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			Introducción

			Indispensables para nuestro equilibrio, las grasas o lípidos constituyen uno de los elementos fundamentales de nuestra alimentación cotidiana. Estos nos brindan la posibilidad de elaborar una cocina sabrosa al permitir el desarrollo de los demás aromas. No sólo aportan más sabor a cada plato, sino también más untuosidad.

			Al pensar en las grasas, tenemos tendencia a considerarlas como elementos de características y propiedades similares las unas a las otras. En realidad, existen productos muy diferentes que se distinguen por su origen, su consistencia, su composición, su aspecto, su función y su aportación al organismo.

			Existen dos tipos de grasas: las de origen vegetal y las de origen animal. Esta diferencia hace que la cocina regional gane en originalidad.

			Las materias grasas han tenido, y todavía conservan en cierto grado, su propia geografía culinaria. Así, podemos distinguir entre una cocina a base de manteca de cerdo propia del norte y centro de España, y otra a base de aceite de oliva propia del este y el sur. Es quizás esta famosa cocina a base de aceite de oliva la que ha conferido al aceite su carta de hidalguía. Pero esta simplificación no debe hacernos olvidar todos los demás usos posibles de los aceites. Los aceites nos permiten cocinar sin quemar los alimentos y sin ligar los ingredientes, y también, tal como mencionan los antiguos libros de cocina, nos permiten conservar los productos alimentarios. El ajo, las especias y las verduras pueden cubrirse de aceite y conservarse en recipientes de tierra cocida o de cristal, en un lugar fresco y al abrigo de la luz. Este uso no es más que uno de los muchos que se le pueden atribuir al aceite.

			La divulgación de los conocimientos de las culturas tradicionales y de las diferentes cocinas del mundo, el desarrollo de la industria y nuestros deseos de elaborar una alimentación variada han originado que otros aceites, además del aceite de cacahuete y el de oliva, hayan hecho su aparición en el mercado.

			Existen pues una gran cantidad de productos, más o menos conocidos, que permiten multiplicar los sabores y los placeres, y elaborar una cocina llena de matices, lo que favorece nuestro equilibrio alimentario, cosa que hoy en día se ha convertido en una preocupación de primera magnitud.

		

	
		
			CAPÍTULO I

			El aceite, toda una historia

			Pequeña historia del aceite hasta nuestros días

			Una «historia verde»...

			En primer lugar, conviene recordar que el hombre no empezó a «fabricar» aceite, sino que este ya existía de forma natural dentro de las plantas. Gracias al agua, las plantas se desarrollan y forman las hojas, las flores o los frutos. Si el agua se sitúa en el origen del metabolismo de las plantas, el aceite graso se situaría hacia el final de su ciclo, en el momento de la formación de sus semillas. Los aceites y las grasas vegetales sólo están presentes en las semillas. Estos permiten la conservación y la nutrición del embrión antes de su germinación. De alguna manera, podríamos decir que constituyen la transformación de calor en materia, en grasa.

			Esta fabricación de aceite resulta indispensable para la vida y la supervivencia de las plantas, y representa un mecanismo para luchar contra el frío. Así, durante el invierno, también se puede encontrar en el tronco de los árboles para evitar el hielo. Por lo que a las semillas se refiere, el aceite y la grasa vegetal (aceites o triglicéridos) permiten proteger el embrión que se encuentra en ellas. Una grasa vegetal se compone por un lado de glicerina, un trialcohol cuya composición química es parecida a la de los azúcares, que se forma durante el proceso de fermentación de los mismos. La glicerina es un líquido espeso, aceitoso y pegajoso, que únicamente se volatiliza a temperaturas muy elevadas (290° C) y que se hiela con dificultad. La glicerina confirma su condición de alcohol al disolver el yodo, el azufre y el fósforo. Esta permite que las grasas conserven parte de las propiedades del agua. Esta función resulta primordial para la formación de los hidratos de carbono durante el proceso de la fotosíntesis (asimilación clorofílica).

			El otro componente de una grasa vegetal es el ácido graso. Es un ácido orgánico que posee una gran cadena hidrocarbonada. La asociación de la glicerina y el ácido graso forma el triglicérido. Todas las plantas contienen triglicéridos en grado variable y cada tipo de planta llega a la maduración de sus semillas por procesos diferentes. Aunque la glicerina es siempre la misma, los ácidos grasos presentan una gran diversidad. Podemos distinguir entre ácidos oleico, esteárico, palmítico, araquídico, linoleico... Vale la pena recordar aquí que las plantas no producen colesterol.

