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Por qué puedes comer aceitunas
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ace algunos afios tuve la opor-

tunidad de visitar un olivar en

la isla de Corfd, en Grecia. El
encargado de la propiedad, presumiendo
su producto, me dio a probar una acei-
tuna que arrancé de un olivo. Juro que
nunca habia probado algo tan amargo y
agarroso en toda mi vida, y lo peor fue
la odiosa risita socarrona del empleado.
En contraste, el producto final de venta
en su tiendita era magnifico. Ahora lo
sé: para que las aceitunas puedan consu-
mirse, es necesario hacerles tratamientos
quimicos y biolégicos, asi el fruto (drupa
es el término botanico) se transforma de
algo basicamente incomible, a un manjar
mundialmente apreciado.
El nombre cientifico de los olivos es
Olea europea subespecie europea y cre-
cen de forma nativa alrededor del me-
diterrdneo, aunque existen otras cinco
subespecies que crecen en otras partes
del mundo como Africa Oriental, Suda-
frica, la peninsula Arabiga, la vecindad
de la frontera India-Pakistan y algunas
pequeiias regiones de China (Figura 1).
Aunque no hay un censo preciso, los cul-
tivos que se utilizan hoy para producir
aceitunas o aceite de oliva provienen de
unas mil variedades domesticadas de la
subespecie europea. El que las aceitunas
sean verdes o negras (aunque hay otros
colores) depende esencialmente del mo-
mento en que se cosechan: las verdes se
colectan antes de madurar y las negras
cuando ya estan en su punto. Pero los
estadounidenses tienen un método para
convertir las aceitunas verdes en negras,
burbujeando aire a las drupas en cierto

estas aceitunas negras es distinto al tra-
dicional, pero asi les gustan.

A pesar de las muchas variedades de
olivos, la mayor parte de la produccién
mundial de aceite de oliva y de aceitunas
de mesa depende de unas pocas varieda-
des, dentro de las que destacan la Picual
y la Arbequina. El principal productor es
Espafia, seguido de Italia y Grecia. Las
aceitunas se cultivan también en algu-
nas regiones del continente americano,
como California, Perd, Argentina y Chi-
le. México también contribuye con plan-
taciones en diez estados de la reptblica,
las mayores de ellas en Sonora y en Baja
California.

Las variedades més apreciadas de acei-
tunas poseen la Denominacion de Origen
Protegida o cuando menos la Indicacion
Geogrdfica Protegida, etiquetas otorga-
das por la Unién Europea a los productos
con calidad, reputacion u otra caracteris-
tica imputable a su origen geografico. La
primera etiqueta exige que toda la pro-
duccién proceda de una regién determi-
nada, mientras que la segunda requiere
que s6lo una parte de la produccion pro-
venga de una zona geogréafica estableci-
da.

Origenes

¢Cuando comenzamos los humanos a
cultivar los olivos? Los primeros signos
de domesticacion son dificiles de distin-
guir, ya que nuestros cultivos actuales se
asemejan mucho a las plantas silvestres.
Los restos arqueologicos y paleobotani-
cos mas antiguos que muestran alguna
caracteristica de domesticacion tienen
unos 7000 afios y se han encontrado en
el levante mediterraneo. Lo que si esta
claro es que en la era del Bronce (2200
a 750 a.C.) ya se cultivaban los olivos en
todo el mediterraneo.

Estos arboles resisten bien la sequia y
crecen en suelos pobres. No son muy
altos (alcanzan unos 15 metros) pero
pueden ser extremadamente longevos:
los olivos vivos més viejos son Las Her-
manas de Noé, en Bechealeh, Libano, un
grupo de 16 arboles que se estiman tie-
nen 6000 afios de antigiiedad (Figura 2).
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FIGURA 2.

LAS Hermanas de Noé, en Bechealeh, Libano (6000 afios).

