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1. INTRODUCCION

1°- PROLOGO

Como castellonense que soy, desde siempre he allarhdel
mundo del azulejo, de las naranjas, del turismmog, gran orgullo, de los
Olivos Milenarios que tenemos en nuestros olivaesMaestrazgo-Plana
Alta y Sierra Espadan-Alto Palancia. Olivos queUsese nos muestran,
son verdaderos monumentos naturales y, como tldbsmos conservarlos
y admirarlos. Tanto es asi, que algunos de ellovdo parte del paisaje
urbano en plazas, parques Yy jardines. Pero, partaroplarlos en todo su
esplendor hay que visitarlos, verlos y admirarlog®lkecampo donde se han
criado. Por eso hoy se organizan rutas turistioasipestros olivares. Las
gentes que amamos nuestra tierra y nuestra celéperamos se conserven
y se mantengan en nuestros campos, porque formde ge nuestro
patrimonio y, contemplandolos, podamos decir cauldy que dan fe de
nuestra cultura mediterranea, que comienza segimigoriadores hace
12000 afos.

Para nosotros los castellonenses-mediterraneos@orbOlivar, el
Aceite, los Agricultores olivareros y las Cooperas Almazaras, tiene un
valor incalculable por lo que han representadoresgmtan y seguiran
representado en una cultura gastronémica que eapieXlesopotamia, se
desarrolla en Egipto, se comercializa con los fesjaretenses y romanos
y se extiende por todas las costas del Mare Nostrum

El aflo 1986 se me brind6 la oportunidad de aden&raen este
mundo y, como un espectador privilegiado, fui tgstile excepcion del
cambio estructural tan profundo que el olivar, IEsores culturales, los
sistemas de molturacion, la venta y comercializadiél aceite iban a sufrir
en nuestras comarcas olivareras del MaestrazgaraPAMta y Sierra
Espadan —Alto Palancia. Los Agricultores cultivalsanolivar como sus
antepasados y las Cooperativas Almazaras moltursaaceitunas con
molinos de empiedros y extraian el aceite con penalgunas de ellas
manuales, y mas tarde hidraulicas. Meétodos y sedernotalmente
anacronicos para los tiempos que corrian. Asi ploelgs tuvieron que
asumir que los nuevos tiempos pedian cambios yedsololo cambios de
mentalidad de los Agricultores, que contemplabamatodas las labores
culturales realizadas en el campo desde tiemposnmmales tenian que
renovarse.



Al mismo tiempo las Cooperativas Almazaras, si guresustituir los
molinos tradicionales por los molinos de sistematiouo, debian invertir
fuertes cantidades de dinero que tenian que agdodasocios. Y todavia
mas importante, cambiar las costumbres de sussso@aogue a cada uno
en el sistema tradicional se le molturaban sustua@s y se llevaba su
aceite. Y en el sistema moderno todas las aceitbaasal mismo monton
y el aceite que se llevaba el socio era el redeltde la mezcla de las
aceitunas de todos los socios.

Pero, ¢por qué?, habia que cambiarlo todo de aiida.

Por dos motivos principalmente, el primero porquaiear se estaba
abandonando por la falta de calidad de los acpr@ducidos, y por tanto
con esa calidad de aceite puesta en el mercaqudo®s que se pagaban
por él no le eran rentables al Agricultor.

Y el segundo era una propuesta de futuro. Y éetaranotra que:
O cambiaban o se dedicaban a otra cosa.

Nuevos tiempos que traian y pedian cambios estaletuprofundos,
gue mejoraran la calidad del aceite y abarathsrcostes produccion,
porque de lo contrario nunca seria rentable culgV®livar.

Sin esos cambios tampoco se podian afrontar lasasogque venian
impuestas por parte de las autoridades sanitanigpeas, que se iban a
implantar nada mas se produjera la incorporaciofEsfgania al entonces
Mercado Comun Europeo.



2°- JUSTIFICACION

En el afio 1986 se me ofrecié un puesto de tratpagono tenia
precedentes. Tenia fundamentalmente la mision g&rte de un olivar
casi abandonado por su escasa rentabilidad, retagyerquietudes de los
olivareros, romper con tradiciones ancestrales mdorporando nuevas
formas de concebir todos los trabajos de campo.

Por otra parte debia promover fuertes inversionessalaciones y
sobre todo buscar la rentabilidad a todos estasersds, cumpliendo y
haciendo cumplir la normativa que nos venia impuessde Europa. Al
puesto de trabajo habia que darle contenido dia.a d

Todos los agentes sociales involucrados en el rolinas
enfrentabamos a una hoja de ruta totalmente ermdlanla que habia que
darle contenido escribiendo renglén a renglérceaho iban sucediendo
los acontecimientos, como si de un diario persgeatratara. Y todo lo
escrito en este diario es lo que pretendo reflgje relato.

No hay un orden cronolégico preestablecido. Lo gag es un
reflejo fidedigno de tal como iban sucediendo losréecimientos y, sobre
todo, pretende despertar la curiosidad de sabeoceo, y valorar todos los
esfuerzos que se hicieron, se hacen y se harancpasgguir que a la
cocina y a la mesa del consumidor llegue con tdasadendiciones de
calidad, tanto analitica como organoléptica, laajale la gastronomia
Mediterrdnea y de nuestras tierras olivareras, Aseite de Oliva Virgen.
Y al mismo tiempo sea rentable al Agricultor.

Desde un punto de vista l6gico, técnico y razonahlando se me
brind6 esta oportunidad me la plantee como un netogue ni tenia
preparacion, ni sabia donde podia adiestrarme. |Bddgico, lo técnico y
lo razonable, cuando se enfrentan a la juventl@k ganas de trabajar y a
las ilusiones, pierden la partida. Por eso tira paelante.



2. PRIMERA PARTE: 30 ANOS DE HISTORIA

INTRODUCCION
1. Antecedentes: Epoca anterior a los afios 1980

El panorama que planteaba el olivar en esa épadotalmente
desalentador, hasta tal punto que por su pocabikdéal paulatinamente
se iban abandonando los olivares, los agriculteedsuscaban la vida fuera
de la agricultura y el campo se estaba convirtiemdona selva amazonica.

Los afios 80 fueron dificiles y duros para todobresdodo para los
agricultores nacidos en los afios 30 y 40 del sigkado, seguidores de una
cultura agricola olivarera milenaria. Mas por oparte y no menos
importante, era que tal como estaba implantadase#nsa productivo y
comercial del olivar, o se renovaba o no podrisistir.

¢, Por qué se habia llegado a esta situacion linste@spuesta que se
podia dar era que durante afos el olivar no halmli@onado y estaba
anclado en el pasado y se encontraba con estqedl@demas:

1° En cuanto al Aceite:

Falta de calidad, se producia un aceite de olisgen con mucha
acidez y sabores fuertes o muy fuertes.

No era aceptado por el consumidor; con estos pam@snge calidad
del aceite el consumidor preferia aceites refingdies semillas.

Falta de competitividad, por precio resultaban mass que los
importados de semillas. Hasta tal punto, que aipmdel aceite de semillas
importado estaba por debajo de los constes de grmuiudel aceite de
oliva.

2° En cuanto al Agricultor:

Individualismo: “Mis aceitunas son mejores quedasvecino, dan
mas rendimiento y mi aceite tiene menos acidebyg szejor”.

Practicas Culturales ancestrales: No contribuiden @roduccion de
aceites de calidad.



3° Las Cooperativas:

Si la Cooperativa simboliza la union de Agricul®entorno a un fin
comun, ésta cumplia con una sola finalidad, quedarael servicio de
molturacion a los socios lo mas barato posible.n® wez depositados en
sus almacenes los aceites sobrantes que el socetiraiba gestionaba su
venta a granel.

1.2 ¢ Cbmo se rentabilizaba el Aceite?

Los Unicos ingresos que tenia el Agricultor proaande la venta a
granel de su aceite. Del total producido, se dougdd necesario para su
autoconsumo y el destinado a la venta a familigresmpromisos y el
resto de aceite lo destinaba a la venta a gratrelvas de la gestiéon que
realizaba su Cooperativa. Este aceite sobrantaisgafa en depdsito en
los trujales de la Cooperativa y quedaba a la aspeique se vendiera y le
abonaran la cantidad correspondiente.

Esta gestion de venta a granel, la realizaba ¢alaperativa
individualmente, responsabilizandose de esta akidBte 0 persona
asignada por la Junta Rectora

1.3 Criterios de venta del aceite a granel.
Se vendia el aceite a granel sin mas criterio coalejue:
1) Estaban en plena campafa y debian vaciar agigmositos. De

no ser asi, con urgencia de hoy para mafiana, sm\abligados a parar la
almazara.

2) Debian dar un anticipo a los socios porquédoasabian acordado
en la dltima junta rectora.

3) Por fechas establecidas por tradicion o, porgerian las
comuniones de los hijos de los socios o, porquecsecaban las fiestas del
pueblo.

1. 4 Sistema de venta de aceite a granel.
Se llamaba al “intermediario”, nunca el industri@finador o
mayorista les permitia negociar con él directamekt&os siempre te

remitian a “su” intermediario. Con el intermedias® pactaba el precio, la
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reversion, y la cantidad de aceite lalos (1 kilo equivale a 0.916 litros)
qgue se querian vender o el que querian compdard. vez puestos de
acuerdo, se fijaba el dia que les enviaria larciatea la almazara para sacar
el aceite, y facilitaba los datos del cliente-raflar-envasador al que se
habia que facturar.

El aceite a granel se vende a kilos, para sabeatarante cuanto
aceite se ha cargado en las cisternas. Se pesacidgtara), se llenan y se
vuelven a pesar una vez llenas. El precio fijaslpa kilo de aceite. Para
transformarlo a precio por litro hay que multiptical kilo por 0.916
(densidad del aceite), es decir, un kilo de a@sjtevale a 0.916 litros.

1.5 Un mercado complicado.

Basicamente la venta a granel se basaba en daomgtans: el peso
del aceite cargado en la cisterna y el grado dkeadel aceite cargado.

Si la acidez del aceite superaba el grado de acigmzia que
aplicarle al precio pactado una reduccion “reversi(en el ejemplo 5
ptas.) por kilo y grado de acidez, a partir dainen grado.

Ejemplo: precio pactado 100 pesetas kilo y revarSigpesetas base
un grado, y queriamos vender un aceite de 3,7€ideza

Célculo del precio de venta por kilo:

Precio inicial base:

ler. Grado 100,00 Ptas.
2°Qrado.........cocveviennnn, -5,00 Ptas.
3°grado..........oeevnnnnns -5,00 Ptas.
0.7° décimas de grado x 5 Ptas. -3,50 Ptas.
Precio final por kilo.............. 86.50 Ptas.

Que transformado a precio por litro equivalia a:

86.50 Ptas. kilo x 0.916 (densidad aceite) = 72123. / litro.

Por tradicion y como buena practica comercial, lebfer de la
cisterna venia con un cheque del cliente, avaladapa entidad bancaria
por una cantidad aproximada del valor del aceite,decir, cobro al
contado. De lo contrario el aceite no se le caagab



La cifra siempre, como no podia ser de otra mamesaaproximada
y mas tarde se regularizaba una vez aceptadosngmasapartes los kilos
cargados y la acidez del aceite cargado.

Por eso, una vez cargada de aceite la cisterrextisga una pequeia
cantidad, del siguiente modo: Con un recipienteo tbotella de vidrio
(coca cola) atada por su cuello con una cuerddepesitaba en el fondo de
la cisterna y poco a poco, se iba subiendo hastagarficie, de forma que
dentro de la botella el aceite introducido fuerambgéneamente
representativo de la totalidad cargada.

Del aceite extraido se sacaban tres muestrastlimedede cristal
totalmente limpios de impurezas, se llenaban ditgease tapaban, lacraban
y etiquetaban. En el lacre se ponian datos ideatifios de la carga (la
llave del camidén-cisterna) y en la etiqueta datlsvéndedor, comprador,
fecha, etc. Una muestra se la llevaba el chéfea paComprador, otra se
guedaba en la Almazara y, una tercera, se guardakegen caso de litigio
acudir a un laboratorio oficial. L. A.R (LaboratmrAgrario Regional, de
Burjasot (Valencia) o al Instituto de la Grasa dgila.

Con respecto al peso, se procedia a pesar langistacia, se cargaba
de aceite y, una vez llena, en la misma béasculasquerd de vacia, se
volvia a pesar y, con esto, se suponia acababpel@mdn de compra-
venta. Y digo se suponia, porque rara vez, pordgice que parezca, los
datos de la operacién eran aceptados por ambassp&iempre habia
alguna décima de acidez y algun kilo que bailabhiyenia el trabajo de
alino del “intermediario”.

Equipo de medida de la acidez del aceite de oliva
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1. 6 Cada cisterna un conflicto.

El responsable de gestionar la venta facilitabatarmediario los
kilos que tenia preparados para vender y la acifleztenia el aceite.

Con los kilos en principio no debia haber ningtobfema, ya que se
pesaba la cisterna de vacio y luego una vez llandiferencia entre estos
dos pesos daba el peso del aceite cargado. Paropsticion de pesaje se
hacia en una bascula cercana a la Cooperativa la tmia ella y, por
supuesto, el comprador la volvia a pesar a ladegasu almacén en su
propia bascula. Y una operacion que parecia tanillsey palmaria se
complicaba, hasta el punto de tener que volvenageciar los kilos.

Por otro lado, estaba la acidez del aceite delsiepd depdsitos que
en esta operacion se cargaban. En las Cooper#lvzazaras se media
con un método, rapido, muy sencillo y de facil njangue bien hecho era
tan exacto como otros métodos mas sofisticados.

Pero el “analista de turno de la almazara”, se¢jimermediario, no
habia tenido en cuenta que la sosa y el alcohofalftaleina, con los
cuales se habia hecho el analisis en la almazafsalsian estropeado por
algun motivo o estaban pasados de fecha, deswituasi el resultado
correcto que él en su laboratorio obtenia. O porgl cambio de blanco
nacarado de la mezcla del aceite con el alcohalhndm se neutralizaban
con la sosa, daba un rosa tenue cuando debia darsarmas intenso y
durante mas tiempo. Por tanto, por un motivo u, dtabia que negociar y
llegar a un nuevo acuerdo para cerrar definitivam&noperacion.

Estas, en apariencia, pequefias diferencias, corsmues en el total
de una campafa, dan unos datos escalofriantesn&staablando de los
afnos 70-80.

1.7 Comparando los datos iniciales de la operacion:

Se ofrecian 25.000 kilos de aceite.

Con 3,70 grados de acidez en acido oleico
Precio por kilo 100 pts.

Reversion kilo/grado 5 pts.

Si se hubieran aceptado los cambios propuestosl gomprador, en
una cisterna, el que hubiera 0,3 décimas de aondesz y 30 kilos de peso
menos de diferencia con respecto a la operacidageal inicio, suponia
que:
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Con los cambios:

Kilos cargados: 25.000 (tedricos) - 30 kilos (cbfecia) = 24.970 kilos

Precio final:

Precio pactado:

ler. Grado 100,00 ptas. kilo
2° grado - 5,00 ptas.

3° grado - 5,00 ptas.

0.7 décimas 5 ptas. - 3,50 ptas.
0.3 décimas 5 ptas. - 1.50 ptas. diferenciaegbtoperativa y Comprador
Precio final 85.00 ptas.

Ambas diferencias casi siempre eran a favor dejpcador.

Importe final de esta cisterna; 24.970 kilos x085ptas./kg.=2.122.450
ptas.

Diferencias en el importe de la cisterna:
Importe inicial sin diferencia: 2.162.500 ptas.

Importe final con diferencias: — 2.122.450 ptas.
40.050 Ptasa favor del comprador.

Dato escalofriante Con una produccion media total por campafa de
4.500.000 kilos de aceite lampante, por estas peguequifiuelas que casi
pasaban desapercibidas, suponian unas pérdidas de:

4.500.000 kilos: 25.000 kilos por cisterna: 18Qesizas, por unas mermas
de 40.050 ptas. por cisterna suponian un tot@l2{#9.000 ptas.

Por aquellos afios la produccién media por camparil ¢éotal de
Cooperativas del Maestrazgo-Plana Alta oscilabaeéeios 4.000.000 de
kilos aceite y los 5.000.000 de kilos.

Cifra que por si sola obligaba a todos a reflexionasobre todo, a
tomar medidas correctoras, muy a pesar de alguards Cooperativas
como intermediarios, ya que esta forma de tralsagm normal y se tenia
asumido que asi fuera campafa tras campana.
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1.8 Que fallaba:

Primero, que los aceites producidos por su calitadenian otro
mercado que el refinador, muy pocas cisternas séapovender a los
envasadores sin penalizacidn por reversiones.

Segundo, que la gestién de venta estaba en manpsrel@nas con
buena voluntad pero con falta de preparacion y caomentos de los
mercados y del control de la calidad.

Tercero, que cada Cooperativa gestionaba la vedtadualmente y
por su produccidén no podia entrar en contacto ¢ars enercados que los
de Tortosa y poca cosa mas.

Pero con todo, este no era el principal problenhand&s importante
era que el aceite al no tener la calidad que exbiercado, dejaba a las
Cooperativas con una indefension total a la horaxgir y luchar por
mejorar los precios.

1.9 De qué precios estamos hablando.

A los aceites destinados a la refineria, los esgpres refinadores
les ponian unos precios que les permitieran, “desple pasarlos por
distintos procesos quimicos de refinacion, dejiosdsin acidez, sin sabor,
sin color y sin olor y, afadirles un poco de acd#eoliva virgen que les
aportaran cierta acidez, un poco de color y algosaeor y aroma”,
competir en precio con los aceites de semillas.

El resultado de esta mezcla era el aceite que erdosalia al
mercado como Aceite Puro de Oliva, es el que hay@@mos como
Aceite de Oliva.

Los precios del aceite eran rentables para el refador-envasador.
Si, y aunque parezca mentira, nuestros aceitesalae® una vez
refinados y mezclados con nuestros aceites virgemes también les

vendiamos, los envasaban y los sacaban al mecoadeus marcas a unos
precios competitivos en el mercado y por tantoat@et para ellos.
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A pagarlo el Productor.

Los industriales-empresarios conocedores del mergagor su
posicion monopolista, partian de unos precios depca que ellos mismos
establecian, por debajo de los costes de produa®olos agricultores,
comprando la cantidad de aceite que necesitab@amdoules convenia, a
precios unificados, competitivos en el mercadoaddidtribucién pero nada
rentables para el agricultor.

Por el contrario, la oferta por parte de las Coaipeaas estaba
totalmente atomizada, vendiendo cada una de etlasyp cuenta y sin
ninguna fuerza ante los compradores.

1.10 El mercado del aceite de oliva virgen en aqu&lomento.

Mercado limitado para el aceite de Oliva Virgem gracticamente
comercializacion. El aceite que se ofrecia eraaaéfy de los propios
agricultores y en algunos casos de las Cooperatofisciendo poca
cantidad y dando poca rentabilidad.

En estos tiempos, los aceites virgenes de olivagual tuvieran
calidad, estaban totalmente desacreditados parlecuestas una leyenda
negra de mala calidad. Ya a finales del siglo XlDdcas Mallada en su
libro “Los males de nuestra Patria”, hablando deAdmicultura, decia:
“Siendo Espafia el mayor productor de aceite deaOfiel mundo no
produce aceites de calidad”.

Por otra parte, en un programa televisivo de guaieacia dedicado
a la gastronomia, se dedicé durante el tiempo aque dl programa a
desacreditar al aceite de oliva virgen en favoraibeite de semillas, que
importabamos de EE. UU.

Y lo que mas dafio hacia era que, para competilasoaceites de
semillas tanto en precio como en sabor, el aceitelida virgen habia que
refinarlo y el precio que pagaban los refinadordssaagricultores debia
competir con los aceites de semillas soportandoséshos precios que
hacian inviable cultivar el olivar. Dejando fuera ohercado a los aceites
virgenes de aquella época que tenian acidez y.shhobatalla estaba
perdida. Por este motivo, a los agricultores lesneés rentable vender los
“Olivos Milenarios” que cultivarlos.
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HISTORIA DEL COOPERATIVISMO

Visitando lasCooperativas de Castellon, me llamo la atencion que
las mas antiguas, algunas datan de principio d& X, tienen nombre
de Santo o de origen religioso-catolico, como Saird, San Onofre, San
Bartolomé, Divina Pastora, Sagrado Corazon de J&ars José, Catdlico
Agraria, Ntra. Sra. De los Angeles, San Roque, $ime, Virgen de
Loreto, San Antonio, Ntra. Sra. Del Buensucesogé&fir de Gracia, San
Pedro Martir, San Mateo, San Victor, San Pedro,&hAbad, San Felipe
Neri, San Blas, San Vicente Ferrer, Ntra. Sra. DEdperanza, San Juan
Bautista, Ntra. Sra. De la Asuncion, Sta. CecliaSalvador, San Marcos,
S. Cristo de la Misericordia, Santo Cristo deuaqgliera.

La respuesta es que todo el movimiento Corpor#divinas tarde
Sindicatos Catodlicos y hoy en dia Cooperativas,irsela con la
publicacion de la EnciclicBerum Novarum (latin: 'De las cosas nuevas' o
'De los cambios politicos’), la primera enciclicacial de la Iglesia
Catdlica. Fue promulgada por el Papa Ledn Xlllielnes 15 de mayo de
1891. Fue una carta abierta dirigida a todos laspols, que versaba sobre
las condiciones de las clases trabajadoras. EneéRapa dejaba patente su
apoyo al derecho laboral de formar uniones o satd&; pero también se
reafirmaba en su apoyo al derecho de la propiedacdda. Ademas
discutia sobre las relaciones entre el gobierng, dmpresas, los
trabajadores y la Iglesia, proponiendo una orgaidmasocioecondmica
que mas tarde se llamadarporativismo.

A comienzos de enero de 1908, el periodico catdidoNoticiero
“de Zaragoza da la noticia que se acababa de gn@adunta para realizar
obras sociales catdlicas, en la que figuraban quesidentes honorarios el
cura parroco, mosén Pedro Dosset, el alcalde de, Hij Mariano Sorribas
y, como efectivos y directores, otras personasairpde aqui comienzan a
sonar proyectos como: Circulo Catdlico, teatrodatia, Caja de Ahorros,
Cooperativas, etc.

Por estas fechas se estaba produciendo un fuenanranto del
catolicismo social en el mundo rural, en el campas esfuerzos de la
Iglesia catdlica fueron recompensados con el éRwmmero, porque la
religion catdlica, tenia mayor fuerza en los ansbitarales que en los
pueblos mineros y los suburbios industriales deglasides ciudades. En
segundo lugar, porque a los pequefios campesinéss sefrecian cosas
ventajosas, sin atacar los intereses de los graamdpietarios catolicos.
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En muchas comarcas rurales espafolas, a comieskagbh XX,
aun se podia hacer frente a los socialistas y aiséag, ya que estas
ideologias a unos pequefios campesinos que desesdmgurar su
propiedad y hacerla méas productiva no podian sattastivas.

Aungue habia grupos agricolas catolicos desde oawsede siglo,
cuando cobro fuerza el sindicalismo catélico agréue a partir de la ley
de Sindicatos Agrarios de enero de 1906. Esta tituss legal a las
asociaciones de agricultores y a las instituciodes crédito agrario,
prometiéndoles ventajas fiscales y arancelarias l@nreferente a
maquinaria, simientes, animales de cria y fertiliga.

En estos momentos el arzobispo de Zaragoza conupadgran
Asamblea de parrocos de la diécesis, que se dbSaded 16 al 19 de
octubre de 1906. En ella habl6é el padre “Vicentbrsolos Sindicatos
Agricolas, como medio de defensa contra la useidandividualismo.

El Boletin Eclesiastico Oficial del Arzobispado daragoza, de 28
de marzo de 1908, publicé una Circular instandusghrrocos a fundar los
Sindicatos Agricolas. La obra pronto comenz6 aerte@ que en enero de
1909 en la archidiécesis de Zaragoza habia 42 itwdi Catolicos
Agricolas.

A mediados de 1908 surgieron todas estas obrasle®an Hijarel
Patronato Catolico de Obras Sociales, el Sindiégtdcola, el Seguro de
CaballeriasLa Caja de Ahorros y Préstamos fue mas tarde, enonue
1910.

El Patronato Catolico de Obras Sociales era unaciAsion
destinada a la creacion, fomento y apoyo de diokass, procurando el
perfeccionamiento moral, intelectual y materiakde asociados.

El Sindicato Catodlico Agricola surgia para deferlderintereses de
sus asociados, comprando maquinaria de uso comimienges
seleccionadas, superfosfatos y almacén de prodagtoslas.

El Seguro de Caballerias era importantisimo, yavguéa a poner a
salvo a la labranza. Todas las noticias del momeasoconfirman que la
muerte de una caballeria para un agricultor eraite total.

La Caja de Ahorros y Préstamos servia para quedosultores
pudieran librarse de los prestamistas usureros, fopeientemente les
cobraban unos intereses desorbitados en metaéinaespecie.
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Todas estas obras surgidas de la iniciativa degliesih catolica,
estaban supervisadas por los clérigos, ya quedas tas Juntas estaban los
parrocos o coadjutores como consiliarios.

Aquellos Sindicatos Catolicos y Cajas de Ahorro ebriempo se
transformaron en Cooperativas Agricolas y Cajaglesytal como hoy las
conocemos, con una clara influencia de la Iglesa#oka. Por eso los
nombres tan relacionados con los Santos Patronosade una de las
localidades. El lema del Cooperativismo es “unos qtoos y Dios por
todos”.

Como experiencia propia, debo decir que me parecidopoco
extrano ver que en el Consejo Rector tanto de Rajal Provincial como
de UTECO asistia un sacerdote, “el Consiliario’n,&0z pero sin voto y
todas las sesiones que se celebraban eran inidadasa oracién dirigida
por él ( estamos hablando de los afios 70 del Xig)oTambién me llamo
la atencidn que, en todas las salas donde se relmsidConsejos Rectores
de las Cooperativas, colgaban de las paredesnoebigintura o bien en
fotografia, cuadros de los Presidentes desde lgag se fundd. Son
tradiciones y es bonito que se mantengan.

Sala de consejos de la Cooperativa San Isidro dev&side Vinroma
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COOPERATIVAS ALMAZARAS

ANO 1982

En el afol982, se da un primer paso para aglutmnalas
Cooperativas Agrarias Almazaras a nivel Provinatah el fin de aunar
todos los esfuerzos en la busqueda de la mejbddivir, de la calidad del
aceite y tener una sola voz a la hora de gesti@asaventas del aceite a
granel y la posible comercializacion,

Extracto del acta de la Asamblea:

“En la Asamblea General del 17 de febrero de 1882donde se
constituyen, formal y legalmente, la Union Provatae Cooperativas del
Campo y la Cooperativa Agraria provincial UTECO @@astelldn,
nombrandose también el primer Consejo Rector tks eentidades de
ambito provincial, de acuerdo con lo que dispones BEstatutos y la
normativa legal vigente”.

El nacimiento de ambas Sociedades Cooperativag)i@é en la
Asamblea General de la Union Territorial de Cooipeaa del Campo
(UTECO) de Castelldén, que se celebr6 el 27 de aaill979 en la que,
para dar cumplimiento a los Reales decretos 2.308/%03/78 y 2.170/78,
se acordo desdoblar la Citada Entidad en las desasuindicadas, con
funciones bien distintas: La Unién, de caracteraggntativo, que aspira a
aglutinar al colectivo provincial de Cooperativas sector del campo. Y la
Cooperativa Agricola de segundo grado, que preteedarrollar la casi
totalidad de funciones econdmicas y sociales d€sperativas Locales
asociadas, a través de sus distintas SECCIONES;ulren el abanico de
necesidades de cada sector especifico del agrimpiady

Se designé al efecto como Delegado, para la sec®&Gaceitedel
Consejo Rector a D. Tomas Villalonga Moliner panae gactivase y
coordinase las dos citadas premisas, la econOmicda ysocial,
indispensables para el desarrollo del agro proainci

Segun consta en el acta, el Sr. Villalonga comgu&la seccion de
aceiteque representa a las Almazaras ya ha dado susrpsipasos, para
intentar mejorar el sector tanto en cuanto a swymwon como a su
comercializacion.

En las distintas reuniones con los representamdasdCooperativas
ya se ha tropezado, como siempre, con muchas Ithlles de
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incomprension y falsos personalismos. Ahora bianpdrseverancia y el
trabajo, unidos a la recta intencion, alcanzan gientas cotas previstas,
basadas en la confianza, piedra angular del sistemaerativo. Y como el
olivar estd pasando momentos muy delicados, y tesa@mue luchar todos
con la dura competencia en precio que le estaremdailos aceites de
semillas, uno de los caminos para resolver ettacsdn es obtener un
producto, el aceite de oliva de calidad suficiecdeno para justificar su
diferencia de precio con el resto de los aceites.

Primeros objetivos que ya en el afo 1982 se buscaba la
creacion de la Seccion del Aceite:

La calidad del Aceite de Oliva Virgen:El punto de partida es, por
tanto, la aceituna, en cuyo interior se encuerntraceite. El objetivo es
extraerlo con una calidad andloga a la que ten& &nto y, [6gicamente,
que el proceso sea lo mas econémico posible.

Venta y Comercializacion Que todo el aceite deberia estar en
manos del responsable de la Seccion y, de este,moder gestionar la
venta a granel y la comercializacion.

