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1.El Olivo: Caracteristicas y Cultivo

1.1. ANTECEDENTES
HISTORICOS

El olivo es el mas ilustre de los su-
pervivientes dentro de la civiliza-
cién mediterrdnea. La variedad de
productos a que da lugar (la lefia de
poda, el hueso y orujo como com-
bustibles, la aceituna como alimento
basico de muchos pueblos, el acei-
te para alumbrado, alimentacion,
producto de belleza, fabricaciéon de
jabones, cuidados para la salud por
sus conocidas propiedades terapéu-
ticas, lubricante, etc.), hacen de él
uno de los mas importantes culti-
vos de la zona mediterrdnea. Bien
en monocultivo o asociado a la vid
mantiene un nicho ecolégico equili-
brado con una enorme importancia
medioambiental. Sus dos productos
mas significativos, la aceituna y el
aceite, forman parte consustancial
de las culturas desde el Cercano
Oriente, Creta, Micenas, etc. En la
actualidad es un cultivo que se esta
adaptando en lugares tan lejanos de
la cuenca mediterrdnea como Cali-
fornia, Argentina, Australia, etc.

El olivar en Espafia se desarrolla en
la actualidad en condiciones diferen-
tes a las de otros tiempos, como con-
secuencia de factores diversos:

* Mejora de las tecnologias de cultivo,
gue han permitido aumentar las pro-
ducciones, aminorar los efectos de la
veceria, consequir mayor eficacia en
el drea fitosanitaria, aumentar espec-
tacularmente la precocidad de los ac-
tuales plantones, posibilitar los riegos
localizados en las grandes extensio-
nes de olivar, etc.

El Olivo: Caracterfsticas y Cultivo

* Influencia de la transferencia de
tecnologia al sector. En los Udltimos
afios, se estan llevando a cabo un
gran ndmero de proyectos de in-
vestigaciéon con fondos europeos,
nacionales y regionales, que han
supuesto mejoras transcendenta-
les, tanto en la olivicultura como en
la elaiotecnia.

« Plan de Reestructuracion Produc-
tiva y de Reconversion del Olivar.
Llevado a cabo por el actual MARM
(anterior MAPA) desde 1988.

* El Programa de Mejora de la Calidad
de la Produccién de Aceite de Oliva,
financiado por la UE desde 1991 has-
ta 2005, y la aprobacién de campa-
fias sucesivas, con diferentes subpro-
gramas gue van desde el control de
plagas a la investigacién y desarrollo,
formacién e infraestructura de labo-
ratorios, etc.

*Creacion de las ATRIAs (Agrupacio-
nes para Tratamientos Integrados
en Agricultura). En la Comunidad de
Madrid se crearon cuatro en 1999.

* Mayor conocimiento del aceite de
oliva virgen por parte de los con-
sumidores. Hasta hace pocos afos,
era tan pobre el conocimiento de
este aceite en Espafia, primer pro-
ductor mundial del mismo, que mds
del 50% de la poblacién ignoraba
en qué consistia el aceite de oliva
virgen, y una gran mayoria consi-
deraba como el maximo de calidad
de al denominado “puro”, una ca-
tegoria hoy afortunadamente des-
aparecida.



Variedad Cornicabra en el Centro de Olivicultura (IMIDRA)

Durante la década de los 90, en la
Comunidad de Madrid se produjo un
proceso de modernizacién de las al-
mazaras, de gran importancia para
la mejora de la calidad del aceite y la
rentabilidad de la elaboracién. De las
veinte almazaras en funcionamiento,
solamente dos funcionan en la ac-
tualidad con el sistema de presién,
aungue rednen, ademds del encanto
de las almazaras tradicionales clasi-
cas, buenas condiciones higiénico-
sanitarias.

En Madrid la variedad mayoritaria
es la Cornicabra. Variedad de gran
prestigio y de gran contenido en
dcidos grasos monoinsaturados, es
la segunda en extensién en Espafia,
por detrds de la Picual y bastan-
te igualada con la Arbequina. Las
aceitunas de Cornicabra tienen una
forma caracteristica de cuerno, por
lo que en lugares de la Comunidad
de Castilla-La Mancha también se le
Ilama Cornezuelo. En la misma Co-
munidad de Madrid, la Cornicabra
presenta numerosas sinonimias que
son utilizadas tradicionalmente por
los olivicultores y que en se estdn
determinando gracias a un proyecto

de identificaciéon varietal que lleva
a cabo el IMIDRA. Tiene gran resis-
tencia a las sequias, heladas y frios
invernales, por lo que estd perfecta-
mente adaptada al clima continental
de Madrid y provincias aledafias. Sus
aceites son perfumados, frutados vy
aromdticos. Tienen valores medios de
amargo y picante y un notable equi-
librio entre dulce, amargo y picante.

La Comunidad de Madrid cuenta con
unas 25.000 hectareas (las hectareas
de cultivo segun datos estadisticos
del MARM son 24.850 ha) de olivar si-
tuadas principalmente en las comar-
cas de Las Vegas, Campifia y Suroc-
cidental, donde se cultiva el 97% del
olivar de Madrid. Particularmente en
municipios de nuestra comarca como
Villarejo de Salvanés, Tielmes, Valda-
racete, Colmenar de Oreja, Morata de
Tajufia, Arganda del Rey, Carabafia,
Chinchén o Campo Real, desde los
gue se obtiene el 50% de la produc-
cién anual de aceite de oliva.

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo
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En la actualidad, los expertos del
mundo de la economia de la alimen-
tacién ven en el aceite de oliva vir-
gen en los mercados de futuros un
caso similar a lo ocurrido con el vino.
Tanto el uno como el otro tienen vo-
cacién marquista y similares cauces
de entrada en los circuitos alimenta-
rios. Las grandes lineas de actuacién
a aplicar por el sector olivarero en un
futuro inmediato, deben comenzar
con la toma de conciencia por parte
del agricultor de la importancia de
realizar los trabajos necesarios que
permitan la consecucién de un acei-
te de oliva virgen de excelencia, asi
como el acatamiento de la normativa
de calidad en la entrega de la aceitu-
na en almazara. Solamente de este
modo pueden las SAT y cooperativas
integrarse de lleno en el mundo de
la comercializacién de productos de
calidad.

A pesar de la escasa importancia
cuantitativa del aceite de oliva a ni-
vel mundial (el 3% de las grasas ve-
getales consumidas, frente al 45%

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo

de palma o el 11% de girasol), es fun-
damental para la economia de de-
terminados paises mediterrdneos y
cualitativamente supone uno de los
fundamentos de unas culturas gas-
trondmicas en expansién y, en par-

ticular, de la mundialmente recono-
cida gastronomia espafiola. No debe
nunca olvidarse que el aceite de oliva
es la Unica grasa culinaria de eleccién
en la dieta mediterranea.

1.2. PRODUCCION Y
ESTRUCTURA DEL
SECTOR OLIVARERO

Espafia cuenta con la mayor super-
ficie mundial de olivos. EI nime-
ro estimado de olivos asciende a
282.696.000, con una superficie de
2.476.540 hectdreas, que se distribu-
yen mayoritariamente en Andalucia
(1.499.911 ha), Extremadura (265.000
ha), zona Centro (330.000 ha), Zona
del Ebro (178.000 ha) y Levante
(165.000 ha) entre otras zonas.



La produccién total de aceite de oli-
va en Espafia supera las 1.118.000 to-
neladas y el consumo en kilogramos
por habitante y afio es de 15.3 (Fuen-
te: MARM, 2008).

La produccién de aceite de oliva eco-
I6gico representa una de las mejores
opciones en la agricultura ecolégi-
ca, y de hecho representa el 25%
por ciento de la produccién total de
agricultura ecolégica. Dentro de Es-
pafia, Andalucia y Extremadura son
las regiones con mayor superficie de
olivar ecoldgico, sumando aproxima-
damente 80.000 ha. Pero no solo el
cultivo ecolégico es importante sino
gue la industria que lo manufactura
también debe de cumplir requisitos
importantes. Existen un total de 265
almazaras de aceite de oliva ecolé-
gico en toda Espafia (fuente: Alcuza,
2009).

1.3. VARIEDADES
CULTIVADAS

En Espafia existe un gran ndmero de
variedades de olivo diferentes, to-
das ellas muy antiguas. La mayoria
es de cultivo muy restringido o ca-
rdcter muy local; ello motiva que se

produzcan intercambios constantes
de material vegetal, generdndose un
alto nimero de sinonimias y homoni-
mias, como antes se ha comentado.

Se conoce como sinonimia al hecho
de designar a la misma variedad con
nombres diferentes. Por el contrario,
un caso de homonimia se produce
cuando dos o mas variedades dife-
rentes son designadas por el mismo
nombre.

Actualmente en Espafia se encuen-
tran identificadas 272 variedades
diferentes, clasificadas en: 24 varie-
dades principales, 24 secundarias,
50 variedades de uso menor, y 174
variedades minoritarias de empleo
muy local y que dificilmente apare-
cen en las estadisticas. A pesar de
esta enorme riqueza varietal, el 85%
de la superficie de olivar en Espafia
se la reparten Unicamente tres varie-
dades: Picual, Cornicabra y Hojiblan-
ca. Ocupan el 85% de la superficie
de olivar en Espafa.

La variedad que mayor superfi-
cie ocupa es la Picual con mds de
900.000 ha, cultivada fundamental-
mente en Jaén, Cérdoba y Granada.

Variedad Arbequina en superintensivo en el Centro de Olivicultura, IMIDRA

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo
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La sigue la Cornicabra, cultivada en
Ciudad Real, Toledo y Madrid vy, por
Ultimo, la tercera variedad mayo-
ritaria es la Hojiblanca, cultivada
principalmente en Cérdoba, Malaga
y Sevilla.

La cuarta variedad en superficie de
cultivo es la Manzanilla Sevillana,
empleada para aceituna de mesa y
cultivada fundamentalmente en Se-
villa y Badajoz.

La quinta variedad en importancia
es la Arbequina, originaria de Lérida
y Tarragona pero que se estd extien-
do muy rdpidamente por toda Espa-
fia por adaptarse muy favorablemen-
te al cultivo superintensivo del olivar.

Otras variedades de interés son la
Morisca de Extremadura, Empeltre
de Aragon y Baleares, la Manzanilla
Cacerefia de Cdceres, Salamanca vy
Madrid, Picudo en Cérdoba, Castella-
na en Cuenca, Guadalajara y Madrid,
Farga en Castellén, Blangueta en Ali-
cante y Changlot en Valencia.

1.4. CULTIVO DEL OLIVAR

1.4.1. Requerimientos
edafoclimaticos

En este capitulo se exponen aquellos
pardmetros edaficos que pueden te-
ner especial incidencia sobre el cul-
tivo del olivar, ya sea porque afecten
a la produccién o por condicionar el
porte y desarrollo del drbol. Por tan-
to, deberdn ser tenidos en cuenta a
la hora de establecer una zonificacién
para una marca de calidad o garantia
del Aceite de Madrid.

Entre las caracteristicas fisicas del
suelo que mds afectan el crecimien-
to de las raices en los olivos se en-
cuentran: (I) la profundidad, (II) la
textura y (lll) la aireacién.

¢ Profundidad efectiva util de los
suelos.

Bajo la definicién de profundidad atil
entendemos aquel espesor de suelo
gue realmente pueda ser explorado
por las raices. Esto excluye aquellos
horizontes del suelo que presentan

Manzanilla Cacerefia en distintos estadios de maduracion

El Olivo: Caracterfsticas y Cultivo



Distribucion de las raices de un olivo
adulto (Connell & Catlin, 1994)

una excesiva compacidad o bien un
contenido alto en caliza activa o en
sales, o excesivo en gravas (suelos
esqueléticos).

¢ Propiedades fisicas del suelo

Los problemas que se van a derivar
como consecuencia de las propieda-
des fisicas de los suelos van a estar
relacionados tanto con las caracte-
risticas inherentes a estos suelos
(textura, estructura, porosidad, con-
tenido en materia orgdnica,...), como
por el manejo de que hayan sido ob-
jeto en el pasado.

- Textura. Al igual que la mayoria de
los cultivos, el olivo prefiere suelos
de texturas medias (francas, franco
arenosas y franco arcillosas). Estas
texturas permiten una permeabili-
dad, una retenciéon de humedad vy
una aireaciéon apropiadas para el
crecimiento de las raices.

- Compactacion. La capacidad de una
raiz para encontrar espacio en el
que crecer, o para abrirse camino
en el suelo, es a menudo un factor
limitante en el crecimiento de las
plantas.

Porosidad. No hay mucha informa-
cidn sobre cual debe ser el tamafio
minimo de los poros en el que pueda
crecer una raiz, pero pocos cultivos
tienen raices con didmetro inferior a
0, mm y las raices jovenes en creci-
miento de la mayoria de las plantas
herbdceas y arbdreas son conside-
rablemente mayores (Wild, 1992).

- Drenaje. Esta propiedad se halla
intimamente relacionada con la
porosidad del suelo, la cual se ha
comentado en el parrafo anterior.
El olivo requiere suelos aireados
y libres de encharcamientos, por
lo que la saturacién de agua en el
perfil del suelo puede resultar muy
perjudicial debido a la alta sensibili-
dad a la asfixia radicular.

e Caliza activa

El olivo, al ser una especie netamen-
te calcicola, soporta relativamente
bien contenidos medios a altos en
caliza activa. No obstante, el que sea
capaz de vegetar aceptablemente en
estas condiciones, no implica que no
pague un tributo, siendo frecuente
mermas en la producciéon de diversa
cuantia, o un crecimiento mas lento
de lo normal. Gil-Albert (1998) afir-
ma que el olivo puede vegetar sin
problemas significativos aun con un
30% de caliza activa. Sin embargo,
esta cifra parece ser excesiva. Valo-
res del orden de 12-15% son conside-
rados altos por muchos autores. La
Orden de 18 de julio de 2002, por la
gue se aprueba el Reglamento Es-
pecifico de Produccién Integrada
de Olivar, recomienda que el nivel
de caliza activa sea inferior al 20%,
pudiendo aparecer clorosis férrica a
partir de este valor (Pastor, 2000).
En cualquier caso, la tolerancia a la
caliza activa varia mucho de una va-
riedad a otra, siendo la mas sensible
la variedad Arbequina.

e Absorcion del potasio.
Antagonismo calcio-potasio.

En el olivar de secano son frecuentes
las carencias de potasio que pueden
estar provocadas por la escasa
humedad del suelo, el marcado
cardcter vecero de las variedades y/o

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo
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por las interacciones con iones como
el calcio (Ca?*) y magnesio (Mg?*) en
los suelos calizos (Fernandez-Escobar
y cols., 1994). Estas interacciones
son mds marcadas en aquellos suelos
calizos del drea de estudio, en donde
el complejo de cambio estd saturado
por calcio, pudiendo
desequilibrios catiénicos que dan

ocasionar

lugar a deficiencias en potasio y
magnesio, generando problemas en
la nutricién de las plantas.

e Disponibilidad del féosforo

Con respecto al fosforo, este queda
fijado por los coloides del suelo, tanto
orgdnicos (coloides humicos) como
inorgdnicos (arcilla), por lo que la mo-
vilidad de anién fosfato es muy baja.

Las disponibilidades de fésforo se
ven también afectadas por el con-
tenido en carbonato cdlcico, luego
es preciso, en los lugares en los que
este elemento es mayoritario, un
manejo adecuado del fésforo (Fer-
nandez y cols., 2009).

e Caracteristicas quimicas del
suelo

Por otro lado, las caracteristicas
guimicas del suelo como acidez y al-
calinidad (pH), la salinidad y posible
toxicidad por boro y cloruros deben
ser conocidas antes de la plantacién.
El olivo crece bien en suelos que van
de moderadamente acidos a mode-
radamente alcalinos (pH entre 5.5 vy
8.5). Aquellos suelos cuyo pH de la
zona radicular se encuentre fuera de
este intervalo, deberdn considerarse
como poco aptos para el olivar.

Por otro lado, la presencia de altas
concentraciones de boro y cloruros
en el suelo puede afectar negativa-
mente el desarrollo del olivo.

El Olivo: Caracterfsticas y Cultivo

e Caracteristicas climaticas a
considerar para el cultivo del
olivo

El olivo es un drbol dvido de luz, que
necesita un numero de horas-luz
anuales de alrededor de 2.800. En
aquellas zonas con abundante nubo-
sidad, y consecuentemente un me-
nor numero de horas-luz, se reduce
la formacién de flores o se propicia
gue estas no sean viables.

Temperaturas. El olivo presenta unos
escasos requerimientos de horas
frio y elevados de calor (entre la
brotacién vy la floracién transcurren
3-4 meses y de la floracién hasta la
recoleccién, 6-7 meses). Estos reque-
rimientos definen un clima de invier-
nos suaves, otofios y primaveras llu-
viosas, y veranos largos y secos con
una gran luminosidad, con un éptimo
de temperatura media anual entre 16
y 22 °C.

La planta de olivo crece y fructifica
apropiadamente entre las latitudes
300 a 45° hemisferio norte y 40°
del hemisferio sur, siendo capaz de
soportar temperaturas de 40 °C. El
crecimiento de los brotes se inicia
cuando los dias llegan a tener varias
horas con temperaturas por encima
de los 21 °C.

La integral térmica del olivo (acumu-
lacién de calor) es de alrededor de
4,1 °C desde la floracion hasta la ma-
duracion de las aceitunas, entendida
ésta como cambio de color, desde un
verde amarillento hasta el violaceo.

En estado de reposo, temperaturas
entre 0 °C y -5 °C causan pequefias
heridas en brotes y ramas de poca
edad, siendo una puerta de entrada
de enfermedades. Temperaturas en-
tre -5 °C y -10 °C causan dafios ma-



yores, pudiendo provocar la muerte
de brotes y ramas de poca edad (Ba-
rranco et al, 2007), y temperaturas
inferiores a -10 °C causan la muerte
de ramas de gran tamafo e incluso
de toda la parte aérea (Sibbett & Os-
good, 1994).

Otros autores afirman que el limite
del olivo a las temperaturas bajas
estd en los -7 °C, y a condicién de
gue no sean prolongadas y que el
arbol esté endurecido. No obstante,
la resistencia al frio es una carac-
teristica varietal, por lo que habrd
de considerarse este aspecto a la
hora de establecer una zonificacion
en base a las variedades cultivadas
y caracteristicas de nuestra comuni-
dad.

Asi pues, vemos que la extensién del
cultivo del olivo esta limitada por el
frio, ya que apenas resiste tempera-
turas inferiores a -10 6 -12 °C segun
algunos autores, pero presentando
dafios incluso a temperaturas de -7°
C. De esta forma, Elias y Ruiz (1977)
consideran que la temperatura que
delimita el drea geografica del cul-
tivo del olivo es la isoyeta de -7 °C.
Por tanto, este serd uno de los crite-
rios que se deberdn aplicar en la zo-
nificacion de los aceites de calidad.

Durante el periodo de crecimiento y
maduracion del fruto, temperaturas
ligeramente inferiores a 0 °C pueden
afectar a la produccién y a la calidad
del aceite.

Este aspecto de afectaciéon de las ca-
racteristicas cualitativas del aceite
es de extremada importancia en la
produccién de calidad. Incluso tem-
peraturas bajas, ligeramente por en-
cima de los 0 °C, pueden ser dafiinas
si tienen lugar en el momento de la
floracién.

Por tanto, para la zonificacién de las
dreas potencialmente mas produc-
tivas, deberd realizarse un estudio
de las temperaturas medias para
las minimas absolutas para todos
los meses del afio, ya que las tem-
peraturas capaces de generar dafios
variaran considerablemente en fun-
cién de la etapa fenoldgica en que se
encuentre el olivo. Los datos que se
muestran a continuacién, pertene-
cen a estaciones meteoroldgicas de
la AEMET que, aungue no coinciden
exactamente con las zonas de culti-

vo de olivo en nuestra comunidad,
sin embargo, se encuentran proéxi-
mas a estas y pueden ser orientati-
vas. Asi, la zona Este corresponderia
con la zona de cultivo de la Campifia,

Olivos helados

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo
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mientras que la zona de medicién
Suroccidental seria la mas cercana
a la comarca agricola con el mismo
nombre. Sin embargo, en la comarca
de Las Vegas, donde se encuentra
casi el 70% de la superficie de oli-
vo cultivado carece de una estacién
meteoroldgica, con datos fiables, y
préxima gue sirva de referencia. En
el Centro de Olivicultura del IMIDRA,
en Colmenar de Oreja, existe una es-
taciéon meteoroldgica.

Asi pues, y como ya se ha mencio-
nado anteriormente, es necesario
realizar un estudio detallado en las
propias areas de cultivo, para todos
los meses del afio. Se deberia tener
en cuenta ademads, las variaciones
gue se puedan producir en la misma
finca, ya que puede haber diferen-
cias de temperatura entre una zona
y otra, o bien con fincas colindantes.
Otros factores limitantes son los
vientos secos y las temperaturas ele-
vadas durante la floracién, ya que

pueden provocar el aborto ovdrico

ZONA

ESTE
Torrejon de Ardoz. Base Aérea

SUROCCIDENTAL
Getafe. Base Aérea

T2max (absoluta)

41.6

41.6

climaticas de Madrid. Asimismo, de-
berdn tenerse en cuenta la fenologia
de cada una de las variedades ma-
drilefias y estudiar los riesgos que se
pueden presentar.

Precipitaciones. El olivo estd con-
siderado como una planta muy re-
sistente a la sequia, y es capaz de
soportar grandes calores secos en
verano. De hecho, existen olivares
en Tunez con una pluviometria me-
dia de 200 mm. Sin embargo, que el
arbol pueda sobrevivir en estas con-
diciones de aridez no significa que
sea capaz de dar unas producciones
medias aceptables.

Hoy en dia nadie duda que las plu-
viometrias bajas limitan la capaci-
dad de produccién en los olivares de
secano. De hecho, se considera que
el 6ptimo de precipitaciones para
obtener buenas cosechas se sitta en
torno a los 650 mm bien repartidos.
Esta circunstancia no se da en la re-

gién de Madrid.
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Temperaturas medias para mdximas y minimas en zonas préximas a las regiones de cultivo del olivo en
Madrid. Fuente: AEMET.

generalizado, resintiéndose seria-

mente la produccién.
Periodo libre de heladas. El periodo

libre de heladas deberd determinar-
se para cada una de las zonas bio-
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Humedad relativa. La humedad re-
lativa es uno de los pardmetros me-
teoroldégicos que mds pueden incidir
sobre la aceituna. Cuando la hume-
dad ambiental es excesiva y per-



manente, favorece el desarrollo de
micosis (hongos), las cuales afectan
especialmente durante el periodo de
floracién, ya que pueden provocar la
caida de las flores.

El repilo se ve muy favorecido por un
exceso de humedad relativa ambien-
tal, al igual que las larvas de Prays
o de la mosca del olivo Bactrocera
oleae Gmelin) (Garcia y cols., 2002).

1.4.2. Riego

El olivar se ha cultivado tradicional-
mente en secano, por su adaptacién
a los secanos mediterraneos. Es ca-
paz de sobrevivir a periodos de in-
tensa sequia con producciones acep-
tables. No obstante, en este texto se
persigue orientar sobre manejo para
alcanzar producciones de calidad.

El olivo tiene una gran resistencia
a la sequia por sus mecanismos de
control estomdtico. A su tolerancia
a valores bajos del potencial hidrico
en hoja (PH) también contribuye, sin
duda, su extenso sistema radicular.

Las dosis y frecuencia del riego de-
penden fundamentalmente de la dis-
ponibilidad de agua vy de las nece-
sidades de agua en cada momento.
Los periodos criticos se establecen
entre la prefloracién y el endureci-
miento del hueso. La sensibilidad al
déficit hidrico es menor en el perio-
do comprendido entre el endureci-
miento del hueso y el comienzo de la
maduracion.

Para determinar las demandas de
riego se utiliza la metodologia pro-
puesta por FAQ, que permite calcular
la demanda en funcién de la evapo-
transpiracion maxima del cultivo.

Para obtener la mdxima produccién
debemos asegurarnos de que el con-
tenido de agua en el suelo sea sufi-
ciente para que el cultivo pueda ex-
traer toda el agua que demande. Esta
cantidad de agua, unida a la perdida
por evaporacién, es lo que se conoce
como la evapotranspiracién maxima
del cultivo, ETc.

ETc = ETo x ke x kr

Cdlculo de la evapotranspiracion del cultivo

En donde:

- ETo: es la evapotranspiracion de
referencia, que se determina por
medio de férmulas empiricas ajus-
tadas localmente a partir de datos
climaticos.

Kc: es el coeficiente del cultivo, que
se obtiene experimentalmente. En
el olivo toma valores que varian en-
tre 0.45 a 0.65 segun la época del
aflo, con maximos en primavera y
otofio y valores minimos en verano
(julio y agosto).

Kr: es el coeficiente reductor de la
ETc. Estd en funcién del estado de
desarrollo del cultivo y toma valores
comprendidos entre poco mas de O
(para olivares recién plantados), has-
ta 1 (para olivares adultos e intensi-
vos en condiciones de riego).

La ETc adquiere distintos valores
segun el sistema de explotacién del
olivar y zona productora. Esta ETc
debe ser satisfecha mediante lluvia
y/o riego para que la produccion no
se vea reducida por déficit hidrico.

Riego deficitario: debido a la es-
casez de recursos hidricos, para el
riego del olivar se ha demostrado
la utilidad de aplicar estrategias de

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo
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riego deficitario. Ello supone aplicar
cantidades de aqua de riego inferio-
res a la tedrica demandada sin de-
trimento de la produccidn y calidad.
Los recortes de agua se realizaran
teniendo en cuenta la sensibilidad
estacional del cultivo al estrés hidri-
co, debiéndose aplicar este recorte
I6gicamente en las épocas de menor
sensibilidad al déficit.

Los olivos son muy sensibles al exce-
so de riego y se ven perjudicados a
menudo en suelos con un deficiente
drenaje o aireacion. En nuestra zona,
donde el peligro de heladas tempra-
nas existe, es conveniente controlar
los Ultimos riegos porque los nuevos
crecimientos vegetativos son muy
sensibles a los primeros hielos. La
resistencia al frio de los tejidos es in-
versamente proporcional al conteni-
do en agua libre que poseen, por ello
es importante conseguir un estrés
hidrico adecuado antes de la llegada
de los frios. Las dosis de riego debe-
ran reducirse a partir de septiembre,
para que el estrés hidrico y el acor-
tamiento de los dias sirvan como es-
timulo para el endurecimiento de los
tejidos.

El riego por goteo es el sistema de
riego que mejor se adapta a este
cultivo y tiene una gran cantidad de
ventajas:

- Uniformidad de riego.

- Ahorro de agua.

- Facilidad de automatizacién.

- Interferencia minima con las
operaciones de cultivo.

- Posibilidad de hacer aplicaciones
fraccionadas de abonos a través
del sistema (fertirrigacién).

