





Capitulo 4

Variedades de olivo y
aceituna. Tipos de aceites

Marino Uceda, Maria de la Paz Aguilera, Antonio Jiménez y Gabriel Beltrdn

Caracteristicas de las variedades espaiolas

Durante el desarrollo y expansién del cultivo del olivo, los humanos han llevado a
cabo un proceso de seleccion de individuos en funcién de la produccién, caracteris-
ticas del fruto y de su adaptacion a las condiciones edafoclimaticas. Este proceso de
seleccion, junto con el sistema de propagacién vegetativo, han dado lugar a la gran
variabilidad observada dentro de la especie, como lo muestra el elevado nimero de
variedades descritas.

Sélo en Espafia se han prospectado 262 variedades diferentes, que se caracteri-
zan por su antigliedad, descritas en su mayoria ya en el siglo XV (Barranco, 2004),
por su localizacién ya que su cultivo se centra en una zona determinada y por su
homogeneidad genética consecuencia del sistema de propagacion utilizado (vegeta-
tivo) y de la escasa incidencia de mutaciones. Las variedades de olivo se clasifican
en funcién de su importancia y difusién en cuatro categorias: principales, secun-
darias, difundidas y locales. Se denomina variedad principal aquella que presenta
una elevada superficie cultivada y es dominante en una determinada comarca; las
variedades secundarias no llegan a dominar en ninguna comarca aunque constituyen
plantaciones regulares y, las difundidas y locales corresponden a arboles aislados en
varias o una comarca, respectivamente.

En Espafia sélo 24 variedades son clasificadas como principales; en el caso de
Andalucia se ha detectado 156 variedades de las que sélo 10 son consideradas prin-
cipales. En Tabla 1 se recogen las principales variedades espafiolas, su distribucion
geografica y su uso.
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Cultivar Uso Area (x1.000 ha)  Difusién

‘Picual’ A 860 Jaén, Cordoba, Granada
‘Cornicabra’ A 269 Ciudad Real, Toledo
‘Hojiblanca’ A-AM 217 Cordoba, Mélaga, Sevilla
‘Lechin de Sevilla’ A 105 Sevilla, Cadiz
‘Manzanilla de Sevilla’ AM 85 Sevilla, Badajoz
‘Morisca’ A 74 Badajoz

‘Empeltre’ A 72 Zaragoza, Teruel, Baleares
‘Arbequina’ A 71 Lérida, Tarragona
‘Manzanilla Cacerefia’ A-AM 64 Caceres, Salamanca
‘Picudo’ A 60 Cordoba, Granada
‘Farga’ A 45 Castellon, Tarragona
‘Lechin de Granada’ A 36 Granada, Almeria, Murcia
‘Verdial de Huevar' A 34 Huelva, Sevilla

‘Gordal Sevillana’ AM 30 Sevilla

‘Verdial de Bdajoz' A 29 Badajoz, Caceres
‘Morrut’ A 28 Tarragona, Castellon
‘Sevillenca’ A 25 Tarragona, Castellon
‘Villalonga’ A 24 Valencia

‘Castellana’ A 22 Guadalajara, Cuenca
‘Verdial de Velez-Malaga’ A 20 Malaga

‘Alorefia’ A-AM 17 Malaga

‘Blanqueta’ A 17 Alicante, Valencia
‘Changlot Real’ A 5 Valencia

Alfarara A 4 Valencia, Albacete

Otras - 67

Total Espafia 2.280

a A: Aceite, AM: Aceituna de mesa,

Tabla 1. Principales variedades Espafiolas su uso, drea de

distribucion y supetficie cultivada (Barranco, 2004).

Variabilidad intraespecifica

La variabilidad intraespecifica se puede observar en las diferencias en cuanto
a fecha de entrada en produccién de los arboles, vigor, porte, tamafio y forma de
las hojas, inflorescencias y fruto, contenido graso, extractabilidad, composicién del
aceite y sus caracteristicas organolépticas (Barranco, 2004; Rallo et al., 2005).

El proceso de caracterizacion de variedades de olivo se lleva a cabo en el Banco
Mundial de Germoplasma del Olivo localizado en Centro IFAPA ‘Alameda del Obispo’
en Cérdoba, ademas este estudio se complementa con una serie de ensayos com-
parativos de variedades en diferentes localizaciones y condiciones de cultivo. Sobre
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esta coleccion trabajan diferentes grupos de investigacion evaluando las variedades
desde diferentes puntos de vista: agronémico, resistencia a enfermedades y plagas,
caracteristicas del fruto y en el caso de las caracterizacion del aceite, por el grupo
del Centro IFAPA Venta del Llano de Mengibar.

En cualquier trabajo de caracterizacién varietal es necesario determinar que
caracteres dependen exclusivamente de la carga genética y cuales dependen del
medio, de las condiciones de cultivo etc. En este capitulo nos vamos a centrar en
las caracteristicas del fruto que pueden tener un mayor interés para el productor y
fundamentalmente en las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de los aceites
monovarietales.

X Contenido graso
Peso del fruto Relacion pulpa/hueso R
(% sobre materia seca)

7% 5% 7% 12%

13%

75% 23%
0%

‘ B Variedad m Bloque O Afio m Variedad*Afio @ Error ‘

Figura 1. Influencia de la variedad, afio, bloque en los principales caracteriticas del fruto:

contenido graso del fruto sobre materia seca, relacion pulpa/hueso y peso medio de 57
variedades del Banco de Germoplasma Mundial de Cérdoba (Del Rio etal., 2005)

Los parametros pomolégicos fundamentales en los que se han centrado los di-
ferentes equipos para la caracterizacién varietal son: peso del fruto, relacién pulpa/
hueso y contenido graso en base seca del fruto. Para los tres pardmetros los resul-
tados obtenidos muestran que es la variedad el principal factor determinante de la
variabilidad observada como se observa en la Figura 1 (Del Rio et al., 2005). Tanto
para el peso como para la relacién pulpa/hueso la carga genética representa entre
el 72y 75%, sin embargo en el caso del contenido graso la importancia de la varie-
dad es menor viéndose afectados de forma significativa por otros factores como la
campafia y la interaccién de las condiciones de cada afio con cada variedad.. Los re-
sultados obtenidos de la caracterizacion del Banco de Germoplasma y otros trabajos
relacionados se muestran en la Tabla 2.
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Variedad Peso fruto (g) Relacién pulpa/hueso  Contenido graso (%)
‘Arbequina’ 1.9 4.6 66.2
‘Blanqueta’ 2.1 6.7 56.9
‘Changlot Real’ 3.0 5.0 77.1
‘Cornicabra’ 34 12 715
‘Empeltre’ 2.7 5.3 69.6
‘Farga’ 24 44 70.5
‘Gordal Sevillana’ 12.5 13 715
‘Hojiblanca’ 48 19 76.1
‘Lechin de Granada’ 21 5.6 70.9
‘Lechin de Sevilla’ 3.0 12 69.2
‘Manzanilla Cacerefia’ 44 8.9 77.1
‘Manzanilla de Sevilla’ 46 8.2 69.5
‘Morisca’ 5.7 1.2 65.3
‘Morrut’ 34 4.5 72.6
‘Picual’ 3.2 5.6 784
‘Picudo’ 438 6.3 63.4
‘Sevillenca’ 3.1 5.1 67.4
‘Verdial de Huevar 45 55 72.1
“Villalonga’ 43 6.5 68.8

Tabla 2. Caracteristicas del fruto de diferentes variedades espafiolas (Barranco, 2004).

