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a aceituna espanola es reconocida a nivel

mundial, principalmente por su elaboracion

en verde al estilo espanal, siendo las varie-

dades Manzanilla de Sevilla v Hojiblanca las

mas representativas en este proceso. Sin
embargo, existen otras formas de elaboracion en las
que también se comercializan, como es el caso de las
aceitunas negras oxidadas, conocidas como estilo ca
lifarniana,

Bajo esta modalidad, se comercializa en su mayoria
la variedad Manzanilla Cacerefia, que desde hace afios
ha demostrado ser especialments adecusda para esle
tipo de preparacian. Mo obstante, por motivos de renta-
hilidad, también se han comenzado a elaborar aceitunas
de otras variedades y regiones de |3 peninsula, comao la
Hojiblanca. El sector de laaceituna de mesa del norte de
Caceres enfrenta una fuerte competencia en el merca-
do de las aceitunas negras oxidadas, especialmente en
terminos de precio mas que de calidad. Ambas varieda-
des ofrecen productos con diferencias nutricionales y
zensoriales significativas, lo gue representa una venta-
ja competitiva gque debe ser comunicada eficazmente.
E= Tundamental gue el consumidor pueda valorar esta
diferencia de calidad v tenga lalibertad de elegir un pro-
ducto no solo por su precio o por una oferta atractiva,
sino también por sus cualidades sensoriales, nutricio-
nales y de composician,

Introduccion

La variedad de aceituna Manzanilla Cacerefia (MC) re-
presenta uno de los referentes mas emblematicos del
cultive del alivar en Extremadura, desempenando un
papel fundamental tanto en la economia agraria de la

regign como en la lucha contra la despoblacidn de las
zonas rurales. Este cultivo no solo es un motor econd-
mica, sino también un elemento clave en la preserva-
cion del paisaje v del modo de vida tradicional de mu-
chas comarcas.

Actualimente, se estlima que existen unas 50.000
hectareas dedicadas al cultive de esta variedad, loca-
lizadas principalmente en las areas montanosas de la
pravincia de Caceres,. Su presencia es especialmente
destacada en las comarcas comprendidas entre Sierra
de Gata y el Valle del lerte hasta la comarca de La Vera,
donde e concentra cerca de la milad de esta superfi
cie (23 418 ha). Ademas, la expansian de esta variedad
alcanza tambign otras provincias limitrofes como Sa
lamanca, Avila y Madrid, que en conjunto suman unas
16.000 hectareas adicionales.

En el &mbito comercial, la Manzanilla Cacerefia ocu-
pa un lugar relevante en el mercado nacional de acei-
tunas de mesa, representando aproximadamente el 4%
de la produccidn total en Espana, situandose por detras
de variedades como la Hojiblanca (46%) v |a Manzani-
lla Sevillana (36%). Csta participacién no solo refleja su
arraigo regional, sino lambién su creciente reconoc-
miento a nivel nacional,

Asimismo, esta variedad se emplea de forma des
tacada en la elaboracidn de aceites de oliva virgenes
y virgenes extra, caracterizados por un perfil sen-
sarial distintiva y altamente valorado en catas pro-
fesionales. La maxima expresion de calidad de esta
variedad se materializa en los Aceites de Oliva Virgen
Extra (AOVE) amparados por la Denominacion de Ori
gen Protegida “Gata-Hurdes”, que integra un total de
B84 municipios. Lsta figura de calidad supone un im-
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portante respaldo institucional, social v econdmico,
consolidandoe su prestigio dentro v fuera de nuestras
fronteras,

El cultivo de la Manzanilla Cacerena implica a cerca
de 10.000 productores locales, lo que subraya su im-
pacto socioeconomico directo sobre miles de familias
rurales. Este modelo de praduccidn no solo garantiza
ingre=os soslenibles, sino que tlambién fortzlece la co-
hesidn territorial v contribuye a evitar la emigracién ha-
cia dreas urbanas. En este sentido, el olivar tradicional
de Manzanilla Cacerena debe ser considerado un bien
plblico estratégico, cuya viabilidad depende de su ren
tabilidad, competitividad y conservacian frente a otras
zonas olivareras del pais.

