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Plutone, Marte y Saturno:
los nuevos “SUPER SEPARADORES”

SON AMIGOS DEL MEDIO AMBIENTE
La separación tiene lugar sin añadir agua y

por tanto no se produce agua contaminada.

AHORRAN TIEMPO Y DINERO A LA ALMAZARA
No necesitan paros de máquina. El sistema permite

lavar el interior del tambor y sus platillos
sin interrumpir el proceso de elaboración,

con la máquina en movimiento y sin desmontarla.

ASEGURAN UNA PERFECTA SEPARACIÓN
El aceite está siempre limpio y sin restos durante

todo el periodo de la campaña, gracias a la facilidad de limpieza
del tambor en cualquier momento.

PONE DE ACUERDO AL MUNDO DE LA ALMAZARA Y A ECOLOGISTAS
Consume menos energía eléctrica a igual cantidad de aceite tratado.

Se limpian solos.
No se paran nunca

durante la campaña.
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¿Sabe usted elegir aceite para 
su tractor? En este artículo se 
analizan todas las variables que 
debe tener en cuenta para elegir 
el aceite más adecuado para su 
tractor

Oleoestepa, aceite de oliva virgen extra amparado por la 
Denominación de Origen Estepa, ha sido considerado en 
un estudio publicado por la Organización de Consumido-
res y Usuarios como el mejor aceite de oliva virgen extra 
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Entrevistamos a Ana Rome-
ro, Dtra.Gral.de Calidad,Ind.
Agroalimentarias y Produc-
ción Ecológica

Repasamos los aconteci-
mientos más destacados 
de la D.O.Estepa y las di-
ferentes iniciativas llevadas 
a cabo
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Nuevo número de Frutado Intenso, el primero de la nueva 
campaña 2012-13, que iniciamos con una estabilidad 
en el precio de la demanda de aceite de oliva virgen, con 
ligeros repuntes al alza, fruto de esa escasa previsión de 
campaña a nivel nacional, que sitúan la producción de 
aceite en 625.300 Tn (Fuente: CAP), un 62% menos que 
la campaña pasada.

Satisfacción contenida en tanto en cuanto la sangría en 
los precios del aceite de oliva hasta comienzos del vera-
no era desoladora. Venimos de tres campañas récord en 
producción, y la climatología y cierto agotamiento en el 
árbol parecen ser los motivos que explican esta brutal caí-
da. Afortunadamente la producción estimada en nuestra 
comarca se sitúa en torno a los 28.000 Tn, entre un 15 
y un 20% menos de la pasada campaña pero lejos de las 
duras cifras dados por otros territorios.

Este hecho unido a nuestro tradicional sistema de culti-
vo, recogida y elaboración hacen que nuestros aceites de 
oliva en más de un 80% sean Vírgenes Extra apreciados 
y requeridos en el mercado. Por tanto, somos optimistas 
y esperamos un mejor comportamiento en el precio de 
nuestro producto para la próxima campaña. Si bien es-
tas circunstancias se pueden considerar “positivas”, las 
climatológicas, el factor decisivo de esta revalorización 
que viven nuestros aceites y nuestro territorio se debe al 
esfuerzo emprendido especialmente en este comarca por 
el Grupo Oleoestepa SCA, hace ahora 25 años.

La decidida apuesta por la “CALIDAD”, llevada a cabo 
por este grupo de cooperativas, Calidad total objetiva y 
emocional, desde el campo a la botella final, tiene su re-
compensa. No nos cansaremos de decir que esta comarca 
de Estepa y Puente Genil y Oleoestepa como estandarte 
de ella es hoy en día una de las zonas líderes mundia-
les en materia de olivicultura. Que nos queda mucho por 
hacer, nos nos cabe la menor duda. Pero se ha realiza-
do un esfuerzo innovador en estos 25 años como nunca 
en materia agronómica y elaboradora, con todo nuestro 
territorio en Producción Integrada, Almazaras totalmente 
modernizadas, con procesos de elaboración en menos de 
24 horas, etc. Son tiempos duros difíciles para pedir más 
sacrificios,  pero en estos momentos de incertidumbre y 
también de oportunidades debemos ser más valientes en 
el proyecto comercializador y apostar decididamente por 
él.

Para acabar, queremos felicitar nuevamente a todos y 
cada uno de los componentes del grupo Oleoestepa SCA-
por el reconocimiento obtenido en el reciente estudio 
realizada por la Organización de Consumidores que han 
reconocido y ya es la tercera vez en aproximadamente en 
los últimos 10 años que catalogan al Aceite de Oliva VE 
de OLEOESTEPA como el primero de nuestro país. No es 
baladí este premio, nos queda continuar el esfuerzo y el 
sacrificio, porque todo cuesta dinero y darlo a conocer 
depende de todos los que formamos esta gran familia.

“El éxito depende del Esfuerzo” Sófocles poeta Griego del 496 A.C.

Editorial



rán las exportaciones a granel, espe-
cialmente a Italia a la que vendemos 
mas de 400.000 Tm cada año, que 
buscará abastecer sus necesidades de 
países como Grecia, Túnez y Marrue-
cos. Tres países que cuentan con  me-
jores producciones que al año pasado 
(ver cuadro nº 1).

Hasta el 1 de Octubre pasado un acei-
te importado a la UE desde Marruecos 
o desde otro país tercero, salvo los que 
disponen de acuerdos preferentes con 
la UE como Túnez por unas 57.000 
Tm, pagaban el arancel que aparece 
en el cuadro nº 2. 

Ahora Marruecos, que este año puede 
producir una cantidad próxima a las 
100.000 Tm. de aceite de oliva, es-
tará exento gracias al acuerdo firmado 
con la UE. 

Esta nueva ventaja  y las grandes in-
versiones que están llevándose a cabo 
en los últimos años en este país del 
norte de África en el sector primario y 

transformador del aceite de oliva, con 
participaciones del Estado y de  inver-
sores europeos, hace que se convierta, 
a efectos del comercio de aceite de oli-
va, en la décima provincia Andaluza, 
tras Portugal que hace unos años se 
convirtió en la novena por proximidad, 
por familiaridad con el empresariado 
y por disponer de la misma moneda.

Otra novedad este año es la baja pro-
ducción de aceite de oliva estimada 
en España. Si se cumple las previsio-
nes de la Consejería de Agricultura y 
Pesca de la Junta de Andalucía, no al-
canzaremos las 700.000 Tm en toda 
España (Ver cuadro nº 3). 

Tendríamos que remontarnos a la 
campaña 1999/2000 para ver una co-
secha tan corta en España, (ver cua-
dro nº 4). De otro lado arrancamos con 
el mayor stock de enlace de aceite de 
oliva de toda la historia de España en 
torno a las 570.000 Tm.

Habrá de considerarse que si del  
aceite disponible para la campa-
ña 2012/2013 en España un 45 % 
aproximadamente es aceite viejo de la 
pasada campaña, y del nuevo produ-
cido, no mas de un 35 % es de cali-
dad virgen extra, según datos de series 
históricas, volveremos a ver marcarse 
diferencias en los precios entre las di-
ferentes calidades, como en la  cam-
paña 2009/2010 y 2010/2011,  ca-
racterizada por las intensas lluvias, 
donde estas diferencias de precios 
en origen llegaron puntualmente a los 

1ª Crónica de la Campaña 
Oleícola 2012-2013

Comenzamos una nueva campa-
ña oleícola en el Mediterráneo. Para 
Oleoestepa esta es la campaña nú-
mero 26 desde nuestro nacimiento 
1.987/1.988, aunque nuestra cons-
titución se llevará a cabo en abril de  
1.986. 

En estos 25 años de producción y co-
mercialización de los aceites de oliva 
vírgenes de nuestros asociados, obser-
vamos que todos son distintos, siem-
pre hay algún factor o circunstancia 
que hacen que cada año sea único.

Esta campaña, por ejemplo, veremos 
qué efectos tiene el acuerdo de la UE 
con el Reino de Marruecos, en el que 
se comercializarán aceites de este 
país vecino sin pagar aranceles en 
cualquier país de Europa. Un año en 
el que como veremos mas adelante, 
España aumentará considerablemente 
sus importaciones, para poder  com-
pensar nuestra menor producción y 
atender los mercados exteriores con-
seguidos en los últimos años. De otro 
lado, sin ninguna duda, al disponer de 
menos producción España, descende-

Estamos ante un año caracterizado porque España aumentará considerable-
mente sus importaciones, para poder compensar nuestra menor producción y 
atender los mercados exteriores conseguidos en los últimos años y, además, 
podremos observar una disminución de las exportaciones a granel

La campaña 2012-2013 desta-
cará, entre otros aspectos, por 
la baja producción de aceite de 
oliva estimada en España, alre-
dedor de las 700.000 Tm.

