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Prélogo

El olivo llega a la Argentina en el siglo XVI, con la corriente colonizadora del Alto Peru
introducido por los espafioles y como testimonio de esa incursion se encuentran planta-
ciones muy antiguas en el departamento Arauco, provincia de La Rioja; alli se encuentra
un ejemplar de la variedad Arauco, con mas de 450 afios de edad, conocido como “Olivo
Historico”

Sin embargo, la olivicultura nacional se consolidé recién en la década del “40, cuando se
realizaron introducciones de numerosas variedades, en su mayoria espafiolas y también
italianas. Esto constituyd la base genética de la olivicultura en la regién y permitié, en
primera instancia, contar con material para su propagacion en viveros y entre los produc-
tores locales. Desde entonces, la olivicultura en la regién sufri6 numerosos vaivenes. En
los "90 se impulsé el empleo de moderna tecnologia en el manejo de los nuevos olivares
y ello demandé ademas la introduccién masiva de nuevas variedades provenientes de
Espafia, Italia, Grecia, Estados Unidos e Israel, entre otros paises.

Los siglos de historia del olivo en el pais provocaron una gran riqueza varietal, surgida de
la seleccién de plantas para la elaboracion de aceite y aceituna de mesa. La acelerada
difusion de variedades, evidentemente, amplié la oferta varietal y generd confusién para
su correcta identificaciéon debido a denominaciones locales y a las variantes fenotipicas
influenciadas por las condiciones agrocliméaticas muy diferentes del mediterraneo euro-
peo, principalmente referidas a las caracteristicas del aceite de oliva.

En la Ultima década, prospecciones locales permitieron el acceso a nuevos materiales
genéticos de interés en el desarrollo de la olivicultura regional, ampliando aun mas la
variabilidad genética en el olivo.

En este contexto, se pretende a través de sucesivas publicaciones, familiarizar al lector
con las variedades difundidas en la region, divulgando informacion referida a los carac-
teres morfoldgicos utilizados en su identificacion, a las principales caracteristicas agro-
némicas, al comportamiento industrial y a las propiedades que definen la calidad fisico-
quimica y sensorial de los aceites.

Para el cultivo del olivo en la region, la variabilidad existente y el conocimiento de sus
caracteristicas, permite augurar un futuro promisorio mediante la planificacion de pro-
gramas de mejoramiento. El aprovechamiento de este recurso genético apunta a una
olivicultura sostenible frente a las condiciones ambientales actuales y sus cambios.

Editores cientificos
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Introduccidén

El cultivo del olivo se origind hace mas
de 5000 mil afios en Oriente Medio y se
difundio a partir de alli a Occidente. En
este proceso, s seleccionaron en cada
zona, las semillas de los individuos mas
interesantes y mejor adaptados al me-
dio; posteriormente, mediante la propa-
gacion vegetativa se perpetuaron las
caracteristicas de esos individuos se-
leccionados y conformaron la mayoria
de las variedades que conocemos en la
actualidad (Barranco, 2008).

Se postuld que la reiteracion de este pro-
cedimiento de difusion de cultivares, hi-
bridacion, seleccion de la descendencia
y la propagacion vegetativa (clonacion)
de los genotipos interesantes, contribu-
y6 con la gran diversidad de cultivares
gue caracterizan materiales autéctonos
en todas las zonas oleicolas del mundo.
A las variaciones genotipicas conviene
afadir las “fluctuaciones” debidas a las
condiciones edafoclimaticas, que ter-
minan disefiando el fenotipo de los in-
dividuos de una poblacion y definiendo
caracteristicas particulares en sus pro-
ductos y subproductos. De hecho, el oli-
VO, es un ejemplo Unico en la fruticultura
por la gran variabilidad genética y por la
dificultad para la designacion y discrimi-
nacion entre variedades. Actualmente
se considera que existe en el mundo
una gran diversidad, cuyo ndmero se
estima en mas de 2000 genotipos (La-
vee, 1994). A pesar de su importancia,
este gran patrimonio genético en el olivo
no fue suficientemente explorado.
Arboles de olivo fueron introducidos al
pais por conquistadores espafioles en
1550. Entre 1932 a 1940 la implementa-
cion de la Ley Nacional de Fomento a la
Olivicultura, permitié la implantacion de
mas de 80.000 ha. Ello impulsé la crea-
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cion, en 1942, de la Corporacion Nacio-
nal de Olivicultura. Junto a los trabajos
de los Ings. Agrs. Rubén Bence Pieres
y Dante Floreal Marsico, la Corporacion
tuvo una labor muy importante; desa-
rrollé actividades de difusion del cultivo
y elabor6 estrategias de investigacion
agronémica e industrial. Esto concluy6
en la creacion de una red de ensayos
comparativos de variedades en las pro-
vincias de Jujuy, Catamarca, La Rioja,
Santiago del Estero, Cérdoba, San Juan
y Mendoza. También fue responsable de
la multiplicacién y distribucién de plan-
tas de olivos en las regiones adecuadas
para el cultivo. En la década del "70, se
produjo una campafa internacional de
promocion del consumo de aceites de
origen granario y de desprestigio del
aceite de oliva. Esta situacion generé un
aumento del consumo del aceite mez-
cla de girasol y de maiz, mientras que el
aceite de oliva perdié participacion. La
caida del precio del producto provocé
una rentabilidad negativa en la produc-
cion de aceitunas, principalmente en los
sectores no integrados de la industria.
El inmediato resultado fue el abandono
de los montes de olivo, y en el mejor de
los casos se produjo la reconversién por
reinjertacion de las variedades aceiteras
hacia variedades de mesa o de doble
propésito. Finalmente, a partir de 1994,
la puesta en practica de la Ley Nacional
de Desarrollo Econémico impulsé el es-
tablecimiento de la moderna olivicultura
en las provincias de Catamarca, La Rio-
ja'y San Juan (Proyecto Regional INTA
“Olivo XXI”, 1998).