Tan asumido estaba el problema que los Agriculi@ésavés de sus
organizaciones representativas, las Cooperativasa Yonselleria de
Agricultura, en el afo 1984 firmaron un Protocok idtenciones con el
objetivo de mejorar el olivar y que contribuyeranantenerlo y a su vez
marcara los caminos a seguir para el futuro. (Med 1)

Firma del Protocolo
PROTOCOLO PARA MEJORA
DEL
SECTOR OLIVARERO
Abril 1984
PROTOCOLO PARA LA MEJORA DEL SECTOR
OLIVARERO A TRAVES DE LAS SOCIEDADES

COOPERATIVAS AGRARIAS DE LAS COMARCAS
DEL MAESTRAZGO Y PLANA ALTA DE CASTELLON

Generalitat Valenciana

Conselleria d’Agricultura, Pesca i Alimentacio
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PROTOCOLO

Con la finalidad de preparar y llevar a cabo urgRrma de Mejora del Sector Olivarero

de las comarca del Maestrat.- Plana Alta.

En San Mateo, a cuatro de Abril de mil novecieoisenta y cuatro.

REUNIDOS

Bajo la presidencia del Conseller de Agriculturaséa y Alimentacion de la Generalidad
Valenciana Hoble. Sr. D. Luis Font de Mora Montesiros siguientes sefiores:

D. CRISTOBAL SEGARRA TENA, Presidente de la Coopigea“San Blas, de
SALSADELLA (Castelldn).

D. JOSE VERICAT VIDAL, Presidente de la Cooperati#zhProgreso”, de TRAIGUERA
(Castelldn).

D. TOMAS VILLALONGA MOLINER, Presidente de la Cooraiva “San Isidro”, de
CUEVAS DE VINROMA.

D. JOSE BALLESTER SALVADOR, presidente de la Cogpien “San Isidro”, de
CERVERA DEL MAESTRE (Castelldn).

D. EMILIO BELTRAN DOMENECH, Presidente de la Cooptva “San Marcos”, de
CHERT (Castelldn).

D. JUAN BOIX SAURINA, Presidente de la Cooperati&an Antonio”, de LA JANA
(Castellon).

D. JUAN LUIS JOVANI RIPOLL, Presidente de la Coogiiva “San Isidro”, de SAN
MATEO (Castelldn).

D. JUAN MIRAVET MONDRAGON, Presidente de la coogtiva “El Progreso”, de
ROSELL (Castellon).

D. JUAN CUARTIELLA CASTELL, Presidente de la SAT 8307, de SAN RAFAEL
DEL RIO (Castellén).

D. JUAN MUNOZ MARTINEZ, Presidente de la SAT n°254 de CANET LO ROIG
(Castelldn).

D. VICTOR BORRAS ESTELLER, Presidente de la Coopead San Isidro”, de SAN
JORGE (Castelldn).

D. JOSE VICENTE BUENO CUARTERO, Presidente de l@@ativa “La Union”, de
CALIG (Castelldn).

D. MANUEL FERRERES VIDAL, Presidente de la Coopafat'San Bartolomé”, de
VILLANUEVA DE ALCOLEA (Castelldn).

D. VICENTE TENA MATEU, Presidente de la Cooperatia Brusalet”, de ROSILDOS-
SIERRA ENGARCERAN (Castellon).
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- D. MANUEL JESUS LAPUERTA MARZA, Presidente de ladperativa “San Isidro”, de
VALL D’ALBA (Castellon).

- D.JOSE NACHER AHICART, Presidente de la SAT 835de ADZANETA (Castellon).
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Para llevar a cabo los objetivos marcados, tantel exiio 1982 y mas
tarde rubricados en el Protocolo de 1984, que ae abdesarrollar a través
de la Seccion de Aceite de la Cooperativa Agricdéa Castellon
(UTECO), en noviembre de 1986 fui nombrado maxiesponsable.
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DESARROLLO DEL TRABAJO

Mis inicios

Cuevas de Vinroma, afio 1986, despacho del Presidaat la
Cooperativa D. Tomas Villalonga Moliner (+), agtion y endlogo, que a
su vez ostentaba el cargo de Presidente de la68ede Aceite de la
Cooperativa Agraria Provincial UTECO de Castelléms conocida por
UTECO.

No recuerdo si empezo €l o yo a hablar, seguroseu@ él, pues
tenia facilidad de palabra y le gustaba hablar atid taquello que le
apasionaba y le preocupaba y, en aquel momentogleraundo del
Agricultor, las Cooperativas, el Olivo y el Almeindr

Tomas Villalonga Moliner

Me comentd que las Cooperativas del MaestrazgcaPlaha
llevaban reuniéndose desde hacia bastante tieampaupificar criterios de
produccion, venta y comercializacion del aceitgetir que producian, que
habian sido plasmados en un Protocolo. Tambiémrielai intencion de
envasar aceite en una Planta envasadora queaba e€sinstruyendo en
una nave cedida por su cooperativa y, de este naodiogl aceite envasado
y su comercializacion ponerle valor afiadidocaita.

A punto estuve de salir de aquel despacho como glredleva el
diablo, pero me dije “yo no me salgo”, si me tienee sacar de aqui que
sea él, porque cuando le diga que yo de todo lonmpiglice no tengo ni
idea seguro que lo hara.
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Y, claro, la pregunta no se hizo esperar: y ¢ téste qué sabes? .La
respuesta fue rapida y contundente, “ni idea”, g@utestacion, pues bien
empezamos.

La verdad es que mi punto fuerte era mi curricuiammando
equipos de trabajo. Y estaba seguro que, reuniendmuipo de técnicos
en aceite, seria capaz de desarrollar todo lat@ser el Protocolo que era
lo que pretendian de mi. Para eso necesitaba & pentipo.

Me lo dio y me dijo “tienes de tiempo para aprenuista la nueva
campafa, ya que ésta, que empieza hacia prinapiaiciembre, te va a
servir de aprendizaje. Pero como no tienes nitideay a regalar un libro
que he escrito, titulado “El Aceite y las Cooperati’. Léelo y por lo
menos algo aprenderas y, siempre que me necesteérmes a tu entera
disposicion”.

Sin salir del despacho le pregunté si conocia at§anico que me
pudiera ayudar y me ensefara cosas del aceite mu®lo que lo rodea.
Enseguida le vino a la mente un nombre, José Fl®eaCardona, a la
postre mi maestro. Vivia en La Senia (Tarragonajnlbire conocedor del
Olivar y de la forma de pensar de los Agricultorésa socio de su
Cooperativa, habia estado de maestro Almazaretadaade aceites,
conocido y conocedor del mundo aceitero y, en tpdags reconocido.

Y con esas contactamos con Floreal para vernds aigliente.
Primer contacto con la realidad

Una vez hechas las presentaciones, le preguntéreaFksi estaria
dispuesto a colaborar conmigo para sacar adelantgid pretendian las
Cooperativas con la firma del Protocolo. La respauéue que si, pero que
él no tenia muy claro que fuéramos capaces de gwoinige porque su
experiencia le decia que el resultado final podeaun fracaso, ya que
proyectos parecidos se habian intentado poner esthenaon Cooperativas
de comarcas cercanas y no habian funcionado. Repoothar no costaba
nada. Mi respuesta fue clara “ya somos dos”.

Nos pusimos manos a la obra, y lo primero que lusifue visitar
una por una todas la&Sooperativas Almazarasdel Maestrazgo y Plana
Alta que pertenecian a la Seccion de Aceite de UWIEComo el trayecto
lo haciamos en coche, nos daba tiempo para iracito] entre visita y
visita, de la idiosincrasia de los agricultored diéicil mundo cooperativo
al que teniamos que proponer un plan de trabagodgsarrollase todo lo
gue nos pedia el Protocolo y exigia la normativaEes.

24



En casi todos los pueblos donde se cultivaba ieb dlabia una
Cooperativa Almazara, con su propia produccién, sistema de
molturacion y almacenamiento. En aquel momento aata vendia el
aceite producido segun sus propios criterios withagalmente.

Medidas que se tomaron para salvar el Olivar.

Como primer paso se puso la totalidad de la pradocen nuestras
manos. Buscamos unificar criterios de venta, difieamos mercados y
clientes. Gestionamos durante todo el afio la veetaceite y segun los
vaivenes del mercado decidiamos los kilos a veralejue precios, las
fechas de retirada y las reversiones, es decigrspié con el esquema de
trabajo de ir cada Cooperativa por libre y se difearon los mercados.

Se buscé la forma de evitar los agobios de ptEmaparia que
obligaban a vender el aceite al precio que fuereque no habia depdsitos
para almacenarlo. Este problema se soluciond,lagouesta a disposicion
de las Cooperativas los depdsitos de la Plantandasado de Cuevas de
Vinroma, permitiendo aliviar sus almacenes, estgctgner tiempo para
negociar, sin necesidad de vender por necesidad.

En la Planta de envasado, bajo los auspicios dsratorio Agrario
Regional (L.A.R.) su montd un laboratorio propiolae Cooperativas, bien
equipado y en manos de gente experta, de este segoledian analizar los
aceites correctamente y no tener diferencias cenctonpradores. Este
laboratorio también estaba dotado de instrumeni@ms gontrolar el
agotamiento de los aceites en los residuos, or@gjpgchines y aguas
residuales, que como veremos mas adelante tambréimgprescindibles
para optimizar la produccion.

MOMENTO HISTORICO: ANO 1988
Incorporacién de las Cooperativas del Alto Palancigierra Espadan.

Asi como las Cooperativas Almazaras del Maestraggonscientes
del problema que tenian habian firmado “el Prowcgle de algun modo
las comprometia a seguir las reglas que ellos nissadchabian impuesto,
las Cooperativas del Alto Palancia-Sierra Espad@mon que este
proyecto les podia ser beneficioso, aunque suerattica era totalmente
distinta a las del Maestrazgo. Asi fue, como pon@ra vez las dos zonas
productoras de olivas para aceite de oliva virgenlal Provincia de
Castelldon se vieron, se conocieron y compartiemproyecto en comun.
Por eso, este afio se puede calificar de Historico
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Pero el Protocolo de las Cooperativas del Maestranghubiera sido
posible divulgarlo, plasmarlo en un documento ymérlo por los
Presidentes de las Cooperativas sin la ayudéapa@cion de D. Agustin
Ballester Segarra, del Servicio de Extension Agrae San Mateo vy, el
apoyo de la Conselleria de Agricultura y Pesca aeCbmunidad
Valenciana.

En el Alto Palancia-Sierra Espadan estaban nedesitade que
alguien de la Conselleria les explicara el proyeptasmado en el
Protocolo. Acoplandolo a sus necesidades y cargnd@les como,
instalaciones, comercializacién y costes de pradacc

Como siempre se tardd algun tiempo en encontrapessana que
ademas de ser un buen técnico, fuera funcionarita dgonselleria. Que
creyera e hiciera suyo el proyecto y, se dedicaracwerpo y alma a
difundir y a convencer de la bondad del Protocollmsaagricultores y
Cooperativas. Esta labor la realizd D. FranciscadriRoiez Mulero,
adscrito al Servicio de Extension Agraria de Segorb

Una vez asimilada la idea de que con las basdRrdtgcolo se podia
abrir un nuevo horizonte para su olivar, las Coafpeas del Alto Palancia-
Sierra Espadan, suscribieron un Convenio de irwensiy eligieron a su
representante, que a su vez seria incorporado sef@o Rector de la
Cooperativa Agraria Provincial como delegado pasta ezona de la
Seccién de Aceite. Dicha persona fue:
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D. Miguel Abad Pérez, de profesion pintor, agriculty un
enamorado de su tierra y, sobre todo del aceiteprpauce su Serrana de
Espadan. Pero sobre todo, con las ideas muy ctata® los caminos a
seguir y con el coraje suficiente para llevarlasizo.

A partir de este momento el equipo ya estaba foomad

Por parte de las Cooperativas:
D. Tomas Villalonga Moliner
D. Miguel Abad Pérez.

Como técnicos de la Administracion:
D. Agustin Ballester Segarra
D. Francisco Rodriguez Mulero

Responsable de la Seccion de Aceite:
Vicente Isach Marza

Responsable Técnico de la Seccién de Aceite:
D. José Floreal Pla Cardona

NUEVOS TIEMPOS

Los grandes cambios que habia que realizar: buscda calidad,
nuevos mercados, aceptacion del Aceite por parte ldeonsumidor.
Cambios que hicieran rentable el olivar.

Pero en ambas zonas todavia quedaba mucho tratraj@mper. Los
Servicios de Extension Agraria de San Mateo y Segdrajo las ordenes
de D. Agustin Ballester Segarra y D. Francisco Rpdz Mulero, junto a
los presidentes representantes de las Cooperdiivd®mas Villalonga
Moliner, zona Maestrazgo-Plana Alta y D. Miguel AbRérez, zona Alto
Palancia-Sierra Espadan, bajo la direccion y esfudel equipo técnico
formado por Vicente Isach Marza y José FlorealGé&ona, se pusieron
manos a la obra, para organizar cursos de formactodos los eslabones
de la cadena de produccion, agricultores, maestmbrazareros,
almaceneros, técnicos de laboratorio, catadoresgsadores.

Y al mismo tiempo ir concienciando a las Coopeeatide que, Si
por si solas no podian afrontar las fuertes inoaes a las que se iban a
enfrentar, demostrarles con nimeros que la unidlasi€ooperativas en
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agrupaciones de 2° grado les aportarian los barefidel reparto
proporcional de los gastos segun sus producciddmsatando costes.

Ejemplo a seguir: Cooperativa de 2° Grado aglutna8 pueblos

Y asi es como empez6é el cambio estructural queliearode
Castellon necesitaba:

1° Con los cursos de formacion de los agricultores

2° Se transformaron las instalaciones de las Alraaz@asando del
sistema tradicional al sistema continuo.

3° Con los cursos de adiestramiento de los maeatnogzareros-
almaceneros.

4° Se formaron paneles de cata y técnicos aedadrio.

5° Se envaso el aceite en las plantas de Cuevasndema y
Soneja.

6° Se promociond el aceite buscando diferentes lasnde
distribucion hasta llegar al consumidor.
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3. PRIMERA PARTE: EL AGRICULTOR

EL OLIVAR QUE ME ENCONTRE

EL AGRICULTOR.
Maestrazgo-Plana Alta.

Agricultores de edad mediana-alta. La juventudldird por su
ausencia y muy pocos vivian de la agricultura. Aiengor la extension de
sus parcelas si tenian suficiente trabajo, si gnamiltivar su olivar, pero,
debido a su baja rentabilidad casi todos los aljoi@s que sobrevivian, se
habian transformado en granjeros avicolas o de in@src como
complemento al olivar. Casi todos, en sus almacdisg®nian de todo lo
necesario para cultivar sus campos, tractores, ogapele labranza,
remolques, compresores para fumigar, maquinas ditbosopara recoger
las aceitunas etc. Todos los olivareros con loscpméacte y convivi, eran
socios de alguna Cooperativa Almazara y por taoi aceitunas para
aceite las llevaban a su almazara para la tranafoom en aceite de oliva
virgen.

La juventud relevo de los mayores tenia estudiosliose 0
universitarios. Trabajaban en el sector servicieslas costas turisticas
proximas (Benicarlo, Vinaroz, Peiiiscola, Alcocepm) la industria del
mueble de las poblaciones de La Senia o San Matela construccion y
en las industrias mas cercanas a su poblacion. draculiura la
contemplaban como algo de sus padres, que debiayudarles (fines de
semana), pero, para ganarse la vida como agriesltoluy pocos se lo
planteaban.

Como anécdota contaré, que en un viaje a Italia eetos
agricultores visitamos un campo de olivos y nosbiécel duefio. Iba
descalzo (porque pisar la tierra, su tierra, phexaun verdadero placer),
con ropa de trabajo y sombrero al uso, y le pregutgi sus hijos
colaboraban con él en el cultivo de su inmaculalia®, la respuesta que
me dio no dejaba lugar a dudas, mis hijos estamdiestdo porque las
mujeres prefieren a un abogado en paro que a wulgr rico.

Sierra Espadan y Alto Palancia:

Aqui el panorama era casi igual pero con matices. dgricultores
contemplaban el olivar como algo que les dabafaati®n y les permitia
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presumir all4 donde fueran por la excelente calakddaceite que producia
su oliva “la Serrana”.

La edad no importaba, ya que, como tradicion ylpsrreducidas
dimensiones de sus parcelas casi nadie podiadeVicultivo del olivar.
Por eso daba igual hablar con el abuelo, la aboefagl padre la madre o
con el nieto, todos participaban del mismo sentodps colaboraban en las
labores culturales.

Todos los *“agricultores” que conoci eran: pintprearniceros,
militares, agentes comerciales, carteros, algugcileniversitarios,
restauradores, sastres, albafiles, contratistasolota, agricultores de
citricos, granjeros, pero su olivar y su aceite gadie se lo tocara. Era
sagrado. Todos llevaban sus aceitunas a la almdeaa Cooperativa.

Cronologia de la recoleccién y molturacién en ambamonas.

Recolectaban sus Olivas a partir del dia que lé&aJGeneral de la
Cooperativa decidia abrir el Molino y daba la ordersus socios para
empezar la recoleccion.

Cada agricultor, conocedor de sus parcelas y \ade=side olivas,
decidia por donde empezar, porque cada variedgdnsdonde esta
ubicada la parcela, por su microclima, tiene congoientos distintos en
cuanto a grado de madurez y rendimiento.

Los agricultores tenian la hacienda muy repartidapequefias
parcelas, debido al sistema hereditario tradicideatepartir las haciendas
en partes iguales entre los herederos. La consagauen lo dificil que
resultaba unificar la calidad de las olivas poliegades, cuando el cultivo
de la zona no era de una sola variedad.

Con el sistema de recoleccién que empleaban, ilsssalecolectadas
las iban almacenando en sus casas hasta el diapaudurno les
correspondia llevarlas al molino. Podian llenard‘'um varias paras o
cargos” (kilos que vienen a llenar los capachosrdeprensada) y de este
modo todo el aceite que salia de la prensa eraroglupido por sus
aceitunas y, por tanto, era su produccion.

De no haber suficientes aceitunas para un carggleton igual se
apilaban los “espartos” y, entre los de un propieta otro, se colocaba
una plancha para separarlos, de tal manera queucadde ellas recogia el
aceite por separado de los distintos propietambgual se dirigia al envase
de cada uno de ellos. Hay que tener en cuentaahia Agricultores que
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necesitaban de varios turnos durante la campaf@arpalturar todas sus
olivas.

El aceite para autoconsumo.

Con este sistema, cada socio obtenia la totalidbdogite producido
por sus aceitunas y de ahi viene el que cada uoeaeque su aceite es
mejor, que sus aceitunas dan mas rendimiento ytapto se diferencia de
Sus convecinos.

Comportamiento del Agricultor.

Una vez el aceite en poder del Agricultor, estadieaué cantidad
iba a retirar para su autoconsumo (familia, higts,), y qué cantidad para
la venta en su casa a sus compromisos y clientek spbrante de lo
producido lo dejaba en manos del gestor de la Gabpea.

Debido a la “veceria” del olivo, por regla geneehl Agricultor
retiraba para su autoconsumo aceite para dos aftes gsta forma, tenia
garantizada la cantidad normal de consumo sin tgoer pasar por la
incertidumbre de: “y el afio que viene ¢,qué?”.

Una vez decidia la cantidad de aceite a retirda $ievaba a casa,
lo depositaba en tinajas, en lugar oscuro y a testyo@ ambiente estable.

Al aceite tal como se lo llevaba a casa, aunqueebabsido
decantado, siempre le quedaban impurezas propikEsab®ituna, morcas,
gue con el reposo se depositaban en el fondo dinkgas y, de vez en
cuando, habia que vaciarlas para limpiar estossb@fascolar), de lo
contrario fermentaban y le transmitian al aceittomsabores y olores.

Tinajas donde se depositaba el aceite
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El aceite en estas casas pasaba a ser uno masfatailla, pues
estaban siempre pendientes de él durante todamelafue de €l también
dependia la subsistencia de la familia. Tambiéviggrara la venta directa
a la gente que les visitaba cuando se enterabagaghabia aceite y se lo
vendian en recipientes que normalmente llevabamepcador.

El objetivo por parte del Agricultor era consedaimaxima cantidad
de aceite. La calidad la entendian como algo cpi@ ta campafia y un
comentario bastante corriente era “este afio esobyidas aceitunas daran
buen aceite”. No tenian en cuenta que sus laballagales eran basicas
(como mas tarde veremos) para lograr la calidad ppeian dar sus
aceitunas. Una calidad medible en el laboratorvdéa, peroxidos, k270
etc.) y en los paneles de cata, es decir, organdépente. Aunque
tampoco le importaba mucho hacer un esfuerzo pgrarla, ya que lo que
él podia lograr no tenia continuidad con el regtgatios ni con el resto de
la cadena de produccion. Si tenia claro que labdittad de su produccion
(como ocurria en otras zonas, Borjas Blancas a)talel futuro del olivar,
pasaban por conseguir aceites que superaran estiosles de calidad.

Esta cultura desemboca en lo que llamamos: Dieta mli¢erranea

Desde tiempos inmemoriales, en la cuenca del Medliteo se viene
cultivando el Olivo, recolectando su fruto “la Glivo “Aceituna” y, por
procedimientos totalmente mecéanicos- trituracidanpado y decantacion-
obtener el zumo de su fruto, llamado Aceite de ®\firgen.

De los distintos usos que se le ha dado al acerevés de siglos de
historia, debemos destacar el culinario, creandgogastronomia tipica o,
mejor dicho, una cultura gastrondmica llamada eestmas dias “Dieta
Mediterranea”.

Nuestras zonas Olivareras no han sido ajenas, conpmdia ser de
otro modo, al resto de la cuenca Mediterranea y.tqnto, han traficado
con el aceite (épocas de los fenicios, romano$ ytsobre todo, lo han
usado para su consumo.
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LOS CAMBIOS QUE LLEVABAN AL FUTURO

El Agricultor tenia asumido que él era el primdaledn de la cadena
de calidad. Una calidad objetiva controlada tamtmalitica como
organolépticamente. Estos controles tan exigentes s aceites
producidos por sus aceitunas, le iban a obliganger con sus practicas
culturales ancestrales y por tanto reemprenderadagdn.

En esta época, afos 80 del siglo pasado, la maéstdha puesta en la
posible incorporacién de Espafia al entonces Mercmimin Europeo.
Todas las expectativas estaban puestas en laslgsosipudas que de
Europa iban a venir para ayudar a nuestros campuésyconcretamente al
Olivar. Viendo lo ocurrido con ltalia, desde larf@cion del Mercado
Comdun, las expectativas eran bastante buenas. d2&s ayudas iban
dirigidas a la mejora de la calidad del aceite amtener el medio ambiente
en los campos de Olivar y que éste no se abaneloasnbién estas
ayudas venian a ayudar en parte en las inverseonealizar por parte de
las Cooperativas en la modernizacion de las ir@gtalas, con el fin dltimo
y siempre presente, de conseguir mejorar la catigads aceites.

Esta incorporacién iba a suponer una ruptura centrizdiciones
ancestrales por parte de los agricultores y la atidat de los socios de las
Cooperativas. Se rompia de lleno con lo de todadi, mis aceitunas, mi
aceite y, se cambiaba por todas las aceitunasrabbmocomun y el aceite el
resultante del conjunto de los socios.

Esta ruptura con el pasado, para muchos Agricsltpi@ooperativas
fue traumatica. Aceptdndola a regafadientes y @unak ocasiones
molestandose con los que ibamos a comunicar lanamnte llegada de los
cambios. Pero el futuro muy a su pesar estaba abihabia mas remedio
gue aceptarlo o dedicarse a otra cosa.

Por eso, para afrontar el futuro del Olivar se piIE0ON Cursos,
charlas, y viajes a zonas olivareras tanto espsaitoliao italianas con el fin
de aprender los que otros hacian y a ser posiano y con esfuerzo
superarlo.
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En la foto Sr. Villalonga, el gerente de la Cooiera de Bari
(Italia) y Vicente Isach.

Todos los esfuerzos perseguian que el Olivar sguviara vy, al
mismo tiempo fuera rentable al agricultor, perofsturo pasaba por
producir y ofrecer al consumidor un Aceite de ONMiegen de calidad.

Labores culturales.

Al ser el aceite de oliva virgen un producto naltusi las aceitunas
son de buena calidad, se recolectan y molturanaomadurez adecuada,
dan un aceite que posee unas cualidades excelesipgae lo hacen ideal
para el aderezo de alimentos y frituras. Es pract@nte el Unico aceite
vegetal que puede consumirse crudo, conservandggramhente sus
vitaminas, acidos grasos esenciales y otros produd® gran importancia
dietética. Para poder lograr que el Aceite de Olfugen, el verdadero
ZUMO DE ACEITUNA tenga valores de maxima calidadcesariamente
se tiene que partir de un fruto en buen estadgnatto es responsabilidad
del agricultor. Precisamente por ser un zumo de fran las caracteristicas
del fruto de donde procede, puede obtenerse unigimde buenas o malas
calidades, dependiendo del material de partida yoslecuidados que se
sigan en su elaboracion.

La obtencion de la calidad es un proceso en cadeeazomienza en

el arbol y termina en el envasado. La rotura desaln eslabon de esta
cadena conlleva una pérdida irreversible en laladldel aceite.
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Primer eslabon: Conocimientos basicos que debe taren cuenta el
Agricultor:

Para empezar el Agricultor debe tener siempre ptesque la
calidad del aceite de oliva virgen nace en el campo una combinacion
de suelo, clima, variedad de la aceituna, técrdeasultivo, recoleccion y
transporte. Cualquier agente que, de alguna mapeoduzca directa o
indirectamente una alteracion de los componentesales presentes en el
mesocarpio y epicarpio del fruto, influye negatiesmte en la calidad del
aceite obtenido.

La familia de los olivos, el tipo de suelo en eleqgerecen, las
caracteristicas del terreno en el que se asiel@artircunstancias en que
han madurado las aceitunas, el cuidado con el gusaga realizado su
recoleccion , incluida la climatologia de cada cafia influyen en el nivel
de unos pardmetros gustativos siempre alterndbtgainto de partida es,
por tanto, la aceituna en cuyo interior se encaegitaceite. El objetivo es
extraer ese aceite con una calidad analoga a laegie en el fruto. Si la
aceituna estad en malas condiciones, habra sufridoatteraciones que los
demas aceites. En estas circunstancias sera riecebsaectificado del
aceite, con lo que tendremos un producto analagbuena parte al aceite
de semillas.

La combinacion de todos estos factores hacen qiee camparia el
aceite producido sea diferente a las anteriorescpr y aroma revelan en
una primera toma de contacto muchos de sus secretss reflejos
“oscuro-verdosos”, caracteristicos de los liquidbsitados y tiernamente
amargos, corresponden a aceitunas que aun no haietado su proceso
de maduracién. Mientras que los destellos “amadticados” pertenecen a
aceites dulces obtenidos de frutos de cosechaataktis matices que
perfilan las peculiaridades de los aceites virgategsenden, entre otros
muchos factores, del punto de maduracion de laedren el momento de
Su recogida.

Partiendo de estos principios que tiene asumidde goedaba mas
remedio que confiar en que las “restantes operasfodel proceso de
extraccion, (almacenamiento de la aceituna, elalimra y conservacion
del aceite), mantengan integras las caracteristicabtativas del aceite
contenido en la aceituna.
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La Oliva (Anexo IlI)

La variedad de aceitunas de su olivar, quizas Isganeipal factor a
tener en cuenta a la hora de buscar su rentabilitlgdque tener en cuenta
gque una misma variedad tiene distinto comportamiegit cuanto a
produccion de aceitunas y calidad de aceite sefjgneo, el microclima
etc. etc. Por este motivo debe conocer las vareda&xistentes en su
entorno, su comportamiento en cuanto a rendimigm@idades, y de este
modo tomar las decisiones mas oportunas aprovechandle las
experiencias propias y ajenas.

Cada variedad de aceitunas produce distintos reewlios en aceite
y en cuanto a la calidad también existe difereremafinura, color, sabor y
aroma. Esto justifica la existencia de las denoommees de origen. Existen
muchos tipos y variedades de aceituna, tanto dacansumo en verde
(para boca) como para la produccion de aceite.

De suma importancia es conocer como esta distadaigproduccion

en nuestra provincia y de este modo cada uno tamedekcisiones
oportunas:
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CARACTERISTICAS DEL OLIVAR DE CASTELLON

EL Olivar en el Maestrazgo-Plana Alta:

Las variedades de olivar predominante son de oliFasgas,
Morrudas, y Sevillencas. Los arboles muchos des elidenarios y el resto
centenarios. Con gran porte y preparados para gsarg por debajo el
tractor a la hora de la labranza y la recolecdi@s. marcos de plantacion
en muchos casos no seguian ningun criterio ya quera época se solia
sembrar cereal entre los olivos.

Llama la atencidon que los campos siempre estanidsmianto de
hierbas como de piedras, allanados por el pasomdalo y que alrededor
de los troncos de los olivos hayan montones deatieomo si sirvieran de
soporte al arbol ante los fuertes vientos que @unals zonas suelen
soportar. Pero nada mas lejos de la realidad, estasones de tierra sirven
para gque las olivas que caen del arbol se dedfiasta el suelo y de este
modo facilitar la recoleccién con las maquinasaiillios.

Recoleccion

Maquina de rodillos recolectora de aceitunasganual.

