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Principales defectos de los aceites de oliva.

Para que un aceite de olivas pueda calificarse de perfecto,
es indispensable:

I.^ Que el olivo no haya sufrido ninguna de las enferme-
dades propias que lo atacan.

z.° Que el fruto, en su largo proceso, desde su formación
hasta el completo estado de madurez, se haya desarrollado de
una manera normal, es decir, sin los efcctos del pedrisco, se-
quía, hielo, ^^usano de la oliva, etc.

3.^ <<)ue se efrctúe la rccolección del fruto, sin esperar a
que cai^,^a al suelo.

{.^ ^^uc la aceituna se triture todo lo fresca y viva po-
sible.

5.^ Oue en la fábrica o molino donde ha de extraerse el
acéite domine la limpieza exquisita e q todos los útiles por
donde ha de pasar primero la oliva, hasta ser triturada, des-
pués la pasta, luego el prensado, y, por último, evitar que el
aceite est^ el menor tiempo posible en contacto con las a^;uas
de ve^etación.

6.^ Someter la pa^ta a débil presión.
illediante todas las circunstancias indieadas, se obtendrá

siempre un aceite virgen de primera presión y perfecto. `ii
falta alguno de dichos requisitos, podrá obtcnerse un produc-
to más o menos bueno, según sea el precepto que se haya d:^-
jado de cumplir, pero nunca un aceite perfecto.

En nue,tro país hay muy pocas zonas de producción en
las que los fabricantes o productores se ajusten estrictament^



2

a estas reglas, por cuyo motivo ]os aceites quc podríamos lla-
mar perfectos no abundan: con todo, aunque qucde algún ex-
tremo incumplido, siempre que no sea de capital importancia,
y sobrc todo, si cl fruto es fresco y sano, se obtiene un areite
extra, capaz de competir co q los primeros del mundo.

El aceitc de oliva es un producto sumamente dclicado, y
como tal, expuesto a una serie de defectos, que unas veces son
producidos por la inl7uencia que ejcrcen los tenómenos de la
naturaleza, ya sea sobre el ^.!rbolado, ya sobre el mismo íruto,
y otras, a la incuria, abandono o inexperieacia del hombre.

Sei^alaremos los det^ectos más ti^ecuentes, o más caracterís-
ticos del aceite de oliva. l:n primer lugar, hay unos que son
inevitables, por cuanto proceden de la acción de los fenóme-
nos naturales, y son:

Fricto se^o.- I Iay varias clases de seco, ya que este defecto
obedece a diferentes causas:

i.° Cuando el fruto todavía está vcrde en el árbol, y vie-
nen fríos primerizos, sin que sean intensos-ya quc el Iruto
verde se hiela más pronto que el madure-, ll^gase a veces a
helar la aceituna, y el producto que se obtienc es de sabor
«seco, de madera de hueson, por la sencilla razón de que el
fruto no ha llegado todavía a formar la parte correspondiente
de pulpa. latos aceites son de un color verde oscuro.

^.° Cuando la aceituna ha completado su estado de madu-
rez y se hie',a, entonces se nota otro seco distinto del primcro,
es míls franco el aceite, y tiune, aunque seco, más pasta; su co-
lor es de un amaril(o quemado. Dentro de esas dos clases de
seco hay variantes, como es natur<:!I, pucsto que depende de
quc el frut® sea m^ís o menos verde o maduro cuando ha sido
más o menos perjudicado por 1as bajas temperaturas.

3." Cuando el árbol ha estado expuesto a una prrtinaz se-
quía que ha impedido que el fruto haya podido seguir u q des-
arrollo t^ormal, quedando, por consiguiente, falto de pulpa.
Este seco tambi^n recuerda un poco la ma^lera dc hueso, aun-
que es distinto del seco producido por el ilielo en el Iruto ver-
de, y su color, en vez de verde oscuro, es amarillo natural.

}.° Cttando el fruto está sano, y, por consiguientc, pende
todavía del árbol, pero su recolección ha sido tardía, habiendo
perdido las aguas de vegetación, que siempre son las quc evi-
tan el seco, por la acción del sol particularmente, dejando ]a
oliva mustia, «pansida». 1?I producto que se abttene con esta
clase de aceituna es un aceite seco, ligero, dulce y pastoso, y,
sobre todo, de color blanco.