La instalacién de riego por goteo
consta fundamentalmente de:
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« El cabezal de riego: incluye un
sistema de aspiracion-impulsion,
filtrado, inyeccion de fertilizantes
y mecanismos de control y auto-
matizacion (frecuenciémetros). El
filtrado del agua es especialmente
importante porque protege al siste-
ma de las particulas en suspension
gue contiene el agua y que pueden
obturar los emisores. Los filtros
pueden ser de malla o de anillas.
Actualmente los filtros, de gran

comodidad vy eficacia, realizan lim-

piezas continuas, establecidas bien

por estimacién de la diferencia de
presion o por medio de tempori-
zador. Los sistemas de inyeccién
de fertilizantes tienen ademds la
funcién de permitir la realizacion
de tratamientos de limpieza de de-

pésitos de sales en los emisores y

conducciones de agua.

Red de distribucion: formada por
tuberias primarias o de distribu-
cién general de agua, tuberias
secundarias o de distribucién del
agua en el interior de la parcela, y
terciarias o portagoteros. Estas son
de polietileno (PE), de pequefio dia-
metro (16-20 mm) y se encargan
de alimentar los emisores o gote-
ros, que pueden estar integrados
en la misma manguera o pinchados
en la misma.

El ideal en el riego del olivar es crear
una franja hdmeda continua donde
la planta disponga de las condicio-
nes ideales para su desarrollo.

El riego por goteo enterrado tiene
una serie de ventajas agrondémicas
gue se deben considerar: al minimi-
zar la superficie himeda del terre-
no hay menos incidencia de malas
hierbas, se evitan problemas de es-
correntias y encharcamientos, se
consigue un mejor aprovechamien-



Riego por goteo en un olivar joven en seto.

to del agua al disminuir la evapora-
cién, y un mejor reparto en el bulbo
de elementos poco modviles como
es el caso del fésforo. Pero tiene el
gran inconveniente que al no verse
el agua circulando es dificil detectar
obstrucciones.

1.4.3. Marco de Plantacion

¢ Plantaciones tradicionales e
intensivas

Las densidades de plantacién mas
frecuentes en Espafia estdn com-
prendidas entre 70 y 80 olivos por
hectdrea, teniendo los olivos una
media de 3 pies/olivo, por lo que el
ndmero de pies por hectdrea varia
entre 210 y 240. A partir de los afios
60 se empezaron a realizar planta-
ciones densas, de 200 a 250 olivos
/ha con un solo pie por olivo. Estas
plantaciones tenian, por tanto, el
mismo numero de pies que las tradi-
cionales, pero distribuidos de forma
mas uniforme.

El control de la produccién de estas
plantaciones densas ha permitido
comprobar que entran rapidamente
en produccién y a los 10 afios dan co-
sechas superiores a las tradicionales.
Ademads, los arboles con un solo pie
tienen la importantisima ventaja de
permitir un grado de mecanizacion
en la recolecciéon muy alto.

Para determinar un marco de plan-
tacion debemos de tener en cuenta
una serie de consideraciones:

Las producciones son proporciona-
les a la superficie de fructificacion.
Se trata por tanto de hacer mdxima
dicha superficie, lo que se consigue
aumentando el nimero de arboles
por hectdrea aunque disminuya el
volumen de copa de cada uno de
ellos. Este objetivo se consigue au-
mentando la densidad de plantacién
dentro de ciertos limites. Hay que
tener en cuenta que la cosecha de
aceitunas se produce en la zona ilu-
minada del drbol y que los frutos se
forman en los crecimientos vegeta-
tivos del afio anterior.

Hay que sefalar que algunas planta-
ciones densas han tenido problemas
en su edad adulta, disminuyendo su
produccién. Estos problemas estan re-
lacionados con un desarrollo excesivo,
la formacién de arboles con mas de un
pie, el mantenimiento de numerosas
ramas principales o con podas inade-
cuadas. Todos estos factores condu-
cen a un exceso de superficie foliar
gue produce sombreamientos y/o ago-
tamiento de las reservas de agua en
condiciones de secano, que llevan a la
perdida de produccién.

Para elegir el marco de plantacién
se ha de tener presente la necesidad
de disponer de calles que permitan
un manejo mecanizado de la planta-

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo
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Plantacion de olivar en seto, también denominado superintensivo

cion. Esto nos obliga a disefiar una
distancia entre hilerasde7a8m. La
combinacién de esta distancia con
separaciéon de 5 m al menos entre
arboles dentro de las hileras da una
serie de marcos con sus densidades
correspondientes.

En zonas de cultivos con suelos me-
nos fértiles, menos profundos, sin
riego o con pluviométricas escasas
se deben utilizar, l6gicamente, las
densidades menores. Se debe orien-
tar las hileras en la direccién norte
- sur para consequir la mejor ilumi-
nacion de los arboles.

¢ Plantaciones superintensivas
o de alta densidad

Desde principios de los 90 se co-
mienza a realizar plantaciones con
densidades altas, superiores a los
1.500 olivos/ha, con el fin de conse-
guir producciones en un tiempo muy
corto y mecanizando totalmente la
recoleccién. Es necesaria la utiliza-
cién de variedades que se adapten
a este tipo de plantaciones como son
la Arbequina y Arbosana, de escaso
vigor y precocidad en su entrada en
produccién. La poda de formacién,
minima, conduce al establecimiento
de un seto con al que debe dotarse
de adecuado riego y fertilizacion.
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Los olivos se forman con un eje prin-
cipal de 2 - 2,25 m de altura, con
forma parecida al denominado mo-
nocono y, como se ha dicho, consti-
tuyendo un seto. La técnica funda-
mentalmente consiste en consequir
que el dpice vegetativo se mantenga
erecto y vertical. Las ramas que im-
pidan el paso de la cosechadora han
de ser eliminadas.

La rentabilidad de estas plantacio-
nes se basa en su rapida entrada en
produccién y en la mecanizacién de
la recoleccién. Esta se realiza con
maquinas disefladas al efecto, que
cabalgan sobre el seto -al estilo de
las vendimiadoras- y alcanzan rendi-
mientos horarios de trabajo superio-
res a 0.5 ha.

En lo referente a la calidad de los
aceites obtenidos de estas planta-
ciones, existen una serie de factores
que las indican como las iddneas.
Los altos rendimientos horarios de
la recoleccién permiten la recogida
de grandes producciones en cor-
tos espacios de tiempo, con lo cual
la precisién en la fecha de recolec-
cién es mucho mas alta. Con ello se
garantiza que el fruto se recoge en
las mejores condiciones fisiolégicas,
respecto a su integridad, contenido
graso y presencia en el aceite de ele-



mentos nutricionalmente muy im-
portantes (caso de los polifenoles).
Ademas nunca se produce mezclado
con aceituna de suelo.

1.4.4. Sistemas de Poda

Las condiciones agrondmicas que
debe cumplir la poda son:

- Equilibrar el crecimiento y la
fructificacion.

- Acortar el periodo improductivo.

- Alargar el periodo productivo.

- No envejecer prematuramente al
olivo.

- Tener en cuenta que el principal
factor limitante de la produccién
en secano es el agua.

- Ser econémicamente viable.

e Epoca de la poda

La poda del olivar comienza tradicio-
nalmente una vez finalizada la reco-
leccién de la aceituna. La poda pue-
de realizarse desde el otofio hasta
los primeros meses de primavera en
zonas frias con riesgos de heladas
deberia retrasarse.

e Tipos de poda

De formacioén:

Con ella se pretende dar forma es-
tructural al arbol. Se realiza en los
primeros afios de la vida. Tiene dos
objetivos fundamentales:

- crear un armazén o esqueleto
robusto compatible con el marco
elegido.

- posibilitar la mecanizacién inte-
gral del cultivo.

El esqueleto que se propone es el si-
guiente:

- Plantas de un solo tronco, vertical,
con altura de cruz entre 1my 1.20
m sobre la superficie del suelo.

- Copa armada sobre un maximo de
tres ramas principales o 2 ramas
bifurcadas dicotomicamente.

- A esta estructura se llegard sin
intervenciones drésticas de poda
qgue desequilibren la copa del ar-
bol, Unicamente con 2 o 3 inter-

venciones muy suaves anuales.

Poda de un olivar de la variedad Cornicabra en una finca de Aranjuez (Madrid)

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo
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No se admiten podas de formacion
gue eliminen partes importantes del
arbol porque ocasionan desequili-
brios en la relacion HOJAS/RAIZ,
debilitando la planta y disminuyendo
su crecimiento y retrasando su en-
trada en produccién.

De produccioén:

Concluida la fase de formacion es
aconsejable intervenir poco de forma
intensa. Los olivos bien cultivados
deben mantener una relaciéon hoja/
madera alta, por lo que las interven-
ciones de poda solamente trataran
de mejorar lailuminacién dentro de Ia
copa, lo que aumentara la producciéon
y mejorara la calidad del fruto.

Es importante evitar que el tamafo
de los olivos supere el volumen 6épti-
mo de copa. Este volumen es carac-
teristico del medio en que vegeta la
plantacién y depende de Ia fertilidad
del terreno y de las disponibilidades
de agua en el suelo. El equilibrio épti-
mo entre fructificacién y crecimiento
es la labor fundamental de la poda.

De renovacion:

Con la edad los olivos van acumulan-
do madera, por lo que se observa un
descenso paulatino en la menciona-
da relacién hoja/madera. Ello lo que
trae consigo el descenso de las co-
sechas y la mayor alternancia de la
produccién o veceria.

El olivo tiene una gran cantidad de ye-
mas laterales en la madera vieja que,
estimuladas debidamente por la poda,
evolucionan como yemas de madera
produciendo brotaciones vigorosas
gue con el tiempo son capaces de
convertirse en ramas y regenerar el
arbol.

Una forma de rejuvenecer los drboles
viejos o de escasa produccién es cortar
su tronco. Bien en el punto de ramifica-
cién o bien a poca altura de los puntos
de corte, saldran brotes jévenes y fuer-
tes; de ellos, se elegirdn los mejores
para dar nueva forma al drbol.

En plantaciones superintensivas los
arboles se desarrollan guiados as-
cendentemente en base a una guia
central y se deja que crezcan libre-

Poda de rejuvenecimiento en un olivar tradicional con varios pies.
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mente en los laterales durante los
primeros afos. Los troncos se man-
tienen limpios (0,70-0,80 m) de chu-
pones para evitar que entorpezcan
los bastidores de recoleccién de la
cosechadora. Los faldones se deben
recortar, con el fin de que la cosecha-
dora se aproxime perfectamente a
las copas, y las partes altas se deben
adaptar a la altura de las maquinas.

Poda mecanica:

Este método de poda recibe su nom-
bre debido a que los cortes se rea-
lizan con ayuda de maquinas poda-
doras de discos rotativos montadas
sobre tractor. En los olivares de rega-
dio, plantaciones intensivas y forma-
ciones en seto, ha mostrado en gene-
ral resultados prometedores. Tiene
su aplicacién para adaptar de forma
sencilla los volimenes de copa al 6p-
timo de produccién, permitiendo en-
sanchar las calles para hacer posible
el paso de la maquinaria y mejoran-
do, ademds, la aireacion e ilumina-
cién. Es necesario complementar la
poda mecdnica con intervenciones
manuales cada tres o cuatro afos
para suprimir los tocones, la madera
muerta y chupones que se producen.

1.4.5. Tratamientos
Fitosanitarios: Plagas y
Enfermedades

Las principales plagas del olivar en
la zona de la Comunidad de Madrid
son la mosca del olivo y el Prays, y
las enfermedades verticilosis, tuber-
culosis y repilo.

¢ Plagas

Bactrocera oleae o mosca del olivo.
Constituye la plaga mas importante
en el olivar debido a los dafios direc-
tos e indirectos que causa, tanto en
aceituna de mesa como de almazara.

El adulto mide 4 a 5 mm. La cabe-
za es de tonalidad amarillenta, en la
gue se destacan los ojos. El térax tie-
ne color amarillento con bandas gri-
saceas. Es caracteristica del adulto
la mancha negra en la zona apical de
las alas.

Las larvas se desarrollan dentro de
la aceituna y tienen tres estados lar-
varios caracteristicos, en los que la
larva pasa desde un tamafio de un
milimetro hasta los 7-8 mm en la fase
final del desarrollo. Las pupas son de
forma elipsoide, color amarillo a ma-
rrén claro y miden unos 5 mm.

Biologia. Inverna en forma de pupa
en la corteza del tronco o enterrada.
Los adultos suelen aparecer en Ju-
nio dependiendo de las condiciones
climaticas, presentan dos o tres ge-
neraciones anuales. Una vez alcan-
zada la madurez sexual, realizan la
puesta, gue se efectla bajo la epi-
dermis del fruto.

Los frutos que son parasitados son
los que retinen una serie de caracte-
risticas:

- Su tamafio es superior al gui-
sante, con hueso relativamente
endurecido.

- Aceituna no extremadamente
verde ni muy madura.

- Frutos no ocupados previamente
por otros huevos.

Las larvas se alimentan del fruto
hasta completar su desarrollo. Tras
el periodo de ninfa el adulto rompe
el pupario y atraviesa la pelicula epi-
dérmica del fruto, reanudando asf el
ciclo y dando lugar a la segunda o
tercera generacion.

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo
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La incidencia de la plaga en cada
campafia tiene una serie de factores
gue la condicionan:

- Factores climaticos: la temperatura
y la humedad relativa. En veranos
con alta temperatura y baja hume-
dad relativa se desecan los huevos
y las larvas, causando la muerte de
ambos. La temperatura 6ptima de
desarrollo se situa en torno a los
20-25 °C; temperaturas inferiores
a 6 °C y superiores a 35 °C limitan
decisivamente el desarrollo del in-
secto.

- La orientacién y altitud de la parce-
la, que ademas afecta a la tempera-
tura y humedad, ocasiona mayor o
menor nivel de mosca.

- La variedad: afecta al ataque debi-
do sobre todo al grado de madurez
qgue tengan los frutos en los mo-
mentos en gue vuelan los adultos.

Los dafios ocasionados son de dos
tipos:

- Directos: por caida de los frutos y
disminucién del peso. La aceituna
de mesa queda absolutamente in-
servible.

- Indirectos: por penetracién de hon-
gos y bacterias a través de las ga-
lerfas que ha abierto el insecto, de-
rivando en frutos de mala calidad
y de caracteristicas organolépticas
indeseables. Se altera la acidez del
aceite obtenido.

Las estrategias de prevencién y con-
trol estan condicionadas por el co-
nocimiento de las variables que de-
terminan el momento de aplicacién
idéneo: la temperatura entre 20-25
oC, y la humedad relativa elevada. En
los estados fenoldgicos H e, la acei-
tuna presenta un grado de madurez
adecuado para ser parasitada.

Técnicas de control. Es recomen-
dable la utilizacién en la propia finca
de trampas para el seqguimiento de
las poblaciones adultas, y saber en
todo momento la conveniencia o no
de aplicar tratamientos. Las trampas
pueden ser tipo Mac-Phail con fos-
fato biaménico y /o la cromotrépica
amarilla, con feromona sexual. El in-
dice de captura (Ictd) nos indicard la
necesidad de tratamiento. Este indi-
ce relaciona el n° total de hembras
y machos con el nimero de trampas
(N) y el n° de dias observados (t), se-

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo
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Ictd = n?@total de hembras + n? total de machos
Nxt

indice de captura

En trampas tipo Mac-Phail, se acon-
seja el tratamiento cuando Ictd > 1.

Lucha guimica. Hay dos tipos de tra-
tamientos segln la cobertura:

+ el tratamiento de parcheo se dirige
solamente a una zona de 1-2 m2, con
pulverizaciéon con cebo atrayente y
un insecticida.

- el tratamiento total se realiza mojan-
do toda la copa de los drboles. Debido
a la tendencia de algunos fitosanita-
rios a quedar fijados en el aceite, las
aplicaciones que mejor estan resul-
tando en los andlisis de residuos son
los parcheos en bandas a una cuarta o
quinta parte de la parcela.

Lucha biolégica. Supone la utiliza-
cién de la entomofauna -es decir, de
otros insectos-. Serdn Utiles aquellas
especies que se consideran enemi-
gos naturales de Bactrocera oleae,
como por ejemplo el Opius concolor,
himendptero parasitoide que se ali-
menta de las pupas. Otros enemigos
naturales son Pnigalio mediterra-
neus, Eupelmus urozonus y Euritmia
resae.

Trampeo Masivo. Es el control de
las poblaciones de mosca con mos-
gueros con una disolucion de fosfato
biamonico, colocados en el interior
del arbol.

Prays oleae o polilla del olivo. Es la
segunda plaga mds importante del
olivo después de la mosca. Tiene tres
generaciones anuales que afectan a
la hoja (fil6faga) otra a la flor (artéfa-
ga) y la Ultima, que es la mas dafiina,
al fruto (carpéfaga).

- Filofaga: los huevos de esta gene-
racion son puestos en Octubre-
Noviembre, en las hojas. Las larvas
recién nacidas suelen pasar el in-
vierno en el interior de la hoja, al
subir las temperaturas en Febrero-
Marzo. Reanudan su actividad y
van cambiando de hojas a medida
gue mudan. Finalmente realizan
un capullo sedoso en el envés de la
hoja o en la corteza del troncoy en
abril aparece la mariposa.

- Artéfaga: los adultos realizan la
puesta en los botones florales, y
las larvas recién nacidas penetran
dentro y se alimentan. Al final de su
desarrollo tejen capullos con los res-
tos de las flores secas y realizan la
crisdlida en la misma inflorescencia.

Carpofaga: Las mariposas de la ge-
neracién anterior realizan la puesta
en la aceituna recién cuajada. Las
larvas provocan la primera caida
del fruto. Los dafios de esta gene-
racién son mas importantes que los
producidas por las anteriores.

Las condiciones climaticas afectan
al Prays: los huevos y larvas son muy
sensibles a las condiciones de hu-
medad relativa y temperatura. Las
larvas no sobreviven a temperaturas
superiores a 30 °C y con humeda-
des relativas inferiores a 60% los
huevos se desecan.

Métodos de lucha. Se deben utilizar
productos que respeten a los insec-
tos auxiliares y al medio ambiente.
La utilizacién de productos a base de
Bacillus thuringiensis aplicado en flo-
racién mataria entre un 60-70% del
Prays pero respetaria a los insectos
auxiliares, y éstos se encargarian de
la poblacién restante.
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e Enfermedades

Verticilosis (Verticilium dahliae).
Es actualmente una de las principa-
les enfermedades que afecta al olivo
y, sin duda, la de mds dificil lucha.
Se diagnosticé por primera vez en
Espafia en 1975 y en la actualidad
representa el problema mds impor-
tante para las nuevas plantaciones.

El Verticilium dahliae es un hongo
de suelo gque produce estructuras
multicelulares microscépicas deno-
minadas microesclerocios, que al ser
estimulados por los exudados de las
raices de una planta huésped infectan
la raiz y acceden al interior de los ha-
ces vasculares. El patégeno coloniza
de esta forma el xilema, producien-
do micelio y esporas, que mediante
su transporte por la savia acceden a
nuevos haces vasculares, pudiendo
colonizar la planta parcialmente o ex-
tensamente.

La enfermedad se manifiesta por dos
sindromes. La apoplejia, que com-
prende la muerte regresiva, rapida
y extensa de brotes y ramas de la
planta. Aparece a finales de invier-
no y principio de primavera, y sus
sintomas pueden confundirse con
hielos o asfixia radicular. El sequndo
sindrome se denomina decaimiento
lento, y consiste en la deshidratacién
y muerte de inflorescencias y defo-
liacién de hojas.

La apoplejia afecta en muchas oca-
siones al drbol completo en ejempla-
res jévenes, provocando su muerte.
El diagnéstico de la enfermedad debe
realizarse siempre por personal espe-
cializado, confirmandose la presencia
del agente mediante aislamiento de
muestras de tejido infectado.
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La actual extensién y gravedad de
las infecciones puede ser atribuida
alguna de las siguientes causas:

- Establecimiento de las nuevas
plantaciones en suelos infectados
por Verticilium, anteriormente cul-
tivados por especies susceptibles.

- Extensién de las infecciones a tra-
vés de material vegetal infectado.

- Aplicacién de prdacticas culturales
gue inciden en su propagacion.

- Intensificaciéon del cultivo por apli-
cacién excesiva de abonados nitro-
genados o la introduccién del riego
gue producen crecimientos exube-
rantes de las plantas y favorecen el
desarrollo de la enfermedad.

Tuberculosis (Pseudomonas syrin-
gae pv savastanoi). La tuberculosis,
verrugas, tumores o agallas es una
enfermedad bacteriana distribuida
en toda el drea de cultivo del olivo
gue ataca con intensidad a nuestra
variedad mas extendida, la Cornica-
bra. Los sintomas son claros y cono-
cidos por todos los olivicultores. El
mas comun es el tumor o agalla de
forma redondeada, que llega alcan-
zar varios centimetros de didmetro.
Los tumores se forman en troncos,
ramas, tallos y brotes, en las heridas
producidas por la caida de hojas,
dafios de insectos, heladas, granizo,
cortes de poda, o por vareo en la re-
coleccion.

Las condiciones climaticas tienen un
claro efecto sobre la infeccién: las
zonas con abundante lluvia durante
la estacién primaveral y con riesgos
de heladas tardias o granizo son las
mas afectadas.

De forma parecida a la verticilosis,
la ausencia de métodos eficaces de
control hace necesario establecer
una estrategia de lucha integrada.



Una medida importante es reducir
la fuente de indculo, eliminando los
tejidos con tumores. Los fungicidas
derivados del cobre - entre ellos, el
caldo bdrdeles- tienen accién bacte-
ricida. Aungue su accién es temporal
y se necesitan aplicaciones repetidas
estd indicado su uso ante una situa-
ciéon de riesgo de heladas, de granizo
o inmediatamente después de ellas.
En zona de heladas frecuentes, de-
ben realizarse aplicaciones en otofio
y primavera.

Repilo (Cyclonium olaginum). El|
agente causal del repilo es un hongo.
La enfermedad se manifiesta por
unas lesiones en el haz de las hojas,
en forma de manchas circulares. Las
manchas pueden variar de didmetro
de unos milimetros hasta mas de
un centimetro. La apariencia de la
mancha depende de la variedad, de
la edad de la lesion y de las condi-
ciones ambientales en que ésta se
desarrolla, pero en todos los casos
siempre resulta facil su identifica-
cion.

Produce una importante defoliacién
del arbol, que al disminuir la activi-
dad fotosintética incide en una im-
portante pérdida de produccién que
repercute en afios sucesivos.

Estadios del repilo en hoja de olivo

Control. En el desarrollo de la enfer-
medad tiene incidencia la elevada
humedad ambiental por lo tanto,
tienen importancia las medidas cul-
turales que favorezcan la ventilacién
de los arboles, como podas selecti-
vas y marcos de plantacién que evi-
ten copas densas o muy juntas. El
estado nutricional del 4rbol parece
favorecer las infecciones, en espe-
cial el exceso de nitrégeno vy la defi-
ciencia de potasio.

Se dan dos temporadas clasicas de
tratamientos: (I) el final del verano o
principio del otofio, y (ll) el final del
invierno, que coincide con los perio-
dos principales de infeccién porque
los niveles de humedad ambiental
aumentan. Los productos culpricos
y mezcla de cobre con fungicidas or-
ganicos son muy eficaces. Los trata-
mientos son preventivos, por lo que
es necesario mojar bien con caldo
toda la copa del arbol y preferente-
mente las ramas bajas e inferiores,
gue es donde con mds frecuencia co-
mienza la enfermedad.

El Olivo: Caracteristicas y Cultivo
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1.4.6. Abonado

Una prueba de necesidades nutri-
tivas no satisfechas es la aparicion
de sintomas en el arbol asociados a
deficiencias o a exceso de algun ele-
mento. Un abonado racional debe
aportar tan solo los elementos nu-
tritivos que requieran los drboles en
cada momento determinado, y uni-
camente cuando existan pruebas de
gue esos elementos son precisos.

La ausencia de sintomas no indica
necesariamente un estado optimo
de nutricién. Los sintomas aparecen
cuando existen desérdenes graves y
la produccién ya estd afectada nega-
tivamente. Hay gue tener en cuenta
gue la disponibilidad o utilizacion de
algun nutriente puede afectarse por
el exceso de otro elemento nutrien-
te, que interacciona con él. Por tan-
to, la aparicién de sintomas no indica
siempre gque el elemento deba apli-
carse forzosamente.

Los analisis de suelo son de utilidad
para conocer las limitaciones para el
establecimiento del olivar, pero son
de utilidad limitada para determinar
las necesidades nutritivas de la plan-
tacién. Si sirven para el diagndstico
de toxicidades por exceso de sales,
como en el caso del sodio, boro o
cloro.

Los analisis foliares son el mejor mé-
todo de diagndstico del estado nutri-
cional de la planta, ya que se pueden
identificar los desordenes nutricio-
nales antes de que aparezcan defi-
ciencias perjudiciales.

El punto mds importante del andli-
sis foliar es el muestreo de las hojas
gue han de ser analizadas. Este debe
realizarse cuando la concentracién
de los elementos en las hojas es es-
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table, lo que ocurre en el olivo en
el mes de julio. Deben tomarse las
hojas de brotes del afio en posicién
media y con peciolo. Cada muestra
debe contener al menos 100 hojas
tomadas de varios arboles distribui-
dos por toda la parcela.

La informacién del andlisis nos permi-
te establecer un plan anual de fertili-
zaciéon de forma racional y basado en
el diagndstico. Los resultados de los
andlisis deben ser interpretados junto
con la evaluacién de los sintomas vi-
suales y aspecto general de la planta-
cién. A continuacién se muestran los
niveles criticos orientativos en hoja
de olivo para los elementos nutritivos
fundamentales.

® Carencias de elementos nutritivos.

Potasio. Muchos olivares presentan
niveles bajos y hasta deficientes de
potasio. Los sintomas aparecen en
las hojas y en ocasiones pueden ser
confundidos con carencias de boro.
La importancia de la fertilizaciéon po-
tdsica en el olivar es decisiva, por-
gue aparte de incidir directamente
en la produccién, existen evidencias
de que un drbol bien nutrido tolera
mejor condiciones de sequia. La apli-
cacién foliar de nitrato potdsico al
1-3% o de sulfato potasico soluble,
en concentraciones de hasta el 4%,
son muy efectivas.

Nitrogeno. La deficiencia de nitré-
geno produce unos sintomas en las
hojas caracterizados por una perdida
generalizada de clorofila que da lugar
a clorosis en el limbo. La aplicacién
de 0.5 kg de nitrégeno por arbol ha
resultado satisfactoria y corrige la
deficiencia en nitrégeno y su concen-
tracién en hoja. El exceso de abonado
en nitrégeno es muy normal y tiene
repercusiones negativas: los arboles



Deficiente

ELEMENTO (MB) Bajo (B) Normal (N) Alto (A)
N % <1.40 1.41-1.50 1.51-2.00 >2.00
P % <0.05 0.06-0.09 0.10-0.30 -

K % <0.40 0.40-0.79 0.80-1.00 >1.00
Ca% <0.30 0.30-1.00 >1.00 -
Mg % <0.08 0.08-0.10 >0.10 -
Mn (ppm) - - >20 -

Zn (ppm) - - >10 -

Cu (ppm) - - >4 -

B (ppm) <14 14-19 20-150 -

Niveles criticos orientativos en hoja de olivo

se muestran mas sensibles a las hela-
das y mas susceptibles a la accién de
algunas enfermedades.

