virgen 

influyen de una forma u otra en la calidad final del producto que llega al consumidor. Los 

factores que inciden sobre la calidad están relacionados con las prácticas agronómicas, el 

proceso de elaboración, el almacenamiento o conservación, el envasado y la 

comercialización (Boskou, 1998). 

Aunque en principio se podría pensar que la fase de extracción del aceite es la que 

mayor influencia tiene en la calidad del aceite, el grado de maduración de la aceituna tiene el 

mismo peso (figura 11), seguidos de la variedad, conservación, transporte y el método de 

recolección (Di Giovachino, 1980; Vekiari y Koutsaftakis, 2002). 

 

Figura 11. Valor porcentual de los factores condicionantes de las características 

cualitativas del aceite de oliva. 
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1.9.1. Influencia de los factores agronómicos sobre la calidad del aceite de oliva 

Los factores agronómicos son los que afectan directamente sobre la aceituna y según 

la facilidad con que pueden ser controlados, se clasifican en factores intrínsecos, que son 

aquellos que difícilmente pueden modificarse, y factores extrínsecos, que serían los 

fácilmente controlables por las prácticas agronómicas (Jiménez Herrera y Carpio Dueñas, 

2008). 

 Factores intrínsecos: son los factores vinculados principalmente a la 

variabilidad genética de la aceituna. En principio las aceitunas de cualquier variedad 

cultivada en cualquier medio agronómico pueden dar aceites de oliva virgen extra de buena 

calidad siempre que los frutos estén sanos y recolectados en el momento óptimo de 

maduración de forma adecuada, sin dañar el fruto. A pesar de esto existen grandes 

diferencias entre la calidad de los aceites procedentes de aceitunas de las distintas 

variedades y cultivadas en distintos medios. El aspecto más importante que influye sobre la 

calidad del fruto es la genética, que es el que indica la resistencia y sensibilidad a 

determinados factores tanto biológicos como bióticos, así como su tiempo de maduración 

y momento idóneo de recolección. 

 La influencia de la variedad ha sido evidente al observar el diferente contenido de los 

componentes volátiles (ácidos grasos de un número de átomos de carbono inferior a 6), 

que proceden de la oxidación enzimática del ácido linolénico de los aceites, obtenidos a 

partir de frutos de distintas variedades, cosechadas en el mismo estado de maduración, así 

como obtenidos en las mismas condiciones operativas del proceso de extracción (Angerosa 

et al., 2004). 

 La menor dependencia que presenta la cantidad de compuestos volátiles a las 

condiciones climáticas así como a las zonas de cultivo, indica que la variedad es el factor 

dominante en la formación del aroma y la calidad del aceite. Esta característica representa 

una herramienta efectiva para diferenciar los aceites monovarietales. La variedad también 

determina el número de horas frío necesarias para que cada cultivar tenga una vegetación y 

floración normales, así como los límites de temperaturas mínimas, factores que pueden 

influir posteriormente en la calidad del aceite (Rallo y Martin, 1991). 

La variedad es la responsable de la composición de ácidos grasos y del contenido en 

polifenoles. Existen variedades de alto contenido en ácido oleico como Picual y variedades 

con alto contenido en linoleico como la Arbequina, así mismo los aceites de Cornicabra y 

Picual presentan un alto contenido en polifenoles. 
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 Factores extrínsecos: son aquellos factores que pueden ser controlados 

por el manejo. Dentro de este grupo se pueden incluir las técnicas culturales, los 

tratamientos fitosanitarios, la recolección y el transporte. 

Las técnicas culturales influyen directamente sobre la producción del árbol y por 

tanto sobre la producción de aceite. Las técnicas culturales que más influyen en la 

obtención de un buen aceite de oliva son la protección contra plagas y enfermedades y la 

recolección (Guerrero García, 2003). La primera como responsable de la producción de 

frutos sanos y que permanezcan en el árbol hasta el momento de la recolección. La segunda 

decisiva para recoger los frutos sin daños y en el momento óptimo para conseguir los 

aceites más frutados y aromáticos. 

 Influencia del medio físico sobre la calidad del aceite de oliva: el origen 

geográfico de los aceites juega un papel fundamental en la definición de los componentes 

del perfil volátil de los aceites de oliva y por lo tanto en la contribución a la calidad de los 

mismos. Algunos estudios han confirmado la relación entre la composición volátil de los 

aceites de oliva y su lugar de origen (Angerosa et al., 2004). Al comparar aceites de las 

mismas variedades procedentes de distintas ecologías, también se observan diferencias en el 

contenido de los principales ácidos grasos. Así, en el caso de Arbequina cultivada en 

Andalucía (Uceda y Hermoso, 1994) y sur de Tarragona (Tous y Romero, 1992), se aprecia 

un descenso del contenido en el ácido oleico y aumento en linolénico y palmítico, dando 

una baja relación monoinsaturados/poliinsaturados. 

El olivo posee su hábitat ideal entre las latitudes 30º y 45º, con climas tipo 

Mediterráneo de veranos secos y calurosos. Las condiciones climáticas durante el 

crecimiento del olivo pueden afectar a la composición de los aceites obtenidos de la misma 

variedad (Angerosa et al., 2004). Los climas secos y soleados producen aceites de mejor 

sabor. La luz afecta de manera significativa a la maduración. En las zonas muy luminosas, el 

proceso es rápido. La luz también afecta a la calidad del aceite. Una luminosidad fuerte 

hace que el aceite sea rico en sustancias aromáticas (Vossen, 2007).  

