REFLEXIONES DE UN QUIMICO SOBRE EL ACEITE
DE OLIVA

POR JuaN MANUEL MARTINEZ MORENO

Quiero empezar esta breve disertacion excusaindome por
abordar nuevamente en la Academia de Buenas Letras un tema
cientifico, como ya hice en mi discurso de ingreso. Pero si enton-
ces era obligado el discurso y éste se cefifa a una figura précer en
la historia de la tecnologia espafiola, cual la del Marqués de Aca-
pulco, ni es ahora forzosa mi intervencién, ni la voy a basar en
personaje de tan indiscutido prestigio, sino en la propia y modes-
tisima, pero prolongada experiencia, como director que fui, du-
rante muchos afos, del Instituto de la Grasa y sus Derivados de
Sevilla, centro dedicado fundamentalmente al estudio del aceite de
oliva y al de las aceitunas de mesa.

Estas reflexiones mias datan, al menos, de dos afios y estaban
dispuestas para someterlas a la Academia cuando surgié el desdi-
chado asunto del aceite téxico, que llevé el luto a tantas familias
espanolas y que todavia perdura en sus aspectos judiciales. Aun-
que no existe ninguna relacién entre aquel lamentable aconteci-
miento y el tema de este escrito, me parecié entonces inoportuno
hacerlo publico, maxime no habiendo urgencia para ello, y pospu-
se su lectura... Ahora en cambio, la reestructuraciéon de que esta
siendo objeto el Instituto de la Grasa que cambia, no sélo su nom-
bre, sino su dedicacion, tal vez justifique mas que hace dos afos
la exposicion de estas meditaciones que, como viis a ver en segui-
da, nada tienen de triunfalismo por los avances en el conocimiento
cientifico del aceite de oliva, sino de modesto reconocimiento de
lo mucho que todavia queda pot saber acerca de él.

Pero antes de entrar en el tema, deseo solicitar el perdén de
los eminentes médicos miembros de esta Academia por las inevi-
tables incursiones en algunas de las ciencias objeto de su bien pro-
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bada competencia. Castiguen mi osadia con la censura que merez-
ca, o prémienla con sus sugerencias, correcciones y consejos, que
es a lo que me tienen mal acostumbrado, por su benevolencia,
otros ilustres miembros de esta Corporacion.

ACEITE DE OLIVA. ALIMENTO, LUZ Y SACRAMENTO

La uncién con aceite de oliva fue va citada por Homero y la
registran todavia muchas famacopeas para el tratamiento de las
quemaduras, el de la tifia y el reblandecimiento del cerumen de
los oidos. Un refran castellano contempla con alguna ironia esta
aplicacion cosmética: «Ungete con aceite, que si no sanares te
pondris reluciente».

En cuanto a la utilizacion del aceite- como fuente de luz, to-
davia en 1949 se empleaba para los candiles en algunos vagones
del ferrocarril. Lo recuerdo, porque mi primer dictamen como ca-
tedrético de Quimica Técnica de Sevilla fue precisamente con mo-
tivo de una venta a la Renfe, con tal finalidad, de aceite de orujo
que, por ser muy dcido, daba demasiado humo en la combustién.

También la combustion, pero la biolégica, es, en realidad, la
causa principal de que el aceite de oliva se use como alimento. Las
grasas y los aceites, como todos saben, proporcionan al organismo
las calorias que necesita, o las almacenan en los tejidos adiposos.
A estos cfectos energéticos, no existe distincién alguna entre el
aceite de oliva y otras grasas de origen vegetal o animal; todas tie-
nen aproximadamente el mismo poder calorifico: unas 8.500 calo-
rias por kilogramo, doble que el de los hidratos de carbono y que
el de las proteinas. Algunos defensores a ultranza del aceite de oli-
va, mal informados de esta cuestion y con escasos conocimientos
de Quimica, le atribuyen un poder calorifico superior al de los
otros lipidos, en flagrante contradiccién con los que pretenden,
también con el mejor deseo, que su idoneidad alimenticia deriva
de poseer una composicién muy parecida a la de la grasa del cuer-
po humano. Todas las grasas son andlogas en su composicion gli-
ceridica; pero la humana no podria contener icido linoleico si
previamente no se lo hubiera proporcionado el aceite de oliva u
otro de origen vegetal, porque los organismos animales no son ca-
paces de sintetizar por si mismos este componente. Tal pretendida
similaridad es, pues, una mentecateria que, para vergiienza de
nuestro pais, llego a figurar en los carteles de propaganda del acei-
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te de oliva espafiol que se mandaban al extranjero, tal vez inten-
tando estimular algiin oscuro atavismo de antropofagia en quienes
los leveran.