En el caso del aceite se han llevado a cabo una serie de trabajos con el fin de de-
terminar la influencia, de la campafia, la maduracién del fruto y la variedad (Uceda
et al., 2004). En el aceite de oliva la evaluacion se ha centrado en los compuestos
de interés nutricional y sensorial asi como en las caracteristicas organolépticas. En
particular, los acidos grasos son unos de los compuestos de mayor repercusion a
nivel de salud ya que se les ha relacionado con la proteccién frente a enfermedades
cardiovasculares, etc, (Martinez de Victoria y Mafias, 2004). Ademas el trabajo se ha
centrado sobre aquellos compuestos que tengan algln tipo de actividad nutricional
y en especial, en la fraccion minoritaria. Asi, los tocoferoles presentan actividad
vitamina E siendo el alfa tocoferol el que representa el 95 % del total, siendo el prin-
cipal antioxidante presente en el plasma humano. Asimismo se han estudiado los
compuestos fendlicos presentes en el aceite, se trata de unos potentes antioxidantes
naturales que a nivel del aceite lo protegen frente a los procesos de autoxidacion
(Baldioli et al., 1996; Beltan et al., 2000) y a nivel celular se les ha relacionado
con efectos cardiosaludables y de proteccién frente a procesos de envejecimiento
celular (Witzum y Steimberg, 1991; Visioli y Galli, 1998; Quiles et al., 2002). Pero
ademas, los compuestos fendlicos son responsables del amargor, el picante y la
sensacion de astringencia presentes de forma natural en el aceite (Gutierrez et al.,
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2003; Andrewes et al., 2003; Beltran et al., 2007). Finalmente se han determinado
dos aspectos de caracter mas comercial, como son la estabilidad oxidativa que es
una medida de la resistencia a la oxidacion del aceite, y las caracteristicas organo-
|épticas mediante la descripciéon del perfil sensorial evaluado mediante el sistema
del panel test.

En el caso de la maduracién del fruto se han realizado diversos trabajos en los
que se ha determinado la influencia de este factor en los diferentes componentes
del aceite (Beltran et al., 2004; Beltran et al., 2005), en la Tabla 3 se muestra el
porcentaje de variabilidad explicada en los trabajos sobre el efecto de diferentes
factores en la composicién del aceite (Uceda et al., 2004). Asi, los acidos grasos
estan influenciados de forma mayoritaria por la variedad, seguidos de la campafia
y la época de recoleccion del fruto, en mayor o menor medida. En el caso de los
componentes minoritarios el efecto de la variedad es menor aunque mayoritario,
pasando a tener un efecto altamente significativos como es el caso de la maduracion
del fruto y la campafia, tal es el caso de lo polifenoles, tocoferoles y pigmentos tanto
clorofilicos como carotenoides.

Pardmetro Variedad Afio Epoca Resto
Palmitico C,q , (%) 73.1% 172% 4.0% 5.7 %
Estearico C (%) 82.6 % 8.2% 0.9% 8.3%
Oleico C (%) 782% 11.2% 1.0% 9.6 %
Linoleico C (%) 779% 11.7% 03% 10.1%
Polifenoles (mg/kg) 457 % 22% 17.4 % 34.7 %
Tocoferoles (mg/kg) 79.0 % 1.3% 19.7% -
Estabilidad (h) 755% 04% 44% 19.7 %

Tabla 3. Influencia de la variedad, la época de recoleccion y el afio en los principales pardmetros del

aceite de oliva expresada como porcentaje de variabilidad explicada. Estudio sobre 30 variedades,
recolectadas en tres épocas durante cinco afios del Banco Mundial de Germoplasma de Olivo de Cérdoba.

Posteriormente, una vez establecido que los principales componentes del aceite
estan regidos fundamentalmente por la carga genética se decidié fijar un estado
de madurez para la toma de muestras con objeto de minimizar en la medida de lo
posible la influencia de la época de recoleccién. Asi, en la Tabla 4 se muestran los
porcentajes de variabilidad observada para los principales &cidos grasos para mues-
tras recolectadas en un determinado estado de madurez.
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Acido graso Variedad Afio Error
Palmitico C . 70 % 3% 271 %
Palmitoleico G, , 2% 3% 25%
Estedrico C 8% 22 %
Oleico C 75 % 1% 24 %
Linoleico G, 78 % 22%
Linolénico C,, , 37 % 10 % 53 %
Monoins/Poliins? 68 % 32%
Insat/Sat® 65 % 3% 32%

a Relacion dcidos grasos monoinsaturados /poliinsaturados
b Relacion dcidos grasos insaturados /saturados

Tabla 4. Influencia de la variedad y el afio en la composicion acidica del aceite de oliva

expresada como porcentaje de variabilidad explicada. Estudio sobre 74 variedades
de olivo del Banco Mundial de Germoplasma de Olivo (Uceda et al., 2005)

El porcentaje relativo de cada acido graso presenta notables intervalos de varia-
cion entre variedades destacando el acido oleico que ha oscilado entre el 78,6% de
la variedad ‘Grappolo’ 0 78,34 % de la variedad ‘Picual’ y el 56,1% de la variedad
‘Villalonga’ aunque la mayoria de las variedades se encuentran en torno al 65-75%.
El principal &cido graso saturado, &cido palmitico muestra una variacién en su por-
centaje comprendida entre el 18,3% de ‘Villalonga’ y 8% de ‘Picholine Marrocaine’.
El &cido linoleico esté presente en el aceite de oliva en un porcentaje medio del
11,6% si bien los valores extremos hasta ahora observados son el 4,4% de ‘Picual’
y 19,8 % de ‘Villalonga'.