El olivo resiste muy bien las bajas temperaturas cuando se producen en invierno. En 

cambio cuando ocurren en primavera o en otoño, es bastante sensible, sobre todo los 

brotes tiernos y los árboles jóvenes. En ocasiones el fruto llega a helarse provocando graves 

problemas de calidad en el aceite, así como en el proceso de extracción. La aceituna madura 

resiste mejor el frío que cuando está en período de envero (entre verde y violeta). Cuando 

la helada es temprana y fuerte puede llegar a provocar la caída del fruto y en heladas menos 

intensas se produce un cambio de coloración en su pulpa, como consecuencia de la 
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desorganización celular y pérdida de agua de constitución. El fruto afectado debe 

molturarse con rapidez, para evitar el deterioro de la calidad del aceite, con sabores 

extraños y la dificultad en la molturación (básicamente quedan alterados el índice de 

peróxidos y la K270) (Rodríguez Mulero y Ballester Segarra, 1991). 

 Influencia del riego en la calidad del aceite de oliva: el contenido en humedad 

del suelo es muy importante, ya que las épocas secas retrasan la maduración del fruto. Si 

hay suficiente humedad, el proceso de maduración se desarrolla bien, y el aceite será rico en 

tripalmitina y trioleina (Baccouri et al., 2007). 

Se ha demostrado que aplicar agua al cultivo del olivo tiene una gran influencia en el 

crecimiento del árbol, en las relaciones árbol-agua y en la producción del fruto incluyendo 

el rendimiento, tamaño y densidad de éste (Gómez-Rico et al., 2007). Beltrán et al. (1995) 

observaron en años secos que los aceites de olivos de la variedad Arbequina cultivados en 

secano en Córdoba presentaban un mayor contenido en polifenoles totales, así como un 

mayor K225 y estabilidad que el de los olivos cultivados en regadío. Estudios realizados con 

árboles de la variedad Picual han constatado que existe una relación entre los valores de 

K225, el contenido en polifenoles y el grado de amargor, siendo los aceites de secano mucho 

más amargos que los de riego, discriminando estos tres parámetros los aceites de riego y los 

de secano. El grado de amargor disminuye al aumentar la cantidad de agua aportada con el 

riego (Salas et al., 1997). 

Cuando hay una transpiración fuerte y poca agua en el suelo, las hojas toman la 

humedad de los frutos, haciendo que estos se arruguen y queden pequeños. El riego, 

incluso en áreas en las que el agua está limitada, es por tanto, una técnica aconsejable desde 

el punto de vista de la producción y de la calidad del fruto, ya que el aceite de oliva de alta 

calidad no se puede obtener de aceitunas que han sufrido un elevado grado de estrés 

hídrico (Tognetti et al., 2007). Sin embargo, se debe realizar una completa investigación 

sobre la relación entre el agua aplicada y la mejora en la producción y calidad del cultivo del 

olivo. 

La información disponible sobre la influencia del riego en el crecimiento y 

producción del olivo así como en la composición y calidad del aceite de oliva obtenido es 

escasa. Alguna investigación ha mostrado diferencias en las características químicas y 

sensoriales del aceite de oliva virgen obtenido de árboles cultivados bajo condiciones de 

regadío (Aparicio y Luna, 2002). Los componentes químicos más influenciados por el riego 

son los fenoles, los cuales afectan tanto a la estabilidad oxidativa como a las características 

sensoriales, especialmente al atributo del amargo, mostrando en ambos casos una relación 
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inversa con la cantidad de agua aplicada en los árboles de olivo (D’Andria et al., 1996; 

Motilva et al., 1999; Motilva et al., 2000; Tovar et al., 2001). Se han observado diferencias en 

la concentración de polifenoles que podrían ser consecuencia del diferente nivel de estrés 

hídrico de aceitunas cultivadas en condiciones de regadío, lo que implica cambios en la 

actividad de enzimas responsables de la síntesis de los componentes fenólicos (Patumi et al., 

1999; Tovar et al., 2002). 

Un déficit prolongado en el riego estacional causa unos excelentes parámetros 

químicos, como por ejemplo en el flavor y la estabilidad en el aceite obtenido. Por lo tanto, 

existe un gran rango que oscila entre grandes cantidades de riego que maximizan la 

producción y otros que maximizan la calidad. La cantidad óptima de riego se encuentra en 

algún punto medio, y la elección dependerá de diversos factores incluso del deseo de 

conseguir cantidad sobre calidad o calidad sobre cantidad (Grattan et al., 2006). 

El contenido de clorofila y carotenos no se ve influenciado por el riego. Sin embargo, 

como es de esperar, durante la maduración del fruto se produce una disminución 

importante en el contenido de los pigmentos (Salvador et al., 2001; Gómez-Rico et al., 

2007). 

 Influencia de la sanidad vegetal sobre la calidad del aceite de oliva: la sanidad 

vegetal es una de las prácticas de cultivo que más influencia puede tener en la calidad del 

producto final. Es imposible obtener aceites de calidad si no se parte de frutos 

perfectamente sanos y que hayan permanecido en el árbol hasta el momento de la 

recolección. Las enfermedades y las plagas del olivo juegan, por tanto, un papel importante 

como agentes influyentes y concretamente aquellas que producen daños al fruto. Se 

clasifican desde dos puntos de vista, las que provocan la caída de los frutos y las que 

producen aceites con características organolépticas defectuosas. 

 Favorecedoras de la caída del fruto: 

 Mosca del olivo (Dacus oleae Bern.): la larva, en su desarrollo origina en los 

frutos la rotura de la epidermis por donde penetran los hongos y bacterias que alteran 

gravemente la calidad de los aceites a causa del aumento de la acidez y el deterioro de las 

características organolépticas (Rodríguez Mulero y Ballester Segarra, 1991). 