«OLI D’OLIVA TOT MAL ESQUIVA»

No faltan quienes pretenden basar la superioridad del aceite
de oliva, en virtudes medicinales, entre las que ya se han citado al-
gunas de las posibles aplicaciones topicas, y a las que cabtia afadir
el empleo como antitéxico en los envenenamientos con éxido me-
talicos, o el uso como colagogo v como laxante suave que prescri-
bia el Dr. Maranén; propiedades que, por otra parte, no son ex-
clusivas de él, por poseerlas otros muchos aceites v que, aun sién-
dolo, no determinarian su venta en grandes tonelajes. También
puede citarse, como curiosidad en este conjunto de virtudes mas
0 menos imaginarias, que en algunas regiones de Italia se atribu-
ven al aceite de oliva propiedades afrodisiacas.

EL COLESTEROL Y EL ACEITE DE OLIVA

El colesterol, bien sea de origen externo o producido por el
propio organismo, circula con la sangre en las hpoprotemas de
baja densidad, las cuales llevan un marcaje que les permite quedar
retenidas en las células que, en un momento dado, precisen de co-
lesterol para construir o reparar sus membranas. El resto de estas
lipoproteinas va a los receptores del higado, donde se elimina el
colesterol sobrante o se incorpora el necesario. La regulacién del
colesterol es, pues, un complicado proceso natural en el que inter-
vienen Ffactores hereditarios v ambientales, bien descrito en la bi-
bliografia reciente. Los fallos en este mecanismo, més frecuentes
légicamente en la tercera edad, pueden manifestarse en una eleva-
cién del nivel sanguineo de colesterol, que a su vez, acelera su de-
posicién en las lesiones «ateromatosas», aumentando la mortali-
dad por esta causa. Una multitud de estudios epidemioldgicos ha
demostrado sin lugar a dudas la relacién directa que existe, sobre
todo en las edades altas, entre la ingesta de colesterol, su nivel en
la sangre y la hecuenma de fallecimientos por enfermedades cat-
diovasculares.

El aceite de oliva no aporta colesterol a la dieta por ser de
origen vegetal y no contenerlo. Sin embargo, desde el punto de
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vista de la reduccién de su nivel en la sangre, parece jugar un im-
portante papel la abundancia, en la dieta lipidica, de acidos grasos
poliinsaturados: linoleico y linolénico, segin sugieren los estudios
epidemioldgicos llevados a cabo, entre otros, por nuestro compa-
triota el Dr. D. Francisco Grande Covian. Como consecuencia,
aunque se reconoce la «neutralidad» a este respecto del aceite de
oliva, se da preferencia en las llamadas «dietas anticolesterol» a
otros aceites mds insaturados, como los de maiz, girasol y soja,
convenientemente refinados!. Hay que recordar, no obstante, que,
mientras la influencia del nivel de colesterol sanguineo en la ate-
rosclerosis estd plenamente demostrada por largas investigaciones
de los mecanismos bioquimicos que la determinan, las que han
conducido a la «dieta anticolesterol» son solamente de tipo epide-
mioldgico v es poco o nada lo que aportan al conocimiento bio-
quimico de la pretendida reduccion del nivel de colesterol por los
dcidos grasos poliinsaturados.

Hartmann y otros autores han publicado investigaciones que
muestran que una elevada proporcion en la dieta de acidos lino-
leico v linolénico, singularmente de este ultimo, no estd exenta de
riesgos debidos a la mayor facilidad de formacién de radicales li-
bres, a partir de ellos, por la accién de algunas radiaciones natu-
rales sobre los doble enlaces?. Posiblemente por esta razén, se in-
siste en la conveniencia de que los dcidos grasos poliinsaturados
vayan siempre acompanados de una proporcion adecuada de an-
tioxidantes que protejan sus dobles enlaces. Concretamente, Hove
v Harris® establecen la que debe existir entre el contenido en to-
coferoles v el de dcido linoleico en las grasas destinadas a la ali-
mentacién, proporcion a la que se aproximan mucho los aceites de
oliva virgenes. En la refinacion los tocoferoles son parcialmente
climinados, disminuyendo esta relacion.

No hay que olvidar, en fin, que, aunque se admitiera su uti-
lidad, que estd lejos de ser segura, la «dieta anticolesterol» solo se
justificaria en personas con una colesterolemia elevada.

(1) Juan M. Martinez Moreno. «El aceite de olivan, INVESTIGACION Y
CIENCIA numero 11. pgs. 20-27 (1977).

