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Aunque constituyen menos del 2% de toda

la composicion del aceite de oliva, los com- |
ponentes minoritarios, entre los que desta-

can los compuestos fendlicos, marcan la di-
ferencia entre un aceite de mayor o menor
calidad. Son los responsables de conferir a
este producto sus propiedades saludables
y, debido a su efecto antioxidante, su con-
sumo diario supone una barrera frente a
enfermedades cardiovasculares.

Solo los aceites virgen o virgen extra son ri-
COs en estos compuestos, ya que el proceso
de refinado elimina la mayor parte de ellos.
La Unién Europea los incluyd en su lista de
Declaraciones Autorizadas de propieda-
des saludables de los alimentos y permite
su etiquetado en los envases siempre que
superen una concentracion mayor de 5mg
por 20gr de aceite. Por esta razén, la comu-
nidad productora estd considerando pro-
mover el contenido de estos fenoles como
una medida de calidad e incluir la cantidad
de los mismos o el efecto saludable que
producen en las etiquetas del producto.

Conscientes del efecto de estas moléculas
en la salud, y de la importancia que tienen
en las estrategias de marketing del aceite de
oliva, el proyecto Aristoil, en el que participa
la Universidad de Cérdoba a través del gru-
po FQM-227, ha desarrollado un método
de cuantificacion de estos compuestos fe-
nolicos que responde a la Declaracion Salu-
dable. El objetivo: mejorar la competitividad
de un sector que tiene en Espafia su prin-
cipal productor y que segun los datos que

Exterior supuso para Andalucia un valor de
2,3 mil millones de euros en exportaciones.

El método, que ya ha sido validado en unas
2.500 muestras, detecta estos compuestos
saludables y registra las muestras de aceite
en una base de datos con informacion sobre
su composicion y los distintos factores que
han influido en el proceso de produccion.
“Las muestras provienen de los propios pro-
ductores. Ellos nos dan informacion sobre
como han producido ese aceite y a cambio
nosotros lo analizamos y le emitimos un cer-
tificado gratuito con la concentracion de fe-
noles”, destaca el investigador principal del
proyecto en la UCQO, Feliciano Priego.

El proyecto Aristoil desarrolla
un manual para incrementar
la cantidad de estas sustancias
beneficiosas para la salud

Aungue la base de datos continuara cre-
ciendo a lo largo de los préximos afios, ya
ha aportado datos importantes sobre como
obtener aceites con un alto contenido en
fenoles. Esta informacién ha servido para
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generar un manual de buenas practicas
que a través de convenios con Denomina-
ciones de Origen se esta difundiendo entre
la comunidad productora.

Segun destaca el profesor Feliciano Prie-
g0, los resultados han demostrado que, al
contrario de lo que indicaban estudios an-
teriores, los aceites de cosecha temprana
no tienen por qué generar una concentra-
cién mayor de estos compuestos saluda-
bles. Por otro lado, la informacion generada
en la base de datos también confirma que
determinadas variedades de olivo, como pi-
cual, cornicabra, hojiblanca y picuda, tienen
predisposicion genética a producir mas fe-
noles. No obstante, todo depende de multi-
ples factores de tipo agronémico o técnico
del proceso de produccion.

De todos los aceites analizados, segun reve-
la la investigacion, el 95% cumple la concen-
tracion de fenoles que dicta la normativa de
Garantia Saludabley el 75% dobla el minimo
exigido. Por lo tanto, la calidad de los acei-
tes espafioles, a tenor de los resultados, es
incuestionable. El reto esta en mejorar, aun
mas si cabe, las propiedades saludables de
este oro liquido para que siga siendo una
garantia de éxito de la marca Espafia y un
escudo protector frente a las enfermeda-
des y accidentes cardiovasculares.




