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De
temporada

tratamiento quimico. De alli surgen
los aceites refinados, que no hay que
confundir como “finos”, sino como
procedentes de “refineria” y de diver-
sos afiadidos de reactivos.

Mediante el proceso de refinado se
elimina por completo la acidez,
dejando un aceite neutro, pero sin
sabor, por lo que se le afiade una pro-
porcién de aceite virgen antes de des-
tinarlo al consumo. Pero ha perdido
las virtudes de los aceites naturales.
Es de los mads corrientes de los proce-
dentes de la aceituna, pero también
de los mas econémicos y se suelen uti-
lizar para freir.

Sélo los aceites de oliva virgen extra
tienen las caracteristicas beneficiosas
que le otorgan los estudios cientifi-
cos. Los refinados han perdido gran
parte de sus cualidades por los pro-
ductos quimicos anadidos.

El virgen extra tiene un contenido
ma4s alto de compuestos fendlicos que
el aceite de oliva procesado. Estos
compuestos poseen propiedades
antioxidantes que se han demostrado
en laboratorio y podrian ser sustan-
cias que obstaculicen el efecto nocivo
del colesterol sobre los vasos sangui-
neos.

El aceite de oliva virgen extra es
bueno para el corazén, la piel e
incluso el intestino y ademads ahora
un estudio del Instituto Municipal de
Investigacion Médica de Barcelona
confirma que también contribuye a
frenar el cancer. Entre sus aspectos
negativos, su alto contenido en calo-
rias. Cien gramos de aceite tiene unas
900 calorias aproximadamente. Por
ello debe usarse con mesura, al igual
que cualquier grasa.
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