			Esta historia «verde» de los aceites toma caminos muy variados, razón por la cual existen tantos aceites diferentes, por su sabor, por su composición química o por el proceso de maduración de las semillas vegetales. 

			Una historia muy larga...

			Intentar trazar de nuevo la historia del aceite parece una empresa difícil por diferentes razones. Se han realizado pocos estudios sobre el tema. La historia del aceite y de las técnicas relacionadas con él han sido objeto de muy pocas investigaciones. Se nos ocurren varios motivos para explicar esta «ausencia» de textos: en primer lugar, el aceite y su historial entroncan con la historia de la técnica e, históricamente, sólo algunos campos tales como la arquitectura, la construcción naval o incluso la fabricación de «máquinas de guerra» han sido objeto de investigaciones. Todas estas técnicas tienen un gran valor en el sentido de que han permitido al hombre realizar grandes cosas, vivir grandes acontecimientos. Siempre ha sido la «gran historia» de las tecnologías la que normalmente ha suscitado el interés de los investigadores, cosa que, a priori, ¡no es el caso del aceite!

			Sin embargo, sabemos que ciertos alimentos han sido objeto de estudios e investigaciones. El café, el vino, el té, el chocolate o el pan tienen su lugar en la historia; pero es sobre todo por sus valores fundamentales o simbólicos (incluso legendarios) que estos alimentos han sido rescatados de la «pequeña historia» de los ingredientes de la vida cotidiana.

			El aceite parece pues un «pariente pobre» en el ámbito de la historia de los alimentos. Esta botella que se aloja en el fondo de nuestras despensas porque no le gusta mucho la luz no tiene, en apariencia, nada de vedette y, sin embargo, ¡tiene una larga historia detrás de sí!

			El aceite no es únicamente un alimento de nuestro tiempo; es también un ingrediente que ha desfilado por todas las mesas del mundo y por todas las épocas. Es, de alguna manera, un punto común en todas las culturas (aunque existan diferentes tipos de aceite), un nexo de unión entre todas las épocas, como bien vamos a ver. Esta última característica presenta dificultades de tipo cronológico y geográfico, motivo por el cual resulta difícil determinar su origen.

			El origen del aceite

			Si bien podemos decir que el chocolate tiene su origen en cierta civilización y en una época más o menos determinada, el origen del aceite no puede encajar en esta misma ecuación simple porque hablar del origen del aceite significa hablar del origen de los aceites. Puesto que si podemos encontrar aceites en todas las partes del globo es porque este se obtiene a partir de todos los frutos y de todos los productos oleaginosos. Por lo tanto, hay que intentar reconstruir el origen de esta pequeña historia del aceite dando, en consecuencia, un punto de partida escogido más o menos arbitrariamente. Ante la poca abundancia de textos que hemos encontrado, nos hemos visto obligados a estudiar la cuenca mediterránea, cuyos diferentes pueblos practicaron no sólo la fabricación sino también el comercio y la exportación de sus aceites, en especial, de su aceite de oliva.

			De la antigüedad a nuestros días

			La historia del aceite se remonta en el tiempo de forma sorprendente. El hecho de centrarnos en la cuenca mediterránea y la fabricación del aceite de oliva nos permite encontrar referencias certeras. Parece que se han encontrado indicios de la existencia de molinos o prensas de aceite en excavaciones que nos llevarían a la Edad del Bronce. Estos molinos o prensas de aceite, que fueron conocidos con el nombre de «separadores de aceite», eran unos simples recipientes colectores con un agujero de escorrentía. Estos permitían extraer el aceite de los frutos. Las aceitunas eran molidas a mano y a continuación una primera filtración permitía separar los «márgenes» del aceite (el alpechín). La pasta era entonces humedecida con agua caliente y la operación podía repetirse. Los mismos recipientes o vasijas servían además de depósitos de almacenamiento. Todo hace pensar que también se empleaban para fabricar aceites perfumados cuyo papel era importante en el mundo micénico. En Gornia (Creta), también se encontró un vaso de decantación de arcilla que data de la Edad del Bronce. Asimismo, existe una representación de dos hombres prensando aceite de la época del Antiguo Egipto en Mataba de Ptah Htep.

