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La normativasobreel aceitede oliva estácontenidaen:

— Decreto2484/1967,de21 de septiembre,por el queseapruebael Códi-

go Alimentario Español,enconcretoenel CapítuloXVI, Sección22

-~ Reglamento(CEE) n.0 2568/91,de 11 dejulio de 19991,relativoa las
característicasdelos aceitesde oliva y de los aceitesde orujo de oliva
y sobresusmétodosde análisis.EsteReglamentoha sido modificado
porelReglamento(CE) n.0 177/94;porel Reglamento(CE) n 2632/94,
de28 deoctubrede 1994 y por el Reglamento(CE) n.0 656/95. de 28
de marzode 1995.

El aceitede oliva es un líquido oleosoextraídode los frutosmadurosdel
olivo, sin que hayasido sometidoa manipulacioneso tratamientosno autori-
zados.Estánprohibidas,la mezclade aceitedeoliva conlos de semillas(acei-
te de soja,de cacahuete,de girasol,de algodón,etc.),la presenciaen el aceite
de oliva de aceitemineralesy laadición al aceitede oliva de cualquiersustan-
cia que modifiquealgunadesuscaracterísticaso constantesfísicasyquímicas.

Dentrodel aceitede oliva se distinguenlos siguientesTIPOS:

12 Aceite de oliva virgen. Es el obtenido del fruto del olivo por procedi-
mientos mecánicos u otros procedimientos físicos, en frío, sin que haya
sido sometidoa otrasmanipulacionesque las de lavado, sedimentación,

* Comunicaciónpresentadaal IX CongresoNacionaldeDerechoAgrario sobre«Régimen

jurídico dela seguridady calidad de laproducciónagraria»,Logroño, 8 y 9 deoctubrede2001.
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centrifugacióno filtración, ni llevarmezclade ningúnaceiteo aceitesde
otra naturalezau obtenidosde distintaforma.

Dentrode esteaceitey segúnsuscaracterísticas,entrelas másrele-
vantesla acidez,la puntuaciónorganoléptica(PO.)y la ausenciade sabo-
resdefectuosos,puedenestablecerselas calidadessiguientes:

a) Aceitede ojiva virgen extra. Es el aceitede oliva de saborabsoluta-
menteirreprochable,cuya acidezen ácido oleico deberáser, como
máximo,de 1 gradoy unapuntuaciónorganolépticamínimade6,5.

Esel mejorde los aceitesdeoliva. Tieneunascaracterísticassen-
sorialesquereproducenlos oloresy saboresde la aceituna.

b) Aceitede ojiva virgenfino. Es el aceitede oliva quereúne las condi-
cionesdel aceitede oliva virgenextra, salvoen cuantoa la acidezen
ácidooleico,queserá,comomáximo,de 2 gradosy en cuantoa la pun-
tuaciónorganolépticamínimade 5,5.

Estasdoscategoríasde aceitedeoliva virgen sonlas únicaquese
encuentranenvasadasen el mercado.

c) Aceitede ojiva virgen corriente. Es el aceitede oliva cuyaacidezen
ácidooleico será,como máximo,de 3,3 grados.Presentaunasaltera-
etonessensibles,bien enlos parámetrosfísicos-químicosbien en sus
característicasorganolépticas.

Esteaceitevirgendecalidadinferiorpuedeutilizarseoenla com-
posiciónde los aceitesde oliva o sometersea refinación.

d) Aceitede olivo virgen lampante.Es el aceitedeoliva de sabordefec-
tuosoo cuyaacidezen ácidooleicoserá,como mínimo,de3,3 grados.

Es el peorde los aceitesde ojiva vírgenes,no es comestibletal y
comose producey paraquelo seanecesariamentehade sometersea
un procesoderefinadopararectificarsusdefectos,dandolugaral acei-

te de oliva refinado.

2.0 Aceite de oliva refinado. Esteaceitepresentaunascaracterísticassenso-

rialesprácticamenteneutra,sinsaborni olor y sirve de baseparala com-
posiciónde otros aceites.La acidezen ácidooleico será,como máximo,
de 0,5 grados.

30 Aceite de oliva. Estanuevadenominacióncorrespondea la antiguaacei-

te puro de oliva. Estácompuestoesteaceitepor una mezclade aceitede
oliva virgen y deaceitede oliva refinado.La acidezenácidooleico será,
como máximode 1,5 grados.
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4,0 Aceite de orujo de oliva crudo. De la elaboracióndel aceitede oliva se

obtieneun subproductosólido,el orujo. El orujo contienela mayorparte

de los sólidosqueseencuentraen la aceituna:piel, pulpa,huesoy almen-
dra, ademásde unabajaproporciónde aceite.

Como el orujo contieneuna cierta riquezaen aceitemediantedisol-
ventesorgánicosautorizados(principalmente,hexano)seobtieneel acei-
te deorujo deoliva crudo,quepor suscaracterísticas,acidezen ácidoolei-

co mínimo 2 grados,no es aptoparael consumo.

52 Aceite de orujo de oliva refinado.Es el obtenidopor la refinación del
aceitedeorujo de oliva crudo,con unaacidezen ácidooleico máximode
0,5 grados.