Se suele aplicar en suelo a finales del
invierno en forma de urea, sulfato
aménico o nitrato potdsico. También
la aplicacién foliar de urea al 4% ha
dado buenos resultados.

Boro. Los suelos calizos, el pH alto y
las condiciones de sequia provocan
disminucién de boro en la planta.
Los sintomas de carencia se mani-
fiestan con clorosis apicales y brotes
conocidos como “escobas de bru-
ja". Los sintomas en hojas pueden
confundirse con las deficiencias de
potasio. Es sencillo corregir las defi-
ciencias, aplicando entre 25-30 gr de
boro por arbol, o bien en aplicacién
foliar a una concentracién de 0.1 %
de boro, preferiblemente antes de la
floracién.

Fosforo. Es raro encontrar planta-
ciones de olivar con deficiencias en
este elemento. El sintoma caracte-
ristico de la carencia de fdsforo es
la clorosis generalizada de las hojas,
lo que se puede confundir con otras
causas, por esto el diagnostico se-
guro es el analisis foliar. En arboles
cultivados en suelos muy pobres
las concentraciones en hojas alcan-
zan niveles deficientes, y pueden en

este caso responder al abonado, por
ejemplo con superfosfato.

1.4.7. Mantenimiento del
Suelo

No existe un sistema de cultivo me-
jor que los demds en todas las si-
tuaciones. Para cada tipo de suelo,
pluviometria, topografia del terreno,
etc., las recomendaciones pueden
ser diferentes. Incluso en una deter-
minada explotacién puede ser reco-
mendable la aplicacion de mas de
un sistema, en funcién de las pecu-
liaridades de cada parcela, o ser ne-
cesaria la combinacién de distintos
sistemas con, por ejemplo, métodos
mixtos de semilaboreo con laboreo
en bandas, enyerbado en las calles y
suelo desnudo bajo copas, etc.

En la olivicultura de secano, la co-
rrecta eleccién del sistema de culti-
vo tiene importancia, ya que peque-
filos aumentos en las cantidades de
agua acumulada se pueden traducir
en aumentos de la produccién.

Otro de los principales problemas
del suelo es la erosion. Existen fac-
tores intrinsecos como el régimen
pluviométrico, el tipo de suelo, la
pendiente y topografia, que explican
en gran medida las pérdidas de sue-
lo por erosién. Entre los factores que
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METODO

Laboreo
convencional

TIPO DE SUELO

Suelo desnudo No laboreo

Laboreo reducido

Cubierta inerte

Suelo cubierto

Cubierta viva

OBSERVACIONES

Aplicacién de herbicidas

Semilaboreo
Minimo laboreo

Hojas y restos de poda triturados
Paja
Materiales diversos
Malas hierbas

Plantas cultivadas:
gramineas, leguminosas
y cruciferas

Meétodos de laboreo del suelo

mds han influido sobre las pérdidas
de suelo por erosién se encuentran
(I) la desagregacion de las particulas
del terreno, y () la destruccién de la
cubierta vegetal por las labores del
terreno.

El sistema de cultivo que elijamos
debe cumplir con las siguientes exi-
gencias:

- Conservar el suelo minimizando la
erosion.

- Optimizar la utilizacién del suelo.

- Optimizar el empleo de aqua dis-
ponible.

- Coste econdémico.

Los métodos que pueden ser utiliza-
dos se muestran en la tabla.

Cuando los suelos del olivar son sus-
ceptibles de sufrir problemas de ero-
sién debe mantenerse una cubierta
vegetal, bien compuesta de plantas
espontdneas o bien cultivadas, que
cubra la maxima superficie de sue-
lo posible. Cualquier tipo de protec-
cion es practica aconsejable (como,
por ejemplo, dejar restos vegetales
y de poda triturados) excepto si hay
riesgo de enfermedades o plagas
gue aconsejen retirarlos. Siempre se
deben reducir las labores frecuentes
en los suelos, con la finalidad de eli-
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minar la hierba y evitar la utilizacién
de aperos (gradas de discos, verte-
deras) que destruyen la estructura
del suelo y propician la formacién de
suela de labor.

Las malas hierbas desarrolladas en-
tre los drboles se pueden controlar
con siega o con tratamientos basi-
cos de herbicidas, ya sea de forma
individual o a lo largo de la hilera
de drboles. Los herbicidas de pre-
emergencia se pueden utilizar solos
o combinados, repartidos en dos
aplicaciones de otofio y primavera.
Los herbicidas se deben aplicar uni-
camente en el suelo o al follaje de la
maleza. Se debe evitar aplicarlos so-

bre las hojas de los arboles.

1.4.8. Recoleccion

Uno de los problemas que tiene el
olivar es la enorme influencia que
tiene el coste de la recoleccion, que
supone el 80% de la mano de obra
necesaria para el cultivo. Esto expli-
ca el ingente esfuerzo realizado en
los Ultimos afios para tratar de me-
canizar las labores de recoleccién.

Desde su cuajado, el fruto aumenta
paulatinamente de tamafio, pasa por
la fase de endurecimiento del hue-
so v, a partir de aqui, el aumento de



Triturado y extension de restos de poda sobre las calles (cubierta inerte)

peso es mas acusado. A principio del
otofo el color verde intenso se trans-
forma en un verde claro, amarillento
brillante. A continuacién empiezan a
aparecer pequefias manchas viola-
ceas, principalmente en el dpice, que
posteriormente se extienden y ter-
minan por ocupar todo el epicarpio.
Mientras tanto, el mesocarpio ha ido
cambiando de color violdceo hasta
violeta oscuro. Los colores finales
tanto de la pulpa o mesocarpio como
de la piel del fruto o epicarpio, son
caracteristicos de cada variedad.

En la mayoria de las variedades es-
tas dltimas transformaciones no
tienen lugar en todos los frutos de
una planta al mismo tiempo, alcan-
zandose la maduracién de una forma
escalonada.

Las caracteristicas organolépticas
del fruto desmejoran a medida que
la recoleccion se retrasa, obtenién-
dose aceites mas frutados y aroma-
ticos al comienzo del periodo de ma-
duracién, incluso con un apreciable
porcentaje de frutos verdes.

En las variedades de mesa el mo-
mento optimo de la recoleccién de
las aceitunas verdes es cuando ad-
guieren su mayor tamafio y antes
del envero; es decir, cuando la co-
loracién externa es verde amarillo-
paja y ain no ha comenzado a tomar
color rosado. Si se recolecta antes,
la fermentacién se desarrolla en ge-
neral con mayor dificultad, y pueden
resultar duras y de sabor poco agra-
dable. Si son tardias, el producto re-
sulta blando y presenta mayores difi-
cultades para la conservacion.

Aceitunas de la variedad Cornicabra en distintos estadios de maduracion
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Ordefio con peine de alimentacicn eléctrica

El suelo se cubre con extensas redes o tendales para recoger el fruto que cae

Es importante llamar la atencién so-
bre la influencia de la época de re-
coleccién en las cosechas futuras;
cuando el fruto permanece largo
tiempo en el drbol, se produce una
inhibicién en la induccién floral de
las yemas.

Se puede determinar el momento
6ptimo de la recogida mediante el
cdlculo del indice de madurez. Para
su calculo se toman unos 2 kg de
aceitunas a la altura del operario y
en las cuatro orientaciones, se sepa-
ran 100 frutos al azar y se clasifican
en las siguientes categorias:

A. Piel verde intenso.

B. Piel verde amarillento.

C. Piel verde con manchas rojizas
en menos de la mitad del fruto.
Inicio de envero.

D. Piel rojiza o morada en mas
de la mitad del fruto. Final de
envero.

E. Piel negra y pulpa blanca.

F. Piel negra y pulpa morada sin
llegar a la mitad de la pulpa.

G. Piel negra y pulpa morada sin
llegar al hueso.

H. Piel negra y pulpa morada total-
mente hasta el hueso.

M = (AXO + Bx1 + Cx2 + Dx3 + Ex4 + FX5 + Gx6 + Hx7)
100

Cdlculo del indice de madurez
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El momento 6ptimo de recoleccién
es cuando el Indice de Madurez al-
canza valores préximos a 3.5. De-
pendiendo del tamafio de la finca y
del periodo estimado de recoleccién,
se debe adelantar la fecha de inicio
de la recoleccién para que la mayor
parte de la cosecha se haga con un
indice igual a 3.5.

Hay variedades que no desarrollan co-
lor (se quedan verdes), y por lo tanto
este sistema de cdlculo no es valido.
En olivar de mesa, se debe efectuar la
recoleccién como maximo con indice 1.

¢ Los sistemas de recoleccion.

Los sistemas de recoleccién son, or-
denados de mas tradicional a mas
mecanizado:

- Recogida del suelo. Consiste en
esperar a que los frutos caigan de
una manera natural, a medida que
maduran. Este método presenta
grandes inconvenientes en cuanto
a calidad y exceso de acidez de los
aceites obtenidos.

- Ordefio. Es el sistema empleado
en la recoleccién de la aceituna de
mesa. Consiste en la recoleccién
del fruto con la mano, pero su coste
es elevado. Este sistema se puede
mejorar con la utilizacién de peines



neumaticos o eléctricos, instalados
sobre varas telescépicas de longi-
tud variable. El sistema funciona
bien por medio de baterias, motor
de explosiéon o de compresor co-
nectado al tractor.

- Vareo. Es el método mas extendido
en el olivar de almazara. El opera-
rio, provisto con una vara, golpea
los ramones del 4rbol procurando
gue el golpe incida lateralmente en
las zonas fructiferas con el fin de
no causar dafio en ellas. El fruto de-
rribado se recoge en lienzos o ma-
llas extendidas bajo los olivos, que
se vierten en elementos de carga
cajas, sacos o espuertas. El incon-
veniente del sistema es la elevada
necesidad de mano de obra y el
dafo a la cosecha del afio siguiente
por el castigo a que se someten las
ramas del olivo.

- Recoleccion mecanica. ElI método
mds comun utilizado es el vibrador,
gue derriba las aceitunas mediante
vibraciones bien de las ramas o del
arbol completo. Se han ensayado
diferentes tamafios y modalidades
de vibradores, mostrdndose como
los mds eficaces las potentes vibra-
doras multidireccionales. El dafio al
arbol puede aparecer en la corteza
en la zona de agarre, lo que se pue-

Cosechadora para olivar en seto

de evitar con un buen disefio de la
pinza.

- Recoleccién con cosechadora. En
el olivar superintensivo la recolec-
cién se hace con mdaquinas vendi-
miadoras adaptadas (disefiadas en
un principio para la recoleccién de
uva conducida en espaldera). Estas
magquinas disponen de un tdnel de
vareo por el que se hace pasar la
linea de drboles sometiéndolos a
sacudidas que provocan la caida
del fruto, que finalmente es con-
ducido en cintas transportadoras
a las tolvas de la mdquina. Se trata
de mdquinas autopropulsadas con
transmision hidrostdtica mediante
bombas de caudal variable y servo-
direccion.

Respecto al funcionamiento de estas
magquinas cabe destacar lo siguiente:

-La cantidad de aceituna dejada
en el olivo es de escasa conside-

racion.

- El fruto recogido presenta una
limpieza apreciable.

- El rendimiento, es del orden de 1
ha por 2,5 horas.
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Demostracidn de recoleccion mecanizada con cosechadora
Centro de Olivicultura, “La Chimenea”. IMIDRA

Reglas generales sobre la recolec- - Hay que asumir que puede ser
cién. mas rentable, y menos dafiino
para el arbol, el perder un peque-

- Los olivos de un solo pie con tron- flo porcentaje de aceituna que su
cos de suficiente altura son los agotamiento. Ningulin sistema me-
mds adecuados para la recolec- canizado recoge el 100% de la co-
cién mecanizada y posibilitan la secha. Igualmente puede ser con-
recoleccién integral. veniente renunciar a la recogida

de algun porcentaje de la aceituna
- Para consequir calidad de aceite caida en el suelo.
hay que separar la aceituna del
vuelo de la caida en el suelo y Ile-
var los frutos lo mds limpios a la
almazara.
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2.El Aceite de Oliva

2.1. PROCESOS PARA
LA OBTENCION DEL
ACEITE DE OLIVA
VIRGEN

El proceso de elaboracién es el con-
junto de operaciones que separan la
fraccién oleosa del resto de los cons-
tituyentes de la aceituna. Un buen
sistema de elaboracién es aquel que
consigue extraer el aceite con el
menor deterioro de las propiedades
contenidas en el fruto, conservando
la composicién y caracteres organo-
[épticos.

2.1.1. Recoleccion de la
Aceituna

La recolecciéon es una operacién de
gran trascendencia por su repercu-
sién en (1) la calidad del aceite obte-
nido, (II) los costes de produccién, (l11)
el volumen de cosecha y (IV) en los
dafios producidos al olivo. La recolec-
cién, manual o mecdnica, debe reali-
zarse lo mas préxima posible al Mo-
mento Critico de Recolecciéon (MCR),
gue aseqgura la mayor cantidad y cali-
dad de aceite contenido en los frutos.

Este momento se sitda en una fecha
muy proxima a la desaparicién de
las aceitunas verdes en el olivo y a
la presencia de la mayor cantidad de
frutos en envero. En cada comarca
oleicola espafiola, dependiendo de
la variedad de aceituna y su aptitud,
el momento de la cosecha variara
desde noviembre hasta incluso pasa-
do el mes de febrero. Siempre debe
tenerse presente que, ademds de
estas consideraciones generales, es
preciso conocer las particularidades
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fisiograficas y climéticas de cada fin-
ca en particular.

Para obtener un aceite de calidad
extra, la recoleccién debe ser exclu-
sivamente de aceitunas de vuelo,
sanas y en su punto éptimo de ma-
duracién. La presencia de algunos
agentes fitopatoldgicos, como por
ejemplo, la mosca del olivo (Bactro-
cera oleae), repercuten en los acei-
tes elevando la acidez y generando
defectos sensoriales. Una vez recogi-
da la aceituna debe llevarse lo antes
posible a la almazara, evitando los
golpes, magulladuras y aplastamien-
tos por excesiva carga.

2.1.2. Elaboracion del
Aceite de Oliva Virgen

La recepcién de la aceituna en la al-
mazara debe hacerse en funcién de
la calidad de los frutos, para lo que es
recomendable la existencia de varios
puntos de descarga independientes
en los que se realicen los controles
de identificacién (humedad, conteni-
do en aceite y acidez de éste).

Con las aceitunas ya en la almazara,
es fundamental que la extraccion se
realice de forma inmediata para evi-
tar amontonamientos de aceitunas
con humedad durante dias, lo que
provocaria el desarrollo de hongos
y levaduras. Estos microorganismos
conceden al aceite el defecto de
moho y humedad. Cuando se amon-
tonan las aceitunas, se produce una
elevacién de la temperatura en las
capas intermedias y condiciones de
anaerobiosis en las capas profundas,
gue dan lugar a una fermentacién



anaerobia, la cual confiere a los acei-
tes el flavor defectuoso conocido
como atrojado.

Si en los afios de mucha produccién se
sobrepasa la capacidad de trabajo del
molino y es necesario almacenar las
aceitunas mas de 24 horas, es reco-
mendable que su procesado se efec-
tde junto con las de peor calidad.

Actualmente la investigacién en ma-
teria elaiotécnica y las tecnologias
post cosecha permiten la recogida
escalonada de los frutos, con distin-
tos grados de madurez, existiendo la
posibilidad de un almacenamiento en
condiciones controladas que permite
una lenta maduracién de los frutos
hasta alcanzar los caracteres organo-
|épticos deseables.

¢ Deshojado y lavado

Las operaciones de eliminacién de
impurezas y hojas no afectan a las
caracteristicas de calidad de las acei-
tunas. Por el contrario, si la presencia
de hojas es muy elevada, en el aceite
resultante se detecta el cardcter orga-
noléptico de sabor a hoja.

Sélo en el caso de aceitunas de sue-
lo se hace necesaria la separacién
de materias extrafias y el lavado. El

Variedad Cornicabra

proceso de lavado de las aceitunas
puede incrementar la acidez y ceder
sensaciones de humedad al aceite,
en funcién del grado de escurrido y
limpieza del agua. Las aceitunas que
se van a moler deben estar secas y
asi evitar emulsiones. Es posible eli-
minar cierto grado de amargor del
aceite de frutos verdes mediante un
corto lavado a temperatura contro-
lada para inactivar enzimas respon-
sables del desarrollo del amargor. En
caso de aplicar esta tecnologia post
cosecha resulta ain mds importante
proceder al secado de las aceitunas.

e Molienda o triturado

La liberacién del aceite de los tejidos
vegetales comienza con el triturado
de las aceitunas. En este proceso se
rompen las células de la pulpa y sale
el aceite contenido en las vacuolas
celulares, que son los espacios desti-
nados al almacenamiento del aceite
en las aceitunas.

El proceso de molienda, en la gene-
ralidad de las almazaras, se realiza
con trituradores metdlicos de marti-
llos. En esta operacién es necesario
tener en cuenta el tipo de material
de construccién de las pastillas y de
la criba ya que, debido a su accién,
son las piezas que mds se desgas-
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La microscopia electrénica de barrido permite observar las grandes gotas de aceite en el interior de
las células del fruto de aceituna

tan y por tanto pueden transferir
trazas metdlicas a la masa molida.
Estas particulas metdlicas actdan
como catalizadores de la oxidacién
del aceite, provocando cambios en la
coloracién de la masa y alterando las
caracteristicas organolépticas hacia
una sensacion a “metdalico".

Como consecuencia de la alta velo-
cidad de actuacién de estos molinos,
y en funcién del estado de madura-
cién, variedad y grado de humedad
de las aceitunas, existe peligro de for-
macién de emulsiones y calentamien-
to de la pasta de las aceitunas, con la
consiguiente pérdida de aromas.

La forma de evitar emulsiones en la
masa molida y facilitar la extraccién
de los liquidos de la pasta, es el em-
pleo de coadyuvantes autorizados,

El Aceite de Oliva

tales como (1) el microtalco natural,
y (II) las enzimas pectinoliticas. El
talco micropulverizado adsorbe con
gran efectividad el agua que se libe-
ra en la molienda, y las enzimas pec-
tinoliticas ayudan a desorganizar y
romper la pared de las células vege-
tales, asi como a disolver el material
de cohesién intercelular, facilitando
asi la extraccién del aceite del inte-
rior de la célula.

¢ Batido

Durante el proceso de batido, cuya
misién es la de reunir el mayor nu-
mero de gotas de aceite dispersas
en la masa molida formando una
pelicula sobrenadante, los factores
de influencia en la calidad son: (I) el
tiempo, () la temperatura y (lll) los
coadyuvantes tecnoldgicos.



Las batidoras deben ser de acero
inoxidable para evitar la cesién de
trazas metdlicas al aceite. El tiempo
de batido es variable, superando en
ocasiones los 90 minutos. Es trascen-
dental que la temperatura de batido
no supere los 25-30 °C. Un excesivo
y/o prolongado calentamiento duran-
te el termo-batido de la pasta origina
flavores defectuosos a cocido o que-
mado, debido a alteraciones en los
procesos de intercambio y degrada-
cion de algunos componentes Iabiles.
Entre ellos, los responsables de los
genuinos aromas afrutados, frescos
y armonicos. Si el tiempo de batido
es demasiado largo, se prolongan los
procesos de intercambio y los aceites
incorporan sensaciones a orujo y/o
alpechin, debidos a un contacto exce-
sivo con las aguas de vegetacién.

Es necesario extremar la limpieza en
todas las fases de la extraccién, ya
qgue los restos de aceitunas o masa,
en condiciones ambientales de tem-
peratura y humedad son capaces de
fermentar, produciendo &cido acé-
tico, acetato de etilo y etanol. Estos
productos de la fermentacién origi-
nan olores desagradables en los acei-
tes como el avinado o avinagrado.

e Separacion Sélido-Liquido

La separacién de las fases liquidas
de la fase soélida (orujo de aceituna)
se realiza con diferentes maquinas,
sometiendo la pasta de aceitunas a
la accién de diversas fuerzas como
son la presién y la fuerza centrifuga.

- Sistema de presién. Se realiza
mediante prensas hidraulicas, si-
tuando la pasta preparada en ca-
pas finas sobre discos de material
filtrante, denominados capachos.
La colocacién de la masa puede
hacerse de forma manual o meca-
nica, en formadores de cargos. Los
capachos se disponen unos sobre
otros en una vagoneta, guiados por
una aguja central, se cargan con la
pasta y se someten a presion.

Este es un sistema discontinuo vy
practicamente en desuso, que re-
quiere una limpieza exhaustiva
para evitar la aparicién en el aceite
de flavores a metdlico, esparto, avi-
nado, avinagrado, orujo, alpechin,

sucio, etc.

- Sistema de centrifugacién. Se utili-
zan decantadores centrifugos hori-
zontales de dos o tres salidas. Estas

Almazara
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magquinas, construidas integramen-
te de acero inoxidable, tienen una
velocidad de rotaciéon de 3.000 a
4.000 revoluciones por minuto.
Un excesivo caudal de agua puede
disminuir la intensidad de aromas y
reducir la cantidad de polifenoles.
La temperatura del agua de dilu-
cién no debe superar los 25-30 °C,
para no modificar las caracteristi-
cas del aceite.

En general, la influencia mas direc-
ta en la calidad del aceite la tiene
el hecho de que el decantador sea
de 2 6 3 salidas. En éste Ultimo se
produce una disminucion de la in-
tensidad aromatica y gustativa del
aceite, tanto de las sensaciones po-
sitivas como negativas, a causa del
efecto de lavado producido por el
mayor caudal de agua de fluidifica-
cién que utiliza.

Las fases liquidas separadas, al ir
acompafiadas de una cierta propor-
cién de sélidos finos, se hacen pa-
sar por vibrofiltros para consequir
su eliminacion. Los vibrofiltros de-
ben ser limpiados periédicamente
para evitar fermentaciones de resi-
duos orgdnicos y malos olores.
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Aceite de oliva virgen

¢ Separacion Liguido-Liguido

Tiene por objeto eliminar los restos
de agua e impurezas (alpechin) que
aldn permanecen en el aceite. La se-
paracion de dos liquidos inmiscibles,
con densidades diferentes, como el
agua y el aceite, es posible por de-
cantacién natural o centrifugacion.

La decantacién, para la cual se em-
plean baterias de decantadores (po-
zuelos), exige una adecuada elimina-
cién de los fondos de decantacién y
limpiezas periddicas de los mismos.
Es un proceso lento que requiere un
largo tiempo de contacto del aceite
con el alpechin, con el consiguiente
riesgo de transferencia de aroma a
humedad y alpechin.

La centrifugacién permite obtener
aceites de oliva virgenes de mayor
calidad, al ser una operacién rapida
y eficaz en la separacién de impure-
zas. Se debe tener especial cuidado
en la limpieza del rotor, en la airea-
ciéon y en el caudal y temperatura
del agua de lavado, que nunca debe
sobrepasar el 30-40% del caudal del
aceite, ni exceder de 30 °C.



Una vez centrifugado el aceite, debe
pasar por una reducida fase de de-
cantacién para disminuir su tem-
peratura y eliminar el aire ocluido,
formandose como consecuencia una
capa de espuma que arrastra a su
vez parte de las particulas sdlidas
finas que han escapado de la cen-
trifugacién. Estas espumas deben
también eliminarse periédicamente
para impedir la generacién de olores
desagradables en el aceite debido a
su fermentacion.

¢ Almacenamiento

El aceite de oliva virgen recién ex-
traido serd almacenado en distintos
depdsitos para su posterior distribu-
cién y venta, en funcién de su cate-
gorfa comercial. Esta vendré deter-
minada por el analisis fisico-quimico
y el andlisis de las caracteristicas
organolépticas de los aceites.

La bodega o zona de almacenamien-
to del producto acabado debe reunir
una serie de requisitos para no mo-
dificar la calidad del aceite. La nave
destinada a tal fin debe estar conti-
gua pero independiente de la zona
de magquinaria, con el fin de no reci-
bir olores ni cambios de temperatu-
ra, debe poseer escasa luminosidad
natural y estar dotada de aislamien-
to térmico y de equipos que manten-
gan la temperatura de 15 a 20 °C en
su interior.

Los depdsitos deben ser de materia-
les inertes como el acero inoxidable,
con fondos que faciliten la concen-
tracion de las impurezas que decan-
ten, con vélvulas que faciliten la car-
ga, descargay eliminacion de borras,
con cierres herméticos, con sistemas
que permitan una facil limpieza vy
con capacidades que permitan la cla-
sificacion de los aceites por calida-

des bien diferenciadas. Los depdsi-
tos deben purgarse periédicamente
con el fin de eliminar las impurezas
decantadas, para evitar la formacion
de borras que puedan transferir su
olor caracteristico al aceite.

La elaboracién concluye con la fase
de envasado, que debe realizarse in-
mediatamente antes de su distribu-
ciéon y comercializacién. Una cuidada
presentacion en un envase adecuado
y sugerente concede valor al produc-
to. La etiqueta debe aportar toda la
informacién necesaria como estable-
ce el Reglamento CE n° 182/2009,
para que el consumidor conozca y
aprecie las cualidades del aceite de
oliva virgen.

Depdsitos de almacenamiento
en una almazara

El Aceite de Oliva
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Envasado de aceites de oliva virgenes

2.2. LA CALIDAD EN EL
ACEITE DE OLIVA

La calidad del aceite de oliva virgen
viene condicionada por multitud de
variables. Nace en el campo, por la
combinacién de factores ambienta-
les (clima y suelo), genéticos (varie-
dad de aceituna) y agronémicos (téc-
nicas de cultivo), y continda con las
operaciones siguientes a la recolec-
cién: la elaboracion y el envasado. Se
trata de una cadena de produccién
donde una pérdida de calidad, ya sea
en la aceituna o en un punto inter-
medio del proceso, es irrecuperable
en etapas posteriores. Como conse-
cuencia de esto, no todos los aceites
de oliva virgenes producidos son de
la misma calidad.

2.2.1. Parametros de
Calidad

En el caso del aceite de oliva, la de-
terminacion de la calidad se basa en
la evaluacién de diferentes pardme-
tros o indices de calidad: (I) los para-
metros fisicoquimicos y (Il) el anali-
sis sensorial.
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Los parametros fisicoquimicos de
calidad (1) acidez, (ll) indice de pe-
réxidos y (lll) absorcién espectrofo-
tométrica en el ultravioleta (K) per-
miten evaluar cuantitativamente las
posibles alteraciones del aceite de
oliva, fundamentalmente de origen
hidrolitico y oxidativo.

