ALTO CONTENIDO EN COMPUESTOS
POLIFENOLICOS DE LA VARIEDAD NEVADILLO
NEGRO Y DEL ACEITE D.O. MONTORO-ADAMUZ.

1.- Introduccion

El aceite de oliva virgen extra tiene muchas
propiedades beneficiosas para el organismo, gran parte
de estas propiedades son debidas a los fenoles, agentes
antioxidantes naturales. A pesar de que el cuerpo
produce sus propios antioxidantes, los alimentos que
comemos son una importante fuente. El aceite de
oliva virgen extra, contiene una amplia variedad de
valiosos antioxidantes que no se encuentran en otros
aceites.

Los compuestos en polifenoles forman parte de la
fraccion polar de los aceites de oliva virgenes, y hay
evidencias que la estabilidad de los aceites a Ia
autoxidacion es particularmente debido a los altos
contenidos en estas sustancias, y particularmente los
ortodifenoles'. Los compuestos fendlicos contribuyen
también a la astrigencia y sabores amargos de los
aceites de oliva®

Los compuestos polifendlicos ha despertado un gran
interés recientemente en el mundo de la dietética y
nutricion, debido a sus potenciales beneficios para la
salud, entre ellas, un efecto antioxidante, actuando
como  protector frente a la oxidacion de las
lipoproteinas de baja densidad (LDL) y rompe las
reacciones en cadenas peroxidativas, por otro lado
inhibe las enzimas implicadas en procesos
inflamatorios y por ultimo inhibe el metabolismo de
los procarcinogénicos’,’

Los antioxidantes ayudan a prevenir el dafio causado
por unas moléculas conocidas con el nombre de
"radicales libres" a los tejidos corporales. El cuerpo
produce estos radicales libres porque necesita oxigeno,
y la cantidad se incrementa a medida que envejecemos.
Los radicales libres se han relacionado con
enfermedades del corazon, cancer y envejecimiento.
Los antioxidantes juegan un papel importante en las
arterias. Las lipoproteinas de baja densidad (LDL) o
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colesterol malo, son s6lo realmente nocivas cuando se
oxidan. Si esto ocurre, se forman unas particulas que
crean una placa que se acumula y aumentan
increiblemente las posibilidades de bloquear una
arteria. El aceite de oliva virgen extra, como
antioxidante natural, ayuda a prevenir que ocurra esta
oxidacion.

Al igual que otros aceites vegetales, el aceite de oliva
tiene grasas monoinsaturadas, beneficiosas para la
salud. El aceite de oliva tiene, ademas, una cantidad
importante de polifenoles que aportan un beneficio
afiadido, existiendo diferentes estudios que lo
demuestran como el estudio PREDIMED, el estudio de
la Unidad de Lipidos y Arterosclerosis del Hospital
Reina Sofia, de Cérdoba y el proyecto Eurolive, en el
que han participado siete centros de investigacion de
Espafia, Dinamarca, Finlandia, Italia y Alemania, que
demuestra los efectos de los polifenoles del aceite de
oliva sobre el dafio oxidativo, la inflamacion, la
disfuncion endotelial y el efecto antitrombotico”

El trabajo realizado por la Unidad de Lipidos y
Arterosclerosis del Hospital Reina Sofia, de Coérdoba,
demuestra los beneficios para la coagulacion que
supone el consumo de un aceite de oliva virgen rico en
polifenoles, en el que mejoraron los niveles de
factores sanguineos que condicionan un mayor riesgo
de trombosis. Lo cual demuestra que el aceite de oliva
virgen y virgen extra, ricos en polifenoles tienen mas
propiedades que otros tipos de aceite y aporta
beneficios muy importantes sobre el sistema
circulatorio.

En el estudio EUROLIVE se tratarén los efectos de los
polifenoles del aceite de oliva sobre el dafo oxidativo,
la inflamacién, la disfuncion endotelial y el efecto
antitrombotico, Los resultados de los estudios clinicos
han mostrado que el aceite de oliva es algo mas que
una grasa monoinsaturada. Los polifenoles del aceite
de oliva disminuyen la oxidacion del colesterol y
aumentan el colesterol “bueno”, el HDL-colesterol, lo
que contribuiria a la proteccion frente al riesgo
cardiovascular. Estos efectos son mayores cuanto mas
alto es el contenido de polifenoles del aceite de oliva,
que disminuye el nivel de triglicéridos y el stress
oxidativo de las células. Ademas, el consumo de aceite
de oliva en general disminuyd los niveles de oxidacion
del ADN, considerados un posible factor de riesgo
para el desarrollo del cancer.



