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COMERCIO ACTUAL DE LOS ACEITES DE OLIVA

En este artículo se comentan algunos aspectos relacionados con el flujo comercial de los 
aceites de oliva en la actualidad. Se realiza una pequeña introducción con objeto de aclarar qué 
se entiende por el término aceite de oliva y cuáles son los aceites incluidos en dicho término. 
Se analizan las causas de la fuerte subida de precios que se ha producido en el último año fun-
damentalmente y se ponen de manifiesto dos restricciones al comercio que se encuentran en la 
actual legislación, una encuadrada en las dos normas internacionales vigentes, la del COI y 
la del Codex Alimentarius, y la otra en un reglamento comunitario.

Palabras clave: aceite de oliva virgen extra, aceite de oliva lampante, aceite de oliva refinado, aceites 
de semillas refinados, costes de producción, mezclas de aceites vegetales.
Clasificación JEL: F55, Q13, Q18.

1.  Introducción

Vivimos de un tiempo a esta parte en cir-

cunstancias económicas que han hecho que 

se hable en los medios de comunicación bas-

tante más de lo habitual del aceite de oliva. Y 

se habla, fundamentalmente, porque sus pre-

cios de venta al público se han elevado en unas 

dimensiones desconocidas por el gran público 

hasta hace bien poco.

Sin embargo, y con objeto de dimensionar 

adecuadamente el tema de este artículo, es ne-

cesario saber que cuando se habla del aceite de 

oliva, una parte importante de los ciudadanos 

desconoce que el término en sí engloba varios 

tipos de aceite y no solo uno. Por ello, parece in-

teresante realizar una introducción sobre el 

tema, con objeto de aclarar cuál es la situación 

actual en lo que concierne a las denominacio-

nes de los aceites que componen el nombre ge-

nérico de aceite de oliva.

En primer lugar, existe una diferencia que 

puede llamar la atención al consumidor, y es 

por qué existen unos aceites cuya denomina-

ción contiene el adjetivo «virgen», como el acei-

te de oliva virgen, y otros contienen el adjetivo 

«refinado», como el aceite refinado de girasol, 

el refinado de soja o el aceite de oliva refinado, 

si bien este último no se encuentra disponible 

en el comercio.

La respuesta a esta cuestión, que puede 

parecer nimia pero no lo es, implica una 
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gran diferencia entre unos aceites y otros. 

Veamos cuál es esa diferencia. El Codex Ali-

mentarius define los aceites vírgenes como 

aquellos que se obtienen, sin modificar el 

aceite, por procedimientos mecánicos y por 

aplicación únicamente de calor, y pueden ser 

depurados, únicamente, por lavado, sedimen-

tación, filtración y centrifugación. Es decir, un 

aceite virgen es aquel que se ha obtenido por 

medios físicos, y no químicos, lo cual es una 

diferencia no menor, y que sólo ha sido some-

tido a su «depuración» para eliminar cuerpos 

extraños, únicamente utilizando agua, la se-

dimentación por gravedad, la filtración o la 

centrifugación. El procedimiento mecánico 

para la extracción del aceite de oliva virgen 

que se utiliza en la actualidad es la centrifu-

gación, pues la presión, prácticamente, ha 

desaparecido. 

El aceite de oliva virgen es un aceite que 

cumple esas características. Puesto que en la 

extracción de los aceites vírgenes está permiti-

do el uso del calor, el hecho de no utilizarlo es 

un plus de calidad muy importante, ya que el 

calor es un elemento que afecta negativamente 

al aceite virgen, pues puede eliminar su fragan-

cia (sus componentes volátiles) y acelerar los 

procesos de oxidación. Por el contrario, el ren-

dimiento industrial de extracción del aceite au-

menta con el calor al disminuir su viscosidad. 

Por esa razón, y dentro del ámbito de su co-

mercialización, se hace importante resaltar 

que los aceites de oliva vírgenes comestibles 

de alta calidad se extraen sin la utilización del 

calor, de ahí que se utilicen frases como «pren-

sado en frío», si la fuerza mecánica ha sido la 

presión; o bien «extracción en frío», si la fuerza 

utilizada ha sido la centrifugación u otra de tipo 

físico, como la extracción parcial, que, al igual 

que la presión, en la actualidad es práctica-

mente inexistente. 

Los aceites vegetales, en general, pueden 

proceder de dos fuentes, a saber: los frutos 

oleaginosos, por un lado, como la aceituna y la 

palma, por ejemplo; o bien las semillas oleagi-

nosas, como el girasol, la soja o la colza, por 

ejemplo, por otro. 

Para su extracción, es mucho más sencillo 

extraer el aceite de un fruto que de una semi-

lla, de ahí que con el aceite de oliva virgen se 

utilice la centrifugación. Sin embargo, la ex-

tracción del aceite de una semilla oleaginosa 

es algo más complicada. Hay una parte del 

aceite que puede extraerse por presión, entre 

un 30 % y un 40 % del contenido total en el 

caso del aceite de girasol, siendo necesaria la 

utilización del calor para el acondicionamiento 

de las semillas. El resto del aceite, hasta el 

100 % del contenido en la semilla, es necesa-

rio extraerlo con disolventes orgánicos, nor-

malmente el hexano técnico, que posterior-

mente es eliminado en su totalidad. Este aceite, 

así obtenido, se denomina aceite crudo de la 

semilla correspondiente y no es apto para el 

consumo tal cual se obtiene.