Las primeras son consecuencia de
las reacciones que tienen lugar entre
los triglicéridos del aceite y el agua,
facilitadas por agentes enzimaticos,
que dan lugar a la formacién de &ci-
dos grasos libres. Son hidroliticas al
ser el agua el agente causal de la
destruccién de los triglicéridos. Un
triglicérido se forma por la unién de
tres dcidos grasos a una molécula
de glicerol o glicerina. Estas uniones
son enlaces de tipo éster.

Las reacciones del segundo tipo
-reacciones de oxidacién- se produ-
cen por la ruptura de las propias ca-
denas de &cidos grasos, originando
alcoholes, cetonas y aldehidos, que
producen mal olor y sabor y determi-
nan el enranciamiento del aceite. Es-
tos procesos de degradacién pueden



desencadenarse como consecuencia
bien del empleo de una materia pri-
ma defectuosa, o bien de un inco-
rrecto proceso de elaboracién y/o
conservacion.

El andlisis sensorial, el mds impor-
tante desde el punto de vista del
consumidor, se basa en la evaluacién
de aquellos caracteres del aceite de
oliva virgen que son percibidos por
los sentidos, en particular el gusto y
el olfato.

En el caso del aceite de oliva virgen
existe una normativa oficial bien de-
sarrollada, donde se establece que
la valoracién sensorial la realiza un
grupo de catadores previamente
seleccionados y entrenados, que
constituyen el denominado Panel de
Cata. Los datos de las respuestas in-
dividuales se tratan estadisticamen-
te para conocer la evaluacién y res-
puesta individual de los catadores,
para minimizar errores y objetivizar
los resultados.

Las caracteristicas organolépticas
podrdn ser de dos tipos: positivas

(atributos positivos) y negativas (de-
fectos). Los atributos positivos serdn
Unicamente aquellos que proporcio-
ne la materia prima, es decir, la acei-
tuna, cuando esté sana y en su mo-
mento 6ptimo de maduracién. Los
procesos de extraccién y almace-
namiento tienden a disminuir estos
atributos y a afiadir defectos cuando
no son realizados correctamente.

Por tanto, el conjunto de estos para-
metros ofrece una idea de la calidad
global del aceite. Esta informacién
estad intimamente relacionada con la
materia prima de la que procede el
aceite: las aceitunas, asi como con
todo el proceso de elaboracién del
aceite de oliva virgen, ademas de con
el sistema y tiempo de almacena-
miento, envasado y vida posterior del
aceite hasta que llega al consumidor.

2.2.2. Categorias del aceite
de oliva

Las denominaciones y definiciones
oficiales de los aceites de oliva y acei-
tes de orujo de oliva, establecidas en
el Reglamento CEE n© 1989/03 de la

Andlisis de aromas en el laboratorio
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Dimensiones de la copa normalizada para el andlisis sensorial de aceite de oliva virgen

Comisién Europea, que modifica el
Reglamento CEE n° 2568/91 relativo
a las caracteristicas de los aceites de
oliva y de los aceites de orujo de oli-
va y sobre sus métodos de analisis,
se describen a continuacién. Ade-
mds, en la figura se representa de
forma resumida un esquema de es-
tas categorias de aceite de oliva, asf
como los procesos llevados a cabo
para la obtencién de las diferentes
categorias.

® Aceite de oliva virgen

Es el aceite obtenido del fruto del
olivo Unicamente por procedimien-
tos mecdnicos o por otros medios fi-
sicos, en condiciones, especialmente
térmicas, que no produzcan la alte-
racion del aceite, que no haya tenido
mas tratamiento que el lavado, la de-
cantacién, la centrifugacién vy la fil-
tracién, con exclusion de los aceites
obtenidos por disolventes, mediante
coadyuvantes de acciéon quimica o
bioguimica o por procedimientos de
re-esterificacién y de toda mezcla
con aceites de otra naturaleza.

En la practica todos los aceites ob-
tenidos en una almazara se conside-
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ran aceites de oliva virgenes, aunque
podran tener distintas calidades. El
aceite de oliva virgen podra clasifi-
carse en las siguientes categorias:

- Aceite de Oliva Virgen Extra (AOVE).
Es el aceite de oliva virgen de me-
jor calidad, con cualidades irrepro-
chables. Posee unas caracteristicas
sensoriales que reproducen los olo-
res y sabores del fruto del que pro-
ceden, la aceituna. Tiene, ademas,
todos los atributos de interés nutri-
cional, al no haber sido sometido a
ningun proceso de refino.

Pertenecen a esta categoria aque-
llos aceites de oliva virgenes cuya
acidez libre, expresada en 4&cido
oleico, sea como maximo de 0,8%,
y que cumplan con el resto de ca-
racteristicas establecidas para los
aceites de esta categoria en el Re-
glamento previamente citado. Para
cambiar un aceite de categoria bas-
ta con que una sola de las carac-
teristicas no se ajuste a los Iimites
fijados.

- Aceite de Oliva Virgen (AQV). Es el
segundo en calidad. Puede presen-
tar ligeras alteraciones bien en sus



indices analiticos y/o en sus carac-
teristicas sensoriales.

Pertenecen a esta categoria aque-
llos aceites de oliva virgenes cuya
acidez libre, expresada en 4cido
oleico, sea superior a 0,8% e infe-
rior o igual a 2%, y que cumplan
con el resto de caracteristicas es-
tablecidas en el Reglamento pre-
viamente citado para los aceites de
esta categoria.

Estas dos categorias de aceite de oli-
va virgen: virgen y virgen extra, son
las Unicas que se pueden encontrar
en el mercado.

- Aceite de Oliva Lampante (AOL). Es
el peor de los aceites de oliva virge-
nes. Presenta severas alteraciones
en sus parametros analiticos y/o or-
ganolépticos. No puede consumirse
y ha de someterse a refinado para
rectificar sus defectos y hacerlo co-
mestible.

Pertenecen a esta categoria aque-
llos aceites de oliva virgenes cuya
acidez libre, expresada en acido olei-
co, sea superior a 2% y cuyas otras
caracteristicas sean conformes a las
establecidas por la legislacién.

e Aceite de oliva refinado

Aceite de oliva obtenido por el refi-
no de aceites de oliva virgenes, cuya
acidez libre, expresada en 4cido olei-
€o, no podrd ser superior a 0,3% vy
cuyas otras caracteristicas sean con-
formes a las establecidas para esta
categoria.

Presenta unas caracteristicas sen-
soriales practicamente neutras, sin
sabor ni olor, y sirve de base para la
composicién de otros aceites. No es
apto para el consumo directo.

e Aceite de Oliva (AO)

Contiene exclusivamente aceites de
oliva refinados y aceites de oliva vir-
genes. Es el aceite constituido por
una mezcla de aceite de oliva refina-
do y de aceites de oliva virgenes dis-
tintos del lampante, en proporciones
variables. Su acidez libre, expresada
en 4cido oleico, no podra ser supe-
rior a1%, y debe cumplir con el resto
de caracteristicas establecidas para
los aceites de esta categoria.

Responde a la antigua denominacién
“aceite puro de oliva" -ya desapare-
cida- y es otro de los aceites que se
encuentran en el mercado, siendo el
de mayor consumo.

e Aceite de orujo de oliva crudo

Aceite obtenido por tratamiento de
los orujos de oliva (subproducto gra-
SO gque se obtiene en la elaboracién
del aceite de oliva) mediante trata-
miento con disolventes o por medios
fisicos. No es apto para el consumo
directo.

El aceite de orujo de oliva podra cla-
sificarse enlas siguientes categorias:

- Aceite de orujo de oliva refinado.
Aceite destinado a usos comes-
tibles, obtenido por el refino del
aceite de orujo de oliva crudo. No
puede consumirse directamente.

- Aceite de orujo de oliva. Aceite
constituido por una mezcla de acei-
te de orujo de oliva refinado y de
aceites de oliva virgenes distintos
del lampante, en diferentes pro-
porciones. En ningun caso podrd
[lamarse simplemente "aceite de
oliva".
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CATEGORIAS DEL

ACEITES DE OLIVA VIRGENES

VIRGEN VIRGEN VIRGEN
EXTRA LAMPANTE

Acidez > 2%

o o

Excelentes cualidades Buenas cualidades
organolépticas organolépticas
Acidez < 0,8% Acidez < 2%
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3. El Sector Oleicola de la Comunidad de Madrid

3.1. SITUACION ACTUAL
DEL SECTOR
OLIVARERO DE
MADRID

La Comunidad de Madrid en 2010 te-
nia 24.800 hectdreas de olivar, con
aproximadamente 2.300.000 olivos.
El olivo se encuentra extraordina-
riamente repartido por la geografia
madrilefia, encontrdndose presente
en zonas tan distintas en climatolo-
gia y suelo como Torrelaguna (en la
antesala de Somosierra), Cadalso de
los Vidrios, Cenicientos y San Martin
de Valdeiglesias, también en zonas
de premontafia, y las comarcas de la
Campifia y Las Vegas.

El Sector Oleicola de la Comunidad de Madrid

Segun el Censo Agrario del INE de
1999 la Comunidad de Madrid con-
taba con mds de 7.000 explotacio-
nes de olivos en 43.000 parcelas.
Ademds de su dispersion geogréfica,
gue ha dificultado extraordinaria-
mente el censo del olivar, en Madrid
-como en otras regiones espafiolas-,
una gran parte la superficie dedica-
da a este cultivo esta representada
por margenes de fincas, nudcleos ais-
lados de pequefios grupos de darbo-
les, jardineria, inclusién en cultivos
asociados etc. En la siguiente tabla
se muestran las superficies de olivo
cultivadas, densidad y numero de
olivos en la Comunidad de Madrid a
fecha de 2005.




Superficies y numero de olivos de las localidades de la Comunidad de Madrid con olivar, por orden
alfabético (2005) (Fuente: Direccién General de Medio Ambiente)

AJALVIR 384 1077 36
ALAMO (EL) 1169 18,85 62
A mES 2529 33,05 77
D NG 11.443 163,74 70
ALGETE 40 3,65 1l

AMBITE 18.359 418,06 44
ANCHUELO 10704 101,10 106
ARANJUEZ 129.363 47390 273
ARGANDA DEL REY 121,546 109315 1l

BATRES 1683 27,23 62
BELMONTE DE TAJO 33999 464,52 73
BREA DE TAJO 65.485 741,36 88
BRUNETE 713 9,56 75
S B R
R 5.670 76,72 74
CAMPO REAL 118.433 108395 109
CARABARA 81.832 1196,81 68
CASARRUBUELOS 1118 15,41 73
CENICIENTOS 19.030 283,84 67
CIEMPOZUELOS 3.869 79,59 49
owws s
gg%’gf 186.200 2.344,87 79
COLMENAR VIEJO 546 4,37 125
CORPA 7705 77,80 99
CUBAS DE LA SAGRA 2749 37,65 73
CHAPINERIA 639 10,41 61

CHINCHON 124.956 1.667,02 75
ESTREMERA 83.944 758,46 1l

EIEETSO,\IROOTE 1996 20,40 98
FUENLABRADA 217 870 38
FUENTE EL SAZ 408 317 129
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FUENTIDUENA

DE TAJO 7.081 81,61 87
GETAFE 2.405 52,34 46
GRINON 1.200 2810 43
HUMANES

DE MADRID 1.325 35,09 38
LOECHES 25.449 255,79 99
MECO 3.028 35,93 84
MEJORADA

DEL CAMPO 6.018 75,63 80
MOLAR (EL) 1.020 19,23 53
MORALEJA

DEL MEDIO 1.498 3419 44
MORATA

DE TAJURA 110156 1.527,90 72
MOSTOLES 239 510 47
NAVALAGAMELLA 1131 7,36 154
NAVALCARNERO 28.043 311,54 90
NAVAS DEL REY 1.457 25,85 56
NUEVO BAZTAN 4.426 92,53 48
OLMEDA

DE LAS FUENTES 3135 4348 2
ORUSCO 27947 422,60 66
PARLA 1.007 23,30 43
PATONES 3928 23,49 167
PELAYOS

DE LA PRESA 1.015 12,26 83
PERALES

DE TAJURIA 63.233 889,04 71
PEZUELA

DE LAS TORRES 7162 68,25 105
PINTO 18.599 221,96 84
POZUELO DEL REY 21.269 236,12 90
REDUEJA 515 7,02 73
RIBATEJADA 2151 26,47 81
RIVAS-VACIAMADRID 1.200 10,22 17
ROZAS

DE PUERTO REAL 1.843 17,90 103
SAN MARTIN

DE LA VEGA 14790 195,43 76
SAN MARTIN

DE VALDEIGLESIAS 23.648 320.22 4
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SANTORCAZ 12.847 112,55 14
LOS SANTOS

DE LA HUMOSA 9.419 12798 74
SERRANILLOS

DEL VALLE 708 14,62 48
SEVILLA LA NUEVA 1.549 19,53 79
TALAMANCA

DE JARAMA 2.234 19,25 116
TIELMES 48752 770,79 63
TITULCIA 1.2.74 760 168
TORREJON

DE LA CALZADA 198 2,03 28
TORREJON

DE VELASCO 52.051 651,82 80
TORRELAGUNA 28.264 218,08 130
TORREMOCHA

DEL JARAMA 9.253 63,57 146
TORRES DE LA

ALAMEDA 32.228 303,20 106
VALDARACETE 171.564 1.882,37 91
VALDEAVERO 4.860 60,57 80
VALDELAGUNA 42.324 595,44 7
VALDEMORILLO 1953 24,31 80
VALDEMORO 19.599 284,78 69
VALDEOLMOS 459 10,05 46
VALDEPIELAGOS 1.596 16,59 96
VALDETORRES

DE JARAMA 1.814 10,70 170
VALDILECHA 75.656 947,89 80
VALVERDE

DE ALCALA 9915 102,42 97
VELILLA

DE SAN ANTONIO 4170 44,46 24
VELLON (EL) 1.572 12,61 125
VENTURADA 86 0,70 123
VILLACONEJOS 70.224 1.010,90 69
VILLA DEL PRADO 28.808 373,44 77
VILLALBILLA 16.677 150,50 11
VILLAMANRIQUE

DE TAJO 8.547 98,50 89
VILLAMANTA 13.374 197,04 68
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LOCALIDAD
VILLAMANTILLA 149
VILLANUEVA ”
DE LA CANADA
VILLANUEVA 176
DE PERALES
VILLAR DEL OLMO 14.028
VILLAREJO
DE SALVANES 199.060
VILLAVICIOSA
DE ODON 342
TOTALES 2.315.969

3.1.1. Zonas de produccion,
variedades y distribucion
geografica

En Madrid ha habido una ligera ten-
dencia al alza (escasamente signi-
ficativa a nivel nacional) de nuevas
plantaciones de olivos con destino
a almazara. En los ultimos 60 afios,
las hectdreas de olivar han sido de
21.000 en 1943, 27.000 en 1.963,
22.000 en 1983 y unas 25.000 en
2.003. Desde entonces la superficie
se ha mantenido, con 24.332 hectéa-
reas en 2009 y 24.800 en 2010 (da-
tos de la DG de Medio Ambiente, Co-
munidad de Madrid). Esta superficie
supone un 1% de la superficie nacio-
nal. Unicamente 11 hectdreas estan
declaradas como olivar de aceituna
de mesa.

Casi el 70% de la superficie total del
olivar de la Comunidad se sitda en la
comarca de Las Vegas, algo menos
del 20% en La Campifia, y el 10%
en la zona suroccidental. Solamente
existen 300 ha en Lozoya-Somosie-
rra y 400 en el Area Metropolitana.
En la Comarca de las Vegas se sitdan
las escasas hectareas dedicadas a la
produccién de aceituna de mesa. En
esta comarca 8 municipios concen-
tran el 45% de la superficie de olivar

El Sector Oleicola de la Comunidad de Madrid

N° DE OLIVOS SUPERFICIE (ha)

DENSIDAD DE
PLANTACION

1,61 93
0,30 247
1,53 15
199,09 70
2.43894 82
4]0 83
27.201,12

(Villarejo de Salvanés, Colmenar de
Oreja, Valdaracete, Morata de Taju-
fia, Chinchén, Arganda del Rey, Cara-
bafia y Campo Real).

En cuanto a la produccién de aceite,
las cifras histéricas en estos mismos
periodos se han movido entre 2.000
t en1.943 y 3.200 t en 2.003, lo que
representa el 0.37% de la produc-
ciéon nacional. Esto supone que la
produccién por superficie cultivada
en la Comunidad de Madrid es mds
baja que la media nacional. Hay que
tener en cuenta que la densidad de
plantacién de olivar de Madrid es de
unos 97 arboles/ha, frente a los 127
gue es la media nacional.

Las cifras de produccién de aceite en
las Ultimas campafias han oscilado
bastante. La estimacién de la cam-
pafia 2010/2011 a fecha de marzo de
2011 es de 3.912 t, segln datos del
Area de Industrias Agroalimentarias
de la DG de Medio Ambiente de la
Comunidad de Madrid.

Las plantaciones nuevas que se es-
tan llevando a cabo en los ultimos
afios son mas intensivas, mejor es-
tructuradas y en algunas ocasiones
dotadas de riego por goteo, para
mejorar su rentabilidad. EI IMIDRA



tiene en la finca La Chimenea de
Aranjuez el Centro de Olivicultura,
Este Centro, Unico en su concepcidn,
tiene como fin la formacién de pro-
fesionales relacionados con el sector
oleicola y la transferencia de cono-
cimiento y técnica a los nuevos oli-
vicultores, empresas dedicadas a la
direccién y gestidn de olivares, técni-
cos, etc. En el Centro de Olivicultura
se encuentran parcelas destinadas a
los mas diversos aspectos del culti-
vo del olivar, como la evaluacién del
comportamiento de variedades en lo
tocante a produccién, resistencias,
precocidad, etc, el manejo del suelo,
la poda, el aprovechamiento hidrico,
el olivar ecolégico...

Variedades cultivadas en la
Comunidad de Madrid

La variedad reina de la Comunidad
de Madrid es la Cornicabra (60%),
aungue también se cultivan la Man-
zanilla Castellana (32%), Gordal,
Corval, Arbequina,
Picual y cantidades poco significati-
vas de otras variedades. En la tabla
adjunta se pueden contrastar los da-
tos de molturacién de las variedades
principales, expresados como kg de
aceite obtenido y como porcentaje
del total.

Carrasquefia,

Plano de las parcelas

Algunas de las denominaciones de
las variedades utilizadas y declara-
das por los olivicultores responden a
un problema de sinonimias y homo-
nimias, para cuya resolucion el IMI-
DRA est3, en la actualidad, aplicando
métodos de andlisis del ADN en el
marco del proyecto RFO8-00032. La
variedad mas comun encontrada ha
sido la Cornicabra. A esta variedad
se la conoce como Cabrillo en Val-
dilecha, Carabafia y Tielmes. En San
Martin de Valdeiglesias la llaman
Anacardo, Corval, Picual o Arnal,
usando el nombre de Corval también
en Cenicientos. En Perales de Tajufia
un olivicultor la denominé Picuda.
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VARIEDADES (%)
PICUAL

CORNICABRA A MANZANILLA GORDAL

% kg % kg % kg %

PRODUCCION

ARBEQUINA OTRAS kg

% kg % kg

52| 7956.750 29 4.230.000 2 380.000 3 505000 9 1440.000 5 836.250 15.348.000

Molturacidn de aceituna por variedades en las almazaras de Madrid (2005)

21%

2% 1%

® Arbequina

® Callosina

» Cornicabra

o Empeltre
Hojiblanca
Lechin de Granada

® Manzanilla Cacerefia

* Morona
Picual

1% ® Grupo A (Gordales)
Grupo B (Gordales)
Grupo C

e Grupo D (Verdeja)

e Grupo E
Desconocido

Resultados de la prospeccion de variedades en olivares tradicionales madrilefios y andlisis molecular

(Estado del estudio a marzo de 2010 con 150 drboles muestreados)

Otro grupo de variedades de olivo
agrupadas por el analisis molecular
corresponde a la o}

. En Colmenar de Oreja
y Chinchén la conocen como

en Villa del Prado,

y en Villarejo de Salvanés y
Tielmes.

Un tercer grupo corresponde a la
Los drboles
identificados se han nombrado como
(en Tielmes) o
simplemente en San Mar-
tin de Valdeiglesias, Campo Real, Villa
del Prado y Cenicientos. Algunos oli-
vicultores la han llamado propiamen-
te (uno en San
Martin de Valdeiglesias, otro en Aran-
juez y otro en Villarejo de Salvanés).
En Perales de Tajufia se ha identifi-
cado una muestra que denominaban
gue se corresponde mole-

cularmente con la variedad
. Algunas variedades denominadas
por los olivicultores como o}
han resultado ser la varie-

dad local Llorén de Iznalloz.
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Por ultimo, avanzar que se han de-
terminado variedades de que
no son la Gordal sevillana, algunas
de ellas identificadas como la

, Y que en campo son desig-
nadas como

Esta base varietal que va aparecien-
do en el olivar madrilefio confirma
la importancia de Madrid, por su si-
tuacién central, como receptora de
influencia de otras zonas espafiolas,
lo que contribuye a una importante
base genética para muchos cultivos
y, entre ellos, el olivo. La adecuacién
de los representantes de estas va-
riedades a las condiciones edafocli-
maticas de la Comunidad de Madrid
es importante para una posible se-
leccion con vistas a obtener clones
con buena produccién, adaptacion a
condiciones locales (ej. precocidad,
resistencia a frio, longevidad) y buen
estado sanitario, entre otras caracte-
risticas.

En relacién con todas estas varie-
dades de olivo con implantacién en



la Comunidad de Madrid, cabe rese-
flar que no se incremente de forma
notable la superficie de las utiliza-
das para la Aceituna de aderezo de
Campo Real, fundamentalmente la
Manzanilla Cacerefa. Variedad que
también tiene un gran potencial para
aceites de calidad, y en la que esta
importante y tradicional industria
madrilefia tiene una fuerte depen-
dencia del exterior. Se avanza la po-
sibilidad de estudiar y potenciar las
plantaciones de olivar en cultivos
intensivos y con riego de apoyo para
controlar el tamafio y la calidad del
fruto de las variedades mds idoneas.
Asi en el Centro de Olivicultura se ha
establecido una plantacién de esta
variedad en superintensivo y se ha
llevado a cabo un estudio de aptitud
para el aderezo de nueve variedades
de aceituna de mesa.

Salvado el escollo de la conserva-
cién de las aceitunas (C. de Lorenzo
y cols., 2.000), es deseable la poten-
ciacion de un producto de extraor-
dinaria calidad organoléptica, con
uno de los sectores transformadores
y comercializadores mas tipicos de
Madrid. Los datos de aceituna cruda
y elaborada en las entamadoras de
la Comunidad de Madrid se suminis-
tran en la siguiente tabla para las ul-

timas seis campafias.

CAMPANA

2005 2006 2007 2008 2009  2010/20M

. . . . Datos a
2006 2007 2008 2009 2010  28/02/2011
? 8% 3% 882 382 v @° e
ENTAMADORA £ < < < <= < = % = I = =
S £9 § £2 5 29 5§ £2 5§ £2 5 29
& 2z & 2z & 2z & 2z & 23 § 2%
2 He 2 /482 2 /82 2 He|z ¥ 2 gL
=) w0 o} w0 D =) o} <0 =} w0 =} w0
E 25 25 25 25 % & Z
& B g% Bg E8§ EC OE & G

o o

S 3 8 R 2 23 0 o0 8 8 3 3

TOTAL S O @ ® ¥ 1n @m 0L N N M M

R0 Y9 9 Q%Y o 08 J J Db n

Y ¥ N & = ¥ - - g 9 « <

TRANSFOR-
MADORAS 13 10 9 5 5

Aceituna elaborada para mesa

Fuente: Area de Industrias Agroalimentarias, DG del Medio Ambiente, Comunidad de Madrid
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Los datos de aceituna molturada y
aceite obtenido en la Comunidad de
Madrid se presentan en la siguiente
tabla para las Ultimas seis campafias.

Desde la fecha (2005) del estudio de
molturacién de variedades hasta el
afio 2011 se han producido algunos
cambios en las almazaras madrile-
fias. El nimero de almazaras inscri-
tas en el registro es practicamente
el mismo -de 19 a 20-, pero algunas
de las almazaras operativas en el es-
tudio realizado en el afio 2005 han
dejado de producir, y otras siguen
produciendo pero con un cambio de
nombre.

La industria agroalimentaria aceite-
ra de la Comunidad de Madrid esta
especialmente ligada al medio rural
donde se desarrolla el cultivo. Nin-
guna de las almazaras de Madrid
estd ubicada fuera de las zonas de
produccién y solamente dos se en-
cuentran en municipios de mas de
10.000 habitantes.
madrilefias son industrias de pe-

Las almazaras

guefa dimensiéon donde el peso de
las entidades asociativas agrarias
es muy significativo. Asi, 13 son coo-
perativas o SAT y 7 son sociedades
mercantiles.

De acuerdo con los datos de pro-
duccién, el 75% de la misma esta
concentrada en las agrupaciones
de productores agrarios, mientras
gue el 25% restante corresponde a
sociedades mercantiles o personas
fisicas. En cuanto a la ya referida
dimensién de estas industrias, 7 al-
mazaras producen menos de 50 t
de aceite de oliva virgen, 3 entre 50
y 100 t 7 entre 100 y 200 t, 2 entre
200y 500ty solamente una de ellas
sobrepasa las 1.000 t, y produce mas
del 40% del aceite de la Comunidad
de Madrid.

El sistema de extraccién mas gene-
ralizado es el de dos fases. De las
veinte almazaras madrilefias, dieci-
siete trabajan en dos fases, dos en
tres fases y solamente una en siste-
ma tradicional.

ACEITUNA MOLTURADA Y ACEITE OBTENIDO POR CAMPANA
(COMUNIDAD DE MADRID)

2005 2006

2006 2007
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Aceituna molturada y aceite obtenido por campafia

Fuente: Area de Industrias Agroalimentarias, DG de Medio Ambiente, Comunidad de Madrid
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El tipo de aceite que se produce y
comercializa mayoritariamente en la
Comunidad de Madrid es el aceite de
oliva virgen. EI 50% de la produccién
se dedica al consumo propio de los
productores y el 90% del resto se
comercializa en la misma almazara.
La produccién estd en alza y los ca-
nales de distribucion a la espera de
una mejora en la red comercial.

Las almazaras de Madrid han expe-
rimentado en los Ultimos diez afios
un espectacular proceso de moder-
nizacién de sus instalaciones, con el
claro objetivo de la elaboracién de
aceites de mayor calidad. Las inver-
siones mas significativas han sido:
() la implantaciéon del sistema de
dos fases en gran parte de ellas; (1)
la sustitucién de viejos depdsitos por
depésitos de acero inoxidable; (1) la
instalaciéon de envasadoras, y (V) la
implantacién de laboratorios. Dentro
del EJE 3 de "Mejora de las condicio-
nes de transformacién y comercia-
lizacién de productos agrarios”, del
Programa de Desarrollo Rural 2.000-

ALMAZARA
ACEITE DE OLIVA CAMPO REAL S.L.
ACEITES TORRES S.L.