Segun la informacion que tiene el equipo del Instituto
Catalan de Oncologia (ICO) y de la Universidad de
Granada, el aceite de oliva puede combatir el cancer
de mama, en cuya investigacion se ha analizado el
efecto que producen los polifenoles del aceite
(antioxidantes naturales) en lineas celulares del cancer.
Los cientificos extrajeron fracciones de compuestos
fenodlicos del aceite de oliva virgen, que aplicaron a
lineas celulares del cancer de mama. Observaron que
provocaban un efecto tumoricida de forma selectiva
contra el oncogen HER2, responsable del desarrollo
del cancer.

Se ha demostrado que los aceites de oliva no presentan
el mismo contenido fendlico, existen notables
variables entre los aceites, destacando notablemente el
aceite de oliva virgen extra y que dentro de esta
categoria también existen distinciones sujetas a la
juventud de las aceitunas en su recoleccion, la
temperatura utilizada durante el proceso de elaboracion
del aceite y la variedad que es la principal responsable
del mayor contenido fenolico, y consecuentemente de
la estabilidad de los aceites frente a la oxidacion, por
lo cual resultara clave en el futuro conseguir un
aceite de oliva virgen extra con mas Polifenoles,
agentes antioxidantes naturales.

Los compuestos fenolicos han sido usados en estudios
quimiométricos con el animo de caracterizar la zonas
geograficas productoras de aceites de oliva virgenes
extra’,’, ademas de los usados en estudios
discriminantes mas tradicionales que utilizan 4acidos
grasos y triglicéridos de los aceites.

Debido a que los polifenoles son reconocidos como
marcadores quimicos discriminantes de los aceites de
oliva virgenes, influenciados por el ambiente y la
variedad de olivo, puede contribuir a la caracterizacion
de los aceites de oliva virgenes extra de la D.O.
MONTORO-ADAMUZ vy relacionarlos con su
ambiente agrologico.

2.- Material y métodos

En el presente estudio se comparan los niveles de
compuestos polifenodlicos de los aceites de la D.O.
MONTORO-ADAMUZ con niveles de polifenoles en
aceites de otras zonas productoras de aceite acogidas a
D.O., y en donde la variedad de olivo picual es la
predominante, con objeto de estudiar diferencias en los
contenidos fendlicos medios de los aceites de esta
D.O., y asociarlas a sus condiciones agrologicas.

Por otro lado, se quiere conocer la influencia de la
variedad NEVADILLO NEGRO, autoctona de la zona
de produccion de la D.O. Montoro-Adamuz sobre los
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aceites de esta D.O., para lo cual dentro de los aceites
seleccionados de las distintas almazaras de Montoro-
Adamuz, se han seleccionado diferentes coupages de
las variedades PICUAL y NEVADILLO NEGRO en
proporciones diferentes.

La comparativa se realiza a partir de muestras de
aceites comerciales obtenidas a partir de aceites
certificados por la D.O. Montoro-Adamuz a lo largo de
la campafia de recoleccion 2008/09 en distintas
almazaras autorizadas dentro de la zona de la D.O
Montoro-Adamuz. Los resultados de polifenoles
analizados se han confrontado con los aparecidos en
bibliografia, fundamentalmente en zonas de cultivo de
la variedad Picual, variedad principal de referencia en
la D.O. Montoro-Adamuz. L.a mayor zona de cultivo
de olivar especializada en la variedad picual en
Espafia, se encuentra en toda la provincia de Jaén,
donde ademas se desarrolla a nivel casi monovarietal,
no existiendo influencia destacable de otras
variedades de olivo.

Dentro de la provincia de Jaén, se ha tenido en cuenta
la comarcalizacion descrita en bibliografia, y que tiene
en cuenta las Denominaciones Origen Protegidas
(D.O.P.) de aceites reconocidas actualmente (SIERRA
DE SEGURA, SIERRA MAGINA Y SIERRA DE
CAZORLA) asi como la D.O. que existe en tramite de
reconocimiento (CAMPINAS DE JAEN).