En la actualidad es posible comercializar di-

rectamente en España el aceite de semillas ob-

tenido únicamente por presión, aunque su 

venta es minoritaria y el precio, elevado. Sin 

embargo, el aceite obtenido por extracción con 

disolventes es necesario que sea sometido al 

proceso de refinación como paso previo inelu-

dible a su posterior comercialización.

De acuerdo con lo indicado, un aceite se de-

nomina refinado cuando ha sido sometido a un 

proceso industrial purificador llamado refina-

ción, que implica una serie de tratamientos in-

dustriales que lo convierte en aceite procesado. 

Así, un aceite de semillas refinado, como la 

soja, el maíz o el girasol, ha sido sometido a dos 

procesos diferentes: por un lado, la extracción 

con disolventes y, por otro, la refinación.
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2.  Los aceites de oliva

En el campo, las aceitunas de los olivos son 

recolectadas y transportadas a las almazaras 

(molinos de aceite), donde son limpiadas, lava-

das y trituradas, con objeto de formar una pas-

ta de aceitunas de la cual se va a extraer, por 

procedimientos exclusivamente físicos, el acei-

te de oliva virgen. Se puede considerar, por lo 

tanto, a este producto como el jugo de la acei-

tuna, entendiendo como jugo la parte esencial 

de la aceituna. Es, pues, un producto natural 

con cualidades fisicoquímicas, terapéuticas y 

nutricionales que hacen de él el mejor aceite 

que existe.

Puesto que este producto se obtiene de la 

aceituna por procedimientos mecánicos, se ca-

racteriza por dos cualidades que lo hacen úni-

co, y que son, por un lado, la presencia de 

compuestos de la aceituna disueltos en él, que 

se ha demostrado científicamente desde hace 

tiempo que son altamente beneficiosos para la 

salud y, por otro, que posee características or-

ganolépticas propias que provienen de las 

aceitunas, que hacen de él un producto alta-

mente fragante y con sabores propios, a dife-

rencia de los aceites refinados, que son neu-

tros organolépticamente hablando.

Las características del aceite de oliva virgen 

van a depender, lógicamente, de cómo era el 

estado inicial de las aceitunas cuando se reco-

gieron en el olivar. En este estado inicial se in-

cluyen el grado de madurez, si la aceituna es 

recogida en el árbol o bien se ha caído y es re-

cogida del suelo, que no haya sido deteriorada 

por plagas o enfermedades, su limpieza, etc. 

Si el estado higiénico-sanitario y los corres-

pondientes métodos de recolección y extrac-

ción y almacenamiento del aceite han sido los 

adecuados, el jugo obtenido reflejará en toda su 

naturaleza las características de las aceitunas 

de partida. Este es el denominado aceite de 

oliva virgen extra, también denominado AOVE 

en muchas publicaciones. Si, por el contrario, 

las aceitunas de partida tenían algún tipo de 

defecto, sea cual fuere, o el método de extrac-

ción o almacenamiento no han sido los correc-

tos, de idéntica forma el aceite obtenido refleja-

rá esas condiciones. Si los defectos son 

pequeños, normalmente imperceptibles por el 

consumidor medio, y los atributos positivos 

permanecen, como en el caso del AOVE, tene-

mos el denominado aceite de oliva virgen, en 

adelante AOV, de categoría y precio inferior al 

anterior, lógicamente.

Cuando las aceitunas recolectadas están 

sobremaduras, o bien han caído al suelo y han 

estado en contacto un tiempo con la tierra, o 

bien las aceitunas han sufrido fermentaciones, 

algún tipo de enfermedad o plaga, o el propio 

proceso de extracción ha fallado, lógicamente 

las características del aceite virgen obtenido 

reflejarán esas condiciones, lo cual va a impe-

dir su directa comercialización consecuente-

mente. Este aceite virgen deteriorado, que no 

puede llegar al consumidor y, en consecuen-

cia, ser comercializado, se denomina aceite de 

oliva lampante. Dicho aceite debe ser «rectifi-

cado» posteriormente con objeto de eliminar 

todos aquellos compuestos disueltos en su in-

terior que lo deterioran e impiden que llegue al 

consumidor. 

La remoción, o rectificación, de todos aque-

llos compuestos que hacen que el aceite de oli-

va lampante sea un producto defectuoso, se 

realiza mediante el proceso industrial denomi-

nado «refinación», tras el cual se obtiene un 

producto neutro, sin las características organo-

lépticas de los aceites vírgenes, que se denomi-

na aceite de oliva refinado. Este aceite refinado, 

por razones que se comentarán más adelante, 

no puede ser presentado al consumidor tal 
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cual es obtenido, sino que debe presentarse 

mezclado con aceite de oliva virgen o virgen ex-

tra. El producto obtenido así se denomina Acei-

te de oliva-contiene exclusivamente aceites de 

oliva refinados y aceites de oliva vírgenes, AOC 

en adelante, que es una denominación de pro-

ducto muy poco atractiva desde un punto de vis-

ta comercial pero que se mantiene así debido al 

deseo de la Comisión Europea de hacer cono-

cer al consumidor que se trata de un producto 

mezcla de dos tipos de aceite de oliva, virgen y 

refinado. 