Fuente: https://www.aceitesalbert.com/consejos-curiosidades/los-olivos-mas-antiguos-

del-mundo/

Los olivos nunca se quedan sin hojas,
dan sombra todo el afio, caracteristica
muy apreciada en lugares donde el calor
es constante. La sombra de estos arboles
debid ser esencial para la sobrevivencia
de todo tipo de rebafios alrededor del
mediterraneo. Ademas, sus hojas se han
usado desde entonces como forraje, y su
tronco y ramas como lefia para cocinar
y calentar las casas en invierno. Aun
antes de que se empleara para la cocina,
el aceite de oliva se utiliz6 desde el siglo
IV como combustible para las lamparas
de aceite (Figura 3). Por todas estas pro-
piedades, el olivo se ha cultivado con es-
mero desde hace milenios.

El amargor de las aceitunas

El horrible sabor amargo de las aceitu-
nas frescas se debe a una molécula lla-
mada oleuropeina (Figura 4).

Desde hace centurias las culturas del
mediterrdneo  desarrollaron métodos
diversos para eliminar este sabor, exis-
tiendo al menos cuatro métodos. Los es-
pafioles tradicionalmente las sumergen
por algunas horas en una solucién de 2 a
3.5% de sosa (hidréxido de sodio), con lo
que se elimina completamente el amar-
gor de las aceitunas. Luego las enjuagan
y sumergen en una solucién conteniendo

FIGURA 3. LAMPARA de aceite romana (Lucerna). Fuente: https://es.wikipedia.org/
wiki/Lucerna_%281%C3%A1mpara%29#/media/Archivo:Gladiator-%C3%96llampe.jpg
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FIGURA 4. OLEUROPEINA.

FUENTE: HTTPS://WWW.GUIDECHEM.COM/ENCYCLOPEDIA/OLEUROPEIN-DIC22345. formentacion.
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un 10% de sal comuin (salmuera),
donde las aceitunas se fermentan
por varios meses. Con este trata-
miento las aceitunas ya pueden em-
pacarse y consumirse. Por su parte,
los productores griegos sumergen
las aceitunas directamente en la
salmuera y dejan que los microor-
ganismos responsables del proceso
de fermentacién destruyan la oleu-
ropeina. Este proceso puede durar
hasta un afio. Hay un tercer método,
utilizado principalmente en Tur-
quia y Marruecos, que consiste en
lavar las aceitunas y almacenarlas
en capas de sal. La fermentaci6n la
realizan microorganismos obvia-
mente resistentes a altas concentra-
ciones de sal. Este procedimiento
también elimina la oleuropeina,
pero produce aceitunas arrugadas
como pasitas. Por dltimo, el método
californiano, inventado en la tulti-
ma década del siglo XIX por Freda
Ehmann, es un procedimiento prag-
matico de corte industrial que toma
un tiempo relativamente corto. Las
aceitunas se bafian en una solucién
de sosa por algunas horas y se la-
van. Esto se repite por varios dias
consecutivos y con ello se asegura
la eliminacion completa de la oleu-
ropeina. Intercalando estos bafos,
las aceitunas se suspenden en agua
y se burbujea aire al tanque que las
contiene para darles un color negro
homogéneo, producido por la oxida-
cion de algunos compuestos propios
de las drupas llamados bifenoles.
Para fijar el color les afiaden sales
de hierro, como el gluconato ferro-
so, y luego el producto se neutraliza
con 4cido lactico o biéxido de car-
bono, se enlata en salmuera, se este-
riliza y... listo.

La magia de las fermentaciones

Las aceitunas elaboradas con méto-
dos tradicionales adquieren carac-
teristicas tnicas de sabor, textura
y color reconocibles y apreciadas.
La calidad del producto no sélo de-
pende de la variedad de la aceituna,
sino también de la tierra en que se
cultiva, del clima y de las manos
que la trabajan. Por esto, aceitunas
como las Alorefia de Malaga, las
Castelvetrano de Sicilia o las famo-
sisimas Kalamata griegas gozan de
Denominacién de Origen Protegida.
Pero hay otro punto que no debe-
mos olvidar pues juega un papel
crucial en definir la amplia gama de
sabores que las aceitunas nos ofre-
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cen: los microorganismos que las
fermentan, que también difieren de
region a region.