Para la realizacion del estudio comparativo de
polifenoles de los aceites, se ha tenido en cuenta un
método de referencia analitico para la determinacion
de las distintos compuestos polifendlicos a nivel
cuantitativo, puesto a punto por el Dpto. de
Biotecnologia del Instituto de la Grasa de Sevilla,
(Centro de prestigio a nivel internacional y referente en
el estudio de aceites y grasas vegetales, perteneciente
al Consejo Superior de Investigaciones Cientificas),
método de extraccion completa de polifenoles y su
cuantificacion a través de la deteccion de sistema
colorimétrico de electrodos en serie’. Ante la
diversidad de métodos analiticos, no exhaustivos, de
cuantificacion de polifenoles existentes en la
actualidad y ninguno de referencia adoptado por el
C.O.I. (Comité Oleicola Internacional), existe una gran
disparidad de resultados en bibliografia no
comparables sobre los niveles de compuestos fendlicos
en aceites de oliva virgenes.

2.1 Conjunto estadistico experimental:

Se han analizado muestras de aceites comerciales
certificados por la D.O. MONTOR-ADAMUZ durante
la campafia 2008, procedentes de almazaras
pertenecientes a esta D.O., con distintos coupages
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formados por la variedad PICUAL, y la variedad
NEVADILLO. Dentro de las muestras se han definido
los siguientes grupos estadisticos:

- Grupo 1: coupages de la D.O. Montoro-Adamuz
formados entre 90-100% de la variedad NEVADILLO
NEGRO y 10-0% por variedad PICUAL de la D.O.
Montoro-Adamuz.

- Grupo 2: coupages de la D.O. Montoro-Adamuz
formados entre 30-10 % de la variedad NEVADILLO
NEGRO y 70-10% por la variedad PICUAL.

- Grupo 3: aceites monovarietales de PICUAL
procedentes de la D.O. MONTORO-ADAMUZ
(coupages formados al 0% de la variedad
NEVADILLO NEGRO y 100% por la variedad
PICUAL).

Tabla.- Influencia de la variedad NEVADILLO NEGRO en la composicion de polifenoles del
coupage de los aceites de la D.O. Montoro-Adanmz.

Participacion del Nevadillo Negro en el coupage de los aceites de 1a D.O. Montoro-Adamuz

Nombre del Coupage 100-20%% Coupage 30-10% Coupage 0%

compuesto

polifenclico

MicromolKg | ppm | MicromolEgz | ppm | MicromolEg | ppm

Hy 2539 301 267.8 4125 2023 4501
(Hidroxitirosol)
Hy-AC 33| 1023 918 17,59 676 13.23
(Hidroxitirosol
acetilado)
Hy-EDA (forma 6909 | 2211 8635 27631 2147 68.7

dialdehidica de
acido elenclico
unida &

hidroxitirosol)
Hy-EA (aglucona 1.5003 | 604,33 11384 43786 736,1| 2858
de oleuropeina)
Tirosol 1385] 19.23 1, 12,63 1237] 17.33
Ty-EDA (forma 2434 74 2742 8335 1511 4595
dialdehidica de
acido elendlico
unida a tiresel)
Ty-EA {aglucona 13530 4808 0855 33674 6012 | 217.65
de ligustrosido)

Pimoresinol 1052 37.65 1205 4637 1194 4275
Otros s 508| 80l 85| 312
Polifencles 14376 | 14957 3,862,3 | 1.281,43 3.328,2 | 767,86

totales
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos analiticos de muestras de aceite de la D.0. Montore-Adamuz
campatiz 2008/09. Analitica realizada en sl Instituto ds la Grasa de Sevilla. Métoda da extraccion completa

de polifencles ¥ su cuantificacién a través de la deteccion de sistema colonimétrico de electrodos en serie.

2.2 Estudio comparativo realizado a nivel
bibliografico.

Se realiza un estudio comparativo bibliografico entre
los resultados encontrados en el anterior disefio
experimental con datos publicados en bibliografia por
los mismos autores del ensayo analitico (Dr. Manuel
Brenes, Dpto. de Biotecnologia del Instituto de la
Grasa de Sevilla, C.S.I.C.) para las distintas zonas de
la provincia de JAEN®.