Hay diversos tipos de AOC, ya que depen-

derá de la cualidad y cantidad de los dos acei-

tes que compongan la mezcla. Obviamente, es 

un producto de categoría inferior a los dos ci-

tados en primer lugar, al tratarse de una mez-

cla de un producto procesado, el aceite de oli-

va refinado, y de aceite de oliva virgen o virgen 

extra. 

Así, por lo tanto y como resumen, los acei-

tes de oliva que el consumidor va a poder en-

contrar en el comercio son tres:

–	 Aceite de oliva virgen extra.

–	 Aceite de oliva virgen. 

–	 Aceite de oliva-contiene exclusivamente 

aceites de oliva refinados y aceites de 

oliva vírgenes.

En lo que se refiere al consumo de estos 

tres productos en España, y de acuerdo con el 

Informe Anual del Consumo Alimentario 2022, 

del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-

ción (2023), el AOC posee una cuota del 35 % 

en volumen, seguido del AOVE, con una cuota 

del 29 %, si bien en valor este último es supe-

rior a aquel al ser un producto de mucha más 

calidad y tener, en consecuencia, un precio 

sensiblemente más elevado. Les sigue el AOV, 

con una cuota del 6,5 % del aceite consumido. 

A título informativo, hay que indicar que el 

otro gran aceite consumido en España es 

el aceite refinado de girasol, con una cuota de 

mercado del 26,3 %.

3.  Aumento de precio ¿por qué?

Como se ha indicado al principio, durante 

los dos últimos años el precio del aceite de oli-

va virgen no ha dejado de aumentar. Esto, ob-

viamente, tiene repercusión también en el pre-

cio del aceite de oliva refinado y en el precio de 

su mezcla con aceite de oliva virgen, el AOC. 

Podemos preguntarnos, entonces, el por-

qué de esta subida. Tomando como referencia 

el aceite de oliva virgen extra, AOVE, y el aceite 

de oliva refinado, base para el AOC, y de acuer-

do con los datos del Consejo Oleícola Interna-

cional (COI) actualizados a octubre de este 

año (International Olive Council, 2023), el pre-

cio del aceite de oliva virgen extra en origen, 

concretamente en Jaén, uno de los principales 

lugares de referencia comercial, ha aumentado 

un 80,2 % respecto al mismo periodo del año 

anterior, y el precio del aceite de oliva refinado 

lo ha hecho en un 81,2 %.

Existen múltiples factores que justifican esta 

subida tan elevada, y que, lamentablemente, 

han coincidido todos a la vez, generándose 

una situación insólita. A continuación, se inten-

tará ir desgranando todos estos factores.

En primer lugar, hay que recordar que nos 

encontramos en una economía de mercado, en 

la cual actúa el binomio oferta y demanda. Por 

lo tanto, lo primero que hay que considerar es 

que si el precio del aceite de oliva virgen sube 

es porque hay poca oferta de él en el mercado. 

De hecho, es así, y es porque en España la 

producción de aceite en la cosecha 2021/2022 

fue de 1.493.008 toneladas, mientras que la 

https://www.internationaloliveoil.org/
https://www.internationaloliveoil.org/
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producción en la cosecha 2022/2023 fue de 

648.712 toneladas (Ministerio de Agricultura, 

Pesca y Alimentación, 2022), es decir, hubo 

una reducción del 56,6 % de la producción, 

aceite que, por lo tanto, no entró en el circuito 

comercial y, consecuentemente, redujo la ofer-

ta a más de la mitad. Las leyes del mercado 

hicieron el resto.

Ahora bien, cabe preguntarse el porqué 

de esa drástica reducción en la producción de 

aceite virgen disponible y que tanto ha afecta-

do a los precios de venta finales. Ciertamente, 

existe un cúmulo de factores que, además, han 

interaccionado todos entre sí, lo cual ha des-

embocado en la situación actual.

El primero de ellos han sido las condiciones 

climáticas que incidieron el año pasado duran-

te la primavera, que es cuando se produce la 

floración del olivo. Aquellas condiciones afecta-

ron al olivar de dos maneras. Por un lado, las 

elevadas temperaturas que se registraron en 

las zonas de mayor producción de aceite de 

oliva virgen, que impidieron que la flor cuajara 

y produjera aceitunas. Por otro lado, la dura se-

quía que se viene padeciendo en España en 

los últimos años, que condujo a que gran parte 

de las aceitunas que lograron fructificar se se-

caran finalmente y no se produjera el rendi-

miento industrial esperado de aceite en las al-

mazaras. La consecuencia de todo ello es 

conocida.

Dentro de las causas que han afectado al 

precio simultáneamente con la reducción de la 

producción tenemos todas las que se han pro-

ducido en España en las actuales circunstan-

cias económicas y que están relacionadas casi 

todas ellas con los costes de producción.

La primera de ellas es el coste de los insu-

mos. De acuerdo con el estudio de la cadena 

de valor del aceite de oliva virgen que la Aso-

ciación Española de Municipios del Olivo 

(AEMO, de ahora en adelante) ha actualizado, 

en noviembre de este año, el coste de los ferti-

lizantes y el de los fitosanitarios se ha incre-

mentado en más de un 70 % (Penco Valenzue-

la, 2023). 

Veremos que estos costes de los insumos, 

cuyo uso varía poco independientemente de la 

cosecha, puesto que el olivar ha de ser tratado 

siempre, van a afectar de manera directa al 

precio final del producto dependiendo de la 

cantidad de la producción que se obtenga.