Este año se ve-
rán los efectos 
del acuerdo de 
la UE con el 
Reino de Ma-
rruecos

2012/2013 2011/2012 Stock Diferencia

España 663.000 1.600.000 577.000 -360.000

Italia 300.000 360.000 -60.000

Grecia 280.000 240.000 40.000

Tunez 240.000 170.000 70.000

Siria 0

Turquia 190.000 200.000 -10.000

Marruecos 100.000 90.000 10.000

Portugal 75.000 75.000 0

1.848.000 2.735.000 577.000 -310.000

Cuadro 1

Aranceles aduanero común 
aceites importados

Calidad €/100 kg

Virgen o virgen extra 124,50 €

Lampante 122,60 €

Oliva y oliva refinado 134,60 €

Orujo 110,20 €

Orujo refinado 160,30 €

Cuadro 2

Se puede prever que, según 
datos de series históricas, vol-
veremos a ver marcarse dife-
rencias en los precios entre las 
diferentes calidades, como en 
anteriores campañas

Álvaro Olavarría (Director Gerente de Oleoestepa S.C.A.)
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• Controla hierbas nacidas.

• Mantiene el suelo limpio de malas 
hierbas, acción de pre-emergencia.

• Buena persistencia de 4-6 meses.

• Controla hierbas difíciles: malva, ortiga,
coniza, etc.

• Herramienta útil para el olivarero, por su
alta eficacia.

Dosis
Aplicar en olivar de más de 4 años, cuando las malas
hierbas estén nacidas y pequeñas, a una dosis de

Con total seguridad para aguas subterráneas, por su baja
solubilidad y por ser fuertemente absorbido por el suelo.

Sin residuos en aceite, no tratar con aceituna caída.

Totalmente selectivo para el olivo.

Sin residuos en suelo, se descompone en agua y CO2.

4-6 L/ha.

Herbicida con buen
perfil medioambiental
incluido en producción
integrada

Bayer CropScience, la
mejor gama de productos
para la protección del olivar.

Agroquimar S.L.

Pol.Ind. Sierra Sur - c/Almendra, 19 41560 Estepa
Tel. 954 820 043 Fax. 955 914 606

www.agroquimar.com / agroquimar@telefonica.net

600 €/Tm entre un virgen extra y un 
lampante.

Y como los precios en origen del acei-
te de oliva son muy sensibles a las 
expectativas, veremos si se confirma 
finalmente la producción de aceite 
anunciada por la Junta de Andalucía, 
o si por el contrario hay más, y por úl-
timo que ocurre una vez llegada la pri-
mavera, la esperada floración del olivo 
por junio y el cuajado de frutos. 

El mercado que descuenta con mu-
cha anticipación, teniendo una cose-

cha corta este año puede recordarnos 
aquello de “que de lo mucho faltó y de 
lo poco sobró”. 

El tiempo dirá, pero lo cierto es que 
los precios hoy están entre 550 €/Tm 
y 700 €/Tm, según calidades, más 
caros que el año pasado por estas fe-
chas. Cotizando un lampante en torno 
a 2.350 €/Tm. y un virgen extra entre 
2.500 €/Tm y 2.750 €/Tm.

Comienza el partido....

El presentador de “Cómetelo”, de Canal Sur TV, 
cocinará en directo con nuestro aceite de oliva 

virgen extra en lo que supondrá un evento único 
en la comarca de Estepa y Puente Genil

Fecha y Hora: 11 de enero a las 19:00 horas 

Lugar: Salón de Actos de Oleoestepa 
  (c/El Olivo s/n -Estepa-) 

¡Te invitamos al 
Show Cooking de 
Enrique Sánchez!

¡Entrada libre!

Año (000 Tm)

1986 493,5

1987 773,0

1988 399,0

1989 550,0

1990 639,4

1991 593,0

1992 623,1

1993 550,9

1994 538,8

1995 337,6

1996 947,3

1997 950,0

1998 1089,0

1999 792,0

2000 669,0

2001 973,0

2002 1413,0

2003 861,0

2004 1416,0

2005 990,0

2006 827,0

2007 1111,0

2008 1236,0

2009 1030,0

2010 1398,0

2011 1381,0

2012 1603,0

Cuadro 4. Producción de aceite de oliva en 
España desde la incorporación a la CEE

Aforo cosecha Consejería Agricultura J.Andalucía

% 2012/2013 2011/2012

ALMERIA -2,26% 9.704 9.928

CADIZ -38,23% 4.705 7.617

CORDOBA -54,15% 148.000 322.799

GRANADA -59,01% 61.739 150.609

HUELVA -32,11% 3.538 5.211

JAEN -75,03% 170.000 680.911

MALAGA -45,03% 51.850 94.327

SEVILLA -27,46% 64.412 88.792

ANDALUCIA -62,22% 513.948 1.360.194

RESTO ESPAÑA -40,47% 149.000 250.295

Producción España -58,84% 662.948 1.610.489

Cuadro 3

mercado



leoestepa, entidad amparada por la D.O.P.Estepa, ha obtenido el ga-
lardón “Gran Prestigio Oro” en el Concurso Mundial de Aceites de Oliva 
Extra Virgen OLIVINUS 2012, celebrado en Latinoamérica con más de 

400 participantes de todo el mundo.

Oleoestepa ha conquistado este nuevo reconocimiento por su Estepa Virgen, 
un virgen extra producido en el mes de noviembre, que cuenta con un frutado 
verde, cuyo paso por la boca nos recuerda a hierba fresca y hoja, con un regusto 
a almendra verde. 

Se trata de un aceite de amargo y picante equilibrados. Según el jurado de Olivi-
nus 2012, el Estepa Virgen ha sido galardonado con el “Gran Prestigio Oro” por 
su calidad de descriptores positivos, buena gama de aromas y sabores positivos 
(en especial muy buen frutado de la aceituna sana además de otros atributos 
como la fragancia, amargo, picante, dulce, verde, regusto almendrado, manza-
nas rojas y verdes y frescura entre otros) y una muy buena armonía y equilibrio. 

El virgen extra “Selec-
ción Familiar” de Hacien-
da Ípora, amparado por la 
D.O.P.Estepa, ha sido pre-
miado con el máximo galar-
dón en los Great Taste Awards 
2012.

Hay que destacar que los 
prestigiosos premios son or-
ganizados por la asociación 
de profesionales de la dis-
tribución gourmet del Rei-
no Unido, The Guild of Fine 
Food, un sello muy codiciado 
por el sector agroalimentario 

El “Selección familiar” ha 
recibido el galardón por ser 
equilibrado, suave y contar 
con un flavor dulce y almen-
drado propio de la arbequina, 
el aroma verde a hierba y fru-
tas tempranas de la hojiblan-
ca, la intensidad caracterís-
tica del picual, y agradable 
gusto afrutado a manzana y 
almendra de la manzanilla.

Hacienda Ípora obtie-
ne el -Óscar- en los 
Great Taste Awards

Oleoestepa obtiene el galardón “Gran Prestigio oro” en 
el Concurso Mundial Olivinus 2012

O

 “De Menú Denominaciones de Andalucía” llevará a la 
D.O.P.Estepa a más de un millón de personas

“De Menú Denominaciones de Andalucía” estará en el Salón del Club de Gourmet 2013 y 
patrocinará los programas emitidos a nivel nacional por Onda Cero desde El Rocío.

a D.O.P.Estepa será un año más una de las integrantes del 
proyecto De Menú Denominaciones de Andalucía, que pre-
tende seguir fortaleciendo las sinergias creadas con la unión 
de algunas de las entidades más destacadas del sector agroa-
limentario y seguir llevando las virtudes de sus productos a 
todo el territorio nacional. Durante la campaña 2012-2013, 

la D.O.P.Estepa formará junto a los Consejos Reguladores de “Condado de 
Huelva y Vinagre del Condado de Huelva”, “Espárrago de Huétor-Tajar”, “Ja-
món de Huelva” y “Chirimoya de la Costa Tropical de Granada-Málaga” un pro-
yecto para dar a conocer los productos amparados bajo el ámbito de actuación 
de sus Denominaciones de Origen.

L

leoestepa, entidad amparada por 

la Denominación de Origen Este-

pa, ha colaborado con la empresa 

pública Verificaciones Industria-

les de Andalucía (VEIASA), dependiente de la 

Consejería de Economía, Innovación y Cien-

cia, para que ésta donara ayer 6.000 litros 

de aceite de oliva virgen extra a la Fundación 

“Banco de Alimentos de Sevilla”.

La donación por parte de VEIASA de los 

6.000 litros de aceite de oliva virgen extra se 

encuentra dentro de la campaña de recogida 

de alimentos para colaborar con la Federa-

ción de Bancos de Alimentos de Andalucía y 

celebrada durante los meses de noviembre y 

diciembre.

El objetivo de esta colaboración es concien-

ciar a los ciudadanos de que aportando ali-

mentos o un donativo podrán colaborar con 

una iniciativa que será de gran ayuda para 

todas aquellas personas para las que la soli-

daridad se ha convertido en la única salida.

La Denominación de Origen 
Estepa, a través de su pro-
yecto “Escuela del Aceite”, 
ha dado un nuevo impulso al 
Oleoturismo de la comarca de 
Estepa y Puente Genil ante el 
inicio de la campaña de pro-
ducción de uno de los mejo-
res aceites de oliva vírgenes 
extra del mundo.