Por otro lado, se realiza un estudio comparativo a nivel
bibliografico con aceites de oliva monovarietales
comerciales virgenes extra’ procedentes de las
variedades Picual, Hojiblanca y Arbequino, principales
aceites monovarietales existentes en Espaia. Estos
datos corresponden igualmente a una publicacion de
los mismos autores del ensayo analitico (Dr. Manuel
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Brenes, Dpto. de Biotecnologia del Instituto de Ia
Grasa de Sevilla, C.S.I1.C.).

3.- Resultados analiticos y discusion

3.1.- Influencia de la variedad Nevadillo Negro en la
composicion de polifenoles de los aceites de la D.O.
Montoro-Adamuz

Se pone de manifiesto en la siguiente tabla la
influencia de la variedad Nevadillo Negro, autdctona
de la zona D.O. Montoro-Adamuz en los contenidos de
polifenoles totales de la D.O. Montoro-Adamuz , que
llegan a ser casi el triple para coupages del 90-100%
de la variedad Nevadillo negro y del doble para
coupages del 10-30%.

INFLUENCIA DE % DE NEVADILLO NEGRO EN LOS NIVELES DE POLIFENOLES DELOS
COUPAGES DE ACETIES DE LA D.O MONTORO-ADAM UZ
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Aclaracion Leyenda: HyAc (Hidroxitoresol acetilado), Apig (Apigenina), Lut (Luteolna),
Hygli (Hidroxitirosol glicel), TYEDA (Forma dialdehida de acido elenélico decarboximetilado
unido a hidroxitirosol). Pinor (Pineresinol), Ty (Tirosol), Hy (Hidroxitirosol), HyEDA (Forma
dialdehidica de dcido elenclico decarboximetilado umdo a hidroxitirosel), HyEA (Aglucona
de oleuropeina), TyEA (Aglucona de ligustrésico).

La composicidon  porcentual en  compuestos
polifendlicos manifiesta una clara influencia por la
variedad Nevadillo Negro, autdctona de la zona de la
D.O. Montoro-Adamuz, de tal forma que aumenta los
niveles porcentuales de los componentes polifenolicos
mayoritarios, principalmente HyEA (Aglucona de
oleuropeina) y TyEA (Aglucona de ligustrosico)
formas quimicas glucosas de Hydroxitosol y Tirosol
principales responsables de la capacidad antioxidante
de los aceites. Por otro lado, los porcentajes de los
polifenoles minoritarios para los aceites con alta
participacion de la variedad nevadillo son mas bajos.



INFLUENCIA DE DIFERENTES COUPAGES CON LA VAREIDAD NEVADILLO NEGRO EN LA COMPOSICION
PORCENTUAL DE LOS POLIFENOLES MAYORITARIOS ENLOS ACEITES DE LA D.0. MONTORO-ADAMUZ
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Aclaracién Leyenda: HyAc (Hidositorosol acetilado), Apig (Apigeniza), Lut (Luteolina), Hyeli (id
elenslico decarboximetilado wnido a hidroxitirosol), Pinor (Pmoresinol). Ty (Tirosol), Hy (Hidroxirs
decarboximetilado unido a hidroxitirosol), HyEA (Aglucona de oleuropei

col). TYEDA (Forma dialdehida de dcido
YEDA (Ferma disldehidiea de dcido elendlico
TyEA  (Aghcoma  de  ligustrosico).

Los perfiles de los polifenoles encontrados para la
variedad NEVADILLO NEGRO, comparados en
términos porcentuales con las otras variedades de
aceite comerciales, presentan diferencias en Hy-EA y
Ty-EDA, por lo que constituye una huella dactilar
caracteristica de esta variedad de olivo.

Se constatan en las diferencias de los perfiles de
polifenoles la influencia de la variedad Nevadillo
Negro, que aporta los mayores contenidos en las
formas complejas de Tirosol (HyEDA, HyEDA) e
Hidroxitirosol (TyEA). Estas formas complejas del
Tirsol y del Hidroxitirosol son verdaderos reservorios
de estas mismas moléculas simples, directos
responsables del poder antioxidante en los aceites de
oliva'®, encontrandose en mayores contenidos en los
aceites de la D.O. Montoro-Adamuz como
consecuencia de la presencia de la variedad Nevadillo
Negro en estos aceites.