 Barrenillo (Phoeotribus scarabeoides): los adultos de las últimas generaciones 

provocan la caída prematura de frutos influyendo en la elevación del índice de acidez del 

aceite, tanto mayor cuanto más tiempo permanezcan las aceitunas en el suelo, generando en 

el aceite sabores no deseados (Rodríguez Mulero y Ballester Segarra, 1991). 
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 Escudete (Macrophoma dalmatica): desde el punto de vista de la calidad del 

aceite, los daños son los típicos de todas aquellas alteraciones que afectan a la pulpa o 

provocan caída de fruto, que siempre se traducen en acidez alta, sabores defectuosos y a 

veces dificultades en la elaboración. 

 Repilo (Cicloconium oleaginum): el ataque al fruto directamente se produce en 

menor proporción que en las hojas, pero provoca su caída prematura implicando pérdida 

de calidad del aceite. 

 Que producen aceites con características organolépticas defectuosas: 

 Tuberculosis (Pseudomonas savastonoi): los olivos atacados producen frutos de 

muy mala calidad, poca cosecha y con frecuencia la oliva cae al suelo por falta de nutrición. 

Los aceites obtenidos son de poco rendimiento y con sabores defectuosos. 

 Aceituna jabonosa (Gloeosporium gloeosporioides): la enfermedad está producida 

por el hongo que ataca fundamentalmente al fruto, provocando manchas en las que 

aparecen unas conidias que segregan una sustancia gelatinosa de color amarillento, 

inicialmente y pardo después. Las partes atacadas quedan acorchadas y el fruto se 

momifica, estropeándose la piel. Como consecuencia la aceituna se cae, baja el rendimiento 

notablemente y el aceite que se produce de estos frutos alcanza una acidez muy elevada y 

de coloraciones rojizas. 

 Influencia de la poda en la calidad del aceite de oliva: la poda actúa de forma 

directa en la maduración de los frutos ya que cuanta más luz llegue a todas las zonas del 

árbol más rápida y homogénea será la maduración y por tanto habrá una influencia en las 

características organolépticas del aceite obtenido. Con carácter general se puede afirmar que 

la poda reduce la cosecha de un árbol. En particular las podas de formación retrasan la 

entrada en producción de los árboles y las podas de fructificación limitan los daños de una 

sequía, reducen la cosecha y aumentan el tamaño de los frutos. Posiblemente, las 

principales razones de las podas de renovación sean facilitar la accesibilidad a la copa de los 

árboles por los sistemas tradicionales de recolección, mejorar la iluminación y la ventilación 

de la superficie foliar restante, disminuyendo el riesgo de enfermedades y plagas. 

 Influencia de las técnicas de producción sostenibles sobre la calidad del 

aceite de oliva: las técnicas de producción integrada y de agricultura ecológica también 

influyen en la calidad final de los aceites. Las técnicas de producción integrada han 

demostrado (Cayuela et al., 2006) que aportan concentraciones más altas de esteroles totales 

y tocoferoles y mayor estabilidad, a la par que menor  contenido de fenoles totales en los 

aceites de oliva. Los resultados de estudios realizados con técnicas de producción ecológica 

confirman que el aceite de oliva virgen ecológico tiene mayor cantidad de compuestos 
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fenólicos individuales (hidroxitirosol, ácidos fenólicos y flavonoides) (Gutiérrez et al., 

1999a; Ninfali et al., 2008). 

 Influencia de la maduración sobre la calidad del aceite de oliva: se considera 

como periodo de maduración el tiempo transcurrido desde la aparición de las manchas 

violáceas hasta la coloración definitiva de la piel de la aceituna (Humanes, 1992). El periodo 

de maduración es variable, estando afectado por las condiciones climáticas y las 

características varietales. 

En general, bajo las condiciones mediterráneas, la formación del aceite en la pulpa 

comienza a mediados de julio. La cantidad de aceite aumenta gradualmente durante el 

otoño, y alcanza su máximo a últimos de diciembre o en enero. Inicialmente, el aceite se 

encuentra disperso en las células del fruto en forma de gotas que van aumentado de 

tamaño, llegando finalmente a llenar toda la célula.  

Durante el periodo de maduración se producen variaciones en las características de 

los aceites obtenidos. Así, la composición acídica de los aceites evoluciona. En trabajos 

realizados en Jaén, sobre la variación de la composición de los aceites en función de la 

maduración de la aceituna, se observó una disminución de la proporción de ácido palmítico 

y un aumento del porcentaje en ácido linoleico, permaneciendo sensiblemente constante la 

proporción de ácido oleico, por lo que la relación monoinsaturados/poliinsaturados tiende 

a disminuir a medida que avanza la maduración (Uceda et al., 1980). 

El contenido en polifenoles alcanza un máximo cuando la mayoría de los frutos están 

en envero, disminuyendo conforme avanza la maduración. Así mismo, el amargor del 

aceite, medido por su absorbancia a 225 nm, presenta una evolución similar dada la alta 

correlación entre los dos parámetros. El contenido en tocoferoles, disminuye de forma muy 

sensible a lo largo del período de maduración y el contenido total de esteroles también 

presenta tendencia a decrecer (Mariani et al., 1991). Como consecuencia de la evolución de 

la relación monoinsaturados/poliinsaturados, contenido en polifenoles y tocoferoles, la 

estabilidad de los aceites tiende a disminuir. 

El contenido en clorofilas y carotenos de los aceites disminuye a lo largo del proceso 

de maduración del fruto del que procede, pero la relación carotenos/clorofilas tiende a 

aumentar de forma considerable. Siendo estos pigmentos los responsables del color del 

aceite de oliva (Garrido et al., 1990), variando desde los tonos más verdes en los frutos 

inmaduros al amarillo conforme avanza la maduración, debido a una disminución de las 

clorofilas y aumento de los carotenos.  
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Durante el proceso de maduración otros parámetros se ven afectados. La cantidad de 

azúcares presentes en la aceituna desciende a lo largo del proceso en proporciones 

importantes y el contenido en sustancias pécticas (Mínguez, 1982). 