La D.O.P.Estepa ya ha reci-
bido numerosos grupos inte-
resados en conocer las ins-
talaciones de las almazaras 
asociadas a la entidad, así 
como las de la marca Oleoes-
tepa, donde se envasa y co-
mercializa uno de los vírge-
nes extra más reconocidos.

En la comarca de Estepa y 
Puente Genil el Oleoturismo 
coincide además con los mi-
les de visitantes atraídos por 
la producción de manteca-
dos, lo que genera unas si-
nergias de gran atractivo para 
todas aquellas personas que 
quieran vivir una completa 
experiencia gastronómica.

La D.O.P.Estepa, que ofre-
ce una visita que incluye un 
recorrido por los diferentes 
pasos del proceso de produc-
ción en la almazara, una char-
la sobre la cultura del aceite 
y una cata para finalizar el 
encuentro, está recibiendo a 
grupos de diferentes edades 
y de procedencia tanto nacio-
nal como internacional.

La D.O.Estepa, de la mano 
del CSIC y del investigador 
del Centro de Ciencias Huma-
nas y Sociales, el Dr. Javier 
Sanz Cañada, participó en el 
mes de Octubre en un impor-
tante foro de trabajo sobre la 
nueva “Gobernanza” de las 
Denominaciones de Origen y 
las Indicaciones Protegidas 
en los países mediterráneos.

En un encuentro celebrado 
en la ciudad turca de Antalya, 
numerosos expertos de dife-
rentes universidades, centros 
de investigación y represen-
tantes de las diferentes De-
nominaciones de Origen de 
todo el arco mediterráneo 
y de países terceros (como 
Brasil y Estados Unidos), 
así como de instituciones 
internacionales (FAO, UE, 
OMC; OMPI, ORIGIN, etc.), 
debatieron y expusieron las 
nuevas teorías y realidades 
por las cuales caminan los 
productos agroalimentarios 
de calidad vinculados con los 
territorios.

De esta forma, la Denomina-
ción de Origen Estepa , con 
su secretario Moisés Caballe-
ro como representante de la 
entidad, expuso los motivos 
por los qe se ha convertido en 
uno de los referentes de uno 
de los encuentros más presti-
giosos en esa materia.

O

La Escuela del Acei-
te pone de moda el 

oleoturismo

La D.O.Estepa, re-
ferente europeo en 

Turquía

Oleoestepa S.C.A. colabora 
con el Banco de Alimentos

La entidad lleva varios años colaboran-
do con VEIASA y el Banco de Alimentos, 
muestra de su compromiso social y su so-
lidaridad con los más necesitados

noticias noticias
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a Denominación de Origen Estepa presentó de 
forma multitudinaria el libro “Sabor Extra”, una 
obra gastronómica que cuenta con 30 platos 

tradicionales seleccionados por Enrique Sánchez, cheff 
del popular programa de Canal Sur Tv “Cómetelo”.

La presentación congregó a más de 300 personas que 
completaron el aforo del Salón de Actos de Oleoestepa, 
que no quisieron perderse la puesta en escena del libro 
cuyas recetas fueron seleccionadas entre las más de 300 
recibidas por la Denominación de Origen Estepa gracias al 
concurso lanzado un mes antes, cuyo único requisito era 
el uso de aceite de oliva virgen extra en los platos.

Enrique Sánchez afirmó durante su participación que “es 
un honor haber participado en un proyecto en torno a un 
tesoro como el aceite de oliva virgen extra, que espero 
siga afianzándose tanto en nuestro país como a nivel in-
ternacional”.

Entre las recetas que componen el libro podemos encon-
trar: Arroz de la Huerta, Empanadillas de Jamón Serrano, 
Ensalada de Pimientos Asados y Gambas, Asado de Lomo 
Ibérico, Conejo de Campo en Cazuela, Chipirones Relle-
nos, Bizcocho de Romero y Miel, Canutos, Leche Frita o 
Mousse de Chocolate al Aceite de Oliva y Piña.

“Sabor Extra” es la cuarta obra gastronómica lanzada por 
la Denominación de Origen Estepa, tras “Los Jóvenes y el 
Aceite”, “Cocina de Origen” y “El Sabor de Tu Tierra”, que 
ya han sido unos éxitos de difusión e, incluso, han recibi-
do algunos premios por su aportación a la difusión de la 
cultura del aceite de oliva virgen extra.

L

Enrique Sánchez durante la multitudinaria firma de librosEnrique Sánchez y los miembros de la mesa presidencial 
junto a los 4 principales ganadores del concurso

Enrique Sánchez junto a Álvaro Olavarría, Director Gerente de 
Oleoestepa S.C.A., tras la finalización de la firma de libros

“SABOR EXTRA” 
Un libro de recetas 
lleno del sabor de 
nuestra tierra

Las recetas del libro fueron selecciona-
das por el Enrique Sánchez, presentador 
del programa “Cómetelo, entre todas las 
recibidas durante el concurso

“Sabor Extra” es 
el cuarto libro de 
recetas que pu-
blica la Denomi-
nación de Origen 
Estepa tras el éxi-
to de otras obras 
como “Cocina de 
Origen”, “Los Jó-
venes y el Aceite” 
y el “Sabor de tu 
Tierra”

Portada del libro “Sabor Extra”

El Salón de Actos de Oleoestepa presentó un aforo completo para la presentación del libro, que estu-
vo presidida por Enrique Sánchez, Alfredo García (Presidente de Oleoestepa S.C.A.), José Mª Loring y 
Moisés Caballero (Presidente y Secretario de la D.O.P.Estepa respectivamente)
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a Denominación de Origen Estepa ha celebrado este mes 
las I Jornadas de Formación con importadores proceden-
tes de diferentes países con el objetivo de aumentar la 

internacionalización de sus marcas amparadas. Los miembros de 
la Denominación de Origen Estepa junto al excelente equipo de 
profesionales de Oleoestepa atendieron a importantes comprado-
res interesados en conocer todos los secretos de la producción y 
elaboración de uno de los mejores aceites de oliva vírgenes extra 
del mundo.

Los visitantes tuvieron la oportunidad de conocer a la perfección 
cada uno de los pasos de elaboración ya que disfrutaron de una 
visita al campo para vivir in situ la recogida y, además, se formaron 
en materia de valoración organoléptica gracias al curso de cata im-
partido por Miguela González, Jefa del Panel de cata de Oleoestepa.

L

Francisco Espinosa (antiguo maestro de San José de Lora 
de Estepa - en el centro) charla con los importadores

Imagen tomada durante el curso de cata Uno de los importadores visita Arbequisur de la mano de Ángel Bujanda 
(Resp.Export. Oleoestepa) y Victoriano Márquez (Gerente de Arbequisur)

Los visitantes tuvieron la oportunidad única de usar métodos tradiciona-
les de recolección en un olivar 

Uno de los visitantes durante la cata

Importantes importadores visitan la D.O.Estepa 
para conocer el secreto de los mejores aceites
Los visitantes, procedían de países como Estados Unidos, Canadá, 
Australia,..., aprendieron también a catar un buen virgen extra

jornadas de formación internacional
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La Organización de Consumidores y Usuario de España 
(OCU) ha publicado en el número de Noviembre de su re-
vista “Compra Maestra” un estudio que ha revelado que 
Oleoestepa es el mejor aceite de oliva virgen extra tras rea-
lizar un estudio con 40 de las marcas con mayor presencia 
en el mercado nacional.

Hay que destacar que el aceite de oliva virgen extra de 
Oleoestepa ha resultado el mejor aceite de oliva virgen ex-
tra de la clasificación en los 3 estudios realizados por la 
Organización de Consumidores y Usuarios en los últimos 
10 años (2002, 2007 y 2012), prueba de la firme apuesta 
por el virgen extra de calidad que ha realizado la marca 
desde su fundación. 

Álvaro Olavarría, Director Gerente de Oleoestepa, ha decla-
rado que “para Oleoestepa y todas sus entidades asocia-
das, esto es mucho más importante que cualquier premio 
de los que se convocan a nivel nacional e internacional, 
por la repercusión que tiene ante los 
consumidores y ante la comunidad 
profesional de este sector: olivareros, 
industrias, distribuidores, importado-
res, etc.”

Para el Director Gerente de Oleoes-
tepa, “el reconocimiento de la OCU 
consolida la imagen del aceite de oli-
va virgen extra de Oleoestepa a nivel 
nacional e internacional, algo que 
supone un valor añadido para todos 
los socios de la entidad, teniendo en 
cuenta la especial situación del sec-
tor del aceite de oliva”.

Además de declarar a Oleoestepa 
como el mejor virgen extra por ter-
cera vez consecutiva, el estudio ha 
revelado además malas prácticas en 
algunas de las marcas más importan-
tes de aceite de oliva virgen y virgen 
extra del panorama nacional.