Tradicionalmente los aceites de Montoro-Adamuz han
sido considerados muy estables frente a la oxidacion,
razéon que les ha valido un prestigio en los mercados.
La presencia en mayor proporcion de estas moléculas
complejas de Tirosol e Hidroxitirosol en los aceites de
Montoro-Adamuz es el motivo que sean ain mas
estables frente a la oxidacion que los aceites de oliva
monovarietales de Picual, tradicionalmente

' Aranzazu Garcia, Manuel Brenes, Concepcién
Romero, Pedro Garcia y Antonio Garrido (2002).- Study
of phenolic compounds in virgen olive oils of the Picual
variety. Eur Food Res Technolo. (2002) 215: 407-412.

considerados los mas estables junto a los aceites de la
variedad cornicabra''.

3.2.- Comparativa de los aceites de la D.O. Montoro-
Adamuz frente a la bibliografia encontrada de la
variedad Picual.

Se ha efectuado una comparativa de los componentes
fenolicos encontrados en el estudio analitico de los aceites
de la D.O. Montoro-Adamuz realizados de la campafia
2008/09 con los de la bibliografia publicada por el mismo
grupo de investigacion que han realizado el ensayo
analitico, perteneciente al Instituto de la Grasa de Sevilla'?,
los cuales realizaron una caracterizacion completa de toda
la provincia de Jaén agrupando las principales zonas
olivareras durante las campafias 1999/2000 y 2000/2001:
Campinas de Jaén, Sierra Sur, Sierra de Cazorla, Sierra
Segura y Sierra Magina.

Contenido de Polifencles Totales en diferentes zonas de Picual de Andalucia

A Datos Medios D.0. Mortoro-Adamuz campafia
- T 2008/00-

Monovarietal

de Nevadillo
DO Campifias Jasn

[ Poitenoles Torales

w00 Datos Medios a partir de bibliografia campaiias

oleicolas 1999/2000 v 2000/2001

’7

A
-
| = = B

o S Segura DOFCazara DOF Migna

2800

MicromollKg aceite

2000

1500

1000

DO MONTORQ-ADAMUZ Hevadic Negra

En las graficas se realiza una comparativa de los resultados
encontrados en los contenidos fendlicos de los aceites de la
D.O. Montoro-Adamuz frente a los de diferentes zonas
productoras de la variedad Picual de la provincia de Jaén
segun la anterior bibliografia. Tal y como se comenta por
los mismos autores en la anteriormente citada publicacion,
no existe diferencia estadistica entre los contenidos
polifenolicos totales entre las diferentes zonas oleicolas de
Jaén, ni tampoco en los perfiles de los diferentes
compuestos polifendlicos, pudiéndose considerar a la D.O.
Campinas de Jaén donde puedan encontrarse los mayores
contenidos en polifenoles. Al comparar estos datos
bibliograficos de Jaén, que corresponden a la media de las
camparias 1999/2000 y 2000/2001, con los de la D.O.
Montoro-Adamuz, se aprecia una importante diferencia
entre los niveles fendlicos y lo que es mas importante, la
fuerte influencia que la variedad Nevadillo Negro tiene en
los contenidos de polifenoles totales en los coupages de los
que forma parte dentro de la D.O. Montoro-Adamuz.

' A. Garcia, M. Brenes, P. Garcia, C. Romero., A.
Garrido (2003).- Phenolic content of comercial olive oils.
Eur Food Technol (2003) 216: 520-525.
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Contenido en compuestos fendlicos de diferentes zonas productoras
de la variedad Picual
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3.3.- Comparativa _de los aceites de la D.O. Montoro-
Adamuz frente _a aceites comerciales publicados en

bibliografia.