{2) Viola P. «Las prasas en la alimentacion humana». Libro editado por el
CONSEJO OLEICOLA INTERNACIONAL, con 380 citas bibliograficas. Ma-
drid, 1969.

(3) Hove EL. v Harris P.L. JOURNAL OF THE AMERICAN OIL CHE-
MISTS SOCIETY 24, 405 (1931).
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ACIDOS GRASOS ESENCIALES

Se denominan asi a los acidos grasos que el organismo huma-
no no puede sintetizar y que juegan un papel importante en su
metabolismo, por lo que deben encontrarse en los alimentos. El
tinico realmente importante es el acido linoleico, porque el lino-
lénico no posee actividad fisiologica demostrada hasta ahora.

La actividad del acido linoleico consiste principalmente en la
biosintesis de «prostaglandinas», compuestos llamados asi porque
se encontraron por primera vez en la secrecion protitica y que,
més adelante, se demostré que estaban presentes en muchas célu-
las del organismo y que jugaban un importante papel en la pro-
teccién de la piel. El acido linoleico se transforma en el organis-
mo, por la adicion de cuatro carbonos y dos dobles enlaces, en
dcido araquidénico, el cual, por ciclizacién, produce las prosta-
glandinas. La demostracién por Sinclair en Oxford de las propie-
dades de las protaglandinas y de su biosintesis a partir del dcido
linoleico condujo en la década de los afios 60 a mas de mil traba-
jos de investigacion sobre el tema.

La proporcién de icido linoleico que contiene el aceite de
oliva (alrededor del 10%) es ampliamente suficiente para sinteti-
zar las prostaglandinas que el cuerpo humano necesita, y, ademas,
va acompanada de los antioxidantes necesarios, para que dicho
dcido se mantenga plenamente activo. Algunos fisidlogos, segiin
se ha dicho, atribuyen importancia dietética a la relacién entre
vitamina E y 4cido linoleico, la cual es dptima en el aceite de
oliva virgen.

No debe, sin embargo, ponerse demasiado énfasis en esta
cuestion, ni preguntarse por qué las personas que no usan el aceite
de oliva poseen prostaglandinas en su organismo, ya que las grasas
llamadas «invisibles», contenidas en los alimentos naturales de ori-
gen vegetal: frutas, legumbres, tubérculos etc., aportan ya, por si
solas, suficiente dcido linoleico para esta finalidad.

VITAMINAS

Los defensores a ultranza del aceite de oliva, con insuficientes
conocimientos quimicos, afirman audazmente que éste contiene
todas las vitaminas liposolubles, A, D, K y E. De una de ellas, al
menos, la D, es contradictorio decir que exista tras de haber afir-
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mado, como es cierto, que el aceite estd exento de colesterol... (1).
La A, puede que figure entre los colorantes, pero un solo bocado
de zanahotia lleva seguramente mas provitamina A (beta-caroteno)
que varios litros de aceite de oliva.

La verdad es que la tnica vitamina por la que es notable el
aceite de oliva es la E (alfa-tocoferol), y aun esto, sin ninguna ex-
clusividad, pues se encuentra también en otros muchos productos
naturales. La vitamina E figura entre los componentes del insapo-
nificable del aceite de oliva virgen en proporciones muy variables,
v juega un papel de antioxidante, preventivo del enranciamiento.

POLIFENOLES

Los compuestos que comunican al aceite de oliva virgen su
caracteristica estabilidad frente al enranciamiento son, no obstan-
te, mas que la vitamina E, los polifenoles, recientemente descu-
biertos en simultaneidad por el Dr. Vazquez Roncero en Esparia
v el Dr. Fedeli en Italia. Proceden de la descomposicion de la
«bleo-europeina» de los frutos, glucésido amargo descubierto
hace mucho afios por el norteamericano Cruess. Algunos de estos
polifenoles, con propiedades antibiéticas, son responsables de que
la fermentacion de las aceitunas para usos de mesa marche mal en
ocasiones, Los que mids frecuentemente se encuentran en el aceite
son el tirosol v el hidroxitirosol, v su presencia es un indice de la
«frescura» de los frutos de que procede, es decir, de no haber sido
éstos «atrojados» (almacenados en montones) antes de extraerlo.

Los polifenoles contribuyen con su sabor amargo a las carac-
teristicas organolépticas del aceite de oliva. Fuera de esto, nada se
sabe sobre su posible actividad fisiolégica.

AROMAS

La palabra inglesa «flavor» designa el conjunto de propieda-
des olfativas y gustativas que caracterizan a un determinado ali-
mento. Segun el Dr. Gutiérrez Gonzalez Quijano que ha estudia-
do mucho este tema en relacion con el aceite de oliva, esta palabra
es de origen espafiol, y fue utilizada ya, con el mismo significado,
por Gonzalo de Berceo.

