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1.- ORIGEN E HISTORIA

Es el olivo, con toda seguridad, el arbol del cual més se ha escrito para constatar
sus origenes y ensalzar los frutos que de €1 se obtienen. A ello han contribuido la historia,
la mitologfa y la leyenda. Arbol sagrado y bendito, lo fue en la cultura helénica, en la
j:  tradicion judeocristiana y en el Islam. '

El olivo es uno de los elementos que mejor identifican el paisaje de la cuenca
i mediterranea, estando profundamente enraizado en su cultura y, a pesar de su presencia
milenaria, sigue siendo un cultivo vivo e importante.

El cultivo del olivo ha venido desarrolldndose durante miles de afios en la ribera
del Mediterraneo. Las olivas y el aceite procedentes de este arbol han contribuido de
forma muy significativa a la dieta de sus gentes y es una parte mds de la civilizacién que
se ha desarrollado alli. Como todos sabemos, la rama de olivo simboliza la amistad y 1a
paz entre las naciones. Como dato anecdético, los vencedores de las antiguas olimpiadas
eran coronados con ramas de olivo.

El origen de los olivos cultivados comienza en la Epoca Paleolitica y Neolitica, es
decir, 10.000 2 3.000 afios a.d.C., y lamayor parte de los botanicos creen que, aligual que
la higuera, provienen del Asia Menor Meridional, donde el olivo silvestre formaba
verdaderas florestas, pasando después a Egipto (2.000 a.d.C.), y después alas islas, a Asia
Menor, Palestina y Grecia Continental (1.800 a.d.C.). Siendo de la Magna Grecia desde
donde el olivo se propag6 por toda la cuenca del Mediterraneo a partir del siglo I a.d.C.
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En lo que respecta a la Peninsula Ibérica, parece ser que el primer desarrollg
olivo se remonta a la época de la dominacién maritima de los fenicios, en concreto g ]
parte de ella que posteriormente con los romanos seria la Espaiia Ulterior, la Bétiéa

Para el caso de Extremadura, y segiin los historiadores, el origen de este cultivo g
remonta a los albores de la antigiiedad, sin poderse precisar el momento exacto, si bié
se puede afirmar que fueron los romanos quienes dieron a sus frutos la merecid
importancia que hoy tiene para nosotros. Con el devenir de 1a historia, el olivo se h
convertido en uno de los cultivos tradicionales de nuestra tierra.

Uno de los principales factores que identifica a los pueblos extremefios ligados ;
olivo, es el acervo comiin que representa el conjunto de conocimientos, tradiciones :
costumbres, que se han ido acumulando con el paso de la historia alrededor de log
municipios extremefios olivareros.

En lo que se refiere el aceite de oliva, ya los griegos usaban este tipo de aceite como
alimento, pues consideraban que su valor nutritivo era el doble que el del trigo y diez
veces mayor que el del vino. Por otra parte, uno de los siete sabios de Grecia, fue el
primero de los que se tiene noticia, que comercializara con el aceite de oliva y ademds se
hiciera rico.

Asimismo, podemos decir que este aceite, entre otras cosas, ha sido utilizado como
medicina y como combustible, aunque en la actualidad estos usos han desaparecido. Sin
embargo, el aceite de oliva sigue siendo un alimento basico en la dieta mediterrdnea y es
muy apreciado internacionalmente por su aromadelicado y fragante. Recientes descubri-
mientos vienen a indicar que el aceite de oliva contribuye a la prevencién y control de las
enfermedades cardiovasculares y otras. , o

Dentro de la cultura mediterranea, en la que esta incluida la Peninsula Ibérica y por
supuesto Extremadura, el aceite de oliva fue ofrenda, diezmo y renta, a la vez que 6leo
deuncién, fuente de luz, signo de abundancia, objeto de trueque, remedio para las heridas,
cosmético y elemento insustituible de su dieta,

2.- CARACTERIZACION DEL ACEITE DE OLIVA: CARACTERES
FiSICO-QUIMICOS Y CARACTERES ORGANOLEPTICOS

Se entiende por caracteres fisico-quimicos aquellos pardmetros que no son
perceptibles por el consumidor, pero que influyen en la catalogacién de un aceite en
cuanto a su calidad se refiere, y que marcan el ser o no ser aptos para el consumo humano.
Estos, vienen definidos por:
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1. ACIDEZ: Determina la cantidad de dcidos grasos libres, expresados en dcido
oleico. Es un pardmetro negativo para su empleo en la alimentacién a partir de
ciertos limites. Segin la reglamentacién técnico-sanitaria, es apto para el
consumo humano con un contenido de hasta 3,3 gramos por 100 gramos de
dcidos grasos.

La acidez es una anomalfa resultante del mal estado de los frutos, mal
tratamiento o mala conservacion.

2. INDICES DE PEROXIDOS: Determina el estado de oxidacién y también indica
el deterioro que pueden haber sufrido ciertos componentes de interés nutricional
como puede ser la vitamina E. Se mide en m.e.q. de oxigeno activo porkg. y sus
limites para el consumo humano son de 20,

3. ABSORBANCIA ENEL ULTRAVIOLETA (K,
aceite a la longitud de onda de 270 nm. Se utiliza en especial para detectar los

): Mide la absorbancia de un

componentes anormales en un aceite. Indicar que, en un aceite obtenido de una
aceituna sana, que no haya sido sometida a ningiin tratamiento diferente de las
operaciones propias de su extraccién, su valor es generalmente inferior a 1os
limites establecidos (0,25).

Asi mismo, la calidad del aceite de oliva no s6lo se mide por sus indices fisico-
guimicos, sino también, y muy especialmente, por sus caracteres organolépticos.
Podemos definir los caracteres organolépticos como aquellas cualidades o atribu-

- tos de las sustancias grasas detectables directamente por los sentidos y que tienen la

facultad de impresionar gratamente al consumidor. Por lo tanto, su determinacion es
fundamentalmente subjetiva; no permitiendo establecer, en general, métodos concretos
y definidos.

En la determinacion de los caracteres organolépticos se emﬁlca al ser humano
como instrumento de medida, utilizdndose la técnica del panel de cata.

