@Ayuntamiento de Santa Cruz de la Zarza (originales) @2013, Archivo Digital de ACAME "Joaquin Arias"

Z 3

EL ACEITE DE OLIVA,
un reto para Santa Cruz de la Zarza

A\l recibir
la amable
invitacién del
Alcalde para
participar  en
el programa de
fiestas, no pue-
do por menos
de adherirme
para expresar
mi agradecimiento a todo el pueblo
por el apoyo recibido el afio pasado
y por la inolvidable experiencia que
supuso ofir sus “vivas” con aquella
fuerza y entusiasmo.

A la hora de plantearme sobre que
escribir, voy a abordar un tema, como
diria un profesor mio, donde mi igno-
rancia es menor, y que presenta cierto
interés para el pueblo. No puede ser
otro que una breve introduccidn al
aceite de oliva, un tema apasionan-
te que es el objetivo de mi grupo de
investigacién desde 1996.

El aceite de oliva es el zumo obte-
nido tras la molienda y el prensado de
las aceitunas. Sirva el cuadro de nues-
tra artista M* Pilar Carpintero Bricios
(Foto 1), expuesto en la anterior feria,
para reflejar este proceso. Esta apa-
rente sencillez esconde una compleji-
dad que ocupa a bastantes cientificos
de nuestro y de otros paises medite-
rrdneos: Francia, Italia, Grecia, Tur-
quia, Tunez. Algunos aspectos de la
misma, voy a presentarlos a continua-
cion.

Para empezar, no hay un unico acei-
te de oliva. El aceite de oliva obtenido
de las distintas variedades de olivos
es diferente en cuanto a su composi-
cién quimica. Son mds de 50 los tipos
de drboles que se cultivan en la cuen-
ca mediterrdnea. Para Santa Cruz de
la Zarza, las variedades Carrasqueiia,
Cornicabra 0 Manzanilla (Recogidas
en la foto 2) resultardn las mas fami-
liares, pero existen otras muy exten-
didas en Espafia, como la Arbequina,
la Empeltre, la Picual o la Hojiblanca.
Si ampliamos nuestra mirada a los
pafses antes mencionados, nos encon-
tramos otras como Leccino, Moraio-
lo, Frantoio, Pendolino, Taggiasca y

Colombaia de Italia, y la Koroneiki y
la afamada Calamata de Grecia, por
citar ejemplos bien conocidos gracias
a las grandes habilidades comercia-
les de italianos y griegos. Igualmen-
te existen diferentes variedades en
Turquia y Tunez. Tenemos, por tanto,
mds de 50 aceites de oliva diferentes.

Un segundo aspecto que igual-
mente afecta a las caracteristicas del
aceite de oliva proviene del cuidado
de las aceitunas tanto cuando estdn
en el drbol 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 aceituna. Evitar el dafio de la mis-
ma es importante para que la entra-
da de aire por ese agujerito no oxide
el aceite en el fruto. El momento de
recogida de la aceituna es también un
factor que va a modificar el aceite y
se estd estudiando cudndo puede ser
el momento mds oportuno. En Santa
Cruz de la Zarza, se recoge siempre
pasadas las navidades, en otras zonas
tanto del norte y sur de Espaiia, la
recogida se ha adelantado al puente
de la Inmaculada. Serfa importante
evaluar la influencia que tendria en
el rendimiento y caracteristicas del

Representacion de la obtencion del aceite a partir
de la aceituna. Oleo de M*° Pilar Carpintero Bri-
cios. A la cual le agradezco su permiso para repro-
ducir su lienzo en la ilustracion de este trabajo.

aceite una recogida mds temprana. Es
tremendamente importante el tiempo
transcurrido entre la recogida y su
entrega en la almazara y molienda.
Este tiempo, afortunadamente, se ha
reducido mucho y han pasado a Ia his-
toria aquellos aceites que se obtenian
con aceitunas apelmazadas, fermen-
tadas y a veces enmohecidas. Hoy no
servirian para el consumo humano
con los criterios que se emplean. En
la Unién Europea, son muy bdsicos:
el primero es el grado de acidez. El
aceite posee 4cidos, denominados gra-
s0s, que han de ir unidos a un alcohol.
Para el aceite de oliva, el 4cido graso
mds abundante es el dcido oleico y va
unido al alcohol glicerol. De hecho,
este alcohol une tres dcidos oleicos.
Cuando se mide la acidez, se estd bus-
cando el 4cido oleico separado de su
alcohol. Cuanto mayor sea, peor es el
aceite y con valores superiores a 3, el
aceite no puede usarse para el consu-
mo humano.