62 Aceite de orujo de oliva. Es el obtenido de mezclar aceite de orujo refi-
nadoy aceitede oliva virgen, conunaacidezen ácido oleicomáximode
1 ,5 grados.Es el único aceitede orujo quees apto parael consumo.

En cuanto a sus COMPONENTES, el de oliva está compuestopor:
fracciónsaponificable:constituidapor triglicéridos(TG) y ácidosgrasoslibres,
y por fracción insaponificable:componentesmenores.

En cuantoa los ácidosgrasos,el aceitedeoliva esmuyrico enoleico (has-
ta un 83%), contieneácido linolénico y no contieneni ácidosgrasossaturados
ni monoinsaturadosde másde 20 átomosdecarbono.

Respectoa la fracción insaponificable,estáformadapor estassustancias

antioxidantesjunto a otros componentesmenores.Los másimportantesdesde
un puntode vistabiológico son:

Terpenos:destacandoel cicloartenol que aumentala excreciónde sales

biliares,dandolugaraun aumentode la excreciónfecal decolesterol.

Esteroles:el aceitede oliva sediferenciadelas demásgrasasdietariaspor
su elevadaconcentraciónen sitosterol.Este componentese oponea la absor-

ción intestinalde colesterol.

Sustanciascolorantes:como carotenosy clorofila, quesonlas quedan el
color verde-amarillode esteaceite.Los carotenosconstituyenel factorprovi-
taminaA y tieneacciónantioxidante.Las clorofilas tienenun granpapelen la
conservacióndel aceitey ejercenunaacción biológica muy interesante;exci-
tan el metabolismo,estimulanel crecimientocelulary la hematopoyesisy ace-
leranlos procesosde cicatrización.
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Tocoferoles:enel aceitedeoliva el contenidoen alfatocoferol(laformamás
activabiológicamente)representael 90-95 % del total. Estostocoferolescons-
tituyenunabuenafuentealimentariadevitamina E y, al mismo tiempo,un ele-
mentoestabilizadorde los procesosde autooxidación.

En lasgrasascomestiblesla relacióntocoferol/ácidolinoleico debesersupe-
ríor a 7,9 paraqueno se formenendoperóxidosque activanla agregaciónpía-
quetariaconaumentodel riesgode trombosisy aterogénesis.Unabajarelación
tocoferol/linoleicotambiéndalugar aunaaltaformaciónderadicaleslibresque
aceleranel envejecimientode la célula.

En los aceitesde semillasricos en poliinsaturadosla relaciónalfatocofe-
rol/linoleicoestápor debajodel mínimo aconsejable,mientrasqueparael acei-
te de oliva esde 1,9, esdecirmuy elevaday favorable.

Compuestosfenólicos: influyen en sucalidad,sobretodoen la estabilidad
frentea la autooxidación,y en suspropiedadesorganolépticas.Duranteel pro-
cesoderefinamientosepierdela mayorpartede éstos.

Destacarqueel aceitede diva refinado,pierdeen el procesode refinación
cantidadesvariablesdelos compuestosdela fraccióninsaponificabley, aunque
mantienesuvalor energético,si seve afectadoen su valorbiológico que sólo
el aceitedediva virgenmantieneintacto.

En cuantoa susPROPIEDADES,el aceitedeoliva esbuenoparala salud,
principalmentepor cinco razones:

1. Previnelas enfermedadescardiovasculares,arteriosclerosis.

Los restoslipídicos (restosde grasas)se van depositandoen las pare-
desde las arterias,llegandoa obstruiry provocandoel Infarto deMio-
cardio. El aceitede oliva rebajala cifra deColesteroltotal y del malo,
mientrasaumentael bueno.Los aceitesvegetales,comomaíz,girasol,
colza, rebajan el Colesterol total, un poco pero aumentanbastante
menosel Colesterolbueno.Las grasasanimalesno son aconsejables
parael corazón,puesaumentanel Colesteroltotal.

2a Es útil para la prevenciónde las úlcerasgastroduodenalesy para

ayudar al Omeprazol para su curacion.
El aceitede oliva forma unapelícula alrededordel estómagoy del
duodenopreviniendola formación de úlceras.Parala curación,hay
queusarfármacoscomo el Omeprazol,pero ayudael aceitede oil-
va, sobretodoel virgen, dadosucontenidoenvitaminasliposolubles
E yA.
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3~ Retrasa la oxidación de la membranacelular.

La membranacelular esproclive a la oxidación,el aceitede oliva, y
sobretodoel virgen, dadosu contenidoenvitaminaE y A, retrasanla
oxidaciónya quesonantioxidantesnaturales.

&~ Ayuda a la fertilidad del género humanoy de los animales.
Por la mismarazón,de alto contenidoenvitamina E el aceitedeoliva
virgen ayudaa la fertilidad.

SY Es aconsejableen dermo-cosmética.
Antiguamente,los mejoresjabonesse hacíanconaceitedeoliva, por
supreciose desplazóhacialas semillas(aceitesvegetales),peroaho-
ra se estávolviendoa los orígenes.
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