Entre los pardmetros que definen las cualidades organolépticas de un aceite se
encuentran los siguientes:

Aspecto: Se considerardn de aspecto correcto, cuando sometidas las muestras de
aceite, durante 24 horas a una temperatura de 20 +2°C se observe homogénea,
limpia y transparente.

Olor y sabor: Serdn los normales segin el tipo de aceite y, con los aromas propios
y caracteristicos, sin que se advierta en ningun caso sintomas organolépticos de
rancidez.
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Color: Variari del amarillo al verde. Para los aceites de oliva, se mediran por el
método «Indice de color A.B.T.».

Criterios de calidad aplicables a las cuatro categorias
de aceites de oliva virgenes

EXTRA FINO CORRIENTE LAMPANTE
Caracteres Puntuacién
sensoriales organoléptica >6,5 >55 >3.5 <35
(perceptibles por

el consumidor)

Parametros Acidez libre <1 <15 <33 no
(quimicos (% 4cido oleico) limitada
(no perceptibles '
por el Indice de
consumidor) perdxido <20 <20 <20 no
(en m.e.q./kg. limitada
de aceite)
Absorbancia UV 0,20 <0,25 < 0,25 no
(XK) limitada

3.- COMPARACION CUALITATIVA ENTRE EL ACEITE DE OLIVA, EL
ACEITE DE OLIVA VIRGEN Y OTROS ACEITES VEGETALES

Los aceites y grasas vegetales son aquellos productos de origen exclusivamente
vegetal, cuyos constituyentes principales son los glicéridos naturales de los dcidos
grasos.

Existen grandes diferencias entre los distintos tipos de aceites vegetales, tanto por
sus cualidades fisico-quimicas, y organolépticas como culinarias, curativas, etc.

ACEITES DE OLIVA VIRGENES: Zumo obtenido a partir del fruto del olivo,
Unicamente por procedimientos mecénicos u otros procedimientos fisicos en condicio-
nes, sobre todo térmicas, que no impliquen la alteracién del aceite, y que no haya sufrido
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tratamiento alguno distinto del lavado, 1a decantacion, el centrifugado v Ia filtracién. Se
excluyen los aceites obtenidos mediante disolvente o por procedimientos de
reesterificacién, y toda mezcla con aceites de otra naturaleza. Los aceites de oliva
virgenes son objeto de la clasificacién y denominaciones siguientes:

Aceite de oliva virgen extra: Aceite de oliva virgen de gusto absolutamente
irreprochable, cuya acidez expresada en 4cido oleico no podr4 ser supeﬁor al.

Aceite de oliva virgen fino: Aceite de oliva virgen de gusto irreprochable, cuya
acidez expresada en 4cido oleico no podra ser superior a 2,

Aceite de oliva virgen corriente: Aceite de oliva virgen de buen gusto, cuya
acidez expresada en 4cido oleico no podra ser superior a 3,3.

Aceite de oliva virgen lampante: Aceite de oliva virgen de gusto defectuoso o
cuya acidez expresada en 4cido oleico sea superior a 3,3. Este tipo de aceite debe pasar
por el proceso de refinado para ser apto para el consumo humano.

ACEITE DE OLIVA: Es aquel liquido oleoso extraido de los frutos maduros del
olivo (Olea europea L.), con exclusién de los aceites obtenidos por disolventes, por
procedimientos de reesterificacién y constituido por una mezcla de aceites de oliva
refinados y de aceites de oliva virgenes, cuya acidezexpresadaen acido oleico,no podra
ser superior a 1,5, )

ACEITE DE OLIVA REFINADO: Aceite de oliva obtenido mediante el refino de
aceites de oliva virgenes corrientes o lampantes.

OTROS ACEITES VEGETALES: Entre estos aceites, caben destacar:

— Acéite de ornjo de oliva crudo: Aceite obtenido mediante tratamiento con
disolvente de orujo de oliva, con exclusién de los aceites obtenidos por procedimientos
de reesterificacién y toda mezcla con aceites de otra naturaleza.

~ Aceite de oru jo refinado: Aceite obtenido mediante refino de aceite de orujo de
oliva crudo.

- Aceite de orujo de oliva: Aceite constituido por una mezcla de aceite de orujo
de oliva refinado y de aceites de oliva virgenes distintos al lampante.

— Aceites de semillas: Segin su procedencia, los podemos clasificar en:

1. Aceite de soja: Es el aceite procedente de las semillas de la soja, que haya sido
sometido a una refinacién completa.

2, Aceite de cacahuete: Es el procedente de la semilla de cacahuete. Dicho aceite
podrd emplearse virgen o refinado, siempre que cumpla las condiciones estable-
cidas para los aceites comestibles.
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3. Aceite de girasol: Es ¢l procedente de las semillas del girasol cultivado, Bl
destinado a la alimentaci6n deberd ser sometido a una refinacion completa,

4. Aceite de algodén: Es el procedente de las semillas del algodoén cultivado, El
destinado a la alimentacién deberd ser sometido a procesos de refinacién
completa.

4.- NOTAS AL ACEITE DE OLIVA VIRGEN

Los atributos que definen la personalidad de los aceites virgenes -fragancia,
frescura, regusto almendrado, amargor, afrutamiento, dulzor, etc.- dejan traslucir la
sutileza de sensaciones que llegan a inspirar en el olfato y el paso de boca.

En una primera aproximacidn, su color y aroma dejan traslucir muchos de sus
secretos. Su propia escala cromdtica recorre un amplio abanico de transparencias
anticipando parte de sus rasgos gustativos.

En general, los tonos amarillos-dorados corresponden a aceites dulces, extraidos
de aceitunas de recoleccion tardia, mientras que los destellos oscuro-verdosos, propios
deliquidos afrutados y algo amargos, provienen de las que ain no han ultimado su periodo
de maduracién completo.

En todos los casos, el color y los rasgos gustativos de un aceite son factores
independientes del grado de acidez, coeficiente que s6lo perfila una parte de sus
caracteristicas analiticas, definidas también por el nivel de peréxidos, etc.

Aprender a apreciar los valores de cata de cualquier aceite es el primer paso para
penetrar en una ciencia gastrondmica apasionante: la via inmediata para encontrar una
aplicacion satisfactoria a sus cualidades gustativas.