El analisis de componentes principales y posterior anélisis de clusters ha per-
mitido clasificar 74 variedades presentes en el Banco de Germoplasma Mundial de
Olivo de Cérdoba (Figura 2) en cuatro grupos en funcién de su composicién acidica
(Uceda et al., 2005):

e Grupo I: Variedades con alto contenidos en acidos oleico y bajos de acidos
palmitico y linoleico. Dentro de este grupo habria que destacar un subgrupo
de variedades caracterizadas por un contenido muy alto en &cido oleico y
muy bajo de linoleico formado por ‘Cordovil de Serpa’, ‘Escarabajuelo de
Posadas’, ‘Koroneiki’ y ‘Picual’.

e Grupo |l: Variedades con un contenido medio-alto de palmitico y linoleico
y medio de oleico

e Grupo Ill: Variedades con elevado contenido en acido palmitico, bajo de
oleico y medio-alto de linoleico.

e Grupo |V: Variedades con valores muy elevados de acido palmitico y linolei-
co y muy bajos de oleico
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Figura 2. Representacion grdfica del andlisis multivariante de la composicion acidica

media de 74 variedades del Banco de Germoplasma Mundial de Cérdoba. Los grupo I, II, Il
y IV incluyen variedades con composicion acidica equivalente (Uceda et al., 2005)

A la hora de establecer que factores inciden en el contenido en compuestos
fendlicos del aceite es la variedad el factor méas importante aunque la campafiay su
interaccion con la variedad también son determinantes de su contenido en el aceite
(Uceda et al., 2005). Uceda en el afio 2003 propuso la clasificacién de un conjunto
de variedades en funcién de su contenido en estos antioxidantes naturales.

¢ Niveles muy altos de fenoles (> 600 mg/kg)
e Niveles altos de fenoles (450-600 mg/kg)
¢ Niveles medios de fenoles (300-450 mg/kg)
¢ Niveles bajos de fenoles (150-300 mg/kg)
¢ Niveles muy bajos de fenoles (< 150 mg/kg)

En la Figura 3, se muestra la clasificaciéon de 25 variedades del Banco de Ger-
moplasma en funcién de su contenido en fenoles. Destacando la variedad ‘Ayrouni’
de Tanez por su elevado contenido en compuestos fenélicos mientras que ‘Verdial de
Velez ‘ apenas supera los 100 mg/kg.
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CLASIFICACION DE LOS 25 CULTIVARES ANALIZADOS
POREL CONTENIDO '-'J‘I POLIFENOLES TOTALES
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Figura 3. Clasificacion de 25 variedades del Banco de Germoplasma Mundial de

Cérdoba en funcion de su contenido en polifenoles totales (Uceda et al., 2005)

En cuanto al contenido total en tocoferoles (vitamina E) se tienen datos de 21
variedades del Banco de Germoplasma que se recogen en la Tabla 5, cuyos valores
oscilan entre 190 y 420 mg/kg que se corresponden con las variedades ‘Manzanilla
de Sevilla’ y ‘Verdial del Velez’, respectivamente (Uceda et al., datos sin publicar).
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Variedad Tocoferoles totales (mg/kg))
‘Verdial de Velez' 420.12 +49.3*
‘Empeltre’ 393.07 £ 25.6
‘Hojiblanco’ 362.12 £ 31.5
‘Pajarero’ 32859 £ 25.4
‘Lechin de Granada’ 31419+ 217
‘Memecik’ 313.60 +33.8
‘Grappolo’ 310.73 £ 13.6
‘Jaropo’ 308.10 = 18.9
‘Blanqueta’ 307.79 £ 32.1
‘Redondilla de Logrofio’ 289.45 + 354
‘Picual’ 284.06 +31.9
‘Ayrouni’ 283.45+13.4
‘Caninese’ 268.63 +19.1
‘Picudo’ 263.59 +40.2
‘Razzola’ 242.57 +73.6
‘Arbequina’ 230.42 + 28.8
‘Picholine Marrocaine’ 229.47 +35.3
‘Koroneiki’ 199.32 +61.2
‘Frantoio’ 198.73 153
‘Sourani’ 179.71 £ 30.4
‘Manzanilla de Sevilla’ 161.90 + 26.7

a Valores medios + Desviacion estdndar

Tabla 5. Contenido en tocoferoles totales en variedades del Banco de Germoplasma

Mundial de Olivo de Cérdoba (Uceda et val., datos sin publicar).

La estabilidad oxidativa, pardmetro que mide la resistencia a la oxidacién de
los aceites, depende en gran medida de la composicién en acidos grasos y del con-
tenido en compuestos fenélicos del aceite (Aparicio et al., 1999; Gutiérrez et al.,
1999;Uceda et al., 2004), por tanto y al igual que estos compuestos estara funda-
mentalmente influenciada por la variedad. Se han establecido cinco categorias para
la estabilidad oxidativa (Uceda et al., 2004) como se muestra en la Figura 4.
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CLASIFICACION DE LOS 25 CULTIVARES ANALIZADOS
POR SU ESTABILIDAD OXIDATIVA

V
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acion de 25 variedades del Banco de Germoplasma Mundial de Cérdoba en

6n de su estabilidad oxidativa mediada en Rancimat a 98°C (Uceda et al., 2005

Ademas de la composicion del aceite, los trabajos de caracterizacién del Banco
de Germoplasma del Olivo se centran en la caracterizacion sensorial de sus aceites
empleando el Método de Panel Test empleando una hoja de perfil ampliada. De
entre los atributos sensoriales principales: frutado, manzana, otras frutas maduras,
verde, amargo, picante y dulce, los que se encuentran influenciados de forma mas
importante por la variedad son el frutado, amargo, picante y dulce. Basandose en
estos caracteres sensoriales se han clasificado las variedades en cuatro grandes
grupos (Figura 5):

e Grupo |: Variedades productoras de aceites dulces y frutados con poca in-
tensidad en amargo y picante

e Grupo Il: Variedades cuyos aceites se caracterizan por ser frutados y dulces,
pero de forma menos marcada que en el caso anterior, y en los que el amar-
go y picante se incrementan ligeramente.

e Grupo Ill: Variedades caracterizadas por tener unos aceites equilibrados en
el frutado, con amargo y picante marcados, pero poco dulces

e Grupo |V: Variedades cuyos aceites destacan por una intensidad notable en
amargo y picante, poco dulces y con frutado elevado.
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Componente Principal 2 (explica &l 26% de la
varkabiidad obs ervada)

Compenente Principal 1 (explica ¢ 54% de la variabilidad obs ervada)

Figura 5. Representacion grdfica del andlisis multivariante de los perfiles sensoriales
de los aceites del Banco de variedades del Banco de Germoplasma Mundial de

Cordoba. Las variedades incluidas en un mismo grupo (1, Il, Il y IV) presentan perfiles
sensoriales equivalentes, mostrados como grdficos de radar (Uceda et al., 2005).