L^'rzeto a,^z^s^z^z.zdo. - La mosca de la oliva es el azote dc los
productores de nucstra Península. Bien conocidos son los es-
tragos que produce e q el Iruto por la rapidez con que se. pro-
paga. E1 huevo que deposita la mosca en la aceituna se tra^s-
forma, al cabo de unos veinte dí^rs, en una pequeña larva, que
sc desarrolla y crece con rapidez extraordinaria, por la vora-
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cidad con que se alimenta de la pulpa dc la aceituna, dejando
por cionde pasa una galería que ya no se e;ierra, y el fruto
queda medio roído y podrido, hasta que diet^a larva si^^ue su
metamorfosis para propagar su obra dE: destrucción. Fl pro-
ducto de. las aceitunas agusa^^^adas, sobre ser, como es natu-
r<<I, mucho más interi.or e q cantidad al de las aceitunas sanas.
tiene. sabor de podredumbrc desag-radable, que va empcoran-
do a medida que va transcurriendo e1 tiempo quc esr.á fa-
bricado.

,9ceilivti^^s desj^renc^idas del árbol.-La aceituna quc se va
des^rendiendo c!el olivo no dede mezclarse con la co^ida de
dicho árbol, pu^s por su estado seco, terroso, podrido, moho-
so, etc., se^ún sea el mayor o meoor ticrnpo quc ha perma-
ne^ido cn tierra, da un producto defectuoso, determinado por
uno de los cuatro deTectos señalados, según el tiempo que.
l^aya permanecido en el suelo.

De/^cl^^s ctel Ji^r^to.-Todos los defectos señalados no pueden
evitarse. ^re^imos ahora ios debidos al abandono, incuria o in-
experiencia del olivicultor.

Coa1o se ha indicado, todo buen productor debe col;er la
aceituoa del rírb^^l, y extraer de ella lo m^is pronta y rápida-
mente posible el aceite; de io contrario, su neg•!i^,rencia (^ará
que obtenga un producto defectuoso.

Fer^^ze^atación.-Se notan varias clases de fermentación en
los aceites, todas ellas producidas por las si^;uientes causas:

^z) fcner varios días el fruto en sacos o amontooado:
b) Conservar amontonada lar^o tiempo la pasta, lo ciue

provoca su fermentación;
c) I^^ual procedimiento empleado con el orujo, antes de so-

meterlo a la seeunda presióa;
^11 La permanencia del aceite en contacto con las a^uas de

ve^ctación.
Se^ún el tíempo que se tarde en efectuar estas operacio-

nes, es m^ís o me.nos intensa la fermentación, la cual au^nen-
ta, como es natural, en proporción directa de la acidez del
aceite. Se aconseja que, desde la recolección hasta la obten-
ción del aceite y separación pronta del mismo de las ai;^uas
de vcgetación, se emplee e q todas ]as operaciones el menor
tiempo posible, para evitar las fermentaciones y obtener así
un buen resultado.

/^',•i^to naolzoso.-Cuando hace muchos días quc el iruto ha
sido cogido del árbol o recogido del suelo, empieza su dcscom-
posición, desarrollándose e q él eL Pi^zieili<<ua Glxa^cu»a, hongo
con hlamentos del^ados; el aceite que resulta del fruto c q tal
estado es desagradabilísimo de ^usto, y reputado por los de-
^;ustadores como uno de los peores defectos. Ese gusto es
más o menos pronunciado, según ei grado de descomposición
de] fruto.

1^^/eclos de /^zbricació^a.-La falta de práetica o de experien-
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cia en la fabricación o elaboración del aceite es causa, infini-
dad de veces, de que éste, a pesar de ser la aceituna fresca y
sana, resulte defectuoso. Los defectos de fabricación son nu-
merosos, pero detallaremos los más frecuentes e importantes,
excepto los relativos a los capachos y al humo, de que ya he-
mos hablado. '

Raitcio.-Toda sustancia grasa tiene marcadísima propen-
sión a enranciarse, pero en los aceites de oliva buenos y bien
conservados se tarda mucho tiempo en notarse sus efectos.
Sin embargo de esto, hay aceites que al fabricarse son ya ran-
cios, obedeciendo este hecho a la falta de limpieza de los mo-
linos o f<íbricas, y especialmente al empleo de capachos viejos,
por haberse ya utilizado en la anterior campaña.