Igual que en el caso de los vinos, el buen aficionado descubre enseguida sus
imperfecciones o sus cualidades. En rigor, ningiin aceite de mesa debiera presentar otro
sabor que el derivado de las aceitunas de las que procede; cualquier matiz atipico denota
desequilibrios de fondo. - I

De todo ello, se deduce que, los aceites virgenes, abren las puertas a un amplio
marco de armonias y maridajes. -

El aceite de oliva virgen, grasa de plena moda en la alta cocina, es todavia a nivel
popular, un elemento insuficientemente conocido, siendo precisamente estos aceites, de
porte culto, tan afines a una cocina urbana y moderma, amante de los sabores delicados,
los que ofrecen mayor versatilidad para acoplarse a todo tipo de preparaciones y cuya
misma finura les reserva un campo de aplicaciones especificas, en las que se antojan del
todo insustituibles.
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Por gltimo decir que nuestra cultura culinaria -tradicional y moderna- se sustenta
férreamente en estos tipos de aceites.

5.- LA SALUD Y LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES

A partirde ladécadade los setenta, estudios cientificos de distinta procedencia, han
venido ratificando, de manera concluyente, las propiedades del aceite de oliva para la
reduccion de la tasa de colesterol y la prevencién de las enfermedades cardiovasculares
del organismo.

Desde el momento en el que el Senado norteamericano elevd la dieta mediterranea
al nivel de modelo alimentario, el aceite de oliva comenz6 a convertirse en un punto de
referencia inevitable en todos los regimenes de salud,

Firme en la defensa de sus convicciones, la dietética de vanguardia arremete en la
actualidad contra las grasas de origen animal, cuya excesiva preponderancia ensombrece
todavia los habitos nutritivos de numerosos paises desarrollados.

Por otra parte, trabajos de todo tipo han venido analizando la vinculacién entre el
consumo del aceite de oliva y las tasas de mortalidad por arteriosclerosis e infarto de
miocardio, asi como la incidencia de ambas enfermedades entre colectivos habituados al
consumo de pescado, frutas, verduras y aceite de oliva,

La ingestidn de aceite de oliva atenda muy considerablemente los depésitos de

lipidos y la precipitacion de calcio en las arterias; situacion que torna rigidos y frigiles

los conductos sanguineos.

En el momento actual se admite sin paliativos la relacion casual entre los indices
de mortalidad coronaria, cuyas cotas més bajas se localizan en el drea mediterranea y el
consumo de aceite de oliva.

Lacienciamédica aceptahoy como un hecho incontrovertible que el aceite de oliva
mitiga de manera favorable los factores que condicionan la aglutinacién plaquetaria, que
a raiz de una lesién en las paredes internas de las arterias pueden desencadenar el
consiguiente proceso de trombosis.

Cada vez con mds contundencia, cientificos de todo el mundo depositan su
confianza en esta grasa vegetal a la vista de su potencialidad salutifera.

Pero el jugo de la oliva posee otras muchas virtudes, tales como: prevencién y
tratamiento de la hipercloridia y de las dlceras del aparato digestivo, estimula el
crecimiento 6seo y favorece la absorcidn de calcio y mineralizacién de 1os huesos, resulta
excelente contra el bocio, previene los efectos nocivos de la edad sobre las funciones
cerebrales, actia de lubrificante de la sangre limpiando los residuos de las arterias, etc.
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La armonia molecular del aceite de oliva virgen, su cardcter de grasa intermediy
entre las de origen animal (saturadas) y los aceites de semillas (poliinsaturados), 1o
convierten en el elemento graso mds beneficioso para la salud humana.

6.-IMPORTANCIA DEL SECTOR DEL ACEITE Y DE LA ACEITUNA
EN EXTREMADURA

Extremadura ocupa el tercer lugar entre las CC.AA. en cuanto a produccién, con

un 3,1 por 100 de la produccién nacional (200.000 t. de aceituna), detras de Andalucia _

(80 por 100) y Castilla-La Mancha (6,9 por 100). El rendimiento medio en kg. de aceite
por ha. en Extremadura se sitda en el 60 por 100 de la media nacional, muy por debajo
del rendimiento medio andaluz y en niveles similares a los de Cataluiia.

El olivar es el cultivo al que mayor superficie se dedica en Extremadura con unas
255.000 ha. cultivadas como mediaen el Gltimo decenio, También es uno de los sectores
agricolas de mayor valoracién de sus producciones, alcanzando entre la aceituna de
aderezo (40.000 t.) y la de almazara (160.000 t.) un valor aproximado de unos 16.000
millones de pesetas, representando este sector el 17 por 100 de la produccién agricolaen
Extremadura.

A estos datos hay que unir el factor empleador o generador de ocupacién que el
olivar desempefia en Extremadura, especialmente durante la época de recoleccién. El
empleo generado por el olivar resulta absolutamente imprescindible para muchos miles
de familias extremefias, y por tanto su presencia como cultivo es determinante en la
actividad econdmica de algunas comarcas de ambas provincias.

Laproduccién extremeifiade aceite de oliva se sitdia en unos valores anuales medios
proximos alas 30.000t. de aceite, siendo esta Comunidad la tercera productora de aceite

‘de oliva, aprecidndose en los Gltimos afios una gran mejora de la calidad del aceite
obtenido, al aumentar la proporcién del aceite virgen extra sobre el aceite virgen total.

En Extremadura, debido alas caracteristicas agroldgicas, laclimatologia y edafologia
de sus distintas comarcas naturales, las variedades de sus olivos, la maduracién de la
aceituna, su recoleccién y molienda, se obtienen cosechas de aceite de oliva virgen
excepcionales, siendo Badajoz 1a sexta productora de este aceite virgen con un 4 por 100
del total nacional, tan sélo por detrds de Jaén, Cérdoba, Granada, Milaga y Sevilla.