Por ultimo, se ha realizado una comparativa, a partir de
datos bibliograficos, de aceites comerciales de las
principales variedades de aceituna que se cultivan en
Espatfia, y los aceites de la D.O. Montoro-Adamuz. La
bibliografia utilizada corresponde a estudios de los
contenidos de polifenoles en aceites comerciales
realizlgldos por el Instituto de la Grasa de Sevilla en
20037,

Companentes Fenslicos Variedades D.0. Montoro-Adamuz

‘ Aceites de oliva virgen extra comerciales
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Grafica - Influencia de la variedad Nevadillo Negro
comerciales. Fuente: Elaboracién propia a partir de dai

arrido A (2003).- Phenolic cantento of comercial olive oils. Eur Food Technol (2003) 216 520525 y datos Picual Montoro-Adamuz y
Nevadillo Negro estudio caracterizacidn de polifenales de la D.0. Montaro-A danmz realizade por el fnstituto de la Grasa, 2009

s contenidos polifendlicos y comparativa de los valores de los polifencles en diferentes aceites
ariedades Arbequina, Hojiblanca, Cornicabra y Picual p\\bl\ucmn Garcia A, Brenes, M. G!.L.ﬂ

En las graficas se presentan los valores totales y
parciales de los polifenoles de los aceites de oliva
virgen extra comerciales y los de la D.O. Montoro-

13 A. Garcia, M. Brenes, P. Garcia, C. Romero., A.
Garrido (2003).- Phenolic content of comercial olive oils.
Eur Food Technol (2003) 216: 520-525

Adamuz. Se aprecia como los aceites de la variedad
cornicabra presentan los mayores niveles en
compuestos fenodlicos, le sigue la Picual. En
comparacion, los aceites de la D.O. Montoro-Adamuz
son muy superiores a los valores medios de los aceites
comerciales, por encima de los aceites de cornicabra.
Los monovarietales de picual de la D.O. Montoro-
Adamuz son muy superiores a los picuales
monovarietales existentes en el mercado. Se aprecia
igualmente, la gran diferencia que aporta ademas la
variedad nevadillo negro en los polifenoles de los
aceites monovarietales, que es muy superior a todos.

PERFILES DE COMPUESTOS FENGLICOS EN ACEITES MONOVARIETALES (COMPOSICION EN %9

Por otro lado, resulta interés comentar los perfiles de
los distintos compuestos fenolicos, estudiando su
composicion relativa en %. Se observa el mayor
porcentaje de los polifenoles complejos HyEA
(Aglucona y oleuropeina) y TyEA (Aglucona de
ligustrosico) responsables del sabor amargo de los
aceites.

3.4.- Relacion causal entre los contenidos fendlicos
de los aceites de la D.O. Montoro-Adamuz y el medio

geogrdfico.

Distintas publicaciones en bibliografia demuestran la
influencia de las condiciones ambientales sobre los
contenidos de polifenoles en distintos cultivos y
particularmente en olivar. Las condiciones de estrés
hidrico del cultivo de olivar es un factor determinante
en la concentracion de polifenoles en los aceites alli
producidos',"”.

Por otro lado, se encuentra suficientemente constatado
en bibliografia para una multitud de cultivos entre ellos
la vid y el propio olivar, la influencia de las
condiciones de los sueclos acidos y pobres sobre el

'* Evagelia Stefanoudaki, Mark Willians, Kostas
Chartzoulakis, John Harwood (2009).- Efect of irrigation
on Quality Atributes of Olive Oil. J. Agric. Food Chem.
2009, 57: 7048-7055..

15 A. Ranalli, G. De Mattia, M. Patumi, P. Proietti
(1999).- Quality of virgin olive oil as influenced by origin
area. Grasas y aceites. Vol. 50 Fasc. 4 1999: 249-259.



elevado contenido de polifenoles en las plantas'®,"”,'.

El olivo en general tiene una mayor adaptacion a los
suelos neutros y calizos que a los suelos acidos. Con
ello forzamos una situacion de estrés en la planta, que
repercute en un aumento de la concentracion de
contenidos fenolicos.

Los suelos de la comarca de Montoro-Adamuz,
ubicados sobre suelos acidos y de poca profundidad de
suelo, es una excepcion dentro de los olivares del sur
de Espafia, que se encuentran ubicados generalmente
sobre suelos basicos, fundamentalmente de naturaleza
caliza (ver mapas morfogeologico, litologico y
edafoldgico). La comarca se encuentra en el borde
geologico (falla Bética) formado por el Macizo
Herciniano de la peninsula Ibérica, concretamente
sobre la zona Macizo Hespérico zona Ossa Morena, al
norte de la depresion del Valle del Guadalquivir, limite
de las alineaciones montafiosas subbéticas del sur de
Espaia, sobre los cuales se ha desarrollado el cultivo
en condiciones de suelos paleozoicos, formados por
granitos, cuarcitas, pizarras y doritas.

