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¿QUÉ ES EL ACEITE 
DE OLIVA?



ACEITE DE OLIVA

• Aceite procede del árabe –az-zait– y significa «jugo 
de la aceituna»

• Óleo es de raíz latina y significa a su vez, «jugo de la 
oliva»



ACEITE VERSUS GRASAS

• El resto de los llamados “aceites vegetales” son 
en realidad grasas extraídas de las semillas 
(girasol, soja, palma, etc)

• Ha prevalecido la denominación comercial de 
“grasa” para las grasas sólidas y de “aceite” para 
las grasas líquidas



¿Y CÓMO SE 
OBTIENE?















YA TENEMOS ELABORADO EL ACEITE

VEAMOS AHORA SU CALIDAD



ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

• Es el aceite de mayor calidad 

• La aceituna recogida en el momento óptimo de madurez

• Sin que sufra heridas

• Se transporta rápidamente a la almazara y se moltura a la mayor brevedad posible

• Se elabora el aceite en las condiciones controladas y adecuadas, por medios 
totalmente mecánicos o físicos y a bajas temperaturas

• Este aceite es 100% jugo de aceituna y conserva inalterable todo su contenido en 
antioxidantes y otros componentes saludables, así como todo su aroma y sabor

• Tiene un límite de acidez en 0,8% (0,8 gramos de ácido oleico por cada 100 
gramos) y cuyas demás características corresponden a las previstas para esta 
categoría en la Norma comercial del COI (Consejo Oleico Internacional)



PARÁMETROS A MEDIR
1. Características organolépticas (subjetivas)

2. Características fisico-químicas (objetivas)

• Acidez libre 

• Índice de Peróxidos 

• Absorbancia en UV

• Contenido de agua y materias volátiles

• Contenido en impurezas insolubles en el éter de petróleo

• Punto de inflamación

• Trazas metálicas

• Ésteres etílicos de ácidos grasos

• Contenido de fenoles



ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA



ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA



ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
Las Características organolépticas son determinadas por un panel de cata

Sensaciones agradables producidas por los atributos característicos de calidad de los aceites de oliva 
vírgenes:

Frutado: Aroma que recuerda el olor y el gusto del fruto sano, fresco y recogido en el punto óptimo de su 
maduración. 

Frutado maduro: Aroma del aceite de oliva obtenido de frutos maduros, generalmente de olor apagado y 
sabor dulce.

Frutado verde: Aroma del aceite extraído de frutos aún verdes. 

Sensaciones más o menos agradables en función de su intensidad que influyen en la armonía del frutado:

Manzana, Dulce, Hierba, Hojas verdes (amargo), Amargo, Áspero, Picante, Almendrado, Apagado o 
plano, Heno 



¿Y SI SÓLO TIENE 
DEFECTOS DE SABOR?



ACEITE DE OLIVA VIRGEN
• Tiene un límite de acidez en 2% (2 gramos de ácido oleico por cada 100 

gramos) y cuyas demás características corresponden a las previstas para esta 
categoría en la Norma comercial del COI (Consejo Oleico Internacional)

• Características organolépticas (Defectos I)
Esparto: Aroma característico del aceite obtenido de aceitunas prensadas en capachos nuevos de esparto. El Aroma 
puede ser diferente si el capacho está fabricado con esparto verde o si lo está con esparto seco. 

Tierra: Aroma característico del aceite obtenido de aceitunas recogidas con tierra, embarradas y no lavadas. Este aroma 
puede ir unido al de moho o humedad en algunas ocasiones.

Viejo: Aroma característico del aceite cuando permanece demasiado tiempo en recipientes de almacenamiento. También 
puede darse en aceites envasados durante un periodo prolongado. 

Gusano: Aroma característico del aceite obtenido de aceitunas fuertemente atacas por larvas de la mosca del olivo.

Metálico: Aroma que recuerda a los metales. Es característico del aceite que ha permanecido en contacto, durante 
tiempo prolongado, con alimentos o superficies metálicas en condiciones indebidas, durante los procesos de molienda, 
batido, prensado o almacenamiento. 

