Universidad
de La Laguna

MASTER CHEF SENIOR: ACEITE
DE OLIVA VIRGEN

AUTOR: Guillermo Rosquete Afonso
TUTORA: Dra. Silvia Castells Molina

Trabajo Fin de Grado

Grado de Enfermeria

Facultad de Ciencias de La Salud

Seccidén de Enfermeria

Sede de Tenerife

Universidad de la Laguna 2019



Sencillo e intrincado,
con su tesoro a cuestas
el olivar cavila.
En él no son precisos
ni rosas ni claveles:
sélo estar, siglo a siglo,
serenamente en pie.
Cuanto miramos desde arriba es nuestro,
porgue nos mira 'y SOomos Ssuyos.
Cae el cielo, y ti me amas,

y el olivar nos ama a tiy a mi.

La tormenta muy pronto
restallara sus latigos. ¢Qué importa?:
ya no suefio dormido ni despierto,
ya te tengo entre olivos.

Mi patria sois; me extinguiré en vosotros

para que empiece todo una vez mas.

Antonio Gala
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RESUMEN

El aceite de oliva virgen extra es la grasa de eleccion a incluir en nuestra dieta,
puesto que posee gran cantidad de sustancias que son beneficiosas para la salud y que
actlan en diversas patologias. El aceite de oliva virgen extra esta considerado en la Dieta

Mediterrdnea como una grasa principal.

El objetivo principal es valorar los conocimientos que tienen los asistentes que
pertenecen al Programas de Mayores del Ayuntamiento de La Matanza de Acentejo, en el
“XVI Encuentro por la Salud”, sobre el aceite de oliva virgen extra y educar sobre los

beneficios que posee en la salud, su conservacion y utilizacion.

Se trata de un estudio observacional, descriptivo y de cardcter transversal y local,
gue se llevara a cabo en la poblacién mayor de 60 afios de La Matanza de Acentejo,
provincia de Santa Cruz de Tenerife. La muestra son los miembros voluntarios del Centro

de envejecimiento activo de La matanza de Acentejo.

Se llevara a cabo una recogida de datos mediante un cuestionario que incluye
variables sociodemogréficas (edad, sexo y nivel de estudios), conocimientos acerca del
aceite de oliva virgen en la salud, consumo, conservacion y utilizaciéon. El tratamiento de

datos se realizara con el programa SPSS version 25.0 compatible con Windows.

Palabras Clave: Aceite de oliva virgen extra, efectos en la salud, consumo,

conservacion y utilizacion del aceite de oliva virgen.



ABSTRACT

Extra virgin olive oil is the fat of choice to include in our diet, since it has a large number of
substances that are beneficial for health and that act in various pathologies. Extra virgin

olive oil is considered in the Mediterranean Diet as main fat.

The main objective is to evaluate the knowledge of the attendees who belong to
the Major Programs of the City of La Matanza de Acentejo, in the "XVI Meeting for
Health", about extra virgin olive oil and educate on the benefits it has in health, its

conservation and use.

This is an observational, descriptive and transversal and local study, which will be
carried out in the town of La Matanza de Acentejo, province of Santa Cruz de
Tenerife.The sample is the members of the Active Aging Center of La Matanza de
Acentejo.

Data collection will be carried out by means of a questionnaire that includes
sociodemographic variables (age, sex and level of studies), knowledge about virgin olive
oil in health, consumption, conservation and use. Data processing will be done with SPSS

version 25.0 compatible with Windows.

Key words: Extra virgin olive oil, effects on health, consumption, conservation and

use of virgin olive oil.
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INTRODUCCION

Los aceites y grasas pertenecen al grupo de los lipidos. Principalmente los aceites se
encuentran en estado liquido a temperatura ambiente, difiriendo asi de otro tipo de
grasas que se encuentran en estado solido. En la alimentacién los lipidos que
predominan son los triglicéridos, en menor cantidad encontramos los fosfolipidos y
esteroles (1).

Los triglicéridos estan presente en la mayor parte de grasas y aceites tanto animales
como vegetales (2). Dentro de ellos diferenciamos varios tipos de 4cidos grasos:

- Saturados: poseen una estructura de enlaces simples, lo que les
confiere estructura solida a temperatura ambiente. Estos acidos grasos
abundan en las grasas animales y en algunos tipos de grasa vegetales como el
aceite de palma y aceite de coco.

-Poliinsaturados: poseen una estructura con dos o mas dobles
enlaces. Se encuentran en mayor cantidad en los pescados
(eicosapentaenoico, docosahexaenoico) y en algunos aceites vegetales, tales
como, el acido linoleico.

- Monoinsaturados: poseen un doble enlace Gnico en su estructura. Un

ejemplo de ello es el acido oleico presente en el aceite de oliva (2).

Ademds, se pueden distinguir diferentes tipos de aceites dependiendo de su
composicion de 4cidos grasos:
e Aceite de oliva rico en &cidos grasos monoinsaturados (oleico)
Aceite de oliva.
e Aceite de semillas ricos en acidos grasos poliinsaturados (linoleico)
Girasol, maiz, soja.
e Aceite de semillas ricos en acidos grasos saturados (laurico, palmitico,
miristico)

Aceite de coco y palma (3).



ACEITES DE SEMILLAS

Estos tipos de aceites extraidos de semillas como el girasol, maiz o soja son muy ricos
en 4cido linoleico y vitamina E (4). Poseen beneficios importantes en la salud, si se
consumen de manera adecuada. Dichos beneficios se ven reflejados en compuestos
gue favorecen la agregacion plaquetaria y la vasoconstriccion (4,5).

Influye en factores de riesgo cardiovasculares como el colesterol, regulacion de la
tension arterial entre otros (6). En la Tabla 1 que se muestra a continuacion se
reflejan los diferentes beneficios de los distintos aceites vegetales.