La OCU ha analizado 40 aceites: 34 
muestras de aceite de oliva virgen ex-
tra y 6 de aceite de oliva virgen con 
el objetivo de verificar su calidad y ha 
publicado los resultados obtenidos 
por todos ellos. 

Según la OCU, los 40 productos fue-
ron sometidos a una batería de análi-
sis físico-químicos y a un análisis or-
ganoléptico. Los resultados muestran 

que algunas marcas engañan al consumidor, al vender un 
aceite de menor calidad a la que se indica en la etiqueta. 
No se trata de adulteraciones o fallos que pongan en riesgo 
la salud, pero sí afecta al bolsillo del consumidor, ya que el 
precio medio del litro de aceite de oliva virgen extra ronda 
los 3,32 euros, mientras que el litro del virgen es casi de 
un euro menos.

ASÍ SE HIZO EL ESTUDIO

La OCU ha realizado un estudio exhaustivo y riguroso en 
varias fases:

De entrada afirma que realizó un exhaustivo estudio de 
mercado, en que recurrió a distintas fuentes (sondeos de 
mercado, asociaciones, publicaciones especializadas, los 
propios fabricantes…) con el fin de obtener  información 
fiable y completa que les permitiera seleccionar una mues-
tra representativa, homogénea, y que tuviera continuidad 

en el mercado en el  momento de 
su publicación. A partir de ahí esta-
blecieron el objeto del análisis: 34 
muestras de aceite de oliva virgen 
extra, (tanto marcas de fabricantes 
como de distribución) y 6 de aceite 
de oliva virgen. En la selección se in-
cluyeron tanto el producto de botella 
de plástico pet, como vidrio e incluso 
brik.

Las muestras se compraron anónima-
mente como un consumidor exigente 
en el mercado, en establecimientos 
públicos.  A partir de ese momento, 
el producto fue mimado y se conser-
vó de forma adecuada según las ca-
racteristicas del producto. Según la 
OCU, todas las muestras compradas 
se mantenían dentro de su consumo 
preferente durante todo el periodo de 
realización de los análisis.

Los productos se enviaron para su 
análisis al laboratorio, que se trata-
ban de centros de reconocido presti-
gio, acreditados por ENAC y recono-
cidos por el COI para la realización de 
análisis fisicoquímicos y sensoriales 
durante el año 2012. Las pruebas a 
las que fueron sometidos los aceites, 
respondían a métodos analíticos ofi-
ciales, recogidos en  la normativa eu-
ropea de Aceite de Oliva, e incluían 
una batería de análisis fisicoquímicos 

Oleoestepa es...
El mejor virgen extra de España
Oleoestepa, aceite de oliva virgen extra amparado por la Denominación de Origen 
Estepa, ha sido considerado por la Organización de Consumidores y Usuarios como 
el mejor aceite de oliva virgen extra de España tras realizar un estudio con 40 de las 
marcas con mayor presencia en el mercado nacional.

Los resultados del 
estudio elaborado 
por la Organización 
de Consumidores 
y Usuarios mues-
tran que algunas 
marcas engañan 
al consumidor, al 
vender un aceite 
de menor calidad a 
la que se indica en 
la etiqueta. No se 
trata de adultera-
ciones o fallos que 
pongan en riesgo 
la salud, pero sí 
afecta al bolsillo 
del consumidor ya 
que paga un precio 
mayor por un acei-
te que es de menor 
calidad

Estudio OCU
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que establece la legislación europea y un análisis organo-
léptico mediante un panel de cata, también legalmente 
establecido.

Los resultados de los análisis revelaron que:

No había grandes problemas en los análisis fisicoquímicos  
(solo una de las muestras incumplía un aspecto, los niveles 
de esteres alquílicos, la última exigencia incluida en la le-
gislación europea,  que en nuestra tabla aparece indicada 
como “calidad de fruto”),

Varias muestras (nueve aceites) vendidas como aceites de 
oliva virgen extra no eran realmente tales, a tenor de los 
resultados del análisis del panel sensorial. Se trataban en 
realidad de aceites de oliva virgen. Por tanto, estos 9 pro-
ductos incumplían la categoría anunciada en la etiqueta.

Dos productos, uno de los aceites vendidos como virgen 
extra y otro aceite virgen, fueron catalogados por el panel 
de cata como aceite “lampante”, un producto que debe 
destinarse a ser refinado y que no debería nunca venderse 
al consumidor.

Importante: los defectos encontrados en las muestras no 
estaban en ningún caso relacionados con el envejecimien-

to del producto, o con el tiempo que hayan podido pasar 
a la venta o almacenados, tal y como nos han confirmado 
diferentes expertos.

Tenemos que destacar que, en el caso del aceite de oliva 
virgen extra de Oleoestepa, se trata de aceites excelentes 
en su análisis sensorial, frutados y ligeramente picantes 
y amargos. Tienen un inmejorable resultado en su uso en 
cocinas tanto para preparados en crudo como para guisos 
y frituras. Este aceite tiene un frutado que recuerda a la 
hierba fresca cortada y a manzana, que junto a las inten-
sidades medias de los atributos picante y amargo, carac-
terizan a la variedad más importante de nuestro territorio, 
la hojiblanca.

Oleoestepa envasa exclusivamente los mejores aceites se-
leccionados entre sus 16 almazaras asociadas, con rigu-
rosos criterios de calidad establecidos por su laboratorio, 
el panel de catadores y por la Denominación de Origen 
Estepa, la más exigente de España a la hora de certificar 
un aceite de oliva virgen extra.

Oleoestepa, tras este reconocimiento, reafirma aún más 
si cabe su apuesta por la excelencia en la producción de 
aceite de oliva virgen extra para continuar llevando al con-
sumidor el mejor zumo de las mejores aceitunas.

Puedes acceder al estudio completo en: http://www.ocu.org/alimentacion/alimentos/informe/aceite-oliva

Estudio ocu



     A través de 
las Denomi-
naciones de 
Origen se re-
conoce la cali-
dad de un pro-
ducto genuino 

a Directora General de Calidad, In-
dustrias Agroalimentarias y Produc-
ción Ecológica de la Consejería de 
Agricultura, Pesca y Medio Ambien-
te, Ana María Romero Obrero, ha 
analizado para la Denominación de 
Origen Estepa algunos de los fac-
tores más relevantes para el sector 
agrícola en general, y el del aceite de 
oliva en particular.

¿Cuáles son las principales líneas de 
trabajo de la Consejería de Agricultu-
ra, Pesca y Medio Ambiente?

Formar parte del equipo de esta Con-
sejería supone para mí una gran res-
ponsabilidad y un reto que afronto 
con dedicación y entusiasmo. Son 

muchas las tareas y metas que que-
remos alcanzar con un objetivo bien 
claro: hacer posible que el desarrollo 
de nuestro territorio se haga de for-
ma  cohesionada en el ámbito agroa-
limentario, medioambiental y de la 
ordenación del territorio.

El complejo sector agroalimentario 
constituye un valor estratégico para 
Andalucía, tanto por su dimensión 
económica, como por el empleo que 
genera y el entramado productivo 
que tiene en todo el territorio. 

Andalucía es una potencia agroa-
limentaria, no sólo por las privile-
giadas condiciones climáticas y de 
diversidad, sino también por contar 

licenciada en Ingeniería 
Agrónoma por la Univer-
sidad de Córdoba, desde 
noviembre de 2010, desem-
peñaba el cargo de direc-
tora general de Industrias 
y Calidad Agroalimentaria, 
y anteriormente fue la res-
ponsable de Consumo de la 
Junta. Entre otros puestos 
de responsabilidad fue vice-
presidenta segunda en la Di-
putación de Córdoba (2007-
08), donde ocupó las áreas 
de Hacienda y Desarrollo de 
Nuevas Tecnologías

ana maría romero

entrevista
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con un sector productivo moderno y 

competitivo.

Contamos con el sector primario más 

potente de España, que aporta una 

cuarta parte de la producción agraria 

del país y un tercio del valor añadido, 

y una competitiva industria agroali-

mentaria.

De entre los retos más inmediatos en 

los que estamos trabajando, destaca la 

reforma de la Política Agrícola Común 

(PAC), en la que Andalucía se juega 

mucho; por ello, seguiremos trabajan-

do, como lo hemos hecho siempre, en 

estrecha cooperación con el Ministe-

rio, defendiendo siempre la posición 

andaluza. Posición que ha sido alcan-

zada de manera consensuada con las 

organizaciones profesionales agrarias,  

con el objetivo de  que la futura polí-

tica comunitaria continue permitiendo 
tanto a nuestros agricultores y gana-
deros, como al sector agroindustrial 
andaluz, apostar por la calidad, la in-
novación y la eficiencia como elemen-
tos claves para seguir ejerciendo su 
actividad de manera rentable.

En este sentido, vamos a seguir impul-
sando un sector competitivo, sosteni-
ble y vertebrado, apoyando la moder-
nización de explotaciones e industrias, 
la concentración de la oferta y un ma-
yor papel para las organizaciones de 
productores e interprofesionales. 