Uno de los atributos més notables de esta variedad
es su versalilidad agroindustrial, siendo muy valora-
da tanto por la alta calidad de sus AOVE, reconocidos
internacicnalments, comeo por U uso como aceituna
de mesa. Destaca especialmente su comercializacion
como aceituna negra oxidada, una modalidad de gran
aceptacidn en los mercados internacionales, gracias
a su incorporacion en productos de consumo masivo
como pizzas, ensaladas y platos preparados. Asimis-
mao, se elaboran otros formatos menos conacidos, pero
igualmente valorados, como las aceitunas cocidas sin
fermentar (al estilp “Campo Real”) y las aceitunas ne-
gras nalurales.

Desde un punto de vista nutricional, las aceitunas
negras oxidadas de la variedad Manzanilla Cacerena
presentan ventajas significativas frente a otras varie-
dades como la Hojiblanca. Diversos estudios de carac-
terizacion han demostrado que posee un perfil lipidi-
co mas saludable, con un mayor contenido de acido
oleico, un acido graso monoinsaturado con beneficios
demostrados para la salud cardiovascular. Este com
puesto contribuye a reducir el colesterol LDL (coleste-
rol "malo™) ¥ a aumentar el colesterol HDL {colesterol
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“buena”). Ademas, su bajo contenido en acidos grasos
saturados {como el palmitico) v en peliinsaturados
{como el linoleico) le confiere una elevada estabilidad
oxidativa y una vida Otil prolongada, cualidades muy
valoradas tanto por la industria como por el consumi-
dor final.

Otro aspecto diferenciador reside en su alto con
tenido en compuestos fendlicos, sustancias naturales
con potentes propiedades antioxidantes. Estos com-
puestos juegan un papal fundamental en la prevencién
del dano celular causado por el estrés oxidativo, relacio-
nado can el envejecimiento v miltiples enfermedades
crinicas. En este sentido, las aceitunas de Manzanilla
Cacerefa pueden considerarse alimentos funcionales,
idéneos para su inclusidn en la Dieta Mediterranea, uno
de los patrones alimentarios mas reconocidos por sus
beneficios para la salud.

El objetivo del presente trabajo es poner en valor
todas estas caractenisticas diferenciadoras de la Man-
zanilla Cacerefia, a través de datos contrastados sobre
sU composicidn nutricional, funcional ¥ sensorial. Los
resultados oblenidos no solo permiten posicionar esta
variedad como un producto de alta calidad y valor ana-
dido, sino gue refuerzan su proyeccion comercial tanto
en el mercado nacional comao en elinternacional.

Materiales y Métodos

Se analizaron cuatro muestras comerciales de aceitu-
nas negras oxidadas pertenecientes a la variedad Man-
zanilla Cacerena v olras cualro de la variedad Hojiblan
ca, La caracterizacion de las muestras incluyd analisis
nutricionales esténdar (humedad, cenizas, grasa total,
prateina, hidratos de carbono v contenido en NaCl),
realizados mediante métodos gravimétricos y espec-
trofotométricos. Para la evaluacian del perfil lipidico, se
utilizd cromatografia de gases con detector de ioniza-
cion de llama (FID), mientras que el contenido total de
compuestos fendlicos se determind mediante el mé
todo de Folin-Ciocalteu, expresado en equivalentes de
&cido galico (mg/ke).