7.- LAS VARIEDADES DE ACEITUNA EN EXTREMADURA

Los aceites de oliva y oliva virgenes producidos en Extremadura, presentan unas
peculiaridades propias muy interesantes de resefiar, dependiendo de las zonas de
produccion de donde provengan y de las variedades predominantes en ellas.
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Actualmente se estdn realizando estudios en nuestra Comunidad Auténoma
encaminados a establecer la calidad potencial de las variedades, a partir del contenido
graso y comportamiento tecnoldgico de éstas a lo largo de la maduracién y, de la
determinacion de las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los aceites
obtenidos. Ello nos permite describir a continuacion las peculiaridades més relevantes de
los aceites de oliva y oliva virgenes procedentes de las seis variedades rhés representa-
tivas en Extremadura:

Manzanilla Cacereiia

Variedad implantada casi exclusivamente en la zona norte de la provincia de
Ciceres, en las comarcas de Sierra de Gata, Hurdes, Ambroz, Valle del Jerte y La Vera.
Esta variedad da unos aceites muy apreciados por sus caracteristicas organolépticas:
frutados, dulces, almendrados, muy semejantes a los aceites producidos con «Arbequinax.
De color inicialmente amarillo-verdoso claro, llegando a medida que contintia la
maduracitn de la aceituna, a aceites amarillos pardos mas apagados. Va acompafiada de
unas caracteristicas fisico-quimicas que la sitiian en una inmejorable posicién entre las
variedades existentes, destacando un perfil de acidos grasos excelente, donde ¢l dcido
oleico sobrepasa el 80 por 100 y el contenido en 4cidos grasos poliinsaturados (14 por
100) muy equilibrado, presentando una buena estabilidad al enranciamiento.

Variedad «Carrasquefia»

Tiene su zona de produccién centrada en la comarca de Barros y limitrofes, siendo
una variedad de doble aptitud, atGn teniendo rendimiento graso elevado (24 por 100).
Presenta una gran estabilidad a la oxidacién y contenido en polifenoles que se correspon-
de con un porcentaje de dcidos grasos poliinsaturados muy bajo (4 por 100). Presenta un
color verdoso, teniendo como caracteristicas las de frutado muy consistente incluso en
avanzada madurez de la aceituna, con matices que recuerda a hierba fresca y aceituna. Su
aceite es algo picante y amargo, con cierta aspereza a la garganta.

Variedad «Morisca»

Cultivadaenlazona de Barros y Vegas del Guadiana. Presentaunos aceites dulces,
agradables, muy fluidos en boca con un frutado medio. De color verde-amarillo muy
caracteristico, y presentando una moderada estabilidad al enranciamiento, siendo su
contenido medio en #cidos grasos monoinsaturados de un 71 por 100, llegando los
poliinsaturados al 14 por 100.
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DISTRIBUCION DE LAS PRINCIPALES VARIEDADES DE OLIVO
EN EXTREMADURA

ZONA 5
Var.
CARRASQUERA Y
MORISCA
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[ Variedad «Verdial»

Con un rendimiento del 22 por 100, esta variedad predomina en toda la Vega del
Guadiana, Montdnchez, Alburquerque, y en menor medida, en zonas limitrofes. Los
aceites'que origina tienen unos porcentajes de dcidos monoinsaturados del 75 por 100y
poliinsaturados del 10 por 100. Sus aceites son muy finos al paladar, frutados y con ligero
sabor almendrado, dando un cierto picor caracteristico. ‘

Variedad «Cornezuelo»

Es abundante en las zonas de La Serena y La Siberia. Presenta un 72 por 100 de
dcidos grasos monoinsaturados y 12 por 100 en poliinsaturados. Sus aceites son de color
verde-amarillo, con un frutado muy suave, ligero almendrado, dulces, poco amargos y
algo picantes. Muy valorado por el conjunto de sus caracteristicas.

Variedad «Picual»

Aligual que la anterior variedad, se encuentra muy extendida por las zonas de La
Serena y La Siberia, siendo de las variedades que ocupan mayor superficie en Espaiia. La
denominacion de «Picual» se debe a que el dpice termina en ligera forma de punta. Es
planta de buen vigor, con gran desarrollo folidceo, de madurez media, buen rendimiento
graso, dando aceites finos y algo picantes.

Variedad «Corniche»

Propia de la zona de Ibores y limitrofes, produce unos aceites muy estables, en
consonancia con un bajo porcentaje de poliinsaturados (5 por 100), y con los
monoinsaturados en torno al 80 por 100. Son aceites muy finos, con unos tonos
sensoriales de manzana, también muy valorados.

En estos momentos, el reto del sector olivarero extremefio es doble. Primero,
aprovechar la ventaja que representa la produccion de una grasa vegetal -el aceite- cada
dia més apreciada, tanto por sus caracteristicas gastronémicas como por su contribucién
ala hora de conseguir una dieta mas equilibrada y saludable. Segundo, resolver aquellos
aspectos de la produccion, la comercializacién y el respeto al medio ambiente (elimina-
¢i6n de los alpechines), que pueden representar un freno a la hora de garantizar el futuro
del sector y conseguir aumentar sus actuales niveles de valor afiadido.
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8.- EXTREMADURA: UNA APUESTA POR LA CALIDAD

La obtencién de aceites de oliva de calidad se realiza mediante una cadery
‘comienza en el olivo y termina cuando la botella llega al consumidor, '
‘Los aceites virgenes de las diferentes variedades obtenidos en Extremadyr bt
muy valorados por sus caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, que sf;
conocidas por quien compra, y por ello es frecuente la salida a otras regiones:
exportaciones, sobre todo a Italia, de las mejores partidas de nuestras produccione.
Un gran nidmero de almazaras han introducido diferentes manejos en pafio:
permiten la separacién de los frutos en diferentes calidades (suelo y vuelo) y empig
a plantearse la diferenciacién por variedades.
Extremadura estd haciendo en los dltimos afios un gran esfuerzo inversor en:
modernizacién de las instalaciones de sus almazaras, mejorando con ello el procedimien-
to de elaboracién y manejo de las mismas. :
El objetivo fundamental de estas almazaras, como el de cualquier otra actividad
.econémica, es conseguir el méximo beneficio que, en principio, depende de tres factore§
fundamentales:

— Cantidad de aceite producido, relacionado con el rendimiento graso de la.

aceituna y el grado de agotamiento de los subproductos.
— Precio percibido por el aceite en funcién de su calidad.
— Gastos de elaboracién.