El sistema olivicola es uno de los sis-
temas de produccién agraria mas re-
presentativos de la provincia de Cata-
marca. Se encuentra distribuido en los
departamentos Poméan, Andalgald, Tino-
gasta, Capayan y Valle Viejo (estos dos




Ultimos departamentos forman parte del
Valle Central). Actualmente, el sistema
olivicola con 21.848 ha. ocupa un 16
% de la superficie agricola provincial,
Aproximadamente, el 80% de la produc-
cion olivarera provincial se destina para
la elaboracion de aceite, siendo Arbe-
quina la principal variedad oleicola con
una superficie implantada alrededor del
53% (Caeiro, 2009).

En la provincia de La Rioja se encuentra
distribuidos en los departamentos Ca-
pital, Arauco, Chilecito y Castro Barros.
En el afio 2007 la superficie implantada
alcanzo las 22.171 ha, cuyo destino fue
en un 43% para conserva y 57% para
aceite (Céaceres, 2009).

Nuestro pais presenta serios problemas
de homonimia y sinonimia, que nunca
fueron totalmente resueltos; por lo que
se encuentran variedades bajo la misma
denominacién pero con caracteristicas
morfolégicas y agrondmicas totalmente
diferenciales; o por el contrario, varieda-
des con distintas denominaciones que
corresponderian a un mismo genotipo,
respectivamente. Parte de la confusion
fue heredada por la segregacién de los
olivos introducidos al multiplicarse por
semilla y se complicé aun mas con la
importacion masiva y descontrolada de
plantas ocurrida en la Gltima década del
siglo pasado (Ravetti et al., 1999).

Esta problemética se encuentra gene-
ralizada en la mayoria de los paises
olivareros del mundo. Basicamente, es
consecuencia del sistema de poliniza-
cion anemdfila (polen transportado por
el viento) y del sistema de autoincom-
patibilidad (mecanismo que restringe
la autopolinizacién) que existe entre
las diferentes variedades; esto limita la
autofecundacion y promueve la fecun-
dacion cruzada (polen proveniente de
otras variedades).
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La necesidad de identificar a las varie-
dades comenz6 a discutirse en el Xl
Congreso Internacional de Olivicultura,
realizado en Espafia en 1950, donde
se sentaron las bases para la elabora-
cion de descriptores morfolégicos ba-
sados en caracteres del arbol, ramas,
hojas, inflorescencias, fruto y endocar-
pio (Denett, 1966). En la actualidad, los
descriptores estan basados en estos
caracteres y con el tiempo se enrique-
cieron en detalles estructurales mas
sutiles, principalmente del endocarpio;
estos caracteres son altamente hereda-
bles y poco influenciados por el ambien-
te, lo que permite diferenciar mejor las
variedades de olivo (Barranco y Rallo,
1984). Los paises olivareros unificaron
criterios y adoptaron estos descriptores,
esto permitié la elaboracion del Catalo-
go Mundial de Variedades (Barranco et
al., 2000) y el compendio Variedades de
Olivo en Espafia (Rallo et al., 2005).