Por otro lado, desde el IFAPA vamos a 
promover una investigación y transfe-
rencia que sea eficiente y útil para el 
sector, aunando esfuerzos públicos y 
privados.

Otra de las acciones prioritarias de 
esta Consejería es el desarrollo del 
plan de choque para el empleo en 
materia forestal, con una previsión 
de inversión de 90 millones de euros, 
cuyo principal objetivo es obtener op-
ciones más innovadoras, con mayor 
valor añadido y con más capacidad 
para generar empleo. Asimismo, el 
desarrollo legislativo de la futura Ley 
Andaluza contra el Cambio Climático 
y su utilidad para fomentar una eco-
nomía baja en emisiones de carbono 
más eficiente y productiva será otra de 
las líneas de trabajo principales, junto 
al desarrollo del Tercer Plan Andaluz 
de Agricultura Ecológica.

Como sabe usted, el agricultor-oli-
varero está pasando por grandes di-
ficultades y el panorama no es muy 
alentador. ¿Qué mensaje y/o recomen-

daciones lanzaría a estos agricultores? 

Contamos con unas fortalezas que de-
bemos aprovechar: un sector moderno, 
competitivo, cada vez más internacio-
nalizado y que, por supuesto, cuenta 
con todo el apoyo institucional.

Pero aún nos queda trabajo por hacer 
para mejorar la rentabilidad de todos 

los eslabones de la cadena de valor y 
ganar en eficiencia. Para ello, debe-
mos lograr un sector agroalimentario 
con una mayor dimensión, con forta-
leza empresarial  y capaz de obtener 
el máximo valor añadido. Un sector 
que debe construir su valor sobre tres 
pilares fundamentales: calidad, soste-
nibilidad e innovación, y no sólo en la 
industria sino también en el ámbito de 
producción.

Asimismo, uno de los ejes claves de 
la industria agroalimentaria debe ser 
la apuesta en el mercado de produc-
tos con una calidad diferenciada, y, 
en este sentido, la Consejería seguirá 
priorizando actuaciones que poten-
cien que el sector agroalimentario an-
daluz destaque con este tipo de pro-
ducciones.
Los tiempos difíciles que estamos vi-
viendo en Europa nos están enseñan-
do que sólo es posible, si colaboramos 
entre todos, salir fortalecidos de esta 
crisis.

En este sentido, desde la Consejería 
estamos concienciados de la impor-
tancia trabajar de forma muy estrecha 
con las organizaciones agrarias y las 
cooperativas, así como los represen-
tantes sectoriales para impulsar políti-
cas conjuntas que nos permitan seguir 
avanzando y alcanzar cada uno de los 
retos del sector. 

Con la Comunicación de la Comisión 
Europea sobre la próxima reforma de 
la PAC sobre la mesa, ¿cuáles son los 
ejes fundamentales que su Consejería 
va a considerar en defensa del sector 
estratégico agrario y agroalimentario?

Nuestra prioridad es trabajar para apo-
yar a nuestros agricultores, que ha-
cen posible que Andalucía tenga una 
agricultura y agroindustria que sepa 
adaptarse a los nuevos tiempos y que 
apuesten por la calidad, el respeto por 
el medio ambiente y la innovación, 
mejorando en todo momento la com-
petitividad. Para ello, Ministerio y Co-
munidades Autónomas hemos presen-
tado un frente común en el debate en 
la Unión Europea, que hemos apoyado 
desde Andalucía y que debe resultar 
beneficioso para España, porque la 
nueva PAC es el marco de referencia 
que condicionará el futuro de nuestra 
agricultura. No sólo por los cerca de 
2.000 millones de euros anuales que 
aporta para el mantenimiento de las 

rentas y el desarrollo del sector, sino 
también por la regulación de merca-
dos que supone.

El sector puede obtener la mayor parte 
de su renta del mercado, pero es ne-
cesario un marco estable y un apoyo 
básico para poder enfrentarse al au-
mento de la volatilidad de los merca-
dos o a los riesgos climáticos. 

Por otra parte, la política de desarro-
llo rural andaluza, que en los últimos 
años ha permitido impulsar activida-
des económicas en apoyo a nuestra 
agricultura y ganadería y diversificar 
la actividad, también se juega mucho 
en esta reforma. En función del nuevo 
marco presupuestario, Andalucía pasa 
de ser una región de cohesión a una 
de competitividad, por lo que puede 
llegar a perder gran parte del apoyo 
comunitario. 

Desde el Gobierno andaluz venimos 
defendiendo la necesidad de que se 
cree la figura de región intermedia, 
con el objetivo de que la intensidad 
de la ayuda que ahora recibe Andalu-
cía no caiga de manera radical, sino 
de una forma gradual.

En este sentido, no podemos olvidar 
que Andalucía no es en el campo de la 
agricultura y la ganadería una región 
más de Europa. Somos el 3% de la 
producción agraria comunitaria, pesa-
mos más que 18 de los 27 estados 
miembros de la Unión Europea en 
cuanto a producción agraria se refiere 
y hay productos como, por ejemplo, 
nuestro aceite de oliva, en el  que so-
mos más del 50% de la producción 
agraria comunitaria. En total, en 2011 
tuvimos una producción de 10.222 
millones de euros. Estos datos son un 
claro ejemplo de lo que se juega nues-
tra comunidad en el debate europeo 
y por eso es necesario que Andalucía 
esté presente en el corazón de las ne-
gociaciones. 

Entre los retos en los que estamos trabajando, des-
taca la reforma de la PAC, en la que Andalucía se 
juega mucho; por ello, seguiremos trabajando en 
estrecha cooperación con el Ministerio, defendien-
do siempre la posición andaluza.

“Ministerio y Comunidades Autóno-
mas hemos presentado un frente 
común en el debate en la Unión 
Europea, que hemos apoyado desde 
Andalucía y que debe resultar ben-
eficioso para España”

Rosa Aguilar visitó el stand de la 
D.O.P.Estepa la pasada edición del Salón 
del Gourmets, donde recibió uno de nues-
tros vírgenes extra.

entrevista ana romero, Dtra.Gral.de Calidad,Ind.Agroalimentarias y Prod.Ecológica
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riqueza y empleo.

¿Qué importancia cree que tienen las 
Denominaciones de Origen en el desa-
rrollo de la comercialización de  pro-
ductos agroalimentarios? ¿Cuál cree 
que es su aportación al desarrollo ru-
ral?

A través de las Denominaciones de 
Origen se reconoce la calidad de un 
producto genuino procedente de una 
zona determinada, que se ha diferen-
ciado de los demás, al tiempo que 
se incorpora un sistema adicional de 
garantías para los consumidores. Los 
alimentos que llevan esta mención  
cumplen con niveles de calidad su-
plementarios a los estándares básicos, 
que  están sujetos a más controles y 
cuentan  con una certificación de sus 
cualidades. 

Por ello, si se consigue generar mayor 
valor añadido en los productos que se 
comercializan bajo el sello de la deno-
minación de origen, sin duda alguna 
estamos contribuyendo al desarrollo 
de la zona a la que está vinculado este 
producto. 

¿Pretende la Consejería ofrecer algún 
tipo de apoyo a la concentración de la 
oferta dentro del sector?¿Y a la expor-
tación?

La concentración de la oferta es otra 

de las líneas prioritarias para esta 
Consejería, teniendo en cuenta que la 
mejora en la eficacia de la gestión em-
presarial , en muchas ocasiones, pasa 
por empresas de mayor tamaño que 
puedan ser competitivas frente a una 
distribución cada vez más potente. Por 
ello, se han puesto en marcha ayudas 
destinadas a fomentar la integración, 
la fusión y cooperación de empresas y 
se han priorizado las actuaciones de 
modernización de industrias resultan-
tes de proyectos de concentración.
Además, no debemos olvidar que el 
propio sector, a través de la Interpro-
fesional para el aceite de oliva y la In-
terprofesional de la aceituna de mesa, 
está haciendo importantes campañas 
de promoción e investigación que 
tambien cuentan con el apoyo de la 
Junta.

Por último, ¿Cómo puede ayudar la 
Consejería a poner en valor el Aceite 
de Oliva Virgen Extra y luchar contra 

posiciones que pretenden eliminar el 
panel test como prueba?

Poner en valor el aceite de oliva virgen 
extra supone difundir, sin perjuicio del 
resto de tipos y categorías, la máxi-
ma categoría de los aceites de oliva 
como producto procedente del zumo 
de aceituna, que cuenta con determi-
nadas características nutricionales y 
sensoriales que lo hacen único como 
elemento básico que permita encon-
trar mercados y sectores con capaci-
dad para reconocerlo y recompensarlo. 
En cuanto al panel test, es importante 
recordar que se trata de un mecanis-
mo que permite evaluar que, efec-
tivamente, los aceites de oliva vírge-
nes extra huelen y saben a aceitunas 
verdes y/o maduras y no presentan 
defectos, derivados, por ejemplo, de 
fermentaciones no deseadas como las 
que puede sufrir cualquier otra fruta. 
Por ello, y mientras se consigue desa-
rrollar técnicas analíticas que evalúen 
estas propiedades, la Consejería aco-
meterá la puesta en marcha de herra-
mientas y mecanismos internacional-
mente avalados, que ayuden a unificar 
la respuesta de los diferentes paneles, 
como son la íntercomparación de pa-
neles, la distribución de muestras ca-
racterizadas sensorialmente y la orga-
nización de jornadas que posibiliten la 
armonización de criterios de los jefes 
de panel que ayudan, sin duda,  a ho-
mogeneizar la respuesta sensorial de 
los paneles.

