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EL ACEITE DE OLIVA. LA PLANTA Y EL CULTIVO.-

El olivo es un cultivo de secano que crece bien en las regiones de clima mediterráneo con suelos permeables.


Las raíces de la planta no se extienden mucho, pero absorben muy bien el agua.


Las hojas son de color verde oscuro por un lado y blanquecino por el otro.


El fruto del olivo es la oliva o aceituna.


Nuestra región, Andalucía, es una de las regiones olivareras más importantes del mundo.


El olivo se extiende, sobre todo, por las provincias de Jaén, Córdoba y Sevilla.

LA RECOLECCIÓN DE LA ACEITUNA.

La recolección se hace en distintas épocas.


Si las aceitunas se destinan a verdeo, es decir, para consumo directo, se recogen entre los meses de septiembre y octubre algo antes de madurar.


Si las aceitunas se destinan a la producción de aceite se recogen entre los meses de diciembre y febrero, que es cuando están maduras y se puede obtener más aceite.                               La recogida se hace a mano, por vareo, golpeando las ramas del árbol, o por máquinas vibradoras, que hacen caer el fruto sobre mantones de plástico.


Una vez recogidas las aceitunas, se llevan a las almazaras o molinos.

OBTENCIÓN DEL ACEITE DE OLIVA.


Una vez recogida la aceituna en el campo se traslada a la almazara o molino donde se criba. Luego los frutos se lavan con agua fría para eliminar hojas, ramillas y cualquier cuerpo extraño. Después de lavados pasan a la molienda.


Para obtener aceites de oliva de calidad la aceituna debe de procesarse en las 24 horas siguientes a su recogida. 


La molienda de la aceituna consiste en la trituración del fruto, sin deshuesado previo, realizado por medios mecánicos.


Actualmente en la extracción propiamente dicha, conviven tres sistemas de obtención del aceite de oliva: las prensas hidráulicas (con tendencia a desaparecer), el sistema continuo de tres fases o salidas y el de dos fases, ecológico y sin producción de alpechín.


Para obtener un litro de aceite de primera extracción se necesitan, aproximadamente, cinco kilos de aceitunas.


Tanto el procedimiento tradicional de prensado, seguido de la decantación, como el habitual de centrifugación tienen como finalidad la extracción del aceite, quedando como residuos un líquido acuoso llamado alpechín y una pasta llamada orujo.


En estos procesamientos de la aceituna en la almazara o molino, los aceites obtenidos se denominan aceites vírgenes y pasan diversos controles para determinar su calidad.

EL ACEITE DE OLIVA Y LA SALUD.


El aceite de oliva virgen es un zumo de frutas natural que conserva el sabor, aroma, vitaminas y todas las propiedades del fruto del que procede, siendo además el único aceite vegetal que puede consumirse directamente virgen y crudo.


Su valor calórico es parecido a cualquier otra grasa animal o vegetal.


Las grasas son nutrientes indispensables para el organismo. Su función es predominantemente energética. Aportan la energía que permite al individuo desarrollar actividades físicas e intelectuales y son una fuente de calor.


Además de hacer las comidas más apetitosas, poseen un evidente valor biológico ya que los tejidos necesitan de grasas para desarrollar su actividad.


Los efectos beneficiosos del aceite de oliva sobre el organismo son:


Aparato circulatorio: ayuda a prevenir la arteriosclerosis y sus riesgos.


Aparato digestivo: mejora el funcionamiento del estómago y páncreas así como del intestino.


Piel: efecto protector y tónico de la epidermis.


Sistema endocrino: mejora las funciones metabólicas.

Sistema óseo: estimula el crecimiento y favorece la absorción del calcio y la mineralización.


Por su contenido en vitamina E y el efecto antioxidante de ésta sobre la membrana celular, el aceite de oliva está especialmente recomendado para la infancia y la tercera edad.