Juntos a estos criterios de cardcter econémico, la sociedad exige que la contami-
nacion medioambiental, inherente a todo proceso industrial, se reduzca al minimo, 'Por
estos motivos, Extremadura no se quiere quedar al margen de este serio problema y por
ello poco a poco sus almazaras estén empezando a sustituir el proceso de elaboracién'de
las tres fases por el proceso de dos fases, mediante el cual, se reduce en gran medida la
produccién de alpechines, principal problema de contaminacién de las industrias
dedicadas a la elaboracion de aceites,

Del mismo modo, y afortunadamente en los Gltimos afios, los almazareros
extremefios han empezado a ser conscientes de la importancia de producir aceite de
calidad, aunque los costes de elaboracién puedan subir, El ejemplo mds claro es el
aumento de capacidad de elaboracién instalada para asi reducir el tiempo de
almacenamiento del fruto.

Por altimo, decir que 1a calidad de los aceites virgenes de nuestraregion es el gran
argumento de comercializacién e imagen de producto que desde hace ya varios afios se
viene impulsando en nuestra Comunidad.
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I CADENA DE CALIDAD

VYeamos acontinuacion cémo se lleva a cabola consecucion de la cadena de calidad
£en el proceso de elaboracion del aceite.

Operaciones preliminares: Son las que se verifican
desde la entrada de la aceituna en la almazara hasta la
molturacion, ésto es, separacién suelo y vuelo, eliminacién
de impurezas, limpieza del fruto (lavadoras), renovacion
constante del agua de lavado y eliminacién de lamisma en
balsas especificas, molturacién de la aceituna anterior a 24
horas de su recoleccion. Estas medidas, que implican un
cierto aumento de los gastos de elaboracién, son esenciales
si queremos obtener calidad.

Preparacion de la pasta: Presenta dos procesos
claramente diferenciados: molienda y batido. Mediante la
molienda se extrae el aceite que se encuentra en forma de
gotitas, alojadas en las vacuolas del mesocarpio. El batido
de la pasta (batidoras), operacion relativamente modema,
consiste en remover lenta y continuadamente la pasta al
objeto de formar una fase continua de aceite y favorecer asi
la separacidn de las fases. En este proceso los dos factores
a tener en cuenta son el tiempo, que depende de las
caracteristicas de la aceituna, y la temperatura de batido,
que favorece la formacién de la fase oleosa. Las cifras que
permiten compatibilizar calidad y cantidad suelen ser de

1,5 horas a una temperatura de 28 a 30°C.

Separacion fase solida-liquida: La pasta de aceitu-
naestd constituida por aceite, aguade vegetacion y sélidos,
Mediante esta fase se procede a la separacidn del aceite.
Son dos los sistemas utilizados: ‘sistema de prensas o
tradicional y el continuo (centrifugacién). Este ultimo
presenta dos variantes segin el nimero de salidas y agua
que se adicione: a tres fases (3 salidas y con adicién de
agua) y el de dos fases (2 salidas y sin adicién de agua). De
todos ellos, el que produce aceite de mayor calidad es el de
dos fases, disminuyendo considerablemente la contamina-
cién del medio ambiente al no generar pricticamente
alpechin,
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Separacidn fases liquidas: Por el sistema de prensado se hace necesario separar
las dos fases liquidas: el aceite y el alpechin, realizindose por medio de la dccantac_i{sﬁ
o centrifugacidn, generalizdndose el uso de la centrifuga vertical, yaque la separacién es
mucho mds rdpida, evitando el problema de las fermentaciones. En el sistema continio
tanto a dos fases como a tres fases, la separacién también se realiza mediante centrifugag
verticales. Para obtener aceites de calidad no es recomendable la centrifugacion cruzadé.

Almacenamiento: El aceite de oliva que se produce en 2 6 3 meses, se consume

alo largo del afio. Para evitar las oxidaciones y la pérdida de aromas, es necesario quela .

temperatura del aceite sea moderada, no se airee y no esté en contacto con la luz y con
metales. De todo ello, se deduce que las condiciones de almacenamiento deben'selz‘:.
depdsitos en bodegas a temperatura constante de 15-18°C, no efectuar el llenado por el
fondo, depdsitos cubiertos y a ser posible de acero inoxidable.

La rotura de un sélo eslabén de esta cadena supone la pérdida irreversible de la

calidad. Por eso el objetivo del almazarero debe ser mantener en cada una de las fases del
proceso, la calidad del aceite y del fruto que llega a la almazara.
_ Es conveniente indicar que, en ¢l proceso de elaboracion, hay que evitar fundamen-
talmente las fermentaciones y las oxidaciones ya que su existencia deteriora la calidad de
los aceites, no sélo desde el punto de vista de los indices fisico quimicos sino también
desde el punto de vista organoléptico. A este respecto, el atrojado, la suciedad, las altas
temperaturas, el contacto con metales no inertes y la aireacién deben ser los minimos
posibles.

Por otra parte, y como idea general, el uso del agua en el proceso de fabricacin

debe limitarse a 1a estrictamente necesaria. Su uso en exceso provoca disminucién del

contenido en polifencles del aceite y, por tanto, menor estabilidad y puntuacién
organoléptica.

Como conclusion, todos los sectores implicados en el aceite de oliva: agricultores,
almazareros, envasadores,..., deben ser conscientes de que la calidad del aceite significa
lasupervivencia del producto. La calidad debe constituirse en el objetivo fundamental de
la almazara,

8.1. Denominaciones de origen

La Denominacién de Origen es una forma de designar unos productos mediante el
nombre geogrifico de su zona de procedencia. De una forma espontdnea surgié ya
histéricamente hace muchos siglos cuando determinados productos, aceites, vinos o
quesos, eran nombrados por el lugar en el cual habian sido producidos, precisamente
porque se les consideraba que tenian unas cualidades diferenciales de la generalidad de
los productos de la misma naturaleza.
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El valor economico de las Denominaciones de Origen va en aumento cada fio. Asi
lo ponen de manifiesto los dltimos datos disponibles en el INDO (Instituto Nacional de
las Denominaciones de Origen) correspondientes a 19935, El total de aceite comerciali-
zado bajo este sello de calidad fue de 5.284 t. Con un valor de 3.232 millones de pta.