Tabla 1. Efectos fisiologicos del consumo de aceite en humanos (4)

Aceite Lipidos | Disminucion | Disminucion | Disminucién | Disminudién | Mejora | Disminucion | Anticanceri
plasmaticos dela trigliceridos | dela grasa de peso condicion | del colesterol geno
frecuencia | plasmaticos | hépatica de
cardiaca diabetes
SOJA - + No No No No No No
GIRASOL | No No + + - - - No
PALMA |+ No + No No No + No
MAIZ  |No No No No No No + -
CANOLA |+ No + Na No + + No
(+) Positivo
(-) Negativo

(NO) No observado



MARCO CONCEPTUAL

El aceite de oliva virgen extra es considerado como la grasa por excelencia para incluir
en la dieta, no solo por el valor nutricional y propiedades organolépticas, sino también

por todas las demas sustancias que tienen efectos beneficiosos para la salud.

2.1. CONCEPTO DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN

El aceite de oliva se define como “el zumo oleoso de la aceituna, cuando se obtiene
por sistemas de elaboracion adecuados y procede de frutos frescos de buena calidad,
sin defectos ni alteraciones y con la adecuada madurez, el aceite de oliva posee
excepcionales caracteristicas de aspecto, aroma y sabor delicado y es practicamente
el Unico entre los aceites que puede consumirse crudo, conservando integro su
contenido en vitaminas, acidos grasos esenciales y otros productos naturales de

importancia dietética” (7).

2.2. COMPOSICION DEL ACEITE OLIVA

El aceite de oliva virgen estd compuesto en su mayor parte por una fraccién
saponificable compuesta por triacilgliceroles que representa el 97%-98%, siendo esta
parte la que posee mayor valor nutricional y cualidades culinarias. Y una fraccion
insaponificable formada por multiples compuestos, fenoles, derivados terpénicos y/o

vitaminas alcanzando 230 tipos diferentes de compuestos (7,8).

Dentro de la fraccion insaponificable se encuentran muchos compuestos bioactivos.
Los mas importantes en cuanto a su capacidad antioxidante son los fenoles (8). Se
diferencian los siguientes tipos:
« Acidos fendlicos: siendo de mayor importancia los acidos benzoicos y acidos
cinamicos.
e Alcoholes fendlicos: se encuentra el etanol, hidroxitirosol y etanol-glucidico.
e Secoiridoides: principalmente el acido elendlico. Este se une al hidroxitirosol y
forman la oleuropeina, que es la molécula que otorga el amargor al aceite de

oliva virgen (9).

En cuanto a los tocoferoles, mas concretamente el alfa-tocoferol o vitamina E es el

més abundante en el aceite de oliva virgen. Es el responsable de la proteccion de sus



componentes, puesto que evita tanto la autooxidacién como la oxidacion producida por
la luz (10).

2.3. HISTORIA

El aceite de oliva est4d arraigado a los paises que delimitan el mar
mediterrdneo. Desde la antigiiedad se le ha dado diferentes usos, desde el tratamiento
de quemaduras, aceite cosmético, combustible, hasta el culinario. Actualmente la
mayor parte de la produccion de aceite de oliva y cultivo de oliva se centra en la
cuenca mediterrdnea. Se desconoce cual es la procedencia exacta del Olivo, hay dos
origenes fundamentales, una que sitla al Olivo en Asia menor, mientras que otro sitla
al Olivo en las costas Palestinas y Siria. Sin embargo se conoce que a Europa llegé a
través de los Fenicios y posteriormente extendido por los romanos. Tras la conquista
de la peninsula ibérica por parte de los arabes, estos incrementaron la produccién de

aceite de oliva siendo los mayores productores a nivel mundial en su época (10).

La edad media fue un paso atras en cuanto al cultivo del Olivo, puesto que, fue
un periodo ensombrecido por las guerras. Tras este periodo el Olivo ha sufrido una
gran expansion tanto en la agricultura y cultura mediterranea. Ademas, es un producto
que se ha exportado a muchos paises con climas similares a los mediterraneos, sobre
todo paises sudamericanos. Hoy en dia se ha perfeccionado el método de extraccion
del aceite de oliva virgen extra, se consigue que las propiedades del mismo no se
vean alteradas. Actualmente, se puede considerar el aceite de oliva virgen como la

grasa por excelencia en la alimentacion por los beneficios que posee en la salud (11).



2.4. TIPOS DE ACEITE DE OLIVA

Existen diferentes calidades de aceite de oliva segun la normativa vigente BOE
N° 1348/2013. Estas diferencias que se ven reflejadas en sus cualidades

organolépticas como gusto, aspecto, aroma. Dentro del aceite de oliva se diferencian:

Aceite de Oliva Virgen Extra (AOVE): es el aceite de oliva de mayor
categoria debido a que conserva todas sus propiedades organolépticas pues estas no
son alteradas en su proceso de elaboracién (7). La oliva debe ser sometida
exclusivamente a procesos de: prensado, lavado, centrifugado, decantamiento y
filtracion (7,9).

Para que un aceite de oliva virgen se considere extra, su acidez libre no puede superar
los 0.8 g de acido oleico/100 g de aceite. Ademas, debe de alcanzar una puntuacién
organoléptica de al menos 6.5 puntos (7,9).

A su vez el aceite de oliva virgen extra puede clasificarse en 3 tipos dependiendo de
las variedades que utilicen:

e Monovarietales : aceites elaborados con 1 sola variedad de oliva.

e Coupages : aceites elaborados con mas de 1 variedad de oliva.

e Denominacién de origen: aceites elaborados con olivas de una zona geografica

concreta y que tengan el reconocimiento oficial (7).

Aceite de Oliva Virgen (AOV): se denomina aceite de oliva virgen a los
aceites que se realizan en la almazara mediante procesos fisicos/mecanicos en frio
sobre la oliva (9).Es un aceite de alta calidad, sin embargo, puede presentar
parametros sensoriales o quimicos ligeramente alterados (7,9). En cuanto a la
valoracion organoléptica debe de ser de al menos 5.5 puntos y su acidez libre como

maximo debe de ser de 2 g de acido oleico/100g de aceite (7,9).