Una vez soplaba el viento y caian al suelo lastatas, no habia
otro remedio para recolectar que usar estas magdmainchos. Pues al
final su jornal se lo ganaban tanto de las acedtu® arbol como de las
caidas al suelo.

La alternativa que en aquellos momentos se plaatpala este tipo
de arboles con troncos que soportaran las vibrasiosin causarles
perjuicios era, las maquinas vibradoras aunquessofmdian usar mientras
las aceitunas estuvieran en el arbol.
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Maquina vibradora de recolectar aceituna

El Olivar en la Sierra Espadan-Alto Palancia:

En esta zona el olivar produce olivas Serranas sgadan, como
variedad mono varietal.

Los marcos de plantacion tampoco responden aiostaniformes y
la edad de los arboles pueden ser centenariosnasa arborea debido a la
poda no es de gran porte.

Recoleccion de aceitunas a vareo
Recoleccion

Los campos estan bien cultivados y la poda sezeeglira poderse
arar con tractor, con las ramas preparadas pacdectsr las aceitunas a
ordefio o vareo, es decir, a una altura de facédsacc
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Debido al microclima del lugar no estan expuests dlivos a
fuertes vientos, lo que facilita que las aceitupasdan recolectarse del
arbol.

Las variedades dominantes de la provincia de Casléh.

La provincia de Castellon tiene plantadas cerc&3l@00 Has de
olivos, con cosechas que oscilan alrededor de 70802.000 de Kg. de
aceitunas, produciendo éstas cerca de 5.200.0KQ.d#e aceite. La mayor
parte de estas plantaciones se concentran enrfeg@as del Maestrazgo y
Plana Alta, siguiéndoles la Sierra Espadan y Attlaircia.

Mientras que la comarca del Maestrazgo y Plana ddtaina en
cantidad, la Sierra Espadan y Alto Palancia, preduwo de los mejores
aceites de Esparia, debido a su clima, cultivo gribculturales.

Son autoctonas y tipicas de cada zona. Existerram rimero de
ellas, pero Unicamente tienen importancia en & de¢ Maestrazgo la:

FARGA, que supone el 54% del olivar del area.

REGUES, conocida también con los nombres de MoyruRocha, con el
26%.

CENIER, con los diferentes nombres locales de Nalgjo, Canetera, y
Albalat, con el 6%

En la Comarca del Alto Palancia-Sierra Espadan,vdaedad
dominante es

LA SERRANA DE ESPADAN, ocupando el 95% del olivaltosado.
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COMARCA CULTIVO SUPERFICIE PRODUCCION PRODUCCION ACEITE

(Ha) ACEITUNA (Toneladas) (Toneladas)
ALTO MILLARES OLIVAR DE A. 400 331 58
PARA ACEITE
ALTO PALANCIA OLIVAR DE A. 6.114 4,732 939
PARA ACEITE
EL BAIX OLIVAR DE A. 17.027 13.134 2.619
MAESTRAT PARA ACEITE
LA PLANA ALTA OLIVAR DE A. 5.305 4.109 813
PARA ACEITE
LA PLANA OLIVAR DE A. 841 671 126
BAIXA PARA ACEITE
L'ALCALATEN OLIVAR DE A. 2.004 1.567 305
PARA ACEITE
L'ALT OLIVAR DE A. 2.001 1.565 305
MAESTRAT PARA ACEITE
TOTAL 33.692 26.109 5.165
PROVINCIA
Total Comunidad Valenciana 18.297
Total Espafa 2.359.480 5.003.500 (*) 1.396.243,31

En el cuadro, se puede apreciar la distribucion @elar en la
Provincia de Castellon, las Hectareas cultivadas gomarcas, la
produccion de aceitunas y la produccion de acaitereeladas.

Los datos de produccion por Hectarea y el renditiele aceite
(entre un 17 y 20%) son datos estimativos sacadaosd®m de informacion
para tener una vision global de lo que represen@liear y el aceite en
Castelldn y su distribucion por Comarcas.

Dato muy significativo es el que muestra la progorade nuestra
produccion de aceite 5.165 Toneladas con respetdoPaoduccion total
Espanola 1.396.243 Toneladas lo que en tanto jeor reipresentamos el
1.31 % del total y también que representamos el 2@bototal de la
Comunidad Valenciana.

Datos que en cualquier caso orientativos, porcgeiglantan nuevos
olivares unos en secano, otros con riego por goteas se abandonan por
tanto, los datos reflejan una foto de un momeaterchinado.

En los afios 80 se estaban llevando a cabo, prensaye,
plantaciones intensivas con nuevas variedadesy tariMANZANILLA,
ARBEQUINA, VILLALONGA, PICUAL, BLANQUETA, ARAGONESA
o EMPELTRE etc., algunas de ellas puestas en rmegpdi goteo,
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buscando la maxima calidad, aumentando la dengigaglantacion y
conseguir mayores rendimientos por hectéarea.

Variedades mas importantes y representativas de Eapa.
ARBEQUINA

La Arbequina es una de las aceitunas con las gpeodeace uno de los
aceites extra virgenes mono varietales.

BLANQUETA

Origen: Muro de Alcoy (Alicante).

Area de cultivo: Provincias de Valencia y Alicante.
EMPELTRE

Origen: Pedrola (Zaragoza).

Area de cultivo: Se extiende desde la provinciaatgrofio, por el valle del
Ebro, hasta la provincia de Tarragona.

FARGA

Origen: Valencia.

Area de cultivo: Provincias de Castellon, Valen@iarragona y Teruel.
GORDAL

Origen: Sevilla. Area de cultivo: Provincia de Jlavi

HOJIBLANCA, La Hojiblanca es una de las aceitunas con las que s
produce uno de los aceites extra virgenes monetabes.

Origen: Lucena (Cordoba). Area de cultivo: Provascide Cérdoba y
Méalaga.

LECHIN Origen: Entre Cérdoba y Sevilla. Area de cultiPoovincias de
Sevilla y Granada.

MANZANILLA Origen: Dos Hermanas (Sevilla). Area de cultivo:
Provincia de Sevilla, principalmente en la capyaproximidades (Dos
Hermanas, Carmona, Moron).
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PICUAL La Picual es una de las aceitunas con las queoseqe uno de
los aceites extra virgenes mono varietales. Oridaén. Area de cultivo:
Provincia de Jaén y zonas limitrofes de Granadajdbd, Ciudad Real.

SERRANA DE ESPADAN. Es una de las aceitunas con las que se
produce uno de los aceites extra virgenes monetabas

Origen: Sierra Espadan y Alto Palancia. Area deivaulprovincia de
Castellon de la Plana.

Otros factores a tener en cuenta por el Agricultor.
Suelo.

El suelo tiene también un papel importante, puegm®anos pobres y
poco profundos dan frutos de los que se puedemralalceites de gran
calidad, mientras que en los suelos fértiles, riggsrofundos, el olivo
alcanza gran desarrollo, produce mucho, logrando gantidad y por tanto
menor calidad, aunque puede mejorarse notableradetantando la época
de recolecciéon. También influye, sobre todo, emetimiento graso.

Clima.

Influye mucho en las caracteristicas del aceiteekeproceso de
formacion y maduracion de la aceituna, estando melacionado con las
temperaturas y por tanto con la altitud elevada.tlearas altas dan aceites
de mejor calidad y rendimiento (Sierra Espadan-AMaancia), siendo
estos aceites mas finos y aromaticos que los gentes de climas secos y
calurosos, aunque hay que tener en cuenta quecktiraas heladas
producen aceite de mala calidad.

Edad de los Arboles.

En cuanto a la edad de la plantacién, los arbadedtas dan mas
altos rendimientos y aceites mas aromaticos guenloy jévenes, aunque
en estos ultimos quede compensado por su cantidagoy facilidad en la
recoleccion.

El riego.
El riego influye mucho en la produccion evitando vieceria al

disponer en todo momento el arbol de sus necesdadativas tanto para
el desarrollo del arbol como del fruto. El riegoeda influir en el
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rendimiento graso en sentido positivo o negativegus la época, la
climatologia y la cosecha de los arboles. Siwgbfrsin riego se desarrolla
mal, el riego aumentara el contenido graso al gerom mejor desarrollo

de la aceituna. Por el contrario, si el fruto ecase se desarrolla bien, el
riego bajara el rendimiento al tener la aceitunganhumedad.

La Poda.

La poda para mi esta extraordinariamente poco adégrya que
podadores expertos los hay y por supuesto no lgsavdar ninguna
leccion, pero si de produccion hablamos, un oliwdgalo de forma que el
agricultor pueda pasar por debajo de el con suotrasegun los expertos
pierde la cosecha de los faldones estimada entr80td0%. Ademas
facilita la recoleccion, al estar los frutos a umléura asequible para
cualquier vibrador de mano y podemos olvidarnoied@r escaleras para
recoger los frutos.

Por otra parte si se labra con el tractor y noscaosos al tronco,
estamos rompiendo las raices adventicias supéeBcjanos puede ocurrir
qgue el arbol se pare, y que no absorba la humeadathay en la superficie
de la tierra (importante en el secano).

Asi pues, por debajo de los arboles practicar eluttovo, las hierbas
tratarlas con herbicidas y lo que nos ahorramosalsacar el tractor lo
empleamos con herbicidas, sabiendo que con edtmtemto en unos
pocos anos se acabaron las hierbas.

La recoleccion.

De sumo interés es el efectuar la recoleccion emmemento
oportuno; ésta debe llevarse a cabo lo mas proosible, una vez se
compruebe que la aceituna tiene la mayor cantiéaaicdite y de la mejor
calidad.

Fundamentalmente, hay que considerar dos extrediOSMMENTO
y SISTEMA.

MOMENTO
Las grasas comienzan a formarse a partir de los hidtos de
carbono en el mes de Agostoacumulandose en el fruto, hasta un

momento en que la cantidad total de aceite en &tuma permanece
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estable. Para ello, es necesario determindndite de madurez Debe
recolectarse con la aceituna en el estado de madritiea, es decir, con la
maxima cantidad de aceite de las mejores caraatass

El “momentd es cuando el arbol no tenga frutos verdes y ldas m
atrasados estén en la fase de “envero”, es daar tadas las aceitunas
estén “moradas™.

Una vez alcanzado este punto, es convenienteaeédizecoleccion
lo mas rapidamente posible. En este momento, ¢bomo total de aceite
en el fruto permanece constante. Puede haber aoimdentendimiento,
pero acompafiado de pérdida de peso por pérdidgudeea la aceituna.

A partir de aqui, y a medida que va madurando @ofise va
desprendiendo del arbol y cae al suelo, empezamuediatamente los
procesos de oxidacion y putrefaccion, causantds sigbida de la acidez y
del indice de peroxidos, mermando la calidad gagrmos de conseguir.
Mayor acidez al iniciarse las fermentaciones, @afraente si hay rotura
de epidermis, que es el foco de penetracion de dsopatégenos que
provocan la hidrélisis de los triglicéridos.

En efecto, los aceites obtenidos de aceitunagiga® del arbol dan
aceite de menor acidez, color mas verde y sabtadiou El retraso en la
recoleccion produce acidez algo mas elevada, eoharillo y aceites poco
aromaticos.
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El Sistema.

El mejor ‘sistemd de recoleccion, es el que menos dafie al fruto.
Hay que buscar el que ocasione menos rotura dadarenis, produciendo
focos de penetracion de hongos patdgenos y pérdalgsasa en el lavado.
En este sentido, el vibrado y ordefo, son mejovesed vareo. El barrido
también es mejor que utilizar maquinas que pint¢haceituna.

Sistema de recoleccion a ordefo

Sistema de recoleccién con vibrador

Sistema de recoleccion a vareo
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A ser posible que no se quede ninguna oliva siog&g por tanto
hay que valerse de los métodos clasicos, efectuandprimer pase de
recogida de aceitunas del suelo, para seguir coectaleccion de las del
arbol, separando las aceitunas recogidas del gdatodel arbol y efectuar
ambas moliendas totalmente aparte.

La recogida del suelo se efectia con las maquirasodillos de
pinchos, siendo necesaria su inmediata moliendss bemos realizado con
este procedimiento una rotura de la epidermis decégtuna, provocando
con ello la entrada de los elementos causantesmalhl calidad del aceite.

Sistema mecanizado de recoleccion a rodillos

La recoleccion tardia no es aconsejable realizadague a veces es
necesaria debido a las estructuras agrarias y idaplade molturacion de
los molinos.

Agronémicamente hablando, el adelanto de la reciulr, facilita la
recuperacion del arbol, la evolucién de yemas yfl@or consiguiente, el
aumento de la cosecha del afio proximo, evitando posible la veceria.

El transporte.

El fruto, una vez recolectado correctamente, debéransportado a
la almazara, empleando el sistema que provoque sneotras y
aplastamiento en el fruto. El sistema ideal, esaglsportar la aceituna en
cajas de plastico perforadas o0 en cajas de remddduaire libre. El
transporte en sacos, es el menos aconsejable, gaemuos sacos se
concentra la presion y en esos puntos se estrapgeaynan cantidad de
aceitunas.
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Cajas de plastico para transporte de las aceitunas

Descarga de las cajas en la tolva de recepciéraddrhazara
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Descarga del remolque en la tolva de recepcioraddrazara

TRATAMIENTOS FITOSANITARIOS (Anexo 1)

Influencia de la Sanidad vegetal en la calidad delceite de oliva.

Capitulo aparte merecen los tratamientos fitosan#tga que la sanidad
Vegetal influye directamente en la calidad del tacde Oliva Virgen y de
no llevarse a cabo por los Agricultores, todosdties esfuerzos de poco
les van a servir

En nuestra zona del Maestrazgo debido a su micra@l Olivar sufre
de estas plagas de MOSCA, REPILO, y GLOESPORIUMI Xgricultor
debe estar pendiente de todas ellas sino todoesusrzos realizados
pueden venirse por tierra

Ya que los ataques de MOSCA suponen puntos dedandehongos en
el interior de la aceituna, que alteran el acetgenido en ella. Mermando
también la cantidad, ocasionando una elevacioa deitiez y facilitando la
oxidacion con la consiguiente elevacion del indiegeroxidos.

En cuanto a prevenir el REPILO hay que hacer tatarmientos
necesarios (a veces van combinados con los de jngsca que el arbol
siga su desarrollo normal y evite la caida preraatial fruto al suelo, ya
gue, los frutos recogidos del suelo siempre daitescee inferior calidad a
los recogidos del arbol, (con ello aumentan tamlwsmperoxidos).
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Y finalmente los ataques de GLOESPORIUN, vivillgabonosa,
ocasionan importantes subidas de la acidez siersta enfermedad
controlable con los mismos tratamientos fungicidas se dan para el
repilo.

De menor importancia tenemos otras plagas y entlades, tales
como Prays. Barrenillo, arafuelo, etc., las cuaes controlan
perfectamente aplicando tan solo los tratamientas mmportantes antes
citados.

Dada la importancia que tiene la Sanidad del Qlipor supuesto de
la aceituna, para obtener una aceite de oliva tiégada ampliamos este
apartado para tener un amplio conocimiento de &spn, que suponen y
como se combaten, las enfermedades y las plagadepian al olivo.

La proteccién vegetal es una de las técnicas divaujue mas
influencia puede tener en la calidad del produdtalf Es imposible
obtener aceites de calidad si no parte de frutdeg@amente sanos y que
hayan permanecido en el arbol hasta el momenta ableccion.

Las enfermedades y las plagas del olivo jueganiagmo, un papel
importante como agentes influyentes y concretameadaellas que
producen dafnos, por alguna causa al fruto.

Las podemos clasificar desde dos puntos de vista:
Favorecedores de la caida del fruto:

- Mosca del olivo.
- Barrenillo

- Escudete

- Repilo

Que producen aceites con caracteristicas organolégas defectuosas:

- Tuberculosis
- Aceituna jabonosa

Antes de empezar a describir cada una de las pjagatermedades
citadas, hay que hacer un comentario respecto tatleesactual de la
fitoterapéutica, ya que no puede hablarse sélprdéuctos fitosanitarios
gue protegen a los vegetales, pues existen otegativas y actitudes que
llegan en algunos casos a desplazar practicamdaiecha quimica.

49



Sin embargo, la lucha quimica, con todos sus ineoientes, sigue
siendo imprescindible para un correcto control Bgas y enfermedades,
salvo en muy contados casos.

La actual preocupacidén por la conservacion de la naraleza,
incluyendo en ella todo lo que concierne a la saldtumana, incide en el
deseo de fomentar la utilizacion de recursos natulas que permitan
mantener a las plagas dentro de niveles econdmicante tolerables.

De manera que Ultimamente se pretende combinar lau¢ha
guimica con la lucha biolégica apareciendo concemocomo lucha
dirigida y lucha integrada.

La lucha quimica, dentro del control de plagasfemnedades, es la
mas aceptada. Utilizandola en el momento, condesidas adecuadas y
con las precauciones necesarias, se consigueradesiimuy eficaces y
rapidos, con poco riesgo de causar dafios a la®naerso al medio
ambiente. El resultado suele ser evidente de uroméguido, lo que es muy
apreciado por el usuario.

La lucha biologica se fundamenta en la utilizaai@nlos enemigos
naturales de las plagas, ya sean insectos, hongasterias, etc.
Generalmente se multiplican en insectarios o parceaimientos de
laboratorio de un modo controlado.

La lucha dirigida es un concepto mas avanzado deatale plagas
y enfermedades, se apoya tanto en la utilizacigoro@uctos fitosanitarios
como en la utilizacién de organismos vivos utiles.

Con este sistema se combina el tratamiento de fefitaz contra la
plaga o enfermedad y al mismo tiempo se intentaepvar el equilibrio
biolégico natural. Los productos utilizados deben sy selectivos y
aplicarse en funcion del estado biolégico del eldmalterante y la fauna
atil, cuando se prevengan dafos economicos quearmsap los gastos del
tratamiento.

La lucha integrada es definida por la F.A.O. comoeh sistema que
tiene en cuenta el habitat y la dinamica de ladgoaines consideradas,
utilizando todas las técnicas y métodos apropiados)patibilizando el
maximo su integracion con objeto de mantener lagasd en niveles que no
originen dafios econdémicos.
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Hay muchos factores que influyen en el desarro#folas plagas,
labores culturales, quemas de restos de poda rfilyealternativas e
cosecha, eleccién de variedades resistentes y ptéasicas culturales;
todos ellos los utiliza la lucha integrada conirlde mantener a las plagas
y enfermedades en limites econdmicos rentables ry las minimas
intervenciones posibles.

MOSCA DEL OLIVO (Dacus oleae):

Es un insecto diptero de la familia de los Tripgtidue se encuentra
en el area mediterranea, en el occidente de Asa ynuchas zonas de
Africa.

Se trata de una mosca que en estado adulto midledemilimetros
de longitud. La hembra acaba su abdomen con ehtapawopositor, de
forma coénica y de un milimetro de longitud, pudiésela distinguir
facilmente del macho.

BARRENILLO (Phoeotribus scarabeoides)

Es un coledptero de la familia de los escolitidasyy comun en
todas las zonas olivareras de la cuenca mediterrane

El adulto es un pequefio escarabajo de una a titéeetnos de
longitud. Las larvas adultas alcanzan hasta cumilimetros y la ninfa se
parece al adulto, pero de color blanco lechoso huevos son ovalados, de
tamano inferior a un milimetro y de color blanqueci

REPILO (Cicloconium oleaginum)

Se trata de una enfermedad producida por el h&igmconium
oleaginum, que se desarrolla bajo la cuticula o epidermis alddja,
produciendo una fructificacion de conidioforos laael exterior.

Aunque corrientemente se le denomina repilo, ganals lugares de
Andalucia se le conoce como <vivillo> y en otrogdres de Cataluiia
como <ull de gall>.

ACEITUNA JABONOSA (Gloeosporium olivarum)

Es un hongo Deuteromiceto que ataca fundamentadmenfruto
aunque en algunas ocasiones también puede apearet¢ejas, madera y
brotes.
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La invasion desloeosporiumse suele producir alrededor del mes de
septiembre. Los primeros sintomas se manifiestasiami& una mancha
ocre aceitosa alrededor del punto de entrada ddédecion, produciendo
después conidias de color rosa, en zonas con@stili@ infeccion por
tanto puede producirse en frutos aun verdes o cuaachbian de color y
en momentos cercanos a la madurez, en funcionageitdad.

Se trata de un dafio tipico de afos lluviosos, mlidsongo para
desarrollarse necesita una humedad relativa supdré® por ciento y una
temperatura alrededor de 25° C, aunque a tempasatferiores también
producen dafnos.

La germinacion del hongo es muy rapida y puedeptetar un ciclo,
en condiciones 6ptimas, en un maximo de 10 dias Phinvierno en los
frutos caidos al suelo, provocando re infeccioreafia siguiente en el
momento que se den las condiciones 6ptimas.

ESCUDETE (Macrophoma dalmatica)

Enfermedad que ataca a la aceituna, produciendomancha casi
circular, oscura y de medio centimetro de diame@ogcida a un escudete,
de donde toma su nombre. Es tipica de las aceifpaias verde, que al
presentar lesiones las inutiliza para tal fin.

TUBERCULOSIS DEL OLIVO (Pseudomonas savastonoi)

La tuberculosis esta producida por una bacteriaoddén de las
Eubacteriales. Se trata de una alteracion muy dixtaren el olivar espafiol
y depende mucho de la sensibilidad varietal, esttees causas.

La bacteria penetra en el olivo a través de heripeoducidas
generalmente por la poda, la recoleccion, el goanilas heladas.

Cuando se da algunas de estas circunstanciasanbinacion de
ellas y una variedad es sensible, la bacteria senele de un modo
espectacular. La propagacion se hace a travégydalde lluvia, los roces
de las ramas por el viento, o los instrumentosadia pprincipalmente.
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EXCESO DE HUMEDAD

La mayor parte del olivar espafiol esta situadsueos de secano,
aunque de sobra es conocida la importancia del paraalas producciones
del olivar.

Pero es un cultivo muy sensible a los excesos da, apbre todo
cuando el olivo esta situado en suelos muy arodlospoco drenados, lo
que ocurre con frecuencia.

En estos casos cuando las lluvias de otofio sensas, provocan
una rapida asfixia radicular y como consecuenceaaaida masiva de fruto
y pérdida de algunos arboles, como ha ocurridoosnultimos otofios
lluviosos de algunas zonas olivareras. Los frutmgiados de humedad y
los caidos al suelo producen un aceite de muy oadildad, y aun atrojados
lo minimo, la acidez alcanza valores no deseados.

HELADAS

El olivo resiste bien las bajas temperaturas cuasdproducen en
invierno. En cambio cuando ocurren en primavera oteino, es bastante
sensible sobre todo en los brotes tiernos y losl@shovenes.

En ocasiones el fruto llega a helarse provocamnaweg problemas de
calidad en el aceite, asi como en el proceso dacexbn.

La aceituna madura resiste mejor el frio que coastda en periodo
de envero (entre verde y violeta). Cuando la hetléemprana y fuerte
puede llegar a provocar la caida del fruto y emadad menos intensas se
produce en cambio de coloracion en su pulpa, commseruencia de la
desorganizacion celular y pérdida de agua de ¢oai€tn. El fruto afectado
si no se moltura con rapidez, provoca un considerdbterioro de la
calidad del aceite, con sabores extrafios y difidultle molturacion
(basicamente quedan alterados el indice de pe®yiebK-270).

Las partidas de aceitunas que hayan resultadtadéecpor el frio
nunca se deben mezclar con otras sanas, aunquensaoporciones
pequefias, puesto que cualquier catador medianaregpéeto detecta los
defectos tipicos del aceite de frutos helados.
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VIENTO

Los vientos fuertes, como los que soplan en ocesioen la
desembocadura del Ebro y en el Maestrazgo, caagasan arboles, pero
el verdadero problema se produce cuando los fratws derribados y
esparcidos por el campo. Estas aceitunas son d&xsogbn maquinas de
rodillos de pinchos, de manera que si se moltu@an oca rapidez se
deteriora enormemente la calidad del aceite, pugsi® los rodillos
provocan varios pinchazos al fruto, abriendo larfau@ toda clase de
gérmenes que luego transmitiran sabores extrafi@geate, restandole
valor comercial.

GRANIZO

Una granizada fuerte causa siempre dafio al arlolcualquier
época. Si el fruto resulta dafiado, es conveniant@marapidamente con un
producto anti criptogamico para desinfectar lagdasr producidas en la
epidermis y ayudar a que cicatricen lo antes pesjlesto que los frutos
dafiados ponen a disposicién de hongos y bactedassu pulpa para que
sea infectada. El aceite de frutos dafados porizgrasobre todo si la
granizada se produce en frutos maduros, preseb@esay olores no
deseados, asi como elevada acidez.

RESUMEN DE COMO RENTABILIZAR EL OLIVAR

Estas charlas y cursos impartidos por todas laaszohvareras de
Castellén, contribuyeron a mejorar los conocimisrde los Agricultores y
sobre todo reemprender un camino profesional tlistique se tenia que
seguir para empezar a hablar de calidad de Aceit®ltva Virgen. De
conseguirla suponia un gran paso para rentabdiz@livar, ya que en
todos los mercados se reconocia como Virgen Ektaaeste producido a
partir de las Olivas cuidadas tal como se explicayaestos cursos.
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4. TERCERA PARTE: DEL ALMAZARERO AL
ENVASADOR.

EL SISTEMA DE MOLTURACION QUE ME
ENCONTRE

Sistema Tradicional

Sistema de moler aceitunas con molinos de empiggregtraer el
aceite con las prensas hidraulicas con capachosggw discontinuo por su
propia naturaleza. En los aflos 70-80 se emplealb@des los molinos. En
el afo 1986 todas las Cooperativas Almazaras natidur sus aceitunas
con el sistema tradicional salvo la Cooperativé&sda Jorge que gracias a
su maestro almazarero Pedro y al empefio de sudémesifueron los
pioneros en cambiar al sistema continuo novedosagaal momento. Mas
tarde todas las almazaras mas aprisa que dedpacom cambiando el
sistema.

En los afios 80 el almazarero tenia unos conociosdrdsicos sobre
su labor a realizar en el proceso de extracciéraceite. Su trabajo estaba
enfocado en agotar al maximo la materia grasadadeitunas, sin tener en
cuenta otros aspectos como el conseguir aceitebvadevirgen de calidad.
Importaba mas la cantidad que la calidad.

EL MAESTRO ALMAZARERO

La labor del maestro almazarero era muy limitadaliazarero era
experto en la extraccion del aceite en los molificadicionales o de
empiedros y sabia que la obtencion del aceite de @s el proceso
industrial que partiendo de aceitunas limpias, gné¢ separar la fase
liquida (aceite) de la fase sélida. Que para elladeituna debe molerse o
triturarse para romper las celdillas, homogenelaapasta mediante el
batido para que se agrupen las gotas del aceitiesgués mediante la
presion, separar los solidos de los liquidos. Erseouencia, para extraer el
aceite es necesaria una molienda de la aceitufi@rma que se destruyan
los tejidos vegetales y liberen las gotas de acEgt operacion se hacia
en moledoras de rulos o los molinos clasicos empied

Sabia que si las aceitunas llegaban secas al m@inoecesario afiadir

cierta cantidad de agua para formar una masa aflpiero esta adicién no
debia ser excesiva, pues se facilitaba la formated@mulsiones.
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También tenia presente que debia evitar dentroodposible, que
durante la molienda se produjera el calentamieatlagasta, lo que podia
tener lugar por las siguientes causas:

a) Excesiva velocidad de rotacion del molino.
b) Frutos secos o larga permanencia de estos en ielomol

Porque el aumento de la temperatura iba en detrorde la calidad de
los aceites, por facilitar las reacciones bioqua®icy quimicas que tienen
lugar en las pastas de aceitunas. Sabia que eslipetj para una pasta de
aceituna el permanecer en contacto con el oxigehaice, ya que éste
provoca la formacion de precursores de oxidaciwe degeneran mas
tarde en acidez, por lo que se debia reducir larfiae de contacto todo lo
posible durante la molienda, ya que de esta foameidida de aroma sera
minima.

En este sistema tradicional lo normal es que ldaua@ese molture en
el moledero y a su vez sirva de batidora, depeddieel estado de la oliva
necesitara mas o menos tiempo de molturaciénahdéa pasta se pasa a
la prensa.

La Molturacion.

Una vez abierto el Molino, el Agricultor se anotaela lista abierta
para tomar turno, dia y hora, para llevar sus @ca# a molturar. Desde
ese momento empezaba su recoleccion y durantesvdiis las iba
almacenando hasta el dia que, por turno, tenialleuarlas al molino.
Desde siempre el agricultor llevaba sus aceitunas a@almazara, se
elaboraban sus aceitunas y retiraba su aceitesparasa.

Instalacion de la Almazara:

En esta época los Molinos existentes en casi ttadaf\lmazaras
eran los llamados “Tradicionales, o de empiedragiya maquinaria
constaba de:

1.- Molino de empiedros.

Unapiedra circular o tres, que ruedan sobre una plataforma donde

se depositan las aceitunas (moledero), creandpasta compuesta por: la

piel (epidermis de la aceituna), la pulpa, el huesarado, el agua vegetal
propia de la aceituna y el aceite.
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Molino tradicional de empiedro

Molino de tres empiedros conicos, modelo italiano

2.- La prensa.