Por otro lado, el coste de la energía se ha 

elevado casi en un 40 %. Estos costes com-

prenden el gasóleo y la electricidad, que han 

afectado tanto a los productores de aceite de 

oliva virgen como a las almazaras y, por su-

puesto, a la industria del aceite de oliva.

Estas dos subidas y, nuevamente, de acuer-

do con el estudio realizado por AEMO, han in-

crementado los costes de producción del acei-

te de oliva virgen en un 32 %, lo cual significa 

que se ha pasado de un precio unitario en 2020 

de 2,42 €/kg a uno de 3,20 €/kg en 2023. En 

este sentido, es muy interesante la nota del 

Banco de España denominada «La traslación 

del aumento de los costes de producción a los 

precios de venta de las empresas no financie-

ras en 2022» (Blanco Escolar et al., 2023), ya 

que trata este asunto en profundidad.

El promedio de la producción de aceite de 

oliva virgen en España desde la campaña 

2006/2007 hasta la campaña 2020/2021 ha 

sido de 1.359.978 t, habiendo tenido un pico de 

1.790.308 t en la campaña 2018/2019 y un valle 

de 652.687 t en la campaña 2012/2013. Todos 

estos costes de producción están calculados 

para una campaña promedio. Ahora bien, una 

situación como la que se ha producido en la 

campaña anterior, que, recordemos, ha sido de 

648.712 t, hace que, evidentemente, los costes 

se hayan disparado. Esta reducción en el 
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volumen de producción respecto a la media de 

1.359.978 t supone un 48 %, que hace que el 

precio medio unitario esta campaña haya pa-

sado a ser de 6,7 €/kg, es decir, más de un 

100 %, concretamente un 108 % en relación 

con la campaña anterior. 

Sin embargo, estos datos deben de ser ma-

tizados, porque han sido calculados suponien-

do que el olivar español es homogéneo en todo 

el territorio oleícola, algo que no es así, como 

se va a explicar a continuación. 

España es un país muy rico en lo que se 

refiere a su geografía y, por eso, existen oliva-

res muy diversos, los de montaña y los de 

campiña, por ejemplo. Con objeto de obtener 

una aproximación mejor a la cuantía de lo 

que el precio ha subido es necesario tener 

en cuenta los tipos de olivares que existen en 

nuestro país, cuyos costes de producción, 

desde un punto de vista económico, son bas-

tante diferentes.

Existen diversas formas de clasificar los oli-

vares. En primer lugar, se pueden clasificar en 

dos grandes grupos dependiendo del agua uti-

lizada para sus funciones, secano y regadío, 

por ejemplo. Otra forma de clasificarlos es se-

gún sea el cultivo. Así, existe el tradicional, por 

un lado, en el que los olivos están plantados en 

marcos bastante amplios, con objeto de pro-

porcionar espacio suficiente para que el árbol 

se desarrolle con soltura y esté bien aireado y 

soleado por todas las partes. 

Por otro lado, está el cultivo intensivo, donde 

los marcos de plantación son menores y, en 

consecuencia, el número de olivos es mayor y 

la producción de aceite es bastante más eleva-

da. Y, puesto que los costes de producción de 

los cultivos intensivos son menores, su rentabi-

lidad es mayor. 

Los cultivos intensivos pueden reducir aún 

más el espacio entre olivos, llegándose al 

cultivo superintensivo, donde los olivos forman 

setos, de ahí que también se conozca este tipo 

de práctica como cultivo en seto, fácilmente 

mecanizable. Los costes de producción de este 

tipo de cultivo son los menores de todos ellos.

De acuerdo con lo indicado, se puede hacer 

la siguiente clasificación de los tipos de olivar 

en función de si es tradicional o intensivo:

–	 Olivar tradicional:

De montaña y de secano.

De pendiente moderada y de secano.

De pendiente moderada y regadío.

–	 Olivar intensivo:

Secano.

Regadío.

Seto.

Los precios de producción varían mucho de-

pendiendo del tipo de olivar, yendo de los 10,03 

€/kg del olivar tradicional de montaña de alta 

pendiente, que es de secano, a los 3,03 €/kg 

del olivar en seto, que es de regadío. Ponde-

rando los costes de todos estos tipos de olivar 

llegamos al valor real de la subida del aceite de 

oliva virgen extra en Jaén, que en el último año 

ha sido del 80,2 %, según indica el COI (2022) 

en sus estadísticas.

A todo lo expuesto hay que añadir un factor 

adicional que ha influido decisivamente en la 

escasez del aceite de oliva, en general, y en el 

aceite de oliva virgen en particular, y que es 

el  reducido enlace de campaña que ha habi-

do el pasado año. Se denomina así al aceite 

almacenado desde que termina una campaña 

y comienza la siguiente. Normalmente, es de-

cir, en tiempos de producción normales, este 

enlace suele estar entre las 500.000 y las 

600.000 t, cantidad suficiente para abastecer 

el consumo interno durante una campaña, el 

cual viene estando en cifras similares. Sin 
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embargo, el año pasado el citado enlace de 

campaña estuvo por debajo de las 250.000 t, 

algo menos de la mitad de un año normal, lo 

cual incrementó la baja oferta de aceite en el 

mercado y la subida de precios consiguiente.