Aceite de oliva lampante (AOL): es una aceite de oliva virgen, sin embargo,
dado su acidez libre superior a 2 g de acido oleico/100 g de aceite y sus pardmetros
quimicos alterados se considera que este aceite no es apto para el consumo directo
(7,9). Su valoracion organoléptica es menor de 3.5 puntos (7). Por todos estos motivos
el aceite de oliva lampante debe de sufrir un proceso de refinado para adecuarlo al
consumo. El inconveniente de este proceso es que se pierden sustancias saludables.

Ademas el aceite que se obtiene carece de aromas y de color (9).



Aceite de oliva refinado (AOR): es el aceite resultante del proceso de
refinado de aceites de oliva virgen (12). Su grado de acidez maxima es de 0.3g de
acido oleico/100 g de aceite (7,9,12). “El refinado produce un aceite comestible, con
las caracteristicas deseadas por los consumidores, como sabor y olores suaves,

aspecto limpio, color claro, estabilidad frente a la oxidacion e idoneidad para freir” (12).

No obstante, como se indic6 anteriormente en este proceso se pierden
sustancias antioxidantes y saludables por lo que no es el mas recomendable para el

consumo directo (9,12).

Aceite de oliva (AO): este aceite se obtiene al mezclar dos tipos de aceites
aceite de oliva virgen y aceite de oliva refinado (7,9,12). Es el aceite que se consume
con mayor frecuencia en los hogares (7,9). El nivel de acidez libre debe de serde 1 g
de acido oleico/100 g de aceite (7,9,12).



2.5. ACEITE DE OLIVA'Y EFECTOS EN LA SALUD

Desde hace tiempo se conocen los efectos beneficiosos que tiene el aceite de
oliva en el organismo, influyendo en las de enfermedades crénicas. Ademas, posee
gran potencial anticancerigeno en ciertos tipos de tumores por su poder antioxidante.
Esto hace que adquiera gran importancia e interés a nivel nutricional. A continuacion,

se muestran los efectos del aceite de oliva virgen extra en las patologias que actla.

2.5.1. DIABETES

Se asocia que un consumo habitual de aceite de oliva puede evitar la aparicion
de diabetes (10,13). “La dieta mediterranea ha demostrado ser beneficiosa para el
control glucémico y la diabetes mellitus tipo 2 (DMT2). El estudio PREDIMED
demostré que la dieta mediterranea suplementada con AOV redujo el riesgo de DMT2

en un 40% en participantes con alto riesgo cardiovascular” (13).

Segun varios estudios el consumo diario de aceite de Oliva Virgen Extra
durante al menos 8 semanas puede reducir la glucosa basal y la hemoglobina
glicosilada significativamente (13,14,16).

2.5.2. ENFERMEDADES CARDIOVASCULARES

El aceite de oliva virgen posee propiedades que reducen la frecuencia y morbilidad de
episodios cardiovasculares. Se estima que con un consumo de 25 g de Aceite de Oliva
Virgen Extra disminuye significativamente la probabilidad de sufrir un evento
cardiovascular (16,17,18,21). El aceite de oliva gana una importancia relevante, al ser
un alimento de la Dieta Mediterranea que se ha demostrado tener la capacidad de
reducir los factores de riesgo asociados a ECV (10). Se conoce que los responsables
de esta situacién son los componentes de la fraccién insaponificables (compuestos
fendlicos) del aceite de oliva virgen, que poseen propiedades antiinflamatorias y
antioxidantes. Estos compuestos actlan modificando tensién arterial (TA), perfil
lipidico y regulando la actividad endotelial (10,20). Aunque es dificil atribuir
exclusivamente estos efectos al aceite de oliva virgen pues los procesos anteriores se
pueden ver afectada por muchos factores: HTA, tabaco, diabetes, dislipemia, obesidad
entre otros.

En cuanto al perfil lipidico, el aceite de oliva virgen posee cualidades que reducen los
valores de colesterol total y de colesterol-LDL e incrementa los niveles de colesterol-
HDL (1).



Otro efecto importante es el antitrombogénico, puesto que el aceite de oliva estimula la
creacion de eicosanoides los cuales favorecen la vasodilatacion y la antiagregacion
plaguetaria, disminuye la tension arterial y facilita la fibrinolisis (1).

Por otro lado, un estudio demuestra la eficacia de una dieta suplementada con
aceite de oliva virgen extra para reducir los marcadores inflamatorios endoteliales en
personas con enfermedad arterial coronaria (19).

Hay autores que relacionan la baja incidencia de enfermedades
cardiovasculares en paises pertenecientes a la cuenca mediterrdnea con el uso en sus

dietas del aceite de oliva (1).

2.5.3. APARATO GASTROINTESTINAL

Si se habla de los beneficios que tiene el aceite de oliva en el aparato digestivo
los mas notables son ralentizacion del vaciado gastrico y disminucion de la secrecion
géstrica, afectando de manera positiva a enfermedades como Ulceras gastricas y la
dispepsia (1). El aceite de oliva también interviene en 6rganos como el higado o el
pancreas. El resultado mas importante de su ingesta en el higado es la estimulacion
de la vesicula biliar para la liberacion de colecistokinina, siendo este un factor de
prevencion en la colelitiasis. En cuanto al pancreas se conoce que un consumo regular
mejora la funcion pancreética, disminuyendo su actividad secretora sin verse afectado

el proceso de la digestién (1).

2.5.4. CANCER

El cancer es una enfermedad compleja de la cual se desconoce su verdadera
etiologia. Sin embargo, se ha demostrado como ciertos tumores aparecen con mas
facilidad cuando en la dieta hay un excedente de algunos tipos de grasas (1,8).

El aceite de oliva sobre todo cumple un papel de proteccion y prevenciéon ante el
cancer. Son los compuestos que estan en la fraccion insaponificable (hidroxitirosol,
oleuropeina, oleocantal) que poseen propiedades antioxidantes y antiinflamatorias los
que realizan esta funcién de prevencion reduciendo el estrés oxidativo, la proliferacion

de células tumorales y detener su ciclo celular (22,23,24).