La creacion de bancos de germoplasma
permitid el seguimiento y el estudio de
estos caracteres en el tiempo y corrobo-
rar detalles morfolégicos y sus variacio-
nes. Esto se realiz6 mediante compa-
raciones con colecciones de materiales
distribuidos en otros paises no medite-
rrdneos, donde las condiciones ambien-
tales distan mucho de las reinantes en
la zona de origen del cultivo. Los ban-
cos constituyen un resguardo de mate-
rial genético, representan la variabilidad
genética del olivo existente en un pais
y son una fuente valiosa de genes para
el desarrollo de programas de mejora-
miento genético. El primer banco mun-
dial esta ubicado en Cérdoba (Espafia),
en el CIFA (Centro de Investigaciones
Forestales y Agrarias) “Alameda del
Obispo”. Este banco fue creado en 1970
por iniciativa de la FAO-INIA Yy fue elegi-
do para recibir los distintos genotipos de
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los paises miembros del COI (Consejo
Oleicola Internacional). El segundo ban-
co mundial de germoplasma del olivo
fue inaugurado en 2002, en Marrakech
(Marruecos). En la Republica Argentina,
las primeras colecciones se instalaron
entre las décadas del ‘50 y "60 en las
provincias de Mendoza, Catamarca y
La Rioja. Es pertinente destacar la la-
bor del Ing. Agr. J. M. Denett, quien en
1966 publicé la descripcion de 20 varie-
dades que se consideraron relevantes
por su rendimiento y calidad, tanto de
fruto como del aceite, para ésta zona de
produccion. También, en conjunto con la
Universidad de Buenos Aires, se carac-
terizaron quimicamente los aceites de
64 variedades de la coleccion de la EEA
Catamarca, cuyos resultados fueron pu-
blicados en los “Anales de la Asociacion
de Quimica” (Sutton et al., 1965)

En las provincias de Catamarca y La
Rioja, la diversidad de las variedades de
olivo actualmente cultivadas son en su
gran mayoria de procedencia espafiola
e italiana. La totalidad de las plantacio-
nes tradicionales empleaban variedades
que se injertaron sobre plantas prove-
nientes de carozos (seedlings). Por otro
lado, muchas plantaciones se abando-
naron o por diversos motivos el injerto
murié, lo que permitié el crecimiento el
portainjerto, que procedia de semillas, y
dio lugar a la gran variabilidad que ca-
racteriza a la olivicultura regional.

La implementacion de la Ley Nacional
de Desarrollo Econémico impulsé nue-
vas plantaciones de olivo y produjo una
gran demanda de plantas que al princi-
pio supero la capacidad de los viveros
locales. Esto obligb a recurrir a la in-
troduccion de material del extranjero y
amplié la diversidad genética existente
en el pais. Las nuevas plantaciones,
que triplicarian la superficie histérica del
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olivo en Argentina, incorporaron varie-
dades procedentes de Israel, Estados
Unidos, Grecia, Italia y Espafia; muchas
de ellas, hasta ese momento, eran de
comportamiento  agronémico-indus-
trial desconocido en las nuevas zonas
olivicolas.

El INTA y la olivicultura
en laregion

Desde 1990, el vertiginoso crecimiento
de la actividad olivicola en las provincias
de Catamarca y La Rioja plante6 dos
desafios principales. Por un lado, brin-
dar el soporte técnico a nuevas explo-
taciones en aquellos aspectos descono-
cidos hasta el momento. Por otro lado,
generar estrategias para el apoyo a los
pequefios y medianos productores tradi-
cionales, con el objetivo de que puedan
insertarse dentro del nuevo horizonte
olivicola, a través de su organizacion y
crecimiento vertical en la cadena agroa-
limentaria de la aceituna de mesa o del
aceite de oliva.

Con la firme intencion de actuar en am-
bos frentes en forma armonica, y con el
apoyo y participacion de los sectores
tradicionales y de nuevas empresas,
surgid en 1998 el Proyecto Regional
INTA “Olivo XXI- Olivicultura, Desarro-
llo Posible”. Este proyecto permitio: el
inicio de un proceso organizado de se-
leccion clonal, la realizacion de estudios
sobre las caracteristicas de los aceites,
el establecimiento de un laboratorio de
andlisis de aceite de oliva y de un moli-
no experimental y fomentar la organiza-
cion del sector a través de la puesta en
marcha del Consejo Olivicola Argentino
(COA). Esta Asociacion aproximé al sec-
tor primario (productores tradicionales y
de nuevas empresas) con el sector in-
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dustrial. A partir de los logros obtenidos
se impulsé la elaboracién y ejecucion
de nuevas lineas de trabajo, relaciona-
das con técnicas de manejo, cosecha,
post-cosecha, industrializacién y comer-
cializaciéon. Estas lineas se abordaron
desde proyectos regionales y naciona-
les en al &mbito de la regién Catamarca
— La Rioja. Los primeros, orientados a
la experimentacién adaptativa y transfe-
rencia de tecnologias, mientras que los
segundos a la investigacion y desarrollo
tecnoldgico. Los proyectos cumplen los
objetivos institucionales de contribuir a
la sostenibilidad, competitividad y equi-
dad social.