¿Cuál es la posición de su Conseje-
ría respecto al Plan de Acción para el 
Aceite de Oliva en la UE?

Desde Andalucía, consideramos que 
se trata de una propuesta muy posi-
tiva en líneas generales; sin embargo, 
ésta no responde a las expectativas 
del sector, teniendo en cuenta que no 
contempla un  presupuesto específico 
ni medidas a corto plazo para el desa-
rrollo de actuaciones de promoción y 
de apoyo al sector. 

Asimismo, no incluye cuestiones 
esenciales como herramientas de ges-
tión de mercado, la investigación y la 
transferencia.  Por ello, Junta y sector 
coinciden en la necedidad de que este 

Plan recoja medidas para garantizar la 
viabilidad de un sector tan estratégico 
para los países del marco mediterrá-
neo que engloben tanto el aceite de 
oliva como a la aceituna de mesa y, 
además, dispongan de un presupuesto 
diferenciado para la consecución de 
sus objetivos. 

Las Denominaciones de Origen están 
jugando un papel fundamental en 
cuanto a la calidad de los aceites de 
oliva vírgenes extra españoles, pero 
siguen siendo unas grandes descono-
cidas para el consumidor. ¿Se plantea 
la Consejería realizar una campaña 
promocional a favor del sello “Deno-
minación de Origen” para que el con-
sumidor aprenda a valorarlas?

La Consejería de Agricultura, Pesca y 
Medio Ambiente apuesta por la priori-
zación de las actuaciones vinculadas 
con la promoción y difusión de la ca-
lidad diferenciada del aceite de oliva 
a través del apoyo de menciones de 
calidad y las denominaciones de ori-
gen,  organización y participación en  
ferias o la participación y apoyo en 
campañas de promoción de este tipo 
de productos.

Como saben, las restricciones presu-
puestarias no nos permiten ejecutar 
grandes inversiones con dinero públi-
co, pero tenemos el firme compromiso 
de optimizar al máximo los recursos 
disponibles y, por supuesto, crear las 
condiciones favorables para generar 

“Mientras se consiguen desarrollar técnicas analíticas que evalúen las 
propiedades organolépticas del aceite, la Consejería acometerá la pues-
ta en marcha de herramientas y mecanismos internacionalmente avala-
dos, que ayuden a unificar la respuesta de los diferentes paneles...”

“Se han puesto en marcha ayu-
das destinadas a fomentar la inte-
gración, la fusión y cooperación de 
empresas y se han priorizado las ac-
tuaciones de modernización de in-
dustrias resultantes de proyectos de 
concentración”

entrevista ana romero, Dtra.Gral.de Calidad,Ind.Agroalimentarias y Prod.Ecológica
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Usted... ¿Sabe escoger 
el aceite para su tractor?

Elegir un buen aceite de motor se con-
vierte en la “vida” del vehículo ya que 
reduce el roce, elimina el calor gene-
rado por la fricción y la combustión, y 
también elimina impurezas. 

PROPIEDADES DE LOS LUBRICANTES

Quizá al lector le impresione saber (se 
trata de un orden de magnitud) que 
para que un tractor haga 100 horas 
de trabajo, el motor habrá realizado, 
de media, de ¡10 a 12 millones de 
combustiones! Con esta barbaridad se 

entiende que sin un buen lubricante 
poco se puede hacer, por muy buenas 
que sean las especificaciones de nues-
tro motor o de nuestra transmisión.
Cabe entonces cuestionar algunos 
conceptos, por ejemplo, ¿Qué se le 
debe exigir a un lubricante? ¿Qué pro-
piedades son aquellas que los hacen 
deseables o indispensables?

- Lubricidad: El aceite es el encargado 
de que las piezas “móviles” se man-
tengan separadas y no se toquen de 
forma directa (lo que ocasionaría un 

“gripaje”). Al colocar una superficie 
metálica, aunque esté muy bien puli-
da, bajo un microscopio, se verá que 
en realidad dicha superficie es rugosa 
y que contiene altos picos y profundos 
valles. Pues ahora imagínese esas dos 
superficies rozando a alta velocidad 
y chocando una contra la otra. No es 
necesario tener una gran imaginación 
para ver los terribles resultados que se 
producirán. 

- Refrigeración: El aceite es un refri-
gerante del motor. Con independencia 

La finalidad de los lubricantes es evitar la fricción directa entre dos superficies que están en movi-

miento. Una lubricación adecuada es crítica para mantener el desempeño y vida del motor y de la 

transmisión. Sin cambios regulares de aceite y filtros, el aceite se saturaría de impurezas y partículas 

contaminantes, llegando al “colapso” del motor. El autor proporciona unas pinceladas acerca de cómo 

se clasifica y se escoge un aceite.

de otros sistemas de refrigeración (cir-
cuito de refrigeración: agua, aire, mix-
to) el calor generado en los pistones 
durante la combustión es transferido a 
las camisas del cilindro por medio de 
la capa lubricante que allí se encuen-
tra. Por esto es por lo que el aceite ne-
cesita resistir temperaturas extremas y 
aun así mantener su viscosidad.

- Estanqueidad: Para una buena com-
presión el aceite se encarga de “ce-
rrar” las fugas entre pistón y la camisa 
del cilindro (los segmentos del pistón 
necesitan la ayuda del aceite).

- Limpieza y protección: En el proce-
so de combustión se producen “dese-
chos” como carbonilla, o residuos de 
aceite oxidado. Un buen sistema de 
lubricación unido a un buen aceite se 
encarga de evitar que esos residuos 
formen capas o depósitos. El aceite 
se encarga de transportar los restos y 
llevarlos hasta el filtro donde se que-
darán retenidos.

- Antioxidación: Un buen aceite debe 
evitar que las piezas del motor sufran 
corrosiones. Analícese la siguiente ci-
fra, para combustionar 1 l. de gasóleo 
se necesitarán unos 10.000 l. de aire, 
tras la combustión se formará, aproxi-
madamente, 1 l. de vapor de agua. 
Si el vapor llegara a condensarse los 
daños en el motor serían grandes. 
Téngase en cuenta que la oxidación es 
directamente proporcional a la tempe-
ratura, es decir, cuando más alta es la 
temperatura más rápido se produce la 
oxidación. Por último, cuando un acei-
te se oxida, su viscosidad y su acidez 

aumentan. El problema no hace nada 
más que agravarse porque las molé-
culas de aceite oxidado van formando 
cadenas que al final se depositan en 
forma de capas o residuos.

CLASIFICACIÓN DE LOS ACEITES LU-
BRICANTES POR SU ORIGEN

Existen muchas clasificaciones de los 
aceites, por el estándar que cumplen, 
por el método de ensayo, por el tipo de 
ingenio mecánico que protegen (mo-
tor, transmisión,...). Veamos con algo 
más detenimiento una clasificación en 
función de su origen:

- Convencionales o Minerales: Son 
aceites obtenidos en las refinerías a 
partir del petróleo bruto en las torres 
de destilación.

- Sintéticos: No tienen su origen direc-
to en el petróleo, sino que son creados 
de subproductos petrolíferos combi-
nados y preparados en laboratorio.

- Semisintéticos: Son aceites “mez-
cla” de los anteriores. Lo normal son 
composiciones del 70-80% de mine-
ral y resto de sintético.

VENTAJAS E INCONVENIENTES

- Precio: El aceite sintético, como tie-
ne una elaboración más compleja, es 
más caro que el mineral.

- Duración: Un aceite mineral dura, 
por lo general, la mitad que uno sin-
tético.

- Popularidad: En el orden de uso, el 
aceite mineral es el más empleado, 
con diferencia, frente a los sintéticos 
aunque con la entrada de los moto-
res de “alta especificación” (motores 
turboalimentados, con common rail y 
cumpliendo la normativa Fase III y IV) 
se les está exigiendo aceites de mayor 
calidad, por lo que se está incremen-
tando la venta de aceites sintéticos en 
detrimento de los minerales.

- Estabilidad térmica: Un aceite sin-
tético soporta mayor temperatura sin 
degradarse ni oxidarse, esto es espe-
cialmente útil en los motores Tier III y 
IV que trabajan con altas temperatu-
ras y con turbo.

- Desempeño a bajas temperaturas: 
Los aceites sintéticos fluyen mejor a 
baja temperatura, mejorando el arran-
que del motor en clima frío. 