			Si la extracción de aceite se remonta tan atrás en la historia es debido a que en esencia el aceite, a diferencia del vino, no debe sufrir ningún tipo de transformación química durante su proceso de fabricación. Basta con extraer el aceite del fruto en el que está contenido y aislarlo de los demás componentes.

			Esta operación, completamente manual al principio, permitió el desarrollo de las técnicas de extracción. La referencia técnica más antigua se remonta al siglo IV a.C. y corresponde a la de un triturador de frutos que se parece más a una muela de molino que a un trapetum.

			Si Dioniso es el dios de la prensa de vino y obtuvo con ello un lugar de importancia considerable, sólo nos queda el modesto Aristeo, inventor del molino de aceite, con su importancia.

			Más aún, según investigaciones recientes, parece ser que Grecia fue la cuna de las invenciones capitales para la fabricación de molinos, la producción y la exportación del aceite.

			Tenemos un famoso ejemplo de ello en la anécdota recogida por Aristóteles (Pol, II. 1559a) sobre la monopolización de las prensas de aceite por el no menos célebre Tales de Mileto.

			Si bien existen algunos testimonios escritos sobre los aceites, hay pocas referencias sobre el procedimiento de extracción en sí mismo. Sólo encontramos algunos ejemplos, que no son nada desdeñables, como los de Hipócrates, que cita el aceite de oliva como base de algunos remedios, o el de Teofrasto, que hace referencia a los aceites perfumados.

			Pero hay que esperar hasta el siglo XVI de nuestra era (la ilustración más antigua que poseemos) para encontrar una ilustración en la que se describieran los procedimientos de extracción del aceite. J. Stradan realizó este cuadro durante una estancia en Florencia. En él describe tres operaciones indispensables: la trituración, el prensado y la decantación.

			Podemos constatar pues que el aceite ha sido extraído en todos los tiempos y que, aunque es posible encontrar referencias de su existencia en los textos, resulta más difícil abordar la historia de sus técnicas de extracción desde un punto de vista cronológico. No ha habido grandes «revoluciones agrícolas», sino una evolución lenta que ha excluido a su vez la permanencia total de un único medio de fabricación.

			Como escribe Marie Claire Amouretti, investigadora de la historia antigua del CNRS (Centro Nacional de Investigaciones Científicas): «En función del medio, el hombre se ha adecuado a diversas técnicas agrícolas que han ido evolucionando, pero esta evolución no es lineal».

			El aceite fue fabricado pues en todas partes y sus usos fueron múltiples. Además de como ingrediente alimentario, se utilizaba como elemento religioso para ungir a una persona para bendecirla, como ungüento amoroso para suavizar la piel y como fuente de iluminación para alumbrar las largas noches. El aceite se inscribe en todos los momentos de la vida pero con una variedad sorprendente en cuanto a los métodos empleados (que no tienen nada que ver con la cronología).

			En Cabila (región montañosa de Argelia), todavía podemos encontrar mujeres que emplean los métodos primitivos de fabricación de aceite a pesar de poseer molinos mecánicos (imâinsera). Este viejo procedimiento de molienda manual es un método tradicional que ha sido retomado de forma deliberada. Hay que añadir que este aceite es muy apreciado por su gusto. 

			En Siria, a pesar de que la prensa hace tiempo que se conoce, se sigue elaborando «aceite de olivas machacadas». Esta elaboración muestra grandes paralelismos con ciertas referencias bíblicas. Este aceite se utilizaba para las lámparas de los santuarios y los pasteles de ofrendas (Números, XXVIII, 5; Éxodo XXIX, 40); ciertos rituales actuales hacen todavía una clara alusión a ellos.

			En Córcega, A. Casanova, estudiando diferentes documentos de archivos (sobre todo investigaciones napoleónicas) y comparándolos con sus propias investigaciones locales, ha podido demostrar la pervivencia de los métodos de fabricación antiguos en la isla de la belleza, a pesar de la presencia de las prensas de aceite desde el año 1829.

			Los corsos han utilizado el método llamado de saccula hasta el siglo XX, en que ha quedado relegado a una práctica más marginal.