Existe desde hace muchisimos afios
el interés en comprender los proce-
sos de fermentacién de las aceitu-
nas, incluyendo el reconocimiento
de los microorganismos que partici-
pan en ella, la descripcion de la di-
namica poblacional del proceso y la
identificacién de las modificaciones
que sufren las aceitunas y el medio
que las rodea.

Los microorganismos que hacen
la magia

El conjunto de microorganismos
que viven en la superficie de las
drupas, y en el microambiente que
las rodea, es responsable de la fer-
mentacion que ocurre espontanea-
mente en las aceitunas. Como ya
mencioné, este consorcio de mi-
croorganismos cambia dependien-
do del clima, de la variedad de la
aceituna y de la region de cultivo,
condiciones que incluso pueden no
ser las mismas afio con afio.

Uno de los primeros pasos que die-
ron los investigadores interesados
en elucidar qué ocurre durante la
producciéon de las aceitunas, fue
cultivar e identificar los microor-
ganismos responsables de la fer-
mentacion. Descubrieron algunos
comportamientos generales, por
ejemplo, que los microorganismos
que se encuentran al inicio, a la
mitad y al final de la fermentacion
son distintos entre si. Al principio
pueden encontrarse bacterias de los
géneros Escherichia, Pseudomonas,
Staphylococcus, Vibrio y Clostri-
dium, famosos por ser patégenos
humanos potenciales. Son ellas las
que inician la acidificacion de la
salmuera en la que se encuentran
las aceitunas. En la fase interme-
dia prosperan algunas bacterias
“lacticas” y levaduras que consu-
men rapidamente los azticares de
la drupa y del medio circundante y
los convierten en acidos organicos,
acidificando ain mas la salmuera y
evitando asi que los microorganis-
mos indeseables prosperen, entre
ellos los que estuvieron presentes
al principio de la fermentaciéon. En
esta etapa empiezan a producir-
se muchos de los compuestos que
otorgan a las aceitunas sus sabores
caracteristicos. En la ultima etapa,
que puede durar hasta dos meses,
prosperan bacterias como Lactoba-

cillus plantarum que fermen-
tan una amplia variedad de
carbohidratos solubles y pro-
ducen compuestos que acaban
de redondear el sabor de las
aceitunas.

La mano de los
biotecnélogos
Dado que la produccién de las
aceitunas es muy artesanal,
las cosas no siempre van bien
y el producto se echa a per-
der con mas frecuencia de lo
que el productor puede acep-
tar. Para resolver el problema
(bien o mal, atin no lo sé), los
biotecndlogos de alimentos
han introducido al mercado
el uso de iniciadores a fin de
controlar, en lo posible, la
Esta técnica
consiste en afiadir al inicio
levaduras y bacterias lacticas, se-
leccionadas en el laboratorio para
controlar la fermentacién, inhibir
el crecimiento de microorganismos
indeseados y ampliar la vida en ana-
quel del producto. La eleccion no es
facil, ya que para que un microorga-
nismo pueda considerarse como un
buen iniciador debe crecer rapida-
mente, consumir los sustratos de la
fermentacién con avidez, acidificar
rapidamente el medio donde crece,
resistir la sal y una multitud de 4ci-
dos orgénicos y polifenoles, presen-
tes en la drupa o que se producen
durante el proceso.
Ha habido un gran esfuerzo para que
los microorganismos iniciadores
sean autdctonos, es decir presentes
en el consorcio original, para evitar
que el sabor del producto se aleje
del que el consumidor espera. Los
iniciadores deben también promo-
ver la conservacion del producto, y
esto lo logran porque producen una
gran variedad de compuestos como
acidos organicos, biéxido de carbo-
no, etanol, agua oxigenada e incluso
antibiéticos y otros compuestos con
propiedades antifiingicas. Ademas,
estos microorganismos deben poder
consumirse sin dafar la salud, es
decir deben ser “GRAS” (siglas de
Generally Recognized As Safe). El
uso de iniciadores se ha populariza-
do en los ultimos afios, sobre todo
en las grandes empresas produc-
toras de aceitunas. Incluso ya hay
compafiias, relativamente nuevas,
que se dedican a cubrir la demanda
de iniciadores.