En cualquier caso, como se ha mostrando anteriormente los &cidos grasos son
los componentes con un componente varietal mas elevado mientras que otros para-
metros tales como los antioxidantes, la estabilidad y las caracteristicas sensoriales
se ven influenciados de forma mas importante por las condiciones agroclimaticas.
Ademas habria que tener en cuenta que las caracteristicas del aceite se pueden ver
influenciadas de una forma mas o menos intensa por la zona de cultivo (Uceda et
al., 2004).

Descripcion de las Principales Variedades Espaiolas

Considerando las variedades espafiolas consideradas como principales, a conti-
nuacién se describen sus caracteristicas agronémicas (Barranco, 2004) asi como la
composicién y perfil sensorial de sus aceites monovarietales (Uceda et al., 2000).

Variedad ‘Arbequina’

La variedad ‘Arbequina’, conocida también bajo las sinonimias ‘Blancal” y “Ar-
bequin” toma el nombre de su zona de origen Arbeca, en la provincia de Lérida.
Ocupa una superficie de unas 75.000 has., siendo la variedad de mayor cultivo en
Catalufia y entre las diez de mayor importancia a nivel nacional. Es la variedad pre-
dominante en las provincias de Lérida y Tarragona, extendiéndose a las de Zaragoza,
Huesca y Teruel.
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Variedad en franca expansion, en su lugar de cultivo y en otras regiones y comar-
cas olivareras, tanto espafiolas como extranjeras.

Figura 6. A) Frutos de la variedad Arbequina’. B) Petfil sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad Arbequina’ (Uceda et al., 2000)

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad de vigor medio, lo que la hace muy indicada para las plantaciones de
alta densidad, muy precoz en la entrada en produccién, con poca veceria y alta
productividad. Maduracién temprana. Variedad no muy apta para la mecanizacion
dado su porte llorén con ramas péndulas y fruto de tamafio medio-bajo, resistente al
desprendimiento pero que se presenta, generalmente, en racimos lo que compensa
su tamafio (Figura 6A).

Alto contenido graso, pero dada la alta humedad del fruto presenta una extrac-
tabilidad media-baja. Se considera por algunos autores poco plastica, no obstante
su comportamiento en Andalucia, tanto del arbol como del aceite, es muy similar al
de su zona de cultivo. Variedad resistente al frio y a la sequia, siendo sensible a los
suelos calizos. Se considera resistente a la verticilosis y al repilo.

EL Acerre

El aceite de la variedad ‘Arbequina’ se caracteriza por su fluidez y su extraordinaria
fragancia. Se trata de una aceite muy frutado, con ligero sabor a manzana, verde her-
baceo, muy poco amargo y picante, de sabor dulce. Es un aceite suave y muy fluido en
boca, siendo atributos especificos la almendra verde, alloza, y el flavor a hierba recién
cortada (Figura 6B).

En cuanto a su composicién acidica, presenta un contenido medio-bajo en acido
oleico y un alto nivel de acidos grasos poliinsaturados que le confieren su fluidez ca-
racteristica.

Tiene un contenido medio en vitamina E (a- tocoferol) y bajo en polifenoles tota-
les, lo que le proporciona suavidad y dulzor a sus aceites. La estabilidad al enrancia-
miento de los aceites de la variedad ‘Arbequina’ puede considerarse media-baja.
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Variedad ‘Blanqueta’

La variedad ‘Blanqueta’, conocida también bajo las sinonimias “Blanquilla”y “Blanc
Roig”toma el nombre de su peculiar forma de madurar, tomando la piel del fruto un
color blanco anacarado. Ocupa una superficie de unas 10.000 Has. Esta superficie se
distribuye, fundamentalmente, en la provincia de Alicante extendiéndose su cultivo a las
provincias de Valencia, Albacete y Murcia, si bien con menor importancia. Puede consi-
derarse una variedad local. Variedad con poca expansién, salvo en su lugar de cultivo.

Figura 7. A) Frutos de la variedad ‘Blanqueta’. B) Perfi
aceites monovarietales de la variedad ‘Blanqueta’ (Uceda et al., 2000)

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad de vigor medio, precoz en la entrada en produccién, con poca veceria
y productividad media. Maduracién media. Variedad no muy apta para la mecaniza-
cioén dado su porte llorén con ramas péndulas, fruto de tamafio medio-bajo y resisten-
te al desprendimiento (Figura 7A). En la maduracién, el fruto no llega a pigmentar
totalmente la epidermis quedando de color amarillo a morado, de ahi, como hemos
indicado, su nombre. Variedad con un contenido graso medio y extractabilidad ade-
cuada. Sensible al repilo, la tuberculosis y a la mosca del olivo.

EL AcerTe

El aceite de la variedad ‘Blanqueta’ se caracteriza por su fluidez y su frutado
intenso junto a una buena fragancia. Se trata de un aceite muy frutado, con ligero
sabor a manzana, ligeramente verde herbaceo, algo amargo y méas picante. Es un
aceite muy fluido en boca que junto con una ligera astringencia y su caracteristico
flavor a almendra con connotaciones a higuera y madera definen claramente el perfil
sensorial de estos aceites (Figura 7B)

El contenido bajo en 4cido oleico y un alto nivel de &cidos grasos poliinsaturados
de sus aceites le confieren su fluidez caracteristica.

Tiene un contenido medio en vitamina E (a.- tocoferol) y medio asi mismo en polife-
noles totales, lo que le proporciona fluidez y flavor frutado a sus aceites. La estabilidad
al enranciamiento de los aceites de la variedad ‘Blanqueta’ puede considerarse baja.
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Variedad ‘Changlot Real’

La variedad ‘Changlot Real’, puede considerarse una variedad local. Se cultiva
en una superficie aproximada de unas 5.000 Has. Esta superficie se encuentra ex-
clusivamente en la Comunidad Valenciana. Variedad con muy poca expansién, salvo
en su lugar de cultivo.

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad de vigor medio, poco precoz en la entrada en produccién, con alta
productividad y muy vecera. Maduracién temprana y escalonada. Variedad de buena
aptitud para la mecanizacién. Fruto de tamafio medio y con la particularidad de
agruparse en racimos (Figura 8A), de ahi su nombre (fragmento de racimo de uvas).
Variedad con un contenido graso medio y extractabilidad adecuada.