			Estos métodos primitivos han perdurado a pesar del desarrollo de los conocimientos científicos. La utilización de estos métodos antiguos se explica por diversos motivos: motivos religiosos (es el caso del aceite de las olivas machacadas), motivos fiscales (para evitar con mayor facilidad el control del fisco sobre las prensas de aceite), motivos económicos (menor coste que el de los molinos de aceite), etc. Sin embargo, paralelamente a esta persistencia más o menos importante de ciertos métodos tradicionales, las técnicas modernas han continuado desarrollándose para dar respuesta hoy a todas las demandas.

			El aceite en nuestra sociedad: elaboración y producción de aceites alimentarios

			Procedimientos de elaboración

			Entre los procedimientos de elaboración industriales, podemos distinguir dos grandes tipos de producción en función de los dos tipos de materias primas existentes: los frutos oleaginosos y las semillas oleaginosas. Oleaginoso, del latín oleaginus (relativo al olivo), significa que una planta contiene aceite y puede suministrarlo.

			Procedimientos de elaboración de los aceites a partir de frutos oleaginosos

			Entendemos por frutos oleaginosos las almendras, las nueces, los cacahuetes, las aceitunas, la palma... Estos frutos no sólo contienen aceite y grasa propiamente dichos, sino que se componen también de agua y sustancias glucídicas, proteicas y minerales. Por lo tanto, es indispensable conseguir separar el aceite del resto de los componentes del fruto que se transforma, tras la fabricación, en un residuo sólido denominado «orujo».

			Los aceites se obtienen por procedimientos mecánicos en los que intervienen fuertes presiones que pueden ir asociadas o no a un aumento de la temperatura. En primer lugar, se lavan los frutos a fondo, a veces incluso se descortezan o se elimina el hueso (si es necesario), y luego se trituran y se laminan. Esta operación se realiza generalmente en grandes molinos o en trituradoras-laminadoras de cilindros, con el fin de obtener una pasta que será amasada y prensada al objeto de separar el aceite de su orujo; puede realizarse con o sin calentamiento previo. A excepción del aceite virgen de oliva o aceite puro, todos los aceites obtenidos a la salida de una prensa no son realmente consumibles por diversos motivos relacionados ya sea con el gusto desagradable de los aceites, con su olor o incluso con las impurezas que contienen y que limitan su conservación. Todavía se encuentran en el estado que podríamos llamar de aceite crudo de presión. Es necesario proceder a un refinado que tiene por objeto mantener las características organolépticas (alimentación salud y alimentación placer) y la estabilidad del aceite, así como intentar optimizarlo. 

			El proceso de refinado de los aceites provoca a menudo escepticismo respecto a la «nocividad» de los aceites. Sin embargo, como vamos a ver, el refinado consiste en diversas operaciones que, en la mayoría de los casos, no utilizan ningún producto nocivo o peligroso y que respetan enteramente la estructura físico-química del aceite. 

			El proceso de refinado comprende 4 o 5 etapas de tratamiento (según el tipo de aceite) relativamente simples.

			El desmucilaginado

			Se trata de una operación que consiste en hacer desaparecer las ceras y los mucílagos que encierran los fosfolípidos (o lípidos complejos) inyectando vapor de agua en el aceite calentado a 70 u 80° C. 

			Se trata pues de lavar el aceite que será inmediatamente centrifugado para ser recuperado. Esto tiene como objeto evitar los depósitos ulteriores cuando el aceite ya esté embotellado, así como la formación de espuma en el momento de freír. 

			La neutralización

			Esta operación permite desacidificar el aceite y evitar su oxidación. Se emplea una solución de agua y sosa que se añade al aceite calentado a 80/90° C. La sosa se combina con los ácidos grasos formando jabones que podemos extraer a continuación mediante centrifugación. 

			Después, el aceite es lavado, con lo que se eliminan todas las trazas del producto, y finalmente es secado, es decir, deshidratado debidamente al vacío.

			La decoloración

			El aceite es decolorado o blanqueado, es decir, se le despoja de todos los pigmentos y de la clorofila. Esta operación consiste en filtrar el aceite a través de carbón activo o de una tierra especial llamada tierra de batán.

			La desodorización

			En esta fase, el aceite todavía contiene productos volátiles como los aldehídos (o cetonas), que son indeseables y responsables de su gusto y su olor desagradables.