Resultados y Discusidn

L o= andlisis comparativos realizados entre las varieda-
des Manzanilla Cacerefia (MC) v Hojiblanca (HB), am-
bas presentadas en forma de aceituna negra oxidada,
han permitido identificar diferencias significativas en
diversos paramelros composicionales, Tuncionales v
fisico-sensoriales. Estos resultados subrayan el poten-
cial diferenciador de la variedad MC vy su valor anadido
coma producto agroalimentario,

Desde una perspectiva nutricional, los datos obteni-
dos (Figura 1) revelan un mayor contenido de humedad
en la variedad MC. Esle Taclor podria estar relacionado
con una textura mas jugosa y agradable al paladar, as-
pecto que incide positivamente en la experiencia del
consumidor. Esta cualidad sensorial distintiva parcce
estar influenciada por un menor contenido en hidratos
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de carbono en la variedad MC, lo cual
contribuye a una sensacion en boca
mas suave y menos fibrosa.

Cabe destacar que esta diferencia
en lexlura lambién responde al estado
de maduracidn en el momento de la re-
coleccidn. La aceituna MC se cosecha
en un estadio de madurez mas avanza-
do en comparacion con la HE, la cual se
recoge completamente inmadura con el
fin de asegurar una mayvor firmeza del
fruto. Esta diferencia en el grado de ma-
duracion. a pesar de realizarse ambas
recolecciones en fechas similares (en-
tre mediados de septiembre y principios
de octubre), repercute directamente tan-
to en la composicion quimica comao en la
dureza del fruto, aspectos que influyen
decisivamente en su valoracién comer-
cial y sensorial.

Encuantoal contenido graso. ambas
variedades presentan niveles similares,
lo gue influye de manera comparable
en su aporte energetico. No obstante,
la variedad MC se distingue por una
composicion lipidica mas favorable des-
de el punto de vista nutricional. Esta se
caracteriza por un mayor contenido de
acido oleica (Figura 2), un acido graso
monoinsalurado con efectos beneficio
=0s reconocidos sobre |a =alud cardio-
vascular, al contribuir a la reduccion del
colesterol LDL y al aumento del coleste-
rol HDL. Ademas, la MC prasenta meno-
res proporciones de acidos grasos me-
nos estables, como el acido palmitico
(=aturado) v el dcido linoleico (polinsa-
turado), lo gue repercute positivamente
en su estabilidad oxidativa. Esta carac-
teristica no solo mejora la conservacion
del producto final, sino gue Lambién pro-
longa su vida Otil en condiciones comer-
ciales habituales.

En cuanto a la composicién mine-
ral hay que destacar gue los niveles de
calcio v potasio son superiores en HB
por lo indicado anteriormente por la in-
madurez de los frutos HB cuando son
recolectados.

La determinacién del contenido total
de compuestos fendlicos (Figura 3) re-
velt una clara ventaja para la MC frente

alas aceilunas HB. Esla mayor presencia de anlioxidan-
tes naturales no solo otorga al producto una vida il
prolongada, sino que tambien refuerza su calidad nutri

cional y valor funcional como alimento saludable. Ya de
por i las aceitunas de mesa son un alimento saludable,
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Figura L. Composicion nutricional de las aceitunas negras oxidadas comerciales de las
variedades Manzanilla Cacerefia y Hojiblanca.
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Figura 1. Composicidn nutricional de las aceitunas negras oxidadas comerciales de las
varledades Manzaniila Cacerefa v Hollhlanca.
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Figura 3. Concentracion de fenoles totales (me/kg Ac. Galico) en variedades Manzanilla
Cacerena y Hojiblanca,

pere aun mas cuando las aceilunas poseen un allo con-
tenido en Ac. Oleico v fenoles.

Tambien se han considerado los pardametros de co
lor (Figura 4), evaluados seg0n el sistema ClELab y me-
diante el calculo del indice de color (1C), como comple-
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mento al analisis composicional de ambas vanedades.
Fstos aspectos visuales cobran especial relevancia, ya
gue, & pesar de gue las aceitunas paszan por un proceso
de oxidacion similar, presentan diferencias notables en
=0 apariencia final.

