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De la aceituna al aceite

Un ciclo de doce meses

En primavera, los olivos se podan y se abona su
tierra. En verano crece el fruto y la cdscara muda
de verde a rojizo. Es un tiempo sensible a enfer-
medades y pardsitos. En otofio se recolecta a
mano la aceituna de mesa, ya que se hace sin
que el fruto esté plenamente maduro. En diciem-
bre, la piel de la aceituna, de color verde y amari-
llento, se torna morada y negra. El proceso de
maduracién es lento, especialmente cuando la
irradiacion solar es menor. Aunque depende de la
variedad, el indice de madurez del fruto se deter-
mina a través de una escala del O al 7. La diferen-
cia se calcula por la gama de colores, tanto de la
piel como de la pulpa.

A mano, con cautela y delicadeza

En los meses de invierno, grandes extensiones de
olivar requieren del empleo de numerosa mano
de obra. La mecanizacion de la recogida no esté
especialmente difundida y casi todos los sistemas
son manuales o semi-manuales. El deshoje o
recogida a mano, el vareo con bastones, la caida
espontanea sobre redes, o la sacudida por vibra-
cién son las maneras de recolectar las aceitunas.
Cualquiera que sea la férmula, hay que evitar la
caida del fruto a la tierra, proteger el golpe con
redes, y transportar la colecta lo antes posible a la
almazara para que el fruto no se deteriore.



En la almazara

La almazara, palabra de origen érabe, significa molino
de aceituna. La alta tecnologia ha sustituido a los ape-
ros antiguos, pero mantiene el orden sabio e histérico.
La aceituna se debe moler el mismo dia de su reco-
leccion, puesto que por su condicién de fruto con
agua vegetal, la aceituna fermenta y el aceite se oxida.
En las almazaras, las aceitunas se limpian, se lavan y
se clasifican por calidades y variedades. El proceso
comienza con la molienda (molturacion), realizado
con trituradores de martillo o muelas de piedra, que
rompen los tejidos vegetales y liberan el aceite, for-
mando una pasta homogénea.

El prensado y la decantacion

La pasta de aceite se somete durante una hora a una
presién en frio para separar el aceite del agua vegetal.
El mejor aceite se extrae de la pasta en la primera
prensada en frio. El resto sigue el proceso y de nuevo
se separa el agua vegetal mediante centrifugadoras
verticales que evitan la alteracién de las cualidades
del aceite. Se encarga de ello una extractora cilindrica
que centrifuga a 3.000 revoluciones por minuto. Por
diferencia de densidad, la mezcla queda en capas
diferentes. Por un lado se extrae la pasta y por otro el
agua, que se utiliza para elaborar orujo de aceite.

La acidez del aceite: su calidad

Cuando finalizan los procesos extractivos en el molino,
solo los aceites virgenes (zumo puro de oliva, sin
mezclar ni refinar) que poseen un contenido en é&cido
oleico inferior a 1,5 grados (finos) se destinan al con-
sumo inmediato. Dentro de éstos, aquéllos que no
rebasan el grado (“extras”) se consideran los méas
selectos. Los que tienen una graduacién comprendida
entre 1 grado y medio y 3 grados (“corrientes” o
“semifinos”), e incluso los que superan este porcenta-
je (“lampantes”), se refinan mediante procedimientos
fisicos con objeto de transformarlos en aptos para su
comercializacion.

De la bodega al hogar

Para conservar inalteradas las cualidades excepciona-
les del aceite, se debe almacenar en depdsitos de
acero inoxidable o trujales vitrificados, protegido de la
luz solar y a su temperatura éptima de conservacion,
20 grados. El aceite de oliva molturado y envasado
tras la campana presenta un color verde/dorado, que
se convierte en dorado-brillante pasados pocos
meses. En casa no se puede almacenar largo tiempo,
y en todo caso debe hacerse en un lugar oscuro, fres-
co y colocado en recipientes que cierren hermética-
mente. Debe mantenerse siempre cerrado. La fecha
de consumo preferente del aceite de oliva es de un
afo a partir de la fecha de envasado.
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