2.5.5. INTEGRIDAD CUTANEA

El aceite de oliva virgen beneficia a la piel solo si se ingiere junto a la dieta,
popularmente se tiene la creencia de que la aplicacion directa en la piel tiene efectos
positivos en ella, sin embargo, no hay evidencia cientifica que lo apoye (25). Al
ingerirlo las propiedades antioxidantes ayudan a regular los procesos de estrés
oxidativo producidos por las radiaciones solares, tratamientos, dietas inadecuadas y
consumo de téxicos (26). También se asocia que el consumo regular de aceite de oliva
virgen extra tiene un efecto preventivo en la aparicion de arrugas en la piel (25,27).



2.6. GASTRONOMIA Y CULTURA

La dieta mediterrdnea es un modelo de salud, que posee una oferta gastronémica con
gran diversidad de productos permitiendo una alimentacién variada y equilibrada.

Entre estos productos podemos destacar el aceite de oliva, que representa la grasa
ideal en esta dieta, tanto para cocinar como para el alifio (10,12). Por ello, es un
producto que abunda que en muchas recetas de la misma. El conocimiento de las
propiedades del aceite de oliva virgen, tanto en beneficios para la salud como a nivel
gastronémico han provocado que se genere una economia turistica a su alrededor,
denominada oleoturismo. Este turismo se caracteriza por conocer el arbol del olivo, el
proceso de extraccion del aceite, realizar catas de aceite entre los olivos, disfrutar de
recetas elaboradas con aceite de oliva entre otras muchas actividades (28). La cata de
aceite de oliva es una de las actividades mas atractivas para los practicantes de este
tipo de turismo. Los catadores utilizan una valoracién en papel donde van apuntando
tanto las valoraciones positivas (frutado, amargo, picante) como negativas (mohoso,
metalico, rancio) del aceite que degustan y olfatean (7,10).

En este aspecto el aceite de oliva abre una nueva corriente econémica y promueve
una alimentacién mas saludable, de mayor calidad y con gran diversidad de recetas.
La Fundacion Dieta Mediterranea ofrece recetas basadas en la dieta mediterranea
donde ademas hay suscritos restaurantes de toda Espafia que garantizan que sus
platos siguen las recomendaciones de la dieta mediterranea, incluyendo el aceite de
oliva como grasa principal. Aqui en las Islas Canarias se dispone de 8 restaurantes

afiliados a la asociacion.
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2.6.1. CONSERVACION Y UTILIZACION DEL ACEITE DE OLIVA.

La conservacion del aceite de oliva es de los aspectos mas importantes a tener en
cuenta. Se ve afecta por varios agentes externos que son: la luz, la temperatura y la
oxidacién (7,10).

Luz

La luz acelera la oxidacion del aceite, se recomienda que la conservacién sea en
recipientes opacos y en lugares con poca iluminacion. Se debe de evitar el
almacenamiento en envases transparentes, puesto que, repercute en el producto final
que recibe el consumidor (10). Cuando se refiere al almacenamiento en mayores
cantidades se elige el enlatado, pues mantiene en buenas condiciones las cualidades
quimicas y organolépticas del aceite (29).

Temperatura

La temperatura es otro factor importante a tener en cuenta en el mantenimiento del
aceite de oliva virgen. Se recomienda que la temperatura sea estable y manteniéndose
entre los 12-22°C. Ademas, es importante que los materiales en los que se almacena

no sufran cambios de temperatura muy bruscos (10).

Oxidacion

El aceite en contacto con el oxigeno sufre un proceso denominado enranciamiento,
debe de conservarse en recipientes herméticamente cerrados para evitar el mismo. La
oxidacion de los aceites va a depender del grado de insaturacion y de los agentes
protectores que posea(antioxidantes). Los aceites poliinsaturados sufren el proceso de
enranciamiento muy rapido, por lo que se deben consumir con rapidez. Por otro lado,
los aceites monoinsaturados y con un bajo porcentaje de &cidos grasos
poliinsaturados como el aceite de oliva son mas resistentes al enranciamiento.
Ademas, el aceite de oliva virgen contiene antioxidantes que prolongan y conservan

las propiedades organolépticas del mismo (10,30).
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2.6.2. Fritura

El principal método de coccién con los aceites son las frituras. Se entiende por freir a
introducir un alimento en una cantidad abundante de grasa a una temperatura
constante entorno a los 180°C dependiendo del alimento. Con esta téchica se
pretende cocer el alimento en su interior modificando su parte externa. Y se consigue
respetar las propiedades de los alimentos incluso mejorando su apariencia, color y
sabor (30,31,32).

Al calentar el aceite se producen cambios en el que afectan a sus propiedades. Los
aceites con mayor porcentaje de acidos grasos monoinsaturados son los ideales para
la fritura. Otra ventaja que posee el aceite de oliva virgen respecto de otros aceites
vegetales es que no se filtra en el alimento, por lo que el valor calérico del mismo no

se moadifica significativamente (30,31,32).

Para realizar una fritura correcta se debe tener en cuenta una serie de

recomendaciones:

o EIl calentamiento del aceite debe ser de manera progresiva y nunca a fuego
Vivo.

e No se debe de calentar el aceite de manera excesiva, puesto que, se pueden
formar compuestos no deseados.

e Tras la utilizacion del aceite se debe realizar un filtrado para eliminar trazas e
impurezas que hayan quedado de la fritura.

e El nimero maximo de veces que se puede reutilizar el aceite de oliva virgen en
una fritura es de 5-6 (32).

12



2.7. OTROS USOS

Desde la antigiiedad el aceite de oliva se utilizaba para realizar ungiientos para la piel.
Actualmente, el aceite de oliva tiene también aplicaciones en otros campos fuera de
alimentacién. En cosmética se utiliza por su capacidad para la reparacién de la
integridad cutdnea. También se usa el hueso de la aceituna en polvo como exfoliante
ya que, aporta también nutrientes en la piel (33).

Otro uso del aceite de oliva virgen es para la limpieza de heridas, pues su viscosidad
permite cumplir la funciéon de arrastre protegiendo los bordes perilesionales de las
heridas de la maceracion (34).