Otros factores económicos, que han influido 

en la situación en la que nos encontramos en la 

actualidad, han sido el contexto inflacionista que 

en nada ha ayudado a la contención de los pre-

cios y la subida del salario mínimo interprofesio-

nal, que ha afectado directamente a los costes 

de mano de obra que, en el campo y durante la 

recogida de la aceituna, son importantes.

No han ayudado, tampoco, ni la fiscalidad, 

que no ha dejado de aumentar, y en la que, a 

título de ejemplo, destaca el impuesto al plásti-

co recientemente aplicado, ni las tradicionales 

trabas burocráticas de la Administración en ge-

neral cuando se acometen nuevos proyectos.

Por último, es necesario citar, también, un 

problema estructural que no pertenece exclusi-

vamente al olivar, sino a la agricultura en gene-

ral, y que no es otro que la falta de agua. Es 

evidente que este es un factor que depende de 

la naturaleza y que el ser humano no puede 

controlar todo lo que desearía, de modo que 

uno de los objetivos a alcanzar es que los cul-

tivos dependan lo menos posible de los facto-

res ambientales. Esto no se puede conseguir 

en gran parte, pero sí se puede minimizar con 

una gestión adecuada del agua.

En lo que se refiere al olivar, es evidente 

que, si el agua fuera suficiente, la producción 

sería mayor, con lo que se podrían reducir 

algo los efectos de las sequías que padece 

nuestro país. En este sentido, es necesario un 

pacto nacional del agua que trasvase agua de 

las cuencas excedentarias a las que son defi-

citarias, de acuerdo con el principio de solida-

ridad interterritorial, pero, lamentablemente, 

ese pacto todavía no se ha conseguido.

4. � El caso del aceite de oliva refinado 
y sus mezclas

Hay dos últimos aspectos a comentar en 

este artículo sobre el comercio de los acei-

tes de oliva. El primero de ellos es el extraño 

caso de la comercialización, o, mejor dicho, 

no comercialización, del aceite de oliva refina-

do. Ya se ha comentado con anterioridad que 

el proceso de refinación del aceite de oliva vir-

gen de peor calidad, el denominado aceite de 

oliva lampante, tiene por objeto remover todos 

aquellos componentes que lo hacen no apto 

para el consumo y conseguir, de esta manera, 

el aceite de oliva refinado que todas las nor-

mas internacionales consideran apto para el 

consumo. 

Un aceite refinado es, por definición, un pro-

ducto neutro, no sólo en lo que se refiere a sus 

características organolépticas, sino a la prácti-

ca ausencia de otros componentes indesea-

bles, como ácidos grasos libres, ácidos grasos 

oxidados, restos de pesticidas, etc. Es, por lo 

tanto, un producto perfectamente apto para el 

consumo directo, pues no existen elementos 

objetivos que indiquen lo contrario. Es el caso 

del aceite de oliva refinado y el de los aceites 

de semillas refinados, como los aceites de gira-

sol, colza, soja, maíz, etc.

Antes de continuar con este asunto, es ne-

cesario precisar y explicar por qué y remarcar 

que, de entre todos los aceites refinados que 

se presentan en el mercado, el aceite de oliva 

refinado es el mejor de todos, con diferencia, 

por dos razones fundamentales: su proceso de 

obtención y su composición de ácidos grasos.

Con objeto de comprender mejor lo que se 

trata de señalar, es mejor explicar, muy some-

ramente, cómo son los procesos industriales 

que producen ambos productos. A continua-

ción, se expone un esquema muy básico de 
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ambos procesos industriales, el primero de 

ellos, el del aceite de semillas de girasol refina-

do (Esquema 1).

ESQUEMA 1 
OBTENCIÓN Y REFINACIÓN DE ACEITES DE SEMILLAS

Semillas: limpieza, descascarillado y acondicionamiento

Aceite de presión (~30-40 %) + torta oleaginosa

Torta oleaginosa

Aceite de semillas crudo

Aceite de semillas refinado

Presión

Extracción con disolventes

Proceso de 
refinación química

Fuente: Elaboración propia.

Por otra parte, el proceso para obtener aceite 

de oliva refinado se muestra en el Esquema 2.

ESQUEMA 2 
OBTENCIÓN Y REFINACIÓN DEL ACEITE DE OLIVA LAMPANTE

Aceitunas

AOVE (1) + AOV (1) + aceite de oliva lampante (2)
(1): Apto para el consumo 
(2): No apto para el consumo

Aceite de oliva lampante: limpieza y acondicionamiento

Aceite de oliva refinado

Extracción por 
medios físicos

Proceso de refinación 
física

Fuente: Elaboración propia.

Las diferencias más importantes entre am-

bos procesos son dos, y están señaladas en 

rojo. La primera de ellas, en lo que concierne al 

aceite de girasol, es que la obtención del aceite 

que se encuentra en la torta oleaginosa se rea-

liza mediante la extracción con disolventes 

orgánicos, principalmente con hexano técnico. 

Este disolvente es, posteriormente, eliminado y 

no quedan trazas de él. Por el contrario, ni el 

aceite de oliva lampante cuando es obtenido 

en la almazara ni el aceite de oliva refinado es-

tán nunca en contacto con ningún tipo de disol-

vente orgánico.

