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El aceite de oliva virgen: ese gran desconocido

Resumen: El aceite de oliva virgen es el zumo del fruto de la Olea europea procedente de mas
de 358 de variedades de olivos. Su obtencion genera diversas impurezas quimicas. Solo el acei-
te de oliva virgen extra es el unico capaz de garantizar al consumidor la integridad de sus ca-
racteristicas bioldgicas.

Summary: Virgin olive oil is the juice of Olea europea fruit prepared from 358 olive cultivar
grooves. Its preparation generates several chemical imperfections. Extra virgin olive oil is the
only able to provide the consumer the whole panoply of biological proper-
ties.
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El aceite de oliva virgen es el zumo del fruto de la Olea europea obtenido por procedimiento fisicos
tales como molturacién y prensado. Esta aparente sencillez esconde una gran complejidad ya que no
existe un unico aceite. El zumo obtenido de las distintas variedades de olivos es diferente en cuanto a
su composicion quimica y son mas de 358 los tipos de arboles que se han cultivado en la cuenca me-
diterranea.

Un segundo aspecto que igualmente afecta a las caracteristicas del aceite de oliva virgen proviene
del cuidado de las aceitunas tanto cuando estan en el arbol como después. Antes de la recogida, el
principal enemigo es la mosca Bactrocera oleae que pone el huevo y su larva crea agujeros en la acei-
tuna. Evitar el dafio de la misma es importante porque la entrada de aire por esos agujeros oxida al
aceite en el fruto. EIl momento de recogida de la aceituna es también un factor que modifica el aceite
ya que los cambios de color del fruto se acompanan de importantes cambios de composicion quimica.
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En la Unién Europea, se emplean una serie de criterios para establecer la idoneidad para el con-
sumo humano. El primero es el grado de acidez. El aceite posee acidos grasos que han de ir unidos
al glicerol, principalmente. Para el aceite de oliva, el acido graso mas abundante es el acido oleico.
Cuando se mide la acidez, se estd ensayando el acido oleico libre. Cuanto mayor sea, peor es el
aceite y con valores superiores a 3, el aceite no es apto para el consumo humano.

El segundo criterio que han de cumplir los aceites es el nivel de peréxidos. Si, como ya he mencio-
nado anteriormente, existen agujeros en la aceituna, por estos entra aire que oxida a los acidos gra-
sos, fundamentalmente a dos: el &cido linoleico y el linolénico. Estos no son tan abundantes como el
acido oleico, pero estan presentes y se oxidan con mas facilidad al ser polinsaturados. Los produc-
tos de la oxidacion denominados peréxidos son responsables del sabor y olor rancio. Cuanto mas
alto es el nivel de peroxidos, peor calidad presenta el aceite y con valores superiores a 20, el aceite
no puede usarse para el consumo.

El tercer requisito que han de superar los aceites es el de ser transparentes a la luz ultravioleta,
concretamente a la longitud de onda de 270 nm. Si el aceite no deja pasar esta luz, implica que hay
algo que la detiene y que no deberia estar. La medida de la transparencia se denomina K270 vy
cuanto mas alta indica peor calidad. Con valores superiores a 2, el aceite no es apto. Por ultimo, se
exige la puntuacién de un panel de catadores entrenados para probar aceites. Nuestra lengua, parte
posterior de la boca y nariz son un extraordinario laboratorio de analisis ya que pueden reconocer
miles de compuestos quimicos. Claro esta que, como otras muchas facetas de la actividad humana,
esto requiere un entrenamiento. Los catadores son personas con excelentes facultades de gusto y
olfato entrenados para reconocer pequefas imperfecciones en los aceites. Cuando paladean los
aceites, les otorgan una puntuacién tanto mayor, cuanto menos imperfecciones detectan.

Con los anteriores aspectos, los aceites de oliva del mercado se catalogan en tres categorias:

Aceite de oliva virgen extra. Es el mejor de todos, posee una acidez inferior a 0,8, un nivel de
peroxidos inferior a 20, un K270 menor de 0,22 y la maxima puntuacion del panel de catadores (ma-
yor de 6,5) o sea un sabor irreprochable.

Aceite de oliva virgen. Ya no cumple los requisitos anteriores, puede tener una acidez inferior a 2,
un nivel de perdxidos inferior a 20, el K270 menor de 0,25 y alcanza una puntuacién del panel de
5,5.

Aceite de oliva. Es el corriente, posee acidez inferior a 1,0, nivel de peréxidos inferior a 15, K270
de 1, no se valora por panel de catadores. Este no se obtiene como tal, sino que es una mezcla de
aceites de baja calidad, que se refinan, junto con aceite de oliva virgen.

Como se desprende de este somero panorama, el aceite de oliva virgen extra es el que mejor ga-
rantiza la calidad del producto y el que el consumidor ha de exigir que se le suministre. Quimica-
mente, se trata de un vehiculo de triglicéridos capaz de transportar centenares de sustancias lipo e
hidrosolubles y con propiedades de retrasar las enfermedades cardiovasculares, cancer y neurode-
generativas. No en vano se trata de un arbol divino segun la mitologia griega, ya que surgio de la
tierra cuando la Diosa Atenea clavé su lanza. Son estas propiedades de efectos beneficiosos para la
salud las que han hecho cambiar su percepcion social y que su consumo se considere una inversiéon
en salud.
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Figura: Metdfora del aceite de oliva virgen.
Reproducido con permiso de su autora: M?
Pilar Carpintero.
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