Un estudio demuestra la misma eficacia en la prevencién y curacién de Ulceras por
presidon en pacientes encamados frente a 4cidos grasos hiperoxigenados utilizados

habitualmente en la practica de enfermeria (35).
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JUSTIFICACION

La justificacion de este trabajo se basa en la calidad nutricional y efectos en la
salud que tiene el aceite de oliva virgen extra sobre los demés aceites vegetales. En la
Dieta Mediterranea es considerado como la grasa ideal para el consumo diario. Los
efectos positivos que tiene en la salud son diversos, mejoran el control de la diabetes
(10,13,14,16), tiene funcion preventiva en enfermedades cardiovasculares
(10,16,17,18,19,20,21) y cancer (22,23,24), ayuda a mantener la integridad cutanea
(25,26,27,28) y curacion de ulceras por presion (35), favorece el vaciado gastrico y

reduce la secrecién gastrica (1).

Segun el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion el aumento del precio
medio del aceite de oliva virgen extra esta provocando que se produzca un descenso
en el consumo del mismo en la mayoria de los hogares con renta media-baja, segun
los ultimos datos de consumo alimentario. No obstante, los beneficios de este producto
se sobreponen a los costes econémicos por tanto se recomienda que forme parte de la

cesta de la compra.

Por otra parte, para poder aprovechar todos los beneficios del aceite de oliva
virgen extra se debe conservar y utlizar de manera adecuada. En muchos
establecimientos se vende aceite de oliva con un envase que no es el adecuado,
puesto que, no cumple los criterios de proteccion contra la luz y temperatura, como

pueden ser los envases transparentes (10).

Por todo ello, el aceite de oliva virgen es un gran atractivo para los seguidores
de la Dieta Mediterranea. Se han creado actividades de ocio en torno él, como visitas
a los campos de olivo, industrias donde lo procesan, actividades agricolas de recogida
de la aceituna, catas de aceite de oliva virgen entre otras, a este tipo de turismo se le

denomina oleoturismo (36).

El presente proyecto pretende llevar a cabo una actividad comunitaria para
educar a la poblacién sobre los beneficios en la salud del aceite de oliva virgen extra,
su conservacion y utilizacién, asi como impulsar el consumo de aceites de oliva virgen
extra de Canarias. Por otro lado, la Universidad de La Laguna ademas de ser una
fuente de conocimiento realiza labores sociales. En este sentido, existe un convenio

especifico entre Enfermeria de la Facultad de Ciencias de la Salud y el Excmo.
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Ayuntamiento de la Matanza de Acentejo, para realizar acciones comunitarias de
educaciéon y promocion de la salud en el Centro Municipal para el envejecimiento

saludable desde el afio 2007 (Anexo 8).
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OBJETIVOS

Objetivo general:

Valorar los conocimientos que tienen los asistentes que pertenecen al Programas de
Mayores del Ayuntamiento de La Matanza de Acentejo, en el “XVI Encuentro por la
Salud”, sobre el aceite de oliva virgen extra y educar sobre los beneficios que posee

en la salud, su conservacion y utilizacion.

Objetivos especificos:

e Instruir sobre la correcta utilizacion y conservacion del aceite de oliva.

e Valorar el consumo de aceite de oliva

e Iniciar en la cata de aceites de oliva virgen.

e Fomentar el consumo de aceite de oliva virgen extra .

e Informar y promover el consumo de aceites de oliva virgen locales.

e Conocer si esta relacionado el precio del aceite con su decisién de compra.

e Proporcionar material educativo sobre el aceite de oliva en la Dieta

Mediterranea.
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METODOLOGIA

5.1 Disefio del estudio.

Se realizara un estudio observacional, descriptivo y transversal, que se llevara
a cabo en la poblacion perteneciente al “Programa de Mayores” del el Excmo.
Ayuntamiento de La Villa de La Matanza de Acentejo, provincia de Santa Cruz de
Tenerife.

Las Administraciones Publicas colaboradoras son el Excmo. Ayuntamiento de
La Villa de La Matanza de Acentejo, el Centro de Salud de La Matanza y al Cabildo

Insular de Tenerife.

5.2 Poblacion y muestra

Los ciudadanos censados que residen en el Municipio de la Matanza son
8.956 personas, 4.507 hombres y 4.449 mujeres (37). La poblacion de mayores de 60
afios es de 1.768 personas, 607 hombres y 702 mujeres. La muestra final del estudio
estara formada por todas las personas del “Programa de Mayores” y que con caracter
voluntario, quieran participar en el estudio en el XVI Encuentro por la Salud de la
Matanza de Acentejo del afio 2020. La muestra es de 107 usuarios del “Centro de
Envejecimiento Activo”, 20 hombres y 87 mujeres. Se deben cumplir los siguientes

criterios:

5.2.1 Criterio de inclusién
e Personas empadronadas en la Matanza.
e Ambos sexos.
e Firma de consentimiento informado.

e Mayores de 60 afios.

5.2.2. Criterios de exclusion
e Personas con dificultad de comprension.
e Personas que hayan formado parte de estudios analogos relacionados

con aceite de oliva virgen.
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5.3. Variables

Las variables que se estudiaran son sociodemograficas (edad, sexo y nivel de
estudios), conocimientos acerca del aceite de oliva virgen en la salud, consumo,
conservacién y utilizacion. Las preguntas que forman parte de del cuestionario son

dicotomicas, politbmica y de respuesta abierta. Se debe marcar una opcion.

5.4. Instrumentos de medida

Para la medicién de las diferentes variables se utilizara un cuestionario de
elaboracion propia de 16 preguntas (Anexo 1). El cuestionario serd validado por un
comité de expertos. Para subsanar posibles errores del cuestionario se pasara a 30-50
asistentes a la Feria de Salud de La Laguna.

5.5 Método de recogida de datos.

Para la realizacion del trabajo de campo se pedira autorizacion a la Gerencia
de Atencion Primaria (Anexo 2), al Excmo. Ayuntamiento del municipio de la Matanza
de La provincia de Santa Cruz de Tenerife (Anexo 3), al Cabildo Insular de Tenerife
(Anexo 4), al Centro de Salud de La Matanza de Acentejo (Anexo 5) y al Centro de
envejecimiento activo de La Matanza de Acentejo (Anexo 6).