 Influencia de la recolección sobre la calidad del aceite de oliva: el momento 

más apropiado para la recolección de las aceitunas destinadas a la extracción de aceite, es 

cuando el fruto alcanza su maduración óptima, en ese momento, el contenido en aceite y la 

calidad el mismo, se encuentran a su nivel más alto. Las cosechas muy tempranas o muy 

tardías tienen efectos negativos tanto sobre la calidad como sobre la cantidad (Frezzotti y 

Manni., 1956, García et al., 1996). El peso del fruto aumenta y alcanza su máximo, antes de 

empezar a declinar, junto con su volumen. Durante la senescencia, los glicéridos empiezan 

a hidrolizarse y aumenta la acidez (Kiritsakis, 1992). Los factores que tienen incidencia en la 

determinación del periodo óptimo de recolección son (Martin, 1994) el contenido en aceite 

del fruto, la evolución de la calidad del aceite en el fruto, la caída de los frutos y las fechas 

de recolección de la anterior cosecha. 

En la mayoría de las variedades, las transformaciones no tienen lugar en todos los 

frutos de una planta al mismo tiempo, alcanzándose la maduración de forma escalonada, y 

cuya recolección se deberá realizar cuando la mayoría de las aceitunas alcanzan la madurez 

óptima. La recolección debe coincidir con el momento en que han desaparecido los frutos 

verdes del árbol, que es cuando prácticamente se ha alcanzado el máximo de aceite. Si se 

desea obtener aceites afrutados, se podría adelantar la cosecha en algunos días, 

consiguiendo una mejor calidad aunque se pierda una pequeña cantidad de aceite. 

La resistencia al desprendimiento condiciona la caída natural de los frutos e incide en 

la eficacia de la recolección, sea manual o mecanizada. La resistencia al desprendimiento, 

que tiene una fuerte componente varietal, desciende de manera acusada durante el periodo 

de maduración, para bajar moderadamente a continuación. Como consecuencia de la 

reducción de la resistencia al desprendimiento, se produce la caída natural del fruto en tanta 

mayor medida, cuanta menor sea esta resistencia. Los frutos caídos se deprecian 

grandemente al proporcionar unos aceites de calidad inferior a los correspondientes del 

árbol, por lo que estas aceitunas deben ser recogidas y procesadas separadamente. La 

mezcla de las aceitunas del suelo con las del árbol o vuelo tiene una incidencia negativa 

sobre la valoración organoléptica, cuando el porcentaje de aceituna del suelo sea igual o 

superior al 5% (García Díaz et al., 2007). 
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Las características organolépticas del fruto desmejoran a medida que la recolección se 

retrasa, obteniéndose los aceites más afrutados y aromáticos al comienzo del período de 

maduración, incluso con un apreciable porcentaje de frutos verdes (Berenguer et al., 2006). 

Por otra parte, Humanes et al. (1980) demuestran que cuando el fruto permanece 

largo tiempo en el árbol, se produce una inhibición en la diferenciación floral de las yemas, 

lo que hace que a medida que se retrasa la fecha de recolección, en la siguiente campaña se 

producen pérdidas de cosecha, lo que induce a pensar en la conveniencia de un adelanto de 

cosecha. 

 Influencia del transporte, recepción y almacenamiento en la almazara sobre 

la calidad del aceite de oliva: las aceitunas deben ser transportadas hasta la almazara en 

condiciones tales que sufran el menor daño físico posible, los golpes, las magulladuras y 

aplastamientos producidos por manipulaciones violentas, contenedores inapropiados o 

excesiva altura de carga, generan en los frutos transformaciones enzimáticas inadecuadas 

que producen alteraciones organolépticas, como la pérdida del aroma. En ningún caso se 

empleará en el transporte sacos, sobre todo de plástico que además de acumular presión 

sobre los frutos, provocan una aceleración de los procesos de fermentación originando un 

aumento de acidez y la aparición de defectos como atrojado y avinado en los aceites. 

La recepción de la aceituna en la almazara debe hacerse en función de la calidad de 

los frutos, para ello es necesaria la existencia de varios puntos de descarga independientes, 

en los que se puedan realizar los controles de identificación, aportación, impurezas y 

valoración. En las operaciones de eliminación de impurezas, la limpieza por aire no suele 

afectar a las características de calidad de las aceitunas, si el porcentaje de eliminación de 

hojas y tallos es elevado. 

Durante el almacenamiento, como consecuencia del grado de humedad propio y de 

la evolución biológica del fruto, da comienzo el proceso fermentativo de la materia 

orgánica y como resultado la desintegración de la estructura celular, produciéndose durante 

este tiempo una serie de reacciones hidrolíticas, lipolíticas, enzimáticas endógenas y 

microbianas, motivadas principalmente por la acción de mohos y levaduras que se 

desarrollan conjuntamente y que afectan considerablemente a la calidad y a las 

características organolépticas del aceite. Por lo tanto, uno de los factores más importantes 

responsables de la pérdida de calidad del aceite de oliva es el aplazamiento del procesado de 

las aceitunas tras la recolección. En estas circunstancias las aceitunas permanecen 

amontonadas a la espera de su molienda, desarrollándose muchos procesos de deterioro en 
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poco tiempo por calentamiento, fermentaciones, hidrólisis y desarrollo de microorganismos 

(García y Yousfi, 2006; Uceda et al., 2006). 

El deterioro en el aceite obtenido a partir de estas aceitunas se manifiesta tanto en los 

parámetros físico-químicos (acidez, índice de peróxidos, absorbancia de la radiación 

ultravioleta y contenido en pigmentos) como en los organolépticos y en los parámetros 

nutricionales como el perfil de ácidos grasos, contenido en fenoles totales y vitamina E, que 

sufren también un cambio al retrasar el procesado. 