Es sensible al frio, al repilo y a la tuberculosis y tolerante al prays.

Figura 8. A) Frutos de la variedad ‘Changlot Real’. B) Perfil sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad ‘Changlot Real’ (Uceda et al., 2000).

EL Acerre

El aceite de la variedad ‘Changlot Real’ se caracteriza por un frutado intenso. Se
caracteriza por ser muy frutado, con suaves notas de manzana, una ligera presencia
de verde acompafiado de amargo y picante de intensidad media. La nota caracteris-
tica de esta variedad viene dada por la presencia en bajas intensidades de la almen-
dra, la madera y la higuera en su perfil organoleptico (Figura 8B).

Su composicion intrinseca, recogida en el grafico y cuadros adjuntos, presenta
una composicion acidica caracterizada por unos contenidos medios en los tres
principales acidos grasos: acido palmitico, oléico y linoléico.

Tiene un contenido medio en vitamina E ( o - Tocoferol) y elevado en polifenoles
totales, lo que le proporciona flavor frutado a sus aceites. La estabilidad al enrancia-
miento de los aceites de la variedad Changlot Real puede considerarse media.
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Variedad ‘Cornicabra’

La variedad ‘Cornicabra’, sinénimo de “Cornezuelo de Mora de Toledo”, ocupa
una superficie préxima a las 300.000 Has., lo que le confiere ser la segunda va-
riedad, en importancia de cultivo, a nivel nacional. Es la variedad predominante en
Castilla-La Mancha con una superficie significativa en Ciudad Real y Toledo y mas
concretamente en comarcas de Mora de Toledo, Navahermosa y los Montes, junto
con La Mancha.

Variedad con poca expansién, excepto en su zona de cultivo que se planta junto
con otros cultivares como ‘Picual’ y ‘Arbequina’ en fuerte desarrollo.

Figura 9. A) Frutos de la variedad ‘Cornicabra’. B) Petfil sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad ‘Cornicabra’ (Uceda et al., 2000).

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad de vigor medio, con estructura de tendencia pendular, tardia de entra-
da en produccién, productividad media con poca alternancia. Maduracién del fruto
tardia (Figura 9A). Adaptaciéon media a la mecanizacién dado el tamafio medio o
medio-alto del fruto pero con una elevada resistencia al desprendimiento.

Presenta un alto contenido graso y una buena extractabilidad. Variedad ristica
que se adapta facilmente a suelos pobres y calizos. Resistente a la sequia y al frio.
Muy sensible a la tuberculosis y a la mosca del olivo.

EL AcerTe

El aceite de la variedad ‘Cornicabra’ presenta unos caracteres sensoriales carac-
teristicos con una personalidad poco acusada lo que le comporta la facultad de ser
receptivo para ser compuesto. Se trata de un aceite frutado y fragante, con connota-
ciones suaves de verde, amargo y picante. Poco astringente y suave al paladar. Ligero
sabor a almendra (Figura 9B).

Sus aceites se caracterizan por un alto contenido en acido oleico, monoinsatu-
rado de alto interés nutricional, bajo contenido en acido linoléico y medio en acido
palmitico.
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El contenido en vitamina E (a- Tocoferol) es medio. Presenta un buen contenido
en polifenoles totales lo que proporciona al aceite fragancia y flavor verde.

El aceite de la variedad ‘Cornicabra’ tiene una alta estabilidad al enranciamiento,
s6lo comparable al aceite de ‘Picual’, si bien éste es algo mas estable.

Variedad ‘Empeltre’

La variedad ‘Empeltre’, cuyo nombre deriva de la palabra catalana “empelt”al
ser una variedad poco enraizante y propagarse generalmente por injerto, es conocida
también como “Aragonesa”’en Catalufia, ocupa una superficie préxima a las 70.000
Has., siendo la de mayor cultivo en Aragén y entre las diez de mayor difusién a nivel
nacional. Es la variedad predominante en Baleares, se extiende su cultivo a Catalu-
fia, concretamente a la provincia de Tarragona, asi como a Navarra y Castellén. Esta
variedad tiene cierta presencia en la Republica Argentina, sobre todo en las provin-
cias de Mendoza y Cérdoba.

Variedad con poca expansién, excepto en su zona de cultivo donde se planta
junto con otros cultivares como ‘Picual’ y ‘Arbequina’, en fuerte desarrollo.

Figura 10. A) Frutos de la variedad ‘Empeltre’. Perfil sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad ‘Empeltre’ (Uceda et al., 2000

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad vigorosa, de porte erguido y con ramas de fuerte tendencia a la verticali-
dad. Muy productiva y poco vecera, tardia en la entrada en produccién y de madura-
cion temprana. Fruto de tamafio medio y con poca resistencia al desprendimiento, lo
que unido a su estructura, le hace presentar una buena adaptacion a la recoleccion
mecanizada (Figura 10A).

Variedad sensible a las heladas tardias, pléastica a diferentes medios y exigente en
condiciones de cultivo. Sensible a tuberculosis, repilo y mosca, pero de gran tolerancia
a la verticilosis. Presenta alto contenido graso y una aceptable extractabilidad.
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EL AcerTe

El aceite de la variedad ‘Empeltre’ se caracteriza por su fluidez y fragancia. Se
trata de un aceite muy frutado, con ligero gusto a manzana verde, equilibrado en
el amargo y el picante, suave, dulce y de un claro sabor a almendra hecha, que le
proporciona una personalidad muy definida (Figura 10B).

Sus aceites presentan una composicién acidica en el que el acido oleico se en-
cuentra en unos niveles medios mientras que el porcentaje de acidos grasos poliin-
saturado es elevado, lo que determina su fluidez.

El contenido en vitamina E (a- Tocoferol) es alto. Presenta un buen contenido
en polifenoles totales lo que proporciona al aceite fragancia y flavor verde. Su esta-
bilidad al enranciamiento puede considerarse media-alta.

Variedad ‘Hojiblanca’

La variedad ‘Hojiblanca’, conocida también por “Lucentina”, ocupa una super-
ficie de 220.000 Has., siendo la tercera en importancia dentro del olivar espafiol.
Es la variedad predominante en las provincias de Cérdoba y Malaga, extendiéndose
a las limitrofes de Granada y Sevilla y mas concretamente a las comarcas de Lojay
a la sevillana de Estepa.

Variedad con cierta expansién, tanto en su lugar de cultivo como en otras comar-
cas olivareras espafiolas y extranjeras.

Figura 11. A) Frutos de la variedad ‘Hojiblanca’. B) Perfil sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad ‘Hojiblanca’ (Uceda et al., 2000).