Tras obtener la aprobacion para la realizacion del proyecto, se realizara una
reunion de coordinacién con el equipo investigador, la Concejala Socio-Sanitaria, la
Directora de la Zona Basica de Acentejo y los-as enfermeros-as del Centro de Salud
de la Matanza que decidan colaborar.

Para la obtencion de datos, se ha elaborado un cuestionario de 16 preguntas
que recogen variables sociodemograficas, los conocimientos sobre el aceite de oliva
virgen extra, consumo, conservacion, utilizacion y efectos en la salud (Anexo 1).

La accion comunitaria educativa se llevara a cabo en la Casa de la Juventud de
la Matanza de Acentejo, el dia 7 de Abril de 2020, coincidiendo con el dia Mundial de
la Salud y dirigida a los miembros del Centro de Envejecimiento Activo, que seran
informados por la Concejala Socio-Sanitaria.

Las instalaciones, recursos materiales y el transporte de los asistentes seran
facilitados por el Ayuntamiento de la Matanza.
Cuando la totalidad de los asistentes se encuentren en el recinto, tendréa lugar el Acto

Bienvenida y la presentacion del equipo investigador.
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A continuacién, se explicara el proyecto y posibles preguntas. Tras resolver las
dudas, los asistentes deberdn firmar el consentimiento informado (Anexo 7) y
cumplimentar el cuestionario. A continuacion, se dividiran los asistentes en 4 grupos
de 25 personas aproximadamente y se dara comienzo al taller “PARA SER VIRGEN
EXTRA, DE LA PRENSA A LA DESPENSA”, con una duracién de 4 horas y 30

minutos.

TALLER “PARA SER VIRGEN EXTRA, DE LA PRENSA A LA DESPENSA”

La finalidad de este taller es otorgar una visiébn general y educativa sobre el
aceite de oliva virgen extra: consumo, conservacion, utilizacién y los beneficios en la
salud.

El programa del taller Tabla 2 con el horario de las diversas actividades es el
siguiente:

Tabla 2: Programa del Taller.

ACTIVIDADES

ACTO DE BIENVENIDA

PRESENTACION DEL PROYECTO 15:00-15:30
FIRMA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

CUESTIONARIO

ACEITE DE OLIVA'Y BENEFICIOS EN LA
SALUD 15:30-16:15

MERIENDA SALUDABLE

16:15-16:45
CONSERVACION Y UTILIZACION DEL
ACEITE DE OLIVA 16:45-18:00
INICIACION EN LA CATA DE ACEITE DE
OLIVA VIRGEN EXTRA 18:00-19:15

En primer lugar, se impartird una charla de caracter expositivo, participativo
donde se explicara la procedencia, extraccion y composicion del aceite de oliva virgen,
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asi como el consumo, conservacion, utilizacién y efectos en la salud. En segundo
lugar, se llevara a cabo una merienda saludable, que elaboraran los asistentes en los
4 grupos en conjunto con los enfermeros, siguiendo las recomendaciones de la Dieta
mediterranea. Posteriormente, se reuniran para disfrutar de la merienda saludable en
compafia de todos. Seguidamente, los grupos se volveran a dividir y cada uno asistira
a las actividades restantes segun el horario y en los espacios asignados. Una de ellas
trata sobre de utilizacion y conservacién del aceite de oliva virgen. Para ello, se
contara con dos cocineros qué explicaran cuéles son los envasados idoneos para la
conservacién del aceite de oliva y condiciones ambientales, técnicas culinarias
realizadas con el aceite, consideraciones a tener en cuenta en la preparacion fritura,
cuantas veces se puede reutilizar el aceite de oliva y conservacién después de la
utilizacion del aceite de oliva. La ultima actividad, consiste en una cata de aceites de
oliva virgen extra con el fin de valorar las cualidades organolépticas, sera impartida por
técnicos del Cabildo Insular de Tenerife. Tras finalizar el Taller se entregard a cada
uno de los participantes material didactico sobre los contenidos tratados del aceite de

oliva virgen.

5.6 Método estadistico

Para llevar a cabo el analisis estadistico se utilizara el programa SPSS 25.0,
compatible con Windows. El tratamiento de datos consta de un andlisis descriptivo de
las variables. Respecto a las variables cualitativas se realiza una distribucién de
frecuencias absolutas y relativas, en cuanto a las variables cuantitativas se expresaran
en media, desviacidén tipica, mediana, minimo y maximo. Para establecer una
comparacion de las variables cuantitativas se utiliza T-student y para las variables

cualitativas chi-cuadrado siendo valores significativos una p <0.05.

5.7 Consideraciones éticas

Se solicita permiso a la Gerencia de Atencidén primaria, a través de una carta
donde se adjunta el proyecto. La informacién que se recoja de los participantes de
este proyecto se utilizard de forma andnima y exclusivamente para uso de
investigacion, siguiendo la Ley Orgéanica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de

Datos Personales y garantia de los derechos digitales.

20



5.8 Cronograma

En la Tabla 3 se muestra el tiempo requerido para realizar el proyecto.

Tabla 3. Cronograma del proyecto

2018

2019

2020

PLANIFICACION

Eleccion del
tema

Revision
bibliografica

Fase de
disefio del
proyecto

Planificacion
del trabajo
de campo y
tramitacion
de
solicitudes

Validaciéon de
cuestionario

Informar y
confirmar la
asistencia de
los
profesionales

EJECUCION

Realizacion
del trabajo y
obtencién de
datos

Analisis de
datos y
realizacion
del informe
final
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5.9 Logistica

Los recursos tanto humanos como materiales que se necesitan para llevar a
cabo el proyecto se indican en la Tabla 4 En cuanto a los recursos humanos, se
necesita un investigador principal, 4 enfermeros pertenecientes al Centro de Salud de
La Matanza, dos cocineros que facilitara el Ayuntamiento de La Matanza, un
estadistico y dos técnicos para la cata de vinos proporcionados por el Cabildo Insular
de Tenerife.