Para reducirlo se aplican diversas tecnologías postcosecha, aunque las almazaras que 

pretenden obtener aceites de oliva de elevada calidad procesan inmediatamente tras la 

cosecha, en ocasiones en plazos inferiores a tres horas. En todo caso deben procesarse a 

ser posible en un período de tiempo inferior a 24 horas desde la recolección (Toro et al., 

2002). 

1.9.2. Influencia de los factores relacionados con el proceso de elaboración en 

calidad de los aceites de oliva 

El aceite de oliva es el zumo oleoso de las aceitunas separado de los demás 

componentes de este fruto. Cuando se obtiene por sistemas de elaboración adecuados y 

procede de frutos de buena calidad, sin defectos ni alteraciones, y con la adecuada madurez, 

el aceite de oliva posee excepcionales características de aspecto, fragancia y sabor delicado, 

y es prácticamente el único entre los aceites vegetales que puede consumirse crudo, 

conservando su contenido de vitaminas, ácidos grasos esenciales y otros productos 

naturales de importancia dietética. 

No obstante, no todo el aceite de oliva que se produce reúne las condiciones antes 

citadas. Cantidades de este producto han de ser destinadas a refinación, por ser elevada su 

acidez y/o desagradables sus caracteres organolépticos. El deterioro del aceite se produce 

casi exclusivamente como consecuencia de una manipulación defectuosa de los frutos, y de 

un proceso de elaboración mal conducido, ya que, si bien es verdad que las diversas 

variedades de aceitunas que se cultivan, producen aceites de tipos diferentes, ninguna de 

ellas lo da congénitamente defectuoso, y sólo las que han sido atacadas por plagas o 

enfermedades, o que han caído al suelo antes de la recolección, o mal transportadas y 

almacenadas, puede contener un aceite inevitablemente alterado. 

La técnica de extracción tiene por objeto separar el aceite de oliva, en forma de fase 

oleosa continua, sin alteraciones de su composición y de sus características organolépticas, 
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de los demás componentes de la aceituna, para ello es necesario realizar diferentes procesos 

y cada uno de ellos es importante para obtener aceite de calidad. 

La figura 12 muestra el diagrama de flujo generalizado en el proceso de obtención del 

aceite de oliva. 

 
Figura 12. Diagrama de flujo en la obtención de aceites de oliva por el sistema 

tradicional, por el de tres fases y por el de dos fases. 
 

 Influencia del lavado de frutos sobre la calidad del aceite de oliva: el lavado 

de las aceitunas, tiene por finalidad limpiar los frutos de impurezas de origen vegetal, como 

hojas y ramillas, y las de origen mineral, como polvo, tierra, piedras, además de posibles 

restos de sustancias indeseables procedentes de la producción. El lavado puede resultar 

inadecuado en el caso de aceitunas recogidas en avanzado estado de maduración, porque la 

acción mecánica podría arrancar trozos de pulpa, con la consiguiente pérdida de aceite. El 

proceso de lavado con agua tiene cierta influencia, en función del estado físico de los 

frutos, del grado de escurrido, y fundamentalmente del estado de limpieza del agua. Esta 
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operación suele producir una ligera elevación de la acidez y sobre todo un fondo 

organoléptico a humedad. 

 Influencia de la molienda sobre la calidad del aceite de oliva: la molienda 

consiste en la molturación de las aceitunas para destruir la estructura de los tejidos vegetales 

que la forman. El cizallamiento aplicado durante la molturación, desgarra las membranas 

celulares y va dejando en libertad a los glóbulos de aceite. Estos glóbulos libres van 

reuniéndose entre sí, formando gotas de tamaño variable, las cuales entran en contacto 

directo con la fase acuosa presente en la pasta, procedente del agua de vegetación y de los 

residuos de agua con que los frutos se han tratado previamente a su molienda. 

La molienda ocupa en el proceso de extracción de aceite un lugar de alta 

responsabilidad, ya que la forma de realizarla y los equipos que se empleen tienen una 

influencia directa sobre las restantes operaciones de elaboración y principalmente sobre el 

rendimiento y la calidad del aceite (Cert et al., 1999). La tecnología utilizaba para la 

molienda son los trituradores metálicos o molinos de martillos. En esta operación es 

necesario tener muy en cuenta el tipo de material de construcción ya que, pueden transferir 

trazas metálicas a la masa molida, que van a actuar, en función de su composición, como 

catalizadores de la oxidación del aceite, provocando también en algunos casos cambios de 

coloración en la masa y en el aceite (Alba et al., 1997). 

En función del tipo de aceituna debe regularse el grado de molienda, si la aceituna es 

de principio de campaña estará más dura por lo que la molienda debe ser más fina con 

objeto de garantizar la rotura de las celdillas donde se aloja la materia oleosa. En el caso de 

aceituna más madura la molienda debe ser más gruesa ya que si no se forman sistemas 

coloidales y emulsiones  que pueden dar lugar a una alteración de la calidad organoléptica 

por exceso de contacto del aceite con el agua de vegetación. Estos molinos trabajan a 

elevadas revoluciones por minuto lo que produce un tratamiento agresivo de los frutos, que 

puede influir en la pérdida de una parte de sus aromas y dando lugar a aceites más amargos 

(Jiménez Herrera y Carpio Dueñas, 2008). 

Como consecuencia de la alta velocidad de actuación de estos molinos, durante el 

proceso interaccionan todos los constituyentes de la aceituna, provocando una alta 

aireación, factores todos ellos que modifican con determinada intensidad las características 

originales del aceite en el fruto, pudiéndose iniciar aquí la sensación organoléptica a 

metálico. Durante esta operación y en función del estado de maduración, variedad y grado 

de humedad, puede favorecerse la formación de emulsiones en la masa molida y como 

consecuencia la constitución de pastas fluentes que van a dificultar la operatividad en los 
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demás procesos de la elaboración, a no ser que se corrija esta situación con la utilización de 

coadyuvantes tecnológicos adecuados. 

