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Presentación

El aceite de oliva ha estado ligado a nuestra historia y a nuestra cultura 
desde el principio de los tiempos. A lo largo de los siglos, este producto, naci-
do a orillas del Mediterráneo, ha sido utilizado con fines alimentarios, como 
medicina, para alumbrado, para el cuidado y embellecimiento del cuerpo y 
como unción de reyes y sacerdotes. No en vano, la importancia milenaria del 
aceite y la aceituna ha quedado reflejada, además de en multitud de escritos 
--entre ellos la Biblia o el Corán--, en numerosos hallazgos arqueológicos de 
rudimentarios utensilios destinados a la recolecta y molienda de la oliva.

El conocimiento y mejora de las técnicas relacionadas con el proceso de reco-
lección de la aceituna y la fabricación del aceite han preocupado desde siem-
pre. En Andalucía, primera potencia productora de aceite de oliva, sabemos 
bastante de eso, por lo que tradicionalmente han sido muchos los escritos pu-
blicados en relación a todos estos procesos. Desde la Consejería de Agricultura 
y Pesca estamos recuperando algunos de ellos, en este caso los denominados 
Fabricación y refinación de los aceites vegetales, de Francisco Balaguer y Pri-
mo; Esplicación de alfarge y prensa, de Melchor de Quintanilla e Instrucción 
para mejorar la fabricación de los aceites de oliva, de Luis de Villaverde. Se 
trata de tres facsímiles fechados en 1871, 1839 y 1872, respectivamente, que 
además de aportar completa información sobre las técnicas de extracción del 
zumo de oliva de la época nos trasladan, con su lectura, a una Andalucía de-
cimonónica, a unos tiempos en los que ya la industria agroalimentaria estaba 
dedicada, en más de un 70%, a la producción de aceite de oliva. 

El primero de ellos está escrito con un lenguaje sencillo y accesible a los cose-
cheros de la época y es obra del ingeniero industrial, químico y mecánico Fran-
cisco Balaguer y Primo. El autor realiza un completo repaso a la fabricación y 
refinación de los aceites vegetales procedentes tanto de oliva como de grano, 
empezando por su análisis físico y químico y continuando por la recolección y 
molienda hasta finalizar con el prensado y, posteriormente, con la refinación a 
través de diversos procedimientos. 
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El segundo texto, del Melchor de Quintanilla, aborda una temática tan actual 
como la innovación, modernización e investigación en el sector agrícola. En 
él, el autor arranca con una pequeña introducción sobre la maquinaria utilizada 
en la época para la extracción de aceite y, una vez justificada la necesidad de 
modernizar las técnicas del momento, presenta dos de sus inventos: un mo-
derno alfarge y una novedosa prensa. Igualmente actual es el tercer libro, de 
Luis de Villaverde, que ofrece una visión francamente ambiciosa y progresista 
para su época, centrada en la necesidad de apostar por la mejora de la calidad 
del aceite de oliva andaluz para su mejor posicionamiento en los mercados 
internacionales.

Enmarcada dentro de la colección El arado y la red de la Consejería de Agri-
cultura y Pesca, estoy convencido de que esta publicación resultará espe-
cialmente interesante a todos los profesionales relacionados con la industria 
aceitera, pues a través de ella conocerán el contexto en el que trabajaban sus 
predecesores y cuáles fueron sus principales dificultades, logros y avances. 
Agradezco la labor de todos los que han participado en la recuperación y ree-
dición de estos ejemplares, pues forman parte de la evolución e historia del 
mundo rural andaluz. a colección “El arado y la red” viaja en esta ocasión a 
México y al Caribe y recupeAndalucía cuenta en su costa granadina y ma-
lagueña con la única zona de la Uicales supieron seducir los paladares de 
nuestros antepasados y hoy se han incorporado a la gastronomía global. El 
trabajo de Monstserrat Gispert Cruells y Antonio Garrido Aranda nos ayuda a 
apreciarlas en otras muchas dimensiones. Gracias y ¡que lo disfruten!