Los recursos materiales son proporcionados por el Excmo. Ayuntamiento de La
Matanza de Acentejo. Se dispone de las instalaciones municipales, medios
audiovisuales, material de cocina, sillas y material fungible para el desayuno
saludable. Los productos alimentarios serdn proporcionados por las empresas

alimentarias y el mercadillo del agricultor de la Matanza.

Tabla 4. Presupuesto estimado para el proyecto.

CRITERIO CANTIDAD TOTAL (€)

RECURSOS HUMANOS

EQUIPO INVESTIGADOR 4 2000 (€)

ESTADISTICO 1 800 (€)

RECURSOS MATERIALES

MATERIAL ACTIVIDADES 1000 (€)

SUMA TOTAL 3800(€)
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ANEXOS

ANEXO 1: CUESTIONARIO.

Variables sociodemograficas

1.- Sexo
a. Mujer
b. Hombre

2.- ¢, Qué edad tienes?

a.

b.

e.

f.

60 a 65

65a70

70a75

75a80

80 a 85

Mas de 85

3.- ¢ Nivel de estudios académicos?

a.

b.

Primarios
Secundarios

Bachiller

Formacion profesional

Universitarios
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Conocimiento sobre el aceite de oliva virgen extra

1.- ¢ El aceite de oliva virgen extra tiene accién anti tumoral?

a.

b.

2.- ¢ El aceite de oliva virgen extra ayuda a la reduccién del colesterol?

a.

b.

3.- ¢ El aceite de oliva Virgen extra reduce los niveles de glucemia en sangre?

a.

b.

4.- ¢ Cree que el aceite de oliva tiene efecto antioxidante en el cuerpo?

a.

b.

Sl

NO

Sl

NO

Sl

NO

Sl

NO

5.- ¢ Qué tipo de aceite consume en su casa?

a)
b)
c)
d)

e)

Aceite de maiz
Aceite de oliva
Aceite de oliva virgen
Aceite de girasol

Otro

6-. ¢ Cual es el aceite que utiliza para alifiar sus platos?

Aceite de oliva
Aceite de oliva virgen
Aceite de maiz
Aceite de girasol

Otro
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7.- ¢, Cual es el aceite que utiliza para cocinar sus platos?
a. Aceite de oliva
b. Aceite de oliva virgen
c. Aceite de maiz
d. Aceite de girasol

e. Otro

8.- Si utiliza para freir aceite de semillas (girasol, maiz, palma) ¢, cuantas veces reutiliza

el aceite?
a. 1-2
b. 34
c. 4-5
d. 5-6
e. Masdeb6

9.- Si utiliza para cocinar aceite de oliva virgen ¢ cuantas veces lo reutiliza?
a) 1-2
b) 3-4
c) 4-5
d) 5-6
10.- Si utiliza aceite de oliva virgen ¢ qué cantidad consume diariamente, tanto crudo
como en fritura?
a. 1 cucharada
b. 2 cucharadas
c. 3-6 cucharadas
d. Mas de 6 cucharadas

f. Masde6

32



11.- A la hora de comprar el tipo de aceite para consumir en su casa, ¢tiene en cuenta

el precio de dicho aceite?
a. Sl
b. NO
12.- La manera correcta de calentar el aceite es con:
a. Fuego vivo
b. Fuego moderado
c. Fuego bajo
13-. ¢ Cuela el aceite después de utilizarlo para cocinar los alimentos?
a. Sl
b. NO
14-. ¢ Conserva el aceite en recipientes?
a. Transparentes
b. Opacos
15-. ¢ Conserva el aceite en recipientes?
a. Abiertos

b. Cerrados

16-. ¢ Cree importante el uso del aceite de oliva en la dieta diaria?
a. Sl

b. NO
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Anexo 2.

Solicitud de permiso a la Gerencia de Atencion Primaria

Titulo: MASTER CHEF SENIOR: ACEITE DE OLIVA VIRGEN
Investigador Principal: Guillermo Rosquete Afonso.

Correo electrénico: alu0100975567 @ull.edu.es

En ,a de de 2019

Mediante la siguiente solicitud se pide permiso para llevar a cabo un proyecto de
investigacion titulado” MASTER CHEF SENIOR. ACEITE DE OLIVA VIRGEN “.

El objetivo general es valorar los conocimientos que tienen los asistentes que
pertenecen al Programas de Mayores del Ayuntamiento de La Matanza de Acentejo,
en el “XVI Encuentro por la Salud”, sobre el aceite de oliva virgen extra y educar sobre
los beneficios que posee en la salud, su conservacion y utilizacion.

Los asistentes al encuentro, tras leer y firmar el consentimiento informado y
cumplimentar un cuestionario podran participar en el taller “PARA SER VIRGEN
EXTRA, DE LA PRENSA A LA DESPENSA” que trata sobre el aceite de oliva virgen

extra, utilizacion conservacion y efectos positivos en la salud.

Se adjunta proyecto de investigacion y cuestionario.

Fdo.: D. Guillermo Rosquete Afonso
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Anexo 3.
Solicitud de permiso al Ayuntamiento del municipio de la Matanza de La
provincia de Santa Cruz de Tenerife.
Titulo: MASTER CHEF SENIOR: ACEITE DE OLIVA VIRGEN

Investigador Principal: Guillermo Rosquete Afonso.

Correo electrénico: alu0100975567 @ull.edu.es

En ,a de de 2019

Mediante la siguiente solicitud se solicita permiso para llevar a cabo un proyecto de
investigacion titulado ” MASTER CHEF SENIOR. ACEITE DE OLIVA VIRGEN *.

El objetivo general es valorar los conocimientos que tienen los asistentes que
pertenecen al Programas de Mayores del Ayuntamiento de La Matanza de Acentejo,
en el “XVI Encuentro por la Salud”, sobre el aceite de oliva virgen extra y educar sobre
los beneficios que posee en la salud, su conservacion y utilizacion.