El valor nutricional de las aceitu-
nas

Nunca he comido aceitunas pensan-
do si son nutritivas, las consumo
porque me gustan, pero a los biotec-
nologos si es algo que les ocupa. No
s6lo han evaluado qué tan nutritivas
son, sino también si pueden incre-
mentarse los efectos positivos que
tienen sobre la salud.

Las aceitunas casi no contienen car-
bohidratos y también son pobres en
proteinas (aunque las que poseen
son de buena calidad). Pero son los
lipidos las sustancias que le otorgan
el mayor valor nutricional a este
manjar: Tienen muchas grasas insa-
turadas (grasas buenas) y pocas gra-
sas saturadas. También son fuente
importante de vitamina E y poseen
gran cantidad de compuestos fendli-
cos, por lo que hay quienes las con-

sideran anticarcinogénicas, pues los
fenoles contienden con los radicales
libres que pueden dafiar el material
genético. Las aceitunas también son
una fuente importante de fibra. Sin
embargo, el producto ya empacado
contiene gran cantidad de sal debi-
do al proceso de preparacion, con el
asociado riesgo para la salud.

Los biotecnologos proponen algu-
nas innovaciones “interesantes”,
siempre que no alteren el sabor
de las aceitunas. Ya que consumir
grandes cantidades de sodio y pe-
queiias de potasio fomenta la hiper-
tension arterial y el riesgo de enfer-
medades cardiovasculares, algunos
grupos de biotecnélogos proponen
reducir el cloruro de sodio (sal co-
mun) y sustituirlo, al menos par-
cialmente, por otros tipos de sales
como el cloruro de potasio, de mag-
nesio o de zinc. Con ello esperan
que disminuyan no soélo las enfer-
medades del corazén, sino también
el riesgo de osteoporosis e incluso
de cancer de colon. Pero estos cam-
bios deben estudiarse con mucho
cuidado, pues el cambio de sales
modifica el crecimiento de muchas
bacterias, unas veces a favor y otras
en contra. También puede cambiar
la textura de las aceitunas, con lo
que el producto final quiza pueda
ser consumible, pero no necesaria-
mente apetecible. Ademds, a menos
que seas un consumidor compulsivo
de aceitunas, no creo que impacte tu
salud comerlas tal como se produ-
cen tradicionalmente.

Existen bacterias denominadas pro-
bidticas que, administradas adecua-
damente como parte de los alimen-
tos o como suplementos, confieren
beneficios a la salud. Los biotecné-
logos estan explorando la posibili-
dad de agregar bacterias probiéticas
en la preparacién de las aceitunas.
Tradicionalmente estas las bacte-

tracto gastrointestinal y general- #§
mente pertenecen a los géneros Bi- (¢}
fidobacterium y Lactobacillus. Los
investigadores buscan ahora mi-
croorganismos iniciadores con do-
ble propésito: que ayuden a contro-
lar la fermentacién y que funcionen
como probidticos, es decir, que se
peguen a nuestro epitelio intestinal
y beneficien nuestra salud.

La préxima vez que comas acei-
tunas, recuerda toda la tradicién y
ciencia que esconde su delicioso sa-
bor (Figura 5).
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