	 Martín Soler Márquez
	 Consejero de Agricultura y Pesca
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Prólogo

¿Qué impresión tan honda causa en los sentidos
Las de vuestras recias y espesas hiladas

Donde la aceituna se llena de jugos
Que a su pulpa suben de la sana…!

(José de la Vega Gutiérrez: Sinfonía de Plata)

El nivel de curiosidad e inquietud que el mundo del aceite de oliva ge-
nera entre los ciudadanos en estos tiempos es un hecho más que evidente, fac-
tores como la necesidad de una buena salud y el placer de disfrutar de una rica 
gastronomía están reivindicando y rescatando las bondades, los beneficios y 
el goce que supone el consumo de un Aceite de Oliva Virgen Extra.

Pero no solo estamos viviendo un auge directo fruto de un mayor y mejor 
consumo del apreciado zumo de las aceitunas sino que estamos recuperando y 
consolidando un patrimonio cultural e histórico entorno a la cultura del olivar 
y del aceite desconocido por cercano y familiar.

Aproximarnos a este conjunto de obras “ALFARGE Y PRENSA PARA LA 
ELABORACIÓN DE ACEITE” de Melchor de Quintanilla, “INSTRUCCIÓN 
PARA MEJORAR LA FABRICACIÓN DE LOS ACEITES DE OLIVA” de 
Luís de Villaverde y “FABRICACIÓN Y REFINACIÒN DE LOS ACEITES 
VEGETALES” de Francisco Balaguer y Primo, es apostar por esa recuperación, 
es acercarnos a los primeros pasos de la industrialización andaluza a ese fenó-
meno histórico tan inexplorado como rico, tan interesante como ignorado.

Estas obras nos permiten sumergirnos en una de las etapas doradas del olivar 
andaluz que vivió en el siglo XIX un auge inusitado fruto entre otros muchos 
factores, de esos grandes andaluces preocupados por su tierra y por el desarrollo 
de la misma.

Con la llegada del XIX asistimos a una transformación del campo andaluz: las 
viejas técnicas y métodos están dando paso a la entrada de las primeras máquinas 
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modernas; el cambio aunque lento y pausado, también se iba a producir en la 
mentalidad de algunos olivareros especialmente entre los nuevos propietarios 
que veían necesarias estas nuevas adaptaciones.

Posiblemente es en ese siglo XIX, donde el fuerte incremento de nuevas plan-
taciones hace más evidente la escasez de almazaras y el rudimentario nivel téc-
nico de muchas ellas.

Detrás de este panorama estaba el monopolio señorial de la molienda, que im-
pedía la construcción de nuevas almazaras, a pesar de que año tras año la moltu-
ración de las aceitunas aumentaba, estas seguían haciéndose con mucho retraso, 
procesándose el fruto muy pasado y en avanzado estado de putrefacción.

Será una vez eliminadas las trabas señoriales a mediados del XIX, cuando esas 
mayores producciones, sean molturadas más rápidamente y consecuentemente 
mejoradas su calidad, en parte, gracias a estos adelantados de su época y a sus 
obras que tomadas como referencia permitieron una etapa de auge y desarrollo 
de la comercialización y la exportación de los aceites andaluces por el mundo.

Sin embargo nuestra incipiente industria aceitera partía con el obstáculo de un 
gran atraso tecnológico.

Tras ser recogida y transportada la aceituna a la almazara, la extracción del acei-
te se realizaba tradicionalmente mediante dos fases de presión, denominadas 
molienda y prensado.

La escasez de almazaras o la insuficiencia de las mismas obligaba al entrojado 
o almacenamiento de la aceituna recolectada en almacenes o los propios patios 
de las almazaras durante muchas semanas e inclusos meses.