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad muy vigorosa, tardia en la entrada en produccién, con veceria acusada
y alta productividad. Apta para la mecanizacion, con fruto de buen tamafio (Figura
11A), resistente al desprendimiento pero que se compensa con una buena transmi-
sién de la vibracion.
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De bajo contenido graso, pero muy apreciada por su doble aptitud, pudiéndose
aderezar en verde 0 en negro, siendo esta Ultima la preparacion mas frecuente debi-
do a la firmeza de su pulpa.

Variedad resistente a suelos calizos y a la sequia. Muy sensible a los ataques de
Gloesporium olivarum Alm., a la cochinilla y a la negrilla, siendo sensible a repilo,
tuberculosis y verticilosis.

EL Acerre

El aceite de la variedad ‘Hojiblanca’ tiene unas caracteristicas sensoriales muy
definidas. En su descripcién sensorial destaca el frutado, con ligero sabor a manza-
na, verde herbaceo, poco amargo aunque en ocasiones picante y dulce (Figura 11B).
Es un aceite suave en boca y con flavor a almendra hecha.

Su composicion en acidos grasos muestra un buen contenido en &cido oleico y
medio en acido linoléico y palmitico.

Tiene un alto contenido en vitamina E (a- tocoferol) y bajo en polifenoles totales,
lo que le proporciona suavidad y dulzor a sus aceites. La estabilidad al enrancia-
miento de los aceites de la variedad ‘Hojiblanca’ puede considerarse media.

Variedad ‘Lechin de Sevilla’

La variedad ‘Lechin de Sevilla’, también conocida por las sinonimias “Ecijano”y
“Zorzalefio”, ocupa una superficie préxima a las 190.000 Has., siendo la cuarta varie-
dad en importancia de cultivo a nivel nacional. Es una de las variedades importantes
de Andalucia, aunque esta en regresion. Es la variedad predominante en la provincia de
Sevilla, extendiéndose su cultivo a Cérdoba, Cadiz, y Malaga en su serrania de Ronda.

Variedad en regresién, que sufrié una disminucién importante de su superficie de
cultivo en la década de los afios setenta, en las comarcas de Ecija, Carmona y Osuna.
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Figura 12. A) Frutos de la variedad ‘Lechin de Sevilla’ B) Perfil sensorial medio de los

aceites monovarietales de la variedad ‘Lechin de Sevilla’ (Uceda et al., 2000)
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CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Se considera una variedad vigorosa, de porte abierto, tardia de entrada en pro-
duccioén, buena productividad y vecera. Maduracién del fruto temprana,

Adaptaciéon media a la mecanizacién dado el tamafio medio del fruto y con una
elevada resistencia al desprendimiento (Figura 12A).

Presenta un contenido graso medio y baja extractabilidad. Variedad rdstica que se
adapta facilmente a suelos pobres y calizos. Tolerante a la sequia y al frio. Muy resis-
tente al repilo, resistente a la mosca y sensible a la tuberculosis y a la cochinilla.

EL AcerTe

El aceite de la variedad ‘Lechin de Sevilla’ presenta unas caracteristicas organo-
|épticas de gran personalidad. Muestra un frutado intenso, en los que destacan por
su equilibrio la presencia de los atributos verde, amargo y picante (Figura 12B). Poco
astringente y suave al paladar. Ligero sabor a almendra.

Sus aceites se caracterizan por un contenido medio en &cido oleico, monoinsa-
turado de alto interés nutricional, bajo contenido en &cido, alto en &cido linoléico,
acido graso esencial y medio en acido palmitico.

El contenido en vitamina E (a- Tocoferol) es medio- bajo. Presenta un buen conteni-
do en polifenoles totales lo que proporciona al aceite fragancia y flavor verde.

El aceite de la variedad ‘Lechin de Sevilla’ tiene una estabilidad al enrancia-
miento media.

Variedad ‘Morrut’

Lavariedad ‘Morrut’, conocida también por las sinonimias “Morruda”y “Regués”se
cultiva fundamentalmente en la comarca del Baix Ebre - Montsia en las provincias de
Tarragona y norte de Castellén. Su superficie de cultivo se cifra en 30.000 has. En
la actualidad ha aumentado la superficie en su zona de cultivo, debido a su madura-
cién tardia lo que la hace idénea para resistir los fuertes vientos que se producen en
la comarca en la época previa a la maduracion. Se trata de una variedad considerada
como local.

Variedad con poca expansién, excepto en su zona de cultivo donde se planta
junto a otros cultivares como ‘Picual’ y ‘Arbequina’, en fuerte desarrollo.
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Figura 13. A) Frutos de la variedad ‘Morrut’. B) Perfil sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad ‘Morrut’ (Uceda et al., 2000)

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS.

Variedad vigorosa, de porte abierto y poca densidad de copa. Muy poco produc-
tiva, vecera, tardia en la entrada en produccién y de maduracién tardia. Fruto de
tamafio medio-alto (Figura 13A) y con poca resistencia al desprendimiento, lo que
unido a su estructura, le hace presentar una buena adaptacion a la recolecciéon me-
canizada.

Variedad sensible al frio y poco resistente a la sequia. Sensible a repiloy a la
aceituna jabonosa o vivillo, pero resistente a la mosca. Presenta contenido graso
medio-alto y una aceptable extractabilidad.

Ev Acerre

El aceite de la variedad ‘Morrut’ se caracteriza por su fragancia. Se trata de un
aceite muy frutado, con ligero gusto a manzana verde, poco amargo y algo picante,
suave, y de un claro sabor a almendra verde, que le proporciona una personalidad
muy definida (Figura 13B).

Sus aceites presentan un contenido medio-alto en acido oleico y un alto nivel de
acidos grasos poliinsaturados, lo que determina la fluidez de su aceite.

El contenido en vitamina E (a-Tocoferol) es medio. Presenta un contenido me-
dio en polifenoles totales lo que proporciona al aceite fragancia y equilibrio. Su
estabilidad al enranciamiento puede considerarse media-alta.

Variedad ‘Picual’

La variedad ‘Picual’, conocida también por otras sinonimias entre las que cabe
destacar por su mayor difusién "Martefio "o “Nevadillo “, es la que ocupa mayor
superficie de cultivo en Espafia, estimandose actualmente en mas de 860,000 has.
Es la variedad predominante en la provincia de Jaén, donde ocupa la practica totali-
dad de la superficie olivarera, extendiéndose a las limitrofes de Cérdoba y Granada,
donde alcanza una importancia de cerca del 40% del olivar. En la actual expansion
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del cultivo del olivar, esta variedad ocupa el primer lugar entre las que se estan uti-
lizando, aumentando su difusién a otras provincias y paises oleicolas.

