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Caracterizacion de materiales del olivo: Verdiales
Conocer los defectos de los aceites de oliva
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Conocer los defectos de los
aceltes de oliva: una cata esencial (y I1)

POR DOMINGO C. SALAZAR-GARCIA
Max-Flank Institute for Evelutionary Anthropology
Ribera {1946) ademés de listar los posibles defectos
gue pueden y deben ser controlados en AOVE los defi-
ne y describe como recogemas a continuacidn.

Las definiciones de ios defecios que menciona
Ribera (1946) son las siguientes:

1. Rancidez relativa:

Este defecto seglinel mencionado autor “puede pro-
ceder de la naturaleza del terreno donde se cultiva el
olivo, si es demasiado fértil, profundo y ligero, se
tendrd una vegetacion vigorosa, el aceite que se
extrae del fruto, que también es muy desarroliado,
presenta una diferencia en su sabor ardinario que le
hace desmerecer, por temor de que este defecto
aurmenta con ef tiempo”,

Este defecto hoy se estd observando en parce-
las con excesivo riego, v especialmente con elevadas
fertilizaciones con nitrdgena.

Para muchos autores no se diferencian los acei-
tes de secanc de los de regadio, ni los intensives
excesivamente ahonados.

Evidentemente, esto es asi en la mayor parte de
casos, pero si es cierte que el potencial de aromas
herbaceos aumenta con el riego v la elevada vegeta-
cidn, también es cierto que los aromas frutados dis-
minuyen ligeramente al regar de forma excesiva al
mismo tiempo que aumenta la sensacion de falta de
picante y amargo, en los aceites. Los riegos excesi-
vos ne son adecuados en el olivar ya gue en catas
varietales hace que algunos aceites pierdan parte de
su eguilibrio,

Actualmenie el excesivo vigor de los olivos pue-
de flevar a este defecto que ne es facilmente asimi-
fable ni es exactamente igual al establecido en su
momento por Ribera {19486).

El defecto de rancidez es un claro motivo de
desclasificacion de los AOVE. Este defecto, por
supuesto, es cada vez menos frecuente en nuestros
aceltes si estdn adecuadamente elaborados.

Andlisis y comparacién de aceites de oliva defectuosos.

2. Rancidez absoluta:

Ribera (19486) definia la rancidez absoluta como la
consecuencia de diversas causas entre eltas “la tem-
peratura demasiado alta en la extraccion, s! aire
excesivo {ocluido en las pastas} durante el batido, la
poca limpieza de los aparatos, espartines y recipien-
tes de conservacidn, especialmente cuande se dejan
en ¢l fondo de fos mismos las heces, y no se lavan
bien con lejia caliente y después con écido acético ¢
vinagre fuerte”,

Curiosamente este autor indica cuatre posibles
formas de corregir la rancidez de los aceites que cuan-
{0 menos son curiosas pero que no entran en el con-
cepto de este articulo.

3. Macerado. Fermentado (atrofado, enmohecido):
Seglin Ribera (1946): “es el defecto que contrae o
aceite producido por aceituna que se deja algin tiem-
po sobre ef terreno antes de recogerla y que amonto-
nada por muchos dias en €l almacén o en la fabrica
antes de someteria ai molino, empieza a fermentar, a
descomponerse a tomar meho”.

En la actualidad se diferencian dos defectos cla-
ros en los aceites no moliurados con rapidez desde
su recoleccién el denominado atrojado (consecuen-
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cia de Ias fermentaciones de la aceituna y el calen-
tamiento que de estas se produce en los trojes y tol-
vas) y el "olor a meho o humedad”, consecuencia
del desarrollo de hongos aspecialmente Penicillium
sp sobre los exudados hidmedos de las aceitunas
que supura como consecuencia de la presidn o
aplastamiento de su almacenamiento durante un
cierto tiempo,

4. Sabor a gusano:

Ribera (1946) escribid: “cuando la mosca del olivo
se apodera del fruto de este arhoi, la aceituna se
altera por la roedura de la larva y los excrementos
gue quedan alojades y reunidos en la galerfa abier-
ta por su larva, ademds de estas causas, hay todavia
otra quizds mas grave, la alteracién del caldo, y es
que en el momento de frituracion o molienda, dicha
larva o gusano es también triturado, lo que, junta-
mente con los dos primeros problemas, contribuyen
a dar al aceite un sabor especial sumamente des-
agradabie y muy pronunciado, gue se llama sabo! a
gusano”.