 Influencia del batido sobre la calidad del aceite de oliva: la operación de 

batido de la pasta de aceitunas consiste en un removido lento y continuo de la misma que 

se efectúa en recipientes de acero inoxidable o batidoras de forma semicilíndrica o 

semiesférica, provistos de un sistema de calentamiento apropiado. Su función es reunir las 

gotas liquidas dispersas con el fin de facilitar la separación sólido–líquido en las siguientes 

operaciones de elaboración. En este proceso, no conviene sobrepasar los 30 ºC ya que 

temperaturas más elevadas pueden provocar pérdida de aromas. La duración del batido 

debe ser suficiente para conseguir el mayor rendimiento de aceite, pero si este tiempo se 

alarga se pueden producir pérdidas de componentes volátiles. Durante el tiempo de batido 

y con la acción conjunta de la temperatura se producen fenómenos de intercambio entre 

los constituyentes de la masa molida, que a temperaturas y tiempos superiores a lo 

recomendado, aumentan las velocidades de reacción de todos los procesos de intercambio 

y degradación de los componentes lábiles, responsables de los aromas frutados frescos y 

armónicos, apareciendo como resultado un conjunto de flavores a calentado, cocido, o 

quemado, y que en función del tiempo de preparación puede también detectarse como 

fondo aromático y regusto, la sensación a madera, orujo y/o alpechín, como consecuencia 

de los intercambios con los otros constituyentes de la masa. 

En el interior de todos los cuerpos de la batidora es necesario extremar la limpieza de 

todas las salpicaduras y restos de masa que se depositan en las partes superiores y niveles de 

llenado, ya que por razones del grado de humedad y temperatura existente, fermentan 

rápidamente, produciendo olores desagradables que se transmiten a las masas y al aceite 

durante el batido. 

En las almazaras con sistema en continuo de dos fases, aquellas que separan aceite 

por un lado y alpe-orujo por otro, no se adiciona agua en el batido por lo que se aumenta el 

tiempo de batido para conseguir una buena homogeneización, esto lleva a la disminución 

del contenido en polifenoles y a la obtención de aceites menos amargos, pero también se 

produce un aumento de la intensidad del color y a la aparición de sabores y olores 

anómalos debido al tiempo excesivo de contacto con el agua de vegetación. 

En ciertas variedades de aceitunas, con índices de madurez bajos y que son 

molturadas inmediatamente después de su recolección, se suelen presentar con frecuencia 

pastas emulsionadas o pastas difíciles, provocando pérdidas de aceite en los residuos y 

bajos rendimientos industriales. Para mejorar el rendimiento se suelen utilizar coadyuvantes 
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tecnológicos como el microtalco natural que mejora la textura de la pasta, en lugar de 

recurrir a un aumento de la temperatura de batido o a un atrojado de los frutos previo a la 

molturación (Fernández Valdivia et al., 2008). Otro coadyuvante a emplear son las 

formulaciones enzimáticas, su misión es incrementar la rotura de las estructuras de las 

paredes celulares y membranas lipoproteicas que favorecen el estado de emulsión y 

retención del aceite. 

 Influencia de la separación sólido-líquido sobre la calidad del aceite de oliva: 

la etapa de separación o extracción constituye la parte fundamental de la obtención del 

aceite y está basada en la separación de los líquidos contenidos en la pasta de aceitunas. 

Principalmente se lleva a cabo por dos métodos, la presión realizada en el sistema 

tradicional y la centrifugación empleada en el sistema continuo. En ambos casos, 

previamente se puede realizar una extracción parcial que permita separar una parte 

importante del aceite suelto conseguido en el batido. 

La extracción parcial es un proceso intermedio de separación sólido-liquido cuyo uso 

está hoy muy limitado ya que se utilizaba frecuentemente en la extracción por prensado. El 

aceite que sale suelto de la pasta procedente de la extracción parcial, reúne condiciones 

superiores al que se obtiene posteriormente por intervención de la presión u otro sistema 

de separación de fases sólido-líquidas. El aceite mantiene mejores características 

organolépticas (color, olor y sabor), menores niveles de acidez y mayor resistencia al 

enranciamiento, índice de peróxidos, estabilidad, etc. (Alba et al., 1997). Actualmente 

existen en el mercado dos dispositivos para realizar esta extracción a escala industrial. El 

objetivo de ambos no es la obtención de todo el aceite de la masa, sino sólo de una parte 

del mismo, el resto se extraerá por otros sistemas. 

Aunque hoy en día está en desuso, la extracción por presión ha sido el procedimiento 

más antiguo y tradicionalmente empleado para obtener el aceite de oliva. La técnica 

empleada ha evolucionado de las prensas de viga o torre a las prensas hidráulicas. Este 

sistema permite obtener aceites excelentes, dependiendo de la calidad del fruto, gracias a las 

bajas temperaturas durante todo el proceso. Sin embargo, los principales inconvenientes 

para la aplicación práctica de este sistema son los elevados costes de mano de obra, la 

discontinuidad del proceso y desde el punto de vista de la calidad, es muy difícil la limpieza 

de todos los accesorios (capachos, conducciones, etc.), por lo que pueden existen mayores 

concentraciones de compuestos no deseables como n-octano, 2-metil-1-propanol, 3-metil-

1-butanol y ácido acético originados por las fermentaciones producidas en los capachos que 

originan defectos organolépticos como avinado y sabor a moho. 
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Prácticamente la totalidad de las almazaras utilizan sistema de extracción en continuo, 

bien en dos o en tres fases. Este sistema de separación sólido-líquido está basado en el 

efecto clasificador que produce la fuerza centrífuga generada por un rotor que gira a unas 

3000 rpm. La máquina que realiza este proceso se denomina decantador centrífugo 

horizontal o decanter (Di Giovacchino et al., 1997). El sistema se denomina en tres fases 

cuando disponen de dos salidas para líquidos (una para aceite y otra para alpechín) y otra 

para sólidos (orujo). El sistema es de dos fases cuando el decanter dispone sólo de una salida 

para líquidos (aceite) y otra por donde se desvía la fase intermedia (alpechín) y el sólido 

(orujo), llamada alperujo. Este sistema ha contribuido a mejorar el grave problema 

medioambiental que suponía el vertido del agua de vegetación de la aceituna incrementada 

por el agua que se añadía a la entrada del decanter, en el sistema de tres fases para obtener 

una separación eficaz. 