El conocido ingeniero agrónomo Pequeño cita que, frecuentemente “en Anda-
lucía la molienda de la aceituna se extiende desde diciembre hasta julio y, en 
algunas campañas casi hasta la siguiente, obteniéndose aceites detestables”, 
igualmente otro estudioso, el ingeniero Carrascosa confirmaba también las 
enormes demoras de más de cuatro meses en tal procesado. 

A pesar de que prácticamente toda la literatura agraria del siglo XIX se hace eco 
de lo pernicioso del entrojado, sin embargo hasta bien entrado el siglo XX, no 
será posible que las almazaras molturen la aceituna sin grandes acumulaciones, 
siendo en ello pioneras Córdoba y Sevilla.

El bajo número de almazaras existentes estaba claramente relacionado con la 
perniciosa existencia de monopolios señoriales sobre molinos aceiteros y hari-
neros, hornos de pan, mesones y jabón, que se mantuvieron desde el medievo 
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hasta el siglo XVIII. Sólo los titulares de los señoríos podían construir y poseer 
molinos y tales establecimientos.

El proceso de transformación de las aceitunas en aceite comenzaba de la si-
guiente manera;

La Molienda
La molienda de la aceituna tiene como finalidad romper los tejidos vegetales de 
la aceituna donde se encuentra la materia oleosa, formando una pasta suscepti-
ble de ser prensada. Los molinos tradicionales estaban formados por una base 
de piedra llamada empiedro o solera sobre la que giraba sobre un eje central otra 
piedra cilíndrica denominada muela. Al lo largo del siglo XIX se fue imponien-
do la sustitución de a muela cilíndrica por otra o varias de forma troncocónica, 
con lo que la superficie en contacto y trabajo fue aumentando.

Igualmente el tamaño de las muelas era muy distinto, desde los 2 metros de 
diámetro de los molinos andaluces a poco más de la mitad de los molinos de 
Cataluña y Valencia.

La energía que movía las muelas era generalmente la tracción Animal de una o 
varias caballería, con un rendimiento tan bajo como 4 fanegas/hora. Un nota-
ble avance sería la incorporación de las maquinas de vapor en los molinos de 
fundición y finalmente la generalización del uso de la energía eléctrica, que no 
llegará hasta los años veinte de nuestro siglo.

Una de las industrias pioneras en la introducción de la máquina de vapor en 
el procesado de la aceituna, fue la de D. Manuel Félix Pérez, del término de 
Bollullos de la Mitación (Sevilla) que, en 1870, instaló un artefacto de 8 CV de 
potencia construido en la fábrica de Groiusellly Cía. De Madrid, que permitía 
obtener 250 arrobas de aceite por un día de campaña.

Resulta llamativo el gran retraso en la incorporación de la máquina de vapor en 
las industrias aceiteras si se tiene en cuenta que casi cien años antes se utilizaba 
en otros molinos, y en 1879 funcionaba un molino movido por tal energía en 
Cádiz.

Prensado
Una vez triturada la aceituna es necesario apretar la masa en una prensa para la 
liberación del aceite, lo que se denomina prensado. Las prensas aceiteras utili-
zadas en España en el siglo XIX eran básicamente de cinco tipos;

- torre
- viga
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- rincón
- columnas
- hidráulicas

Todas las prensas usaban capachos de esparto planos con un agujero central que 
permiten ir insertándolos en un eje guía y entre los cuales se iban colocando las 
capas de pasta de aceituna molida, denominándose un cargo o tarea cada vez 
que se completaba una prensa y se comenzaba a aplicar la presión.

Las prensas de torre consistían simplemente en la utilización de unos sólidos 
muros que servían de límite a una torre movible de piedra que utiliza como 
fuerza la gravedad, ejerciendo una muy modesta presión sobre el cargo de acei-
tuna.

