EFECTO BACTERICIDA DEL ACEITE DE OLIVA
El aceite de oliva contiene polifenoles, que muestran una notable actividad antimicrobiana.
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EI uso del aceite de oliva y de los extractos  de hojas de olivo para el tratamiento de enfermedades de origen microbiano y la conservación de alimentos expuestos a la contaminación por patógenos se remonta al antiguo Egipto. Pero hubo que esperar hasta mediados de los años sesenta del siglo pasado para acometer los primeros estudios de identificación de compuestos antibacterianos en productos derivados de la aceituna (en las salmueras de fermentación de aceitunas de mesa, por ejemplo).
De esas investigaciones se desprendió la asociación de la actividad antibacteriana con la oleuropeína, un compuesto polifenólico antioxidante de sabor amargo que se encuentra en las aceitunas y sus las hojas de olivo, aunque no en el aceite. La búsqueda de agentes antimicrobianos en el aceite prosiguió.
El aceite de oliva virgen se obtiene mediante el procesamiento mecánico directo de las aceitunas, que no se someten a ningún tipo de refinación química. El aceite retiene, por tanto, numerosos compuestos minoritarios a los que se atribuyen propiedades beneficiosas para la salud humana. Algunas de  esas sustancias, los polifenoles entre ellas, muestran una intensa actividad antimicrobiana.
Los estudios in vitro han revelado que el  aceite de oliva virgen inhibe el crecimiento de ciertos patógenos  muy perjudiciales para la salud humana: Salmonella entérica, Listeria monocytogenes, Shigella sonnnei  y  Escherichia coli O157:H7, entre otros. Se han obtenido resultados similares para aceites  esenciales y extractos de plantas, pero en ningún caso superiores a los del aceite  de oliva virgen.
El uso de aceite de oliva virgen en mayonesas y ensaladas reduce la contaminación por patógenos de los alimentos. En investigaciones sobre supervivencia de patógenos en alimentos líquidos se ha observado que el aceite de oliva virgen ejerce una actividad bactericida superior a todos los otros productos analizados (vino, té, café, cerveza, Coca Cola, zumos, etcétera), con la salvedad del vinagre. Esa bioactividad superior obedece a la presencia de sustancias polifenólicas.
La actividad bactericida del aceite de oliva se ha demostrado también in vitro frente a Helicobacter pylori, bacteria  responsable de la mayoría de úlceras de estómago y asociada al cáncer del mismo. Se ha confirmado que los compuestos polifenólicos del aceite de oliva matan la bacteria, incluidas algunas cepas resistentes a antibióticos, Asimismo, se ha comprobado, mediante simulación de la digestión, que las sustancias polifenólicas implicadas en la acción bactericida se difunden al jugo gástrico y resisten durante horas sus condiciones ácidas. De lo que se desprende que esas sustancias antimicrobianas se hallarán disponibles y activas en el estómago durante el período postpandrial (tras la ingestión del alimento). De confirmarse in vivo los resultados, el aceite de oliva virgen se revelaría como un alimento preventivo, que evitada la formación de  úlceras de estómago.