Mis de un centenar de componentes menores son, segura-
mente, responsables del «flavor» caracteristico del aceite de oliva
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virgen. Una cincuentena de ellos han sido ya identificados entre
sus componentes voldtiles o aromas, que van desde el simple éter
etilico hasta compuestos relativamente complejos como los sesqui-
terpenos, siempre, como es logico, en proporciones minimas, di-
ficiles de detectar.

Como en el caso de los polifenoles, no se han investigado
hasta ahora otras acciones fisiolégicas de los aromas que no sean
las que su nombre indica; pero éstas son lo suficientemente impor-
tantes como para determinar la «aficién» al aceite de oliva de la
mayoria de sus consumidores. El ptblico, en general, no compra
aceite de oliva, a mayor precio siempre que los otros, porque ten-
ga tal o cual vitamina o porque «no dé» colesterol, sino porque le
gusta como sabe. Una de las cosas que suelen ignorar. los propa-
gandistas «cientificos» del aceite en nuestro pais es la fascinacion
propia de la «tostd con aceite», que se considera aqui casi como
una ordinariez, mientras su equivalente italiano, la «bruschettas,
figura en los menus de las cafeterias mads elegantes de Roma...

EL ACEITE DE OLIVA, UN ACEITE «<ECOLOGICO»

Se han descrito varios grupos de componentes del aceite de
oliva: acido grasos, vitaminas, aromas y polifenoles, relacionados
con su calidad alimenticia. Pese a que en los tlimos afios se han
identificado muchos componentes del aroma caracteristico del
aceite v hasta se han descubierto productos nuevos, cual los po-
lifenoles, cuya existencia no se sospechaba siquiera hace un par de
décadas, ¢aporta todo eso una base quimica que sustente con cer-
teza la pretendida superioridad del aceite de oliva sobre otros pro-
ductos grasos de origen vegetal? Habra que reconocer que no: el
aceite de oliva es «neutro» en lo que respecta al colesterol, no per-
judica, pero los médicos recomiendan el deé maiz para la «dieta an-
ticolesterol»; contiene vitamina E, pero ésta se encuentra también
en otros alimentos y no parece que las «avitaminosis E» (si es que
se observan en la prictica) se traten precisamente con aceite de
oliva; contiene polifenoles, cuya presencia indica un aceite proce-
dente de aceitunas frescas, que no han sido excesivamente «atro-
jadas», pero cuya significacion fisiologica se ignora.

En realidad, se ignora casi todo sobre posibles afectos en la
fisiologia humana de los componentes menores del aceite de oliva;
hay mucho que investigar sobre ello y muy pocos medios. Los
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grandes laboratorios de investigacion quimica y médica sobre las
grasas los tienen algunas compafias multinacionales, como la
“Unilever”, con medio millar de doctores en sus tres laboratorios,
de Rotterdam, Liverpool v Filadelfia, v estas gigantescas empresas
no se interesan por el aceite de oliva (que sélo representa el 1 %
de la produccion mundial de grasas), sino por los de semillas: ca-
cahuet, soja, girasol, colza, etc. Nada mas lejos de mi 4nimo que
el acusar de falta de honestidad a ningan cientifico porque trabaje
para una empresa; pero ¢l meto hecho de investigar en un deter-
minado campo, y no en otros, v de publicar sélo los resultados
que la direccion autoriza, influve mucho en el mercado. Tenemos
¢l ejemplo de la famosa «dieta anticolesterol» que tan poderosa-
mente ha influido en la venta de aceites como el de soja, el de gi-
rasol, o el de maiz. Se le han dedicado mrillones de horas de tra-
bajo v miles de publicaciones y se ha llegado a conseguir, en al-
gunos paises, que cuerpos médicos colegiados se pronuncien co-
lectivamente a favor de ella, como medio preventivo aconsejable;
sin otra base que las investigaciones epidemiolégicas, va que el
mecanismo bioquimico por el cual los dcidos grasos poliinsatura-
dos rebajan la colesterolemia no se conoce todavia, o se conoce
muy p()CO.

Y uno se pregunta: ¢Cabe mayor base epidemiolégica a favor
del uso de un producto que la que posee el aceite de oliva que,
durante miles de afos, ha sido la dnica grasa liquida consumida
por los pueblos mediterrdneos, protagonistas de varias civilizacio-
nes sucesivas? Un aceite que debié entrar en las comidas de Ale-
jandro Magno, de Julio César y de Napoledn; asi como en las de
Séneca, Descartes o Galileo. Pero del aceite de oliva apenas ha-
blan las revistas de investigacion quimica o médica, porque hay
pocas personas que lo estudien y que se pregunten sobre la signi-
ficacion dietética de tantos componentes como lo integran en ma-
yor o menor proporcion, o que traten de encontrar otros nuevos,
potencialmente interesantes.