			Se trata pues de extraerlos haciendo pasar una corriente de vapor seco a través del aceite que es calentado al vacío a unos 200° C. El vapor de agua se lleva los cuerpos volátiles y olorosos. A continuación, se enfría lentamente el aceite (siempre al vacío), que será almacenado al abrigo del aire.

			La desmargarinización

			En algunos casos, es necesario someter los aceites a baja temperatura (3 o 4° C) con el fin de cristalizar las grasas que tienen un punto de fusión elevado.

			El aceite es filtrado a continuación para eliminar los triglicéridos responsables de una eventual cristalización. De esta forma obtendremos un aceite que ya no corre el riesgo de solidificar si es conservado a 5° C.

			Tal como hemos visto, estos tratamientos respetan la estructura físico-química del aceite, pero no es menos cierto que han sido, y son todavía, largamente controvertidos. He aquí algunas de las objeciones que se les hacen.

			El problema de la calidad nutritiva de los aceites

			Los aceites vegetales no contienen en absoluto vitaminas A y D, por lo que, en consecuencia, el refinado no puede extraérselas. Esto es al menos lo que P. Theil opina sobre el tema. Este añade que, aunque el refinado elimine una parte del caroteno, este puede serle devuelto añadiendo al mismo una pequeña cantidad de aceite virgen de palma.

			Y si el aceite pierde una vitamina en el momento del refinado, sólo puede tratarse, según Theil, del tocoferol, que no desaparece más que en una proporción muy pequeña (entre un 0,5 y un 10%). Actualmente, existen productos a los que se les pueden añadir directamente las vitaminas.

			Los disolventes

			Otro reproche que se hace a este método es el de la utilización de disolventes en el curso de la extracción, pero los diferentes análisis realizados al respecto atestiguan que los disolventes son eliminados totalmente durante el refinado. Por lo tanto, el método del refinado no supone, a priori, ningún inconveniente grave.

			Sin embargo, existen otros tres tratamientos que la legislación autoriza y que sí modifican la composición y las propiedades de los aceites.

			La hidrogenación

			Tiene por objetivo transformar los ácidos grasos insaturados en ácidos grasos saturados, los cuales tienen un punto de fusión más elevado y son además más viscosos. La hidrogenación consiste en la fijación de hidrógeno al nivel de los dobles enlaces de los ácidos grasos insaturados. La operación se realiza haciendo pasar, en aceite caliente, una corriente de hidrógeno a presión en presencia de níquel finamente dividido. La hidrogenación implica un aumento del punto de fusión de la grasa, lo que permite que los aceites sean menos fluidos y ofrece la posibilidad de introducirlos en la composición de las margarinas. La hidrogenación modifica el valor nutritivo de los aceites porque reduce su contenido en ácidos grasos esenciales, lo que, como veremos, disminuye su calidad.

			La interesterificación

			Esta operación tiene un gran interés porque puede mejorar las propiedades físicas y plásticas de las grasas en general. Esto puede realizarse modificando la estructura de los triglicéridos mediante una nueva distribución de los ácidos grasos sobre el glicerol.

			El fraccionamiento

			Tiene por objetivo separar las partes fluidas de las partes sólidas. Es un procedimiento físico que se realiza a una determinada temperatura. Para ello, dos tipos de aceites a base de frutos oleaginosos utilizan procedimientos sensiblemente diferentes: es el caso del aceite de oliva y del aceite de palma.

			Aceite de oliva

			Hace más de 6.000 años que existen métodos de presión para extraer el aceite de oliva. Estos métodos han sido siempre muy simples y eran utilizados todavía en el siglo xix en Siria y en otras partes del mundo, como ya hemos visto. El método más común y más ampliamente utilizado consistía en triturar las olivas en un mortero hasta obtener una pasta, que se colocaba en una tinaja de cerámica a la que se añadía agua caliente mientras se amasaba esta con las manos. El aceite, más ligero que el agua, ascendía a la superficie, donde era recogido con las manos o con un utensilio plano apropiado. Ninguna técnica moderna ha podido sustituir jamás este viejo método. En la actualidad, primero se seleccionan las aceitunas, luego se lavan en abundante agua fría, a continuación se trituran (es decir, se les rompe la piel para que el aceite pueda escapar) y finalmente se muelen en molinos de muelas sin eliminar previamente el hueso. El resultado es una pasta untuosa que irá trabajándose en el proceso del amasado. La pasta se reparte a razón de 5 a 6 kilos sobre capachos (esteras planas de esparto, «alfa» o nilón) que se apilan unos sobre otros. Entonces, se someten a presión hidráulica en prensas especiales para extraer el líquido. La mezcla de agua y aceite se somete a centrifugación para separar el preciado aceite de oliva, llamado aceite de oliva virgen de primera presión en frío. El aceite recogido se decanta luego por centrifugación. En lo que se refiere a los aceites de segunda categoría, se someten enseguida a un proceso de refinado. A continuación, se controla el aspecto, el gusto y la acidez del aceite de oliva. Finalmente, se clasifican los diferentes aceites según su índice de acidez (expresado en ácido oleico libre), que representa su calidad en el momento de ser consumido (véase el capítulo 3).