La zona presenta una importante diversidad edafica,
siendo los suelos predominantes: Regosoles Eutricos,
Leptosoles (nomenclatura FAO, 1985), y en menor
medida Cambisoles Ettricos y Cromicos, y Luvisoles.
Los dos primeros, que pueden ser el patron
edafologico de la zona de la D.O. Montoro-Adamuz se
caracterizan morfolégicamente por tener una secuencia
de horizontes del tipo A-C (en ocasiones se intercala
un horizonte intermedio AC) aunque raramente el
contacto con el horizonte de alteracion de la roca
madre se sittia a mas de 30-40 cm de profundidad, por
lo que predomina el caracter litico, especialmente en
los Leptosoles. En los casos de los casos de las
unidades de Cambisoles y Luvisoles/Acrisoles, la
secuencia de horizontes es A-Bw-C y A-Bt-C. En
cualquier caso la profundidad util del suelo no supera
70-80 cm salvo en situaciones de relieve llano. Las
propiedades quimicas mas destacadas del conjunto de
estos suelos derivan en gran medida de la naturaleza
silicea de los sustratos litologicos, lo que unido a
procesos antiguos y/o relativamente intensos de
iluviacion, justifican sobradamente los valores de pH
comprendidos entre 5 y 6,5 de la mayoria de muestras
analizadas por el Dpto. de Quimica Agricola y
Edafologia de la Universidad de Coérdoba'. Ello
permite clasificar estos suelos como acidos 6

' Rusell (1988).- Russel s soil conditions and plant growth
Eleventh Edition. Logman group UK limited, London.1988.
" Davies, R.L. et al. (1964).- J. Soil Sci., 1964, 15, 310.

** Servilli, M., Montedoro, G.F., Pannelli, G., Famiani, F.
(1990).- Influence of pedoclimatic, technological and
genetic factors on the quality of virgin olive oil. Presented
an the meeting “Qualitative Problems of Olive Oils. Sasari,
Italia, November 6.

1 J. Gil et al. (2003).- Inventario de Suelos de la Provincia
de Coérdoba. Diputacion Provincial de Cordoba, 2003.

ligeramente acidos. Esto se relaciona con los valores
de saturacion en bases cambiables que, salvo en
contadas ocasiones en que se aproximan al 90% y
siempre en el horizonte superficial, muestran valores
entre 60-80%, lo que permite extender el caracter
ettrico a un elevado conjunto de suelo. No obstante,
especialmente en horizontes subsuperficiales, los
valores no superan el 50%, por lo que se evidencia el
caracter districo de alguno de estos suelos.

El Inventario Agrondémico del Olivar de la Provincia
de Coérdoba realizado en 1974, destaca los siguientes
suelos sobre los que se asienta el olivar de la zona:
Cambisoles Eutricos Districos y Regosoles Eutricos:
tierras pardas sobre pizarras, tierras pardas sobre
granitos, lechin rojo sobre pizarras y calizas cambricas
y suelos rojos sobre areniscas triasicas. La tierras
pardas sobre granitos y pizarras tienen caracter acido,
poco profundas, textura gruesa, escasez de materia
organica y bases cambiables con colores pardos
oscuros. El lechin rojo sobre pizarras es un suelo
rojizo, con pH ligermenta acido o neutro con horizonte
B de textura limo-arcillosa, buena permeabilidad y
horizonte de transicion B/C, donde aparece la pizarra
meteorizada. Los suelos rojos sobre areniscas del Trias
se situan proximos a la cuenca del Guadalquivir,
engendrados por el basamento del mismo que es el
Trias. Son de color pardo-rojizo, con abundantes rocas
aresniscas, horizonte B muy compacto, pH acido y
pobres en calcio cambiable y materia organica®. Estas
caracteristicas junto con una topografia escarpada,
hacen de esta comarca que el cultivo del olivar se
encuentre en condiciones de cultivo extremas, que
provocan un importante estrés en el cultivo, y por tanto
un aumento de los contenidos de polifenoles.