Los asistentes al encuentro, tras leer y firmar el consentimiento informado y
cumplimentar un cuestionario podran participar en el taller “PARA SER VIRGEN
EXTRA, DE LA PRENSA A LA DESPENSA” que trata sobre el aceite de oliva virgen

extra, utilizacién conservacion y efectos positivos en la salud.

Se adjunta proyecto de investigacion y cuestionario.

Fdo.: D. Guillermo Rosquete Afonso
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Anexo 4.
Solicitud de permiso al Cabildo Insular de Tenerife
Titulo: MASTER CHEF SENIOR: ACEITE DE OLIVA VIRGEN

Investigador: Guillermo Rosquete Afonso.

Correo electrénico: alu0100975567 @ull.edu.es

En ,a de de 2019

Mediante la siguiente solicitud se solicita permiso para llevar a cabo un proyecto de
investigacion titulado” MASTER CHEF SENIOR: ACEITE DE OLIVA VIRGEN?®.

El objetivo general es valorar los conocimientos que tienen los asistentes que
pertenecen al Programas de Mayores del Ayuntamiento de La Matanza de Acentejo,
en el “XVI Encuentro por la Salud”, sobre el aceite de oliva virgen extra y educar sobre

los beneficios que posee en la salud, su conservacion y utilizacion.

Los asistentes al encuentro, tras leer y firmar el consentimiento informado y
cumplimentar un cuestionario podran participar en el taller “PARA SER VIRGEN
EXTRA, DE LA PRENSA A LA DESPENSA” que trata sobre el aceite de oliva virgen

extra, utilizacion conservacion y efectos positivos en la salud.

Se adjunta proyecto de investigacion y cuestionario.

Fdo.: D. Guillermo Rosquete Afonso
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Anexo 5
Solicitud de permiso al Centro de Salud de La Matanza de Acentejo
Titulo: MASTER CHEF SENIOR: ACEITE DE OLIVA VIRGEN

Investigador: Guillermo Rosquete Afonso.

Correo electrénico: alu0100975567 @ull.edu.es

En ,a de de 2019

Mediante la siguiente solicitud se solicita permiso para llevar a cabo un proyecto de
investigacion titulado” MASTER CHEF SENIOR. ACEITE DE OLIVA VIRGEN*.

El objetivo general es valorar los conocimientos que tienen los asistentes que
pertenecen al Programas de Mayores del Ayuntamiento de La Matanza de Acentejo,
en el “XVI Encuentro por la Salud”, sobre el aceite de oliva virgen extra y educar sobre

los beneficios que posee en la salud, su conservacion y utilizacion.

Los asistentes al encuentro, tras leer y firmar el consentimiento informado y
cumplimentar un cuestionario podran participar en el taller “PARA SER VIRGEN
EXTRA, DE LA PRENSA A LA DESPENSA” que trata sobre el aceite de oliva virgen

extra, utilizacion conservacion y efectos positivos en la salud.

Se adjunta proyecto de investigacion y cuestionario.

Fdo.: D. Guillermo Rosquete Afonso
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Anexo 6
Solicitud de permiso al Centro de envejecimiento activo de La Matanza de
Acentejo
Titulo: MASTER CHEF SENIOR: ACEITE DE OLIVA VIRGEN

Investigador: Guillermo Rosquete Afonso.

Correo electrénico: alu0100975567 @ull.edu.es

En ,a de de 2019

Se solicita permiso para llevar a cabo un proyecto de investigacion titulado” MASTER
CHEF SENIOR. ACEITE DE OLIVA VIRGEN*.

El objetivo principal del proyecto es valorar los conocimientos que tienen los asistentes
que pertenecen al Programas de Mayores del Ayuntamiento de La Matanza de
Acentejo, en el “XVI Encuentro por la Salud”, sobre el aceite de oliva virgen extra y

educar sobre los beneficios que posee en la salud, su conservacién y utilizacion.

Los asistentes al encuentro, tras leer y firmar el consentimiento informado y
cumplimentar un cuestionario podran participar en el taller “PARA SER VIRGEN
EXTRA, DE LA PRENSA A LA DESPENSA” que trata sobre el aceite de oliva virgen

extra, utilizacion conservacion y efectos positivos en la salud.

Se adjunta proyecto de investigacion y cuestionario.

Fdo.: D. Guillermo Rosquete Afonso
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Anexo 7
Hoja de informacién sobre el proyecto de investigacidén y consentimiento
informado de los participantes en el mismo.

El objetivo principal del proyecto es valorar los conocimientos que tienen los
asistentes que pertenecen al Programas de Mayores del Ayuntamiento de La Matanza
de Acentejo, en el “XVI Encuentro por la Salud”, sobre el aceite de oliva virgen extra y

educar sobre los beneficios que posee en la salud, su conservacion y utilizacién.

Los asistentes al encuentro, tras leer y firmar el consentimiento informado y
cumplimentar un cuestionario podran participar en el taller “PARA SER VIRGEN
EXTRA, DE LA PRENSA A LA DESPENSA” que trata sobre el aceite de oliva virgen
extra, utilizacibn conservacién y efectos positivos en la salud, con una duracion

aproximada de 4 horas y 30 minutos.

Segun la Ley Orgéanica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales
y garantia de los derechos digitales sus datos permaneceran en el anonimato y se

usaran exclusivamente con fines de investigacion

Yo, Don/Dofia , con
DNI n° , Y nacido el I , con domicilio en
, he

leido y acepto las condiciones reflejadas en este documento de consentimiento
informado que he recibido, he entendido las explicaciones dadas sobre el proyecto de
investigacion y he podido resolver todas la dudas que me han surgido al respecto.
Asimismo, he sido informado de que mis datos personales quedaran protegidos y
seran utilizados Unicamente con fines de investigacion. Tomando consideraciéon y en
tales condiciones, CONSIENTO participar en el presente proyecto de investigacion y

que mis datos personales sean empleados para el fin especificado en este documento.

En ,a de de 2020
Don/Doina con DNI:
Firmado:
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