ACEITERA DE ARGANDA
Sociedad Cooperativa

ACEITES NATURALES DE ESPANA S.L.

SOCIEDAD COOPERATIVA DEL CAMPO

ACEITERA

COOPERATIVA DEL CAMPO SANTO
CRISTO

VIRGEN DE LA OLIVA SOCIEDAD
COOPERATIVA

LA ACEITERA DE LA ABUELA
VEGA CARABANA S.L.

RECESPANA SOCIEDAD COOPERATIVA

SAT 1680 SANTIAGO APOSTOL
SAT 1681 VIRGEN DEL ROSARIO
SAT 2908 SANTA LUCIA

SAT 1431 SAN ESTEBAN PROTOMARTIR

2.006 de la Comunidad de Madrid se
han subvencionado 26 proyectos de
inversion ejecutados por almaza-
ras de la Comunidad de Madrid, con
ayudas por valor de 1,17 millones de
euros, sobre unas inversiones del or-
den de 3,4 millones de euros.

La Comunidad de Madrid dispone de
una red de almazaras de notable cali-
dad en lo que se refiere a maquinaria
de molienda, batido y decantacién
de aceite, merced a las ayudas reci-
bidas de la Administracién Regional
en el Plan de Reconversion del sec-
tor llevado a cabo durante los afios
90. Estas ayudas permitieron la im-
plantacién del sistema continuo, que
sustituyé al centenario de prensas y
capachos, heredado de los darabes.
AuUn hoy podemos ver funcionar en
Tielmes, concretamente en la coope-
rativa La Aceitera una almazara de
esas caracteristicas. Otras dos alma-
zaras de prensas dieron fin a su ac-
tividad recientemente en Perales de
Tajufia y Colmenar de Oreja.

LOCALIDAD
CAMPO REAL
TORRES DE LA ALAMEDA

ARGANDA DEL REY
TIELMES

VILLAREJO DE SALVANES
COLMENAR DE OREJA

VALDILECHA

TITULCIA
CARABANA

VILLAREJO DE SALVANES
VILLA DEL PRADO
CHINCHON

CARABANA
CENICIENTOS
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ALMAZARA
SAT 1433 OLEICOLA LA PERALENA
SAT 1432 VIRGEN DE LA NUEVA

SAT 4478 ALMAZARA LA CONCEPCION
COOPERATIVA ACEITERA DE TIELMES

VINOS Y ACEITES LAGUNA, S.L.
AGROALIMENTARIA TORREMOCHA

LOCALIDAD
PERALES DE TAJUNA
SAN MARTIN DE VALDEIGLESIAS
NAVALCARNERO
TIELMES
VILLACONEJOS
TORREMOCHA DEL JARAMA

Almazaras en Funcionamiento en la Comunidad de Madrid (2011)

Los sistemas continuos han aumen-
tado notablemente la calidad del
producto, ya que permiten una ma-
yor rapidez de la molienda, menores
temperaturas de trabajo y también
menor exposiciéon al aire, evitando
oxidaciones innecesarias. En la ac-
tualidad, predomina el sistema con-
tinuo de dos fases, que no necesita,
como en el de tres fases, la adicion
de agua para la separacién del aceite
en el centrifugado. Con esta moda-
lidad, denominada en su momento
sistema ecoldgico, se consiguen ade-
mds aceites con mayor contenido en
polifenoles.

A la hora de describir nuestras alma-
zaras, en la Comunidad de Madrid se
observa que la

en la campafia 2009/2010 ha sido de
37.789 Kg de aceite, que se comer-
cializan con marca y en envase pe-
qguefio. La produccién de este tipo de
aceite va claramente en aumento vy
hay amplias zonas que estan fomen-
tando el olivar en cultivo ecoldgico,
fundamentalmente en Morata de
Tajufia, Colmenar de Oreja, Villaco-
nejos y Chinchén.

A pesar de gue los Ultimos censos
consideran que la Comunidad de Ma-
drid dispone de unas 25.000 ha de
olivar y produce segun los datos de
las Gltimas campafias, unas 3.400 t
de aceite, las cifras de produccién
son muy tedricas, debido a los es-
tragos producidos por las heladas
y las vecerias del olivar de secano.
Asimismo, la proximidad de otras
zonas productoras (Guadalajara, To-
ledo y Cuenca), con las que existe
coincidencia varietal, hace que exis-
ta trasiego de aceituna de una a otra
Comunidad.

De las marcas de aceite existentes
en la Comunidad, solamente dos tie-
nen de momento acceso a comercios
de excelencia. Otras dos empresas y
las marcas de aceite ecoldgico acce-
den a una gama media de mercado.
El resto de las marcas se comercia-
lizan con cardacter local o en gama
baja. En la siguiente tabla se pueden
observar las diferentes modalidades
de comercializaciéon del aceite pro-
ducido en al Comunidad de Madrid.

COMERCIALIZACION (%)
GRANEL 5 LITROS PEQUENO
kg RENDTO. | ACEITE % % litros % litros % litros % | litros
15.348.000 22 3.396960 100 20  684.825 52 | 1754.023 25 863.579 3 | 94.533

PRODUCCION AUTOCONSUMO

Modalidades de comercializacion del aceite producido por las almazaras de Madrid (2005)
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3.1.2. Problematica del
cultivo del olivo en la
Comunidad de Madrid

Durante afos, el nivel de
estuvo condicionado por
los siguientes factores:

La préctica totalidad de la produc-
cion de la Comunidad de Madrid
se dedicaba a autoconsumo y a la
comercializacion en la misma loca-
lidad de produccién.

La variedad mayoritaria, Cornica-
bra, sobrante del autoconsumo, ha
sido tradicionalmente comerciali-
zada a granel, a través de interme-
diarios, con destino a los coupages
italianos.

El cambio en el consumo experimen-
tado a partir de los afos 70, debido
al aumento del poder adquisitivo de
la poblacién y al conocimiento de las
peculiaridades nutricionales y sa-
ludables del aceite virgen de oliva,
han convertido a este producto ac-
tualmente en marquista, siguiendo
los pasos de los vinos de calidad.

Por ello, el objetivo general de este
estudio es contribuir a aumentar la
calidad del Aceite de Oliva de Ma-
drid para la obtenciéon de mejores
precios a base de aumentar el valor
afadido, mejorando la renta agraria
de los olivicultores y el beneficio de
las empresas transformadoras, y asf
contribuir al desarrollo rural de la
Comunidad de Madrid.

Heladas invernales en el momento
tradicional de la recogida.

Veceria, por sobrecarga el afio an-
terior.

Autoconsumo (20%).

Excesiva venta a granel (52 %).

Sobre un envasado total del 28 %,
Unicamente un 3% de envasado de
calidad y mayor valor afiadido.

Cuatro almazaras de las 20 regis-
tradas elaboran el 64 % del total.

Hay 2 variedades predominantes
en la Comunidad de Madrid. Una de
ellas, la Cornicabra, exige en su re-
cogida con afrutado verde, la mez-
cla con variedades que no piguen ni
amarguen.

Adelantar la recoleccién, para sor-
tear las heladas, unos 15 dias. Esto
produce una bajada de un 3-4% la
rigueza grasa, pero los beneficios
en calidad del aceite son muy su-
periores. Debe ademas tenerse en
cuenta que el aparente aumento
de grasa es en realidad pérdida de
peso de la aceituna por deshidrata-
cion.

Eliminar o, al menos, disminuir la
vecerfa (muy pronunciada en las
variedades Picual y Cornicabra),
mediante programas de abonados,
riegos (en los casos de existir posi-
bilidad) y podas.

Intentar aumentar la lignificacion
de la madera, mediante control de
la humedad en julio y agosto, para
disminuir el efecto de las heladas.

Diversificaciéon del patrimonio va-
rietal, para aumentar la gama de
variedades, que permita consequir
coupages mas demandados.
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- Dulcificar los actuales aceites de

Madrid con variedades mas florales
y con menos amargos y picantes.

* Reducir el comercio de graneles,
aumentando la comercializacién
del producto en pequefios envases.
Se reduce asi este tipo de comercio
con un producto de calidad.

3.2. EL ACEITE DE OLIVA
VIRGEN DE MADRID

3.2.1. Calidad y
caracterizacion del aceite
de oliva virgen de Madrid

De forma general, la composicién
de los diferentes tipos de aceites de
oliva virgenes presenta un patrén
comun. Sin embargo, existen varia-
ciones de unas muestras a otras en
funcién, principalmente, de la zona
de produccidén del aceite, las condi-
ciones edafo-climaticas, la variedad y
grado de madurez de la aceituna y la
tecnologia de extraccion del aceite.

La determinacién de las caracteris-
ticas originales de un aceite de oliva
constituye su caracterizacién. Para
ello, ademas de los indices de calidad

El Sector Oleicola de la Comunidad de Madrid

previamente citados (ver apartado
Parametros de calidad), se deben
evaluar en el aceite otros aspectos
como el contenido en 4cidos grasos,
esteroles, polifenoles, tocoferoles y
estabilidad oxidativa -entre otros-.
Para efectuar una eleccién adecua-
da al gusto y necesidad del consumi-
dor, es necesario que los productos
estén caracterizados. Ademas, la
caracterizacién del aceite es fun-
damental para su autentificacién y
para la deteccién de fraudes.

El IMIDRA, consciente de la necesi-
dad de determinar la calidad poten-
cial de los aceites de oliva virgenes
gue se producen en la Comunidad de
Madrid, asi como de realizar su ca-
racterizacién desde el punto de vista
de la calidad, nutricién vy tipicidad,
estd realizando un amplio estudio
con estos objetivos. De este modo,
ademas de optimizar los procesos de
elaboracidén por parte de la industria
madrilefia, se ponen de manifies-
to las caracteristicas propias de los
aceites madrilefios, de interés para
el consumidor.

Se ofrecen a continuacién un bre-
ve resumen de los resultados hasta



ahora obtenidos. Se recogieron, en
sucesivas campafas y en tres épo-
cas diferentes (primeros, mediados
y finales de diciembre), muestras de
aceituna de las variedades madrile-
flas Cornicabra y Manzanilla Caste-
llana procedentes de distintas fincas
olivareras de la regién. Los aceites
se elaboraron mediante el sistema
experimental Abencor, y en ellos se
determinaron los indices de calidad
(grado de acidez, indice de peréxi-
dos, absorbancia en el ultravioleta y
valoracién organoléptica), asi como
la composicién en 4cidos grasos, es-
teroles, polifenoles, tocoferoles y la
estabilidad oxidativa.

Dadas las éptimas condiciones de se-
leccidn, recogida y elaboracién de la
materia prima, todos los aceites ob-
tenidos a partir de frutos sanos han
mostrado valores correctos de los
parametros de calidad fisicoquimica
evaluados, encuadrdandose dentro de
la categoria . No se han
observado diferencias significativas
entre los valores de los aceites pro-
cedentes de las dos variedades estu-
diadas.

Sin embargo, es importante resefiar
la calidad defectuosa de aquellos
aceites procedentes de

en el &rbol, estado en el que
se encontraban parte de los frutos
recolectados a final de diciembre en
algunas de las campafias en estudio.
En éstos se observaron indices de
peréxidos superiores al limite legis-
lado para aceites virgenes comesti-
bles, hecho que corrobora la ya men-
cionada importancia que la época de
recoleccién tiene en la calidad del
aceite obtenido en las condiciones
madrilefas.

Todos los aceites elaborados a partir
de aceitunas sanas se catalogaron
como virgen extra desde el punto de
vista sensorial, al ser aceites fruta-
dos y no poseer ningun defecto.

Los monovarietales de Cornicabra
son aceites de olor fresco y frutado,
con aromas verdes a hoja y a savia al
principio, que al madurar dejan ver
notas muy caracteristicas de almen-
dra, manzana e hierba. En la boca,
son aceites de gran cuerpo, que de-
jan una sensacién de gran densidad
en boca. Presentan un amargor me-
dio, con notas marcadamente pican-
tes, tipicas de los aceites elaborados
con la variedad Cornicabra.

Los monovarietales de Manzanilla
Castellana presentan frutados mas o
menos intensos de aceituna y toma-
te maduro, pudiendo aparecer en al-
gunos casos notas de olivo, manzana
y platano. En la boca estos aceites
presentaran notas amargas y pican-
tes de intensidad leve o media.

Los aceites de ambas variedades
han presentado frutados medios y
consistentes en todos los estados de
maduracion evaluados. No obstante,
algunos de los aceites obtenidos de
aceitunas verdes en el primer mues-
treo resultaron excesivamente amar-
gos y astringentes de acuerdo con
los comentarios de los catadores, lo
gue, aungue no implica un rechazo
de los mismos, si da lugar a una dis-
minucién en la armonia y equilibrio
de éstos, que probablemente vieron
compensada su puntuacién global
con frutados algo mas intensos. Este
hecho puede representar importan-
tes problemas de aceptacién por
parte del consumidor.

El Sector Oleicola de la Comunidad de Madrid

63



64

Debe reflejarse que, al igual que se
ha observado en los indices de cali-
dad fisicoguimicos, se ha detectado
una calidad defectuosa en aquellos
aceites procedentes de aceitunas
heladas en el drbol, que han afecta-
do negativamente a la calidad sen-
sorial de las aceitunas, obteniendo
aceites a partir de estos frutos que
presentan, con intensidad, el defec-
to sensorial de “madera himeda”
o "aceituna helada”, impidiendo su
consumo.

La composicién de acidos grasos del
aceite de oliva virgen producido en
la Comunidad de Madrid es equilibra-
da, ajustdndose todos los valores a
los limites definidos para el aceite de
oliva virgen extra. No se han obser-
vado diferencias entre el contenido
graso de los aceites en funcién del
momento de recoleccion.

Cabe destacar en los aceites un
elevado contenido de d&cido oleico,
especialmente en las muestras pro-
cedentes de la variedad Cornicabra
(79,9%). En esta variedad, el con-
tenido en &cido linoleico es relati-
vamente bajo (3,2%). Esta elevada
relacién oleico/linoleico proporciona

ACIDO GRASO VARIEDAD
) CORNICABRA
MIRISTICO (C14:0)
MANZANILLA
) CORNICABRA
PALMITICO (C16:0)
MANZANILLA
CORNICABRA
PALMITOLEICO (C16:1)
MANZANILLA
, CORNICABRA
MARGARICO (C17:0)
MANZANILLA
CORNICABRA
MARGAROLEICO (17:1)
MANZANILLA
) CORNICABRA
ESTEARICO (C18:1)
MANZANILLA
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a los aceites una elevada estabilidad
oxidativa, lo que es fundamental
para garantizar su buena conserva-
cién y un buen comportamiento en
la elaboracién de alimentos a altas
temperaturas.

Es muy importante resefiar que el va-
lor de la relacién oleico/linoleico ob-
tenido en los aceites de Madrid que
son monovarietales de Cornicabra,
es superior a la recogida en la biblio-
grafia para los diferentes tipos de
aceites de oliva virgenes. Se apunta
la posibilidad de que este hecho pue-
da considerarse como caracteristico
de los aceites de esta zona geografi-
ca. Por otro lado, el contenido graso
de estos aceites asegura una canti-
dad suficiente de insaturados, espe-
cialmente monoinsaturados (acido
oleico, como se ha indicado).

Estos acidos grasos monoinsatura-
dos son muy importantes por sus
propiedades beneficiosas para la sa-
lud: ayudan a la configuracién de la
membrana celular e intervienen en
la prevencién de la agregacién pla-
quetaria y en fenémenos inflamato-
rios. Ademads, tienen un papel de re-
gulacion de las funciones digestivas
y favorecen la absorcién del calcio.

VALOR MEDIO LIMITE LEGAL (*)
0,01
0,01
1,29
1415
0,83
114
0,07
0,06
0,10
omn
3,06
2,72

=0,05

7,5-20

0,335

0,5-5



ACIDO GRASO VARIEDAD
CORNICABRA
OLEICO (C18:1)
MANZANILLA
CORNICABRA
LINOLEICO (C18:2)
MANZANILLA
, CORNICABRA
LINOLENICO (C18:3)
MANZANILLA
) CORNICABRA
ARAQUICO (C20:0)
MANZANILLA
CORNICABRA
GADOLEICO (C20:1)
MANZANILLA
, CORNICABRA
BEHENICO (C22:0)
MANZANILLA
, CORNICABRA
LIGNOCERICO (C24:0)
MANZANILLA
RELACION OLEICO/ ~ CORNICABRA
LINOLEICO MANZANILLA

VALOR MEDIO  LIMITE LEGAL (*)
79,90
75,05
3,20
534
0,55
0,64
0,48
0,40

0,31

0,27

0,13

0,10

0,06
0,06
24,97
14,05

55-83

3,5-21

<1

Composicion en dcidos grasos del Aceite de Oliva Virgen elaborado con las variedades madrilefias
Cornicabra y Manzanilla Castellana
(*) RCEE n® 1989/03 (Categoria Virgen Extra)

En relaciéon a la composicién este-
rélica, destacan en los aceites ma-
drilefios unos elevados niveles de
B-sitosterol (~94,5%), compuesto de
gran importancia a nivel bioldgico,
ya que se opone a la absorcién intes-
tinal del colesterol, lo que permite
reducir sus niveles en sangre.

Respecto al contenido en campeste-
rol, los aceites elaborados con Man-
zanilla Castellana presentan un valor
medio de 3,2%, mientras que los
aceites procedentes de Cornicabra
poseen un valor medio de 4%, que
coincide con el limite legislado para
aceites virgenes comestibles, con un
33% de las muestras con valores que
superan dicho limite. Estos resulta-
dos indican gue este elevado conte-
nido en campesterol debe conside-
rarse como un rasgo caracteristico y
peculiar de la variedad y no como un
criterio de pureza.

Los tocoferoles, constituidos ma-
yoritariamente por el a-tocoferol o
vitamina E, son unos componentes
del aceite de oliva que poseen un im-
portante valor biolégico como antio-
xidantes, ademas de contribuir a su
estabilidad. Sin embargo, el conteni-
do en tocoferoles es muy variable en
los distintos tipos de aceite de oliva
virgen, dependiendo fundamental-
mente de la variedad de aceituna
empleada en su elaboracién, ademas
de otros factores como la elabora-
cién o almacenamiento.

El contenido en tocoferoles observa-
do en los aceites madrilefios depende
tanto de la variedad como del estado
de maduracion de la aceituna, dismi-
nuyendo a medida que éste avanza.
Los aceites de Cornicabra han mos-
trado valores que oscilan entre 250
ppm en el primer periodo de reco-
leccién y 163 ppm en el Gltimo, mien-
tras que los aceites elaborados con
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Manzanilla Castellana, variedad que
posee mayor contenido en vitamina
E, obtuvieron valores entre 308 ppm
y 205 ppm. Todos los valores se en-
cuentran dentro de los margenes re-
comendados para aceites de calidad
(100 y 300 ppm) segun el Consejo
Oleicola Internacional.

En los aceites de oliva virgenes se
encuentra una nutrida serie de com-
ponentes fendlicos de gran impor-
tancia. Estos compuestos sitdan al
aceite de oliva virgen en un lugar de
privilegio sobre el resto de aceites
vegetales. Los polifenoles son antio-
xidantes naturales que incrementan
la estabilidad oxidativa del aceite y
contribuyen a su flavor caracteristi-
co, al ser los responsables del picor
y amargor del aceite de oliva virgen.
Ademas, esta capacidad antioxidan-
te resulta muy beneficiosa para el
organismo, reduciendo el estrés oxi-
dativo bioldgico y previniendo cier-
tas enfermedades.

La presencia de polifenoles y su
concentracion en el aceite de oliva
virgen es muy variable, oscilando en
funcién de factores endégenos como
la genéticay el de
los frutos, o bien exdgenos como el
ambiente, el sistema de extraccién y
otros como el modo y el tiempo de
conservacién. Es importante resaltar
gue, en lo tocante al contenido po-
lifendlico, los frutos sobremaduros
son de menor calidad.

Al igual que ocurre con el conteni-
do en tocoferoles, en los aceites en
estudio se ha observado que los ni-
veles de polifenoles decrecen signifi-
cativamente a medida que aumenta
el proceso de maduracién de la acei-
tuna. Una disminucién mas acusada
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se observé en los aceites monovarie-
tales de Manzanilla Castellana, cuyos
niveles disminuyeron desde 342 ppm
en el primer muestreo a 224 ppm en
el Ultimo. Los aceites elaborados con
Cornicabra, una variedad que posee
elevado contenido polifendlico, osci-
laron entre 472 ppm y 346 ppmen la
dltima recoleccion.

El contenido en polifenoles totales
se puede considerar medio para los
aceites de Manzanilla Castellana vy
alto para los aceites de Cornicabra,
en relacién a la recomendaciéon del
Consejo Oleicola Internacional para
aceites de oliva virgenes de calidad,
gue oscila entre 50-500 ppm.

Los datos comentados subrayan sin
duda la importancia que poseen tan-
to () como (I la

, en la calidad final del
aceite de oliva virgen de Madrid.

La estabilidad oxidativa mide la resis-
tencia a la oxidacién “per se” de un
aceite, y estd intimamente relacio-
nada con el contenido en antioxidan-
tes naturales y con la composicién
acidica del aceite. Este pardmetro,
aungue no se encuentra legislado en
las normas internacionales, es fun-
damental para determinar la esta-
bilidad a la oxidacién de los aceites,
permitiendo predecir su vida util.

La estabilidad oxidativa media de los
aceites madrilefios supera, en gran
parte de los aceites analizados, las
100 horas, siendo superior en los
aceites procedentes de aceitunas
mas verdes. Estos valores de esta-
bilidad son bastante altos, debido al
elevado contenido de los aceites en
polifenoles pero, sobre todo, como
consecuencia de su composicién aci-



POLIFENOLES TOTALES (ppm)

TOCOFEROLES TOTALES (ppm)

ESTABILIDAD OXIDATIVA 98 °C (h)

VARIEDAD VALOR MEDIO
CORNICABRA 4057
MANZANILLA 289,2
CORNICABRA 194,0
MANZANILLA 2519
CORNICABRA mj
MANZANILLA 7.3

Niveles medios de polifenoles, tocoferoles y estabilidad oxidativa del Aceite de Oliva Virgen
elaborado con las variedades madrilefias Cornicabra y Manzanilla Castellana

dica, con elevados niveles de 4cido
oleico y bajos de acido linoleico. Asi,
100 horas de estabilidad oxidativa
pueden suponer

de estos
aceites madrilefios, almacenados en
condiciones adecuadas.

3.2.2. Estabilidad y
conservacion del aceite de
oliva virgen de Madrid

Desde el IMIDRA se planteé la ne-
cesidad de valorar la evolucién y el
comportamiento de los aceites ma-
drilefios ante diferentes condiciones
de conservacién y almacenamiento,
asi como de determinar la influencia
de diferentes envases en la calidad
de los aceites. Se traté de comparar
la calidad de aquellos aceites con-
servados en condiciones o&ptimas
(oscuridad y temperatura constante
16-18 C) con la calidad obtenida en
aceites almacenados en condiciones
extremas de oxidacién, como son la
exposicién a la luz y a una tempe-
ratura ambiente elevada. Desgra-
ciadamente, tanto a nivel comercial
como doméstico, estas condiciones
no deseables son las habituales en el
almacenamiento. Para la evaluacidn
de la influencia del tipo de envase en
la conservacién, los aceites fueron
almacenados en envases de (1) vidrio
y (II) plastico de polietilen tereftalato
o PET, muy utilizado en la actualidad
en la comercializacién del aceite por
las almazaras madrilefias.

Las principales conclusiones de este
estudio se podrian resumir en los si-
guientes puntos:

Los aceites de oliva virgenes de
Madrid han presentado una alta es-
tabilidad a la oxidacién, lo que les
proporciona una excelente calidad
comercial, cualidad de gran impor-
tancia de cara a su comercializa-
cién y distribucién. Estos aceites
mantienen la categoria de aceite
de oliva “virgen extra” a lo largo
de su primer afo de vida, siempre
gue se conserven en condiciones
idéneas.

La calidad organoléptica disminu-
ye en mayor proporcién que los
parametros fisicoguimicos duran-
te el tiempo en que el aceite estd
envasado. Por ello, el tiempo com-
prendido entre el envasado y el
consumo debe ser lo mas reducido
posible.

Se pone en evidencia laimportancia
del empleo de condiciones 6ptimas
de conservacién para mantener la
calidad del aceite de oliva virgen.
Las muestras almacenadas sin luz
y a temperatura constante se con-
servan mejor, manteniendo mas
tiempo la calidad "virgen extra".

Los envases de plastico (PET), de-
bido a su permeabilidad al aire,
presentan un comportamiento mas
desfavorable a la oxidacién que el
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vidrio, si bien mantienen a lo largo
de los 12 meses unos niveles acep-
tables de oxidacién. El vidrio man-
tiene de forma adecuada la calidad
del aceite, aungue hay que evitar el
efecto nocivo de la luz, mantenién-
dolo en cajas de cartén o emplean-
do vidrio translucido.

* No es recomendable consumir acei-
tes de mds de un afio, sobre todo
si su almacenamiento no ha sido
el adecuado. Transcurrido este pe-
riodo, aunque fisicoquimicamente
puedan mantener valores que no
sobrepasen los limites legales, el de-
terioro organoléptico es perceptible.

3.2.3. Principales caracteristicas de los aceites
monovarietales de Cornicabra y Manzanilla Castellana

PARAMETRO

NIVELES

OBSERVACIONES

ACIDOS GRASOS

Contenido muy alto en &cido
oleico y bajo en acido linoleico

Beneficios cardiosaludables

ESTEROLES

Elevado contenido en B-sitosterol

Compuesto de interés a nivel
bioldgico que reduce la absorcién
del colesterol

Elevado contenido en
campesterol, que en un 33% de
las muestras supera los limites
legales

El contenido en campesterol
debe considerarse como un rasgo
caracteristico de la variedad, no
como un criterio de pureza

POLIFENOLES

Contenido alto

Antioxidantes de elevado valor

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

aromas verdes a hoja y a savia al
principio, que al madurar dejan
ver notas muy caracteristicas
de almendra, manzana e hierba.
En la boca, son aceites de gran
cuerpo. Presentan un amargor
medio, con notas marcadamente
picantes

TOCOFEROLES Contenido medio bioldgico
Garantiza una larga vida util del
ESTABILIDAD Muv alta aceite y un buen comportamiento
OXIDATIVA Y en la elaboracién de alimentos a
altas temperaturas
Olor fresco y frutado, con

PARAMETRO

NIVELES

OBSERVACIONES

ACIDOS GRASOS

Contenido alto en &cido oleico

Beneficios cardiosaludables

ESTEROLES

Elevado contenido en B-sitosterol

Compuesto de interés a
nivel biolégico que reduce la
absorcién del colesterol

POLIFENOLES

Contenido medio

Antioxidantes de elevado valor

TOCOFEROLES Contenido medio bioldgico

Garantiza una larga vida util del
ESTABILIDAD Alta aceite y un buen comportamiento
OXIDATIVA en la elaboracién de alimentos a

altas temperaturas

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Frutados de aceituna y tomate
maduro, con notas en algunos
casos de olivo, manzana vy
pldtano. En la boca, estos aceites
presentan notas amargas vy
picantes de intensidad leve o
media
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Como ya se ha comentado, con el
objetivo de determinar el

de las dos va-
riedades de aceituna mas importan-
tes de la Comunidad de Madrid, Cor-
nicabra y Manzanilla Castellana, se
estd llevando a cabo en el IMIDRA un
estudio sistematico, cuya metodolo-
gia se ha presentado previamente
en este capitulo. Se comentan a con-
tinuacion los resultados obtenidos
hasta la fecha sobre la influencia del
momento de recoleccién en diferen-
tes aspectos de calidad del aceite
obtenido.