Por otro lado, las condiciones estrictas de suelo (poca
profundidad de suelo, baja fertilidad y suelos acidos)
se encuentran aun mas acentuadas por los altos niveles
de evapotranspiracion y grado de insolacion que tiene
la comarca en verano-otofio, época de la formacién y
maduracion del fruto. La comarca presenta uno de los
niveles mas elevados de ETP de Andalucia (859 mm),
superior a la mayor parte de las zonas olivareras con
D.O. excepto Campifias de Jaén que es la mayor de
todas (ver grafica comparativa datos climaticos). Ello
acentua el estrés hidrico del olivar de esta zona. Prueba
de ello lo encontramos en el pequefio porte del olivar
de la comarca y en la relacion mas baja de hoja/madera
de toda la provincia de Cordoba segun datos del
Ministerio de Agricultura (1974) reflejados en el
Inventario Agrondémico del Olivar, Provincia de
Cordoba.

Ademas, las practicas de recoleccion tempranas, antes
de finales de afio, inciden en gran medida al alto

 Ministerio de Agricultura (1974).- Inventario
Agronémico del Olivar. I: Provincia de Cordoba.



contenido de polifenoles de los aceites®, las cuales
estan provocadas por las condiciones de grandes
pendientes de los suelos que exigen una recogida
temprana del fruto antes de su desprendimiento
facilitado por las lluvias que se concentran durante el
invierno. En este sentido, la zona de la D.O. Montoro-
Adamuz se encuentra catalogada como olivar de
pendiente. Si comparamos la grafica de pendientes de
los suelos de Andalucia que se muestra a continuacion,
observamos que la pendiente media de los suelos de la
D.O. Montoro-Adamuz se encuentran en 23,25 %
comparable con los valores medios de pendiente de las
zonas olivareras de mayor pendiente de Andalucia:
Sierra Segura (25,76%), Cazorla (27,28%) y Sierra
Magina (26,01 %), todas ellas en contraste con el 10%
como media de la pendiente del olivar de las campifias
de Coérdoba, Sevilla y Jaén segiin datos calculados a
partir de las bases de datos municipales del SIGA
(MARM, 2009).

Todo ello redunda, que junto con la variedad
NEVADILLO NEGRO, que aporta mayores niveles en
polifenoles frente a la variedad picual como se ha
demostrado anteriormente, que los aceites de esta
comarca presenten los mayores contenidos en
polifenoles respecto a otros aceites producidos en otras
zonas, fundamentalmente de Picual, y frente a las
cuales se diferencia. Este hecho permite avalar la gran
estabilidad quimica de los aceites de Montoro-
Adamuz, caracteristica por la cual historicamente se
han reconocido a estos aceites de oliva virgenes extra
de esta comarca.

La variedad Nevadillo Negro es una variedad
autoctona de la zona de la D.O. Montoro-Adamuz,
comarca de la Sierra de Cordoba, donde tiene su
maxima difusion, y es considerada como la 4* variedad
mas importante de la provincia de Cordoba después de
Hojiblanca, Picual y Picudo, segin diversos
inventarios de variedades de olivos realizadas en
Andalucia®,”. Se contabiliza una superficie de 10.000
Ha en esta zona, y representa alrededor del 20% de la
superficie de olivar de la zona de la D.O.. Es una
variedad muy adaptada a las condiciones de estrés
hidrico, suelos acidos y baja profundidad de suelos que
presenta la zona. Es de las variedades mas antiguas
cultivadas, ya que se han catalogado ejemplares de casi

21 Servilli, M., Montedoro, G.F., Pannelli, G., Famiani, F.
(1990).- Influence of pedoclimatic, technological and
genetic factors on the quality of virgin olive oil. Presented
an the meeting “Qualitative Problems of Olive Oils. Sasari,
Italia, November 6.

*> Ministerio de Agricultura (1974).- Inventario
Agronémico del Olivar. I. Provincia de Cérdoba.

2 Barranco, D. ; Rallo, L. (1984).- Las variedades de olivo
cultivadas en Andalucia. Consejeria de Agricultura y Pesca

de la Junta de Andalucia y Ministerio de Agricultura, Pesca

y Alimenentacién 1984.

500 afios por el Dpto. de Agronomia de la Escuela de
Ingenieros Agronomos de Cordoba.

Mapa.- Distribucion de la variedad Nevadillo Negro en Andalucia. Fuente:
Las Variedades de Olivo cultivadas en Andalucia (D. Barranco y L. Rallo,
1984). Consejeria de Agricultura y Pesca y Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion.