A partir de los trabajos realizados y de
los resultados obtenidos por profesiona-
les y técnicos del Centro Regional Ca-
tamarca — La Rioja, se pretende contri-
buir al conocimiento del cultivo del olivo
y sus productos, a través de disponer y
difundir la informacién generada en la
region.

Morfologia y taxonomia

El olivo pertenece a la Familia Oleaceae
y su nombre cientifico es Olea europaea
L., subespecie sativa. Es un arbol pe-
rennifolio (Figura 1) que puede alcanzar
alturas considerables (15 m o mas). El
tronco es grueso y la corteza gris o ver-
de grisaceo. La copa es redondeada,
aunque mas o menos lobulada; la ra-
mificacién natural tiende a producir una
copa bastante densa.

Las hojas de consistencia coriacea son
simples de forma lanceolada, con bor-
des enteros, el limbo con una longitud
de 3-9 cmy el ancho de 1-1.8 cm. El pe-
ciolo, muy corto, se inserta en un nudo,
donde se encuentran dos hojas opues-
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tas, formando un angulo de 90°, con el
par de hojas de los nudos inmediatos
superior e inferior. El haz de la hoja es
de color verde oscuro, mientras que el
envés es verde grisaceo, cubierto de
pelos aparasolados.

El sistema radicular depende del origen
de la planta. Es pivotante cuando pro-
viene de semilla y consiste en una raiz
principal que domina sobre las secunda-
rias durante los primeros afios. Es ad-
venticio cuando los arboles se obtienen
en vivero por autoenraizamiento de es-
taquillas semilefiosas.

Es un arbol polimérfico, con fase juve-
nil y adulta, las diferencias entre estas
fases se manifiesta en la capacidad
reproductora, en el potencial para en-
raizamiento y pequefias diferencias en
ramas y hojas (Rapoport, 2005).

Es una especie andromondica, ostenta
flores perfectas y masculinas con distin-
tos grados de desarrollo del pistilo (Gri-
ggs et al., 1975; Fabbri et al., 2004; Mar-
tin et al., 2005), lo que es un caracter
varietal. Tiene flores con cuatro pétalos
blancos y dos anteras, dispuestas en in-
florescencias que salen de las axilas de
las hojas de los ramos fructiferos (brin-
dillas de un afio). Ovario con cuatro 6vu-
los y estilo muy acortado en longitud.

El fruto es una drupa de alto conteni-
do energético que atraviesa, durante el
proceso de madurez, distintos colores:
verde intenso, verde amarillento, enve-
rado, violeta y negro.

La proporcion de flores perfectas y esta-
minadas depende de la condicién gené-
tica, de factores climaticos y del nivel de
produccion de frutos en el afio anterior
(Lavee, 1996; Lavee et al., 2002), por lo
que pueden variar de afio en afio, de ar-
bol en arbol, de rama en rama y de una
inflorescencia a otra (Badr y Hartmann,
1971; Fabbri et al., 2004; Martin et al.,
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Fotografia 2. Disposicion de inflorescencias
en brindilla (ramo de 1 afio de edad) de arbol
de olivo en plena floracién.
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Fotografia 3. Disposicion de las flores en
inflorescencia (panicula) y detalles de la es-
tructura floral.

13




2005). Las flores perfectas y las estami-
nadas producen granos de polen viable,
pero solamente las flores perfectas da-
ran frutos (Reale et al., 2006).

Las flores estan ubicadas en inflores-
cencias denominadas paniculas (Foto-
grafias 2 y 3). Las inflorescencias tienen
un eje central terminado en una flor.
Las ramificaciones primarias se des-
prenden desde el eje central y también

Fotografia 4. Arquitectura de la inflorescen-
cia. Estados fenolégicos correspondientes a
la caida de pétalos y al cuajado de frutos.

Fotografia 5. Frutos desarrollados por inflo-
rescencia y su distribucion en brindilla. Co-
rresponde al Estado fenoldgico J.
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puede tener ramas secundarias (Seifi
et al., 2008). En algunas variedades se
encuentran ramificaciones florales ter-
ciarias (Lavee, 1985; Weis et al., 1988,
1991). El nimero de flores y su distribu-
cion en la inflorescencia son especificas
para cada variedad pero puede cambiar
de afio en afio (Lavee, 1996).

En las inflorescencias, la posicion de
la flor puede afectar tanto al momento
de apertura como al tipo de flor. En las
inflorescencias las primeras flores en
abrir son las ubicadas en la periferia
que siempre se encuentran en las rami-
ficaciones primarias, y las ultimas en las
ramificaciones secundarias. Ademas las
flores perfectas se ubican generalmente
en las ramificaciones principales (Cue-
vas y Polito, 2004).