Moho-humedad: Aroma característico del aceite obtenido de frutos en los que se han desarrollado abundantes hongos y 
levaduras a causa de haber permanecido amontonados y con humedad varios días.

Rancio: Aroma característico y común a todos los aceites y grasas que han sufrido el proceso autooxidación, a causa de 
su prolongado contacto con el aire. Este aroma es desagradable e irreversible. 



ACEITE DE OLIVA VIRGEN
• Características organolépticas (Defectos II)
Atrojado: Aroma característico del aceite obtenido de aceitunas amontonadas que han sufrido un avanzado grado de fermentación. 

Salmuera: Aroma del aceite extraído de aceitunas conservadas en soluciones salinas.

Orujo: Aroma característico que recuerda al del orujo de aceituna. 

Jabonoso: Aroma con una sensación olfato-gustativa que recuerda a la del jabón verde.

Alpechín: Aroma característico adquirido por el aceite a causa de una mala decantación prolongado contacto con las aguas de 
vegetación.

Avinado-avinagrado: Aroma característico de algunos aceites que recuerdan al vino o vinagre. Es debido fundamentalmente a la 
formación de ácido acético, acetato de etiolo y etanol, en cantidades superiores a lo normal en el aroma del aceite de oliva.

Pepino: Aroma que se produce en el aceite sometido a un envasado hermético y excesivamente prolongado, particularmente en 
hojalata.

Cocido o quemado: Aroma característico del aceite originado por un excesivo o prolongado calentamiento durante su obtención, 
muy particularmente durante el termo-batido de la pasta, si éste se realiza en condiciones inadecuadas.

Borras: Aroma característico del aceite recuperado de los lados decantados en depósitos y trujales.

Capacho: Aroma característico del aceite obtenido de aceitunas prensadas en capachos sucios con residuos fermentados.

Grasa de máquina: Olor del aceite de oliva obtenido en almazara de cuya maquinaria no han sido adecuadamente eliminados 
residuos de petróleo, de grasa o de aceite mineral

Basto: Percepción característica de algunos aceites que, al ser degustados, producen una sensación buco-táctil densa y pastosa. 



¿Y SI SU ACIDEZ U OTROS 
PARÁMETROS NO CUMPLEN?



ACEITE DE OLIVA LAMPANTE
El aceite de oliva (virgen) lampante debe ser refinado 
(proceso similar al de otras  grasas vegetales)

ACEITE DE ORUJO DE OLIVA
El aceite de orujo de oliva (residuo del proceso anterior) se 
obtine al añadir solventes al orujo y luego refinarlo 



REFINADO



PROCESO DE REFINADO

• En el proceso de refinado el aceite de oliva pierde la 
mayor parte de la denominada fracción insaponificable 
(0,5%-1,5%). 

• De ella forman parte las sustancias antioxidantes 
(tecoferoles, esteroles, compuestos fenólicos y clorofilas)

• También se destruyen los Terpenos (colesterol), 
Carotenos (provitamina A) y las fracciones volátiles 
(aroma)

• Se conservan los trigliceridos, los ácidos grasos libres así 
como la mayor parte de su valor energético



CATEGORÍAS COMERCIALES

• Aceite de Oliva Virgen Extra
• Aceite de Oliva Virgen
• Aceite de Oliva: Es mezcla de aceite de Oliva refinado 

y aceite de Oliva Virgen(2%-20%)
• Aceite de orujo de Oliva: Es mezcla de aceite de 

orujo de Oliva refinado y aceite de Oliva 
Virgen(2%-5%)



¿DÓNDE SE PRODUCE Y 
DÓNDE SE CONSUME?



PRODUCCIÓN DE ACEITE



PRODUCCIÓN DE ACEITE



PRODUCCIÓN DE ACEITE



CONSUMO DE ACEITE



CONSUMO DE ACEITE



CONSUMO DE ACEITE



EXPORTACIONES  
ESPAÑOLAS



TIENES ALGUNA DUDA MÁS?



GRACIAS POR VUESTRA ATENCIÓN