			El aceite de palma

			A diferencia de otros aceites de frutos oleaginosos, la obtención del aceite de palma requiere las siguientes operaciones:

			•La esterilización.

			•El desrapado: este proceso consiste en separar los frutos del resto del racimo.

			•La presión: en este caso, esta operación tiene por finalidad la extracción. Se realiza en dos fases: el amasado y la presión propiamente dicha, que se efectúa en prensas continuas a tornillo.

			•La clarificación: última fase de la fabricación de este aceite, que permite la separación del aceite y del agua.

			Procedimientos de elaboración de los aceites a base de semillas oleaginosas

			Se denomina trituración al proceso de transformación de las semillas oleaginosas en aceite y orujo. Se trata de una serie de operaciones que se realizan industrialmente y que comportan, como en el caso de los frutos oleaginosos, diversas fases mecánicas.

			El descascarillado

			Consiste en separar la cáscara de la semilla, rica en grasas.

			La limpieza

			Se trata de una operación indispensable que permite eliminar las impurezas mecánicas que podrían contener las semillas, previamente descascarilladas.

			La trituración-laminado

			Como con los frutos oleaginosos, se efectúa con la ayuda de trituradores-laminadores con cilindros.

			Tiene por objeto reducir las semillas enteras a lo que se llama «fracciones de granulometría óptima».

			La cocción

			Permite fluidificar el aceite contenido en las fracciones de granulometría óptima mediante un tratamiento térmico a 90 o 100° C y liberarlo haciendo reventar las paredes celulósicas de las células.

			La presión

			Como en el caso de los frutos oleaginosos, consiste en separar el aceite del residuo sólido, el orujo, que en este caso recibe el nombre de «expeller».

			Otra fase típica del proceso industrial y que también puede aplicarse a los aceites extraídos de los frutos oleaginosos es la extracción mediante disolventes. Este método permite extraer el aceite que queda retenido en el orujo, cosa que, económicamente, resulta indispensable.

			A continuación, de la «miscella» (mezcla) obtenida se elimina por evaporación el disolvente contenido en el aceite acabado de extraer y en el orujo.

			Para el consumo únicamente se utilizará este aceite mezclado con el aceite de presión obtenido previamente, lo que formará el aceite crudo que será sometido a refinado más adelante.

			Muchos autores naturistas como Ahrens, Brontë, Antonis o Brock han considerado la hidrogenación como poco válida, porque según ellos las grasas hidrogenadas han perdido gran parte de las propiedades de las grasas vegetales y se comportan como grasas animales. También censuran la utilización del níquel.

			Sin embargo, Theil opone una importante objeción también en este punto, afirmando que, en los casos en los que la hidrogenación es parcial (cosa muy frecuente), esta permite que persistan en el cuerpo graso al menos la mitad de los dobles enlaces preexistentes.

			Y si la operación consiste en saturar los ácidos grasos no saturados con átomos de hidrógeno (problema planteado por los naturistas), esta supone generalmente una proporción importante de ácidos grasos insaturados. 

			En realidad, estas operaciones tienen un objetivo más práctico, un objetivo «estético», es decir, un objetivo primordialmente comercial. En efecto, los aceites refinados son aceites desnaturalizados, no se puede afirmar lo contrario, pero no implican ningún tipo de nocividad incontestablemente demostrada; como máximo pierden algunas de sus propiedades.