En las semanas posteriores a la flora-
cion tiene lugar la caida de flores y pe-
quefios frutos, de forma que el cuajado
es de alrededor de 1-2% (Fotografia 4).
La floracion esta condicionada por fac-
tores genéticos, ambientales y de prac-
ticas de manejo. Por ello el estudio de
éste fundamental proceso requiere de
informacion sobre registros climéaticos,
actividades de manejo del cultivo y de
los estados fenolégicos inherentes a los
cultivares.

El olivo produce un nimero abundante
de flores, pero sélo un pequefio porcen-
taje de ellas se desarrollan en frutos
normales (Fotografia 5). Troncoso et
al. (1978) especificaron que el 25% de
los ovarios son conservados después
de la caida de los pétalos, pero apenas
el 2% de la poblacion floral desarrolla
frutos que alcanzan la madurez (Martin,
1990). Es aceptado que el desarrollo
normal de frutos a partir del 1% de la
poblacion entera de flores es suficien-
te para garantizar un cultivo comercial
(Griggs et al., 1975).
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Veceria o alternancia
de la produccion

El olivo es una especie extremadamen-
te vecera, una abundante cosecha pre-
cede a otra con escasa floracion, debido
basicamente, a la inhibicion de la induc-
cion floral de la que es responsable la
semilla en desarrollo, durante el ciclo de
alta produccién. La semilla en desarro-
llo emite giberelinas (fitohormonas) que
hacen que las yemas queden en estado
latente o que se diferencien como vege-
tativas. Sin embargo, la climatologia, los
acontecimientos ambientales, la propia
genética de cada arbol y su historial de
fructificacion son los controles o deter-
minantes que condicionan la veceria en
un olivar (Ulger et al., 2004).

Exigencias del medio
ambiente

Se propone que el olivo necesita frio
para la formacion de yemas florales,
aunque no se ha llegado a un acuerdo
acerca de su rol en la floracién (revisado
por Connor y Fereres 2005); a esto se
suman evidencias, en estudio, de dife-
rentes requerimientos entre variedades.
Las inclemencias meteorolégicas mas
graves son los vientos secos y las tem-
peraturas elevadas durante la floracion
que provocan el aborto ovarico y afec-
tan seriamente la produccion.

Si bien es resistente al estrés hidrico,
para marcos de plantacién semi- inten-
sivos a intensivos, los requerimientos
hidricos oscilan entre 900-1000 mm/ha/
afio. En casos de extrema sequia se in-
duce la produccion de flores masculinas.
El olivo es resistente a los suelos cali-
Z0s, aunque existen diferencias de ca-
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racter varietal. Esta caracteristica del
suelo interfiere con la disponibilidad de
hierro (Fe+2) soluble para ser captado
por la raiz causando el amarillamiento
de las hojas (clorosis férrica). En gene-
ral es muy tolerante a la salinidad.

Es una planta avida de luz, de forma que
una deficiencia reduce la formacion de
flores, debido a la insuficiencia de asimi-
lados desde las hojas. Ademas, durante
el desarrollo del fruto la piel es verde y
con actividad fotosintética, lo que con-
tribuye a la formacion de fotoasimilados
(fuentes de carbono) necesarios para
la sintesis de acidos grasos. Estudios
realizados por Ortega Nieto (1962) mos-
traron que el rendimiento en aceite del
oliva esta relacionado con la posicién de
los frutos en la cubierta del arbol, al res-
pecto, una mayor acumulacion de aceite
se produce en aquellas olivas situadas
en las zonas superiores de la copa que
reciben mayor irradiacion.

Fenologia del olivo

Es importante entender que fenologia
se refiere al estudio de las fases biol6-
gicas de importancia de una especie o
variedad en un ciclo determinado y que
es consecuencia de afios de seleccion
natural y procesos de adaptacion al
ambiente (Alcala & Barranco, 1992; Ba-
rranco et al., 1994; Orlandi et al., 2002;
Aybar et al., 2006). Es decir, la fenologia
hace referencia al estudio de los feno-
menos ajustados a cierto ritmo periodi-
co, como la brotacion, la floracion y la
maduracion de los frutos (Saenz Lain et
al., 2003). Estos cambios estacionales
estan determinados por los factores fisi-
cos del ambiente y por mecanismos de
regulacion internos de las plantas (fisio-
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I6gicos) y, por lo tanto, se relacionan con
el clima de la localidad en que ocurren.
Dado que el olivo ancestralmente esta
adaptado a condiciones del mediterra-
neo europeo es importante conocer y
estudiar la influencia de las condiciones
climéticas de la region Norandina en su
comportamiento fenolégico y poder zo-
nificar las variedades de acuerdo a su
adaptabilidad a estas nuevas condicio-
nes agroecoldgicas. Esto brinda impor-
tante informacion en la programacion
y mejora de las tareas en finca, tales
como fertilizacion, control de plagas y
enfermedades, riego, cosecha, y tam-
bién contribuye a la determinacién de
variedades polinizadoras adecuadas
(Aybar et al., 2006). Esto permite de-
finir el comportamiento productivo de
las variedades en las diferentes zonas
agroecoldgicas que conforman una gran
region.