Sistema de prensa con capachos y prensado a manos
(Foto cedida por Restaurante El Moli de Cuevas ohedvha)

57



La pasta resultante de la molturacidon se espard®e sanos
recipientes de esparto (serones, espartos, capagnesapilados de forma
vertical son puestos sobre un carretillo que lasdporta hasta larensay,
ya mas modernamente, hidraulica, para su prensado.

EL PRENSADO

La pasta de la aceituna esta constituida por usa f$alida y una
liquida.

En el proceso de extraccion. El primer problema spipresenta es
separar lo mas completamente posible ambas fas&s.nB se consigue
totalmente, sino que se obtiene una fraccion esemente sélida, como
son los orujos, que arrastran una cierta cantidgadgilia y aceite, y una
fraccion esencialmente liquida, pero que lleva témhklgo de sdlidos.
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La separacion de fases sélidas y liquidas, seatali a través del:
- Prensado, en el sistema tradicional

Para conseguir que el orujo lleve la minima cadtida liquidos
(aceite y agua), se necesita una alta presion gadt: 55-65 Kg/cm
Logicamente, mientras mas alta sea la presion, magotamiento se
obtendra.

Aungue no se buscara como primer objetivo la cdlidiel aceite, si
los conocimientos de Maestro Almazarero debianpseiesionales para
desarrollar su trabajo dentro del complejo trall@gana Almazara.

Manual del que disponia el Almazarero para el buemso de las
prensas hidraulicas.

Por eso debia tener presente que en la prensaligdria presion en
la masa depende de:

- Presion en el piston de la prensa hidraulicaMientras mas alta
sea, mayor sera la presion en la masa. Esta presiéhpiston es la que
se lee en el mandmetro de la caja de bombas, alaammalmente
hasta los 400 Kg/cm

- Diametro del pistonn Mientras mayor sea el diametro, también
mayor sera la presion de la masa. Normalmentervaga30 a 40
cm., siendo los mas normales de 35 cm.

- Diametro del capacho: Mientras mayor sea el diametro del
capacho, menor sera la presion en la masa. Vantes & a 95 cm.,
aunqgue los mas corrientes son de 85 — 95 cm.

Que estos factores se ligaban matematicamenta paydiente formula:
(Didmetro pistoR)
Presion capacho = presion piston X -----------==-=-----

(Diametro capacho)

Suponiendo que la presién del piston fuese 400rig/el diametro
del pistén 35 cm. Y el del capacho 90 cm., la predie la masa seria:
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(35x35)
400 X ------------- = 60.5 Kg/cpresion del capacho.
(90)

Si se habia hecho una molienda y batido correei@s,necesario
vigilar una serie de factores para un buen prensidndamentalmente
habia que considerar:

Capachos.-El capacho actua como filtro de los liquidos, traitigndose a
través de el la presion de a la masa. En consdaday que buscar que a
lo largo del periodo de uso, se deforme lo mems#hfe, no se deformen
los hilos que lo constituyen, conserve la flexdall y transmita al aceite
que fluye a su través, la menor cantidad de olpsebores. Y ademas, por
razones econdémicas, tenga mayor vida.

Los capachos que al parecer relinen, mejor estascaores son los
hechos a base de fibra vegetal, normalmente de s@wlo los nervios y
los rebordes interior y exterior de polietilenos louales son de mayor
duracion. Tras el uso continuado de los capaclasguedando particulas
de masa en el tejido; particulas que van fermentaadmentando muy
considerablemente la acidez del aceite, y comudasmolores y sabores
desagradables. Esto exige que periddicamente sa lag capachos, por
ejemplo semanalmente. Un sistema de lavado puedeigaergirlos en
una solucion de sosa al 5%, durante 24 horas yagajlos con agua a
presion; de esta forma, aparte de beneficiar lasactaisticas
organolépticas del aceite, puede disminuirse deacén 2 décimas, o0 mas.

Formacion del cargo.-En la formacién del cargo hay que procurar que
durante el prensado, la presion se distribuya Ie uméformemente posible,
para conseguir un mejor agotamiento de los orujpgyor duracién de los
capachos.

Para ello, en la formacion del cargo, hay que hacerreparto
homogéneo de la masa, dejando un espacio libreoeledy centro del
capacho. Para ello, el uso de sombrerillos o neloaels manuales de masa
son utiles, asi como los dosificadores de pasta&sknsentido, cabe indicar
gue los formadores automaticos de cargos, apartetrds ventajas de
orden econdémico y humano, hacen un reparo de masgaumforme,
consiguiéndose mayor agotamiento de los orujos yomaduracion de los
capachos.

60



También es importante que el cargo se forme loveégal posible.
El uso de discos metélicos cada cierto nUmero gactes, ayuda a este
fin, a parte de repartir mejor las presiones.

En cuanto a la cantidad de masa por capacho, seelde 7 a 9 kg,
dependiendo del estado de la masa. Légicamententras mas fluida sea
ésta, menor cantidad se debe poner, pues maseselerd en el capacho a
los largo del prensado, teniendo que salir tambign mayor cantidad de
liquidos. Incluso, en algunos sitios, y con obgeoaumentar la superficie
filtrante, se colocan dobles capachos, elevandaéidad de masa a 10 —
11 kg. Asi, pueden conseguirse mayores agotamieptrs también se
pierde volumen de produccion.

Conduccion del prensado.-En la conduccién del prensado, hay que
considerar dos factores fundamentalmente:

- Velocidad del prensado.
- Tiempo del prensado.

Al principio los liquidos salen con facilidad, ymanto la subida del
cargo en la prensa puede hacerse rapidamentendl ¥ debido a la
presion sobre la pasta, los liquidos salen difiilta y la velocidad de
subida ha de ser lenta.

Las cajas de bombas disponen de un cambio de nsafudna
disminuir la velocidad segin aumenta la presion.

El tiempo de prensado varia segun zonas de 1 &a2,hen funcion
de la velocidad del prensado, tipo de aceitunarorgcion del trabajo, etc.
Actualmente se dispone de cajas de bombas con caauddmatico y
mecanismo de subida y bajada rapida de cargos. felimite reducir
considerablemente los tiempos muertos del prengdds, posibles errores
en el cambio de marchas. En estas condiciones paddeirse el tiempo
de prensado a 1 — 1.20 horas, con el consiguiemerso de la capacidad
de molturacion.

Por su experiencia en la almazara sabia que ® halda hecho una
extraccion parcial como ocurria en muchas almazatasimer aceite que
se obtiene antes de empezar a prensar es el gusueib en la masa y por
razones de calidad era muy conveniente separaacieises obtenidos al
principio (hasta una presion de unas 40 atmosfataslps obtenidos al
final.
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3.-Piquetas de decantacion

El liquido resultante del prensado estd compueastcipalmente por
Aceite, agua vegetal y residuos solidos propiotadeceituna (orujo). Por
tanto, para obtener sélo el aceite, este liquid® g@asar por un proceso de
decantaciénen, donde por diferencia de densidades se segadaruna de
las partes del liquido.

Calidad del aceite obtenido

La calidad era la que salia de esa aceitunas yab@ hmas que
hablar.

No se tenia en cuenta, por ejemplo, que la egudaestaba dando
calor a la almazara, en la que se quemaba lefig orlgos secos, para
alcanzar la temperatura de 30° a 35° emitia humesefjaceite absorbia
aportandole sabores extrafios.

Otro aspecto que no se tenia o0 no se podia teneuenta era la
limpieza de las instalaciones. Con el tiempo sddmostrado que el aceite
es muy sensible a la hora de recoger aromas y esbextraios
transportados por el aire, o por su paso por tabajue no estén bien
limpias o por la proximidad de la almazara a unangr de porcino o
avicola. El aceite por donde pasa mancha pero émnmeicoge todos los
olores y aromas, viene esto a colacion porqueagndtas de los aceites se
detectan sabores y olores extrafios que hacen guackites pierdan
calidad.

Hasta aqui una breve descripcion de las funcioresMahestro
Almazarero antes del gran cambio que iban a ssdsrfunciones. A partir
de los afios 80 se rompieron los esquemas tradiembascando la calidad
de los aceites sin olvidarse de la cantidad. Adeshasambio para estos
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Maestros fue drastico con la incorporacion de lasvos sistemas de
molturacion.

EL__NUEVO SISTEMA DE___MOLTURACION
CONTINUO

Tan importante o0 mas que el buen hacer del agrictél como
hemos descrito en el capitulo dedicado a él, esahfrente de la almazara
esté lo que se denomina en el sentido amplio deal@bra EI Maestro
Almazarero. De los cuidados que tenga tanto delieas como del aceite
dependera su calidad. De él va a depender qualémaale la produccion
no se rompa y se agote al maximo la extraccioackite de las aceitunas.

Cambios radicales en la concepcion de la extraccid@el aceite y que el
almazarero tuvo que reciclarse.

Béasico y radical fue el cambio del sistema de mattién tradicional
al sistema de molturacion de forma continua. S®econ la tradicion de
molturo mis aceitunas y me llevo mi aceite.

En las almazaras, a partir de ahora, las aceitsmaeben limpiar y
lavar, clasificandolas por calidades y/o variedguia obtener los mejores
aceites. La aceituna se debe molturar el dia decsleccion, ya que al ser
un fruto con agua vegetal que fermenta y aceitesguaxida, el tiempo de
almacenamiento deteriora la calidad del producial fi
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EL ALMAZARERO

Desarrollando esta idea, la labor del almazareroelepatio de
recepcion sera separar la aceituna segun su cakdadin lado las buenas
(recogidas directamente de arbol, con buen estutaso, etc.) y por otro
las malas (fundamentalmente las del suelo). Lamgwas no deben
atrojarse, sino molturarse directamente. Si no aueds remedio que
atrojar, que sean las aceitunas del suelo, quedds formas no nos iban a
dar aceites de buena calidad.

Procesos a seguir en el nuevo sistema de moltara@epcion,
molturacion, prensado y decantacion

RECEPCION EN PATIO

Con la recepcion del fruto en la almazara, empezme podriamos
denominar el proceso mecanizado de la extracci@celie.

La aceituna viene del campo acompafada de impyregas como
hojas y ramas, si es cogida directamente del avbobn tierra y piedras si
se recoge del suelo, por lo que se debe proceseimanediato lavado.

Por ello se procede a su limpieza a la entrada éémazara con las
magquinas limpiadoras a base de aire y agua, cgaodase consigue quitar
al maximo las impurezas que trae consigo y coneumpo minimo.

El lavado es una operacion importante para la coieg@n de aceites

de calidad ya que todas las substancias extraid@ascgituna comunican al
aceite colores y sabores desagradables. Esto esiasente cierto en la
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aceituna recogida del suelo, que puede contenemdg a un 20 % de
impurezas.

El lavado de la aceituna tiene las siguientes yasita

a) Obtencion de aceites con caracteristicas orgpicds correctas, ya que
todas las impurezas los deterioran y dificultapreteso de elaboracion.

b) Facilidad en la decantacion-centrifugacion.
c) Mayor duracién de la maquinaria.

d) Imposibilita la absorcidén de aceite por paddadtierra que lleva
adherida el fruto (esta puede absorber hasta wartaquarte de su peso en
aceite).

Las ramas Yy las hojas deben ser eliminadas sdimipiadoras de lo
contrario aportan un excesivo color al aceite gdmunican sabor a verde.
En cuanto al barro, tierra, o piedras también @ddmoies y olores extrafios,
y ademas aceleran los procesos de fermentaciorugdleyan una gran
cantidad de hongos.

De aqui y mecanicamente se pasan por partidagujaagide cada
propietario) a la bascula en donde se procede gesado y la toma de
muestras para su analisis en el laboratorio delimganto graso y grado de
acidez.
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CONSERVACION DEL FRUTO

Hay que considerar en este proceso, diversos asp@etinterés para
una perfecta conservacion del fruto.

En la mayor parte de las ocasiones, la capacidaabtiaracion de la
almazara, es inferior al ritmo de entrada de latac®, por lo que nos
obliga a almacenarla. De todos es conocido los tivegaefectos del
almacenamiento, claramente apreciable a partiogdres o cuatro dias,
por lo que es aconsejable su molturacion antesagielamiento de este
periodo.

Este fruto que se almacena mojado por el lavaddpunfenomenos
de aireacion y, ante la presencia de microorgarisnpsovoca una
elevacion de temperatura, dando lugar a un procesdermentacion
elevando la acidez y peroxidos, dando lugar a yokabor defectuosos, por
lo que para evitarlo se deben seguir estas recangEmes:

-Las aceitunas deben llegar lo mas integras, selmapias posibles.

-La zona de almacenamiento debe estar cubiertagbensmo tiempo bien
ventilada.

-Disponer de espacio para separar las diferentgdas, o como minimo,

las de pésima calidad, lo cual nos proporcionadgegacion de los aceites
mas deficientes.
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-No sobre pasar los cuatro o cinco dias de almauento de la aceituna,
coordinando la recoleccion de acuerdo con la cdpdaie molturacion de
la almazara.

-Es imprescindible un completo y total vaciado @s Wepdsitos de
almacenaje o del almacén receptor, por lo menosvamacada semana,
evitando asi en parte, que estas alteraciones pigauciéndose durante
toda una campafa al no efectuarse una verdademdgica limpieza.

LABORATORIO DE LA ALMAZARA
Control del rendimiento de aceite.

Con el cambio del sistema de molturacion, se hmaprescindible
tener un laboratorio en la Almazara, aunque fuésicb, para controlar el
rendimiento graso y el grado de acidez de laswast aportadas por cada
agricultor. Partida por partida si es posible y,ndeser asi por lo menos
controlar diariamente el total de las aceitunasadas en la almazara. Con
ello se consigue determinar si el rendimiento itrthiscoincide con el de
laboratorio y de haber diferencias tomar las medaderectoras oportunas.

El pesado de las aceituna de cada socio y la temnauestras para su
analisis en el laboratorio en régimen de coopaa® indispensable. Para
adjudicar a cada agricultor el peso de aceitumamdlas a la almazara, su
rendimiento en aceite Yy su calidad.

Porcentajes, orientativos teoricos del rendimientograso de las
aceitunas.

Los porcentajes pueden oscilar mucho, de campaiangaria,
debido a los posibles accidentes meteoroldgicapi{aeheladas, pedrisco,
lluvias, vientos, etc.) o bien a defectos de caltfabonado y riego) o a
plagas (insectos y hongos). Asi pues, cogiendoirtésnmedios, los
rendimientos suelen situarse entre el 15 y 22 % paeituna cogida del
arbol y semimadura; y del 25 al 30 %, en aceitung madura y que
normalmente es recogida del suelo.

“Los rendimientos altos”, como el 40 %, corresponde las
aceitunas recogidas tardiamente; las razones gadusen en estos casos
de producir mas aceite es aparente ya que enaddbdgque disminuye es
el peso y el volumen de la aceituna.
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Pardmetros orientativos a tener en cuenta en el gida de acidez.

La acidez oscila entre 0.2 a 2° para aceituna saogida del arbol,
y de 3° en adelante para la aceituna tratada defamhente y recogida
tardia. La acidez determina la cantidad de acidwsed presentes en un
aceite, expresados en porcentaje de acido oleidadiEe de acidez es un
parametro basico para determinar la calidad ddgtegade tal manera, que
un indice muy bajo corresponde a un aceite de cdtmlad, valores
proximos a 0.1% indican un estado de la aceituriemép aunque deben
tenerse en cuenta otros parametros.

De acuerdo con el Reglamento (CE) 2568/91, la aktecion del
indice de acidez se basa en la disolucion de lstmauen una mezcla de
disolventes y valoracién de los acidos grasosdilnediante una solucién
etandlica de hidroxido potéasico.

INICIO DEL PROCESO DE EXTRACCION DEL ACEITE
Preparacion de la pasta.

Las aceitunas constan de una piel fina (epicamgu®) envuelve la
pulpa carnosa (mesocarpio) en cuyo centro esta wesoh lefioso
(endocarpio), dentro del cual esta alojada la afiraen

- La piel presenta diferente color segun cada vaiigdal estado
de madurez; el aspecto y tonalidad que presenta die guia
orientativa para elegir el momento idoneo de ¢alexcion.

- La pulpa cuando se esta formando, presenta erssurfigial una
tonalidad blanquecina que evoluciona al moradorseyance la
maduracién; es la parte donde se aloja la casidatbdel aceite.

- El hueso es de tipo lefioso con las superficies lisastriadas y
sobre la cual est4 adherida con mayor o menorzddarpulpa.

- La almendra, inicialmente es de aspecto glucosa cebierta por
una pelicula muy fina. En su interior se encueuntrgorcentaje
de aceite que se denomina aceite de huesos.

La aceituna, como “materia prima de la almazarata eonstituida
por una fasedlida formada por las partes sélidas de la piel, pulpasb, y
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almendra, y una fadgjuida compuesta por el aceite y agua de vegetacion,
también conocida con los nombres de, alpechinemroas.

La relacion entre la pulpa y el hueso depende sledsacteristicas
intrinsecas de cada variedad, asi como el estadoadearez del fruto, lo
gue hace que dicha relaciéon sea muy variable yeoeaitre el 85 % de
pulpay el 15 % de hueso, tomandose como valordsomel 65y 35 %.

MOLIENDA

La obtencion del aceite de oliva, es el procesaustréhl que
partiendo de aceitunas sanas, frescas y limpiatemte separar la fase
liguida (aceite) de la fase sélida. Para ello kitana debe triturarse para
romper las celdillas, homogeneizar la pasta meeliahbatido para que se
agrupen las gotas del aceite, y después mediantntafugacion, separar
los solidos de los liquidos.

Sistema de molturacién contindo:

En los molinos de martillos, que ocupan poco espgdienen un
gran rendimiento, puede regularse el grado de nmadiecolocando cribas
metalicas exteriores con orificios de salida deanaymenor diametro.

Es el tipo que se usa en los sistemas continuesp s necesario
vigilar su uso ya que pueden facilitar la formacitenemulsiones, coloides
y arrastrar trozos metalicos.

El grado de molienda ideal depende del estado dacdgtuna. En
aceituna poco madura es necesaria una molienddfimaspara romper
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totalmente los tejidos del fruto. En aceituna mwdara o helada (con la
estructura celular desorganizada y consistenci@mn@da) puede ser
conveniente una molienda grosera.

La molienda se puede hacer mas o menos gruesa,nliegruesa, no
se habran roto las celdillas, con lo que los orufs poco agotados. Si es
muy fina, si se habran roto todos los tejidos, pseoplantean otros
problemas, como son:

Batido en el sistema continuo.

Hemos dicho que el aceite se encuentra en la aeeftrmando
pequenas gotas y de todos es conocido que si pesnemaontacto dos
gotas de aceite, se reunen y forman otra mayorloPw@nto, el objeto del
batido es conseguir una buena separacién dentrta deasta, de las
diferentes fases que la constituye. La pasta batedee llevar el mayor
porcentaje posible de aceite (suelto) y unos sslidgentos de emulsiones
gue ocluyen el aceite y dificultan su separacion.

Todos los molinos empleados en la extraccion datede oliva, en
especial los metalicos, necesitan el complementmatidoras para efectuar
el cizallamiento de las pastas que no hayan sificentemente tratadas en
el molino, para reunir en una fase oleosa contilagagotas de aceite
dispersas en la pasta molida.

Batidora vertical
El batido debe realizarse en condiciones talespgumita el mayor

contacto posible entre las gotas de aceite, simopes emulsiones que
luego perjudican considerablemente el proceso ttacexon. Es evidente
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gue si conseguimos que la mayor parte del acaiteef@ina fase continua,
habremos avanzado muy considerablemente en elsaordesextraccion.

De ahi la importancia fundamental del batido. Estanacion de una
fase continua de aceite se facilita al aumentatehaperatura, ya que
disminuye la viscosidad, haciéndose mas fluido.

Sin embargo, hay que tener cuidado en no calerta&sgamente la
masa, pues los aceites pueden, quemarse. El quedeedoeites puede ser
mas o menos intenso y representa un deterioro aarda calidad,
manifestado por:

- Pérdida de aroma.
- Color brillante.

- Subida del indice de perédxidos, como consecuergcia dxidacion,
y por tanto tendencia al enranciamiento.

- Presencia de margarinas en el aceite, debido ithfi€acion de
cera, mucilagos, etc.

La masa es una mala conductora del calor, y exigeempo de hora
a hora y media para que se caliente toda la masapdco se debe
sobrepasar en mucho tiempo, ya que podrian forneansésiones.

Como norma general, al final del batido, la tempeeade la pasta
no debe superar los 30 — 35 © C como maximo.

Normalmente, las batidoras estan construidas deaf@ue el agua
caliente circula en una camisa alrededor del cudepla batidora. Esto
exige que el sistema de paletas sea tal que rentod&da masa sin que
gueden puntos muertos, ni en el centro de la batidioen contacto con
las paredes, lo que nos llevaria a tener porcideemasas frias y otras
calentadas en exceso.

SEPARACION DE FASES SOLIDAS Y LIQUIDAS

La pasta de la aceituna esta constituida por usa $alida y una
liquida.

La separacion de fases sodlidas y liquidas, se zeeghor el
procedimiento o sistema de:
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- Centrifugacion. En el sistema continuo, ntade
DECANTER

Equivalente al prensado en el sistema tradicional

Es un sistema que se basa en el uso de la fuerzé&uwga aplicada a
la pasta de aceituna. Se hace mediante centrihayeEontales (decanter),
en vez de usar las prensas tal como hemos indiead@l sistema
tradicional. Se separan tres fracciones:

- Una salida que es el orujo.

- Una fraccion liquida, muy rica en aceite.

- Una fraccion liquida, muy rica en alpechin.

Esquema de un decanter usado en el sistema congquovalente a la
prensa en el sistema tradicional
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LA CENTRIFUGACION: Separacion de liquidos

La separacion de las fases liquidas del mosto @lsegpuede hacer
también mediante la centrifugacion, aprovechandodiierencia de
densidad de aceite y alpechin. Para ello se empsncentrifugas
verticales.

Para un buen funcionamiento de las centrifugasicates, la
composicién del mosto oleoso que entra en la ¢eg&riha de ser lo mas
homogénea posible. Es decir, o lleva un alto paajende aceite, o un alto
porcentaje de alpechin. Lo que no puede ser esugaes/ez entre mosto
oleoso rico en aceite y otras veces pobre.

Para ello se emplean dos centrifugas, una parée ageitra para
alpechin.

En general, los mostos de sistemas continuos setsona una
centrifugacion total. También, se dispone de umaridfega de aceite, para
la fraccion que sale del decanter rica en aceitejng centrifuga de
alpechin, para la fraccion rica en este elemento.

Aln con estas precauciones, la regulacion pertexias centrifugas
es muy dificil. Por ello, se regulan de forma qaeéntrifuga de aceites
sague un aceite muy limpio aunque el alpechin llge de aceite, y la
centrifuga de alpechines saque un alpechin sirteacainque el aceite
arrastra algo de alpechin.

Disponen de doble circuito. Es decir, el alpectdialcentrifuga de
aceite pasa a la centrifuga de aceites y viceversa.

El alpechin que sale de la centrifuga se envias galmileros y el

aceite de la centrifuga de aceites se envia a egaefia bateria de
decantadores, para que durante 15 a 20 horasitel seelarifique.
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En efecto, en la centrifugacion, y debido a la alteleracion que
produce los aceites se “airean” y adquieren uricc&specto lechoso, que
desaparece el cabo de cierto tiempo. Sin embasg®,es un extremo que
hay que vigilar ya que una excesiva aireacion pyedducir oxidaciones
gue alteran la estabilidad del aceite. Una no aticuegulacion de la
maquina puede producir emulsiones de dificil caitet

Finalmente, otra precaucién a tener en cuenta @siadir el agua de
adicién excesivamente caliente, ya que pueden “gteah los aceites.
Aungue el tiempo de contacto de agua y aceite gsconio, se produce un
contacto muy intimo.

LA DECANTACION

La decantacion se basa en la diferencia de densldadceite y
alpechin. Mientras el aceite tiene una densida@®.€25 a 0.916; la del
alpechin esta comprendida entre 1.015 y 1.086. pAsis, los aceites
tienden a quedarse arriba y los alpechines abaja. €sta fase se utilizan
baterias de decantacion.

Para que una bateria de decantadores funcionectaente, es
necesario que la temperatura ambiente del locatlse8-20° C. al objeto
de disminuir la viscosidad del aceite, siendo agm@tde, en ocasiones
regar los aceites a fin de que el agua arrastienfasrezas.

La decantacion natural tiene como inconveniengrah nimero de
pozuelos que necesita y el elevado tiempo que estarontacto el aceite
con los alpechines, que hace que aquellos pierddidad (acidez y
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caracteristicas organolépticas), como consecualeias fermentaciones
gue se producen en los alpechines.

RECOMENDACIONES

En todo sistema de elaboracion racional del aaddteoliva, es
aconsejable el lavado de las aceitunas, pero esigtamas continuos es
imprescindible, con el fin de evitar roturas y grandes desgasteslae
maquinaria.

Debido a la velocidad de separaciéon en el intelgola centrifuga se
debe cuidar al maximo el grado de molienda, pardarevas fugas
correspondientes que producirian alpechines rioograsas, con elevado
porcentaje de soélidos en su caso y orujos con dtegantenido en aceite
en otro. Como regla general de los tamafos descahadilizar, oscilan de 4
a6 mm.

La temperatura de la masa en la batidora no defregasar los 25 —
30°C.

La temperatura del agua de adicién a la masdehe ser superior a
70° C. No se deben utilizar aguas para esta misitrmucho contenido en
cal (aguas duras).

Deben vigilarse con relativa frecuencia los roslete las bombas de
alimentacion de pastas, ya que su desgaste irdielyganera importante en
la capacidad de la instalacion.

Cuando se tratan en este sistema aceitunas quleicpro pastas
fluentes o dificiles, se debe reducir la alimertacile los decantadores
horizontales hasta conseguir aceites limpios, @siocorujos y alpechines
con valores de riqueza grasa dentro de valoredadiep. Esta reduccion
puede llegar a ser de hasta un 25 — 30 % de suidafda

Los aceites obtenidos, deben pasar por un peri@depbso antes de
su almacenamiento.

Control de los subproductos (orujos, alpechines)

Aspecto fundamental a tener en cuenta por el Aleaaees, el de
agotar o extraer al maximo el aceite de los suhmtod.
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Entendemos como subproductos todos los componetdeda
aceituna salvo el aceite, cuyo tanto por cien peitana dependera de la
variedad, del estado de maduracion etc. etc. y casimuos, el orujo,
formado basicamente por la parte solida de lawjtpiel, pulpa y hueso
y por alpechin, el agua de vegetacion que lleacétuna y los restos del
agua de lavado de los frutos.

Importante controlar diariamente el rendimientosgreedrico de las
aceitunas entradas en el dia y el rendimiento tndlugel aceite obtenido
en el proceso de extraccion del aceite) de la AdmazEste control nos
permitira optimizar nuestro proceso industrial yotag en estos
subproductos el contenido de aceite.

Estos residuos de las almazaras pueden contendrdachs
apreciables de grasa que pueden perderse y querpsedaprovechables
para otros tipos de aceites, por ello, es impaetannhtrolar la cantidad de
grasa generalmente mediante la extraccion por 8oxhl

Los orujos, dependiendo del sistema de molturagi@empleemos,
suelen tener:

Humedad Riqueza grasa S/HDO
Sistema clasico 25-35 5-9
Sistema continlo 45-55 3-6

Los alpechines que en los sistemas clasicos egtastitcidos
fundamentalmente por el agua de vegetacion deeituaa, que constituye
aproximadamente el 50 % del fruto, el agua prodeddal lavado de la
aceituna y de la limpieza de la instalacion, selidaip en el caso de los
sistemas continuos.

El contenido en grasa de estos liquidos oscileedos valores de
0.05 y 0.1% para instalaciones con sistema clasientre 0.05 a 0.03 %
cuando se trata de sistemas continuos de centrifiigaEstos datos se
entienden para condiciones relativamente favoral#dsabajo.

Los alpechines pueden tener dos procedenciasutseajseparan del
montdén de aceitunas durante el atrojado y los queseparan en los
pozuelos o centrifugas. En general, son fuertenitos y tienen malos
olores, ya gque se alteran inmediatamente por faem@ém. Los turbios son
los aceites que se van depositando en el fondosdddpdsitos y tiene un
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porcentaje de impurezas elevado, es decir, acaitgssucios y de muy
dificil descuelgue o sedimentacién. Las borras soezclas de las
impurezas con agua. Este conjunto suele ser mas gobaceite que los
turbios y su separacion es dificil.

Cuando deben practicarse estos controles

Estos controles nos suministran informacion soldregrado de
agotamiento de los subproductos: orujo y alpechin.

Es muy dificil dar normas precisas de la periaididi de la toma de
muestras de subproductos. Como criterios oriemspodemos citar:

- Cuando cambie el tipo de aceituna, por ejemplo rdech a
atrojada.

- Después de hacer alguna variacion en el ajustea deaquina
(temperatura, ritmo de molturaciéon, cantidad deaadpi dilucion,
etc.)

- Cuando se observe alguna anomalia. Por ejempleemia de
papillas a la salida de jamilas, etc.

- En cualquier caso, y como minimo, se debe tomaradiente
una muestra de alpechin y otra de jamila.

De dénde tomamos las muestras

La muestra de alpechin se debe tomar a la salitts @entrifugas de
alpechines, que son los liquidos que se van a li@sec

Por ello, la muestra debe tomarse en tres etapas:

- La primera, recién descargada la centrifuga.
- La segunda, en el tiempo medio entre descargacadgs
- Latercera, momentos antes de descargar.