En esa riqueza de composicion reside, a mi juicio, la mejor
recomendacién que puede hacerse a favor del consumo de aceite
de oliva. El buen aceite de oliva, de moderada acidez, no precisa
de refinacion para ser ingerido; es el dnico que no la necesita, por-
que lejos de tener olor y sabor desagradables que haya que elimi-
nar, posee una exquisita fragancia natural, un aroma integrado,
como dijimos, por muy numerosos componentes y que nadie ha
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conseguido reproducir artificialmente. El aceite de oliva es un ver-
dadero zumo de frutas: lo podriamos preparar en nuestras casas
con una deshuesadora, una batidora y un filtro si las aceitunas
frescas fuesen un producto corriente en los mercados.

El aceite de oliva es lo que llamaba el profesor aleman Juan
Pablo Kauffmann, uno de los méds eminentes especialistas en gra-
sas que ha conocido el mundo, un «aceite integral», un verdadero
extracto oleoso que contiene, en mayor o menor proporcion,
todos los componentes liposolubles de las células vegetales de que
procede. Son centenares o tal vez millares de ingredientes, desco-
nocidos en su mayoria y de cuya posible actividad en el organismo
nada se sabe ain. No puede ser perjudicial puesto que la largui-
sima experiencia de su uso habria puesto de manifiesto hace mu-
cho tiempo cualquier propiedad negativa. Es pues lo que podria-
mos llamar, a la luz de las mas modernas tendencias, un «aceite
ecologico», que forma parte del medio natural mediterrdneo v que
podria ser incluso peligroso sustituir por otros productos, cual los
aceites refinados de semillas, que han nacido de la tecnologia mo-
derna v de cuyo uso sélo se tiene la experiencia de unos lustros
y, en algunos casos, como el del aceite de colza, mucha menos.

Todo esto estd pidiendo a voces la ayuda de la investigacion,
de una investigacion detenida, independiente y con medios poten-
tes, tanto en el campo de la quimica (composicién, nuevos pro-
ductos identificados en el aceite) como de la fisiologia (actividad
de los componentes del aceite en el organismo) y de la medicina,
sobre todo en su vertiente preventiva, como pueden ser los efectos
a largo plazo, la dieta grasa éptima (y no solamente la «anticoles-
terol») y las posibles contraindicaciones de algunos aceites de se-
millas, ya sean o no producidos en grandes masas por empresas
poderosas.

En el mundo hay muy pocos centros dedicados especialmente
a la investigacién sobre el aceite de oliva y entre ellos tal vez nues-
tro Instituto de Sevilla y el de Mildn antes aludido ocupen los pri-
meros puestos, sin apoyar ningtn interés comercial determinado.
Parece por tanto que la tendencia deberia ser la de ampliar estos
institutos, de eficacia ya probada, y crear nuevos centros dedica-
dos al estudio del aceite de oliva; pero no la de debilitarlos, como
se estd haciendo aqui, cargando sobre ellos tareas rutinarias rela-
cionadas con otros productos alimenticios, como parece proconi-
zar el reciente cambio del nombre «Instituto de la Grasa» por el
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de «Centro de Estudios de la Alimentacion de Andalucia» o algo
similar.

He sido treinta afios director del Instituto de la Grasa de Se-
villa y sé bien que el prestigio que este centro de investigacién ha
llegado a alcanzar no se debe a que los miembros de su personal
fueran mas inteligentes o mds trabajadores que los de otros orga-
nismos, 0 a que estuvieran mejor equipados con aparatos cientifi-
cos, sino a que aplicaban su labor en campos muy limitados v de
escasa concurrencia investigadora como son el aceite de oliva v el
aderezo de las aceituna de mesa.

El golpe de un martillo hace que el clavo penetre porque su
fuerza se ejerce sobre una fina punta; pero esa misma fuerza, apli-
cada sobre una superficie roma, de mayor drea, no serviria para
nada. La investigacion sobre alimentos en general exige un gran
potencial de trabajo, que no posee ni tuvo nunca el Instituto de
la Grasa, y la pretensiéon de ampliar su campo de trabajo de forma
tan desmesurada corre el riesgo de convertir en rutinaria su labor
v de acabar con el prestigio conseguido tras muchos afios de hon-
rados esfuerzos.