De acuerdo con Colbrant y Fabre (1975)
la fenologia se caracteriza por fases y
estados (Figuras 1y 2) que atraviesa el
cultivo y se extiende desde brotacion a
floracion (entre 3 a 4 meses) y desde
floracion a recoleccién de frutos (entre
6 a 7 meses).

» Yema de invierno (Estado A): ca-
racteriza el estado de reposo del arbol.
Yema de pedinculo corto y completa-
mente cerrado.

» Brotacién (Estado B): el pedunculo
se alarga y la yema se engrosa.

» Formacion del racimo floral (Esta-
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do C): las bracteas se abren y dejan ver
el céliz.

» Hinchamiento del Boton floral
(Estado D): los botones florales se hin-
chan. Las bracteas se separan del bo-
tén floral.

» Diferenciacion de la corola (Esta-
do E): el caliz se abre y empieza a verse
la corola.

» Visualizacién de los estambres:
al empezar a abrirse la corola, pueden
verse los estambres en el fondo.

» Inicio de la floracion (Estado F):
se abren las primeras flores de la inflo-
rescencia.

» Plenafloracion (Estado F1): la ma-

yoria de las flores de la inflorescencia
estan abiertas (abundante polen en el
ambiente).

» Caida de pétalos (Estado G): los
pétalos pardos se caen.

» Fruto cuajado (Estado H): el ovario
fecundado aumenta su tamafio, apare-
ce la aceituna.

» Endurecimiento del carozo (Esta-
do J): a la mitad del crecimiento del fru-
to el extremo pistilar ofrece resistencia
al corte (debido a que inicia la lignifica-
cion del carozo).

» Envero: el fruto alcanza su tamafio
normal, cambio paulatino del color del
fruto de verde-amarillento a morado.

» Maduraciéon del fruto: el fruto se
vuelve negro.
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A - Estado invernal:
las yemas terminales y
axilares se encuentran
en estado de reposo

E - Diferenciacion de
corolas: Se distinguen
claramente el calizy la
corola. Los pedicelos
florales se separan del
eje del raquis.

H-Cuajado de frutos:
se distinguen los frutos
jovenes sobrepasando
el caliz.

B - Brotacion: las ye-
mas terminales y
axilares muestran un
inicio de alargamiento.

F- Inicio de floracién:
las primeras flores se
abren, después de que
las corolas pasan de
verde a blanco.

I-Crecimiento del fruto:
los frutos que persis-
ten se agrandan para
alcanzar el tamafio de
un grano de trigo.

i =
C - Formacion del
racimo floral: empie-
zan a distinguirse los
botone florales.

F - Plena floracién: la
mayoria de las flores
de la inflorescencia
se abren

D - Hinchamiento del
boton floral: Los boto-
nes florales se hinchan
y se distingue un pedi-
celo corto. Las bracteas
de la base se separan
del boton floral.

G-Caida de pétalos: los
pétalos pardos se caen.
Ellos pueden subsistir
un cierto tiempo en la
inflorescencia.

J-Endurecimiento del carozo: Cuando los frutos
no pueden ser penetrados por su extremo
pistilar.

Figura 1. Estados fenolégicos del olivo. A-J, de acuerdo a la nomenclatura propuesta por
Colbrant y Fabre (1975) y adaptada por Aybar et al., (2006).
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Todos estos caracteres revisten impor-
tancia agronémica:

» Desde la brotacion hasta la plena
floracion, los déficits hidricos y nutricio-
nales (fundamentalmente de nitrégeno)
pueden producir defectos en los 6rganos
reproductivos de las flores. El estrés hi-
drico severo promueve el desarrollo de
flores masculinas y los fuertes vientos
asociados a las elevadas temperaturas
pueden desencadenar el aborto ovarico
generalizado.

» Desde la visualizacion de los estam-
bres y hasta plena floracién la excesiva
humedad y las precipitaciones también
pueden afectar la polinizacién. El regis-
tro de esta fase fenoldgica es funda-
mental para determinar la sincroniza-
cion de las variedades polinizadoras y
las receptoras del polen.

» Desde el estado de fruto cuajado en
adelante, ocurre el crecimiento vertigi-
noso del embrién, el aumento de peso
de la pulpa y la biosintesis y acumula-

cion de aceite, son estados que exigen
disponibilidad de agua y no deberia per-
mitirse déficit hidricos hasta que el fruto
alcance su tamafio final. (revisado por
Aybar et al., 2006).