Evidentemente este aceite debe ser eliminado del
consumo humane y no debe considerarse como
comestible st el defecto es claro.

Ribera {1946) va especificaba: “el aceite con
sabor a gusano sirve {nicamente para quemar, para
las maquinas y otras industrias”.

Hoy debemos plantearnos muy seriamente el con-
trol de Bractocera oleae Gmel y separar tras ser detec-
tada toda la aceituna afectada por esta plaga.

5. Defecto denominaco acefte ordinario:

Segin el mismo autor, “se dice que el aceite tiene la
conocida calidad de comin u ordinario, cuando sienda
ia pasta que lo produce de buen origen, se trata de
aumentar la cantidad del aceite fino gue se chtiens,
prensando en demasia o mezclandole alguna parte del
de calidad inferior”.
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Hoy hablar de un aceite ordinario quizas tiene uhé
acepcidn demasiado permisiva y deberfa ser conside-
rado o como un deterioro claro de fa calidad del acel-
te que evidentemente debe ser clasificado come AQV o
menos, 0 considerarse como una alteracién.

6. Sabor a gusanc tardio:

Seglin Ribera (1948): “este defecto solo se observa
en las comarcas en que se retrasa miicho la cose-
cha de la aceituna para obtener el aceite blanco, y
mds especialmente cuando por la mucha abundan-
cia de fruto y escasez de maquinas (¢) 0 brazos se
encuentra dicho fruto en el drbol en los meses de
mayo y junio, puesto que la estacion caiurosa repro-
duce este insecto roedor def fruto gue de nuevo ata-
ca las aceitunas produciendo grandisimo dafio en a
calidad de los aceites los cuales resuitaran blancos,
pero de calfidad bastante inferlor, sintiéndose un
poco de sabor de gusanc tardio, semejante al de
gusano propiamente dicho”.

Es claro que retrasar la cosecha hasta abil que
hoy atin ocurre en algunas comarcas hace que
muchos frutos coloreados sean atacados por Bracto-
cera oleae Gmel. Muchos de ellos caen al suelo y si ra
se recogen solo las aceitunas de vuelo, tos aceites asi
chtenidos serdn lampantes. ’

7. Cubo o cubeta:
Este defecto da a los aceites aromas y sabores muy
desagradables que deberian conducir claramente a
aceites lampantes. Ribera (1948} escribe que “este
defecto es muy desagradable y se produce de la poca
limpieza de los utensilios, y especialmente de los poci-
llos que reciben el aceite al escurrir fa prensa”. Hoy ya
poco frecuente pero que aln pluede procucirse en
algunas aimazaras.

Evidentemente hoy suele proceder de fa falta de
limpieza de los tamices v filtros de la salida de los
decanters o del fondo de los depésitos de almacena-




nto si estos ro tieren un sistema de purgado
cuado o este no se efectda con la adecuada
encia.

E!l misme autor indica también: “este defecto
de proceder de utilizar agua que va ha servido
preraciones anteriores y que hace que e! caldo
raiga un sabor que recuerds el del agua
a". Evidentemente hoy no esta permitido reci-
aguas de lavado de aceitunas ni de otro tipo
s procesos de extraceion.

ierte 0 podrido:

in Ribera (1946) y citando especificamente lo
este autor escribe sobre este defecto indicamos
guiente: “con estos nombres se distingue un
Cto que aparece en el aceite, el cual adquiere
usto semejante al del queso en estado de fer-
acion. Este defecto lo adquiere el caido cuando
& tiene cuidado de trasvasarlo al menos dos
s al afio después de extraido, precaucién indis-
able en el aceite que se quiere conservar, y
cialmente en el que es muy fino y delicado”,
Fvidentemente este defecto requiere, para ser evi-
una buena decantacion y/o un filirado cuidado-
evitando ademds los fondos de precipitacién en
celtes almacenados, trasegando estos no solo
eces sino 1as que se consideren necesatias para
-l defecto gue hoy se denomina fondos.