En Extremadura existen zonas productoras de unos aceites virgenes con identidad
propia, que con una esmerada elaboracién y una adecuada tipificacién, podrian ser

‘envasados y comercializados con marcas de calidad, y acceder de esta forma a mercados

nacionales e internacionales mas cualificados. La prictica ausencia de Denominaciones
de Origen en aceites y aceitunas, supone una desventaja comparativa para el sector
extremefio, ya que una Denominacién de Origen podria facilitar las tareas de promocién
y difusién, pues el consumidor cada vez tiende més a asociar los productos de calidad con

- los de Denominacioén de Origen.

Siguiendo por este camino, Extremadura durante la campaiia 1996/97, ha conse-
guido muy merecidamente dos importantes Denominaciones de Origen: Ia de Sierra de
Gata y la de Monterrubio de laSerena, respectivamente, recogiendo el testigo del proceso
de creacién de este sello de calidad.

9.- EVOLUCION DEL CONSUMO DEL ACEITE EN ESPANA Y EN
EXTREMADURA

Para desarrollar este punto, hemos considerado suficiente exponer los datos del
cuadro 1, donde se reflejala evolucién que haido sufriendo el consumo del aceite de oliva
yelresto de los aceites vegetales comestibles en Espafia, durante el periodo comprendido
entre 1973 y 1996.

En Extremadura, podemos decir que el mercado del aceite de oliva ha seguido una
evolucion muy similar a la reflejada para Espafia en el cuadro 1, existiendo un alto
consumo de aceite de oliva virgen durante los afios 1973, 1974 y 1975; decreciendo
progresivamente dicho consumo a partir de 1976 y llegando a alcanzar unos minimos de
consumos excesivamente bajos durante los afios 1982 a 1990; y experimentando por fin

una recuperacion progresiva a partir de 1991.

10.- LAS INDUSTRIAS TRANSFORMADORAS

Ligadas al potencial olivarero extremefio, existen alrededor de 176 almazaras
repartidas por toda la regin, representando éstas el 7 por 100 del total espafiol. Se trata
de un sector industrial importante y de gran asentamiento dentro de la industria
agroalimentaria extremefia, '
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Consumo aparente de aceites vegetales en Espaiia ( miles de litros)

.
.
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Instituto Nacional de Estadistica.

Fuente
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Durante los iltimos diez afios, la transformacion del sector almazarero ha sido
espectacular, realizando fuertes inversiones para llevar a cabo las modificaciones

tecnoldgicas necesarias para obtener aceite de oliva virgen de calidad.

En Extremadura existe una progresiva concentracion de almazaras, en razon a su
viabilidad econdmica, pasando de 227 almazaras en 1988, a las 176 actuales, de las que
38 de ellas, aunque legales, no estdn autorizadas y se encuentran por tanto inactivas.

De los datos anteriores, se desprende que el nimero de almazaras autorizadas, es
decir, almazaras con capacidad de conceder ayudas a la produccién, es de 138.

Un 35,32 por 100 de las 176 almazaras consideradas, tienen titularidad de
cooperativas 0 S.A.T. Asi mismo, de las 138 almazaras autorizadas, 82 se encuentran
enclavadas en Badajoz y, el resto en la provincia de Ciceres, representando la provincia
de Badajozel 59,4 por 100y la provinciade Céceres el 40,6 por 100 sobre el total regional.

El mimero de almazaras autorizadas que cuentan con linea de lavado en sus
instalaciones son 45 en Badajoz y 23 en Céceres, representando el 54,9 por 100 y el 41
por 100 provincial, respectivamente. Asi mismo, y atendiendo a la capacidad de
molturacién de estas industrias, podemos decir que entre todas las almazaras autorizadas, *
en Badajoz se molturan 1,007 t../8 horas y en Céceres, esta cifra se reduce a 350,6 £./8
horas.

Por dltimo, y para la provincia de Badajoz, el niimero de almazaras con sistema de
extraccién continuo es de 25 representando el 47,3 por 100 provincial, y con sistema de
extracci6n tradicional de 57 con un 52,7 por 100. Por contra, y para la provincia de
Céceres, el ndmero de almazaras con sistema de extraccién continuo es de 23, represen-
tando el 58,6 por 100 del total provincial y el de almazaras con sistema tradicional de 33,
siendo la representacion provincial del 41,4 por 100,

Pricticamente el 90 por 100 de la produccién se moltura en industrias con sistemas
continuos de elaboracién. La mayor parte de las almazaras con sistemas continuos de
elaboracion, trabajan a dos fases sin adicion de agua, lo que ha supuesto la erradicacién
del impacto medioambiental negativo, trasladando el problema de vertidos, no
incrementado, a las extractoras de orujos.

En Extremadura existen dos extractoras de orujos que han tenido que adaptar sus
instalaciones para recibir este nuevo subproducto (orujos + alpechines). Recientemente
también se han instalado dos plantas de tratamiento de este subproducto, por lo que ¢l
problema medioambiental a corto plazo estd solucionado. Para medio plazo se estd
estudiando la posibilidad de disponer varias plantas de cogeneracién que resolvieran el

- problema de forma mds rentable.

Sefialar también que se ha instalado este afio en Badajoz una refineria industrial de
aceites de oliva virgenes, corrientes y lampantes, por lo que los grandes envasadores ya
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no tendrén que comprar aceites refinados fuera de Extremadura, ni los productores-
envasadores tendrdn que refinar fuera de la regi6n sus aceites corrientes para envasar
aceite de oliva.

11.- PROGRAMAS DE INVESTIGACION: ESTUDIO EXPERIMENTAL
DEL OLIVAR Y LA CALIDAD DE LOS ACEITES DE OLIVA EX-
TREMENOS

Extremadura est4 llegando al convencimiento que uno de los objetivos principales
para poder llegar a tener un olivar moderno asi como poder elaborar un aceite de méxima
calidad, es apostar por la invesigacion. Dicho camino debe iniciarse primero por el
conocimiento de lo que actualmente existe en nuestra Regién.