Madurez del fruto

En el mediterraneo europeo, el momen-
to oportuno de cosecha por variedad y
region esta referenciado a través de la
aplicacion del indice de Madurez (IM)
determinado por cambio de color pro-
gresivo de las aceitunas (Ferreira, 1979;
citado por Barranco et al., 1998). En Ar-
gentina, se realizan estudios para deter-
minar un indice de cosecha adecuado
que pueda indicar los cambios ligados
a importantes procesos fisioloégicos que
determinan la calidad de los productos
(aceituna en conserva o aceite de oliva).
Las fases externas de la maduracion
del fruto (Figura 2) son: verde intenso,
verde amarillento, enverado, violeta y
negro:

Figura 2. Fases de maduracion del fruto
(Aybar et al., 2006) adaptada de la nhomen-
clatura propuesta por Ferreira (1979) y citada
por Barranco et al., (1998).

3- Violeta

1-Verde amarillento 4- Negro

2- Enverado
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Para el célculo del IM se toman en cuen-
ta las fases externas e internas de colo-
racion de la pulpa y la clasificacion tiene
las siguientes categorias:

0. Piel verde intenso.

1. Piel verde amarillento.

2. Piel verde con manchas rojizas en
un tercio del fruto. Inicio de envero.

3. Piel rojiza o morada en mas de la mi-
tad del fruto. Final envero.

4. Piel negray pulpa blanca.

5. Piel negra y pulpa morada sin cubrir
aun la mitad de la pulpa.

6. Piel negra y pulpa morada sin llegar
al hueso.

7. Piel negray pulpa totalmente morada.

El IM se calcula como:

IM*= (AxO + Bx1 + Cx2 + Dx3 + Ex4 +
Fx5 + Gx6 + Hx7) / 100

*Donde A, B, C,D, E, F, GyH elnime-
ro de frutos de las clases 0, 1, 2, 3, 4, 5,
6y 7, respectivamente.

El IM es la sumatoria de los productos
del nimero de frutos de cada clase por
el valor numérico de cada clase dividido
en 100.

Este tipo de informaciéon es de funda-
mental importancia si el propésito es
aceite de oliva, ya que el inicio de la ma-
durez del fruto (envero de las aceitunas)
coincide con el rendimiento maximo de
aceite y su mejor calidad. Es categorico
apuntar a la obtencion de aceite de oliva
virgen, lo que obliga a recoger los frutos
en el momento 6ptimo de cosecha; esto
es, el estado de maduracion en que se
alcanza el mayor contenido de aceite
posible y de excelente calidad (carac-
teristicas fisico-quimicas y sensoriales).
Durante la maduracion de los frutos
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ocurre en su interior una diferenciacion
bioquimica importante que determina
las caracteristicas del aceite. Los estu-
dios sobre la evolucion de los compues-
tos quimicos durante la maduracion per-
mitieron determinar el mejor momento
para la recoleccion y evidenciar la im-
portancia de la maduracion respecto a
la conservacion y calidad sensorial del
aceite. El contenido de polifenoles to-
tales y, por ende, la estabilidad, dismi-
nuyen con la maduracion; por esto, las
aceitunas de menor grado de madurez
dan aceites de mayor estabilidad y a
la vez mas amargos, picantes y astrin-
gentes que los obtenidos con aceitunas
maduras. La mejor calidad del aceite
se asocia al mayor contenido en acido
oleico y compuestos fendlicos que con-
fieren estabilidad durante el almacena-
miento (Matias y Dalla Lasta, 2001; Ma-
tias et al., 2003; Molina, 2010)

Es importante recordar que para el acei-
te de oliva virgen, el término calidad es
complejo y requiere tener en cuenta un
gran numero de parametros donde la
composicién incide sobre los niveles
nutricionales y organolépticos (Stefa-
noudaki, et al., 2000).

Caracteres morfolégicos
utilizados para la identifica-
cion de variedades de olivo

Basado en los caracteres publicados
por Dennet (1965, 1982), Barranco y
Rallo (1984) y Barranco et al (2000).

Caracteres del arbol
» Vigor: tamafio del arbol, consideran-
do altura y didmetro de copa, como tam-
bién a la capacidad de las partes vege-
tativas de crecer en longitud y en grosor.
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» Bajo: arbol de escaso crecimiento,
incluso en condiciones agronémicas 6p-
timas, en comparacion con la media de
la especie. El tronco y la superficie de
proyeccion de la copa en la fase adulta
son claramente menores de lo que se
espera de un ejemplar de esta especie.

» Medio: arbol que, para cada zona y
para las practicas de cultivo habituales,
representa el desarrollo medio que se
espera de un olivo.