fecto denominado espermatizade por Ribera
ualmente denominado aceituna helada;

a escribid: “en los paises fios suele sucedar,
ade cuando no se hace la recoleccién de ia
Una pronto, gue esta se hiela. En tal caso, no
se extrae el aceite con dificultad, sino que,
indose la pulpa, hace que adquiera ef caldo
1ot especial que no abandona nunca, aun
da se le depure y clarifigue”.

equedad:

& madera. Ribera (1946) indica como defec-
los aceites el sabor a madera, que también se
ta en aceitunas heladas vy que atribuye a
as imporantes. En concreto escriber “cuando a

olivo se desecan en el peddnculo, se arrigalfa: Ul
dan un-aceite que sabe & madera”.

Debemos indicar gus en otras épocas
dando que el aceite es realmente una a
esponja desde &l punto de vista de: Jof
clores y aromas, en las almazaras se produ
serie de hechos y circunstanclas que hoyn
y que deterioraban la caiidad def aceite; Fstas ltua-
ciones siguiendo a Ribera (1946):son’ {4 {
siguen y conducen a los defectos que-se.ifid
continyagidn. Respetando estrictatente: siis
tos mencionamos los siguientes defectos:

11. Olor de humo:
Actualmente no suele darse en las alm
que las calderas estdn normalmente fug
instalaciones y los quemadores son inspe
dos y puestos a punto adecuadamente ¢o
e 0 como debe ocurrir en cualquier sist

empleade

12. Olor a tabaco:

se desarrolla produce et defecto indicado
te, v le hace desmerecer bastante”- Esta
prohibicién de fumar en toda mdustrla agr
taria.

13. Oior a estiércol o de caballer:
Otros defectos deben consaderarse h
anecddticos e histd-
ricos entre alios los
siguientes: olor a
ectidgreall o de



e una camara completamente separada de a
.. del mollno y'!as prensas, en la que se penetra ‘por
".-'puerta distinta especial”. :

Evidentemente esto hoy no tiene sentido en nues-
tras modernas almazaras pero si es importante resal-
tar, como ya hemos hecho, la frase “se apodera el
aceite” de cualquier olor ambiental.

14. Olores aromaticos:

No tiene mucho sentido actualmente hablar de los
términos en que lo hace Ribera pero si debemos con-
siderar que el manejo de cubiertas en ef olivar y el
mantenimiento de estas en la recoleccién, si las
cubiertas son de adventicias, sf puede transferir cier-
t0s aromas no agradables a la aceituna y el aceite si
estos aromas rno son especificamente buscados, esto
ocure con ciertas cruciferas, compuestas y lilidceas
que puaden existir en las cubiertas vegetales natura-
les de las plantaciones.

De todas formas y en la iinea tomada en este
articulo debemos indicar que en los escritos de Ribera
se especifica: “ocurre alguna vez que en lugar de
emplear paja para lecho de las caballerfas {¢), se usan
ciertas plantas de monte, muchas de las cuales son
aromdaticas. Estas plantas, pisadas v trituradas por las
caballerias, desarrallan fuertes olores, de los cuales
contrae el aceite un sabor particular”.

Evidentemente hoy no es esta la realidad pero
ciertas actividades en el entorno de las almazaras y en
el momento de ia reccleccidn si pueden comunicar
sabores y aromas no deseados a los aceites y esto
debe ser cada vez mas tenide en cuenta en el memen-
to de la recoleccidn y ia instalacidn de las almazaras.

Nunca una almazara debe estar en los anejos de
una bodega y menos cerca de los depdsitos de ras-
pones y vinazas. Estas censideraciones ya eran indi-
cadas hace mugcho, mucho tiempo por autores como
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“cidn de las almazarasy en los procesos de obtenc

los aceites es esencial para consegu un'acelte' eoliva
virgen extra de alta calidad y reconbGitiento.