Bencina.-Algunas fábricas de aceite están movidas por
motor de bencina: en este caso se aconseja que el motor fun-
cione en un local completamente separado del que se destina
a la elaboración, pues como llegue a penetrar en el local el
olor de la bencina, la pasta lo fija con la misma facilidad que
el del humo.

Corrzrpción.-Hay dos clases de corrupción o descomposi-
ción de1 aceite: una obedece a la fabricación, y consiste en la
costumbre qtae tienen algunos fabricantes, afortunadamente
pocos, de ir apurando el aceite de los recipientes en donde
está en contacto con las aguas de vegetación, sin cuidarse de
sangrar éstas o dc hacerlas desaparecer en absoluto, ya que
con las aguas de vegetación es necesario tomar toda clase de
precauciones, pues su contacto con el aceite, cuando entran
en descomposición, es funesto. Se aconseja que cada día se
limpien escrupulosamente los recipientes o piquetas donde
va a parar el aceite, junto o mezclado con dichas aguas de ve-
getación.

1^1 otro defecto de corrupción, que en Cataluña se conoce
con el nombre de «entufab^, responde al poco cuidado que se
tiene en la conservación del aceite, y obedece a veces a una
serie de concausas que pueden determinarse por la falta de tra-
siego, al objeto de separar las sustancias rnucilaginosas que
siempre va depositando el aceite en el fondo, porque los reci-
pientes, o mejor los trojales, en que está depositado, no re-
únen buenas condiciones, y, sobre todo, el trojal rio está her-
méticamente cerrado, o no se le ha ]lenado enteramente hasta
la tapa, pues entonces el aire que queda en el hueco se des-
compone y a su vez altera el aceite.

Estos son los principales y más frecuentes defectos a que
está expuesto el aceite de oliva.

Otros muchos, que podríamos denominar especiales, obe-
decen a causas que sería prolijo enumerar, pero quc no esca-
pan a la investigación de un paladar bien educado.
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Refinación de los aceites de oliva.

La falta de perfección en la elaboración de los aceites en
muchas regiones de España, no obstante el progreso continuo
de estos últimos ai^os, es causa de que vaya al mercado una
fuerte proporciór, de aceites para el consumo no exentos de
algunos de los defectos ya indicados, además de cierta eleva-
da acidez y fuerte olor, por el entroje de la aceituna, lo que
produce la fermentación, como también poc no depurar ni la-
var el aceite de modo conveniente.

No es un secreto el que salgan de España, especialmente
de ^indalucía, cantidades extraordinarias de aceites andaluces
con dos o tres grados de acidez, que van a\larsella e Italia,
según hemos tenido ocasión de comprobar personalmente en
Puente-Genil, donde se reúnen los compradores franceses y
los italianos.

Estos aceites, al pasar las frontcras, e q ^^Iarsella, Porto
1lauricio, etc., van a las fábricas de refinación, en donde se
neutralizan, decoloran y desodorizan, saliendo de Prancia-si
es que gran parte no se entregan al consumo directo-, pcro
sobre todo de Italia, por sus puertos francos, a los mercados
consumidores, especialmente americanos, como procedentes
de Italia y I^rancia. Con ello se origina una gran competcncia
a aquellos de nuestros aceites que se exportan directamente,
eomprobándose con esto que nosotros sostenem^s con nucs-
tros ealdos defectuosos los mercados de exportación de di-
chas naciones, además de los que elaboramos con toda per-
fección.

Comprendido esto por los grandes productores andaluces
y catalanes, se han establecido en Andalucía y l3arcelona gran-
des fábricas de retinación, como las de Carbonell, en Córdo-
ba: I_uca de Tena, en Sevilla; La i1^linerva, italiana, e q I4lálaga,
:;ue refina de .{o a So.ooo kilogramos diarios de aceitc, y otras:
v ^ q 13arcelona, la de ]os Sres. Guilera, Lupi y Martí, en I[os-
pitalet, y algunas otras.