El indice de madurez de la variedad
Cornicabra varié a lo largo del perio-
do en estudio desde un valor inicial
de 2,5 hasta 3,3 al final del mismo,
mientras que en el caso de la varie-
dad Manzanilla se aprecié una varia-
cion desde 3,4 hasta 4,1, poniéndose
de manifiesto que esta variedad es
de maduracién mas temprana. Se
observa en ambos casos que el au-
mento del indice de madurez de los
frutos va acompafiado de un aumen-
to del rendimiento graso Abencor,
obteniéndose unos valores superio-
res para la variedad Cornicabra, con
un indice maximo en el Ultimo mues-
treo de 23,8%, al tratarse de una
variedad de alto rendimiento graso,
frente a un 22,7% que se obtiene
para la variedad Manzanilla Castella-
na. A pesar del aumento en el rendi-
miento graso hay que valorar la peor
calidad nutricional y organoléptica
de los frutos maduros.

Desde el punto de vista de la calidad
fisicoquimica, la mayoria de los acei-
tes obtenidos han mostrado valores
gue se encuadran dentro de la ca-
tegoria virgen extra, con excepcién
de algunos aceites procedentes de
aceitunas heladas que se tomaron
a finales de diciembre, en los cuales
el indice de peréxidos superd los Ii-
mites legislados para aceite de oliva
virgen comestible.

Se ha observado que la calidad
sensorial de los aceites elaborados
depende, ademds del estado de
maduracion de la aceituna, de las
caracteristicas climatoldgicas de las
campafas olivareras evaluadas.

En los afios en los que no se han pro-
ducido
final de diciembre, fecha en la que
se ha realizado el Ultimo muestreo,
la totalidad de las muestras en es-
tudio se ha catalogado como Aceite
de Oliva Virgen Extra desde el punto
de vista sensorial. En este caso, los
aceites de ambas variedades han
presentado frutados medios y con-
sistentes en todos los estados de
maduracion evaluados. Las caracte-
risticas sensoriales detalladas de los
aceites de cada variedad se exponen
mas adelante en el apartado de Ca-
lidad y Caracterizacién del aceite de
oliva virgen de Madrid.

importantes antes de

No obstante, algunos de los aceites
obtenidos de aceitunas verdes pro-
cedentes del primer muestreo, re-
sultaron excesivamente amargos vy
astringentes de acuerdo con los co-
mentarios de los catadores, como ya
se ha comentado. Este hecho puede

El Sector Oleicola de la Comunidad de Madrid

69



70

representar importantes problemas
de aceptacién por parte del consu-
midor, de los que el sector debe ser
consciente para elaborar los ade-
cuados coupages con estos aceites,
matizando los aspectos sensoriales
pero aprovechando las excelentes
caracteristicas nutricionales de los
mismos.

En algunas de las campafas estu-
diadas se han producido heladas
gue han afectado notablemente a
la calidad sensorial de los frutos to-
mados en el ultimo, o incluso, en los
dos ultimos muestreos (mediados
y/o finales de diciembre), lo que ha
dado lugar a que los aceites elabo-
rados con estas aceitunas presenten
con intensidad el defecto sensorial
de “madera hdmeda” o "“aceituna
helada"”, o que impide su consumo,
al clasificarse como aceite de oliva
lampante, no comestible.

Por ello,

, con el ob-
jeto de evitar los efectos negativos
gue dicho fendmeno puede generar
en la calidad sensorial de los aceites
producidos.

El problema de que los aceites ela-
borados con frutos mds verdes, re-
colectados a primeros o mediados
de diciembre, puedan resultar exce-
sivamente amargos, picantes y/o as-
tringentes, podria solucionarse mez-
clando las variedades Cornicabra y/o
Manzanilla con variedades mas dul-
ces, como la Manzanilla Cacerefa o
la Arbequina, lo cual suavizaria sus
flavores.

El Sector Oleicola de la Comunidad de Madrid

Como pardmetros de interés nu-
tricional se han evaluado el conte-
nido en &cidos grasos, debido a los
efectos beneficiosos para la salud
que ofrece la composicién grasa del
aceite de oliva, asi como los niveles
de tocoferoles y polifenoles, antioxi-
dantes del aceite de oliva virgen de
gran valor bioldgico que reducen el
estrés oxidativo biolégico y previe-
nen muchas enfermedades. Aungue
los resultados de cada uno de estos
parametros se han detallado en el
apartado de Calidad y Caracteriza-
cioén del aceite de oliva virgen de Ma-
drid, se insiste en este apartadoen la
influencia que sobre estos compues-
tos tiene la época de recoleccién de
la aceituna.

Los resultados indican que, para am-
bas variedades, Cornicabra y Man-
zanilla Castellana, el contenido en
dcidos grasos no varia significativa-
mente con el periodo de recoleccion,
pero no ocurre lo mismo con los ni-
veles de polifenoles y tocoferoles. El
contenido de estos dos compuestos
disminuye considerablemente a me-
dida que aumenta el indice de ma-
durez de la aceituna, reduccién que
en algunos casos alcanza el 50%, lo
qgue implica una disminucién impor-
tante en la calidad nutricional de los
aceites elaborados con aceitunas to-
madas a finales de diciembre.

Asi mismo, el contenido de estos an-
tioxidantes en los aceites proceden-
tes de aceitunas heladas en el arbol
es practicamente inexistente.



Influencia del momento de reco-
leccion en la calidad del aceite de
oliva virgen de Madrid

CONCLUSIONES

Los datos expuestos previamente re-
velan la importancia que la época de
recolecciéon posee en la calidad del
aceite de oliva virgen. Estos datos se
resumen en la siguiente tabla.

El retraso en la recoleccion de las
variedades mayoritarias de la Comu-
nidad de Madrid, Cornicabra y Man-
zanilla Castellana, puede dar lugar a
defectos fisicoquimicos y sensoria-
les en los aceites obtenidos, debido

fundamentalmente a la posibilidad
de que se produzcan heladas impor-
tantes que afecten negativamente a
la calidad de la aceituna en el arbol.
Ademas, implica la elaboracién de
unos aceites de peor calidad nutriti-
va en relacién al contenido de antio-
xidantes que poseen.

Estos factores deben ser tenidos en
cuenta a la hora de determinar el
momento 6ptimo de recoleccién de
la aceituna, que no necesariamente
se debe establecer con el objetivo
de obtener un alto rendimiento gra-
SO, Yy N0 necesariamente debe ser el
mismo para todas las variedades que
coexisten en una region.
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gfa sobre el Olivar y el

Aceite de Oliva en la Comunidad de Madrid

4.1. EL CENTRO DE
OLIVICULTURA DEL
IMIDRA

El Centro de Olivicultura del IMIDRA
fue inicialmente creado en la Finca
"La Chimenea" de Aranjuez para un
proyecto de investigaciéon de dmbi-
to y financiacién nacional (INIA) de
Recursos y Tecnologias Agroalimen-
tarias (programa RTA). Este proyec-
to tenia como finalidad realizar una
serie de ensayos con 10 variedades
de olivo para aceituna de mesa y 10
variedades para obtencién de aceite,
estas Ultimas en parcelas diferencia-
das de secano y regadio.

Durante los afios 2002-2003 y suce-
sivos, se fueron plantando hasta 14
parcelas mas, buscando soluciones a
problemas de la olivicultura tradicio-
nal y modernay con los siguientes fi-
nes: (I) formacién de personal espe-
cializado, (Il) como apoyo necesario
a proyectos de investigacién de este
Instituto y, fundamentalmente, (llIl)
para transferencia de tecnologia al
sector olivarero de Madrid. Ademds
de las 3 parcelas dedicadas a las co-
lecciones de variedades (incluyendo
la coleccién primitiva procedente del
RTA, ya nombrada), el Centro dispo-
ne de las parcelas y usos siguientes:

¢ Parcela de demostraciéon y en-
sayos. Variedades Cornicabra vy
Picual. Marco real en vaso 7x7 m.
Afio 2003.

¢ Parcela de superintensivo. Va-
riedades Cornicabra y Arbequina.
Afio 2003.

¢ Parcela en Monocono. Variedades
Arbequina y Cornicabra. Marco de
plantacién 7X5 m. Afio 2003.

e Parcela de Caballones. Variedad
Cornicabra. Marco real de 7x7 m.
Afio 2003.

¢ Parcela de ensayos. Variedad Cor-
nicabra. Afio 2003.

¢ Parcela de Ensayo de Marcos de
Plantacién en Seto. Variedad Ar-
bequina. Afio 2006.

¢ Ensayos de Riego. Variedad Cor-
nicabra. Marco 7x6 m. Afio 2004.

¢ Ensayos de Manejo de Suelo. Va-
riedad Cornicabra. Marco 7x6 m.
Aflo 2004.

¢ Parcela de Olivar Ecolégico. Vaso.
Marco 7x7 m. Variedad Cornicabra.
Afio 2006.
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e Parcela de Control de Erosion.
Subparcelas con los olivos dis-
puestos en terrazas, segln curvas
de nivel y en marco real. Variedad
Cornicabra. Vaso. Afio 2002.

e Parcela de Superintensivo de
Secano. Variedad Arbequina. Afio
2005.

e Parcela de Superintensivo de
Nuevas Variedades. Variedades
Manzanilla Cacerefia y Arbosana.
Afio 2008-2009.

El Centro de Olivicultura es lugar de
demostracién de todas las activida-
des relacionadas con la olivicultura
en Madrid, de celebracién de Jor-
nadas especificas y objeto de visita
de numerosos estudiantes de elaio-
tecnia y agronomia en sus periodos
formativos.

4.2. EL LABORATORIO
ALIMENTARIO DEL
IMIDRA

El Laboratorio Alimentario del IMI-
DRA, ubicado en la Finca El Encin en
Alcala de Henares, es otra de las he-
rramientas fundamentales al servi-
cio del sector olivarero y oleicola en
general de la Comunidad de Madrid.
En él se realizan las determinacio-
nes oficiales de la analitica requeri-
da para la realizacién de controles
fisico-quimicos en controles de cali-
dad, compraventas y de los proyec-
tos ejecutados por el IMIDRA: acidez,
peréxidos, K270, K232, humedad,
ceras, polifenoles, esteroles etc. El
Laboratorio Alimentario del IMIDRA
estd acreditado por ENAC segun la
NORMA ISO 17025 vy autorizado para
la realizacién de controles oficiales
en todo el territorio de la UE.

El IMIDRA dispone, ademds de un
Laboratorio de Suelos, donde se rea-
lizan determinaciones de los suelos
de los olivares de Madrid y analisis
foliares de los mismos, para un abo-
nado mas correcto, y por lo tanto
mas eficaz de cara a la supresién de
la veceria, tan presente en varieda-
des como la Cornicabra.

4.3. EL PANEL DE
CATADORES DE
ACEITE DE OLIVA
VIRGEN DE LA
COMUNIDAD DE
MADRID

El Panel de Catadores de Aceite de
Oliva Virgen de la Comunidad de
Madrid se crea por orden de la Con-
sejeria de Economia e Innovacién
Tecnoldgica el 4 de abril de 2005.
Estd adscrito, en el momento de re-
dactarse este estudio, a la Direccién
General de Medio Ambiente y tiene
su sede en la Finca El Encin del IMI-
DRA, donde cuenta con una sala de
catas normalizada. Se trata de un
Panel autorizado por el Ministerio
de Medio Ambiente, Rural y Marino
y por el Consejo Oleicola Internacio-
nal, asi como acreditado segun la
norma ISO/IEC 17025 para realizar
controles oficiales.

El Panel tiene como principal fun-
cion la clasificaciéon comercial de los
aceites de oliva virgenes produci-
dos y/o envasados en la Comunidad
de Madrid a solicitud del sector, de
la Administracién y de particulares.
Puede también clasificar aceites vir-
genes de otras procedencias, con la
correspondiente emisién de los cer-
tificados oficiales de cata.

Es muy importante hacer notar que
el Panel Oficial estd obligado a par-
ticipar en ensayos intercolabora-
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tivos de ambito nacional, con el fin
de armonizar criterios y mantener el
reconocimiento como Panel Oficial,
asi como en las sesiones que convo-
gue el Consejo Oleicola Internacio-
nal. Del correcto desempefio de las
evaluaciones a las que es sometido
depende el mantenimiento de su ca-
lificacién como Panel Oficial. De gran
importancia es también la colabora-
cién del Panel en los proyectos de
investigacion relativos a la mejora
de la calidad de los aceites que se
elaboran en Madrid.

Le corresponde, ademas, la partici-
pacioén en actividades de divulgacién
y promocién del Aceite de Oliva Vir-
gen organizadas por la Comunidad
de Madrid vy, en particular, del Aceite
de Oliva Virgen Extra. Asimismo es
competente en la formacién de cata-
dores y en las demads funciones que
le sean reglamentariamente enco-
mendadas en relacién con la valora-
cién sensorial de los aceites de oliva
virgenes.

La existencia de un Panel Oficial de
Cata de Aceite de Oliva Virgen en la

Comunidad de Madrid representa un
avance hacia el prestigio y calidad
de los aceites madrilefios que, por su
singularidad y caracteristicas, pue-
den abrir una puerta hacia el merca-
do de productos de excelencia.

4.4. PROYECTOS Y
PUBLICACIONES

4.4.1. Proyectos de
investigacion

A continuacién se sefialan todos los
proyectos relacionados con el olivar
gue ha realizado el IMIDRA desde el
afio 2000 al 2010, indicando el titu-
lo del proyecto, el coordinador vy el
importe gastado para su ejecucion.
Durante este periodo de tiempo se
han realizado 20 proyectos de diver-
sos temas (erosién, calidad de acei-
te, aplicaciéon de lodos, utilizacidon
de subproductos, aceituna de mesa,
caracterizaciéon varietal, implicacién
de nuevas tecnologias en la empre-
sa olivarera, empleo en nuevas pro-
puestas alimentarias...) con una in-
versién de mdas de medio millén de
euros.

CAO 00-014-C3-3

Estudio sobre factores que pueden
limitar la aplicacién de lodos de
depuradora en el olivar. Recomenda-
ciones para su correcto aprovecha-
miento como fertilizante

Carmen Lobo Bedmar

81.137,00

FPOO-AL3

Desarrollo de un modelo matemati-
co para la simulacién numérica del

tratamiento de pasterizacién de la

Aceituna de Campo Real

Cristina de Lorenzo

Carretero 5.709,48

SC00-027-C2-1

Mejora y control por aplicacién del
Sistema ARCPC en la produccion in-
dustrial diversificada de aceituna de
mesa tipo "Campo Real": obtencion
de un modelo matematico para la
simulacién numérica de los trata-
mientos de conservacién

Cristina de Lorenzo

Carretero 60.702,22
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TDC-OLIVE (FP6-2002-FOOD-1)
Setting up a network of Technology
Dissemination Centres to optimise
SMEs in the Olive and Olive Oil
sector"

Cristina de Lorenzo
Carretero

46.434,00

CAO 03-MAD

Respuesta del Olivar a la aplicacion
de nuevos productos obtenidos a
partir del tratamiento de residuos
urbanos y comercializados como
enmiendas (Continuacién del
CA000-014)

Carmen Lobo Bedmar

56.060,73

LAB 04-MAD-01 (ENOL)

Mejora de instalacién y gestion del
Laboratorio de Andlisis de Aceite de
Oliva y Enoldgico de El Encin

Gregorio Vergara
Garcia

31.320,09

CAO03-MADO1

CAO04-MADO1

Eliminacion del desamargado con
sosa en el proceso de la aceituna de
mesa

Cristina de Lorenzo
Carretero

10.000,09

RTA04-129-C7-6
Evaluacién de variedades y patrones
de olivo

Barbara Fernandez
Guijarro

16.993,20

FONTEC 2004

Mejora organoléptica de la aceituna
de mesa asociada a la reduccién de
impacto ambiental del proceso

Cristina de Lorenzo
Carretero

15.000,00

FPO6-AGR2

Estudios preliminares para el
desarrollo de alimentos de calidad
potencialmente funcionales

Cristina de Lorenzo
Carretero

7.300,00

FPO7-AL6

Evaluacién de la calidad potencial
y caracterizacién de los aceites
de oliva virgenes elaborados en la
Comunidad de Madrid

M2 Angeles Pérez
Jiménez

12.500,00

FPO7-AG1

Conservacién de suelos en olivares
sobre suelos yesiferos. Control de la
erosién y manejo sostenible

Ramon Bienes Allas

31.329,50

FPO8-AL1

Viabilidad de la aplicacién de
técnicas de quimica culinaria en la
produccién de nuevas propuestas
alimentarias basadas en los produc-
tos de la colmena y el olivo. Estudio
de la vida util y potencial fortifica-
cioén funcional

Cristina de Lorenzo
Carretero

29.973,86

RF08-00032

Prospeccién, caracterizacién y
multiplicacién de las variedades de
olivo cultivadas en la Comunidad de
Madrid

Cristina de Lorenzo
Carretero

43.855,20

FPO8-DM3

Mantenimiento, conservacién y rea-
lizacién de estudios y actividades en
el Centro de Olivicultura de la Finca
La Chimenea

Gregorio Vergara
Garcia

11.010,00
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FP0O9-IA09

Calidad potencial y tipificacion del
aceite de oliva virgen elaborado en
la Comunidad de Madrid. Deter-
minacién del momento 6ptimo de
recoleccién de las variedades de
aceituna mayoritarias

M2 Angeles Pérez

2, 83.520,00
Jiménez

FPO9-IA10

Viabilidad del empleo de produc-
tos de la Comunidad de Madrid en
propuestas de alta cocina y restau-
racién

Cristina de Lorenzo

Carretero 40.889,00

FPO9-IA02-SUVIOL

Estudio y elaboracién de una car-
tografia de suelos de la D.O. “Vinos
de Madrid" y otra de la Marca de
Garantia “Aceite de Madrid”

Ramén Bienes Allas

25.563,60

RTA10-00097

Calidad potencial del Aceite de Oliva
Virgen elaborado con variedades

de aceituna de la zona centro en
cultivo ecolégico y convencional.
Determinacién del momento éptimo
de recoleccién y elaboracion de
coupages

Ma Angeles Pérez

R 46.761,60
Jiménez

Proyectos en relacion al olivar, la aceituna y el aceite de oliva realizados por el IMIDRA
desde el afio 2000 al 2010

4.4.2. Publicaciones

Libros y Monografias:

- De Lorenzo, C. (coordinador), Ver-
gara, G., Iglesias, G., Valiente, M.C.,
Gonzdlez, M.M. y Lazaro, E. La Acei-
tuna de Campo Real. 2000. Ed. Ins-
tituto Madrilefio de Investigacion
Agraria y Alimentaria. 221 Pp. ISBN
84-451-18-33-1

- Gonzdlez, MM., Gémez, G., Pé-
rez, R.A., Pérez, R, y de Lorenzo, C.
2005. TDC-OLIVE: observatorio de la
PYME del sector olivarero en Europa.
Avances de la Ciencia y Tecnologia
de Alimentos en los inicios del siglo
XXl (libro en CD): pp. 687-690. ISBN
84-96394-23-9.

- Gémez, G., Pérez, R.A. Gonza-
lez, M.MM. y de Lorenzo, C. 2006.
Aceitunas, Aceite de Oliva y Dietas
Cardiosaludables. Enciclopedia del

Olivo, vol. n°® 3. 29 pp. Ed. Instituto
Madrilefio de Investigacién y Desa-
rrollo Rural, Agrario y Alimentario.
ISBN 84-689-7379-3. (Olives, Olive
Oil and Cardio Healthy Diets, Oli-
ve Enciclopediae, booklet en web,
2005).

- Goémez, G., Gonzdlez, M., Pérez, R.A.,
Pérez, M.A., Lazaro, A., Vergara, G.y
de Lorenzo, C. 2006. Alteraciones y
pérdida de calidad en aceitunas de
mesa y aceite de oliva. Enciclopedia
del Olivo, vol. n° 4. 46 pp. Ed. Insti-
tuto Madrilefio de Investigacion vy
Desarrollo Rural, Agrario y Alimen-
tario. ISBN 84-689-7379-3. (Quality
alterations in Table Olives and Olive
Qil, Olive Enciclopediae, booklet en
web, 2005).

- Vergara, G. (coordinador), Palancar,
M., Gémez, G., Gonzdlez, M.M., Pé-
rez, R.A., Pérez, M.A. y de Lorenzo,
C. 2006. El Aceite de Oliva Virgen de
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Madrid. Ed. Instituto Madrilefio de In-
vestigacion y Desarrollo Rural Agra-
rio y Alimentario. 306 pag.. ISBN 84-
689-7000-X.

- Laguarda, S. and de Lorenzo, C. 2011
(en prensa). Mediterranean Spon-
ge Cakes (Olive Oil Sponge Cakes).
In “The Kitchen as a Laboratory".
Vega, Ubbink and Van der Linden,
Eds. Columbia Press.

Articulos cientificos y de
divulgacion:

- Navarro, T., Pérez, R.A., Pontes, M.,
Vela, L., Gonzdlez, M.M., Gémez, A.L.,
Vergara, G. y de Lorenzo, C. 2003.
Calidad, nutricién y salud en alimen-
tos tradicionales de la Comunidad de
Madrid. Boletin Agrario 39:16-20.

- Navarro, T., de Lorenzo, C. and Pé-
rez, R.A. 2004. SPME analysis of vo-
latiles from unfermented olives sub-
jected to thermal treatments. Anal.
Bioanal. Chem. 5-6: 812-817.

- Pérez, M.A., Palancar, M. y Vergara,
G. 2005. El aceite de oliva virgen de
Madrid: calidad, caracterizacién vy
valor nutritivo. Boletin Agrario 46:
38-41.

- Gémez, G., Gonzélez, M.M. y de Lo-
renzo, C. 2005. La Cata de la Aceitu-
na de Mesa. El Detallista 221: 19-24.

- Gonzdlez, M., Gémez, G., Pérez, R.A.
y de Lorenzo, C. 2006. Optimizacion
de un cuestionario para la valoracién
estructural de la PYME del sector
oleicola. Olivae 105: 41-50
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- Vergara, G., Pérez, M.A., Palancar,
M., Gémez, G., Gonzdlez, M. y Pérez,
R.A. 2006. EI Aceite de Oliva Virgen
de Madrid. Boletin Agrario 47: 11-14.

- Bienes, R. 2007. Ensayos de cubier-
tas vegetales en olivar bajo condi-
ciones semidridas. Boletin Agrario
51/52: 50-53.

- Gonzalez, M., Navarro, T., Gémez,
G., Pérez, R. A. y De Lorenzo, C.
2007. Analisis Sensorial de Aceitu-
na de Mesa: (I) Configuracién de un
grupo de cata y obtencién de escalas
normalizadas. Grasas y Aceites 58
(3): 225-320.

- Gonzalez, M., Navarro, T., Gomez,
G., Pérez, R. A. y de Lorenzo, C. 2007.
Anadlisis Sensorial de Aceituna de
Mesa: (Il) Aplicabilidad préctica y co-
rrelacién con el Andlisis Instrumental.
Grasas y Aceites 58 (3): 231-236.

- Pérez, M. A., Palancar, M. y Vergara,
G. 2007. Influencia del momento de
recolecciéon en la calidad sensorial
del aceite de oliva virgen de Madrid.
Boletin Agrario 51/52: 54-57.

- Pérez, R.A., Navarro, T. and de Lo-
renzo, C. 2007. HS-SPME analysis of
the volatile compounds from spices
as a source of flavor in Campo Real
Table Olives. Flavor and Fragance
Journal 22: 265-237.

- Palancar, M., Vergara, V., Pérez,
M.A. 2008. La percepcion del consu-
midor sobre la calidad del aceite de
oliva evaluada mediante grupos de
discusion. Alimentaria, 70-75

- Pérez, M.A., Vergara, V., Palancar,
M. 2008 Caracterizacion del aceite
de oliva virgen de Madrid. Olivae,
10-13

- Pons, J.R y Vergara, G. 2009. El
Centro de Olivicultura. IMIDRA. Un
referente para fomentar el desarro-
[lo del sector olivarero. Oleo (133)
14-19.

- Sastre, B.E., Gonzalez, G., Vergara,
G., Palancar, M., Pérez, M.A., Gonza-
lez, Z., Pons, J.R., Martinez, A. y de
Lorenzo, C. 2010. Los proyectos de
[+D del IMIDRA en el futuro de los
aceites y las aceitunas de Madrid.
Oleo 139: 38-42.

Comunicaciones a congresos:

- De Lorenzo, C., Ripollés, P., Navarro,
T., Gonzdlez, M. y Herndndez, J.A.
2001. Simulacién numérica de proce-
sos térmicos en la pasterizacion de
aceitunas Campo Real. Resimenes
del | Congreso Nacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, pp. 214.

- Navarro, T., Gonzalez, M. y de Lo-
renzo, C. 2001. Caracterizacion de
flora levaduriforme en aceitunas de
Campo Real: Efecto de tratamientos
de conservacion. Resumenes del |
Congreso Nacional de Ciencia y Tec-
nologia de Alimentos, pp. 123.

- Navarro, T., Gonzdlez, M. y de Lo-
renzo, C. 2001. Valoracién nutricio-
nal y calidad microbioldgica en la
Aceituna de de Campo Real. ResU-
menes del V Congreso Internacional
de Alimentacién, Nutriciéon y Dieté-
tica, Madrid. Ref. B119.

- De Lorenzo, C., Navarro, T. and Gon-
zdlez, M.M. 2001. Microscopy in Food
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O. Perspectivas de futuro en el Sector Oleicola
de la Comunidad de Madrid

5.1. PLAN DE MEJORA DE
CULTIVO DEL OLIVO
EN LA COMUNIDAD DE
MADRID

5.1.1. Recomendaciones en
el uso de variedades

A continuacién se mencionan las
prdcticas que se consideran reco-
mendables en cuanto al uso de va-
riedades de olivo para la Comunidad
de Madrid, junto con aquellas que se
pueden considerar desaconsejables
para el mismo.

PRACTICAS RECOMENDABLES

1. Correcta eleccién de la variedad,
en funcién de las condiciones cli-
maticas y edaficas

+ Cornicabray Arbequina muestran
cierta resistencia a las heladas.