De este modo, la Consejeria de Agricultura y Comercio de la Juntade Extremadura
ha firmado un Convenio en mayo de 1997 con la Asociacién Regional de Fabricantes de
Aceite de Oliva Virgen de Extremadura (AFAVEX) y la Unién de Cooperativas
Extremefias (UNEXCA), con el objeto de realizar un estudio de caracterizacién de
aceitunas y aceites de las principales variedades de la Regién.

Los objetivos marcados para dicho estudio se pueden resumir en los siguientes
puntos:

1. Estudio de Ia evolucién del rendimiento graso de las aceitunas de las diferentes
variedades extremefias, principalmente sobre «Cacerefia», «Corniche», «Verdialy,
«Comezuelo», «Carrasquefia» y «Morisca».

2. Establecimiento de la calidad potencial de las variedades a partir del estudio del
contenido graso y comportamiento tecnol6gico de éstas, a lo largo de su maduracion,
a escala de laboratorio, y la determinacion de las caracteristicas fisico-quimicas y
organolépticas de los aceites obtenidos.

-3. Conocimiento preliminar de lacomposicién de los aceites obtenidos en almazaras
localizadas en diferentes zonas de produccién, e

Para el objetivo 1, se establecerdn al menos 8 parcelas por cada iha de las
variedades, comenzando la recogida de muestras a partir del mes de septiémbre y
prolongédndose éstas durante 10-12 semanas. De todas las muestras se pretende determi-
nar el indice de madurez, asi como el contenido en humedad y contenido gfaso total.
Dichos andlisis se realizarian en el Laboratorio Agrario de Caceres.

Para el objetivo 2, y sobre las mismas parcelas anteriores, se recogerdn muestras
de aceitunas en tres momentos diferentes, segiin lamadurez del fruto, De dichas muestras,
se determinarén en el Laboratorio del Departamento de Tecnologia Agroalimentaria de
Badajoz el indice de madurez, rendimiento graso y humedad, obteniéndose ademds a
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escala de laboratorio, el aceite para su posterior caracterizacioén fisicoquimica y
organoléptica, que se efectuard en el Laboratorio Agrario de Céceres, realizindose las
siguientes determinaciones: Grado de acidez, indice de peréxidos, absorbancia al U.V.
(X, K,;,), color, amargor (K,,,), tocoferoles, estabilidad, dcidos grasos, esteroles,
eritrodiol, trilinoleinas y pruebas de cata.

Por tltimo y, para el objetivo 3, se establecerdn, en cada almazara elegida, un
calendario de muestreo a lo largo de la campafia, asegurando al menos tres muestreos del
aceite producido. Dichas muestras se analizardn en el Laboratorio del Departamento de

Tecnologia Agroalimentaria, efectudndose las mismas determinaciones que se han

indicado anteriormente para el aceite obtenido del muestreo en arbol.

Del estudio de los resultados de las experiencias llevadas a cabo, se pretende
proponer el momento dptimo de recoleccion paracada variedad de aceituna, contribuyen-
do a una mejor caracterizacién de estas variedades en Extremadura, asi como se
realizardn informes, publicaciones y normas de actuacién que serdn transferidas al
sector.

Dichoestudio se desarrollard durante tres campafias sucesivas, pudiéndose ampliar
hasta un méximo de cinco aiios.

12.- BASES PRINCIPALES DE LA POSIBLE REFORMA DE LA OCM
DEL ACEITE DE OLIVA

La Administracién espafiola, y en conjunto todo el sector olivarero, desde la
produccion a los industriales, han logrado detener provisionalmente el Proyecto para la
Reforma de la OCM para el Aceite de Oliva que trataba de imponer el Comisario de
Agricultura de la UE, Franz Fischler, dejando pendiente de elaborar un nuevo documen-

' to, justificando las medidas inicialmente propuestas en 1996.

Segiin ésto, el pasado mes de febrero de 1997 el Comisario de Agricultura, presentd
y saco adelante en el Colegio de Comisarios de la Unién Europea un nuevo documento
de andlisis para la reforma de la OCM del aceite de oliva.

En este nuevo y tltimo documento, elaborado ante la presion hecha por Espaiia, se
hace una completa exposicitn sobre el sector del aceite de oliva y el olivar en la Unién
Europea, para concluir que es preciso una reforma simple con 1a que acabar con el fraude
existente actualmente en las ayudas a la produccidn, fundamentalmente por la viade los
pequeiios productores.

El documento se encuentra en este momento sometido a debate en el Comité de
Agricultura para, posiblemente, antes de finalizar 1997, presentar una propuesta formal
ante los ministros de Agricultura. Para Espafia, y por tanto para Extremadura, las cosas
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no estan muy féciles, Franz Fischler parece empefiado en promocionar el abandono, 13
ineficacia, el paro, la falta de economfa en zonas donde el olivar es hoy un medio de vida,
conelfin de conseguirsimplemente quitarse de encimaun quebradero de cabeza que tiene
en ¢l fraude de los pagos de las ayudas.
A continuacién pasamos a describir las bases fundamentales de esta Reforma de
la GCM.
Con caricter general es preciso sefialar que la Reforma que propone el Comisario
consolida una distribucion pfesupuestaria establecida sobre datos de dudosa fiabilidad,
debido a una situacion hasta ahora bastante anémala, sin haberla analizado previamente,
La Comisién viene expresando sus dudas respecto a la coherencia de las cifras estadis-
ticas aportadas por algunos Estados miembros.
El contenido de dicho documento, modifica basicamente los siguientes aspetos:
— Se suprime el precio de intervencién.
— Se suprimen las ayudas a la produccién y al consumo y se sustituyen por una
ayuda al arbol (distinta seglin paises).
BASES
Régimen de ayudas

Laayuda por 4rbol constituye el tinico apoyo comunitario aeste cultivo. La ayuda
unitaria se establece en base a la diferenciacion de las siguientes zonas de produccién:

ZONA A: Espafia e Italia (4,5 ecus por arbol)
ZONA B: Grecia (3,5 ecus por drbol)
ZONA C: Portugal y Francia (2,0 ecus por drbol)

~ El documento determina que «la ayuda se dara a los oleicultores sobre la base del
nimero de olivos que cultiven, a condicién de que se efectien las labores normales del
cultivo». La solicitud de ayuda la presentardn los oleicultores para cada campaiia de
comercializacién, antes de una determinada fecha.