Es importante que en cada toma se recoja cantidgdndila, por
ejemplo, medio litro. De esta forma se obtendramnastra representativa
de la centrifuga y por tanto del sistema.

En condiciones normales, pueden mezclarse las rageque se
tomen en cada centrifuga y realizar un solo asal&i se observa alguna
circunstancia extrafia, se obtienen resultados aesmn etc. sera
conveniente proceder a andlisis independientes.
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Como valor aceptable, el contenido de grasa deralg de un
sistema continuo, no debe sobrepasar el 0.2 % raficdones normales de
fruto.

Control de orujo

La toma de muestras no presenta problemas. Emrrajese puede
tomar una muestra Unica para toda la instalacioln &iando se observe
anomalia en el funcionamiento de los decantadoressultados anormales
en los analisis, es cuando deben tomarse muestrasif de cada una de
las centrifugas horizontales, si el sistema tieas de una.

Para la realizacion del analisis de orujo sacamonpediacion del
sistema del prensado, se extraera la muestraiagertapacho n° 1 al n®

15 de forma triangular y partiendo desde el ejeiahdgera, para la
determinacién de grasa y humedad.

CONTROL Y CONDICIONES QUE DEBE REUNIR UNA
ALMAZARA

Control del proceso industrial

Para poder conocer en cada momento si el funci@mmiy el
sistema de trabajo empleado son correctos, es scipdible realizar una
serie de controles en las diferentes fases dekpooque a continuacion se
exponen:

a) Comunes a toda instalacion.

- Capacidad tedrica de la maquinaria y capacidad(readlimiento
de la maquinaria)

- Grado de molienda en relacion con la variedad gdesde la
aceituna.

- Temperatura y tiempo de batido.

- Cantidad y calidad del aceite obtenido en los ebdras
parciales, si existen.

A las cantidades de aceite que vayan a pasar memtg al almacén
se les debe realizar, como minimo, determinacionadeez y
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caracteristica organolépticas para su almacenamiesggun
calidades.

- Cantidades de aceite y orujo obtenidos diariamenteelacion a
la aceituna molturada.

- Aguas procedentes del sistema de lavado (riquesagr

b) Propios de los sistemas continuos de centrifugacion
- Cantidad, calidad y temperatura del agua adicianada

- Numero y periodicidad de las descargas de la tegé@ridel aceite
del alpechin.

- Anadlisis de orujos y alpechines por linea y dianfedad y
rigueza grasa).
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EL ALMACENERO

Si importante es, como hemos visto el primer eslat®la cadena
de produccion del aceite de oliva virgen, el Adtmy no menos es como
hemos visto el segundo la funcién y trabajo deéstiam Almazarero, pero
la cadena sigue con el siguiente eslabén, el regbtendel almacén:

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE LOS ACEITES

De los decantadores, el aceite es enviado a lo®sidep de
almacenamiento.

Una primera cuestion a considerar, es la necesidadgrupar las
calidades de aceite en depdsitos y ho mezclaragdoo sirve un proceso
de elaboraciéon esmerado, si los aceites excelea@esiezclan con los
malos, para obtener un conjunto que no puede samobWPor tanto, el
tamafio de los depdsitos debe ser tal que permiseparacion de los
aceites segun calidades.

Estos deben construirse con materiales totalmengermeables para
gue el aceite no penetre en su superficie, ya haeeete absorbido y que
no pueda retirarse con la limpieza se altera y comgte la utilizacion
sucesiva del deposito.

El material utilizado en su construccién debe satacable por los
acidos y componentes del aceite, para que no paksarber olores y
sabores defectuosos y evitar que se mezcle coansiest que puedan
producir su contaminacion, tales como metales gaeorécen los
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fendmenos de oxidaciéon. Mision fundamental del depées proteger el
producto de la luz y del aire, fendmenos que aaelsu alteracion.

La instalacion de recipientes aéreos puede sesilsie emplean unas
normas elementales, que son:

- En primer lugar, el depdsito aéreo debe estar ertabprotegido de
los agentes atmosféricos y de las variacionesmperatura.

- Si el depdsito es metdlico, salvo que sea de ageraable, que es
el material mas idoneo, debe protegerse intericigneon un
recubrimiento de tipo continuo, ya que el aceitecatel hierro,
produciéndose procesos de oxidacion y enranciamient

- Ha dado buen resultado el uso de depdésitos despalig fibra de
vidrio.

- Debe desterrarse el uso de grifos o cualquier adoede metal
(bronce o cobre) que puedan estar en contactol cmeite.

El almacén debe mantenerse a una temperatura ctst&rededor
de los 15° C., evitando cambios térmicos que puga®vocar una
congelacion cuando la temperatura es demasiado ddmvorecer la
oxidacién cuando es muy alta.

CONDICIONES GENERALES DEL ALMACEN

La nave de almacén debe ser sélida y debe comstrgon las
maximas condiciones de aislamiento posible, paitardas alteraciones de
temperatura dentro de ella. Se debe dotar de temsisde calefaccion para
evitar en periodos invernales que se solidifiquecelte.

Los depdésitos deben estar comunicados por undeddberias, que
unidas a la bomba de trasiego facilite las openesiae llenado, vaciado,
trasvase y limpieza a los depdsitos. Los depodigben tener un indicador
de nivel y un registro que nos delate las posiblgss y salideros. Es
aconsejable en los depdsitos subterraneos depastarein pasillo visitable
a este fin.

La bomba de trasiego, mientras menos revoluciteregm mejor, ya

que se evitan emulsiones. Da buenos resultadosnplee de bombas
centrifugas.
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RECOMENDACIONES

Es aconsejable, que durante uno o dos dias sengantéos aceites
en reposo, antes de pasar a su almacenamienta@bgeio de que tenga
lugar el mayor porcentaje posible de descuelgueleBe evitar que caigan
al aceite impurezas de cualquier género y, lo qupesr, procedente de
animales presentes en los locales destinados akcatmmiento.
Finalmente, indicar que durante el proceso de amauiento el aceite va
decantando impurezas y humedades que arrastra na@gorapidamente
cuanto mas alta sea la temperatura. Esta humeidaalieezas se depositan
en el fondo del depdsito, y por ser ricas en aBgcaisubstancias proteicas
pueden fermentar causando alteraciones en el aPeitesllo es necesario
eliminarlas periédicamente para formar los turbmsras, etc.

Es aconsejable que los depdsitos tengan fondosasincon sus
correspondientes grifos de purga con objeto derpaldeinar los turbios y
fondos sin necesidad de trasvase totales, que nlles@nsigo un
enriguecimiento continuo y perjudicial de oxigeno @ aceite, que da
lugar a pérdida de aroma y a alteraciones oxidativa

El aceite es un producto particularmente apto gbasarber cualquier
tipo de olor o sabor, por tanto es indispensablitareen las zonas de
produccion y almacenamiento la presencia de hugeses de escape de
motores y cualquier otro producto que pueda produnalos olores.

El almacén debe mantenerse siempre perfectamemeioli

recogiendo lo mas rapidamente cualquier derrame&ogepcion que se
produzca durante las operaciones que se efectuen.
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EL ENVASADOR

Por ultimo y dentro del proceso de produccion niballa este
eslabdn

El envasador
El aceite de oliva tiene, segun su lugar de origem, amplia gama

de sabores diferentes. Cada consumidor puederorebegir y comprar el
aceite de oliva virgen que mejor responda a stogus

Siendo el aceite un producto perecedero, es eedgut el tipo de
envase y el material de que esta construido, tieaduerte influencia en la
conservacion.

Un envase ideal ha de cumplir las siguientes comuks:

- Serimpermeable a la grasa.

- No comunicar al aceite sustancias toxicas ni eagan

- Garantizar la calidad y evitar el fraude.

- Ejercer una accion protectora contra las alterasiaxidativas (luz).

- Facilitar su comercializacién y empleo.

- Ser econdmico.

83



Para una mejor presentacion y comodidad de addinsse procede
al envasado del aceite en envases que puedenadrideplastico, P.E.T.,
con medidas que oscilan desde el 2 y 1 litroyédlietc....

Cada envase debe ir provisto de su corresponditigaeta que
puede ser pegada (de papel) o serigrafiada. Dpakdico las garantias e
indicaciones indispensables para permitirle elegim todo conocimiento
de causa, siguiendo unos criterios de calidad gzaubien definidos.

Un label que reproduce el emblema del C.O.l. (Gon&¥eicola
Internacional) es objeto de una reglamentaciontiizacion que garantiza

al consumidor la pureza y la calidad del aceitetmudo en cada
recipiente.

Primeros envases y etiquetas del Oli D’or
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5. CUARTA PARTE: ;/QUE ES EL ACEITE?
LO QUE HAY QUE SABER

No seria justo seguir adelante con este relatohater referencia a
los culpables de todo, €lampo, el Olivo, a su fruto I&Aceituna u Oliva
y a su zumo eAceite de oliva virgen

El Campo.

Viendo el campo y los olivos, si lo ves con ojosaleioso o de
experto te habla y te dice lo que en cada comadisgee Distintos tipos de
tierra, variedades de olivos, edades, labores reld®i marcos de
plantacidn, labranza, no cultivo, abonado, podepleecion, si es secano,
regadio, estado sanitario del olivar y tratamieffitosanitarios, que son la
base de la que se parte para obtener un Aceité\de\0drgen de calidad

El Olivo.

Auténticos monumentos botanicos adornan nuestmgadi de
secano, muestra inequivoca de toda una histonia cultura.

Para empezar un poco de historia. Dando una vpeltaualquier
campo de olivos, se ven arboles con unos troncatiaeetros colosales,
retorcidos, con formas fantasmagoricas y te pregusi hablaran la de
cosas que nos dirian, y sobre todo que pasardégusios arboles pudieran
contarnos lo que han visto y oido a través de lstiadia vida, seguro que
aprenderiamos cosas y curiosidades historicas muengun relato se nos
ha contado.

Porqué el olivo forma parte esencial de toda ltucalMediterranea
desde hace mas de 12000 afios. Llevando colgadsssdemas, vidas
repletas de mitos y leyendas. Pero aun asi y degpei€ientos de afios,
siguen dando frutos y eso te lleva a reflexionarmpgnsar que hoy en pleno
siglo XXI estamos utilizando las mismas olivas gitec que los habitantes
mediterraneos de hace centenares de afios. Creando cultura
gastrondmica auténtica y Unica, llamada hoy edita Mediterranea.
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Origen del Olivo.

La existencia del olivo se remonta a 12000 afnacssasig Cristo.

Planta de Olivo de un afo

Arbol milenario

Se dice, que sea como fuere, el arbol se cultia® yceitunas
se prensaron para extraer aceite hace 5.000 afda,ailla oriental del
Mediterraneo.

El comercio y el transporte del aceite de olivardneel verdadero
"caballo de batalla" de la importacién-exportacaniguas. De las zonas
productoras como Fenicia, Creta o Egipto, saliedos grandes
comerciantes que invadieron la cuenca mediterranea.
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Las primeras olimpiadas fueron celebradas en el7a®oAC. El
olivo jugo un rol crucial en este evento. La primantorcha olimpica fue
una rama de olivo en llamas. Los ganadores olimsprezibian como
premio una corona hecha de ramas de olivo. Estamsrade olivo
simbolizaban la paz y la tregua de cualquier tipddstilidad.

Paloma de la Paz, Picasso
"Vid y olivo son sinénimos de civilizacion", diréaaSton Rambert.

Palabras de Virgilio: El olivo... no requiere ser cultivado. Desde
gue echa raices en el suelo y se enfrenta al viem@ada espera de la
podadera ni de la grada’Basta cavar con la azada para que la tierra le
provea de savia suficiente, y una simple labram@ze lque produzca frutos
abundantes.

La Oliva.

Desde el punto de vista botanico, la aceituna es drapa de la
familia del durazno, el damasco y la cereza. Biofiel olivo tiene una
Unica semilla compuesta por la parte exterior (pigEXOCARPIO), la
parte media (pulpa, carne o MESOCARPIO, de dondssae el 70% del
Aceite de Oliva) y la parte interior (hueso o ENDERPIO, de donde se
obtiene el 30% de Aceite de Oliva restante).

El aceite.

“Todo aceite que se extrae de la aceituna, por egintentos
mecanicos: trituracion, prensado, centrifugaciomegantacion, es aceite
de oliva virgen”.

El Aceite de Oliva es un nutriente de alto valopldygico y
terapéutico, y el secreto esta en su estructuraicgli Su alto contenido en
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acido oleico, que es mono insaturado, unido a s@n grantidad de
antioxidantes (tocoferoles, compuestos fendlicosakotinoides), resulta
muy beneficioso

Aceite de Oliva Virgen, apto para el consumo dwect

El aceite de oliva virgen, es el verdadero y unfioMO DE
ACEITUNA, que para tener una buena calidad debairdas siguientes
caracteristicas:

ASPECTO (limpio y brillante).

COLOR (oscilando entre el amarillo verdoso y el alhaaoro).

OLOR (aroma que nos recuerde a las aceitunas esca

SABOR (suave, afrutado, sin asperezas, con cier&y@or y sin picor).

En general, los rasgos gustativos de un aceite yesmala de
transparencias cromaticas no guardan relacionuaivsl de acido oleico,
ni con el indice de peréxidos (indica enrancianugnini el K-270
(propension al enrancia miento)Jdatos que solo definen un conjunto de
variables analiticas pero no sensoriales.

QUE_SE ENTIENDE POR UN ACEITE DE OLIVA
VIRGEN DE CALIDAD

Qué es el Aceite de Oliva VirgenTodo aceite proveniente de la aceituna.
Son aceites obtenidos exclusivamente por procediosefisicos-

mecanicos, en unas condiciones de temperatura,nquenpliquen la
alteracion del aceite.
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Es un zumo natural que conserva el sabor, las a@rgr@s vitaminas
de la fruta. Tiene la personalidad de la variedadadeituna y zona de
donde procede.

CLASIFICACION DEL ACEITE SEGUN SU CALIDAD
Virgen Extra:

De gusto absolutamente irreprochable (cata) y con acidez
(expresada en acido oleico), no superior a 1 gfaalitica)

Virgen:

De gustoirreprochable (cata) y con acidez no superior a 2°
analitica). También reciben el nombrefu® en las fases de produccion y
comercio mayorista.

Virgen Corriente:
De buen gusto(cata) y con acidez no superior a 3,3° (analitica)
Virgen Lampante:

De gusto defectuoso (cata) y cuya acidez sea superior a 3,3°
(analitica).

Para que los aceites se clasifiguen segun estka.edeben concurrir
los dos controles (el analitico y el organoléptizda vez.

Cabe la posibilidad de que un aceite tenga unaagcitenor de 1°,
pero si su gusto es defectuoso, el resultado sar&ceite de oliva virgen
lampante, o al revés, buen gusto y acidez supar®B°, caben todas las
combinaciones.

Aceite de Oliva Refinado:

Es el obtenido por refinacion de aceites de oliigenes y con
acidez no superior a 0,5°.

Aceite de Oliva:

Mezcla de aceites de Olivas virgenes distintoaraphnte y de oliva
refinado, con acidez no superior a 1,5°. (Estd psoducto mas consumido
en Espana). Antes llamado Aceite Puro de Oliva y llmmado Aceite
Oliva.
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Aceite de Orujo Crudo:

Es el obtenido por medio de disolventes a los gusosete el orujo
de oliva, un subproducto de la aceituna.

Aceite de Orujo refinado:

Es el obtenido por refinacion de este aceite dgparrudo y con
acidez no superior a 0,5°.

Aceite de Orujo de oliva:

Mezcla de aceite de orujo refinado y de aceitelda virgen
distinto al lampante, con acidez no superior a 1,5°

CONTROLES DE CALIDAD: Analitico (Anexo V)

No se podria definir la calidad del aceite sindasos objetivos que
resultan del control de sus componentes, por esolddoracion de L.A.R.
(Laboratorio Agrario Regional) es basica y conchigea la hora de
clasificar por calidades a los aceites.

Hablar del L.A.R. (Laboratorio Agrario Regiona$) eecordar al Jefe
del Servicio Sr. Monteagudo, hombre comprometidacsio los que se
relacionaba con el mundo del Aceite de Oliva. Uma sdis mayores
obsesiones era que las Cooperativas tuvieran umefiedaboratorio para
controlar la acidez y que los reactivos que se estuvieran en perfectas
condiciones. También colaboro para que a nivePdetocolo se instalara
un laboratorio que diera servicio a todas las Cadp@s, y estuviera
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dotado de todo lo necesario para controlar ademda dcidez, el k&, los
rendimientos de los subproductos etc.

Hoy en dia el Sr. Gamon Vila y todo su equipo sigaolaborando
con las Cooperativas Almazaras e impartiendo chada cémo se
controlan los parametros que interesan y que sendsinocer.

Importante también es la funcidon que realizan a nigl de control
del indice Optimo de madurez de la oliva. Dato eseial para dar
comienzo la recoleccion.

Y sobre todo, sirve para analizar y certificar dalidad de las
muestras de aceite de oliva virgen, por ser unrébono homologado.
Importante para una Cooperativa tener su certificgd sobre todo
podérselo mostrar al posible cliente, tanto natioo@o internacional.

Por eso es importante saber a nivel didactico siusae los controles
gue realizan y sobre todo que lectura le dan eekdtados obtenidos.

Control del grado de acidez.

La acidez determina la cantidad de &cidos libresqmtes en un
aceite, expresados en porcentaje de acido oleico.

La presencia de acidos grasos libres es un pa@megativo que
indica una anomalia que puede indicar un mal estiedios frutos, mal
tratamiento o una deficiente conservacion.

El indice de acidez es un parametro basico paeardietar la calidad
del aceite de tal manera que un indice muy bajesponde a un aceite de
alta calidad, valores préximos a 0.1% indican utades de la aceituna
Optimo, aunque deben tenerse en cuenta otros paogme

De acuerdo con el Reglamento (CE) 2568/91, la atecion del
indice de acidez se basa en la disolucion de lsstrauen una mezcla de
disolventes y valoracidon de los acidos grasosdilnediante una solucion
etandlica de hidréxido potasico.

Ademas del rendimiento de la aceituna y el inde@cidez existen

otras determinaciones que evallan la calidad dadeses y que requieren
mayor especializacion, equipamiento y formaciériaoa, como son:

91



indice de peroxidos.

Este parametro determina el estado de oxidaciGmapia de un
aceite antes de que empiecen a observarse olead®yes andmalos.

El aceite como cualquier grasa cuando esta en atonton el
oxigeno del aire se oxida formando diversos contpgesomo los
peroxidos que se considera la primera etapa deaci®id del aceite. Los
valores maximos para el consumo humano es 20 mulivalentes de
oxigeno activo por kilo (meq de O2/kg).

CONTROLES CONTRA EL FRAUDE

Absorbancia en ultravioleta.

El andlisis se basa en la medida espectrofotoraéricel ultravioleta
del coeficiente de extincion a las longitudes déeo?32 y 270 nm.

-La lectura a 232 nm (K232), al igual que el indit=e peroxidos,
indica el estado inicial de oxidacion del aceites lvalores maximos son
2.5 para virgen extra 'y 2.6 para virgen.

-La Ky79 determina un estado de oxidacibn mas avanzado
observandose que a medida que se oxida se obtigreysas cetonas que
absorben en el ultravioleta a dicha longitud deaond

También indica si se ha producido algun proceso deefinado.
Los valores deben ser inferiores a 0.2 para vieggra y 0.25 para virgen.

-Delta K ( K) se usa como criterio de pureza para comprobar
mezclas de aceites refinados por la aparicionideds conjugados. En los
aceites virgenes este valor debe ser inferiora 0.0
Ceras

La presencia de altos valores puede indicar la psencia de

mezclas de aceites de orujoLos valores de los aceites de oliva virgenes
pueden contener hasta 250 mg/kg.
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Estigmastadienos.

Es un hidrocarburo esteroide que proviene del gmde refinacion
por la formacion de dieno¥Valores superiores a 0.15 pueden indicar la
presencia de aceite refinado.

Diferencia entre ECN-42 (HPLC) y ECN-42 (calculo térico).

Este parametro permite determinar la presencia de @eites de
semillas de alto contenido oleico en aceites devall

En el aceite de oliva el triglicérido mas abundagda trioleina por
el alto contenido de acido oleico y en aceiteseamailias el triglicérido mas
abundante es la trilinoleina por la mayor proparaé acido linoleico.

Composicion de acidos grasos.

Las grasas estan compuestas de triglicéridos alotende la
combinacion de acidos grasos y glicerina. El pdejery composicion de
los &cidos grasos permiten diferenciar el origeipy de grasas y en este
caso los tipos de aceites, de oliva semillas, etc.

El analisis de la composiciéon de los &cidos graso®s puede
proporcionar informacion, hasta cierto punto, la presencia de mezclas
de aceite de oliva con aceites de semillas, paranfiomarlo se requiere
otro tipo de determinaciones

Composicion de esteroles.

Al igual que los acidos grasos la composicion ycpotaje de los
esteroles nos informan del tipo de aceites vegetale

Cuando se adicionan aceites de semillas a aceits oliva se
alteran la composicién de los esteroles y aparecesteroles propios de
cada tipo de semilla que no estan presentes en alio estan en
concentraciones bajasEl esterol mas importante presente en el aceite d
oliva es el beta-sistosterol (>93%).

Eritrodiol y uvaol.

Estos compuestos determinan la presencia de aeetnrijo.
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Estos di alcoholes terpénicos se encuentran eelldelas aceitunas
y cuando se extraen en disolventes organicos puedenntrarse en
concentraciones muy altas, hasta 3% lo tanto concentraciones por
encima de las normales en aceite de oliva se puesespechar la
presencia de adicion de aceite de orujo.

Resumiendo:

Un aceite de Oliva Virgen alcanza la maxima Calidadcuando su
Acidez es baja 0.1° es similar a la que tiene dentde la aceituna, y el
indice de peroxidos y el ko son bajos.

Los demas parametros sirven para comprobar otrios,daasta de
fraudes, los cuales no son motivo de este trabajo.

LA CATA DEL ACEITE: Analisis organoléptico (Anexo
V)

Una vez superada la prueba analitica, falta superada prueba de
cata (Organoléptica).

Veremos cOmo los expertos catadores son capacescdatrar 10s
aromas, gustos y sabores, mas insospechados.

Son personas muy entrenadas y que parten de utess riurales
excepcionales, se cuidan de fumar, gripes, resiiatc. ya que cualquier
problema fisico del catador podria desvirtuar elladero valor de la cata.

Vaso de color opaco y con boca ancha, preparaddganata
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Sala de cata homologada, con cabinas individul@esla debe estar
totalmente insonorizada, a temperatura de unos. 28°C

Cuando a mi maestro, Jose Floreal Pla Cardona, p@nerse por
primera vez a dar resoplidos con el aceite en ¢a jquensé, este hombre se
pondra malo o algo parecido. Y le pregunte, Flore@ino asi le llamamos
todos, ¢pero que hace? La respuesta no se hizaeSpstoy catando el
aceite”.

A partir de ese dia, alla donde ibamos lo primane bacia era
ponerse una cucharada de aceite en la boca yocgteoh un guiiilo o gesto
de su cara yo sabia de la calidad del aceite gagremcupaba en aquel
momento.

No fui nunca catador de aceite, pero si aprendi atarlo
interpretando los gestos de Floreal y me ensefimpartancia que habia
gue darle a la cata ya que a la hora de defininegite de calidad tan
importante era el analisis del laboratorio comedlracion que le daban
los catadores.

Por eso y de su mano organizamos cursos de catadore la
finalidad de tener un panel de cata oficialmentemecido y poder junto a
los analisis del L.A.R. tener certificados oficmlgue nos avalaran la
calidad del aceite que envasabamos y poniamos ansnde clientes y
consumidores.

95



Los cursos que impartia algunas veces, los corapagkpertos
catadores del panel oficial de cata, reconocidoval restatal; y ¢que
encontraban los catadores?, por asombroso quecpamdravés de la cata
se detectan sensaciones, sabores y aromas querper@xperto parecen
increibles.

La cata consiste en probar como maximo tres o @uatrestras al
dia, a ser posible por la mafiana. Los catadores eata y cata se limpian
la boca masticando trozos de manzana y haciendaggs con agua.

Asi como el control analitico es una prueba obgethatematica, los
catadores tienen unas hojas de calificacion segancantambien la
normativa europea. Por tanto puntian segun su rogjerio los aceites
para mas tarde junto al Jefe del panel de cataqwtiar el resultado dado
por los diferentes catadores.

La cata comprende las siguientes fases:
Andlisis visual, Analisis olfativo

Analisis gustativo, Analisis tactil
Equilibrio/armonia

Aspecto

Se considerapositivos 0 buenogdos siguientes aspectos:

Limpio de Limpio de Velado
: . Velado
filtrado decantacion opalescente
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Se consideranegativoslos aspectos:

Sucio u
oscuro

Turbio

Color

El color no es un elemento determinante para la caf por eso se
utilizan copas de color ambar o azul.

Sensaciones/Aroma

Las sensaciones aromaticas se valoran segun ssiddd y se clasifican
en agradables/positivos y desagradables/negatiossrincipales son:

Los agradables/positivos:

Frutado de aceituna Frutado de aceituna

madura verde
Manzana Hierba verde
Higuera Hoja verde

Los desagradables/negativos:

Ag_rlo © Alpechin Avinado

avinagrado

Rancio BO”‘?‘S: Atrojado
podrido

Moho/humedad Capacho Metalico

Gusto/Paladar

Las sensaciones en boca se valoran segun la ohengl sabor y la
calidad del mismo.

Se consideran saboresenos:

Afrutado Limpio
Fresco Frutas
Amargo (justo, Sano
agradable)

Dulce Almendrado
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Piflonado Vegetal
Se consideradefectuosos:

Amargo intenso Picante intenso  Hojas secas

Avinado Agrio/vinagre Acido
Capacho Cuerdas Recalentado
Aceitunas Mohos o Metalico
heladas humedad

Madera/lena Borras Gusano
Podrido Rancio

Paladar/Boca

La consistencia fisica del aceite de oliva se @ajoconsidera con las
siguientes definiciones:

Pastosa Suave
Fluida Acuosa

Se consideran defectuosos los aceites que presamaconsistencia
O una sensacion tactil atipica con sus caractasstihabituales y/o
procedencia.

El juicio o definicion va en funcion del equilibrexistente entre los
aromas y sabores, calificandose como:

Aceites afrutados los que presentan las caracteristicas mas
proximas a la clase/tipo de aceituna de la quespi@m,

Aceites equilibrados/armoénicoslos que presentan mayor equilibrio
entre aromas y sabores;

Aceites desequilibrados/descompensadase califican asi aquellos
aceites en los que sobresale de forma significatigan aroma, sabor o
defecto.
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EL ACEITE DE OLIVA EN SU MAXIMA
EXPRESION

Por fin hemos llegado al punto inicial al que daos llegar, ya
tenemos un aceite que por los controles analiyia@rganolépticos lo
podemos definir de maxima calidad o mejor dich@aaite de Oliva
Virgen Extra.

Que significa Virgen Extra, para que nos entendans aquel aceite
gue se acerque lo maximo posible en acidez a la qiene dentro de la
aceituna y el color, aroma, aspecto y sabor igual que da la variedad
de la que procede.

Por eso, si nos hacen la pregunta de qué acestaregor:

La respuesta no tiene dudas, por ser un zumo hateraceituna,
cada variedad dara un aceite con unas caraiasispropias y dependera
del gusto del consumidor calificar cual sera pdraeé mejor”. Porque
contra gustos no hay nada escrito.

Pero, ni aun asi, la polémica se acaba y todo eldmyroductor
seguira diciendo que sus aceitunas dan mejor age#tie cada zona que su
aceite es el mejor del mundo, y al final todosdienazén y lo Unico que
hacemos es confundir al consumidor porque no salpgeaatenerse y al
final compra el que le ofrece su tienda habitugracio de ofertd.

El Valor de la cata en las cocinas de los:
Aficionados a la cocina:

El buen aficionado -cocinero o gourmet- descubrseguida su
redondez y perfume. En base a criterios rigurosesi@ afirmarse que no
existen razones para que un aceite de mesa predevdesabores que los
derivados de las aceitunas de las que procede.

La ciencia de la cata se ajusta a una técnicallsei@omo afirma el
gran experto Alain Saury: "Para degustar bien ueit@ces suficiente
llevarse a la boca una cucharada sopera, masticaleiwamente durante
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unos minutos, de modo que todas las zonas sendibleslengua resulten
impregnadas, rechazando mediante una aspiracida s vapores
emitidos hacia la nariz".

Los cocineros profesionales:

Saber apreciar los valores de cata y los maticeglgtinen un buen
aceite es el paso previo para profundizar en lasetes de lo que
constituye un ejercicio gastronémico apasionantainéco camino para
lograr la mejor y mas adecuada aplicacion culinasas posibilidades.

Un aceite incorrectamente elaborado descubre enpagdhdar
imperfecciones de distinta consideracion que altesas cualidades
originarias y que pueden llegar a modificar su &itpielegancia.

Y los grandes gourmets:

Del mismo modo que en las mesas mas refinadas Ilsecisaa
rigurosamente una clase de vino para acompanarpiatta los mejores
cocineros actuales tienden a utilizar un tipo deitaade oliva para cada
preparacion culinaria.

En este campo, como en cualquier otro asunto ogladb con el
paladar, no existen reglas fijas, sino normas &dsade la experiencia que
cada cocinero, individualmente, eleva al rangoatroha propia.