La segunda diferencia, en lo que se refiere 

al proceso de obtención, se encuentra en el 

proceso mismo de la refinación. Mientras que 

la refinación del aceite de girasol utiliza la neu-

tralización química para la eliminación de los 

ácidos grasos libres, utilizando sosa diluida 

para ello, la refinación del aceite de oliva lam-

pante se realiza prácticamente siempre me-

diante la neutralización física, que no requiere 

de sosa diluida en ningún momento.

Es necesario subrayar, al igual que antes, 

que una vez finalizado el proceso de refinación 

no quedan rastros de la sosa diluida, por lo que 

no encarna peligro alguno para el consumidor. 

La segunda razón que hace que el aceite de 

oliva refinado deba ser considerado de un nivel 

superior a los aceites de semillas refinados se 

refiere a su composición de ácidos grasos. La del 

aceite de oliva refinado es idéntica a la del aceite 

de oliva virgen. Esta composición se caracteriza 

por ser variada y fundamentalmente monoinsa-

turada, lo cual tiene dos peculiaridades. En pri-

mer lugar, es muy saludable desde el punto de 

vista médico y, en segundo lugar, es muy resis-

tente a los procesos de oxidación de los ácidos 

grasos, que, en términos prácticos, significa que 

es un aceite más estable frente al deterioro oxi-

dativo, que se manifiesta como rancidez.

Por el contrario, los aceites procedentes de 

semillas oleaginosas son aceites poliinsatura-

dos, lo que los hace más fácilmente oxidables 

y, en consecuencia, son menos estables frente 

a los procesos oxidativos y se enrancian con 

más facilidad. 
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Así, el aceite de oliva refinado tiene, por un 

lado, una composición de ácidos grasos más 

favorable que la de los aceites de semillas y, 

además, es más estable frente a la oxidación. 

Esto último tiene la ventaja de que, al ser uti-

lizado en la cocina, se puede freír a mayor 

temperatura, acortando el tiempo de la fritura 

y, por lo tanto, el contacto del alimento con el 

aceite, además de otras ventajas que no se 

van a enumerar aquí por no ser el objeto del 

artículo.

Es bien cierto que en las últimas décadas 

han aparecido en el mercado los aceites refi-

nados de semillas con alto contenido de ácido 

oleico, los denominados «alto oleico», que son 

mucho más estables frente a los procesos oxi-

dativos que los aceites de semillas normales 

y, por ello, se venden a precios superiores. 

Este tipo de aceites proceden de la hibrida-

ción de semillas seleccionadas con objeto de 

obtener aceites con un muy elevado contenido 

de ácido oleico, monoinsaturado, que, en mu-

chos casos, es superior al 90 %, en detrimen-

to, en consecuencia, del resto de ácidos gra-

sos. Sin embargo, es necesario puntualizar 

que la función metabólica de sus ácidos gra-

sos ha quedado disminuida, al no contener 

otros ácidos grasos que constituían el aceite y 

que tienen, también, una función metabólica 

determinada.

Así pues, y tras esta larga introducción que 

tiene por objeto subrayar que el mejor aceite 

refinado en la actualidad es el de oliva, se pasa 

al asunto que se desea exponer, y que afec-

ta al comercio nacional.

La norma comercial internacional más 

importante en lo que se refiere a los aceites 

de oliva es la del Consejo Oleícola Interna-

cional, seguida de la del Codex Alimenta-

rius. En nuestro caso, la Unión Europea mi-

metiza la del COI, al ser su miembro más 

importante, y la traspone en sus reglamen-

tos relacionados con el aceite de oliva y, por 

lo tanto, sus criterios son los que se adoptan 

en nuestro país.

Pues bien, la Norma Comercial del COI 

(2022) define como comestible el aceite de 

oliva refinado, en su apartado 2.1.2. Sin em-

bargo, en una nota a pie de página, la núme-

ro 2, indica literalmente que «este producto 

sólo puede ser vendido directamente al con-

sumidor si está permitido en el país de venta 

al por menor». 

Esta nota a pie de página, en principio, es 

difícil de entender, por dos razones. La pri-

mera es que parece una obviedad que no se 

pueda comercializar directamente el aceite 

de oliva refinado si el país que lo importa no 

lo permite, de ahí que no quede claro cuál es 

el verdadero significado de la nota. Una inter-

pretación de la misma pudiera ser que, de 

manera indirecta, se reconozca que un país 

miembro de la organización internacional 

pueda prohibir su venta para consumo direc-

to en su mercado interno, puesto que la nor-

ma internacional lo declara como apto para el 

consumo directo.

La segunda razón es que, al aceptarse en 

una norma internacional que un país miembro 

pueda prohibir su uso para consumo directo, 

se priva y perjudica, sin una razón objetiva 

aparente, a los operadores nacionales de bus-

car nichos de consumo diferentes a los actua-

les del aceite de oliva, como es el mercado de 

los aceites refinados. 

La consecuencia de todo ello es que, al con-

sumidor, en vez de ofertarle aceite de oliva re-

finado directamente, se le va a ofrecer el AOC 

en sustitución de aquel, que es un producto 

esencialmente igual, pero con un nombre dife-

rente y a un precio superior, puesto que la mez-

cla contiene aceite de oliva virgen.



Juan Ramón Izquierdo Álvarez-Buylla

54

C
o

la
b

o
ra

ci
o

n
es

BOLETÍN ECONÓMICO DE ICE 3165 
DICIEMBRE DE 2023

En una economía de libre mercado, como 

en la que estamos, mantener esta nota a pie 

de página no favorece el comercio de los acei-

tes de oliva que, por principio, busca, o debe 

buscar, nuevos mercados para expandirse, por 

lo que una buena oportunidad de mejora para 

todos podría ser la supresión de dicha nota.