El trabajo de estas fábricas cs perfccto; los aceites neutros
y hlancos de Guilera, Lupi y 1\lartí, únicos que conocemos,
pueden competir con los mejores del F;xtranjero, y sus pro-
duct^^s, no sólo alimenta^, mezclados con aceites finos, la ex-
portación para los mercados de Amí:rica, sino que tambi^n
son cxportados directamente.

I;stas manipulaciones p^rmiten dar mayor valor a las pri-
merati materias elaboradas en España, acrecentando así esta
riqueza por modo considerable.

Estos procedimientos industriales exigen la eliminación
;>revia de todas las sustancias extrañas al aceite, tales como
las materias colorantes o cromógenas y las celulósicas, es de-
;^ir, lo quc por modo genrrico se ha llamado materias insapo-
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nificables, siendo uno dc sus elementos característicos la phi-
tosterina, pero teniendo especial cuidado de no atacar los g^li-
céridos neutros en su esencia, so pena de experimentar prrdi-
das cunsiderables.

Las modi ĥcaciones que en los procedimicntos gcneral-
mente usados por la industria de la rel:nería ha introducido
recientemente e] Sr. Peters, experto mccánico y químico, cn
una fábrica de refinación de Hospitalet (Barcelona), se rcGeren
a dos estremos que hemos tenido ocasión de conocer y com-
probar:

En primer lugar, el tratamiento del aceite por la tierra de
la I^ lorida, que produce de j a 6 por roo de pérdida de aceite,
queda sustituído por un procedimiento especial, no patenta-
do, que da aceites perfectamente incoloros, y sólo ori ;ina un^.
pérdida de un z por ioo. Ello representa una ;^•ran ventaja in-
dustrial que ha de introducir una radical mejora en esta in-
dustria.

I'ero la modi6cación más importante consistc en la supre-
sión de la decoloraeión, neutralizando únicamente los aceitcs
y desodorizándolos en un aparato especial llamado de desodo-
rización continua.

Con los aparatos generalmente usados de f;ataille y si^ni-
lares es indispensable la decoloración previa, necesitándo^e.
de seis a ocho horas de acción del vapor y del vacío, pues si
el aceite no está dccolorado, adquiere un color verde que le
hace impropio para ei mercado.

Con el aparato 1'eters, previa neutralización, lavaje y- til-
traje, el aceite, con sólo diez minutos d^ actuación del vapor
recalentado y el vacío, dada la forma de obrar aquél, csto es,
sobre capa del^ada de aceite, queda perfectamente desodori-
zado, con el color primitivo, aunque un poco rcbajado.

Los aceites mal elaborados, con tres o cuatro grados de aci-
dez y malolientes, «de raix», andaluces sobre todo, los «fio-
rits», etc., adquieren, merced al procedimicnto de neutraliza-
ción y desodorización del indicado aparato, las condiciones
del aceite comestible neutro, sin olor, y apto, no sólo para ei
uso general, sino tambi^n mezclados con aceites fruitados,
para aplicarlos a la industria de conservas, que exije aceitrs
de esta índole, como también para la exportación.

Pero no se crea que con este procedimiento se pongan en
buenas condiciones los aceites malos, y que ya no haya nece-
sidad de elaborarlos mejor: sólo los aceites de poca acidez y
de mal olor son los que pueden ser mejorados por este siste-
ma. Si la acidez es considerable, las pérdidas son mayores:
además, cuando un aceite viene atacado en su esencia, en lo.=.
glicéridos, ya no tiene remedio, hay que destinarlo a la jabo-
nería y demás industrias. En realidad, sirve para mejorar
ciertos defectos de los aceites, elevando su cate^oría y carác-
ter comestible, y dándoles mejor salida en el mercado.



Limpie^a y conservación del material de ]as fábricas
de aceite.

I^lay que decirlo muy alto: si^t IimJ^ie,.^ ^^ x^irlcri[ttd e.^^.^irisrí.r.t
ya tocf^> el ^nateria! v clc; los I^^ccz/es ^te !as /^íh^^uas cfe acei[e, ^to .^r
'(^r^r.í ^ nble^tcr 1.Y ^tese7da /iitr^r^ en !^>s aceiles, d'ada la íacili-
dad c^ q que se <tltera estc producto.

Por su viscosidad, el aceitc se adt^iere a todos los objetos
con I^^s ^uales se pooe en contacto, enranciándose con ral^i-
dez pasmosa y constituyendo una causa de alteración perma-
nent^.