La habilidad y sabiduria ancestral en la manerattiear el aceite
de oliva explica la suculencia de la cocina meriteza.

En las tipicas recetas espafiolas las posibilidddegigar con los
sabores de distintos aceites se antojan inabascable
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6. QUINTA PARTE: EL CONSUMIDOR

LLEGAMOS AL ULTIMO ESLABON

Su majestad “"ELL. CONSUMIDOR”

Si llegamos Fuimos capaces de romper estructuras y amoldarihas
nuevos tiempos. Costdé mucho esfuerzo y en el &spliei casi todos estaba
la satisfaccién de haberlo conseguido, pero adab@lel ultimo eslabon;
gue el consumidor nos conociera, que le gustaracdptara, y lo valorara
en su justa medida.

De ser asi, todos estabamos mas que recompenpadpse el Olivar
seguiria cultivandose, porque le seria rentabl®lalarero y porque el
aceite de oliva virgen podria continuar siendo TMEJOR AMIGO DE
LA SALUD” del consumidor, porque la “NATURALEZA ESABIA”.

"Disfrutemos comiendo"

Esta frase define plenamente toda una filosofiavida, ya que
dependiendo de lo que comamos gozaremos de una caéftad de vida,
gue en ningun caso esta refida con la satisfact®ddegustar una buena
comida.

Dificilmente encontraremos una cocina en toda leenca
mediterranea en la que como elemento principal l@ofa de cocinar no
este presente el aceite de oliva virgen. El adc#dteoliva virgen es el
elemento esencial de la dieta mediterranea, rea@men todo el mundo
como la mas saludable.

Las caracteristicas principales de esta alimemacOn un alto
consumo de:

Productos vegetales (frutas, verduras, legumbrgss secos).
Pan y otros cereales (siendo el trigo el aliméiate).

El aceite de oliva virgen como grasa principal.

Y el consumo regular de vino en cantidades modstad

Las propiedades saludables que se le atribuyenasanben la
constatacion de que, aungque en los paises medgeg&e consume mas
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grasa que en los Estados Unidos, la incidencia adierraedades

cardiovasculares es mucho menor. Las causasadepiapiedades parecen
estar en el mayor consumo de productos ricos eofiajrasos mono

Insaturados, presentes en el aceite de oliva vifgea reduce el nivel de
colesterol en sangre).

También se atribuye al consumo de pescado, eniakpescado
azul, rico en acidos grasos3 y, finalmente, al consumo moderado de vino
tinto (por sus antocianos).

EL CONSUMIDOR

Si todos los integrantes del proceso de producbi@mos sido
adiestrados en nuestras correspondientes tareasgue es de justicia que
el CONSUMIDOR, al que han ido dirigidos todos nuestesfuerzos,
también sepa como sacarle el mejor partido a la g su cocina: El
Aceite de Oliva Virgen, ya que de su buen o mal dependera que los
platos que vaya a comer, respondan a la calidadegpera y asi poder
disfrutar de ellos.

Para empezar:
¢Como debemos usarlo tanto en crudo como en fstura
ACEITE EN CRUDO PARA ADEREZAR

Los buenos aceites de oliva virgen son afrutadp®ryconsiguiente,
hacen mas agradables los alimentos al paladarteagarcomunicar su
excelente sabor a los alimentos en crudo (ensalagapachos), y en
carnes y pescados a la brasa y a la plancha, saltss......
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1°.- No abusar del aceite de oliva virgen en cri@m poco, si lo
esparcimos bien le damos sabor a todo lo que asteos; a diferencia de
otros aceites que no aportan sabor alguno por mgukRoechemos y lo
unico que hacen es engrasar los alimentos.

Ensalada Valenciana

2°.- En las carnes, pescados, mariscos, verdu@aplancha o a la
brasa, un toque de aceite de oliva virgen antesedarlos a la mesa les
transmite un aroma y sabor que los hace exquisitos.

EL ACEITE Y LOS FRITOS:

Arroz a la cubana con un huevo frito

Reglas de oro a tener en cuenta a la hora de lusegite de oliva virgen en
frituras:
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1° No calentar el aceite por encima de los 180°h@sta esa
temperatura mantiene todas sus propiedades. Addéonas una pelicula
protectora exterior y no penetra dentro del alimehd que permite que
conserve todo el gusto que le es propio. Si supesasta temperatura lo
gquemamos Yy lo degradamos dandole a lo que estemtosndo un sabor
desagradable.

2° Cuando tengamos el aceite en la sartén, hayegneverlo con
una cuchara de madera, de forma que se vaya homipgedo la
temperatura. De no hacer esta operacion el aceite amrcano al fuego
quizas se esté quemando y el de la parte supesidnanalcanzado la
temperatura ideal.

3° Jamas mezclarlo con otros tipos de aceites sagyga que cada
uno tendra una temperatura de coccion distintas aims y ocurrira que
unos estén quemados y los otros no hayan alcataadmperatura ideal,
transmitiendo a los fritos sabores no deseados.

4° E| aceite de oliva virgen una vez usado, sionbemos quemado,
lo podemos colar y guardar para otros fritos, patmca debemos
mezclarlo con uno nuevo, aunque sea oliva virgen.

5° El aceite de oliva virgen, a diferencia de ofrosites, aumenta de
volumen cuando es sometido a temperaturas elevidas favorece que,
aparte de no degradarse, sean necesarias canticfstieses.

CONSERVACION:

Si guardamos en casa el aceite virgen extra, debdsmer en
cuenta:

Los recipientes deben preservarlo de la luz, delzstar
herméticamente cerrados y en un lugar donde lagladsoes de
temperatura sean minimas.

Revisar el fondo del recipiente por si hay posogyacon el tiempo
transmiten al aceite malos sabores. El aceite wirgempre se esta
purgando, procediendo de inmediato a trascolaokocarecipiente.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN: CANTIDAD Y PRECIO:

El precio del aceite de oliva virgen extra es kgeente superior que
el de otros aceites. Aun asi, este aumento qustiigado con creces por
el exquisito sabor que da a los platos y los efebtneficiosos sobre la
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salud. Pero si tenemos en cuenta que el aceitévdewvirgen, usado en
crudo de forma racional, resulta mas barato queotiass aceites, ya que
para dar ese sabor exquisito a lo que aderecemosngy poco basta.

Y por otro lado, si aumenta de volumen en logdrig su poder de
penetracion en los alimentos es menor y ademaslehrse se puede
volver a usar, resulta que es necesaria una centiganor en todos los
casos Yy, por consiguiente, supone un ahorro essla ce la compra.

Por tanto, si comparamos los precios podemos afirque la
diferencia que pueda existir disminuird casi hagtalarse si somos
racionales en su uso.

Y, donde si encontraremos una gran diferenciadguangin modo
podra disminuir, es en la calidad que vamos a tenenuestra ingesta
diaria.

POR TANTO HEMOS ENCONTRADO EL METODO QUE JUSTIFICA EL
CONSUMO DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN, POR CALIDAD Y P RECIO.

RECETARIO

Facilitado por la Escuela de Hosteleria de Castehd

ACEITES AROMATIZADOS

El Aceite de Oliva Virgen Extra, usado en crudcegeienriquecerse
con un gusto particular con las diversas recetasa Bromatizar un aceite
de oliva basta con dejar macerar en él los ingnéeedurante una semana,
como minimo. La mezcla se conserva varios meses.

Aceite de pimientos y hierbas.

(Para arroz, ensaladas y carnes)

Elaboracion: 1 cucharada sopera de pimienta erodraagra, blanca, verde
y rosa), romero y 1 hoja de laurel para % de t&dAceite de Oliva Virgen
Extra.

Aceite de trufa blanca.

(Para ensaladas, pasta y pescados o0 soOlo cdpn pan
Elaboracion: %2 trufa blanca para % de litro Acdieoliva Virgen Extra.
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Aceite de tomate y berenjena.

(Para pasta y ensalaglas

Elaboracion: 4 tiras de tomate seco, 1 rodaja deniEna, 3 rodajas de
calabacin, 1 tira de pimiento rojo, 1 rama de anédeesco, para % de litro
Aceite de Oliva Virgen Extra.

Aceite de vegetales

(Para pasta, arroz, verduras y pescado)

Elaboracion: 2 esparragos verdes, 5 ajos peladawtdza fina de limon, 1
rama de basilisco fresco y salvia para % de lied\deite de Oliva Virgen
Extra.

Aceite de guindillas y laurel.

(Para pizza)

Elaboracion: 8 guindillas y 2 hojas de laurel p&ale litro de Aceite de
Oliva Virgen Extra.

Aceite de canela y jengibre.

(Para pescado crudo estilo japonés)

Elaboracion: 1 ramita de canela y 6 trozos de [@egpara % de litro de
Aceite de Oliva Virgen Extra.

RECETAS

Ensalada de patatas y anchoas.

Ingredientes para 4 personas:

500 grs. de patatas hervidas, peladas y cortadasiajas

10 anchoas marinadas

1 cucharada de alcaparras

5 6 6 pepinillos cortados en rodajas

1 remolacha cocida, cortada en dados

2 cucharadas de finas hierbas (perejil, perif@&iragon, cebollino)

Aceite de Oliva Virgen Extra

Vinagre
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Limon

Sal y pimienta

Preparacion:

Se limpian las anchoas quitandoles la espina \¢mdholas. Se ponen en
una fuente con sal, pimienta y un poco de liménmseéen al grill y —al
sacarlas- se les afade el vinagre.

Se ponen en una ensaladera las rodajas de pat&bacpn los filetes de

anchoa, las alcaparras, los pepinillos, la remalachas finas hierbas y se
sazona con Aceite de Oliva Virgen Extra, vinagaé ygimienta.

Escalibada catalana.

Ingredientes para cuatro personas:

1 cebolla mediana

1 berenjena mediana

1 pimiento rojo morron

Sal

Aceite de Oliva Virgen Extra

Preparacion:

Este plato se puede servir templado o frio. Asaaiosorno la cebolla
entera sin pelar a 125-150° C., la dejamos enyriex pelamos como si
fueran gajos.

Asamos el pimiento y la berenjena a la parrillanosa defecto al horno
(200° C.) hasta que esté la piel negra, dejamodaenf pelamos y
cortamos a tiras gordas. A la hora de emplatargo@n lo mezcla todo y

hay quien lo pone en linea, después la salamosociamos con un buen
chorro de Aceite de Oliva Virgen Extra.
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Cazuela de gambas:
Ingredientes:

1 kilo de gambas gruesas

1 cebolla mediana

400 grs. de tomates

4 cebolletas

2 dientes de ajo

125 grs. de queso feta

1,5 dl. De vino blanco

2 cucharadas soperas de perejil picado

1 cucharada de orégano

1,5 decilitros de Aceite de Oliva Virgen Extra

Sal y pimienta

Preparacion:

Pelar y picar finos la cebolla, las cebolletass/tamates. Aplastar los ajos.
Cortar el queso a dados.

Calentar el Aceite de Oliva Virgen Extra en unaésar freir la cebolla
hasta que esté transparente. Afadir las ceboletas ajos y rehogar 2
minutos mas.

Agregar los tomates, 2 cucharadas soperas de lpetefirégano, sal, y
pimienta. Tapar y cocer a fuego lento hasta quesesp

Quitar las cabezas a las gambas y pelar los cyedegendo intacta la
punta de la cola. Enjuagarlas y secarlas con @dgserbente.

Repartir la mitad de la salsa de tomate en caasehtividuales, afadir las
gambas y cubrir con el resto de la salsa.

Agregar el queso y cocer a horno precalentado & €2@urante 10-12

minutos, hasta que las gambas estan sonrosadas.
Servir en las mismas cazuelitas individuales.
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Tarta de cebolla

Masa:

250 grs. de harina

1 cucharadita de levadura en polvo

2 cucharadas soperas de agua

4 cucharadas soperas de Aceite de Oliva VirgeraExtr
Una pizca de sal

Relleno:

1 kilo de cebollas cortadas en gajos muy finos

5 cucharadas soperas de Aceite de Oliva VirgeraExtr
Sal y pimienta

Adorno:

12 filetes de anchoa

12 aceitunas negras

Preparacion:

Mezclar la levadura con 2 cucharaditas de agua. thoner la harina sobre
la mesa —en volcan-, hacer un hoyo en el centrertenven el la levadura
diluida, la sal y el Aceite de Oliva Virgen Extra.

Trabajar con las manos hasta conseguir una masagém®a. Ponerla en
un recipiente ligeramente untado de Aceite de Qlivgen Extra (para que
la masa no se pegue) y cubrir con un pafno limpgambreposar en un sitio
templado 30 minutos.

Calentar el aceite en una sartén y, a fuego muyp ketapada, rehogar la
cebolla para que se ablande sin tostarse. Aiadinalun poco de sal y
pimienta.

Untar un molde ligeramente con unas gotas de aéateer dentro la masa
e ir acoplandola y estirdndola con las palmas slenianos, para que cubra
toda la superficie del molde.

Rellenarlo con la cebolla y adornar con los filelesanchoa cruzados en
forma de rombos. En el centro de cada uno poneacgifuna negra.

Meter en el horno precalentado a 200° C. durant252@inutos hasta que
la masa esté cocida.

Servir caliente o templada.
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Ensalada de lentejas pardinas con salmon salvaje amado.
Ingredientes para 4 personas:

320 grs. de Lentejas Pardinas

1 tomate de ensalada

1 pimiento rojo

1 ramita de albahaca fresca

8 lamas de salmoén salvaje ahumado
Vinagreta:

30 grs. de vinagre

10 grs. de mostaza

Sal, pimienta negra molida

6 hojas de albahaca fresca

Aceite de Oliva Virgen Extra

Sal

Preparacion:

Vinagreta: Colocar el vinagre en un cazo, agregar la sapir@enta, la
mostaza y las hojas de albahaca cortadas en jdireEmeéEmulsionar con el
batidor e ir agregando el aceite de oliva virgetragxuna vez terminado

rectificar de razonamiento y reservar.

Escurrir las lentejas una vez cocidas. Colocantasire recipiente, junto

con daditos de tomate y pimiento rojo.

Alinar:

Colocar dos lamas de salmon en forma de flor eextiemo del plato, en
el centro colocar la ensalada de lentejas, decooar una ramita de

albahaca y cebollino.

Servir bien frias.
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7. CONCLUSION

Tal como habia anticipado al principio de esteaj@bel conseguir
gue un aceite de oliva virgen obtenga el rangaxtta,ees consecuencia del
trabajo bien hecho de todos los componentes dadana de produccion.
Como compendio de lo expuesto, podemos concluir:

1.- La supervivencia del olivar pasa por la calidadl aceite que llega al
consumidor.

2.- La calidad depende del esfuerzo integrado yesuc de todos los
implicados en el proceso: agricultores, almazamswasadores.

3.- En todos los eslabones de la cadena es nexssparar las diferentes
calidades del producto que se obtiene.

4.- La calidad de un aceite de oliva esta defirtmt@o por los indices
analiticos como por sus caracteristicas organckptdado que se trata de
un zumo de fruto.

5.- El olivarero debe cuidar dos aspectos eseisciale
- Obtener frutos sanos.
- Recolectar en su estado de madurez critica yramper la
epidermis.

6.- A nivel de Almazara, hay que procurar:
En “Patio”:
- Eliminar mediante el lavado las impurezas contenefala aceituna.
- Reducir notablemente el tiempo de atrojado, cawsaaimental del
deterioro de la calidad. En todo caso, si hay ga&zar atrojado,
debera efectuarse racionalmente basandose enedss id
- Atrojar la aceituna de peor calidad.

- Realizar con el resto una rotacion maxima de 3lias.
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En “El molino "y “Almacén”:

- Evitar las posibles causas de alteracion de lageace
fundamentalmente fermentaciones y oxidaciones.

- Limpiar y eliminar rapidamente de alpechin y paitis sélidas.

- Controlar la temperatura, aireacion e iluminaceéducen las
oxidaciones

- Eliminar periddicamente los fondos de los depdsitos
7.- A nivel envasador:

- Cuidar la presentacion de los aceites, utilizaaddécnicas del
filtrado y desmargarinado y abrillantado.

- Emplear un envase que asegure la conservacioeiet durante el
periodo de comercializacion

Oli d'Or:

Era nuestra marca. Oli d'or marca registrada por las Cooperativas
para la comercializacion de sus aceites de Olivgevi.

Un experto en aceites y gastronomia, por aqueheas$ describi6 la
marca como sinénimo de alta calidad y que al misemapo representaba
toda una historia del olivar de Castellon, del esfa de Agricultores,
Cooperativas, técnicos, catadores, y envasadareglaesultado de haber
conseguido un Aceite de Oliva Virgen equiparablédos mejores del
mundo.

Con nuestra marca por bandera y nuestro aceitdivde \argen, Oli
D’or, fruto de todos los esfuerzos realizados, aants en el mundo del
consumidor, esperando ser bienvenidos y elegidos.

CRITICA GASTRONOMICA

El resultado que se obtuvo por parte de la crij@stronOmica queda
plasmado en el siguiente relato, que refleja eraetdée lo que fuimos
capaces de conseguir:
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Dispone dos plantas de envasado: una, en Cuewdsaena y la otra
en la localidad del Alto Palancia, Soneja.

Es bien conocido que los Aceites de Oliva Virgeoegjinarios de
las Sierras del Levante Espafiol, forman parte giellay la historia de esta
zona Mediterranea. En nuestros montes y valleSle®ly soleados, este
aceite dorado con sabor ligero y fino, ha sido peatb por manos expertas
durante miles de anos, obteniendo uno de los ac#gtenayor calidad del
mundo.

La plantas envasadoras Oli D’or disponen de ufed&catas y un
Laboratorio especialmente disefiados como centros adélisis y
CALIDAD. Aseguran, con esta combinacion de mediogxperiencia,
Aceites de Oliva Virgen, auténticos Zumos de OLIVRegcogida,
seleccionada y molturada en su momento 6ptimo driraaion.

Oli D'or ofrece a sus consumidores un Aceite dev®lVirgen de
calidad garantizada, en su estado natural, siemdasado muy poco
después de la recoleccion de la aceituna, consiyvasi su Aroma, Su
Sabor, y ese Color que le ha dado su nombre.

Calidad

Este aceite es sindbnimo de excelencia, siendo adeEnagio en catas
oficiosas de expertos como uno de los tres megweites del mundo.

La calidad de del Aceite Oli d’Or, se basa enaitional cuidado con
gue se elaboran todas las etapas del proceso pxaddel aceite, lo que
llamamos la cadena de la calidad. De esta formacddétuna se exprime
recién cogida (en menos de 12 horas), con lo geguasmos una acidez
muy baja (0'2°) y su caracteristico sabor afrutado.

- Del riguroso andlisis al que es sometida nuesteeat@m, hemos
extraido los datos mas significativos.

- Acidez.............. 0'24°
- Peroéxidos........... 4'28
- K270..cciinnnns 0'14

- K232........... 1'34

- AKo 0
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Variedad de la Aceituna

En los municipios de del Alto Palancia-Sierra Egpade cultiva la
aceituna serrana de Espadan, variedad autdctoriasdeerranias de la
comarca y del valle del Espadan.

En los municipios del Maestrazgo-Plana Alta seivaft aceitunas
Farga, Regues, Morrut principalmente, dando su cwmhbn aceites de
excelente calidad.

Tratamientos y Labores Culturales

Debido a la situacion de los cultivos, los olivas del Alto Palancia-
Sierra Espadan son afectados por muy pocas plagagiendo en
consecuencia pocos tratamientos quimicos, casiansmit atacados por la
mosca mediterranea y, en las raras ocasiones esugade, el tratamiento
es inocuo para la aceituna, basandose en el cebo.

Normalmente, los arboles se tratan dos veces al afidMarzo y en
Octubre, previniendo la aparicion del arafiuelo repllo.

La privilegiada situacion del Alto Palancia-SieEapadan, en la zona
de transicién entre el benigno clima mediterraneb njgido clima interior
y a una altitud comprendida entre los 500 y los B8@6., hacen que el
cultivo del olivar se situe en la zona limite dedarccion.

Esta es una de las razones por las que nuestnas @ufren pocos
tratamientos, pudiéndose obtener un aceite totaémeatural.

La Zona del Maestrazgo-Plana Alta, debido a laipmmad del mar, si
tiene problemas con la Mosca del Mediterrdneo qometralada con
mosqueros permite que nunca esta plaga se extyeoda un tratamiento
sencillo se extingue. Otro problema que sufre este es el viento, que
cuando azota tira al suelo parte de la producdf@ma contrarrestarlo el
agricultor adelanta la fecha de recoleccion y usdod vibradores para
recolectar su aceituna, de estas salen excelec¢égtesade Oliva Virgen
Extra.

Recogida

El ordefio, tradicional método de recogida practcador los
campesinos, hace que las aceitunas no sufran ggplfjeguen enteras y
sanas a la Almazara. Ademas, las aceitunas sogidasoen su momento
Optimo de madurez.
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Es ésta una de las caracteristicas diferenciadierasiestro producto y
uno de los secretos de su baja acidez. En otrazdo®tcomo el vareo, el
aceite adquiere impurezas debido a que al golmearceéituna, su fina
cuticula se rompe, permitiendo el paso de elemertosos para el aceite.
Ocurre lo mismo que con cualquier fruta: si es gatla se deteriorara con
mayor facilidad que si llega intacta a su destino.

El ordefio consiste en "peinar” las ramas del olbien mediante un
instrumento (el peine), bien con las manos. Lasaslicaen en redes
dispuestas bajo el arbol, evitando asi entrar atacto con el suelo.

Normas de Transporte

Las olivas son almacenadas, al final de la jornadagajas de plastico
desinfectadas por la propia cooperativa. Ademdastidonpos de transporte
son muy reducidos ya que los cooperativistas pneviedel municipio. La
capacidad de la almazara, asi como la limitaciola @noduccion, hace que
las aceitunas sean molturadas en apenas docedem@msés de haber sido
recogidas, siempre en el mismo dia.

Proceso de Molturacion

Las modernas almazaras, utilizan los métodos qegussn mayor
calidad. Para ello, utiliza el sistema continuaddele extraccion: el 65 %
de la produccioén se extrae por decantacion delgorprensado (siempre a
temperatura ambiente, entre 30 y 35 grados cedtigyamientras que el
resto se extrae por centrifugado del orujo.

Su riguroso control sanitario hace que las olivasatojan impurezas,
ya que todos los elementos que pueden entrar ¢actorcon las olivas o
el aceite son de acero inoxidable o PVC homologeuata alimentacion. La
alta capacidad de la al macera permite el redusgshopo de almacenaje,
qgue redunda en un bajo grado de acidez.

Conservacion

El aceite se conserva en silos de acero inoxidatwesectamente
ventilados y sin entrar en contacto con agentes/o®gue puedan alterar
el sabor afrutado y el olor caracteristico de moeateite. Antes de ser
envasado, cada partida soporta un exhaustivo t¢odéracalidad en las
modernas instalaciones de Oli d'Or.
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Envasado

Nuestro aceite es envasado en las plantas envasgoopiedad de
las Cooperativas, con una capacidad de 45.00@ ldrarios y los mas
rigurosos controles sanitarios, cumpliendo comas exigentes normas de
calidad e higiene. De esta forma, el aceite estami@limo tiempo
almacenado, quedando en condiciones de ser sgrombtiempo despues
de estar en el arbol.

El aceite de Oliva Virgen D’or mantiene viva coragréxito la
tradicion oleicola de las comarcas del interiotad€omunidad Valenciana.
Tierras de olivos milenarios cuidadosamente cudthggpor experimentados
agricultores olivareros. Un aceite que ha pasadsealteuna joya de la
gastronomia familiar a ser uno de los mejores deida.

Historia

El Mediterraneo y las montafias de la Comunidad néédma son la
cuna de una tradicion olivarera de mas de dosiing de antigiiedad.

El aceite de Oliva Virgen Extra D’or recoge tod#adsadicion y la
acerca al consumidor mas exigente y selecto. Uiteaceeado para los
paladares mas exquisitos.

Una sabia combinacion de sabores que realza lagiedemles
culinarias del Virgen Extra, dotandole de persalzali para vestir
ocasiones especiales.

Tradicién, calidad y modernidad quedan perfectameefinidas en
el Aceite de Oliva Virgen Extra D'or.

Aceites de dorados reflejos, baja acidez naturadugive sabor
afrutado, sano y natural.

Sin colesterol y rico en vitaminas A, D y E. Un gwucto nacido para
triunfar en el universo de la distribucién moderna.

COLOFON

De aquella ignorancia tan supina de la que pdrdista aqui ha
pasado bastante tiempo y puedo decir con cierfietes“ahora si sé de
esto”.
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Por eso y porque lo requeria todo el esfuerzozasd, habia que
terminar montando un sistema de comercializaciém sl ajustara a los
objetivos de rentabilizar el aceite y crear un esi&t comercial,
MARKETING.

El primer paso ya lo teniamos, tener un AceiteQliga Virgen
Extra, reconocido por todos los catadores, y odtigastrondmicos como
uno de los mejores del mundo.

Segundo paso, buscar una marca, la marca tenisequerta, facil
de recordar y que se identificara con el produdtod’Or . No fue dificil
buscarla, ya que los amantes de nuestro aceitérallondecian “es que
parece Oro”.

Tercero, definir los distintos mercados en los qguesriamos
introducir nuestro aceite, lo que conllevaba busrarases, etiquetas, y
cajas de embalaje.

Cuarto, poner el producto en las estanterias dondstros clientes
pudieran comprar el aceite, es decir, crear undeatistribucion.

Quinto, divulgar el prestigio de nuestra Empresageoativa, y dar a
conocer nuestro aceite. Para ello nos pusimos eracto con las
Asociaciones de Amas de Casa, con los colegios @éaskeianza, con las
escuelas de hosteleria, gourmets, asociaciones ea$tauradores,
participamos en la Feria Alimentaria de Barceloba,del Gourmet de
Madrid, La Sial de Paris, la Fancy Food de Chicaga todas las muestras
gastrondmicas de la Comunidad Valenciana. (Potocen la Sial de Paris
nos dieron el primer premio en el concurso de esele toda la feria).

En las charlas divulgativas, un colaborador exaa@tifue nuestro
afiorado amigo y entonces compafiero de Caja Ruvaineral, Francisco
Vicente Domenech, mas conocido por todo el mundaoctQuiquet de
Castalia”.

Otro colaborador excepcional fue nuestro queridot@oD. Joaquin
Amela, Jefe de Laboratorio del Hospital generaénfpire enamorado del
aceite, de nuestra tierra y de sus gentes, hald@baceite de oliva y la
salud.

También colaboraban: Agustin Ballester, Francisodriguez, José
Floreal. Fue una labor divulgativa enorme y comgesfuerzo por parte de
todos, sin mas remuneracion que la satisfaccidralilar de nuestro Aceite
de Oliva Virgen, del cual todos estabamos sumanwgtdlosos.
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Como apoyo siempre teniamos a nuestros Presidddte§pmas
Villalonga Moliner y D. Miguel Abad Pérez, hablande los Agricultores,
las Cooperativas y del esfuerzo realizado hastanaér un aceite tan
prestigioso como nuestro Oli D’or

“Las bases para el futuro estaban puestas”
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ANEXO Il
Tipos y variedades de olivas

Existen muchos tipos y variedades de aceituna, tamara el
consumo en verde (para boca) como para la produdedceite. Pero son
10 las variedades mas importantes y representatev&spana:

LA ARBEQUINA

La Arbequina es una de las aceitunas con las gpoeodace uno de los
aceites extra virgenes mono varietales.

Origen: Arbeca (Lleida).
Area de cultivo: Provincia de Lérida y Tarragona.
Planta.- Vigor: Poco.

Vegetacion: Brotes mas bien largos, pocos ramifisasin ramos
adventicios ni chupones.

Color madera joven: Gris verde oscuro.

Hoja Forma: Acanalada con bordes no espesados)avasta por el apice,
mugron pequefio.

Color: Haz verde ocraceo, envés gris amarillo vesdo
Drupa: Oliva

Forma: Ovalada, corta, casi simétrica.

Volumen: Pequeiio, 0,80 a 1,20 g.

Rendimiento graso: 17,2 a 19,5%

Pulpa (porcentaje): 67 a 76%

LA BLANQUETA

Origen: Muro de Alcoy (Alicante).

Area de cultivo: Provincias de Valencia y Alicante.

Planta
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Vigor: Pequenio.

Vegetacion: Brotes mas bien cortos, ramificadosasg@amificaciones son
pocas las que se constituyen en ramas gruesass latgb arracimados.

Color madera joven: Gris algo acracea, que pagasal

Hoja

Forma: Hoja corta, plana, lanceolada, algo ensalachar el apice.
Color: Haz verde oscuro, envés verdoso gris.

Drupa

Forma: Ligeramente ovalada, algo asimétrica, dieottansversal maximo
algo desplazado hacia la base.

Volumen: Pequeiio, 1,16 a 1,94 g.
Rendimiento graso: 25,8 a 30,6%
Pulpa (porcentaje): 83,5 a 86%
LA EMPELTRE

Origen: Pedrola (Zaragoza).

Area de cultivo: Se extiende desde la provinciaatgrofio, por el valle del
Ebro, hasta la provincia de Tarragona.

Planta
Vigor: Bueno.

Vegetacion: Ramos erguidos con entrenudos larggzasCcon tendencia
vertical.