Las prensas de viga o palanca utilizan para la presión la ley de la palanca. Se 
reducen a un tronco o viga de 12 o 20 metros que se apoya en dos sólidos pilares 
de sillería  y ejerce presión sobre una solera circular de piedra situada a un me-
tro o metro y medio de distancia del apoyo. La solera tiene un canal o reborde 
destinado a recoger el líquido obtenido por la presión y conducirlo a unos poci-
llos donde por decantación se separa el aceite del agua resultante.

Los principales inconvenientes de estas prensas son el elevado coste del edificio 
en que se asienta y el escaso volumen de aceituna que pueden prensar por un 
día de trabajo.

Por su parte, las prensas de rincón deben su nombre a los rincones de los edi-
ficios en que se encontraban ubicadas. Su funcionamiento era mixto entre las 
prensas de torre y de viga, utilizando una plataforma de madera que descendía 
con muy bajo rendimiento por las grandes pérdidas de fuerza y fragilidad deri-
vadas de sus elementos de madera.

Las primeras prensas de fundación tuvieron una alta difusión. En concreto las 
de columnas o de husillos consistían en un plato compresor de hierro que avan-
za sobre un plato inferior, bien por medio de palancas o bien por volantes que 
se mueven juegos de ruedas dentadas.

Generalmente se apoyan en dos o cuatro columnas. De ellas se comerciali-
zaron numerosos modelos diferentes en Madrid, Barcelona y otras muchas 
localidades.

Finalmente la prensa hidráulica revolucionó la técnica de extracción de acei-
te incrementando de forma notable la presión aplicada como la velocidad del  
trabajo, a lo que hay que añadir la ventaja de no requerir un gran edificio, a 
diferencia de la prensa de viga.
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La prensa hidráulica funciona según el principio de Pascal, estando constituida 
por un cilindro de fundición sobre el que se mueve un pistón empujado por la 
inyección de un fluido (agua, aceite, vapor…) comprimiendo a su vez desde un 
émbolo o bomba.

La primera prensa hidráulica traída a España fue importada por el montillano 
Diego de Alvear y Ward en 18333 tras esquivar numerosas trabas proteccionis-
tas que impedían la salida de la maquinaria o tecnología desde Gran Bretaña.

Las ventajas de la prensa hidráulica respecto al resto de prensas reside en la 
cantidad de aceituna procesada por día de trabajo con esta prensa era de 5 a 
15 veces más que las prensas antiguas por lo que el ahorro de mano de obra y 
tiempo era notable; el aceite podía ser obtenido con mejor calidad al reducir 
los almacenamientos del fruto; finalmente, la mayor presión de esta máquina 
elevaba notablemente el rendimiento de la aceituna.

Sin embargo, la prensa hidráulica tardó aún muchos años en difundirse, será 
a finales del siglo XIX cuando se acelera notablemente su implantación en las 
almazaras.

A finales del siglo XIX se realizaron numerosos ensayos de nuevas técnicas 
extractivas con desigual éxito. Entre ellas podemos citar el escaldado de la pasta 
de la aceituna, la utilización de deshuesadora y el centrifugado.

El escaldado consistía en aplicar una cierta cantidad de agua caliente a la pasta 
de aceituna a prensar, con lo que se incrementaba la cantidad de aceite obtenido 
en detrimento de su calidad.

Por su parte, el deshuesado pretendía eliminar el mal sabor del aceite atribuido 
a la almendra o hueso y fue utilizado el método Acapulco. Este método, en el 
que intervinieron también los Ingenieros, Quintanilla y Del Prado, así como el 
químico Arredondo, fue patentado a principios de nuestro siglo, utilizando el 
deshuesado y la extracción del aceite por medio del centrifugado y el vacío.

A pesar de los diversos intentos de mejora, la calidad de nuestros aceites eran 
deficientes, lo que se traducía en precios muy bajos en comparación con los 
aceites franceses o italianos.

Aparte de lo atrasado de las técnicas, igualmente se descuidaba la separación 
de los aceites según calidad.