- Consumo de aceite: los aceites sin-
téticos tienen una menor volatilidad lo 
que se traduce en menor consumo de 
aceite en el motor.

CLASIFICACIONES INTERNACIONALES

Existen numerosas normas que cla-
sifican los aceites en función de una 
u otra característica o desempeño. 
Algunas de las más conocidas son la 
de la SAE (Society of Automotive En-
gineers); la API (American Petroleum 
Institute) representa el estándar ame-
ricano; la ACEA (European Automobile 
Manufacturer´s Asociation) o la ASTM 
(American Society for Testing Mate-
rials). Existen muchas otras, incluso 
los fabricantes importantes tienen o 
pueden tener sus propias clasificacio-
nes. A continuación se desarrollan las 
características de las normas más in-
ternacionales y populares en España.

SAE: Estándar europeo

La SAE solamente clasifica los acei-
tes de acuerdo con su viscosidad. El 
índice SAE indica cómo es el flujo del 
aceite a determinadas temperaturas 
(es decir, determina su viscosidad). 
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Para que un tractor haga 100 
horas de trabajo, el motor habrá 
realizado, de media, de ¡10 a 
12 millones de combustiones!



Por consiguiente, el índice SAE no 
denota calidad, tampoco su nivel de 
aditivos o su aplicación para un de-
terminado servicio. Los grados de vis-
cosidad SAE quedan recogidos en la 
norma SAE J300. 

Una división importante que hace la 
norma SAE es:
- Monogrados: Aceites que están dise-
ñados para trabajar en una temperatu-
ra específica. No son normales en ve-
hículos pero sí son comunes en grupos 
no móviles que tienen funcionamiento 
uniforme. En total se establecen en la 
norma 8 marcajes diferentes corres-
pondiendo a 8 viscosidades diferen-
tes. Algún ejemplo de denominación 
de aceite monogrado es SAE 30, SAE 
40...

- Multigrados: Apropiados para tra-
bajar en un rango amplio de tempe-
raturas. Están formados por un aceite 
base de baja viscosidad y aditivos que 
evitan que, con el incremento de la 
temperatura, el aceite pierda viscosi-
dad. El marcaje comercial  se realiza 
con un primer número que indica las 
propiedades en frío, la W (del inglés 
winter) que, si está, indica que es apto 
para temperaturas bajo 0º, y un segun-

do número que representa su adecua-
ción a altas temperaturas.

En total se establecen seis marcajes 
diferentes. Algunos ejemplos de mar-
caje son SAE 15W 40, SAE 20W 50...

Cuanto más pequeño es el primer nú-
mero, mejor adecuación a temperatu-
ras frías, mientras que cuanto mayor 
es el 2º número mejor adecuación a 
las temperaturas altas. 

Que el lector no tenga duda que los 
aceites multigrado presentan ventajas 
frente a los monogrados en cuanto, 
por ejemplo a que facilitan el arran-
que en frío del motor, o bien son más 
favorables al ahorro de combustible, 
mantienen la viscosidad estable en un 
amplio rango de funcionamiento...

Por ejemplo: un aceite marcado como 
SAE 10W 50 indica que la viscosidad, 
medida a -18ºC (0ºF), se comporta 
como un SAE 10 y a 100ºC (210ºF) 
se comporta como un monogrado SAE 
50.

Es decir, un mayor índice de viscosi-
dad indica mejor comportamiento a 
mayor temperatura, lo que se traduce 

en menor desgaste del motor y menor 
consumo de aceite. Una menor visco-
sidad a baja temperatura indica que el 
motor arranca mejor y consume me-
nos combustible a baja temperatura 
(durante el calentamiento).

Analícese este otro ejemplo, un aceite 
10W40: el 10W indica lo que aguanta 
en invierno. El número 10 representa 
un mejor comportamiento en invierno 
que si fuera un 20W. Es decir, que un 
10W se degrada menos en invierno 
que un 20. Por otro, el segundo nú-
mero, el 40, indica la capacidad de 
aguante en verano, cuanto mayor sea 
este número mejor comportamiento y 
aguante presenta el aceite a altas tem-
peraturas.

API: estándar americano

La clasificación API es el sistema más 
empleado en la actualidad. Dentro de 
la API existen 3 clasificaciones:

- API Gasolina: Los rangos comienzan 
por S (spark o chispa) acompañados 
de una letra (A,B,C... L), es decir el 
marcaje queda como SA, SB, SC, SF, 
SG, SH, SJ, SL, SM, quedando así or-
denadas de menor a mayor calidad.

- API Diesel: Los rangos comienzan 
por C (compression) y son CA, CB, CC, 
CD, CE, DF4, CG4, CH4, CJ (de me-
nor a mayor calidad). En realidad ya 
no se verán aceites con la clasificación 
CA o CB e incluso será raro ver un CC 
(motores diesel antiguos). Lo habitual 
será ver aceites CD (motor diesel de 
uso intensivo, sobrealimentado); CE 
(motores diesel sobrealimentados y 
gran potencia); CF4 (iguales motores 
que los anteriores pero además con 
mejores propiedades antioxidación); 
CG4 (motores adaptados a las normas 
de emisión de 1994); y CH (motores 
adaptados a las normas contaminan-
tes de 1999); CJ el último rango emi-
tido en 2006.

- API Transmisión: Los rangos están 
marcados con las letras GL y un nú-
mero, GL1, GL2, GL3, GL4, GL5 ( de 

Por ningún motivo se deberá utilizar un 
aceite de calidad inferior al especificado 
por el fabricante del motor

menor a mayor calidad). Por ejemplo 
una especificación GL4 es para una 
transmisión con engranajes helicoida-
les, y aptos para cajas con engranajes 
con velocidad reducida y gran par o 
bien velocidad de rotación elevada y 
par bajo.

La clasificación API resulta muy útil 
para analizar la calidad o adecuación 
de un aceite para una determinada 
función. Por ejemplo, si al tomar una 
lata de aceite se observa el marcaje 
SJ CD, significa que en motor de ga-
solina el comportamiento del aceite es 
óptimo, pero que el rendimiento en un 
motor diesel sólo es moderado.

Los aceites de mayor calidad o más 
recientes como el SJ pueden ser uti-
lizados en vehículos viejos con espe-
cificaciones de aceites inferiores, pero 
por ningún motivo se deberá utilizar 
un aceite de calidad inferior al especi-
ficado por el fabricante del motor.

- ACEA (antigua CCMC): La ACEA fue 
creada en 1996 aunque proviene de 
la CCMC (Comité de Constructores 

del Mercado Común). Se trata de una 
norma europea que en España no está 
demasiado extendida aunque es con-
veniente conocerla porque es muy po-
sible, mi voto es seguro que así será, 
que en el futuro inmediato se convier-
ta en norma obligatoria en los países 
de la UE.

Ahora ya es muy común ver la clasifi-
cación ACEA marcada en los envases 
de aceite junto a las clasificaciones 
API y SAE.

En general se puede afirmar que la 
norma de la ACEA refleja la clasifi-
cación API pero añadiéndole algunas 
exigencias. 

La ACEA establece las categorías se-
gún el tipo de motor. Las categorías 
se identifican con una letra seguida 
de un número (del 1 al 5 que indica, 
en orden creciente, el nivel de calidad 
del aceite) y a continuación se coloca 
el año en que se publicó la norma (con 
las 2 últimas cifras). Las cuatro series 
establecidas son:

- A: para motores de gasolina (A1, A2, 
A3, A4, A5).

- B: motores diesel “ligeros” (B1 a B5)

- C: motores que cumplen la norma-
tiva Fase IV. La serie C sólo tiene 3 
niveles, C1, C2 y C3. 

La serie C aparece por la necesidad de 
cumplir con la norma Fase o Euro IV. 
La solución a la exigente Fase IV pasa 
por disponer de filtros activos de partí-
culas (FAP o DPF). Los vehículos que 
incorporan dispositivos como los fil-
tros de partículas, independientemen-
te de ser gasolina o diesel, necesitan 
utilizar un aceite específico (el usuario 
que no lo haga así que prepare dinero 
para pagar las averías enormemente 
costosas que le acarrearán).

- E: motores diesel de servicio pesado 
(E1 a E5).

En todas las series la categoría 5 es la 

de los aceites de última generación. 
Un C5 significa un aceite que podrá 
alargar los periodos de cambio o sus-
titución del mismo. Además, un C5 
significa un aceite que podrá alargar 
los periodos de cambio o sustitución 
del mismo. Además, un C5 denota ser 
el mejor aceite posible para reducir los 
desgastes del motor.

Un ejemplo, un aceite E5 04 es un 
aceite recomendado para un vehícu-
lo “pesado” (obras públicas, camión, 
tractor,...). Se trata de un aceite de 
última generación y como consecuen-
cia será un aceite emisor de la menor 
cantidad de contaminantes. Además, 
el dígito 04 indica que la norma don-
de se fija la especificación de dicho 
aceite es el año 2004. 

Hago notar que el último año de cada 
categoría sustituye a la de años ante-
riores. Por ejemplo si en un motor se 
recomienda aceite B5 98 se podría 
usar un B5-02.