Hoja
Forma: Ensanchadas en sus medios superiores, alglaf@adas.
Color: Haz verde oscuro, envés plateado con n&efidoso y prominente.

Drupa
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Forma: Alargada, asimétrica, ligeramente bombead&lpdorso.
Volumen: Medio 2,52 g.

Rendimiento graso: 19,7 a 27,5%

Pulpa (porcentaje): 82,1 a 85,3%

LA FARGA

Origen: Valencia.

Area de cultivo: Provincias de Castellon, Valen@iarragona y Teruel.
Planta

Vigor: Medio.

Vegetacion: Ramos mas bien largos, con pocas auifines cortas.
Color madera joven: Gris algo oscura.

Hoja

Forma: Algo cortas, acanaladas, lanceoladas.

Color: Verde oscuro en el haz, gris verdoso emets.

Drupa

Forma: Alargada, ligeramente bombeada por el dorso.
Volumen: Medio 1,83 a 2,05 g.

Rendimiento graso: 23,1 a 31,3%

LA GORDAL

Origen: Seuvilla.

Area de cultivo: Provincia de Sevilla.

Planta

Vigor: Medio.
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Vegetacion: Ramos gruesos, mas bien largos, caspamificaciones.
Frutos aislados y bien esparcidos.

Color madera joven: Gris algo ocraceo.

Hoja

Forma: Casi recta, alargadas, polimorfas, algorasalas uniformemente.
Color: Haz verde oscuro, envés plateado verdoso.

Drupa

Forma: Algo alargada, ovalada-acorazonada, en adgalgo asimétrica.
Volumen: Medio 1,28 g.

Rendimiento graso: 22,1%

Pulpa (porcentaje): 86,5

LA HOJIBLANCA

La Hojiblanca es una de las aceitunas con lasepeasiuce uno de los
aceites extra virgenes mono varietales.

Origen: Lucena (Cérdoba).

Area de cultivo: Provincias de Cérdoba y Malaga.
Planta

Vigor: Bueno a medio.

Vegetacion: Ramos fructiferos, mas bien largogyg aéndulos. Copas de
densidad media y superficie foliar regular.

Color madera joven: Gris claro verdoso.
Hoja
Forma: Alargada, algo ensanchada, poco acanalada.

Color: Haz verde grisaceo, envés plateado.
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Drupa

Forma: Oblonga, poco asimétrica.

Volumen: Medio 1,4 a 4,3 g.

Rendimiento graso: 23,5 a 28,6%

Pulpa (porcentaje): 83,5 a 87,1%

LA LECHIN

Origen: Entre Cordoba y Sevilla.

Area de cultivo: Provincias de Sevilla y Granada.
Planta

Vigor: Medio.

Vegetacion: Ramos mas bien cortos, con medianaipeath de brindillas
y chupones en madera vieja.

Color madera joven: Gris ocraceo.

Hoja

Forma: Corta, poco ensanchada en su mitad, cam.pla
Color: Verde amarillento en el haz, envés verdeageo.
Drupa

Forma: Elipsoidal, un poco bombeada por el dorso.
Volumen: 3,58 a 3,80 g.

Rendimiento graso: 23,5 a 26,8%

Pulpa (porcentaje): 79,1 a 85,4%

LA MANZANILLA

Origen: Dos Hermanas (Sevilla).
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Area de cultivo: Provincia de Sevilla, principalneen la capital y
proximidades (Dos Hermanas, Carmona, Moron).

Planta
Vigor: Poco.

Vegetacion: Ramos largos y poco ramificados. Cppas densas de hoja.
Frutos aislados y con frecuencia apareados.

Color madera joven: Gris ocracea.

Hoja

Forma: Cortas, algo ensanchadas, gruesas.

Color: Haz verde algo oscuro, envés poco plateado.
Drupa

Forma: Ovalada, algo corta, casi simétrica, mas &meha hacia el apice.
Volumen: Medio 3,1 g.

Color en verde: Verde claro.

Rendimiento graso: 19,6%

Pulpa (porcentaje): 85,1%

LA PICUAL

La Picual es una de las aceitunas con las queodeige uno de los aceites
extra virgenes monovarietales.

Origen: Jaén.

Area de cultivo: Provincia de Jaén y zonas limésade Granada, Cordoba,
Ciudad Real.

Planta

Vigor: Bueno.
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Vegetacion: Ramos algo cortos, ramificados, coddrnia a producir
brotes y chupones. Copas vigorosas que tiendemaase con gran
desarrollo foliaceo.

Color madera joven: Verde grisaceo.

Hoja

Forma: Algo alargada, ensanchada en su mitad superi
Color: Haz verde oscuro, envés plateado verdoso.
Drupa

Forma: Elipsoidal apuntada por el apice.

Volumen: Medio a grueso.

Peso medio: de 2,14 a 3,66 g.

Rendimiento graso: 23,8 a 27,7%

Pulpa (porcentaje): 78,7 a 85,5%

Cuadrol. Destino importancia y difusién de las prigipales variedades
de olivo cultivados en Espafa.

Variedad Destino | Superficie Difusion
Picual A 645 Jaén, Cérdoba y Granada
Cornicabra A 269 Ciudad Real y Toledo
Hojiblanca A-M 217 Cérdoba, Malaga y Sevilla
Lechin A 185 Sevilla, Cadiz
Manzar_lilla de M 85 Sevilla, Badajoz
Sevilla
Verdial A 74 Badajoz
Empeltre A 72 Teruel, Zaragoza y Baleares
Arbequina A 71 Lleida y Tarragona
N(I:a;CZ;g%IZ A-M 64 Céaceres y Salamanca
Picudo A 60 Cordoba y Granada
Farga A 45 Castell6 y Tarragona
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Lechin de
Granada

Verdial de
Huevar

Gordal Sevillana
Morisca
Morrut

Sevillenca
Castellana

Verdial de Vélez-
Méalaga
Alorefa

Blanqueta
Villalonga
Changlot Real
Alfarfara

Otras variedades
Espaina

A (aceite).- M (mesa)

36

34

30
29
28
25
22

20

17

20
15

12
10

67
2132
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Granada, Almeria, Murcia
Alacant

Huelva y Sevilla

Sevilla
Extremadura
Tarragona y Castelld
Tarragona y Castello
Guadalajara y Cuenca

Malaga

Malaga
Valencia y Alacant
Valencia
Valencia

Valencia
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Influencia de la Sanidad vegetal en la calidad delceite de oliva.

Capitulo aparte merecen los tratamientos fitosan#gya que la sanidad
Vegetal influye directamente en la calidad del tecde Oliva Virgen y de
no llevarse a cabo por los Agricultores, todosdtyes esfuerzos de poco
les van a servir

En nuestra zona del Maestrazgo debido a su migra@l Olivar sufre
de estas plagas de MOSCA, REPILO, y GLOESPORIUM.

Y el Agricultor debe estar pendiente de todas edim® todos sus
esfuerzos realizados pueden venirse por tierra

Ya que los ataques de MOSCA suponen puntos dedardeahongos en
el interior de la aceituna, que alteran el acetgenido en ella. Mermando
también la cantidad, ocasionando una elevacioa deitlez y facilitando la
oxidacion con la consiguiente elevacion del indiegoeroxidos.

En cuanto a prevenir el REPILO hay que hacer tatarmientos
necesarios (a veces van combinados con los de jngsra que el arbol
siga su desarrollo normal y evite la caida premaatial fruto al suelo, ya
gue, los frutos recogidos del suelo siempre daitesceae inferior calidad a
los recogidos del arbol, (con ello aumentan tamlwsmeroxidos).

Y finalmente los ataques de GLOESPORIUN, vivillgabonosa,
ocasionan importantes subidas de la acidez siersla enfermedad
controlable con los mismos tratamientos fungicidas se dan para el
repilo.

De menor importancia tenemos otras plagas y entlades, tales
como Prays. Barrenillo, arafuelo, etc., las cuates controlan
perfectamente aplicando tan sélo los tratamientas mmportantes antes
citados.

Dada la importancia que tiene la Sanidad del Qlipor supuesto de
la aceituna, para obtener una aceite de oliva tiéada ampliamos este
apartado para tener un amplio conocimiento de & spn, que suponen y
como se combaten, las enfermedades y las plagadeptan al olivo.

La proteccion vegetal es una de las técnicas dév@uljue mas
influencia puede tener en la calidad del produdtalf Es imposible
obtener aceites de calidad si no parte de frutdeg@amente sanos y que
hayan permanecido en el arbol hasta el momenta ableccion.
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Las enfermedades y las plagas del olivo jueganigmio, un papel
importante como agentes influyentes y concretamedeellas que
producen dafnos, por alguna causa al fruto.

Las podemos clasificar desde dos puntos de vista:
Favorecedores de la caida del fruto:

- Mosca del olivo.
- Barrenillo

- Escudete

- Repilo

Que producen aceites con caracteristicas organolégas
defectuosas:

- Tuberculosis
- Aceituna jabonosa

Antes de empezar a describir cada una de las pjagatermedades
citadas, hay que hacer un comentario respecto tatleesactual de la
fitoterapéutica, ya que no puede hablarse sélprdéuctos fitosanitarios
gue protegen a los vegetales, pues existen oteagativas y actitudes que
llegan en algunos casos a desplazar practicamdmiecha quimica.

Sin embargo, la lucha quimica, con todos sus ineoientes, sigue
siendo imprescindible para un correcto control Bgas y enfermedades,
salvo en muy contados casos.

La actual preocupacién por la conservacion de la naraleza,
incluyendo en ella todo lo que concierne a la saldtumana, incide en el
deseo de fomentar la utilizacion de recursos natukes que permitan
mantener a las plagas dentro de niveles econdmicante tolerables.

De manera que Ultimamente se pretende combinar lau¢ha
guimica con la lucha biolégica apareciendo concemocomo lucha
dirigida y lucha integrada.

La lucha quimica, dentro del control de plagasfemenedades, es la
mas aceptada. Utilizandola en el momento, condesidas adecuadas y
con las precauciones necesarias, se consigueradesiimuy eficaces y
rapidos, con poco riesgo de causar dafios a la®naerso al medio
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ambiente. El resultado suele ser evidente de uromagido, o que es muy
apreciado por el usuario.

La lucha bioldgica se fundamenta en la utilizadi@nlos enemigos
naturales de las plagas, ya sean insectos, hongaserias, etc.
Generalmente se multiplican en insectarios o0 pacqaimientos de
laboratorio de un modo controlado.

La lucha dirigida es un concepto mas avanzado deatale plagas
y enfermedades, se apoya tanto en la utilizacigoroéuctos fitosanitarios
como en la utilizacion de organismos vivos utiles.

Con este sistema se combina el tratamiento de fefitaz contra la
plaga o enfermedad y al mismo tiempo se intentaepvar el equilibrio
biolégico natural. Los productos utilizados deben sy selectivos y
aplicarse en funcién del estado biolégico del elgmalterante y la fauna
atil, cuando se prevengan dafios econémicos quearsap los gastos del
tratamiento.

La lucha integrada es definida por la F.A.O. comoeh sistema que
tiene en cuenta el habitat y la dinamica de ladgoaines consideradas,
utilizando todas las técnicas y métodos apropiados)patibilizando el
maximo su integracion con objeto de mantener laggd en niveles que no
originen dafios economicos.

Hay muchos factores que influyen en el desarro#folas plagas,
labores culturales, quemas de restos de poda riideryealternativas e
cosecha, eleccién de variedades resistentes y ptéasicas culturales;
todos ellos los utiliza la lucha integrada conirlde mantener a las plagas
y enfermedades en limites econdmicos rentables ry las minimas
intervenciones posibles.

MOSCA DEL OLIVO (Dacus oleae):

Es un insecto diptero de la familia de los Tripgtidue se encuentra
en el area mediterranea, en el occidente de Asa ynuchas zonas de
Africa.

Se trata de una mosca que en estado adulto midle@demilimetros
de longitud. La hembra acaba su abdomen con e&tapavopositor, de
forma coénica y de un milimetro de longitud, pudiésela distinguir
facilmente del macho.
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Los huevos son de color blanco lechoso y de lodgitferior a un
milimetro, las larvas no tienen patas, son de focitiadro cénica y su
tamano alcanza en pleno desarrollo de 0.6 a Oighatilos de longitud por
1.3 a 1.4 milimetros de anchura.

Su estado pupal es de forma eliptica, con un tanr#@rior a 0.5
milimetros de longitud y 2 milimetros de anchurdguariendo un color
amarillento al principio y marrén-ocre con postedad.

Ciclo bioldgico

Pasa el invierno en estado de pupa, bajo tierraoty menos
frecuencia en estado adulto en sitios resguardados.

En primavera (marzo-abril) aparecen los adultmsogan un periodo
en el que se alimentan de sustancias azucaradasgenadas, necesarias
para el desarrollo de los genitales, que encuemtnaexudados de flores,
frutos, lesiones o picaduras e incluso en excresiai® otros insectos.

La puesta de huevos re realiza en las aceituregsdias después del
acoplamiento, y la hembra elige los frutos de nmeamgre tengan 8 6 10
milimetros de diametro por lo menos y que no egié@ados con
anterioridad.

En las dltimas generaciones la hembra seleccrarasio frutos cuyo
estado de madurez permita sincronizar su desawgofida evoluciéon de la
larva.

Normalmente tiene 3 generaciones al afo, aungedepiegar a 4 en
circunstancias muy favorables.

Las generaciones estivales completan su ciclo ®era 310 dias,
llegando hasta 60 dias las generaciones otofiales.

Desarrollo de la plaga:

Los factores climaticos, temperatura y humedadfluyien
decisivamente en el desarrollo de la plaga, de raamge limitan su area
geografica, regulando incluso la amplitud del clulmlogico.

En Esparia, la mayor intensidad de la plaga se @ leéaral, donde
es endémica dada la elevada humedad relativa meiste

146



Mas al interior los ataques de mosca son accicEntalsolo se
producen cuando las condiciones climaticas sonr&es. Las altas
temperaturas y la baja humedad relativa del venapaden el desarrollo
del insecto dado que los huevos y larvas reciéidoscse desecan. La
plaga por tanto no prospera hasta principios ddogtouando se producen
las primeras lluvias.

Ademas de las condiciones climaticas, la variedeldotivo y los
depredadores de la mosca son también factoreyenties en el desarrollo
de la plaga. Los adultos, en sus primeras gen@exipican las aceitunas
mas adelantadas, por lo que las variedades tengpsamamas atacadas al
principio. En cambio en las generaciones ultimasmosca busca las
aceitunas de variedades tardias, porque se conser@a tiempo verdes.
Por otra parte, la accion parasitaria de los deplees de ldacus es
fuerte en verano, pero en otofio disminuye porqueesta época se
alimentan de otros insectos ademas de la larva a@$ca.

Danos

La Dacus oleaese considera una de las plagas mas importantes y
temibles del olivo.

La mosca adulta pone sus huevos en el fruto/amna se desarrolla
en el interior alimentandose del mesocarpio, pramdo en la aceituna una
disminucion de peso y de rendimiento considerable,

Los frutos atacados tienen zonas de la piel nsasue el resto y a
medida que la aceituna va madurando, con frecueaeia.

De manera que la caida de frutos y la disminudénpeso y
rendimiento son los dafos directos qu®é&us produce en el olivo. Pero
lo mas importante es el dafio indirecto que provagaosca en la calidad
del aceite de la aceituna atacada.

La larva, en su desarrollo origina en los frutosguan numero de
galerias y agujeros por donde penetran hongos terim que alteran
gravemente la calidad de los aceites a causa detrda de acidez y el
deterioro de las caracteristicas organolépticas.

Medios de lucha

El procedimiento para combatir la mosca es dista#gun la zona.
En el litoral mediterrdneo, donde la plaga es enmckrhabra que empezar
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a tratar cuando la aceituna tenga de 8 a 10 milbseke tamafio, mientras
gue mas al interior donde los ataques son accidsrtiabra que determinar
el nivel de poblacion para iniciar el tratamiento.

El control de los niveles poblacionales se realirediante
mosqueros de cristal (tipo McPhail) en los quens®duce una disolucion
de fosfato biamonico al 3 por ciento o proteinadiidable al 1 por ciento.
Se colocan en el interior del olivo, con orientacsdr y a media altura. En
épocas de lluvia, se debe completar colocando ertetior placas-trampa
amarillas con atrayente sexual.

Cuando el numero de moscas recogidas por mosgaarsuperior a
25, se deben iniciar los tratamientos.

En general, para las primeras generaciones, setdghr cuando se
observa la primera aceituna picada, coincidiendm da férmula
mosca/trampa/dia y larva viva. Para las generasiolienas, se debe tratar
cuando el coeficiente de mosca por mosquero yediggperior a 0.6.

El tratamiento puede hacerse con cebos aplicadolse arboles
mojando una superficie de 1 a 2 m2 en la parte@ia al sur y con una
solucion de:

- 600 CC. de dimetoato.
- 1 Kg. de proteina hidrolizable.
- 100 litros de agua.

También se pueden hacer tratamientos en pulvedizaotal y en
este caso los insecticidas se utilizaran a dosisaies.

El Servicio de Proteccidon de los Vegetales recod@aeademas del
dimetoato, formation, triclorfon, metidation y fostn

En las provincias andaluzas se realizan, desde lradues,
tratamientos cebo con avioneta, de manera queatantbandas de 25
metros separadas cien metros aproximadamente. Sleandosis de 20
litros por hectarea total de una disolucion comiaugmr 0.5 litros de
dimetoato, 0.5 Kg. de proteina hidrolizable y 2§ de agua.

Por otra parte, la lucha biolégica hasta el momemioha dado
resultados satisfactorios, a pesar de que se aon@r&®s himendpteros
pardsitos, y concretamente se tienen esperanzas!dmmaconidoOpius
longicandatus.

148



BARRENILLO (Phoeotribus scarabeoides)

Es un coledptero de la familia de los escolitidasuy comun en
todas las zonas olivareras de la cuenca meditexrane

El adulto es un pequefio escarabajo de una a titéeetnos de
longitud. Las larvas adultas alcanzan hasta cumilimetros y la ninfa se
parece al adulto, pero de color blanco lechoso hueyvos son ovalados, de
tamano inferior a un milimetro y de color blanqueci

Ciclo bioldgico

Pasa el invierno en estado adulto y en primavedirige a la lefia de
poda, abriendo un orificio que se prolonga en @maca donde tiene lugar
el acoplamiento. Posteriormente la hembra abregateria a ambos lados
de la camara y realiza la puesta. Una vez saletataas, éstas hacen
galerias perpendiculares a la materna, y en eemxtrse convierten en
ninfas.

Los adultos de la segunda generacion aparecereiemsbre, de
manera que algunos hibernan y otros se apareandsarana tercera
generacion en noviembre y que hiberna en estadoltoadu
Excepcionalmente puede ocurrir una cuarta generacio

Danos

Hay que tener en cuenta que el barrenillo, se dejg®en las lefias
de la poda del olivo, por lo que los ataques soyones en zonas proximas
a poblaciones o casas de campo donde se guardafidage la poda.

El adulto se traslada a los arboles y abre galenidigcias en las
ramitas de uno a tres afios, tanto en ramillasléem@omo en las que tienen
fruto. Estas galerias cortan el paso de la saypaoyocan la muerte del
ramo.

Independientemente de efecto en pérdida de cosgmharoduce el
ataque de barrenillo, los adultos de las Ultimasegaciones provocan la
caida prematura de los frutos influyendo en la ad#én del indice de
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acidez, tanto mayor cuanto mas tiempo permanezcanelesuelo,
produciendo al aceite, ademas, sabores no deseados.

Medios de lucha

El barrenillo es bastante dificil de combatir disscente ya que por
su forma de vida pasa la mayor parte del tiempel @nterior de galerias.
Por tanto lo mas recomendable es la lucha inditi@rando las lefias de
poda o tratando las lefieras para evitar la propagate la plaga. Es
aconsejable también podar las ramillas atacadasieyngrlas lo antes
posible.

Para los tratamientos puede emplearse formatiametdato o
metidation, siendo este ultimo el que se muestsaghidaz.

Como lucha directa, se deben dejar algunos paopodla como
testigo y, coincidiendo con la salida de los adutte estos palos, hacer el
tratamiento con metidation dando dos o tres apboas y repitiendo con
intervalos de 15 dias.

REPILO (Cicloconium oleaginum)

Se trata de una enfermedad producida por el h&iglmconium
oleaginum, que se desarrolla bajo la cuticula o epidermis aldndja,
produciendo una fructificacion de conidioforos laaei exterior.

Aunque corrientemente se le denomina repilo, ganals lugares de
Andalucia se le conoce como <vivillo> y en otrogdies de Cataluiia
como <ull de gall>.

Generalmente la enfermedad se manifiesta por l@samnes en el
haz de las hojas, en forma de mancha circular,ncaen el enveés, su
tamafio varia de unos milimetros a un centimetraigaimente las
manchas son de color oscuro, desarrollando méas tardhalo amarillento
periférico.

Las conidias o semillas del hongo germinan cuaxakie agua sobre
la hoja y la temperatura esta alrededor de 10C2@unque en una banda
de 10 a 25 ° C, también se puede producir la irfecd&sta suele tener
lugar entre los meses de noviembre y febrero, penmayor desarrollo es
en primavera, cuando le son favorables las humedadkes temperaturas.
En verano generalmente la actividad del hongo ks nu
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Danos

El repilo es una enfermedad de gran importancia@o@a que se
desarrolla en la mayoria de las zonas olivaretagjwe afecta mas a zonas
himedas y poco ventiladas.

Produce una masiva caida de hojas, que a vedesaksafectando
gravemente a la actividad fotosintética del arlwoljue induce a elevadas
pérdidas de produccion.

Basicamente la enfermedad se manifiesta en laas h@on los
clasicos <ojos de gallo>), en el nervio centrainyeé punto de union del
peciolo con la rama. De cualquier forma el resoltsiempre es una caida
de hoja que afecta a la cosecha del afio y a la®rjpwes, por los
desequilibrios nutritivos que produce en el arbol.

Las hojas atacadas y caidas al suelo tienen puxsakilidades de
provocar re infecciones, el peligro esta en lasqueran en el arbol, que
normalmente reproduciran la enfermedad.

El ataque al fruto directamente se produce en memorcion que
en las hojas, pero provoca su caida prematurajdoirgplica pérdida de
calidad del aceite. El fruto caido por ataque dalaesuele tener el
pedunculo unido, lo que permite distinguir la cgddaotros agentes.

Medios de lucha

En Espaifa, dado lo extendido de la enfermedadeaizar un
tratamiento en otofio y otro en primavera se corsidea practica habitual
de cultivo.

Los tratamientos para que sean eficabssen ser preventivoses
decir, realizarlos antes de que las esporas degldhgarminen y penetren en
la hoja, pues una vez instalado el repilo, su cbms mas problematico.
De manera que para obtener buenos resultados exesiamte tener en
cuenta que:

- La oportunidad en la aplicacién del tratamiento.

- Adecuada preparaciéon del caldo anti criptogamico
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- Por tratarse de productos de accion preventivajuasese su
presencia en hojas, frutos y brotes, mientras satamgan
favorables las condiciones de infeccién.

Para la realizacibn de los tratamientos son recdaidas los
productos que contengan sales de cobre. Uno dedssconocidos desde
antiguo es el caldo bordelés al 1 por ciento nkzéido con cal, aun
utilizado y con buenos resultados en muchas exqbrtas. Pero el
producto mas general y que mas se utiliza esielloouro de cobre del 50
por ciento, a dosis de 500 g. por cada 100 liteoagla. Por otra parte, las
sales de cobre mezcladas con productos como zivaeieb, etc. son de uso
comun en toda la geografia espafiola.

Otros productos organicos como captan, captaf@pefoetc. son
utilizados en algunas comarcas, una vez produeidaviasion de repilo,
para evitar la posible caida rapida de la hojastaéa por la toxicidad del
cobre. Estos tienen el inconveniente de su rapegradacion, lo que
implica repetir con frecuencia el tratamiento, mwando una clara
limitacidbn econdmica.

Hay algunas medidas que pueden contribuir a la@fade la lucha
contra el repilo y que conviene tener presente.

- No utilizar atomizadores ni sistemas de pulverizmacique
produzcan gotas muy pequefias. Una presion de drabaj
recomendable es la de 40 atmoésferas a la salidardgie.

- En tratamientos anteriores a la recoleccion, dasede otofio, no
es aconsejable utilizar productos fungicidas quaterman
carbamatos (zineb, maneb, etc.), para evitar prEde de
residuos en el aceite. El plazo de seguridad enptoductos
cupricos es de 15 dias.

- No realizar tratamientos en verano, excepto enszbdmedas, ya
gue en esta época el hongo esta inactivo y convidroerar
productos y reducir gastos.

- Procurar, mediante la poda, formar copas de oieo Yentiladas.

- No abusar de los abonos nitrogenados, tanto qusmioono
organicos (purines).
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ACEITUNA JABONOSA (Gloeosporium olivarum)

Es un hongo Deuteromiceto que ataca fundamentadmenfruto
aunque en algunas ocasiones también puede aparet¢ejas, madera y
brotes.

La invasion desloeosporiumse suele producir alrededor del mes de
septiembre. Los primeros sintomas se manifiestatiami&e una mancha
ocre aceitosa alrededor del punto de entrada dd€decion, produciendo
después conidias de color rosa, en zonas con@stili@ infeccion por
tanto puede producirse en frutos aun verdes o cueachbian de color y
en momentos cercanos a la madurez, en funcionweitdad.

Se trata de un dafio tipico de afos lluviosos, mlidsongo para
desarrollarse necesita una humedad relativa sudré® por ciento y una
temperatura alrededor de 25° C, aunque a tempasatuferiores también
producen dafnos.

La germinacion del hongo es muy rapida y puedeptetar un ciclo,
en condiciones 6ptimas, en un maximo de 10 dias Phinvierno en los
frutos caidos al suelo, provocando reinfeccionesfm siguiente en el
momento que se den las condiciones optimas.

Danos

Tras la infeccién de los frutos, en las manchasquadas aparecen
unas conidias que segregan una sustancia gelati@osalor amarillento,
inicialmente y pardo después. Las partes atacadedaq acorchadas y el
fruto se momifica, estropeandose la piel. Como eamsncia la aceituna se
cae, baja el rendimiento notablemente y el aceieesg produce de estos
frutos alcanza una acidez muy elevada.

Medios de lucha

Los productos cupricos dan buenos resultados.|&b ¢cerdelés al 2
por ciento o mezclas de oxicloruro de cobre 37g@ento mas zineb 15
por ciento al 0.4 por ciento, aiadiendo mojantel giroducto no lo lleva,

son los mas utilizados.

Los tratamientos son preventivos, de manera gqaadaise prevea
dafio, se debe hacer un tratamiento en septiembneb{sado con algun
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otro para mosca, etc.) y repetir mas adelanteysilbaas o si se trata de
una zona endémica.

ESCUDETE (Macrophoma dalmatica)

Enfermedad que ataca a la aceituna, produciendomancha casi
circular, oscura y de medio centimetro de diame@ogcida a un escudete,
de donde toma su nombre. Es tipica de las aceifpaias verde, que al
presentar lesiones las inutiliza para tal fin.

Danos

Las aceitunas toman a veces formas parecid@soakporium,pero
las manchas se distinguen por la existencia dedmsnen forma de puntos
negros, que no se confunden con los acérvulos dar cosa del
Gloeosporium

Desde el punto de vista de la calidad del ackgedanos son los
tipicos de todas aquellas alteraciones que afextinpulpa o provocan
caida de fruto, que siempre se traducen en acltiezsabores defectuosos
y a veces dificultades en la elaboracion.

Medios de lucha
Es una enfermedad poco extendida en general, pseopsesenta en
una zona concreta o en afos determinados, se mmudeniactuar de la

misma forma, como ya se indicG anteriormente, qae pa aceituna
jabonosa.

TUBERCULOSIS DEL OLIVO (Pseudomonas savastonoi)

La tuberculosis esta producida por una bacteriaodgén de las
Eubacteriales. Se trata de una alteracion muy éitaren el olivar espafiol
y depende mucho de la sensibilidad varietal, erttees causas.

La bacteria penetra en el olivo a través de heripeducidas
generalmente por la poda, la recoleccion, el goanilas heladas.
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Cuando se da algunas de estas circunstanciasanbinacion de
ellas y una variedad es sensible, la bacteria senele de un modo
espectacular. La propagacion se hace a travégdalde lluvia, los roces
de las ramas por el viento, o los instrumentosadia pprincipalmente.

Danos

La tuberculosis se caracteriza por la aparicidtud®res que en un
principio son pequeios, blandos, lisos y de codyde; posteriormente se
lignifican y endurecen presentando una superfigreegular, rugosa y
agrietada. Su tamano, una vez alcanzado el tosalrado, es parecido al
de una avellana, y pueden estar aislados 0 muynpo&xunos a otros.

Cuando el ataque es fuerte puede provocar elitdemignto y secado
de muchas ramas atacadas, incluso del propio drbslolivos atacados
producen frutos de muy mala calidad, poca cosechanyfrecuencia la
oliva cae al suelo por falta de nutricion. Los tesbbtenidos son de poco
rendimiento y con sabores defectuosos.

Medios de lucha

Hay que tomar actitudes preventivas, pues unainstalada la
bacteria en el olivar, resulta complicado y canmigelarla.

Para la recoleccion es preferible no utilizar medraumaticos como
el vareo, que produce muchas heridas. Por ordemtdegs estaria el
vibrador, cuando se pueda, o el ordefio a mano dguda pequefios
instrumentos no traumaticos.