Con la separación de los aceites que realizaban los italianos, evidentemente se 
complicaban las instalaciones, extractoras, el procesado y el almacenamien-
to, pero, en cambio, los productos eran muy superiores, pudiendo realizarse  
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después distintas mezclas o coupages de formas intencionadas, de acuerdo con 
las demandas de los clientes y del mercado.

Precisamente los aceites españoles eran utilizados en otros países para ser 
mezclados.

Aparte de la falta técnica en la elaboración del aceite, la falta de capital huma-
no fue otra de las causas del atraso en la industria aceitera.

La gran mayoría de autores de la época pensaban que no era excesivamente 
caro montar una fábrica de aceite, Manjarres en su obra expone el presupuestos 
del constructor Pfeiffer de Barcelona, si se tiene en cuenta que se tiene una 
fabrica bastante potente (dimensionada para maquilar 250 fanegas de aceitu-
nas diarias), podemos comprobar que su coste equivale al precio de mercado 
en esa época de 20 a 30 hectáreas de olivar. Este capital pensamos que podría 
encontrase al alcance de cualquier gran terrateniente y  también de agricultores 
más pequeños que se asociaran o constituyeran  cooperativas.

Sin embargo, el individualismo de nuestros agricultores debía ser un freno a 
la constitución de almazaras cooperativas. El Marqués de Acapulco ya ponía 
de manifiesto la gran desunión de los olivareros españoles, mientras, en Italia 
y Francia existen importantes sindicatos de propietarios agrícolas que aúnan y 
defienden los intereses de los olivicultores.

Estos hechos unidos a unos avatares políticos como la desamortización y lo 
que ello supuso de salida al mercado de nuevas tierras unido al fenómeno de 
una toma del conciencia de la nobleza y especialmente de esa nueva aristocra-
cia más  burguesa que señorial serán factores que permitan ese avance de la 
olivicultura andaluza.

Grandes explotaciones y nuevas plantaciones de olivar que irán consolidando 
el característico paisaje andaluz, en medio de ello, una apuesta por la calidad 
y la productividad será señas inevitables de la nueva realidad a la que esta hu-
milde explicación intenta responder y contribuir.

Al leer las sencillas obras “EXPLICACIÓN DEL ALFARGE Y PRENSA PARA 
ELABORAR ACEITE”, “INSTRUCCIÓN PARA MEJORAR LA FABRICA-
CIÓN DE LOS ACEITES DE OLIVA” y “FABRICACIÓN Y REFINACIÒN 
DE LOS ACEITES VEGETALES” nos adéntranos en una realidad especial-
mente compleja y rica, es hablar de cómo y en manos de quién se encontraba 
la formación y la educación en la España de esos convulsos tiempos, como 
eran las sociedades de amigos del país algunos de los pocos  reductos de una 
fallida ilustración española, pequeños focos y casi sin fuerza pero enormemente 
activos.
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Lugares de saber y de puesta en práctica donde la formación académica y mili-
tar juegan un gran papel, no en vano nuestro aguerrido uno de nuestros autores 
era capitán de infantería.

Pero también en las obras hay un factor muy importante y es el concepto de 
Desarrollo de Progreso, de toda una sociedad o más bien de todo un país, Es-
paña, es latente esa preocupación dolorosa por parte de todos los autores de las 
diferentes obras, de esa necesidad de mejorar, del enorme potencial latente que 
el sector encierra y que aún hoy 100 o 200 años más tarde, si bien con otros 
prismas y circunstancias, también son hoy afortunadamente muchos más los 
preocupados por las posibilidades y la viabilidad de un sector de una cultura la 
olivarera tan indescriptiblemente ligada a nuestra Historia.

Estas obras a pesar de su brevedad nos introducen y señalan apasionantes capí-
tulos de nuestra historia, temas como esa industrialización andaluza que de la 
mano de la minería y de la industria siderometalúrgica son abordadas a través 
de las muchas referencias que a minas y hornos instalados en Andalucía, y que 
fueron pioneros en España y son un claro exponente de una realidad histórica, 
la Andaluza aún necesitada de conocimiento y reivindicación.