1^_s indisp^nsable recurrir a las limpias frecuentes y com-
pleta^ al hriucipio y lin de la campaC^a y durantc ella.

Eu cuanto ^t los localcs, deben proscribirsc los pavimentos
de terrisco y adoptar los de ccmento y cl revestimiento de los
t?ZUros con ladrillos ^^idriados.

I,;s preciso tencr ^;^ran cuidado con los aparatos de luz
-hoy la el^ctrica es insu^tituíble-y con los focos calorí(^eros,
<t fin de cvitar toda causa d^ n.al olor, de que se impregna el
aceitc.

Ilay que imh^dir que los obreros fume q y cocinen, como
Irecucntementc lo hacen, en las almazar^is.

L^Z lechada de cal y la sosa, para la limpieza de suelos y
muros, es indispensable.

Los aparatos sc limpi^u^án con lejía c^iliente, preparada con
cristrtles de so^a al ^ Y j P^^r tno, y desl^u^^s con a^;ua pura.

Los utensilios de hoja de lata se ha q de 1^re^;^ar cot^ arena,
para s^parar los dcpósitos dc ĥ rasa, secándolos con pai^os
limpi^».

Las piedras de los molinos se lavará q con lejía; lue^o se
blanquearán con cal.

Fn ^uanto a!os cliver^os aparatos metálicos, se desm^n-
tarán, se limpi^n^^ín y se co^;rasará q las piezas, hucs el óxido
de hicrro tiene una acción muy perniciosa y de l^is más per-
judieiales ^obre los aceites.

La Ic;jía alcalina calientc, y usada con fuertcs estropajos, es
^1 m^jor rnedio dc limpieza.

C,zr.zch^^s.-Los nuevos comunica q al aceite un olor espe-
eial, un sabon c^rbácco y un color al^ún tanto verdoso, pro-
cedent^ de la clorotila, g^usto y color que deprecia q cl pro-
ducto, l lay quc recot,rer aparte los primeros aceites obtenidos
con ^stos capacl^os. ^

1lejor^s uu tratamiento previo, que consiste e q sotneter-
los a una maceración, durante una scmana, en agua corriente,
o en u q dcpósito donde ee renueve cl a^ua cada día, por lo
menos.

c1h^o procedimiento m^ís en^r^ico consiste en tratarlos, du-
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rante un cuarto de hora, en un depósito con lejía hirviendo,
compuesta de un 3 ó un .} por ioo de carbonato de sosa. Se
prensan, y se repite la operación tres o cuatro veces, hasta
que las aguas sean casi incoloras; se lavan luego con agua ca-
liente y después fría. Se dice que este procedimiento atrope-
lla las fibras del esparto; sin embargo de ello, es el más co-
rriente y aceptado.

Siempre hay que lavar los capachos en agua fría y some-
terlos a la acción de la prensa. Si no se usan inmediatamente,
hay que secarlos al sol. Nunca deben dejarse en sitios húme-
dos, a fin de evitar las fermentaciones, que dan mal gusto al
aceite y los deterioran en poco tiempo.

Cuando durante la campaña hay que utilizar capachos
nuevos, se deben tomar todas las precauciones indicadas.

De una campaña a otra quedan siempre capachos en buen
uso; pueden utilizarse los viejos, con la condición de limpiar-
los al final de la camparla. Sin esta precaución, el aceite que
los impregna se enrancia, la fibra fermenta y el mal gusto se
transmite al aceite nuevo.

Terminada la campaña, se lavan con lejía y agua; después
se prensan y se ezponen al sol, que es excelente práctica; lue-
go se guardan en habitación aireada, suspendidos de un alam-
bre. Sacarlos al sol, en tanto, es buena práctica.

Cuando la fabricación se interrumpe por algunos días, se
limpiarán los capachos para evitar que tomen mal gusto, lo
mismo que cuando se traten aceitunas defectuosas, recogidas
del suelo, mohosas, etc.

"I'oda précaución, respecto a los capachos, es poca; por eso
nos hemos detenido en ella, ya que, por regla general, deja
esta práctica mucho que desear.

MADRID.-Sobrinos de la Suc. de Ivi. 1linueba de los Ríoe, Díiguel Servet, 19.