			Y puesto que desde hace algunos años, con el deseo de comer de una forma más saludable, se ha abierto un debate sobre los alimentos industriales, los aceites se hallan, al igual que algunos otros alimentos, en el mismo centro del debate. La tendencia es sugerir que es necesario consumir aceites de primera presión, tendencia que llega a convertirse en una afirmación tajante. Quizás sea interesante añadir aquí algún matiz más.

			¿Cuáles son los aceites buenos? ¿Los aceites refinados y tratados o los aceites de primera presión en frío? Ambos parecen presentar ventajas e inconvenientes. Hemos visto los de los aceites industriales. En cuanto al aceite «artesano» de primera presión en frío, la objeción procede del hecho de que no sufre ningún proceso de decoloración ni ningún otro tratamiento como los aceites industriales, lo que parece a priori positivo. Sin embargo, conviene saber que los vegetales oleaginosos son sensibles a las micotoxinas, esto es, a cierto número de hongos que se depositan sobre las semillas mal conservadas y que desarrollan toxinas peligrosas para el hombre.

			Una de estas levaduras más conocidas es la aflatoxina, que es una toxina producida por hongos que proliferan sobre las semillas mal conservadas y que necesita para su existencia ante todo un ambiente caliente y húmedo.

			Otro problema es el de los pesticidas que son liposolubles en los aceites a presión. Estos pesticidas se utilizan para preservar la cosecha y son en gran medida nocivos para el hombre. Por lo tanto, sería necesario consumir aceites procedentes de cosechas biológicas, cosa que a gran escala es todavía difícil de conseguir. 

			En consecuencia, ciertos aceites no refinados podrían contener de 3 a 4 veces más toxinas que los aceites tratados, puesto que en los aceites tratados se eliminan las toxinas y los residuos de pesticidas durante los procesos de extracción y de tratamiento industriales. En este debate se hace difícil no realizar juicios demasiado absolutos. Tenemos por un lado los naturistas y los partidarios de la alimentación llamada biológica, cuyos argumentos son válidos, y por otro el discurso científico que pone el acento sobre el aspecto inmunitario y sanitario indiscutible que ofrecen los aceites desnaturalizados. ¿Entonces, aceite natural pero quizás tóxico o aceite desnaturalizado e industrial sin productos nocivos? Sigue siendo difícil tomar partido... 

			Un poco de economía

			Las semillas y aceites vegetales producidos por la CEE son de soja, colza, girasol y oliva. Nosotros consumimos también aceite de palma, que debemos importar. De una forma más general, es posible distinguir entre los principales países exportadores:

			•Estados Unidos: soja, girasol, semillas de algodón, cacahuetes y sus productos derivados.

			•Indonesia y Malasia: aceite de palma y de palmito.

			•Filipinas: aceite de coco y de copra.

			•Argentina: aceite de soja y sus derivados.

			•Canadá: colza.

			•China: cacahuete.

			Es interesante recalcar que las ventas de materias grasas alcanzaron en noviembre y diciembre de 1994 una cifra récord. Esto se debió básicamente a que las reservas mundiales cayeron al nivel más bajo de los últimos diez años y a un fuerte incremento de la demanda (importación) por temor a inminentes restricciones. Se preveía que la producción mundial de grasas alimentarias/saponificables debía aumentar un 8% en el año 1994/1995, lo que suponía una producción mundial de 91,8 millones de toneladas y permitía bajar los precios (gracias a que la producción era importante).

			Esta producción incluía: 

			•53% de aceites fluidos de los cuales casi la mitad está constituida por aceite de soja.

			•20% de aceites de palma.

			•6% de aceites de nuez de coco y palmito (llamados también aceites láuricos)

			•20% de materias grasas de origen animal.

			Conviene recalcar que en caso de una crisis económica y monetaria, tiene lugar una disminución de las importaciones de materias grasas, como parece ser el caso de México, por ejemplo. Con este breve repaso de la producción mundial de materias grasas podemos constatar que los aceites vegetales se comportan globalmente muy bien, puesto que las cosechas mundiales de semillas oleaginosas, al igual como la producción mundial de aceites, indican niveles muy elevados, lo que supone una baja de los mercados mundiales. Esta baja, combinada con una demanda más importante, ha favorecido un aumento del consumo de materias grasas en el mundo durante los últimos años. Además, según las previsiones, el consumo no debería disminuir en el futuro.
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