Respecto a la calidad del aceite obtenido no existen diferencias notables. La 

maquinaria puede influir en las características organolépticas del aceite, en función del 

caudal y temperatura del agua de fluidificación, del ritmo de inyección y del grado de 

aireación que provocan en el aceite, como consecuencia de la elevada velocidad de rotación 

de la centrífuga. En el sistema de dos fases el contenido en polifenoles es mayor al precisar 

menor adicción de agua que solubiliza estos compuestos, sin embargo presenta valores de 

acidez e índice de peróxidos ligeramente superiores. En el análisis sensorial los aceites de 

dos fases presentan una mayor puntuación en el amargor mientras que en los de tres fases 

se dan puntuaciones superiores en el dulce (Angerosa et al., 2004). 

 Influencia de la separación líquido-líquido sobre la calidad del aceite de 

oliva: tras el proceso de extracción los líquidos obtenidos necesitan una rápida separación 

de la fase acuosa o separación líquido-líquido. Esta separación puede realizarse por 

decantación o por centrifugación. 

El sistema de decantación es el más natural, consiste en la decantación natural de 

estos líquidos, basándose en las diferencias de densidad existentes entre ellos (la densidad 

del aceite oscila entre 0.915 y 0.918 y la del alpechín entre 1.015 y 1.086). Los factores a 

tener en cuenta para conseguir buenos resultados en esta operación son la temperatura, 

limpieza, adición de agua y tiempo. El tiempo de contacto entre alpechín y aceite y una 

mala limpieza de los decantadores durante el proceso, son las causas fundamentales por las 

que se suelen deteriorar los aceites, anulando y enmascarando los atributos positivos de un 

aceite de calidad y apareciendo aromas no deseables en el aceite (borras). La decantación 



  1. INTRODUCCIÓN 

62 
 

permite una menor aireación del aceite y por tanto favorece el control de los procesos 

oxidativos. 

En la centrifugación se emplean separadoras de platos y, con la adición de cierta 

cantidad de agua, se limpian los aceites eliminando los restos de agua y los sólidos en 

suspensión. Durante esta operación, el factor de mayor influencia es el agua, que lava y 

arrastra a una serie de componentes tanto positivos como negativos, amortiguándose por 

esta causa la intensidad de las sensaciones aromáticas y gustativas. La falta de eficacia del 

proceso repercute en el contenido de humedad e impurezas y afectará posteriormente a la 

calidad del aceite durante el almacenamiento, provocando un mayor tiempo de contacto 

con las impurezas y una mayor formación de fondos en los depósitos, que como 

consecuencia de su fermentación producirán y transferirán los característicos olores a 

humedad, avinagrado y sucio. 

Una vez centrifugado el aceite, debe pasar por una reducida decantación para 

disminuir la temperatura y eliminar el aceite ocluido, formándose como consecuencia de 

éste una capa de espuma que arrastra, a su vez, parte de las partículas sólidas finas que han 

escapado a la centrifugación, las cuales deben eliminarse periódicamente para impedir la 

generación en el aceite acabado de olores desagradables debido a su fermentación. 

1.9.3. Influencia de los factores relacionados con el almacenamiento en bodega en 

la calidad de los aceites de oliva 

El aceite producido debe pasar a unos receptores para su clasificación, y en función 

de su composición y características organolépticas, almacenarse en los depósitos 

correspondientes a su calidad, para su maduración en bodega y posterior expedición. Las 

condiciones de almacenamiento de aceite son esenciales para mantener sus características 

de calidad. Hay tres factores fundamentales que favorecen el proceso de deterioro de 

aceites durante el almacenamiento, la luz, el aire y las altas temperaturas.  

La causa principal del deterioro de aceite de oliva durante el almacenamiento son las 

reacciones de oxidación e hidrólisis y los productos resultantes son la pérdida de 

antioxidantes naturales, una variación en el contenido de pigmentos naturales 

(fundamentalmente clorofila y carotenos), un incremento de estado oxidativo, así como de 

impurezas, etc. Esta pérdida de la calidad del aceite se acentúa en los primeros tres meses 

de almacenamiento, y poco después permanece casi constante (Méndez y Falqué, 2007). 

Para reducir o eliminar el contacto con el aire es recomendable tapar todos los depósitos, 

inertizarlos y realizar los trasiegos por las bocas inferiores de los depósitos. A fin de 
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minimizar el contacto con la luz, también se debe mantener tapados los depósitos. Aunque 

en el aceite almacenado, tienen poca importancia los procesos hidrolíticos si se ha 

eliminado el agua de vegetación antes de enviar el aceite a bodega, pero pueden producirse 

fermentaciones de partículas sólidas, ricas en azucares, que no se han separado en la 

centrifugación y decantación; es por tanto muy importante que los aceites lleguen a bodega 

lo más limpios posible. 