* Empeltre, Frantoio y Hojiblanca
son sensibles.

« Picual, Picudo, Verdial de Bada-

joz y Manzanilla Cacerefia son
medianamente sensibles.

2. Correcta eleccion de la variedad,
en funcién del marco de planta-
cion y vigor

+ Para sistema de cultivo tradicio-
nal e intensivo se pueden utili-
zar las variedades adaptadas a
la zona: Cornicabra, Picual, Ar-
bequina, Manzanilla Castellana,
Manzanilla Cacerefia entre otras.

Para un sistema de cultivo super-
intensivo se adaptan bien en la
zona centro de Espafa: Arbequi-
na, Arbosana, Manzanilla Cacere-
fia y Frantoio.

PRACTICAS
DESACONSEJABLES

1. Cultivos asociados de otras
especies distintas al olivar.

2. En una misma parcela homogé-
nea, mezcla de variedades.
5.1.2. Seleccion de zonas
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con suelos y climas
adecuados para el cultivo
del olivar

Estudiados y analizados los datos
edafoclimaticos se establecen los
criterios basados en el factor limi-
tante, que segregan las zonas de la
Comunidad de Madrid mds producti-
vas y mejor adaptadas al cultivo del
olivar. Se formulan 4 categorias:

1. Zonas a excluir del cultivo del
olivar:

Estas zonas presentan al menos un
factor limitante severo que excluye a
estas zonas del cultivo del olivar.

2. Zonas poco favorables con
limitaciones serias que re-
percuten sobre el cultivo del
olivar o sobre la calidad de la
aceite (Olivares de 32):

Estas zonas presentan al menos tres
factores desfavorables o dos desfa-
vorables mds dos poco favorables.
Son zonas con limitaciones serias ya
sea por suelo o por el clima. Aunque
si bien los factores desfavorables por
separado no son lo suficientemente
limitantes como para recomendar la
exclusién de la zona, la conjuncidn
de varios de ellos simultdneamente
hace que se trate de malos olivares.

3. Zonas con algunas limitaciones
leves para el olivar o para la cali-
dad de la aceite (Olivares de 22):

Estas zonas presentan dos factores
desfavorables, o bien uno desfavo-
rable y dos poco favorables, o bien
un mdximo de 3-4 factores poco fa-
vorables y ninguno desfavorable. Se
trata de olivares en los que la reduc-
cién del rendimiento no es alarman-
te, aunque algun afio aislado puede

comprometer la rentabilidad. Por
otro lado, las calidades de los aceites
pueden presentar algunas mermas,
aungue no excesivas.

4. Zonas sin ningun factor limi-
tante de consideracion (Oliva-
res de 13):

En estas zonas, los olivares no pre-
sentan ninguna limitacién, tanto
desde el punto de vista edafico como
climatico.

En la tabla se muestran los para-
metros edafo-climaticos analizados
para establecer una calificaciéon a
las zonas de cultivo de la Comunidad
de Madrid. En funcién a la interpre-
tacién estos pardmetros se pueden
establecer las siguientes calificacio-
nes:

+ Muy desfavorable o excluyente

 Desfavorable

» Poco favorable

» Favorable

* Muy favorable
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<0,5m
05-08m

>0,8m

Franca

Franco arenosa

Franco arcillosa

Franco arcillo arenosa

Franco arenosa

Franco limosa

Limosa

Arenosa

Arcillosa
Muy pobremente drenados
Pobremente drenados

Imperfectamente drenados

Moderadamente bien drenados

Bien drenados
Drenaje algo excesivo
Excesivamente drenados
<5%

<15

15-30

30-45
45 -60

> 60

<6,3
6,3-8,5
> 8,5 ppm

<2 ppm

=2 ppm

>10 meq/!

<10 meq/!
<1%

=1%
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Profundidad efectiva insuficiente

Algunas limitaciones al desarrollo radicular

Poco favorable

Sin limitaciones al desarrollo radicular

Buen drenaje, permeabilidad,
retencién de humedad y aireacion
apropiadas para el crecimiento
de las raices

Favorable

Admisible pero poco favorable

Drenaje lento,
baja capacidad retencién humedad

Escasa retencién humedad

Drenaje lento o impedido

Imposible desarrollo del sistema
radicular del olivar radicular del olivar

Sistema radicular del olivar
pobremente desarrollado

Poco favorable

Suelos sin problemas de drenaje

Suelos sin ninglin problema para el olivo

Problemas en las variedades
de olivo mas sensibles

Poco favorable para variedades
sensibles (Arbequina, Manzanilla
de Sevilla).

Favorable para las demds (Corni-
cabra, Hojiblanca, Nevadillo negro)

Problemas serios en las variedades
mas sensibles de olivo

Problemas serios en todas
las variedades de olivo

Ninguln problema de antagonismo

Leves problemas de carencia de potasio
faciles de solucionar

Favorable

Problemas serios de carencia de potasio

Severas carencias de potasio

Poco favorable

Absorcion del potasio
practicamente inhibida

Algunos nutrientes poco disponibles

Plena disponibilidad de los nutrientes

Algunos nutrientes poco disponibles

Sin problemas de toxicidad

Problemas de toxicidad

Favorable

Poco favorable

Favorable
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Temperatura media de las minimas <-7°C
absolutas mes mas frio o o
(parada vegetativa) 5°Ca7°C
>-50C
Temperatura media de las minimas <10C
absolutas en floracién -
>10C
. .. <Qo°C
Temperatura media de las minimas
absolutas en crecimiento y maduracién
=>00°C
’ <400
Precipitacion media anual (mm)
> 400
Humedad relativa ambiente en primavera 2 60%
y/u otofio <60%

5.1.3. Consideraciones sobre
el mantenimiento del suelo

PRACTICAS RECOMENDABLES

1. En terrenos con pendiente ma-
yores del 10% se utilizara en las
calles de la plantacién uno de los
siguientes métodos:

+ Cubierta vegetal

+ Cubierta de restos de poda
triturados

* No laboreo

2. Zona bajo las copas sin labrar.

3. Los restos de poda triturados so-
bre el suelo, excepto si hay verti-
cilosis.

4. Reduccién del nimero de labores
anuales a las estrictamente nece-
sarias.

5. Las labores mas convenientes son
las superficiales que no volteen el
suelo y que dejen en el terreno la
mayor cantidad posible de restos
vegetales.

6.En la aplicaciéon de herbicidas,

buscar el control completo bajo la
copa de los drboles. No es impres-
cindible su control en las calles.

7. Aplicar los herbicidas correcta-
mente: no aumentar las dosis
cuando una mala hierba no se con-
trola, emplear otra materia activa
mas eficaz.

8. El equipo de aplicacién de herbici-
das debe de estar en buenas con-
diciones, para reducir los costes
de tratamientos.

PRACTICAS
DESACONSEJABLES

1. Utilizacién de aperos que destruyan
la estructura del suelo y favorecen
la formacion de suela de labor.

2. Labrar a favor de la pendiente sin
tomar medidas adicionales contra
la erosion.
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Dafios en madera y frutos

Frecuentes dafios en planta

Poco favorable

Dafios escasos

Favorable

Formacién incompleta de la flor.
Reduccién de cosecha

Desfavorable

Sin problemas en la floracién

Afectan a la produccién
y a la calidad del aceite

Desfavorable

Sin problemas serios sobre la
produccién o la calidad del aceite

Problemas de rentabilidad

Desfavorable

Favorable

Desarrollo de plagas

Desfavorable

Ataque limitado de las plagas

5.1.4. Consideraciones sobre
el manejo del cultivo

¢ Riego
PRACTICAS RECOMENDABLES

1. El goteo es el sistema de riego que
mejor se adapta.

2. Utilizar el sistema de goteo para
hacer fertirrigacién.

3. El olivo explora mds volumen de
suelo haciendo lineas continuas
de humedad.

4. Ir separando con el tiempo los go-
teros de los troncos con el fin de
favorecer su anclaje.

5. El riego deficitario es de gran uti-
lidad sobre todo con escasez de
agua.

PRACTICAS
DESACONSEJABLES

1. Dar riegos tardios, en zonas con
peligro de heladas tempranas.

2. Encharcamientos.

3. Exceso de riego en suelos con
deficiente drenaje.

¢ Plantacion

PRACTICAS RECOMENDABLES

1. Material vegetal libre de plagas y
enfermedades: 4&caros, glifodes,
cocidos, verticilosis, tuberculosis.
2. Correcta eleccién de la variedad,
en funcién de las condiciones cli-

maticas y edéficas:

» Cornicabray Arbeguina muestran
cierta resistencia a las heladas.

» Empeltre, Frantoio y Hojiblanca
son sensibles.

* Picual, Picudo, Verdial de
Badajoz y Manzanilla Cacerefa
son medianamente sensibles.

3. Plantones con buen sistema radicular.

4. Realizar la plantacién siguiendo
las curvas de nivel.

5. Formacién en un solo tronco.

6. Formacién de cruz entre 1-1,20 m
de altura para formacién de vaso.

7. Entre filas de drboles dejar como mi-
nimo 7 a 8 m para un correcto ma-
nejo mecanizado de la plantacion.

8. En plantaciones intensivas, den-
sidades comprendidas entre 200-
300 pies/ha.
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9. En plantaciones superintensivas,
entre 1400 -2000 pies/ha.

PRACTICAS

DESACONSEJABLES

1. Cultivos  asociados de otras
especies distintas al olivar.

2. En una misma parcela homogénea
mezcla de variedades.

3. En plantaciones superintensivas,
sombreo por marcos inadecuados.

¢ Poda

PRACTICAS RECOMENDABLES

1. Realizar la poda durante la parada
invernal, procurando efectuar el
minimo numero de cortes posibles

2. Mantener siempre la relacién
hoja/madera alta, evitando podas
severas que eliminen mayor pro-
porcién de hojas que de madera.

3. El volumen de copa debe de ser
compatible con las disponibilida-
des de agua (lluvia/suelo y riego).

4. Respetar la tendencia natural de
la especie y de la variedad.

5. Quitar las varetas o brotaciones
adventicias antes de su lignificacién.

6. En plantaciones superintensivas
mantener la guia vertical elimi-
nando brotes vigorosos en zona
apical. Eliminar ramas vigorosas
dirigidas hacia la calle.

PRACTICAS
DESACONSEJABLES

1. Podas que abran excesivamente
los drboles dejando el interior de
las copas desprovistas de vegeta-
cién y expuestos al sol.

2. Cuando existan drboles en la par-
cela afectados con verticilosis, es
desaconsejable triturar los restos
de poda dejandolos en la parcela.

e Abonado
PRACTICAS RECOMENDABLES

1. Realizacién anual de andlisis foliares.

2. Mantenimiento de niveles desea-
bles de materia orgdnica en seca-
no un 1% y en regadio 2%.

3. La fertilizacién nitrogenada debe
fraccionarse lo maximo posible.

4. Los fertilizantes nitrogenados de-
ben aplicarse a la salida del invier-
no y cuando se prevean lluvias por
via foliar en afios secos.

PRACTICAS
DESACONSEJABLES

1. Abonados nitrogenados en los me-
ses frios del afio.

2. Hacer aportaciones excesivas de
nitrégeno. Superar en secano 100
kg/hay en regadio 150 kg.

5.1.5. Consideraciones
sobre el control de plagas
y enfermedades

PRACTICAS RECOMENDABLES

1. Estimacién del riesgo mediante Ila
evaluacién de los niveles de poblacién.

2. Utilizar material vegetal libre de
infecciones. Existe la posibilidad
de obtener material certificado.

3. Considerar la susceptibilidad de
los cultivares a las enfermedades.

4. Cuando sea posible, reducir el
drea tratada a focos o rodales.

5. Tener en cuenta las condiciones
meteoroldgicas al hacer los trata-
mientos.

6. Alternar los productos quimicos
utilizados.

7.La magquinaria utilizada debe so-
meterse a revisiones vy verificacio-
nes periddicas.

Perspectivas de futuro en el Sector Oleicola de la Comunidad de Madrid



PRACTICAS
DESACONSEJABLES

1. Utilizar calendarios de tratamientos.

2. Hacer uso de productos comercia-
les no autorizados explicitamente
para el olivar.

Medidas especificas para
problemas de verticilium

MEDIDAS PREVENTIVAS

1. Establecer la plantacién en suelo
libre de patdgeno. Es necesario
recabar informacién de la parcela,
cultivos anteriores, andlisis cuanti-
tativo de la densidad de inoculo.

2. Utilizar material vegetal libre de
patdgeno.

3. Es recomendable el uso de cultiva-
res de baja susceptibilidad.

MEDIDAS DE LUCHA
Culturales y de manejo:

1. Destruir restos infectados de plan-
tas enfermas, especialmente las
hojas caidas.

2. Lavar y desinfectar maquinaria
gue provenga de zonas infectadas.

3. Mantener el suelo libre de malas
hierbas, especialmente de hoja
ancha.

4. Reducir labores para disminuir he-
ridas y dispersion de los microes-
cleroncios.

5. Evitar dosis de riego y abonos ni-
trogenados en exceso.

6. Medidas fisicas y quimicas:

- Solarizacién.

* En replanteo parece que la com-
binacion de Metan-sodio y solari-
zacioén es eficaz.

5.1.6. Consideraciones para
una optima recoleccion

PRACTICAS RECOMENDABLES

j—y

. Iniciar la recoleccién en el momen-
to idéneo. En el olivar de almazara
empezar la recolecciéon con indice
de madurez de 3 para que la gran
mayoria de los frutos se cosechen
en indice correcto.

2.En el olivar de mesa efectuar la
recoleccién como maximo con in-
dice 1.

3. Recolecciones tempranas, evitar
las tardias que pueden afectar ne-
gativamente a la calidad del aceite
y a la cosecha del afio siguiente.

4. En olivar de mesa, la recoleccién
no debe dafiar al fruto, se trans-
portara en cajas o contenedores
adecuados.

5. Recolectar por separado la aceitu-

na del suelo y del vuelo.

PRACTICAS
DESACONSEJABLES

1. Almacenar el fruto en la propia finca.

2. Transportar el fruto en sacos de
pldstico.

3. El vareo en el olivar de mesa.

4. Aplicar herbicidas sobre frutos
caidos al suelo y que vayan a ser
recolectados.

5.2. PLAN DE MEJORA
DE LA CALIDAD
DEL ACEITE DE
OLIVA VIRGEN DE
LA COMUNIDAD DE
MADRID

Las lineas de actuacién permiten
tomar conciencia en el sector
olivarero para elaborar aceites de
oliva virgen extra de excelencia vy
calidad, las lineas principales son las
siguientes:
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* Inversiones en modernizacién de
las instalaciones de procesado, de
manera que ademds de realizar
una elaboracién correcta, tengan
una buena imagen.

Estar integrado en una red de
nuevas tecnologias de informacion
de mercados, o tener capacidad
suficiente para realizar buenos
disefios de campafia y contar
con datos de producciones vy

tendencias.

La adecuada formacién técnica de
productores, técnicos de almazara
y expertos colaterales, como
personal de control de calidad de

laboratorios y paneles de cata.

» Apoyar y promover los distintivos
de calidad para que desde
zonas de produccién, cooperativas

las

y almazaras implanten sistemas
de calidad y establezcan segun los
estatutos los métodos culturales
adecuados para garantizar la
trazabilidad, seguridad y excelencia

alimentaria que es posible ofrecer.

Acatamiento de la normativa de
calidad desde el 4rbol a la mesa.

de
medioambientales, que conllevan

Resolucién los problemas
la elaboracion del aceite de oliva
y que han sido y siguen siendo
importantes en las zonas olivareras

con almazaras.

5.2.1. Consideraciones generales para la elaboracion de
Aceite de Oliva Virgen de calidad

‘ PRACTICAS RECOMENDABLES

| PRACTICAS DESACONSEJABLES |

RECOLECCION

Recolectar la aceituna en el momento éptimo
de maduracién (mayoria de frutos en envero)

Recolectar exclusivamente aceitunas de
vuelo y sanas

Transportar rapidamente la aceituna a la
almazara, evitando golpes y aplastamiento

Recoger las variedades de aceituna
madrilefias después del 15 de diciembre

Recoger la aceituna sobremadura

No desechar aceitunas de suelo o en mal
estado sanitario

Utilizar cajas o contenedores de recogida de
aceituna sucios

RECEPCION DE LA ACEITUNA EN LA ALMAZARA

Tener la almazara dispuesta para el 15 de
octubre

Establecer un sistema de toma de muestras
para verificar la calidad de la aceituna

Fijar un indice de madurez del fruto para su
aceptacion

Aceptar lotes de aceituna sin comprobar su
calidad

Recepcionar y procesar conjuntamente
aceitunas de suelo y de vuelo

ELABORACION

Procesar las aceitunas de forma inmediata a
su recepcion

Eliminar las impurezas y hojas que
acompafian a las aceitunas

Elaborar en Iineas independientes el aceite
procedente de las aceitunas de vuelo y de
suelo

Extremar la limpieza en todas las fases de la
extraccién

Evitar al maximo el contacto con el aire
durante todos los procesos de elaboracién

Almacenar las aceitunas mas de 24 horas

Lavado de las aceitunas procedentes del
vuelo
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| PRACTICAS RECOMENDABLES | PRACTICAS DESACONSEJABLES |
MOLIENDA

Se recomienda el uso de molinos de
martillos, de velocidad variable

BATIDO

Se recomienda el empleo de batidoras Temperatura de batido superior a 30 °C
cerradas con sistema de batido de palas

Tiempo de batido superior a 90 minutos
La temperatura de batido no debe superar
los 27 °C

El tiempo de batido aconsejable es de 60
minutos

SEPARACION SOLIDO-LIQUIDO

Evitar un excesivo caudal de agua durante la
centrifugacion

La temperatura del agua de dilucién no debe
superar los 30 °C

SEPARACION LiQUIDO-LIQUIDO

Se recomienda el empleo del sistema de Sobrepasar el 30-40% del caudal del aceite
centrifugacion con el agua de lavado

La temperatura del agua de lavado no debe
superar los 30 °C

Eliminar adecuadamente los fondos de
decantacién

ALMACENAMIENTO

Almacenar los aceites elaborados en | Mantener los aceites a temperatura ambiente
diferentes depdsitos en funcién de su calidad

Alta de independencia entre la bodega y la
Utilizar depdsitos de acero inoxidable que | zona de maguinaria

mantengan la temperatura entre 15 y 20 °C
£ g . v Bodega con alta luminosidad natural

Realizar una purga periddica de los depdsitos

que elimine impurezas decantadas Almacenar el aceite envasado

Envasado del aceite inmediatamente antes
de su distribucién
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Anexo |

Estudio de Mercado sobre el Aceite de Oliva Virgen en la
poblacién de la Comunidad de Madrid

1.1 METODOLOGIA DE
REALIZACION DEL
ESTUDIO DE MERCADO

AMBITO:

Comunidad de Madrid.

UNIVERSO:

Poblacién mayor de 20 afios que
compra y consume aceite de oliva.
TAMARNO DE LA MUESTRA:

500 Entrevistas.

PUNTOS DE MUESTREO:

A) Madrid capital, 281 encuestas.
Repartidas por distritos segun el
porcentaje de poblacion.

B) Municipios con poblaciéon entre
50.000 y 200.000 habitantes: 141
encuestas. Repartidas entre los
Municipios de Alcald de Henares,
Alcobendas, Alcorcén, Coslada,
Fuenlabrada, Getafe, Las Rozas,
Leganés, Mdstoles, Parla, Pozuelo
de Alarcoén, San Sebastian de los
Reyes y Torrején de Ardoz, segun
el porcentaje de poblacion.

C) Municipios con poblaciéon entre
10.000 y 50.000 habitantes: 62
encuestas. Repartidas entre los
municipios de Algete, Alpedrete,
Aranjuez, Arganda del Rey, Boadi-
Ila del Monte, Brunete, Cercedilla,
Ciempozuelos, Collado Villalba,
Colmenar de Oreja, Colmenar
Viejo, El Escorial, Galapagar, Gua-
darrama, Hoyo de Manzanares,
Humanes, Majadahonda, Mejora-
da, Velilla de San Antonio, Villa-
nueva de la Cafiada, Villarejo de
Salvanés, Villaviciosa de Odén.

D) Municipios con poblacién menor
de 50.000 habitantes, 16 encues-
tas. Debido a la baja densidad de
poblacién zonas se hacen zonas
por grupos de municipios.

Zona Norte:

Ajalvir, Becerril de la Sierra, Buitra-
go de Lozoya, Bustarviejo, Camarma
de Esteruelas, Cobefia, Collado Me-
diano, Daganzo, EI Boalo, EI Molar,
El Vellén, Fuente el Saz, Guadalix de
la Sierra, La Cabrera, Los Molinos,
Manzanares del Real, Miraflores,
Navacerrada, Pedrezuela, Rascafria,
Talamanca de Jarama, Torrelaguna,
Valdeolmos, Valdetorres de Jarama.

Zona Sureste:

Belmonte de Tajo, Campo Real, Ca-
rabafia, Chinchdn, Estremera, Fuen-
tiduefia, Loeches, Nuevo Baztan,
Perales de Tajuiia, Tielmes, Torres de
la Alameda, Valdilecha, Villaconejos,
Villalbilla, Villar del Olmo.

Zona Suroeste:

Aldea de Fresno, Arroyomolinos,
Cadalso de los Vidrios, Cenicientos,
Chapineria, Cubas
de la Sagra, EI Alamo, Grifién, Mo-

Colmenarejo,

raleja de Enmedio, Navalagamella,
Navas del Rey, Pelayos de la Presa,
Quijorna, Robledo, Sevilla la Nueva,
Torrejon de la Calzada, Torrejon de
Velasco, Villa del Prado, Villamanta,
Villanueva del Pardillo, Zarzalejo.

PROCEDIMIENTO DE MUESTREO:
Estratificado por
seleccion de unidades primarias de

conglomerados,

muestreo (municipio) y unidades se-
cundarias (individuos) por rango de
edad, de forma que la muestra sea
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un reflejo fiel de la poblacién.

Rango 1. Entre 20 y 24 afios
Rango 2. Entre 25 y 34 afios
Rango 3. Entre 35 y 44 afios
Rango 4. Entre 45 y 54 afios
Rango 5. Entre 55 y 64 afios
Rango 6. Mayores de 65 afios

ERROR MUESTRAL.:

Para un nivel de confianza del 95% y
un error muestral de + 5%.

FECHA DE REALIZACION:

de julio de 2008 a julio de 2009.

Para la realizacién de este estudio
se ha contado con la asesoria de la
Direccién General de Calidad de los
Servicios y Atencién al Ciudadano
desde el Area de Evaluacién de Ser-
vicios Publicos.

1.2 ANALISIS DE LA
SITUACION DEL
MERCADO Y DEL
CONSUMIDOR

Existe una gran tradicién en la elabo-
racién y consumo de aceite de oliva
en Espafia. La Comunidad de Madrid
consume aproximadamente unas
70.300 toneladas de aceite vegetal,
mayoritariamente aceite de oliva, de
las que solamente 5.000 t se produ-
cen dentro de la Comunidad. Se evi-
dencia un alto grado de dependencia
de alimentos del exterior, asi como
un problema de distribucién en la
red comercial de los aceites de oliva
de Madrid, los cuales estan poco dis-
ponibles en las grandes superficies y
supermercados habituales.

Los estudios realizados en los afios
2008 y 2009 por la Comunidad de
Madrid en el Instituto Madrilefio de
Investigacién y Desarrollo Rural,
Agrario y Alimentario (IMIDRA) han
analizado la opinién de la poblacién

madrilefia a base de encuestas y
grupos de discusién de personas con
niveles socio-econdmico y culturales
diferentes, tanto de las zonas urba-
nas, como rurales. Los objetivos de
estos estudios han sido (1) evaluar el
grado de conocimiento de los consu-
midores de la Comunidad de Madrid
sobre el aceite de oliva virgen, y ()
analizar los aspectos mds valorados
en la elecciéon de compra, preferen-
cias y habitos de consumo.

En general el grado de conocimiento
de la poblacién sobre los aceites no
ha evolucionado acorde con la nueva
legislacién, ni con la nueva tecnolo-
gia. Se desconocen las caracteristicas
basicas tales como las categorias, los
atributos y propiedades del aceite de
oliva, con independencia de la edad,
sexo, nivel cultural o socio-econémico
de la poblacién. El consumidor se en-
frenta a una gran variedad de aceites
vegetales, a una publicidad engafiosa,
agresiva y que provoca confusion si
no se dispone de informacién clara y
precisa de los aspectos que se deben
controlar y evaluar en un aceite de
oliva (materia prima, caracteristicas
varietales, método de extraccion, en-
vasado y etiquetado correctos, condi-
ciones de almacenamiento, atributos
positivos y negativos, propiedades
nutricionales, etc.).

La valoracién que el consumidor
madrilefio concede a la dieta medi-
terrdnea y al consumo de alimentos
tradicionales es sobresaliente frente
a otros habitos culinarios. Sin em-
bargo, la mayor parte de la pobla-
cién de la Comunidad de Madrid re-
conoce tener entre semana habitos
de comida no equilibrados y tiende
en la prdctica a consumir productos
precocinados, hipercaléricos, etc.
El consumidor intenta disminuir el
tiempo empleado en hacer la compra
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y el tiempo necesario de preparacion
o cocinado de alimentos; asf, su ces-
ta de la compra se realiza en funcién
de la calidad, del precio y del tiempo.
Los consumidores que disponen de
mds tiempo -como jubilados- disfru-
tan en general de mayor serenidad
en la mesa. La poblacién mds joven
se preocupa de la alimentacién y de
los problemas de salud asociados a
las dietas incontroladas y reconocen
estar influenciados por las campa-
fas de publicidad alimentaria.

Se detectan carencias en el conoci-
miento de los aceites de oliva desde
el punto de vista nutricional. La po-
blacién de la Comunidad de Madrid
aprecia y valora muy positivamente
el aceite de oliva como alimento de
calidad y beneficioso para la salud,
pero se refleja una gran confusién
sobre los atributos que puede po-
seer y se desconoce la composicion
de las categorias “aceite de oliva”,
"“oliva virgen" y "oliva virgen extra".
La acidez de un aceite es un concep-
to erréneo para la mayor parte de la
poblacién, siendo asociada de forma
confusa a la intensidad de sabor. No
suele interpretarse correctamente la
acidez como indicador de calidad. La
mayor parte de la poblacién no lee
la etiqueta de los envases y los indi-
cadores de calidad que expresan no
son entendidos por el consumidor.

Existe una falta de informacién e
inquietud de la poblacién para co-
nocer las cualidades que ofrecen las
variedades de olivo, las distintas de-
nominaciones de origen y sus carac-
teristicas organolépticas tipicas. Se
cuestiona la trazabilidad y seguridad
alimentaria ocasionalmente, sélo en
los momentos puntuales de intoxica-
ciones o accidentes de repercusién
medidtica. Por lo general el consu-
midor tiene alto grado de confianza

en los procesos industriales y en las
cadenas de distribucién alimentaria.