El nimero maximo de olivos de cada Estado miembro a los que se les reconocerd
el derecho a la ayuda sera:
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Nt de drboles %

Estado miembro
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Espaiia 166.563.106
Grecia 132.735.338 28,88 A
Italia 129.589.338 28,20
Portugal 27.439.896 5,97
Francia 3.241.000 0,71

TOTAL 459.568.943

EL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EN EXTREMADURA

Siun Estado miembro productor solicitase en una campaiia determinadaunaayuda
por un mimero de érboles superior a su mimero maximo, la ayuda unitaria se veria
reducida al aplicarle un coeficiente corrector igual al cociente entre el niimero de drboles
que se solicitaria y el nfimero de arboles reconocido a ese Estado miembro.

La ayuda total pagada en los Estados miembros alos oleicultores en cada campaiia
de comercializacién no excederi a la cantidad resultante de multiplicar la ayuda unitaria
por el ndmero de 4rboles que solicitan ayuda, reduciéndola, si procede, mediante la
aplicacién del coeficiente corrector antes descrito.

En este sentido, hay que destacar que los servicios de la Comisién no estin
contemplandoadecuadamente el niimero de olivos. En Espaiia, segiin los datos de nuestro
Registro Oleicola, existen actualmente 215 millones de drboles, tal como fue transmitido
ala Comisién con fecha 4 de marzo de 1996.

Regulacién de mercado

En caso de que se produzcan serias perturbaciones de mercado, la Comisi6n podra
autorizar, de acuerdo con el procedimiento fijado en Comité de Gestién, que las
organizaciones de productores o asociaciones reconocidas, puedan, bajo ciertas condi-
ciones, realizar contratos de almacenamiento privado. La ayuda para esta medida serd
determinada en funcién de los costes de almacenamiento y de la evolucién de los precios

del aceite de oliva.

Comercio exterior
Apenas se han incorporado modificaciones, pues en la Ronda Urnguay del GATT
quedd consolidado todo lo relativo al comercio exterior.

Poriltimo, resumiremos las criticas més generalizadas planteadas a este documen-

to de reforma:

1. Contrariamente alorealizadoen otros sectores como vino y frutas y hortalizas,
no se ha analizado el sector del aceite de oliva antes de hacer 1a propuesta de
reforma.

2. El dnico objetivo de la Reforma de la OCM parece consistir en una simplifi-
caci6n, dirigida a resolver un conflicto de estimacién de producciones con
Italia. _

3. Porel contrario, con este documento, se consolida la andmala situacitn actual

al fijarse un nidmero de drboles que determinan una cantidad total de fondos
superiores a los que a determinados paises le corresponden.
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10.

11.

Contempla para Espafia un nimero bastante inferior de 4drboles de los que
realmente tiene registrados.

Como puede deducirse, los fondos correspondientes a las nuevas plantaciones,
no estdn incluidos, por lo que se violaria el principio de la confianza legftima
del oleicultor, que ha realizado plantaciones sabiendo que la inica limitacion
a su cultivo es el de la Cantidad Méxima Garantizada. Por lo que si no se
recogen todos los 4rboles en cultivo, quedard penalizado el sector espafiol para
el futuro.

La supresién de los precios de intervenci6n elimina el elemento fundamental
para el mantenimiento de las rentas de los agricultores, incumpliéndose
entonces uno de los objetivos del tratado de la Unién Europea.

Se olvida a los productores de aceituna de mesa, o en caso de incluirlos, la
ayuda unitaria se reduciria para todos, al mantener fijo el total de 1a ayuda por
pais.

La concesién de una ayuda al drbol sin ninguna exigencia conduciria a
abandonar las buenas practicas agricolas, lo que inevitablemente llevaria auna
degradacion del cultivo.

Noesunareforma que tenga en cuenta la verdadera vocacién productiva de las
zonas de cultivo. En amplias zonas del territorio, lasituacién alaque se llegaria
es anorecolectar la aceituna, pues los costes de mano de obra serdn superiores
al valor del producto.

Una ayudaal arbol puede incentivar el aumento de plantaciones especulativas,
pudiendo llegar incluso a arrancar drboles centenarios.

Existen también otros factores que inciden sobre el sector del aceite de oliva,
entre los que se debe mencionar: la calidad de las aceitunas y su influencia en
la calidad del aceite. La degradacién del cultivo condiciona, por tanto, la
calidad de la materia prima.

14. RECURSOS FORRAJEROS Y PRIMAS GANADERAS

Arturo Diaz Marifio

1.- INTRODUCCION

En este trabajo se presentan una serie de datos y estimaciones que permiten
relacionar las necesidades alimenticias de toda la cabafia ganadera extensiva de
Extremadura, con la producci6n forrajerade las superficies del territorio regional que la
sostienen. Superficies que generan recursos pastables para dicho ganado, tales como
cultivos forrajeros, pastos con o sin arbolado, rastrojeras, etc...

Estas superficies apenas llegan a cubrir algo mds del 50 por 100 de las necesidades
alimenticias del censo reproductor de la ganaderfa extensiva extremefia, debido princi-
palmente a la baja produccitn unitaria de gran parte de las dreas de pastos y f(’)r.rajes,
consecuencia a su vez de la pluviometria irregular, escasa, y casi siempre errética, y
también de la baja calidad de los suelos.

Todo ello sin entrar en discusién sobre si el nivel de carga ganadera soportado es
excesivo o no para las condiciones del territorio, al menos en ciertas comarcas,

En cualquier caso, los comentarios y consideraciones que se exponen, puf.id.en
ayudar a la toma de decisiones sobre la especulacién, planteada a veces en la Politica
Agraria Comiin, de sustituir en determinados programas o incluso de forma gencral, el
actual sistema de primas ganaderas, establecidas para el ganado ovino-caprino, vacas
nodrizas y terneros de carne, por un sistema modulado de ayudas por hectirea de

superficie forrajera (pastos y forrajes).