Conocer que las primeras industrias siderometalúrgicas españolas estuvieron 
instaladas en Andalucía es importante, conocer porque se instalaron, al calor 
de qué elementos se asentaron, son algunas de las preguntas que aún hoy mu-
chos se hacen, las respuestas a algunos de esos interrogantes también están 
presentes en la obra y en ellas es evidente el peso que el sector agrario tuvo 
como elemento de atracción de esa industria, y es fundamental este conoci-
miento para que entendamos y aprovechemos una realidad la actual donde 
más del 35% del sector industrial andaluz sigue teniendo como referencia a la 
agroindustria.

Es evidente el peso del mundo agrario antes y ahora, para no desaprovechar 
esa oportunidad que es el futuro es necesario conocer ese rico pasado que esta 
obra apunta.

Igualmente los conocimiento agronómico que las obras recogen, preocupacio-
nes de un pasado que aún hoy sigue estando presente, las características nece-
sarias para la obtención de un aceite de calidad, factores como la productividad 
son cuestiones de enseñanza en estas obras de Melchor de Quintanilla, Luis de 
Villaverde y Francisco Balaguer y Primo.

Además las lecturas de estas obras nos permite adentrarnos en un mundo de 
términos perdidos o a punto de desaparecer y que estamos obligados a salva-
guardar, por ello el interés aún más manifiesto de recuperar estas obras insitu.
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Saborearlas directamente es un gran éxito de esta edición de “Arado de Red” y 
de la Consejería de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucía, al hilo de ella 
el lector ira comprendiendo muchos de los porqués de nuestra situación actual.

Con todo, deben ser estas obras su recuperación, un servicio a la sociedad como 
bien estos “ilustrados” y primeros “fisiócratas” quisieron reflejar en sus traba-
jos, un servicio al país y a personas que lo conformaron y a los actuales que los 
heredamos.

Con esta obras el Consejo Regulador de la Denominación de Origen Estepa en 
colaboración con el Servicio de Publicaciones de la Consejería de Agricultura 
y Pesca de la Junta de Andalucía lo que pretende es rescatar y dar a conocer 
una realidad apasionante y cercana, viva y presente en muchos factores de la 
actual situación del mundo del olivar y del aceite de oliva de nuestra región 
Andalucía.

Finalmente quisiéramos agradecer al Ilmo. Sr. Marqués de Cerverales, D. Ra-
fael de Alcaraz y Baillo, la amable disposición de estos ejemplares de su magni-
fica biblioteca agraria sin el cual no podría ser posible esta edición.

En los últimos años, la olivicultura andaluza atraviesa una de sus etapas más 
sobresaliente, un considerable aumento de la producción, y de la calidad de la 
misma fruto de ese auge de las nuevas plantaciones, cada vez mejor cultivadas 
y un mejor aprovechamiento y uso de la tecnología son las nuevas realidades 
que acontecen en el sector.

Sin embargo, siendo Andalucía la primera región productora mundial en nú-
mero de olivos y en producción, nuestro aceite aún encuentra dificultades para 
ampliar y conquistar nuevos mercados.

La búsqueda de explicaciones a esta situación nos hace aproximarnos al pasado 
de este mítico árbol.

A continuación la lectura de estas pequeñas obras nos va a acerca a uno de esos 
lastres que impedían un mayor desarrollo de nuestra olivicultura.

	 Moisés Caballero Páez
	 Secretario del C.R.D.O. Estepa
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Esta edición de “Fabricación y 
Refinación de los Aceites Vege-
tales”, “Esplicación de Alfarge y 
Prensa”, “Instrucción para Mejo-
rar la Fabricación de los Aceites 
de Oliva”, se terminó de imprimir 
el octavo día de mayo de 2009,  
festividad de San Víctor, pasan-
do a formar parte de la colección  
El Arado y la Red.

Colofón