Hay un último aspecto comercial que es in-

teresante mencionar en este artículo, también 

en relación con el comercio de los aceites de 

oliva, y que no es otro que el comercio de la 

mezcla de diferentes tipos de aceite vegetal.

Estas mezclas están permitidas por la UE, 

que, en el apartado 1 del artículo 3 del Re-

glamento Delegado (UE) 2022/2104 de la 

Comisión, de 29 de julio de 2022, indica que 

solo se pueden mezclar con otros aceites ve-

getales los aceites de oliva comercializables, 

a saber: el AOVE, el AOV y el AOC. Obsérve-

se que no se incluye el aceite de oliva refina-

do para poder ser mezclado con otros aceites 

refinados, de peor calidad, como se ha visto. 

Sin embargo, esta prohibición no se aplica al 

AOVE, que es el mejor aceite de todos y se 

vende a un precio superior. La consecuencia 

es que todas las mezclas de aceites vegeta-

les con aceite de oliva deberían poseer ca-

racterísticas organolépticas (que solo poseen 

los vírgenes y el AOC), algo que distorsiona 

el posible mercado de estos aceites, que se 

caracterizan por ser neutros desde un punto 

de vista organoléptico. En este asunto hay un 

añadido importante, y es que no existe ningu-

na manera de poder verificar si esas caracte-

rísticas organolépticas son las de un AOVE, 

un AOV o un AOC, o, por el contrario, las 

de  un aceite de oliva lampante, ya que no 

existe un método de análisis oficial para ha-

cer una valoración organoléptica de estos 

aceites-mezcla. Por lo tanto, el riesgo de in-

cumplimiento es elevado.

Ítem más, en el apartado 3 de dicho artículo 

se indica lo siguiente:

Los Estados miembros podrán prohibir la 

producción en su territorio, para consumo 

interno, de las mezclas de aceite de oliva y 

otros aceites vegetales contempladas en el 

apartado 1. Sin embargo, no podrán prohibir 

la comercialización en su territorio de tales 

mezclas procedentes de otros países y no 

podrán prohibir la producción en su territo-

rio de tales mezclas con vistas a su comer-

cialización en otro Estado miembro o a su 

exportación. (Reglamento Delegado (UE) 

2022/2104)

Es decir, que las empresas españolas no 

pueden producir en su país estas mezclas si el 

Estado miembro así lo determina, excepto que 

sea para exportación, pero sí lo pueden produ-

cir en un país vecino y venderlo aquí. 

La toma en consideración de esta extraña 

excepción, por parte de los Estados miem-

bros que así lo hagan, perjudica a los opera-

dores, en un ámbito donde se respira el libre 

comercio, lo cual perjudica gravemente el flu-

jo comercial de las empresas afectadas y, por 

supuesto y en última instancia, al consumi-

dor, al que se priva del acceso a esos produc-

tos que, en un momento determinado, como 

el actual, le pudiera ser interesante adquirir 

libremente.

La supresión de estas dos singularidades 

podría suponer una importante oportunidad 

para mejorar el flujo comercial de los aceites 

de oliva en nuestro país, y, por ende, en la UE. 

Se requerirá de una sosegada reflexión por 

parte de las partes implicadas, la Comisión Eu-

ropea incluida, porque, como se ha indicado, 

perturban más que auxilian al comercio, sin 

motivos objetivos que lo justifiquen.
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Española (Revistas ICE), donde aparecen publicados los artículos en formato electrónico y se reco-
gen los principios y políticas editoriales de publicación (www.revistasice.com).

 1. Los originales se remitirán a la dirección de correo electrónico revistasice.sscc@mincotur.es 
También pueden enviarse a través de la página web de Revistas ICE.

 2. Solo se aceptan trabajos originales no publicados previamente ni en proceso de evaluación en 
otra revista. Mientras no reciban notificación de su rechazo o los retiren voluntariamente, los au-
tores no enviarán los originales a otros medios para su evaluación o publicación.

 3. El equipo editorial podrá rechazar un artículo, sin necesidad de proceder a su evaluación, cuando 
considere que no se adapta a las normas, tanto formales como de contenido, o no se adecúe al 
perfil temático de la publicación. 

 4. Las contribuciones se enviarán en formato Microsoft Word. En un archivo Excel independiente 
se incluirá la representación gráfica (cuadros, gráficos, diagramas, figuras, etcétera), que debe 
llevar título, estar numerada y referenciada en el texto. En la parte inferior se incluirán la fuente de 
información y, en su caso, notas aclaratorias.

 5. La extensión total del trabajo (incluyendo cuadros, gráficos, tablas, notas, etcétera) no debe ser 
inferior a 15 páginas ni superior a 20 (aproximadamente entre 5.000 y 6.000 palabras). La fuente 
será Times New Roman, tamaño 12, espaciado doble y paginado en la parte inferior derecha.

 6. Cada original incluirá, en una primera página independiente, el título del artículo que deberá ser 
breve, claro, preciso e informativo y la fecha de conclusión del mismo. Nombre y apellidos del au-
tor o autores, filiación institucional, dirección, teléfono y correo electrónico de cada uno de ellos.