El segundo criterio que han de
cumplir los aceites es el nivel de
peroxidos. Si, como ya he menciona-
do anteriormente, existen agujeros en
la aceituna, por estos entra aire que
oxida a los 4cidos grasos, fundamen-
talmente a dos: el dcido linoleico y el
linolénico. Estos no son tan abundan-
tes como el 4cido oleico, pero estdn
presentes y se oxidan con mds faci-
lidad. Los productos de la oxidacién
son los peréxidos y son responsables
del sabor y olor rancio. Algo que los
mds mayores facilmente recordardn
de aquellas viejas zafras. Igual que en
el caso de la acidez, cuanto mds alto
es el nivel de peréxidos, peor calidad
del aceite y con valores superiores a
20, el aceite no puede usarse para per-
sonas.

El tercer requisito que han de supe-
rar los aceites es el de ser transparen-
tes a la luz ultravioleta, concretamen-
te la de las lamparas de rayos UV de
270 nm. Si el aceite no deja pasar esta
luz, implica que hay algo que la detie-
ne y que no deberia estar. La medida
de la transparencia se denomina K;;
y cuanto mds alta indica peor calidad.
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Muestra de aceitunas de tres variedades de olivos en Santa Cruz de la Zarza.

Con valores superiores a 2, el aceite
no es apto para las personas.

Por dltimo, 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 and-
lisis ya que pueden reconocer miles
de compuestos quimicos. Claro estd
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 a reconocer
pequefias imperfecciones en los acei-
tes. Cuando paladean los aceites, les
otorgan una puntuacién tanto mayor,
cuanto menos imperfecciones notan.

Con los anteriores aspectos, los
aceites de oliva del mercado se cata-
logan en tres categorias:

¢ Aceite de oliva virgen extra. Es
el mejor de todos, posee acidez infe-
rior a 0’8, nivel de peréxidos inferior
a 20, K, menor de 0,22 y la maxi-
ma puntuacion del panel de catadores
(mayor de 6,5) o sea sabor irrepro-
chable.

* Aceite de oliva virgen. Ya no
cumple los requisitos anteriores, pue-
de tener acidez inferior a 2, nivel de
peréxidos inferior a 20, K,,, 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
perdxidos inferior a 15, K 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 oli-
va virgen.

Como se desprende de este somero
panorama, conseguir el aceite de oliva
virgen extra debe ser la meta de todo
productor porque representa lo mejor
que hoy se puede conseguir. Una vez
conseguido, el objetivo es mantener
afio tras afio ese nivel de excelencia, lo
cual es una tarea de todos. Requiere un
esfuerzo importante para controlar la
mosca, adaptar la recogida al momen-
to mds oportuno y verificar la calidad
de la aceituna que se recoge en la
almazara con mds criterios que el ren-
dimiento y la cantidad aportada. Con
estos datos, establecer recompensas
econémicas para los buenos produc-
tos, y asesoramiento en las entregas
menos buenas para mejorarlas poco a

poco. Mientras tanto, las partidas de
menor calidad se procesardn separa-
damente ya que un producto de mala
calidad puede arruinarlo todo. Si se
consigue y consolida esa meta de un
aceite de oliva virgen extra de exce-
lente calidad, existen oportunidades
de nuevos mercados. De hecho, en
Estados Unidos, ha sido considerado
alimento con propiedades cardiosalu-
dables y su consumo empieza a des-
pegar al igual que ocurre en China.
El mayor éxito indudablemente serfa
entrar en el mercado japonés, el nivel
de exigencia para pasar las aduanas
de ese pais, es el no va mds de control
analitico; asi se ha de vigilar el nivel
de pesticidas y la huella analitica de
compuestos minoritarios se ha de
presentar. Esto ultimo aspecto resulta
ya muy especializado y el lector mds
dvido puede encontrarlo en alguna de
las citas que se proporcionan.

Son varios los pueblos de Andalu-
cia, La Rioja, Aragén y Catalufia que
han logrado exportar a Japén. ;Por
qué no Santa Cruz de la Zarza? Siem-
pre existen dos buenos consejos para
avanzar en un proyecto: uno seria
la frase popular “querer es poder” y
la otra aquella que hizo célebre D.
Adolfo Sudrez “sin prisas, pero sin
pausas”. Y a diferencia de los versos
de D. Antonio Machado “Caminan-
te no hay camino, se hace camino al
andar...”, aquf si hay camino, y espe-
ro, con este humilde escrito, haber
contribuido a poder andarlo.

Jesis de la Osada Garcia
Catedrdtico de Bioquimica y
Biologia Molecular de la
Universidad de Zaragoza
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