Figura 14. A) Frutos de la variedad ‘Picual’. B) Perfil sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad ‘Picual’ (Uceda et al., 2000)

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS.

Variedad muy vigorosa, precoz en la entrada en produccién, poco vecera, de alta
productividad, de maduracién media y muy buena adaptacién a la mecanizacién
dado el tamafio del fruto y su baja resistencia al desprendimiento (Figura 14A).

Presenta un alto contenido graso y una extractabilidad muy buena. Se considera
plastica por su buena adaptacion a diversos climas y suelos. No obstante, es sensible
a la sequiay no tolera bien los suelos calizos. Variedad sensible al repilo y muy sensi-
ble a la verticilosis, aunque tolerante a otras enfermedades como la tuberculosis.

Las Denominaciones de Origen de Sierra de Segura, Sierra Magina y Campifias
de Jaén tienen a la variedad ‘Picual’ como referente fundamental.

EL Acerre

El aceite de la variedad ‘Picual’ tiene una fuerte personalidad, presentando ma-
tices sensoriales especificos que la hacen facilmente identificable en el conjunto de
los aceites varietales. Se trata de un aceite frutado, fragante, con atributos positivos
de amargo, picante y astringente que se suavizan con el tiempo. Como atributos
especificos destacan la higuera y la madera fresca que le proporcionan una gran
personalidad (Figura 14B).

Su composicién se caracteriza un alto contenido en acido oléico, monoinsaturado
de alto interés nutricional, bajo contenido en acido linoléico y contenido medio en
palmitico.

Su contenido en Vitamina E (a-tocoferol) es medio . Presenta un contenido
medio-alto en polifenoles totales, proporcionandole unos caracteres sensoriales de
gran personalidad, con atributos amargo y picante algo marcados.

Su excelente composicion acidica, unida a su contenido en antioxidantes natu-
rales, polifenoles y tocoferoles esencialmente, hacen que el aceite de la variedad
‘Picual’ tenga una altisima estabilidad al enranciamiento.
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Variedad ‘Picudo’

La variedad ‘Picudo’, conocida también por la sinonimia “Carrasquefio”se cul-
tiva fundamentalmente en Andalucia donde es la cuarta en superficie de olivarera.
Ocupa actualmente mas de 60.000 Has en las provincias de Cérdoba, Granada,
Malaga y Jaén, lo que le representa ser la décima variedad con mayor importancia
en el olivar espafiol.

Recibe su nombre de la forma caracteristica del fruto que presenta en su apice
curvado un pronunciado pezén (Figura 15A).

Es una de las variedades fundamentales que dan soporte a la Denominacién de
Origen de Baena y de Priego de Cérdoba, ubicadas en la Subética andaluza.

Variedad con muy poca expansién, excepto en su zona de cultivo que se planta
junto con otros cultivares como ‘Picual’ y ‘Hojiblanca’ en fuerte desarrollo.
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Figura 15. A) Frutos de la variedad ‘Picudo’. B) Perfil sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad ‘Picudo’ (Uceda et al., 2000)

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad muy vigorosa, productiva pero vecera, tardia en la entrada en produc-
cion. Frutos de tamafio grande, de maduracién tardia y gran resistencia al despren-
dimiento lo que dificulta su recoleccién mecanizada.

Variedad sensible al repilo y a la tuberculosis pero tolerante a las heladas y a la
sequia. Se adapta bien a los suelos calizos y se la considera tolerante al exceso de
humedad.

Presenta alto contenido graso aunque su extractabilidad es media - baja.

EL AcerTe

El aceite de la variedad ‘Picudo’ se caracteriza por su fluidez, frutado verde y
su fragancia. Se trata de un aceite muy frutado, con ligero gusto a manzana verde,
flavor verde hoja equilibrado en el amargo y el picante, ligero sabor a almendra hecha
y a madera fresca, que le proporciona una personalidad muy definida (Figura 15B).
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Sus aceites presentan un contenido medio en acido oleico y un alto nivel de aci-
dos grasos poliinsaturados, lo que determina la fluidez de su aceite.

El contenido en vitamina E (a- Tocoferol) es alto. Presenta un buen contenido
en polifenoles totales lo que proporciona al aceite fragancia y flavor verde. Su esta-
bilidad al enranciamiento puede considerarse media-baja.

Variedad ‘Sevillenca’

La variedad ‘Sevillenca’, es conocida también por las sinonimias “Solivenc”,
“Sevillana”y “Sevillenc”. Se cultiva fundamentalmente en la comarca del Baix Ebre
- Montsiéa en las provincias de Tarragona y norte de Castellén. Su superficie de cultivo
se cifra en 15.000 has. Se trata de una variedad considerada como local. Variedad
en regresién, incluso en su zona de cultivo.

Figura 16. A) Frutos de la variedad ‘Sevillenca’
aceites monovarietales de la variedad ‘Sevillenca’ (Uceda et al., 2000)

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad vigorosa, de porte erguido y densidad de copa media. Poco productiva
y regular en la produccién, precoz en la entrada en produccién y de maduracién
temprana. Fruto de tamafio medio-alto (Figura 16A) y con poca resistencia al des-
prendimiento, lo que unido a su estructura, le hace presentar una buena adaptacién
a la recoleccién mecanizada.

Variedad poco rdstica, con una resistencia media al frio y poco resistente a la se-
quia. Sensible a repilo, a la aceituna jabonosa o vivillo, y a la mosca de la aceituna.

Presenta un buen contenido graso y una aceptable extractabilidad.

EL AcErTe

El aceite de la variedad ‘Sevillenca’ se caracteriza por su fragancia. Sensorial-
mente es un aceite muy frutado, con ligero gusto a manzana verde, poco amargo y
mas picante, algo astringente pero con sabor dulce y suave. Tiene un claro sabor a
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almendra hecha, algo de madera y platano que le proporcionan una personalidad
muy definida (Figura 16B).

Sus aceites muestran un contenido medio-alto en acido oleico y un nivel medio
de 4cidos grasos poliinsaturados, lo que determina la fluidez de su aceite. Su esta-
bilidad al enranciamiento puede considerarse media-baja.

Variedad ‘Verdial de Badajoz’

La variedad ‘Verdial de Badajoz', conocida también bajo las sinonimias “Mollar
, “Macho “o simplemente “Verdial”. Se cultiva en una superficie aproximada de
unas 29.000 Has. Esta superficie se encuentra casi exclusivamente en Extremadura
y fundamentalmente en la provincia de Badajoz extendiéndose algo su cultivo a la
provincia de Céceres. Variedad con poca expansion, salvo en su lugar de cultivo.