ADITIVOS

En sus comienzos, el aceite de motor 
que un vehículo a motor poseía era un 
aceite mineral puro y sin ningún tipo 
de aditivos, pero los motores han ido 
cambiando y con ello las exigencias. 
En la actualidad no se concibe un 
aceite sin aditivar. 

La función de un aditivo es la de mejo-
rar o reforzar algunas propiedades del 
aceite base. ¿Y en qué proporción se 
encuentran en un aceite? Pues depen-
de, pero son cifras normales las que se 
encuentran en el rango del 15 al 25% 
del aceite base.

Algunos aditivos comunes en los acei-
tes:

- Mejorantes del índice de viscosidad: 
se encargan de mantener suficiente-
mente fluido, en frío, el aceite. Con ello 
consiguen facilitar el arranque en con-
diciones frías. También dentro de este 
grupo son los aditivos que consiguen 
que el aceite tenga la viscosidad nece-
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¿Diesel, Gaso-
lina o Camelo? 
Muchos exper-
tos afirman que 
en realidad no 
hay diferencias 
apreciables en-
tre aceites “para 
motores diesel o 
gasolina” y sim-
plemente tienen 
rendimientos dis-
tintos si tienen 
clasificación di-
ferente.



saria cuando el motor ya está caliente.

- Detergentes: Un motor genera resi-
duos que pueden formar capas sobre 
los pistones y otras piezas. El aceite 
actúa para que las partes vitales del 
motor (normalmente en las gargantas 
del pistón) se mantengan exentos de 
depósitos o barnices.

- Dispersantes: El aceite no solamente 
debe mantener limpio el interior del 
motor, también se encarga de que 
elementos contaminantes que pu-
dieran dañarle sean inofensivos para 
el propio motor. Esa función la con-
siguen los dispersantes que impiden 
la aglomeración (las mantiene en sus-
pensión) de partículas dañinas como 
pueden ser  los barnices, el hollín, los 
depósitos previamente limpiados por 
los detergentes, carbonilla o ceniza.

- Anticorrosión: El aceite necesita adi-
tivos que transformen o consigan que 
el agua sea inocua para el motor. Ade-
más, el agua reacciona con el azufre 
del gasóleo (que dicho sea de paso 
cada vez está en menor proporción 
en el gasóleo) y se forman productos 
ácidos muy dañinos para la corrosión 
del motor. Los aditivos anticorrosión 
tienen naturaleza alcalina, esto es así 
porque de esta forma neutralizan a los 
ácidos producidos en la combustión. 
La acción de los mejorantes anticorro-
sión consigue una “pasivación” de la 
superficie metálica.

- Antiespuma: las espumas pueden 
aparecer por la presencia de otros adi-
tivos. Por ejemplo, los aditivos deter-
gentes actúan en el aceite como lo ha-
ría una gota de lavavajillas en el agua, 
es decir, limpian el motor pero tienden 
a formar espuma. Para paliar el hecho 
se añaden este tipo de aditivos que 
tienden a limitar la dispersión del aire 
en el aceite.

- Antidesgaste: permanecen pegados 
a las superficies de las partes en mo-
vimiento impidiendo que las piezas en 
“contacto” lleguen a contactar real-
mente formando una película que ga-

rantiza su mínimo desgaste.

No creo que ningún lector necesite 
que se le recuerde que por muy bueno 
que sea su tractor si no le acompaña 
de un buen aceite sus “horas las tiene 
contadas”. Incluso ahora, con motores 
de última generación, la exigencia en 
la calidad del aceite es mayor. Conclu-
sión, el aceite es un parámetro CRÍ-
TICO en el funcionamiento del motor.

La primera regla es que el aceite debe 
ser de muy buena calidad, pero como 
quizá todos los fabricantes de aceite 
hablan de las excelencias de sus lubri-
cantes, resultará imprescindible que 
el usuario escoja el aceite recomen-
dado por el fabricante ¡Como mínimo!

Algunas líneas básicas que pueden 
servir de referencia para la elección 
de un aceite:

- Leer el manual de mantenimiento 
del tractor y seguir la especificación 
del fabricante o mejorarla.

- Lo ideal, en las condiciones de tra-
bajo españolas, es elegir un aceite 
multigrado ya que mantiene mejor y 
más homogénea su viscosidad con in-
dependencia de la temperatura en el 
motor. En nuestro país los aceites más 
empleados, clasificación SAE, son los 
20W 40 y 20W 50, mientras que cla-
sificación API los más empleados son 
los SJ para motor gasolina y CH son 
los más habituales en agricultura con 
motores diesel.

- Revisar regularmente, ideal hacerlo 
cada vez que se sale a trabajar, el nivel 
de aceite. Las consecuencias de estar 
por debajo del mínimo, son catastrófi-
cas, y un nivel por encima del máximo 
es muy poco conveniente.

- No mezclar aceite usado con nuevo 
salvo en las reposiciones de nivel.

CÓMO SE APRUEBA UN ACEITE

Cada fabricante tiene un completo 
protocolo de pruebas y ensayos hasta 

lanzar un aceite al mercado. Las prue-
bas se hacen, cronológicamente, en 
laboratorio, posteriormente en bancos 
de ensayo para terminar en motores 
y/o en engranajes cuando se trata de 
un aceite de transmisión.

Las pruebas de laboratorio que son las 
previas y que están dirigidas por los 
químicos que hacen la formulación, 
se complementan con las pruebas en 
los bancos de ensayo. Es el momen-
to de los ingenieros que planifican las 
pruebas y las máquinas propias del 
ensayo, así como un protocolo perfec-
tamente definido de las pruebas. Los 
bancos de ensayo se diseñan para que 
tengan una estructura muy próxima a 
la de las máquinas reales y así pue-
dan reproducir todas las condiciones 
previsibles.

- Pruebas en motores: Las pruebas en 
motores tienen por objetivo observar el 
comportamiento de los aceites, tanto 
en motores de gasolina, como en mo-
tores diesel.

Cada prueba está orientada para evi-
denciar una o varias propiedades del 
lubricante. Ninguna prueba en motor 
es capaz de evaluar simultáneamente 
el conjunto de las propiedades.

Las pruebas en banco son efectuadas 
en motores multi-cilíndricos, de uso 
corriente en el automóvil, o en moto-
res mono-cilíndricos

- Pruebas en los engranajes: Estas 
pruebas tienen por objetivo verificar, 
en mecanismos reales, las propieda-
des de cohesión interna y de resisten-
cia a la presión de los lubricantes. 

Diferentes métodos son utilizados se-
gún los tipos de engranajes empleados 
y las condiciones de pruebas aplica-
das.

FUENTE: Editorial Agrícola, artículo 
publicado en el número de Julio-Agos-
to de 2012
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200 g. de Cebolla, 3 Dientes de ajo, 1 Cucharada de orégano,  
1 Cucharadita de comino en polvo, 50 ml. de Vinagre, 100 ml. 
de Agua, 50 g. de Mostaza, 300 gr. de Ketchup, 30 g. de Azúcar,  
1 lata de Coca-Cola, Sal, Pimienta, 1 Pechuga de pavo, 
Lonchas de jamón, Lonchas de jamón york, Lonchas de 
queso, Lonchas de beicon, Ciruelas pasas sin hueso y 100 
ml. de aceite de oliva virgen extra Hojiblanco de la Denomi-
nación de Origen Estepa

canutos
INGREDIENTES 

1 Vaso de Vino, Un poco de azúcar, Ralladura de Naranja, 
Matalaúva, Canela, Harina (La que admita) y 1 Vaso de 
Aceite de oliva virgen extra Arbequino de la Denominación 
de Origen Estepa

Mezclamos el aceite de oliva virgen extra, el vino, el azúcar, 
la ralladura de naranja, la matalaúva y la canela. Por último 
se le va añadiendo poco a poco la harina hasta que quede 
una masa que se pueda trabajar sin que se pegue. Se deja 
reposar 30 minutos.

Se van cogiendo bolas de masa, se hacen tiras y se enrollan 
a una caña; se les van dando vueltas sobre la mesa hasta 
que la caña quede cubierta de masa. Se fríen en abundante 
aceite de oliva virgen extra.

Cuando se frían se le saca la caña y se espolvorea con 
azúcar y canela.

PREPARACIÓN

pechuga de pavo rellena
INGREDIENTES 

PREPARACIÓN

Abrimos la pechuga y la dejamos muy finita para poder 
rellenarla y la salpimentamos. Colocamos la pechuga sobre 
papel transparente y la vamos rellenando con el jamón, 
el jamón york, el queso, las ciruelas pasas y la vamos 
enrollando como si fuera un brazo de gitano. La envolvemos 
con las lonchas de beicon, y lo atamos con hilo bramante.

Mientras tanto picamos los demás ingredientes y los vamos 
a sofreir todo con aceite de oliva virgen extra junto a las 
pechugas hasta que veamos que están hechas.

gastronomía

frutado intenso30