Al efectuar la poda se deben dejar los olivostatkxs para el final,
evitando transmitir la bacteria a los arboles sahos instrumentos de
poda deben desinfectarse pasandolos por una llanmaediante su
introduccion en disoluciones concentradas se sulléaitoso.

No se debe utlizar material vegetal para multgdion, de
plantaciones afectadas.

Un método eficaz consiste en cortar y quemar emigino campo

todas las ramas atacadas, preferiblemente en tis®po puesto que la
humedad favorece la infeccion.

155



EXCESO DE HUMEDAD

La mayor parte del olivar espafiol esta situadsueos de secano,
aunque de sobra es conocida la importancia del paraalas producciones
del olivar. Pero es un cultivo muy sensible a Irsesos de agua, sobre
todo cuando el olivo esta situado en suelos mujlaaas y poco drenados,
lo que ocurre con frecuencia. En estos casos culasdiluvias de otofo
son intensas, provocan una rapida asfixia radiguleomo consecuencia
una caida masiva de fruto y pérdida de algunodeapoomo ha ocurrido
en los ultimos otofos lluviosos de algunas zonasrmras. Los frutos
cargados de humedad y los caidos al suelo producaneite de muy mala
calidad, y aun atrojados lo minimo, la acidez atearalores no deseados.

HELADAS

El olivo resiste bien las bajas temperaturas cuasdproducen en
invierno. En cambio cuando ocurren en primavera otefio, es bastante
sensible sobre todo en los brotes tiernos y losléshovenes.

En ocasiones el fruto llega a helarse provocamaweg problemas de
calidad en el aceite, asi como en el proceso dacexbdn.

La aceituna madura resiste mejor el frio que coastda en periodo
de envero (entre verde y violeta). Cuando la hedéemprana y fuerte
puede llegar a provocar la caida del fruto y emdsd menos intensas se
produce en cambio de coloracién en su pulpa, coomsecuencia de la
desorganizacion celular y pérdida de agua de ¢oogt. El fruto afectado
si no se moltura con rapidez, provoca un considerdbterioro de la
calidad del aceite, con sabores extrafios y difidulle molturacion
(basicamente quedan alterados el indice de pe®yiebK-270).

Las partidas de aceitunas que hayan resultadtadéecpor el frio
nunca se deben mezclar con otras sanas, aunquensgeaoporciones
pequefias, puesto que cualquier catador medianaregpéeto detecta los
defectos tipicos del aceite de frutos helados.

VIENTO

Los vientos fuertes, como los que soplan en ocasioen la
desembocadura del Ebro y en el Maestrazgo, caagasan arboles, pero
el verdadero problema se produce cuando los fratws derribados y
esparcidos por el campo. Estas aceitunas son d&xsogbn maquinas de
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rodillos de pinchos, de manera que si se moltu@n goca rapidez se
deteriora enormemente la calidad del aceite, pugsi® los rodillos
provocan varios pinchazos al fruto, abriendo larfau@ toda clase de
gérmenes que luego transmitiran sabores extrafi@geite, restandole
valor comercial.

GRANIZO

Una granizada fuerte causa siempre dafio al arloolcualquier
época. Si el fruto resulta dafiado, es conveniaitaarapidamente con un
producto anticriptogamico para desinfectar lasdaariproducidas en la
epidermis y ayudar a que cicatricen lo antes pesjilesto que los frutos
dafiados ponen a disposiciéon de hongos y bactedassu pulpa para que
sea infectada. El aceite de frutos dafados porizgrasobre todo si la
granizada se produce en frutos maduros, presebt@esay olores no
deseados, asi como elevada acidez.
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ANEXO IV
CONTROLES DE CALIDAD: Analitico

No se podria definir la calidad del aceite sindasos objetivos que
resultan del control de sus componentes, por esolddoracion de L.A.R.
(Laboratorio Agrario Regional) es béasica y conchigea la hora de
clasificar por calidades a los aceites.

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD:

D. Miguel Gamoén Vila

Jefe del Servicio de Analisis Agroalimentario
Laboratorio Agroalimentario Generalitat Valenciana
Burjassot. Valencia. Espafia

Hablar de L.A.R. (Laboratorio Agrario Regional)resordar al Jefe
del Servicio Sr. Monteagudo, hombre comprometidaasio los que se
relacionaba con el mundo del Aceite de Oliva. Uma sdis mayores
obsesiones era que las Cooperativas tuvieran umefiedaboratorio para
controlar la acidez y que los reactivos que se es&uwvieran en perfectas
condiciones. También colaboro para que a nivePdetocolo se instalara
un laboratorio que diera servicio a todas las Cadp@as, y estuviera
dotado de todo lo necesario para controlar ademé#es acidez, el k270, los
rendimientos de los subproductos etc.

Hoy en dia el Sr. Gamon Vila y todo su equipo sigaolaborando
con las Cooperativas Almazaras e impartiendo chada como se
controlan los parametros que interesan y que sendsdnocer.

Importante también es la funcién que realizan a nigl de control
del indice optimo de madurez de la oliva. Dato eseial para dar

comienzo la recoleccion.

Y sobre todo, sirve para analizar y certificar dalidad de las
muestras de aceite de oliva virgen, por ser unréboo homologado.
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Importante para una Cooperativa tener su certificgd sobre todo
podérselo mostrar al posible cliente, tanto natioo@ao internacional.

Por eso es importante saber a nivel didactico siuse los controles
gue realizan y sobre todo que lectura le dan eeldtados obtenidos.

Control del grado de acidez.

La acidez determina la cantidad de acidos libresqmtes en un
aceite, expresados en porcentaje de acido oleico.

La presencia de acidos grasos libres es un pa@megativo que
indica una anomalia que puede indicar un mal estiediws frutos, mal
tratamiento o una deficiente conservacion.

El indice de acidez es un parametro basico paeardietar la calidad
del aceite de tal manera que un indice muy bajesponde a un aceite de
alta calidad, valores préximos a 0.1% indican utades de la aceituna
Optimo, aunque deben tenerse en cuenta otros paogme

De acuerdo con el Reglamento (CE) 2568/91, la atecion del
indice de acidez se basa en la disolucion de lsstrauen una mezcla de
disolventes y valoracidon de los acidos grasosdilnediante una solucion
etandlica de hidréxido potasico.

Ademas del rendimiento y el indice de acidez existdras
determinaciones que evallan la calidad de los emcely que requieren
mayor especializacion, equipamiento y formaciériaoa, como son:

indice de peréxidos.

Este parametro determina el estado de oxidaciGmapia de un
aceite antes de que empiecen a observarse olead®yes andmalos.

El aceite como cualquier grasa cuando esta en aonton el
oxigeno del aire se oxida formando diversos conipgesomo los
peroxidos que se considera la primera etapa deaci®id del aceite. Los
valores maximos para el consumo humano es 20 mulivalentes de
oxigeno activo por kilo (meq de O2/kg).
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Analisis:

La muestra problema, disuelta en acido acéticonpfdrmo, se trata
con solucion de yoduro potéasico y el yodo liberadovalora con solucion
valorada de tiosulfato sédico.

Absorbancia en ultravioleta.

El andlisis se basa en la medida espectrofotoraéricel ultravioleta
del coeficiente de extincion a las longitudes déao?32 y 270 nm.

-La lectura a 232 nm (K232), al igual que el indit=e perdxidos,
indica el estado inicial de oxidacion del aceites lvalores maximos son
2.5 para virgen extra 'y 2.6 para virgen.

-La K270 determina un estado de oxidacion mas admnz
observandose que a medida que se oxida se obtigreysas cetonas que
absorben en el ultravioleta a dicha longitud deaond

También indica si se ha producido algun procesoefleado. Los
valores deben ser inferiores a 0.2 para virgeragx@.25 para virgen.

-Delta K ( K) se usa como criterio de pureza para comprobar
mezclas de aceites refinados por la apariciénideds conjugados. En los
aceites virgenes este valor debe ser inferiorh 0.0

Ceras

Estos compuestos se originan por la esterificad®los alcoholes
alifaticos con los acidos grasos libres que coat@raceite.

La presencia de altos valores puede indicar lagm@a de mezclas
de aceites de orujo. Los valores de los aceiteglida virgenes pueden
contener hasta 250 mg/kg.

La determinacion analitica implica el fraccionandiermediante
cromatografia en columna de gel de silice hidratadouperandose la
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fraccion diluida en primer lugar en las condiciorss ensayo (cuya
polaridad es inferior a la de los triglicéridos)aycontinuacién, se analiza
directamente mediante cromatografia de gases emoalcapilar.

Estigmastadienos.

Es un hidrocarburo esteroide que proviene del gmde refinacion
por la formacion de dienos. Valores superiores1® @ueden indicar la
presencia de aceite refinado.

El analisis se fundamenta en el aislamiento de latena
insaponificable. Separacion de la fraccion de ludrdouros asteroideos
mediante cromatografia en columna de gel de sjyliemalisis mediante
cromatografia de gases en columna capilar.

Diferencia entre ECN-42 (HPLC) y ECN-42 (calculo térico).

Este parametro permite determinar la presenciaeitea de semillas
de alto contenido oleico en aceites de oliva.

En el aceite de oliva el triglicérido mas abundardda trioleina por
el alto contenido de &cido oleico y en aceiteseteiltas el triglicérido mas
abundante es la trilinoleina por la mayor proparaé acido linoleico.

Esta determinacion proporciona la composicion dglidéridos
expresados en el nimero equivalente de carbonds)(EC

El método para calcular el contenido tedrico dglit@éridos con
ECN42 y su diferencia respecto a los datos obtenidediante HPLC
consiste esencialmente en coordinar los datostianalbbtenidos por otros
métodos.

Pueden distinguirse tres fases: determinacién dmidaposicién de
acidos grasos mediante cromatografia de gasedwnra capilar, calculo

de la composicion tedrica de triglicéridos con EENyg determinacion de
los triglicéridos con ECN42 mediante HPLC.

Composicion de acidos grasos.

Las grasas estan compuestas de triglicéridos alotende la
combinacion de acidos grasos y glicerina. El pdejery composicion de
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los &cidos grasos permiten diferenciar el origeipy de grasas y en este
caso los tipos de aceites, de oliva semillas, etc.

El andlisis de la composicion de los &cidos grasos puede
proporcionar informacion, hasta cierto punto, laspncia de mezclas de
aceite de oliva con aceites de semillas, para rcoaflo se requiere otro
tipo de determinaciones.

Los esteres metilicos se forman por transestesiicacon una
solucion metandlica de hidréxido potasico como fasermedia antes de
que se produzca la saponificacion. Una vez obtenids esteres el
porcentaje se determina por cromatografia de gases.

Composicion de esteroles.

Al igual que los acidos grasos la composicion ycpotaje de los
esteroles nos informan del tipo de aceites vegetale

Cuando se adicionan aceites de semillas a acsteiva se alteran
la composicion de los esteroles y aparecen essgpobpios de cada tipo de
semilla que no estan presentes en oliva o estéoraentraciones bajas. El
esterol mas importante presente en el aceite da e el beta-sistosterol
(>93%).

El analisis se realiza mediante una saponificacdénla materia
grasa, a la que se habra afiadidmlestanol como patron interno, con una
solucién etandlica de hidréoxido potasico; a coragian, una extraccion
del insaponificable con éter etilico. Separacioriadfaccion de esteroles
del insaponificable extraido mediante cromatografiaplaca de gel de
silice basica; los esteroles recuperados del gsilite se transforman en
trimetilsililéteres y se analizan mediante cromeafig de gases con
columna capilar.

Eritrodiol y uvaol.
Estos compuestos determinan la presencia de aeednijo.

Estos di alcoholes terpénicos se encuentran eelldglas aceitunas
y cuando se extraen en disolventes organicos puedenntrarse en
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concentraciones muy altas, hasta 30%. Por lo teotzentraciones por
encima de las normales en aceite de oliva se paesjeechar la presencia
de adicién de aceite de orujo.

Analisis:

La materia grasa se saponifica con una soluci@Gmoééta de
hidroxido potésico; a continuacion se extrae ehposificable con éter
etilico y se purifica pasandolo por una columnaldenina.

El fraccionamiento del insaponificable se realizaedrante
cromatografia en capa fina en placa de gel deesjlige aislan la banda de
la fraccion esterdlica y la del eritrodiol. Los esies y el eritrodiol
recuperados de la placa se transforman en triliikres y seguidamente
se analiza la mezcla mediante cromatografia desgase

El resultado se expresa en porcentaje de eritrogplecto del conjunto de
eritrodiol + esteroles.
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ANEXO V: LA CATA DEL ACEITE: Analisis organoléptico

Una vez superada la prueba analitica, falta superda prueba de
cata.

Veremos como los expertos catadores son capacescoatrar los
aromas, gustos y sabores, mas asombrosos.

Son personas muy entrenadas y que parten de utess ridurales
excepcionales y se cuidan de fumar, gripes, ressi@tc. ya que cualquier
problema fisico del catador podria desvirtuar efladero valor de la cata.

Vaso de color opaco y con boca ancha, preparaddgpanata

Sala de cata homologada, con cabinas individulalesla debe estar
totalmente insonorizada, a temperatura de unos. 28°C

Cuando a mi maestro, Jose Floreal Pla Cardonai, p@nerse por
primera vez a dar resoplidos con el aceite en ¢a jquensé, este hombre se
pondra malo o algo parecido. Y le pregunte, Flore@ino asi le llamamos
todos, ¢pero que hace? La respuesta no se hizaeSpstoy catando el
aceite”.

164



A partir de ese dia, alla donde ibamos lo primeane hacia era
ponerse una cucharada de aceite en la boca yocgteoh un guifio o0 gesto
de su cara yo sabia de la calidad del aceite gagremcupaba en aquel
momento.

No fui nunca catador de aceite, pero si aprendi atarlo
interpretando los gestos de Floreal y me ensefiimpartancia que habia
gue darle a la cata ya que a la hora de defininegite de calidad tan
importante era el analisis del laboratorio comedlracion que le daban
los catadores.

Por eso y de su mano organizamos cursos de casadore la
finalidad de tener un panel de cata oficialmentemecido y poder junto a
los analisis del L.A.R. tener certificados oficelgque nos avalaran la
calidad del aceite que envasabamos y poniamos ansnte clientes y
consumidores.

Los cursos que impartia algunas veces los compa#gigertos
catadores del panel oficial de cata, reconocidoval restatal; y ¢que
encontraban los catadores?, por asombroso quecpaaezavés de la cata
se detectan sensaciones, sabores y aromas quanperaxperto parecen
increibles.

La cata consiste en probar como maximo tres o @uatrestras al
dia, a ser posible por la mafiana, los catadores eata y cata se limpian
la boca masticando trozos de manzana y haciendagrgs con agua.

La cata comprende las siguientes fases:
Andlisis visual, Andlisis olfativo

Analisis gustativo, Analisis tactil
Equilibrio/armonia

Aspecto

Se considerapositivos o buenodos siguientes aspectos:

Limpio de Limpio de Velado
: - Velado
filtrado decantacion opalescente
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Se consideranegativoslos aspectos:

Sucio u
oscuro

Turbio

Color

El color no es un elemento determinante para la caf por eso se
utilizan copas de color ambar o azul.

Sensaciones/Aroma

Las sensaciones aromaticas se valoran segun ssiddd y se clasifican
en agradables/positivos y desagradables/negatisssrincipales son:

Los agradables/positivos:

Frutado de aceituna Frutado de aceituna

madura verde
Manzana Hierba verde
Higuera Hoja verde

Los desagradables/negativos:

Ag_rlo © Alpechin Avinado

avinagrado

Rancio BO”‘?‘S: Atrojado
podrido

Moho/humedad Capacho Metalico

Gusto/Paladar

Las sensaciones en boca se valoran segun la ohengl sabor y la
calidad del mismo.

Se consideran saboresenos:

Afrutado Limpio
Fresco Frutas
Amargo (justo, Sano
agradable)

Dulce Almendrado

166



Piflonado Vegetal
Se consideradefectuosos:

Amargo intenso Picante intenso  Hojas secas

Avinado Agrio/vinagre Acido
Capacho Cuerdas Recalentado
Aceitunas Mohos o Metalico
heladas humedad

Madera/lena Borras Gusano
Podrido Rancio

Paladar/Boca

La consistencia fisica del aceite de oliva se @ajoconsidera con las
siguientes definiciones:

Pastosa Suave
Fluida Acuosa

Se consideran defectuosos los aceites que presamaconsistencia
O una sensacion tactil atipica con sus caractasstihabituales y/o
procedencia.

El juicio o definicion va en funcion del equilibrexistente entre los
aromas y sabores, calificandose como:

Aceites afrutados los que presentan las caracteristicas mas
proximas a la clase/tipo de aceituna de la quespi@m,

Aceites equilibrados/armoénicoslos que presentan mayor equilibrio
entre aromas y sabores;

Aceites desequilibrados/descompensadase califican asi aquellos
aceites en los que sobresale de forma significatigan aroma, sabor o
defecto.

DICCIONARIO DE LA CATA

1.-Sensaciones agradablesroducidas por los atributos caracteristicos de
calidad de los aceites de oliva virgenes:
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Frutado: Flavor que recuerda el olor y el gusto del fraémo, fresco y
recogido en el punto 6éptimo de su maduracion.

Frutado maduro: Flavor del aceite de oliva obtenido de frutos urad,
generalmente de olor apagado y sabor dulce.

Frutado verde: Flavor del aceite extraido de frutos aun verdes.

2. Sensaciones mas o menos agradablas funcion de su intensidad, que
no deben considerarse defectos aunque influyea amionia del frutado:

Manzana: Flavor del aceite de oliva que recuerda a dichtof

Dulce: Sabor agradable del aceite, que, sin ser preers@azucarado, no
predominan en él los atributos amargo, astringeipieante.

Hierba: Flavor caracteristico de algunos aceites queerdeua la hierba
recién cortada.

Hojas verdes (amargo) Flavor del aceite obtenido de aceitunas
excesivamente verdes o que se han molido mezatadasojas y tallos.

Amargo: Sabor caracteristico del aceite obtenido de watast verdes o en
envero. Puede ser mas o menos agradable seguerssidad.

Aspero: Sensacion caracteristica de algunos aceites lgger degustados
producen una sensacion buco-tactil de astringencia.

Picante Sensacion gustativa de picor, caracteristica @k dceites
obtenidos a comienzos de la campafia, principalntmeceitunas todavia
verdes. Se debe a la accion de las sustanciasciEsnébbre los terminales
del nervio trigésimo que se extienden por todaladad bucal.

Almendrado: Este Flavor puede darse en dos aspectos: eb tigscla
almendra fresca o el propio de la almendra secana,sque puede
confundirse con un rancio incipiente. Se aprecraccan regusto cuando el
aceite permanece en contacto con la lengua y allaglse asocia a los
aceites dulces y de olor apagado.

Apagado o plano Flavor del aceite de oliva cuyas -caracteristicas
organolépticas son muy tenues debido a la pérdidaud componentes
aromaticos.

Heno: Flavor caracteristico de algunos aceites queerdeua la hierba mas
0 Menos seca.
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3. Sensaciones, siempre desagradablesicluso cuando apenas son
perceptibles, que deben considerarse defectosaégicos:

Esparto: Flavor caracteristico del aceite obtenido detanas prensadas
en capachos nuevos de esparto. El flavor pueddifseente si el capacho
esté fabricado con esparto verde o si lo esta spart seco.

Tierra: Flavor caracteristico del aceite obtenido detanas recogidas con
tierra, embarradas y no lavadas. Este flavor puedgeido al de moho o
humedad en algunas ocasiones.

Viejo: Flavor caracteristico del aceite cuando permadensiado tiempo
en recipientes de almacenamiento. También puedse dan aceites
envasados durante un periodo prolongado.

Gusana Flavor caracteristico del aceite obtenido detanas fuertemente
atacas por larvas de mosca del olivo (Dacus oleae).

Metdlico: Flavor que recuerda a los metales. Es caracdteridel aceite
gue ha permanecido en contacto, durante tiempormggatio, con alimentos
o superficies metélicas en condiciones indebidasarde los procesos de
molienda, batido, prensado o almacenamiento.

Moho-humedad Flavor caracteristico del aceite obtenido deofwgn los
gue se han desarrollado abundantes hongos y leasducausa de haber
permanecido amontonados y con humedad varios dias.

Rancio. Flavor caracteristico y comun a todos los acsitgsasas que ha
sufrido el proceso autooxidativo, a causa de slopgado contacto con el
aire. Este flavor es desagradable e irreversible.

Atrojado: Flavor caracteristico del aceite obtenido de tanas
amontonadas que han sufrido un avanzado gradarderfeacion.

Salmuera Flavor del aceite extraido de aceitunas conses/adn
soluciones salinas.

Orujo : Flavor caracteristico que recuerda al del or@j@ckituna.

Jabonoso Flavor con una sensacién olfato-gustativa quaenrta a la del
jabon verde.

Alpechin: Flavor caracteristico adquirido por el aceiteaasa de una mala
decantacion prolongado contacto con las aguasgkta@on.

169



Avinado-avinagrado. Flavor caracteristico de algunos aceites que
recuerdan al vino o vinagre. Es debido fundamematena la formacién de
acido acético, acetato de etiol y etanol, en cadéd superiores a lo normal
en el aroma del aceite de oliva.

Pepina Flavor que se produce en el aceite sometido aemwasado
hermético y excesivamente prolongado, particulatenen hojalata, que es
atribuido a la formacion de 2-6 nonadienal.

Cocido o quemado Flavor caracteristico del aceite originado por un
excesivo 0 prolongado calentamiento durante su nolite, muy
particularmente durante el termo-batido de la pastaéste se realiza en
condiciones inadecuadas.

Borras: Flavor caracteristico del aceite recuperado déddos decantados
en depdositos y trujales.

Capacho: Flavor caracteristico del aceite obtedel@ceitunas prensadas
en capachos sucios con residuos fermentados.

Grasa de maquina Olor del aceite de oliva obtenido en almazarawa
maquinaria no han sido adecuadamente eliminadwhiossde petroleo, de
grasa o de aceite mineral

Basta Percepcidn caracteristica de algunos aceitesafjser degustados.

ESTRUCTURA DEL OLIVAR EN CASTELLON:

La primera tarea que me impuse fue conocer lactstaudel olivar
en Castelldbn y me puse en contacto con la ConigetlerAgricultura y mas
concretamente con D2 M2 Luisa Albiol para solibita estudio que tenia
del Olivar; del estudio que me facilitd se despfangue:

La provincia de Castellon tiene plantadas cerc&3i@00 Has de
olivos, con cosechas que oscilan alrededor de 70802.000 de Kg. de
aceitunas, produciendo éstas cerca de 5.200.0K0.d¥e aceite.

La mayor parte de estas plantaciones se concesnréas comarcas

del Maestrazgo y Plana Alta, siguiéndoles la Sidfspadan y Alto
Palancia.
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Mientras que la comarca del Maestrazgo y Plana édiaina en
cantidad, la Sierra Espadan y Alto Palancia, preduwo de los mejores
aceites de la provincia, debido a su clima, culfivabores culturales.

Las variedades dominantes de la provincia de O&steton
autoctonas y tipicas de cada zona.

Existen un gran numero de ellas, pero Unicameetei importancia
en el area del Maestrazgo la:

FARGA, que supone el 54% del olivar del area.

REGUES, conocida también con los nombres de MoyruRocha, con el
26%.

CENIER, con los diferentes nombres locales de Nalgjo, Canetera, y
Albalat, con el 6%

En la Comarca del Alto Palancia-Sierra Espadan,vdaedad
dominante es la SERRANA DE ESPADAN, ocupando el 3&&oolivar
cultivado.

COMARCA CULTIVO SUPERFICIE PRODUCCION PRODUCCION ACEITE
(Ha) ACEITUNA (Toneladas) (Toneladas)

ALTO MILLARES OLIVAR DE A. 400 331 58
PARA ACEITE

ALTO PALANCIA OLIVAR DE A. 6.114 4.732 939
PARA ACEITE

EL BAIX OLIVAR DE A. 17.027 13.134 2.619

MAESTRAT PARA ACEITE

LA PLANA ALTA OLIVAR DE A. 5.305 4.109 813
PARA ACEITE

LA PLANA OLIVAR DE A. 841 671 126

BAIXA PARA ACEITE

L'ALCALATEN OLIVAR DE A. 2.004 1.567 305
PARA ACEITE

L'ALT OLIVAR DE A. 2.001 1.565 305

MAESTRAT PARA ACEITE

TOTAL 33.692 26.109 5.165

PROVINCIA

Total Comunidad Valenciana 18.297

Total Espafa 2.359.480 5.003.500 (*)

1.396.243,31
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Informacion facilitada por "D2 M2 Luisa Albiol Tasi, ingeniero
agronomo, funcionaria de carrera, actualmente def8ervicio de Apoyo
Técnico de la Conselleria de Agricultura, Pesca liméntacion de
Castellon”.

En el cuadro, se puede apreciar la distribucion @lelar en la
Provincia de Castellon, las Hectareas cultivadas gomarcas, la
produccion de aceitunas y la produccion de acaitereeladas.

Los datos de produccién por Hectarea y el renditoigle aceite
(entre un 17 y 20%) son datos estimativos sacadaosd®m de informacion
para tener una vision global de lo que represen@liear y el aceite en
Castelldn y su distribucion por Comarcas.

Dato muy significativo es el que muestra la progorade nuestra
produccion de aceite 5.165 Toneladas con respetdoPaoduccion total
Espanola 1.396.243 Toneladas lo que en tanto jeor reipresentamos el
1.31 % del total y también que representamos el 2@Vototal de la
Comunidad Valenciana.

Como se desprende del cuadro, las variedades piealaes en la
Zona Norte de Castellon son la Farga, Morrut y I&ada, en distintas
proporciones, sobresaliendo en la Zona del Maggirapr encima de las
otras dos, la oliva Farga.

El motivo que se me da es que después de mucheglay arboles
milenarios) esta variedad habria sido escogidagdrde una seleccion
natural por su rendimiento, por su adaptaciéon alosypor el microclima y
por su resistencia a las adversidades climéatichee dodo a la caida del
fruto debido al fuerte viento reinante en la zananto del Noroeste (valle
del rio Ebro) que la azota durante muchas épodaside

El viento y la mosca del mediterraneo, como veemas adelante
condicionaran casi todos los factores para consegeite de oliva virgen
de calidad.

Como es natural el conocimiento de estos datoprarerdial para
la planificacion del trabajo a realizar en cuant@ata y comercializacion.

Datos que en cualquier caso serian orientativogjuep como me
comentaron en aquel momento se estaban plantardosiolivares, otros
se abandonaban, unos eran de secano, otros sabplanton riego por
goteo, por tanto los datos que me podian facéiéaran como una foto de
un momento determinado, y que de una campafia apotlian variar,
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sobre todo, la “veceria” famosa del olivo, hace gueafio tengan una
buena produccién y al siguiente la merma sea ngnyfsiativa.

En aquel momento se estaban llevando a cabo, prevsayo,
plantaciones intensivas con nuevas variedadesy tariMIANZANILLA,
ARBEQUINA, VILLALONGA, PICUAL, BLANQUETA, ARAGONESA
o EMPELTRE etc., algunas de ellas puestas en megpdf goteo,
buscando la maxima calidad, aumentando la dengigaglantacion y
conseguir mayores rendimientos por hectarea

Una vez conocida la estructura, produccion, y ibistién del Olivar
en Castellon, en la Comunidad Valenciana y Espafimterés se centraba
en conocer estos mismos datos a nivel mundial.

Datos que encontré en el Libro del Aceite y las feoativas,
facilitados por el consejo Oleicola Internacional:

En méas de 50 millones de TM. se cifra la produceiamdial de
grasas de todas clases, de las cuales un 42% pmrdes a los aceites
vegetales, en cuyo grupo situamos al ACEITE DE QGA.IV

Segun estadisticas, la producciéon media mundia¢sies ultimos
afios se sitia en 1.600.000 TM. de aceite de divaue representa
aproximadamente un 7% del total de los aceitestaksge

Los paises productores de aceite de oliva se pueldsiiicar en
cinco grupos, segun su importancia en TM prodscydal % de incidencia
en la produccion mundial: (*)

Grupo 1°.- Mas de 200.000 toneladas

ESPANA............... 450.000... ... ... ... 28.15%
ITALIA.........coe. 425.000... ... ... ... 26.60%
GRECIA............... 200.500... ... ....... 12.50%

Grupo 2°.- De 100.000 a 200.000 toneladas

TURQUIA............ 165.000... ... ........ 10.30%
TUNEZ.......ccovn 142.500............... 8.90%



JORDANIA......... 7.500.......cciiinnen, 0.45%
ALBANIA.......... 7.500.....ccciinnn. 0.45%

Grupo 5°.- Menos de 5.000 toneladas

FRANCIA, EE.UU., YUGOSLAVIA, LIBANO, ISRAEL, IRAK,
IRAN, BRASIL, CHILE, PERU, EGIPTO Y MEXICO, con ceam de
46.000 toneladas y el 3% .

Hay cerca de 800 millones de olivos plantados éo & mundo,
ocupando una superficie de mas de 8.000.000 de #hasos cuales unos
200.000 de estos arboles son cultivados en Espaifi@e representa una
superficie aproximada de unos 2.000.000 de Has.

La mayor productora de las regiones espafolasneslécia, con
mas de 125 millones de olivos y 1.250.000 Hasvadas.

174