1.3 CONOCIMIENTOS DEL
CONSUMIDOR SOBRE
EL ACEITE DE OLIVA

Existe gran confusién a la hora de
diferenciar las categorias de aceite
de oliva, oliva virgen y oliva virgen
extra. El 75% de los madrilefios estd
de acuerdo que la categoria de me-
jor calidad corresponde al aceite de
oliva virgen extra, el resto desconoce
qué categoria es la mejor dentro de
los aceites de oliva.

El 54% de las personas encuestadas
creen saber las caracteristicas que di-
ferencian las distintas categorias den-
tro de los aceites de oliva, y el 46%
restante admite tener dudas. EI 20%
de la poblacién madrilefia define ade-
cuadamente las diferencias entre ca-
tegorias, pero el 80% de la poblacién
no sabe cudl es el tipo de aceite que
contiene aceite de oliva refinado, ni su
composicién. Se detecta una falta de
informacion en el consumidor, en el
etiquetado y en la difusién, respecto
a las propiedades fisico-quimicas y nu-
tricionales de las diferentes categorias
del aceite de oliva.

Un sabor intenso en un aceite de oli-
va es relacionado el 35% de la pobla-
cién con una acidez elevada, el 27%
lo relaciona con sabores amargos y
picantes y un 38% de la poblacién no
sabe definir su significado. EI 73% de
la poblacién encuestada asocia erré-
neamente un aceite de oliva de baja
acidez con un sabor suave, el 27%
restante no sabe o no contesta.

Los pardmetros fisico-quimicos que
se muestran en las etiquetas de
aceites de oliva virgen extra (% de
acidez, indice de perdxidos, ceras,
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¢Qué piensa el consumidor al leer “sabor intenso” en un
aceite de oliva?

K270) son poco reconocidos por los
consumidores vy dificilmente com-
prendidos. La Unica excepcién es el
grado de acidez, que es identificado
mayoritariamente como indicador
de calidad por el 62% de la pobla-
cion. EI 7% reconoce abiertamente
no saber el significado de estos pa-
rametros, el 16% se ha detenido en
observar la etiqueta y leerlos, y el
15% restante los interpreta inade-
cuadamente y no lee las etiqguetas.

El 70% de los madrilefios piensa que
el color del aceite aporta informacién
respecto a su calidad sensorial. El
30% restante no sabe o no contesta.

El 36% de la poblacién nunca ha de-
tectado un defecto sensorial en el

@® Son amargos, picantes y frutados

® Tienen elevada acidez

No sabe / No contesta

aceite de oliva, ni asocian que pue-
da aparecer alguna caracteristica
negativa en el aceite de oliva. Sobre
el 64% de los consumidores de acei-
tes que si ha percibido algin defec-
to en el aceite de oliva, estudiamos
los defectos detectados: el 38% ha
detectado en alguna ocasién el de-
fecto rancio, la acidez estd asociada
al aceite defectuoso para un 27%
de los consumidores, el atributo ne-
gativo de moho ha sido reconocido
por el 14% de los consumidores, asf
como la sensacién de avinado que
ha sido encontrada en un aceite de
oliva para el 14% de esta subpobla-
cién y el defecto de atrojado-borras
tan solo es identificado por el 7% de
los consumidores capaces de detec-
tar atributos en el aceite.

Percepcion de los atributos negativos en los aceites de oliva

@ Rancio 40,00%
35,00%

@ Atrojado 30,00%
25,00%

Moho 20,00%
15,00%

@ Avinado 10.00%
O Acidez >,00%

0,00%

Estudio de Mercado sobre el Aceite de Cliva Virgen en la poblacion de la Comunidad de Madrid

105



106

1.4 CONSUMO DE
ACEITE CON
DENOMINACIONES DE
ORIGEN

El 28% de la poblacién de la Comu-
nidad de Madrid consume aceites
acogidos a una Denominacién de
Origen. Este porcentaje se asocia
mayormente a los consumidores con
elevado nivel socio-econémico.

La mayoria de los encuestados
(70%) no han consumido aceites de
oliva virgenes de Madrid por lo que
no tienen ninguna percepcién sobre
las caracteristicas organolépticas ti-
picas de los aceites madrilefios.

La poblaciéon madrilefia encuestada
no sabe citar de forma espontanea
mas de dos variedades de olivo. Al
mencionar las distintas variedades
el 78% de la poblacién reconoce
"Hojiblanca" tanto como marca co-
mercial como por variedad de olivo.
La variedad Manzanilla ha sido reco-
nocida por el 74.5% de la poblacién.
A una distancia considerable, las va-
riedades Cornicabra y Picual son co-
nocidas por el 39% de la poblacién.

El 95% de la poblacién de la Comu-
nidad de Madrid cree que Espafia
elabora los aceites de oliva virgenes
de mejor calidad y mayor prestigio,
sequido de Italia que ha sido el pais
citado en segundo lugar por el 40%
de los encuestados. Dentro de Espa-
fia, Andalucia es mencionada en un
80% por los madrilefios como la re-
gién dénde mejores aceites de oliva
virgenes se elaboran.

La poblacién madrilefia encuestada
identifica algunos municipios de la
Comunidad de Madrid como zonas
olivareras. De forma espontdnea vy
répida el 30,5% de los madrilefios

destacan Campo Real como zona
tradicional de olivos y aceitunas,
Arganda del Rey es mencionada por
15,5%, y Villarejo de Salvanés es re-
conocida como zona olivarera por el
9,5% de los encuestados. El 44,5%
no sabe identificar de forma espon-
tdnea ninguna zona de cultivo de oli-

var en Madrid.

Cuando las zonas olivareras son su-
geridas y nombradas por el entrevis-
tador, el 74,5 % de los encuestados
si recuerdan y asocian estas zonas
con olivos y aceite.

1.5 HABITOS DE COMPRA

Mas del 73% de los madrilefios suele
comprar su aceite de oliva en super-
mercados e hipermercados, frente a
un 22% que lo compra directamente
en cooperativas y almazaras. El 5%
restante se reparte entre el pequefio
establecimiento y tiendas especiali-
zadas.

El 76% de los encuestados opta por
marcas de confianza a la hora de
elegir su aceite de oliva, el 15% opta
por marcas blancas, y el 9% restante
compra aleatoriamente.

Los aspectos mds valorados a la
hora de comprar un aceite de oliva
virgen son el aroma y el sabor para
el 31% de la poblacién, sequido de la
percepcién del color del aceite para
el 24%. Otro 24% de los madrilefios
compra en funcién del precio y el
20% se fija en la acidez principal-
mente. El 1% restante compra de-
pendiendo de otras circunstancias.

El envase preferido por el 67% de
los madrilefios para un aceite de alta
calidad es el vidrio frente al 33% que
prefiere el pldstico o PET. El 54%
prefiere comprar el aceite en envase

Estudio de Mercado sobre el Aceite de Cliva Virgen en la poblacion de la Comunidad de Madrid



Marcas de aceites de oliva comerciales que compran los
madrilefios

Carbonell
Coosur
Hojiblanca
Koipe
Cooperativa
Marca blanca
La Espafiola
La Masia
Otros

Preferencias de los consumidores de la Comunidad de Madrid
en el momento de la compra de aceite de oliva virgen extra

— 80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%

A B C D

B: Envase preferido para un aceite de calidad
Vidrio

Plastico

A: Lugar de compra
Super e hipermercado
Almazaras y Cooperativas

C: Aspectos mas valorados en la eleccién de D: Volumen de envase que
compra de un aceite de oliva virgen compran habitualmente
Color 5 Litros

Aroma y sabor 1 Litro

Precio

de 1litro, mientras que el 40 % com-
pra en envases de 5 litros, y un 6%
muestra indiferencia por el envase.

1.6 HABITOS DE CONSUMO

De los madrilefios que consumen y
compran aceites, el 25% tiene un
solo tipo de aceite de oliva en casa,
el 62.5% tienen dos o mas tipos de
aceites de oliva y el 12.5% disfruta

de tres o mas de tres aceites de oliva
en casa.

El aceite de oliva, ya sea de oliva,
virgen o virgen extra, es utilizado
por el 97% de los consumidores en
la preparacién de ensaladas, el 70%
lo emplean en las tostadas, y el 90%
de los consumidores que cocinan lo
incluyen como ingrediente esencial
en guisos y fritos.
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El 50% de los madrilefios opinan
gue el aceite necesita de unas con-
diciones especiales de conservacién
para mantener sus propiedades y
atributos positivos de aroma y sabor.
El 50% restante no lo han valorado.

El 80% de los encuestados tienen
almacenado su aceite entre 1y 6 me-
ses en casa, el 9% lo conserva entre
6 meses y un afo, el 10 % lo conser-
va en casa mas de un afio, y el 1%
restante no sabe o no contesta.

Tiempo de conservacion
media de los aceites

de oliva en casa de los
consumidores

DE 1 A 6 MESES
DE 6 MESES A 1 ANO

NS/NC

1.7 PERCEPCION
DEL ACEITE
COMO ALIMENTO
SALUDABLE

Entre los aceites y grasas del merca-
do, el 74% de los madrilefios consi-
deran el aceite de oliva virgen extra
como el de mayor calidad y mas be-
neficioso para la salud, seguido del
aceite de soja, que es el mejor va-
lorado para el 16%. EI 10% restante
opta por margarinas y mantequillas.

Entre los aspectos saludables del
aceite de oliva virgen, se le relaciona
en un 35% con beneficios cardiosa-
ludables y en un 20% con antioxi-
dantes. EI16% de los encuestados lo
relaciona con la vitamina E. Un 12%
de la poblacién asocia el aceite a ca-
lorias, otro 12% lo relaciona con ali-
mentos que bajan el colesterol y un
5% piensa que produce colesterol.

80

60

40

20

Aspectos saludables que relacionan los consumidores en el

aceites de oliva virgen

e BENEFICIOS CARDIOSALUDABLES

e VITAMINA E

e CALORIAS

e PRODUCE COLESTEROL
BAJA EL COLESTEROL
PODER ANTIOXIDANTE
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1.8 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES BASADAS EN
EL ESTUDIO DE MERCADO

OPINIONES DEL CONSUMIDOR

(% DE POBLACION ENCUESTADA)

ACTUACIONES CORRECTORAS

CONOCIMIENTOS DEL CONSUMIDOR

75% Reconoce el Aceite de Oliva Virgen
extra como el de mayor calidad
25% Desconoce las categorias

Informar y formar al consumidor en la
Cultura del Aceite

46% Tiene dudas para diferenciar
y definir las distintas categorias de
Aceite de Oliva

Hacer llegar a la poblacién las denomi-
naciones correctas de las categorias y
su composicién y propiedades

De los parametros fisico-quimicos
gue aparecen en la etiqueta (acidez,
peréxidos, K270) el 62% reconoce la
acidez como Unico indicador de calidad
de un Aceite de Oliva

Explicar la informacién que ofrecen los
indicadores de calidad

Exigir un tamafio de letra que pueda
ser facilmente leido

VALORACIONES

DEL CONSUMIDOR

70% Piensa que el color del aceite
aporta informacién sobre su calidad
sensorial

Sacar al mercado aceites limpios con
distintas tonalidades segun variedad

64% Detecta defectos en los aceites

Cuidar la elaboracién y conservacién
de los aceites

38% Ha identificado el defecto de los
aceites rancios

Cuidar el almacenamiento de los acei-
tes para evitar el enranciamiento

50% opina que el aceite necesita unas
condiciones adecuadas de conserva-
cién

Evitar la exposicién del aceite a la luz,
y al aire

80% almacena su aceite entre 1y 6
meses

Ofrecer al consumidor aceites siempre
en buen estado de conservacion

74% considera que el Aceite de Oliva
Virgen Extra tiene propiedades benefi-
ciosas para la salud

No confundir al consumidor en los be-
neficios saludables de los alimentos.
Presentar analiticas que avalen la salu-
bridad del aceite

HABITOS DE COMPRA

DEL ACEITE DE OLIVA

73% Compra en super e hipermercados

Mejorar vy diversificar los canales de

distribuciéon

76% Compra marcas conocidas y
publicitadas

Realizar campafias de promocién de los
Aceites de Madrid

54% Compra envase de 1 litro
40% prefiere envase de 5 litros

Existe diversidad y opciones de compra

Para un aceite de calidad el 67% prefie-
re envase de vidrio

Mejorar el disefio en los envases de
aceites de alta calidad. La calidad de
asocia al vidrio

55% Compra el Aceite de Oliva Virgen
por sus propiedades organolépticas

Evitar la distribucién de aceites
defectuosos

24% Compra el Aceite en funcién de su
precio

Mejorar la competitividad mejorando la
eficiencia del sector. Mecanizacién del
proceso
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OPINIONES DEL CONSUMIDOR
(% DE POBLACION ENCUESTADA)

ACTUACIONES CORRECTORAS

DENOMINACIONES DE CALIDAD

70% Nunca ha consumido ni conoce los
Aceites de Oliva de Madrid

Potenciar la comercializacion de los
Aceites de Oliva de Madrid

Se conocen poco las zonas olivareras
en Madrid (30.5% es capaz de mencio-
nar alguna zona)

Potenciar el cultivo del olivo para ven-
der al exterior y reducir el autoconsu-
mo

28% Consume Aceites acogidos a una
Denominacién de Origen

Potenciar las Denominaciones de Cali-
dad

Espafia e Italia son citados (95%) como
los paises que elaboran los aceites de
mejor calidad y mayor prestigio.

Mejorar el prestigio de los aceites es-
pafioles y posicionarse en el mercado
nacional e internacional

80% Menciona Andalucia como la re-
gién que produce los mejores Aceites
de Oliva

Potenciar el conocimiento de los tipos
de aceites y zonas olivareras de Madrid

Las variedades de olivo mas conoci-
das son Hojiblanca (78%) y Manzanilla
(74.5%)

Facilitar informacidn sobre las varieda-
des madrilefias (Cornicabra, Manzanilla
Castellana)
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Anexo ||

La Aceituna de Aderezo en la Comunidad de Madrid

1.1 ELABORACION DE LA
ACEITUNA DE MESA
"“CAMPO REAL"

11.1.1. Datos de cultivo

De las 25.000 ha de olivo existentes
en la Comunidad de Madrid, sola-
mente unas 200 se dedican a la pro-
duccién de aceituna de mesa, funda-
mentalmente en su especialidad de
aderezo. Las Aceitunas de Campo
Real poseen Denominacién de Cali-
dad que protege y ampara su alifio
y tratamiento, por el que adquieren
unos aromas tipicos que las convier-
ten en un producto madrilefio tradi-
cional, de calidad muy apreciada vy
reconocida fuera de las fronteras de
la Comunidad de Madrid.

La Aceituna de Campo Real tiene
como materia prima fundamental el
fruto de las variedades Manzanilla y
Manzanilla de Campo Real, aunque
existen otras variedades que pue-
den ser utilizadas con notable éxito
como son la Morona y la Dulzal de
Carmona, esta dos ultimas experi-
mentadas con este fin por el IMIDRA
en el Centro de Olivicultura.

Para gue una aceituna sea adecuada
para el consumo de mesa debe po-
seer un tamafo de fruto apreciable,
equilibrio en la textura/suavidad de
la pulpa y una piel no excesivamente
gruesa y desagradable organolép-
ticamente. Otros diversos factores
guimicos y estructurales influyen
en la rapidez de su desamargado, el
comportamiento ante las soluciones
de sosa, el mantenimiento de la tex-
tura y la velocidad de incorporacién

La Aceituna de Aderezo en la Comunidad de Madrid

de los alifios. El estudio que lleva a
cabo el IMIDRA sobre la aptitud de
estas variedades para su elaboracién
como “Campo Real” contempla tan-
to su caracterizaciéon fisico-quimica
y microbiolégica como la organiza-
cién celular de los frutos mediante
técnicas avanzadas de microscopia,
lo que permite medir el espesor de
la piel, observar las variaciones en la
maduracion y la presencia de células
gue confieren resistencia o textura a
la pulpa de la aceituna.

La mayor parte de la aceituna de
aderezo de Campo Real se compra
en la zona de Gata-Hurdes en Cdce-
res, gue por su pluviometria adquie-
re unos tamafios de fruto que no se
consiguen habitualmente en la Co-
munidad de Madrid. EI consumo de
aceituna adquirida por la industria
de aderezo madrilefia sobrepasa
muchos afios las 3000 t. La adquisi-
cion de la materia prima fuera de la
Comunidad de Madrid ha motivado
gue muchos productores madrilefios
la traigan ya desamargada en sosa o
mantenida en un color verde fuera
de temporada. Si bien es cierto que
el mercado demanda aceituna verde,
no lo es menos que el tipico color
pardo de la elaboracién artesanal de
aceituna de Campo Real conferia un
valor afiadido de tipicidad y diferen-
cias organolépticas en la suavidad y
textura de las aceitunas.

11.1.2. Proceso de
elaboracion

La recogida de aceitunas comienza
desde principios o mediados de sep-
tiembre, dependiendo de la campa-



Variedades de aceituna de mesa del Centro de Olivicultura del IMIDRA previas a su elaboracion.
Arriba izquierda: Manzanilla Cacerefia. Arriba derecha: Dulzal de Carmona.
Abajo izquierda: Morona. Abajo derecha: Ascolana Tenera.

fia, de cémo haya sido el afio, y de las
practicas culturales. Es posible que
las partidas de aceituna de excesiva
textura o dureza precisen la prdctica
de rajado. Antiguamente, el rajado
de la aceituna se hacia manualmente
con dos cortes en sentido longitudi-
nal, actualmente, las empresas dis-
ponen de una pequefa maquinaria
de cuchillas.

El rajado, de efectuarse, se realizard
inmediatamente antes del aderezo o
curado en sosa. Se asequra la entra-
da efectiva de la solucién de la sosa
y de los alifios, sin embargo no hay
gue olvidar que el rajado supone una
via de entrada para microorganis-
mos contaminantes y una agresién
estructural muy localizada al fruto,
gue le hace perder bastante textura.
El rajado tiene entre los productores
sus defensores y sus detractores,
incluso el Reglamento de la Denomi-
nacién de Calidad acepta su exclu-
sién dentro del sistema tradicional
de elaboracion de Campo Real en las
épocas de altas temperaturas para
no contribuir al deterioro del fruto.

Investigaciones realizadas en el IMI-
DRA han puesto de manifiesto el in-
terés del rajado para realizar un des-
amargado sin sosa de la Aceituna de
Campo Real, en un momento en que
la reglamentacién europea prohibia
el uso de estas soluciones causticas
para acceder a la calificacién de pro-
ducto ecoldgico. Con el rajado y des-
amargado mediante sucesivos cam-
bios de agua en agitacion es posible
llegar a frutos con un nivel acepta-
ble de amargor en una semana. El
tiempo de desamargado se reduce
a 2 dias si se afiade un burbujeo de
aire, produciéndose la oxidacién de
determinados compuestos polifend-
licos responsables del amargor y ob-
teniéndose frutos pardos.

A medida que avanza la campafa las
aceitunas pierden los tonos verdes
de las clorofilas que dejan paso a los
tonos rosados y rojos de los carote-
noides. Con la madurez disminuye la
dureza media y textura de la aceitu-
na. El uso de cloruro calcico como
agente endurecedor es una practica
controvertida entre los productores

La Aceituna de Aderezo en la Comunidad de Madrid
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Efecto del rajado sobre el fruto de aceituna

y depende su uso de las condiciones
de la partida. Las investigaciones
realizadas en el IMIDRA recomien-
dan, en general, el uso de muy bajas
cantidades de cloruro cdlcico con un
minucioso control de las condiciones
de textura y microbioldgicas de la
partida. Una adicién excesiva de clo-
ruro cdlcico produce sabor amargo
y una desagradable textura en boca.

Las salmueras de conservacion se
preparan con cloruro sédico en con-
centraciones comprendidas entre el
4y 6% en peso, de acuerdo al Re-
glamento de la Denominacién de Ca-
lidad. Las Aceitunas de Campo Real
se elaboran sin fermentar o con una
fermentacién parcial, con el objetivo
de consequir las mencionadas y es-
peciales cualidades organolépticas.
Tras sacar las aceitunas del depésito
se limpian. Algunos productores las
mantienen en agua 24 horas antes
del curado o aderezo en sosa (hi-
dréxido sédico). El cocido o aderezo
con sosa es un punto crucial en la
elaboracién. La textura y grado de
desamargado del fruto dependerd
de la concentracién de sosa, de la

La Aceituna de Aderezo en la Comunidad de Madrid

temperatura ambiente y del tiem-
po de contacto. Tiene el fin quimico
primordial de endulzar la aceituna,
por la hidrélisis del glucésido deno-
minado oleuropeina, responsable del
intenso sabor amargo. En general
la préctica tradicional recomienda
una concentracién al 2% en peso
de sosa, aumentando en las épocas
frias (2,8%) y disminuyendo en las
épocas cdlidas (1,7%). La duracidn
del aderezo se estima entre 4y 7
horas para la variedad Manzanilla.
Cada variedad presenta ciertas va-
riaciones, motivadas especialmente
por motivos estructurales (cémo es
la organizacién interna o estructura
de la aceituna) y por el manejo del
olivar.

El curado en sosa destruye, parcial-
mente, los pigmentos de los frutos
frescos y resta luminosidad. EI pH 13
de la solucién de sosa genera con-
diciones de esterilidad dado gque los
microorganismos no sobreviven a
pHs tan elevados. El siguiente paso
es el lavado de la aceituna con agua
corriente, tres o cuatro veces con-
secutivas o durante un tiempo que



Desamargado por cambios de agua y aireacion

no debe ser inferior a 15 minutos. La
introduccién de un primer lavado di-
namico para eliminar rapidamente la
mayor parte de la sosa y que ésta no
siga penetrando en los frutos es cru-
cial. A continuacién se dan dos o tres
lavados estaticos, es decir, los frutos
se dejan en agua en grandes pilones
unas horas. Generalmente se dan
tres lavados de 10-12 horas, pero una
vez mas la prdctica aconseja limitar
el nimero de lavados si la textura de
la aceituna es excesivamente baja.

El ultimo paso es el alifiado con las
especias y condimentos tradiciona-
les de la elaboracién de Campo Real.
Segun el Reglamento de la Denomi-
nacién de Calidad. Los ingredientes
obligatorios son: ajo, tomillo, hinojo
y orégano. Los ingredientes optati-
VoS son: laurel, cominos, mejorana y
cilantro. La utilizacién en el alifio de
estos ingredientes naturales y fres-
COS proporciona percepciones y cua-
lidades organolépticas inmejorables,
gue convierten a la Aceituna de Cam-
po Real en un producto artesanal ge-
nuino, tradicional. Sin embargo, con
los aliflos artesanales se introduce

una elevada carga microbiana que,
unida a la cantidad de azucares que
retienen los frutos, al descenso de
los pHs hasta valores préximos a la
neutralidad (pH=7) y a temperaturas
ambiente elevadas, puede ocasionar
el deterioro del producto. La posibi-
lidad de la pasterizaciéon previa de
los alifios y de la utilizacién de acei-
tes esenciales ha sido estudiada en
el IMIDRA, observandose gue no es
posible efectuar una pasterizaciéon
prolongada por alterarse el perfil de
sustancias voldtiles de las especias,
gue pueden llegar a producir un sa-
bor a "“cocinado” idenfificable en el
analisis sensorial.

La aceituna de aderezo tradicional
tiene las siguientes caracteristicas,
recogidas en el Reglamento de Ia
Denominacién de Calidad:

La Aceituna de Aderezo en la Comunidad de Madrid
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En los dltimos 10 afios, como ya se ha
comentado, la apetencia por parte
del consumidor de aceituna de color
verde intenso y la presién del intru-
sismo en el sector, ha hecho variar
el propio proceso de fabricacién vy la
estructura del mismo. De la asuncién
integral de todos procedimientos
(transporte desde origen, almace-
namiento en salmuera en depdésitos,
clasificacion del fruto, “cocido”, lava-
do, adicién del alifio, aderezo y sal-
muera y envasado) se ha pasado a
realizar solamente una parte de los
mismos (la aceituna se adquiere en
origen muchas veces con un “pre-
cocido" y con previa clasificacién de
los frutos por tamafio). Por un lado,
esta situacion limita claramente la
creaciéon de una Denominacién de
Origen. Por otra, se limita el posi-
ble desarrollo de la olivicultura para
mesa en la Comunidad de Madrid,
circunstancia paraddjica si se con-
sidera la enorme aceptacién nacio-
nal e internacional del cldsico estilo
"Campo Real"”, y fomenta la apari-
cién de competencia e imitacion.

La Aceituna de Aderezo en la Comunidad de Madrid

11.2.1. En olivicultura

Experimentaciéon del rendimiento
de Manzanilla Cacerefia en cultivos
intensivo y superintensivo: analiti-
ca de los mismos, pruebas de ade-
rezo, alifiado y conservacién.

Estudio en el Centro de Olivicultu-
ra del IMIDRA, de 10 variedades de
aceituna de mesa para compararlas
con las dos variedades tradiciona-
les y mejorar la calidad del produc-
to final. Evaluacién del tamafio de
los frutos, con control del riego, del
abonado, los tratamientos fitosani-
tarios, la mecanizacién del cultivo.

Evaluacién de métodos de recolec-
cién mecanizada y con instrumen-
tal moderno.

11.2.2. En el procesado

Evaluacién de la aptitud para la
conservaciéon del fruto fresco en
los tres estados de maduracién.
Tendencia a la fermentacion es-
pontdnea, mantenimiento del color,
evolucién de la dureza de la piel y
de la textura de la pulpa.

Evaluacién de métodos de conser-
vacién de la aceituna de aderezo:
() en frio, (ll) tras pasterizacion y/o
esterilizacion, y (lll) en condiciones
de pH controlado. Estudio del en-
vasado en vacio o en atmdsferas
modificadas. Condiciones de con-
servacion de la aceituna de adere-
zo de Campo Real con color verde
intenso.



® Evaluacién de las distintas varie-
dades para el cocido en sosa, en
funcién de su textura y dureza de
la piel. Recomendaciones sobre el
rajado.

e Aplicacién de ultrasonidos para la
reduccién de la carga microbiana
en salmueras de envasado vy alifia-
do y aumento de la vida util.

11.2.3. En la caracterizac
del producto y su utilizac
gastrondémica

on
o

i
ion

® Consecuciéon de un protocolo de

Andlisis Sensorial y creacién de
un panel para la valoracién de esta
aceituna.

® Preparacién de pastas untables
(olivadas), tipo Campo Real. Evalua-
cién de la facilidad para el deshue-
sado y para la preparacién de pas-
tas untables, con el fruto de menor
calidad (tamafio, defectos, color).
Estudio de variantes relacionadas
con la gastronomia.

® Evaluacién de la actividad biolégica
antioxidante de las diferentes va-
riedades de aceitunas de mesa.

® Promocién de la aceituna de mesa
en preparaciones gastronémicas.

® Revalorizacién nutricional como
fuente de fibra, cido oleico, vita-
mina E y polifenoles. Control del
contenido en sal y estrategias de
reduccién.
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