Conclusion

En conjunto, los resultados obtenidos permiten concluir
que la aceituna negra oxidada de la variedad Manzanilla
Cacerefia presenta una serie de atributos diferenciales
en comparacion con la variedad Hojiblanca, destacando
especialmente en aspectos como la calidad nutricional,
el perfil lipidico, la compaosicion antioxidante, asi como
en sus caracteristicas de color y textura. Esta combina-
cifn de cuslidades refuerza su posicion como un pro-
ducto agroalimentario de alto valor afadido, con ven-
tajas competitivas claras para su proyeccion comercial
y sU inclusion en estrategias orientadas tanto a la dife-
renciacion come al impulso de alimentos saludables v
con identidad territorial.

La caracterizacién fisicoguimica, nutricional y senso-
izl de esta variedad ha permitido identiflicar elementos
clave que la distinguen favorablemente dentro del panc-
rama varietal actual. En particulas, la elevada proporcion
de dcido oleico, la baja presencia de Acidos grasaes satura-
dos y la alta concentracion de compuestos fendlicos con-
fieren a la Manzanilla Cacerefia un perfil funcional que la
alinea estrechamente con los principios y beneficios aso-
ciados a la Dieta Mediterranea. Fstas propiedades nosolo
lienen implicaciones positivas para la salud del consumi
dor, sino que también contribuyen a mejorar la estabilidad
y conservacion del producto, lo gue resulta relevante des
de un punto de vista tecnolégico € industrial,

Desde la perspectiva comercial, la textura suave v
agradable, junto con una coloracion intensa y homoge-
nea, constituyen ventajas sensoriales altamente valo-
radas por el consumidor final. Estas caracteristicas no
solo mejoran la experiencia de consumo, sino gue tam
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Figura 4. Resultados de color v textura en variedades Manzanilla Cacerena [MC) y
Huojiblanca (HEL L: luminozsidad, I1C: fndice de color, Epicarpo v Mesocampo son los
valores meding de dureza por texturiimstro (Miem?.

bién favorecen la aceptacion del producto en distintos
mercados, tanto a nivel nacional como internacional.
Asimismo, estas cualidades facilitan los procesos de
transformacion v envasado, lo gue incrementa su via
bilidad dentro de |a cadena agroalimentaria,

Los datos obtenidos respaldan |a necesidad de de-
sarrollar estrategias de valorizacidn especiticas que
contribuyan a reforzar |a diferenciacion de esla varie-
dad en el mercado. Dichas estrategias deben arientarse
no solo &l reconocimiento de su calidad organoléplica y
funcional, sino también a la promocin de un modelo de
desarrollo sostenible para las comarcas productoras.
En este sentido, la Manzanilla Cacerefia se pertfila como
una opcion con gran potencial para responder a la cre-
ciente demanda de alimentos saludables, sostenibles v
con un origen claramente identificado, elementos cada
vez mas valorados por los consumidores v los canales
de distribucidn especializados.

FINANCIACION Y APOYO A ESTE PROYECTO

El consorcio del Grupo Operativo Regional Manzanilla Cacerena esta conformado por las empresas Acenorca 5.C., Jacoli-
va S.L., Aceitunas Sanmer 5L, Aceitunas Torres S.L., Coop. Local del Campo San Francisco Javier v laS.C. del Campo San
Sebastian, CTAEX v la Universidad de Extremadura colaboran en la ejecucion de las actividades, acciones v analiticas.
Como miembros colaboradores esta la Camara de Comercio de Caceres.

El Proyecto de Innovacion es cofinanciado por el Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural (FEADER), en un 80%
dentro del Programa de Desarrollo Rural (PDR) de Extremadura 2014-2022, en la medida 16 “Cooperacion”, submedida
1561 “Ayuda para la creacion y el funcionamiento de grupos operativos de la AE| en materia de productividad y sostenibi-
lidad agricolas™, siendo el resto cofinanciado por la Comunidad Autdnoma de Extremadura en un 16,28%, v por el Estado,
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, enun 3,/2%.

El Grupo Operativo ha dispuesto una web en la que todos los interesados pueden estar al dia de los avances, manuales,
articulos y acciones de difusion. Puedes consultar esta web v |a de otros grupos operativos regionales en el siguiente link
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