 7. En la primera página del texto se incluirá:

• El título.

• Un resumen del trabajo con una extensión máxima de 10 líneas (aproximadamente 150 pala-
bras) con la siguiente estructura: objetivo, método y principal resultado o conclusión.

• De 2 a 6 palabras clave que no sean coincidentes con el título.

• De 1 a 5 códigos de materias del Journal of Economic Literatura (clasificación JEL) para lo cual 
pueden acceder a la siguiente dirección electrónica:

 https://www.aeaweb.org/jel/guide/jel.php

 8. El texto del artículo seguirá la siguiente estructura: introducción, desarrollo, conclusiones y biblio-
grafía. Si hubiera anexos, se insertarán tras la bibliografía y deberán llevar título.

 9. Los apartados y subapartados se numerarán en arábigos respondiendo a una sucesión continua-
da utilizando un punto para separar los niveles de división, según el siguiente modelo:

1. Título del apartado

1.1. Título del apartado

1.1.1. Título del apartado

10. Las notas a pie de página irán integradas en el texto y su contenido debe estar al final de su mis-
ma página en tamaño 10 y espacio sencillo.

11. Las ecuaciones y expresiones matemáticas irán centradas y, en su caso, la numeración irá entre 
corchetes y alineada a la derecha.

12. La forma de citación seguirá los criterios de la última versión de las normas de la American 
Psychological Association (APA) que se pueden consultar en la siguiente dirección https://apas-
tyle.apa.org/style-grammar-guidelines

13. Las referencias a siglas deben ir acompañadas, en la primera ocasión en que se citen, de su 
significado completo.

14. Al final del texto se recogerá la bibliografía utilizada, ordenada alfabéticamente según las Normas 
APA. Se recuerda que siempre que el artículo tenga DOI, este se deberá incluir en la referencia. 
Se pueden consultar las normas generales y ejemplos de las referencias más frecuentes en 
https://apastyle.apa.org/style-grammar-guidelines/references/examples



Formato y ejemplos de las referencias más frecuentes:

Libro

Apellido, A. A. y Apellido, B. B. (Año). Título. Editorial o URL

Pilling, D. (2019). El delirio del crecimiento. Taurus.
Freud, S. (2005). Psicología de las masas y análisis del yo. https://doi.org/10.1007/97-0-387-
85784-8

Capítulo de libro

Apellido, A. A. y Apellido, B. B. (Año). Título del capítulo o la entrada. En C. C. Apellido (Ed.), 
Título del libro (pp. xx-xx). Editorial o URL

Gilmartín, M. A. (2008). Ambientes escolares. En J. A. Aragonés y M. Amérigo (Eds.), Psi-
cología ambiental (pp. 221-237). Pirámide.

Publicaciones periódicas 

Apellido, A. A., Apellido, B. B. y Apellido, C. C. (Año). Título del artículo. Nombre de la revista, 
volumen(número), pp-pp. https://doi.org/xxx

Castañeda Naranjo, L. A. y Palacios Neri, J. (2015). Nanotecnología: fuente de nuevos pa-
radigmas. Mundo Nano. Revista Interdisciplinaria en Nanociencias y Nanotecnología, 7(12), 
45-49. https://doi.org/10.22201/ceiich.24485691e.2014.12.49710

Informe oficial en web

Organismo. (Año). Título del informe. http://www…

Fondo Monetario Internacional. (2019). Global Financial Stability Report. https://www.imf.org/
en/Publications/GFSR/Issues/2019/10/01/global-financial-stability-report-october-2019

Working Paper o Documento de trabajo

Apellido, N. N. (año). Título del documento de trabajo (Documento de trabajo n° xxx). Nombre 
del editor. URL

Deming, D., & Dynarski, S. (2008). The lengthening of childhood (NBER Working Paper n.º 
14124). National Bureau of Economic Research. https://www.nber.org/papers/w14124

Periódico en línea

Apellido, N. (fecha completa). Títular del artículo en el periódico. Nombre del periódico en cur-
siva. https://www.direccion.de/recuperacion-para-el-lector/

Carreño, L. (9 de febrero de 2020). La disputa gremial por los aranceles a las prendas de ves-
tir. El Espectador. https://www.elespectador.com/economia/la-disputa-gremial-por-los-aran-
celes-las-prendas-de-vestir-articulo-903768

Ley/Reglamento

Título de la ley. Publicación, número, fecha de publicación, página inicial-página final. http://
www.boe.es....

Ley Orgánica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa. Boletín Ofi-
cial del Estado, n.º 295, de 10 de diciembre de 2013, pp. 97858 a 97921. https://www.boe.es/ 
boe/dias/2013/12/10/pdfs/BOE-A-2013-12886.pdf

Orden de la lista de referencias bibliográficas

Las referencias se ordenan alfabéticamente y, en caso de varios trabajos realizados por el mis- 
mo autor/a, el criterio es el siguiente:

• Primero los trabajos en los que el/la autor/ a figura solo/a. Correlativos de año más antiguo a 
año más actual de publicación.

• Segundo, aquellos trabajos colectivos en los que el/la autor/a es el/la primero/a. Correlativos 
por fecha.

• Tercero, en caso de coincidencia exacta de autor y fecha, debe citarse cada trabajo añadiendo 
una letra a la fecha. Ej.: 2014a, 2014b, etc.


