
 
 

Un







 

Barce

de Se

salud

de ol

mg / 

posib

del IM

perm

las et

que l

La EF

estre

intere

los rie

para 

decla

impli

const

las al

alime

de la 

resist

na inves

una ale

 Los estu

del IMIM

del aceit

 Sólo un 

EFSA 

 Es un im

elona, a 24 d

eguridad Alim

d‐sobre un pr

iva . La decla

día) contrib

ble gracias a 

MIM (Institut

mitirá que el 

tiquetas del 

a protección

SA es el orga

cha colabora

esadas, prop

esgos existen

realizar decl

aración de pr

que que exis

tituyentes y 

legaciones d

entos. En est

función de l

tencia física. 

stigación

egación 

Seg

dios del gru

M han sido c

te de oliva v

20% de las 

mportante h

de mayo de 2

mentaria (EFS

roducto alim

aración "el co

uye a la pro

la aportación

to de Investi

mensaje sob

producto, co

n sea efectiv

anismo de la

ación con las

porciona ases

ntes y emerg

araciones so

ropiedades s

ste una relac

la salud. Des

e salud solic

ta ocasión se

os vasos san

 

n del IM

en salu

uridad A

upo de inve

claves para

virgen. 

alegacione

ito de trasl

2011.‐ A pet

SA) ha realiz

menticio, en e

onsumo de a

tección del d

n del grupo d

gación Hosp

bre el efecto

onjuntamen

va. 

 UE respons

s autoridade

soramiento c

gentes. Asim

obre las prop

aludables se

ción entre un

sde 2002, añ

citadas, la m

e han aproba

nguíneos y el

 

MIM clav

d de la 

Aliment

estigación e

a establecer

es de salud p

ación entre

ición de la C

ado un dicta

este caso, so

aceite de oli

daño oxidati

de investigac

pital del Mar)

o protector d

nte con la rec

able de la ev

s nacionales

científico ind

mismo, la EFS

piedades salu

e define com

na categoría 

ño de su crea

mayor parte r

ado también 

l efecto de la

ve para 

Autorid

taria (EF

en riesgo ca

r el efecto p

presentada

e la investig

omisión Euro

amen científi

bre las prop

va rico en po

ivo de los líp

ción en riesg

). La aprobac

del aceite de 

comendació

valuación de 

 y en consult

dependiente

A es el organ

udables de d

o cualquier r

de alimento

ación, la EFSA

referidas a p

la relación e

a cafeína en e

la apro

dad Euro

FSA) 

rdiovascula

protector de

as son aprob

gación y la e

opea, la Auto

co‐llamado a

iedades salu

olifenoles (h

pidos en sang

o cardiovasc

ción de esta 

oliva virgen

n de consum

los riesgos a

ta abierta co

 y comunica

nismo europ

eterminados

reclamo que

s, un alimen

A sólo ha va

rincipios act

entre las nue

el estado de 

obación 

opea de

ar y nutrició

e los polife

badas por l

empresa. 

oridad Europ

alegación de

udables del a

hidroxitiroso

gre", ha sido

cular y nutric

alegación 

n sea incluido

mo diario pa

alimentarios

on las partes 

ción clara so

peo compete

s alimentos. 

e afirme, sug

to o uno de 

lidado un 20

tivos y no a 

eces y la mejo

 alerta y la 

de 

e 

ón 

noles 

a 

pea 

e 

ceite 

ol, 5 

o 

ción 

o en 

ra 

. En 

obre 

nte 

Una 

iera o 

sus 

0% de 

ora 



 
 

Para validar la alegación realizada a petición de una o varias empresas, la EFSA contacta con 

los investigadores de excelencia en el ámbito y examinan todos los estudios científicos 

existentes sobre el tema. En base a los datos presentados por esta alegación en concreto, la 

EFSA ha concluido que existe una relación de causa‐efecto entre el consumo de polifenoles 

del aceite de oliva y la protección de las partículas de LDL del daño oxidativo. El colesterol 

alto es peligroso, pero el mayor peligro es cuando el colesterol se oxida, porque entonces 

puede fácilmente promover la aterosclerosis (acumulación de depósitos de grasa en las 

paredes arteriales). 

"Hace doce años que nuestro grupo está estudiando los efectos del aceite de oliva virgen en 

la salud y hemos demostrado que el consumo de aceite de oliva aumenta los niveles de 

lipoproteína de alta densidad (HDL), el colesterol bueno, y que esto es directamente 

proporcional al contenido de polifenoles que contiene ". afirma la Dra.. M ª Isabel Covas, 

coordinadora del grupo de investigación en riesgo cardiovascular y nutrición del IMIM. 

"También, y en colaboración con el grupo de investigación Clínica en Farmacología Humana 

y Neurociencias del IMIM, hemos constatado la implicación de los polifenoles del aceite de 

oliva en la disminución de la oxidación lipídica, uno de los principales factores de riesgo de la 

enfermedad cardiovascular” añade la investigadora.  

La cantidad de aceite de oliva virgen que se debe consumir diariamente dependerá de la 

cantidad de polifenoles que contenga cada aceite, que puede variar de un aceite de oliva 

virgen a otro, pero en general es recomendable consumir entre 25 ml y 40 ml diarios y dos o 

tres cucharadas soperas‐cantidades que pueden ser fácilmente consumidas en el contexto de 

una dieta equilibrada. 

Asimismo, remarcar que la investigadora M ª Isabel Covas ha sido recientemente galardonada 

con el "I Premio Aceites Catalanes al / a la investigador / a, profesional o dirigente que ha 

destacado en su labor de difusión del aceite de oliva virgen extra con Denominación de Origen 

Protegida "que otorgan los productores de las cinco denominaciones de origen protegidas de 

aceite de oliva de Cataluña. La Dra. Covas ha recibido también el Premio AEMO (Asociación 

Española de Municipios del Olivo) en 2009 y el mismo año el premio Carles Martí Heinneberg 

concedido por el Instituto Danone en su trayectoria de investigación en nutrición 

 

 
Para más información 
Servicio de Comunicación del IMIM: 
Rosa Manaut, Telf: 618509885 o Marta Calsina Telf: 933160680 / 638720000 
 

 