Patac el al. {1954) hablan “de lo irracional de
atrojamientos larges va que en los montones de acei-
tuna cen humedad y medio aerobio se desarrollan
hongos y bacterias preductores de lipasas gue rompen
acidos grasos y gue esta fermentacion y transforma-
cién del aceite debe ser estudiada y cetectada para
evitar que estos defectos de fermentacién y enmoheci-
do pasen al aceite de consumc”. En ofro apartado
hablandao de las condiciones de un aceite ideat espe-
cifica enire otras cosas: “el aceite debg tener pocos
&cidos libres, no tener ranciedad y tener un poder
secante reducido” y afiade: “debiendo ser estos defec-
1os cenocidos en el uso del aceite bien precioso de ia
cacina contemporanea y come condimento aceptado
y preferide que al sazonar manjares a los que enaltece
perg siempre gue este aceite esté libre de los defectos
gue ya hemos mencionado”,

Actualmente en las hojas de puntuacion técnica
por parte de fos paneles COt para clasificar los aceites
como AQVE figuran dos apartados claros:

Primer apartado, percepcion de defectos que
inciuyen para su puntuacion en escalas crecientas no
estructuradas !as sipuientes agrupaciones de estos
defectos:

1. Atrojado-Borras, que come hemos indicado

se valoranconjuntamente,

2. Mcho-Himedo-Terroso.

3. Rancio.

4. Otros. En este apartado ademas de una

valoracin del posibie defecto encontrado se

pide una especificacidn del defecto percibida.

Segundo apariado, percepeién de los atributos
positivos que inciuye tres escalas continuas sin estruc-
turar para su puntuacién, estos atributos positivos son:




te de oliva virgen extra, determinada por Un panal scre-
ditado, de manera previa al inicio del concurso ¥ como
compiemento se utiliza un apartado que recoge los
posibles defectos que evidentemente no deben apare-
cer en ningdn AQVE. Estos posibles defectos se clasifi-
can seglin los siguientes descriptores gue, en caso de
detectarse, son motivo de descalificacisn del producta
presentado al concurso dado que pueden ocurrir altera-
cignes entre la cata previa y la cata concurso. Estos des-
. criptores aroméaticos son los siguientes:
Moho, hangos de la humedad, leche fétida, butiri-
€0, acetico, vinagre, atrojada, ahumado, tocino, metd-
lico, aceituna en adobo (tipo negra griega), terrose,
masiila-carburante.
_ Y también se incluyen otros descriptores cuanto

menos curiosos que pueden asoeiarse a defectos con-
cretos estos son: melocotdn maduro (fermentado),
caramelo, dejando siempre una casilla para otros
comentarios.

Normalmente en {os concursos basicos que son
los que se suelen realizar en fa mayoria de las DD.OO,
de aceite en Espafia se recogen los siguientes defec-
! tos en escalas estructuradas (cada medio o un punto)
entre 0y 10.

: - Atrofado-Borras.
i - Mcho-Himedo.
7 - Rancio.

- Otros (indicando que deben especificarse el

defecto o defectos y su intensidad).

En otras ocasiones v para la eliminacién de aceites
en concursos locales, valoracidn en anuarios asf como
en ferias y eventos de promocidn o formacidn se
emplean los mismos descriptores anteriorments men-
cionados, o solo algunos de ellos y se purtdan en dife-
rentes tipos de escalas, unas estructuradas y otras no,

_ - deseat rsiempre las
escalas no estrijctlradas que propone el COL "

Si eslas son [as catas que podemos denominar de
descarte, de eliminacidn de acsites gue no merecen la
calificacién de AOVE, olra cosa son las catas y ios
paramelros y percepciones que se emplean, evidente-
mente positivos y enaltecedores del aceite, para califi-
car y ordenar la calidad de las muestras de aceite, de
aceite de oliva virgen extra,

Conocer los defectos es fundamental para evitarlos.
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