Figura 17. A) Frutos de la variedad ‘Verdial de Badajoz’. B) Perfil sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad ‘Verdial de Badajoz’ (Uceda et al., 2000)

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad de vigor medio-alto, poco precoz en la entrada en produccién, con alta
productividad y muy poco vecera. Maduracioén tardia. Variedad de aptitud media para
la mecanizacién. Fruto de tamafio medio y resistente al desprendimiento (Figura
17A). Variedad con un contenido graso medio-alto y extractabilidad adecuada.

Se la considera una variedad rustica por su adaptacion a suelos pobres y su resisten-
cia a la sequia. Es sensible al frio, al repilo, la tuberculosis y a la mosca del olivo.

EL Acerre

El aceite de la variedad ‘Verdial de Badajoz’' se caracteriza por su frutado medio
-alto junto a una buena fragancia. Se trata de una aceite muy frutado, con ligero
sabor a manzana y un toque de frutas maduras, verde entre hoja y herbéaceo, algo
amargo y mas picante, pero, no obstante, ligeramente dulce (Figura 17B). Es un
aceite algo ligero en boca que junto con su astringencia media y su caracteristico

132



MARINO UCEDA, MARIA DE LA PAZ AGUILERA, ANTONIO JIMENEZ Y GABRIEL BELTRAN

flavor a almendra hecha, madera y ortiga definen claramente el perfil sensorial de
estos aceites.

En cuanto a su composicion presenta un contenido bajo en acido oleico, alto en
acido palmitico y un alto nivel de &cidos grasos poliinsaturados que le confieren su
fluidez caracteristica.

Tiene un contenido medio-bajo en polifenoles totales, lo que le proporciona flavor
frutado a sus aceites. La estabilidad al enranciamiento de los aceites de la variedad
‘Verdial de Badajoz’ puede considerarse bastante baja.

Variedad ‘Verdial de Huevar’

La variedad ‘Verdial de Huevar’, conocida también como “Verdial Duro”y “Verdial
Real”. Se cultiva en una superficie aproximada de unas 34.000 Has en Andalucia.
Esta superficie se encuentra en las provincias de Sevilla, unas 11.000 Has, en las
comarcas del Aljarafe, Campifia y Sierra Sur y en la Huelva con unas 23.000 Has en
las comarcas del Condado, Costa y Sierra. Variedad con muy poca expansién, salvo
en su lugar de cultivo.

A) E)

Figura 18. A) Frutos de la variedad ‘Verdial de Huevar’. B, il sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad ‘Verdial de Huevar’ (Uceda et al., 2000)

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad vigorosa, lenta en la entrada en produccién, poco productiva y muy vecera.
Maduracién media-tardia. Variedad muy rustica, con buena adaptacién tanto a terrenos
con exceso de humedad como a condiciones de sequia, siendo tolerante al frio. Fruto
de buen tamafio y muy resistente al desprendimiento, lo que dificulta su adaptacion a
la mecanizacién (Figura 18A). Variedad de maduracién muy tardia y como su nombre
indica, con escasa pigmentacién que hace que dificilmente llegue a presentar una
epidermis negra. El contenido graso es elevado y aceptable su extractabilidad. Puede
considerarse como una variedad de doble aptitud por la firmeza de su pulpa.

Es sensible al frio, al repilo, a la cochinillay a la negrilla y resistente a la tuber-
culosis y a la mosca del olivo.
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EL Acerre

El aceite de la variedad ‘Verdial de Huevar’ se caracteriza por su buen frutado junto
a una excelente fragancia. Aceite muy frutado, con ligero sabor a manzana, verde entre
hoja y herbaceo, amargo y picante (Figura 18B). Es un aceite algo ligero en boca que
junto con una astringencia media y su caracteristico flavor a almendra verde, madera,
higuera y menta definen claramente el perfil sensorial de estos aceites.

Su composicién acidica se caracteriza por un buen contenido en &cido oleico y
medio en acido palmitico y acidos grasos poliinsaturados.

Tiene un contenido alto en polifenoles totales, lo que le proporciona flavor fru-
tado a sus aceites. La estabilidad al enranciamiento de los aceites de la variedad
‘Verdial de Huevar’ puede considerarse media.

Variedad ‘Verdial de Velez Malaga’

La variedad ‘Verdial de Velez-Malaga’, conocida también como “Verdial”, en su
zona de cultivo, puede considerarse una variedad local. Se cultiva en una superficie
aproximada de unas 20.000 Has. Esta superficie se encuentra exclusivamente en
la provincia de Malaga y mas concretamente en la comarca de la Axarquia. Variedad
con muy poca expansién, salvo en su lugar de cultivo.

Figura 19. A) Frutos de la variedad ‘Verdial de Velez-Mdlaga’. B) Perfil sensorial medio de los
aceites monovarietales de la variedad ‘Verdial de Velez-Mdlaga’ (Uceda et al., 2000)

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

Variedad de vigor alto, poco precoz en la entrada en produccién, con alta produc-
tividad y muy vecera. Maduraciéon media-tardia. Variedad de aptitud media para la
mecanizacién. Fruto de tamafio pequefio (Figura 19A) y resistente al desprendimien-
to. Variedad con un contenido graso muy alto y extractabilidad adecuada, aunque se
la considera apta para el aderezo.

Es sensible al frio, al repiloy a la cochinilla pero resistente a la mosca del olivo.

134



MARINO UCEDA, MARIA DE LA PAZ AGUILERA, ANTONIO JIMENEZ Y GABRIEL BELTRAN

EL AcerTe

El aceite de la variedad ‘Verdial de Velez-Malaga’ se caracteriza por su buen
frutado y suavidad. Se trata de una aceite frutado, con ligero sabor a frutas ma-
duras, poco verde, entre hoja y herbaceo, no muy amargo y mas picante (Figura
19B). Es un aceite ligero en boca que junto con una astringencia media-baja y su
caracteristico flavor a almendra hecha, madera y tomate definen claramente el per-
fil sensorial de estos aceites, muy apreciados en su zona de cultivo.

Su aceite presenta un contenido medio en acido oleico y en acido palmitico y un
bajo nivel de &cidos grasos poliinsaturados.

Tiene un contenido medio en vitamina E ( o - Tocoferol) y bajo en polifenoles
totales, lo que le proporciona flavor frutado a sus aceites. La estabilidad al enran-
ciamiento de los aceites de la variedad ‘Verdial de Velez-Malaga’ puede conside-
rarse media-baja.
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