Las bodegas deberán estar construidas de manera que la temperatura del aceite esté 

en torno a los 15-18 ºC. Para lograr esto se deberán realizar construcciones adecuadas con 

aislantes térmicos que permitan reducir las diferencias de temperatura, así como radiadores 

para subir las temperaturas en invierno de forma que se permita una maduración de los 

aceites, sin favorecer la oxidación. Los depósitos deben ser de materiales inertes, con 

fondos que faciliten la concentración de impurezas que decanten, con válvulas para su 

carga, descarga y eliminación de borras, con cierres herméticos, con sistemas que permitan 

una fácil limpieza y con capacidades que ofrezcan la posibilidad de poder clasificar los 

aceites por calidades bien diferenciadas. Los depósitos deben purgarse periódicamente con 

el fin de eliminar las impurezas decantadas, para evitar la formación de borras que pueden 

transmitir su olor característico al aceite. 

En los últimos años se ha mejorado mucho la calidad de las bodegas preparándolas 

para almacenar en las mejores condiciones, utilizando por ejemplo atmosfera controlada 

con nitrógeno, aspecto fundamental para conservar los aceites con baja estabilidad 

ralentizando en la medida de lo posible los procesos oxidativos. 

Con respecto al tiempo de almacenamiento, la acidez y la capacidad oxidativa del 

aceite de oliva aumenta durante ese periodo. A medida que el grado de insaturación 

disminuye, la fecha de caducidad del aceite se vuelve más temprana y, aunque el porcentaje 

de los ácidos grasos permanece constante hasta tres meses de almacenamiento, después de 

seis meses se observa un incremento en el grado de saturación y una disminución en el 

contenido en ácido oleico, como consecuencia de su oxidación. Todos los parámetros 

físico-químicos del aceite cambian durante los seis meses almacenamiento a causa de un 

deterioro en la calidad del producto (Mancebo Campos et al., 2007). 
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1.9.4. Influencia de los factores relacionados con el envasado y la comercialización 

sobre la calidad de los aceites de oliva 

Para eliminar impurezas del aceite se pude realizar un proceso de filtrado. Se emplean 

diferentes medios filtrantes, siendo los más habituales las tierras de diatomeas y la celulosa. 

Se puede someter al aceite a un filtrado con diatomeas y posteriormente un abrillantado 

con papel de celulosa a baja presión. 

Actualmente se comercializan aceites sin filtrar o en rama, debiendo cuidar en 

extremo la higiene en el envasado y permitiendo una decantación adecuada en el 

almacenamiento. La dificultad que lleva consigo envasar estos aceites radica en los largos 

periodos de caducidad que exigen las cadenas de distribución. Sin embargo el consumo de 

estos aceites debe ser muy rápido, antes de que aparezcan los sedimentos, para garantizar 

así la calidad del producto. 

La zona de envasado debe estar separada de cualquier otra zona de la industria. El 

envasado debe contribuir a que el producto se conserve en las mejores condiciones 

posibles para garantizar su consumo en buen estado. La limpieza y desinfección de 

cisternas, tuberías, válvulas, bombas de trasiego, así como un control adecuado de 

temperatura, luz, aire, condiciones higiénicas y ambientales de la nave de envasado son 

puntos de gran relevancia en cuanto a conservación de la calidad del aceite. 

No se debe calentar el aceite previo su envasado, pues cabe la posibilidad de que se 

alteren las características del mismo por las altas temperaturas. 

El material del envase debe ser inalterable e inerte. El envase tradicional de plástico 

no es el más adecuado para el almacenaje ya que, después de tres meses, el aceite pierde 

estabilidad, comparado con otros envases, consecuencia de la acción del oxígeno y la luz 

que induce a un rápido deterioro en los envases de plástico. Asimismo, la acidificación, el 

incremento de las impurezas, la pérdida de la fracción fenólica, etc. también se ven 

favorecidas (Méndez y Falqué, 2007). 

El vidrio actúa como una barrera frente al oxígeno, no pudiendo atravesar dicho 

material, evitando la pérdida de ciertos componentes que se deterioran con su presencia, 

pero permite la acción directa de la luz sobre el aceite, produciendo enranciamiento por la 

oxidación, incluso antes que en los envases opacos de plástico, como consecuencia de su 

sensibilidad a la fotooxidación. Aunque en la mayoría de los aceites de oliva se utilizan 

recipientes de vidrio para su envasado y posterior comercialización como un indicador de 

gran calidad, este recipiente no mantiene durante toda su vida comercial los atributos 
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sensoriales ni nutritivos por los que el producto es apreciado. Es preferible que el vidrio sea 

de color oscuro. 

Los envases de cartón laminados de plástico y los de hojalata son, posiblemente, los 

de menor uso actualmente en la comercialización. Sin embargo, serían los más apropiados 

para mantener la calidad del aceite de oliva, por lo menos durante seis meses. Ambos 

protegen contra la luz y los gases (Méndez y Falqué., 2007). 

El tamaño del envase es otro factor importante. El aceite se conserva mejor en 

cantidades grandes, siempre que los envases estén totalmente llenos pero el empleo de 

garrafas de cinco litros, envase de un litro o incluso de 500-250 mL dependerá del tipo de 

mercado y consumidor. El envase pequeño se utiliza para aceites de alta gama y para 

exportación. 

En el llenado de los envases es muy importante evitar los espacios de cabeza ya que 

el oxígeno del aire favorece la oxidación. Para el tapón hay que evitar cualquier poro que no 

permita un cierre estanco, porque influirá en la oxidación y como consecuencia en el 

deterioro más rápido. 

El aceite envasado se almacenará en lugar fresco, aislado de la luz y en palets, 

evitando el contacto directo de éste con el suelo. La conservación del aceite envasado es 

fundamental para garantizar que mantenga sus características de calidad hasta su consumo. 

Los puntos de venta deben asumir la responsabilidad en el mantenimiento de la 

calidad del aceite que expenden, no sometiendo el producto a temperaturas elevadas ni 

iluminación directa. 



2. OBJETIVOS Y PLAN DE TRABAJO
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