» Elevado: arbol que, para cada zona
y para las practicas de cultivo habitua-
les, representa un gran crecimiento,
con notable desarrollo del tronco y gran
volumen de copa, ramas vigorosas y
largas.

» Porte: distribucion natural de las ra-
mas principales y de los ramos, sin que
influya la formacion adoptada y con
poca influencia del vigor. Hace referen-
cia al habito de crecimiento general, in-
dependientemente de los tratamientos
agronomicos efectuados.

» Abierto: cuando la copa de los ar-
boles adquiere una forma hemisférica
producto del peso de las ramas y de la
carga. Es el porte natural de la especie,
caracterizada por una ramificacion ini-
cial ortogeotropa.

» Erguido: arboles cuyas ramas
crecen con hébito vertical y presen-
tan dominancia apical acusada. El ar-
bol adquiere un aspecto cénico mas o
menos pronunciado que se convierte
en cilindrico cuando llega a adulto.
Aunque el porte erguido no siempre
va unido al vigor, como norma general
los cultivares de porte erguido suelen
ser también vigorosos, aunque con
notables excepciones.

» Llorén: Caracterizado por una rami-
ficacion plagiogeotropa, es decir, por ra-
mos y ramas de poco diametro, que cre-
cen desde el principio inclinados hacia
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abajo. Arboles con tendencia a producir
ramos caidos.

Densidad de la copa
Indica la abundancia de vegetacién de
la copa, que puede ser estimado por la
penetracion de luz. Es el resultado de
las interacciones entre la longitud de los
entrenudos, el nimero y vigor de los ra-
mos y el tamafo de las hojas.

» Clara: cultivares de crecimiento rapi-
do con entrenudos largos. Se observan
claros desde cualquier punto.

» Media: corresponde a la densidad
tipica de la especie. La vegetacion es
abundante pero la longitud de los en-
trenudos y el crecimiento dejan siempre
sectores interiores de la copa en los que
se observa el efecto de penumbra.

» Espesa: caracteriza los cultivares
con entrenudos cortos, abundante ra-
mificaciones y muy frondosa. La copa
presenta una superficie compacta con
la parte interior sombreada.

Caracteres del ramo

(longitud de los entrenudos)
Se mide en la parte media de los ramos
formados en la temporada anterior.

» Largas: longitud mayor a 3 cm.

» Medianas: longitud entre 1 a 3 cm.

» Cortas: longitud menor a 1 cm.

Caracteres de la hoja
Se determina en hojas adultas tomadas
de la zona media de los ramos formados
en el afio.

Forma: relacion entre la longitud (L) y la
anchura (A) del limbo.

» Eliptica (L/IA< 4)

» Eliptica-lanceolada (L/A 4-6)

» Lanceolada (L/A > 6)

Longitud: largo total en cm.
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» Larga (> 7 cm.)
» Mediana (5-7 cm.)
» Corta (<5cm.)

Anchura: medicion ecuatorial en cm.
» Estrecha (<1 cm)
» Media (1-1,5 cm)
» Ancha (> 1,5 cm)

Curvatura longitudinal del limbo: cur-
vatura del eje longitudinal.

» Hiponastica

» Plana

» Epinéstica

» Helicoidal

Caracteres del fruto

Deben ser medidos sobre frutos de la
zona media de ramos fructiferos. La
descripcion del fruto se realiza cuando
concluye el envero que caracteriza el
comienzo de la maduracion. Deben ser
elegidos los mas representativos del
arbol y eliminando los pequefios y los
grandes.

En algunos caracteres se hace mencién
a dos posiciones. Posicién “A” es aque-
lla en la que el fruto presenta general-
mente mayor asimetria al sujetarlo por
sus extremos entre los dedos indice y
pulgar. La posicién “B” es la que resulta
de girar 90° la anterior quedando la par-
te mas desarrollada hacia el observador.

Peso:

» Muy elevado (> 6,00 g)
» Elevado (4,00 — 6,00 g)
» Medio (2,00 —4,00 g)

» Bajo (< 2,00q)

Forma (en posicion A): relacion entre
el largo (L) y la anchura (A).

» Alargada (L/A < 1,45)

» Ovoidal (L/A 1,25 — 1,45)

» Esférica (L/A < 1,25)
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Simetria (en posicién A): correspon-
dencia entre sus dos mitades longitudi-
nales.

» Simétrico

» Ligeramente asimétrico

» Asimétrico

Posicién del diametro transversal
maximo: diametro maximo respecto de
la linea ecuatorial (centro) del fruto.

» Hacia el apice

» Centrado

» Hacia la base

Apice (en posicion A): forma del apice
del fruto

» Apuntado

» Redondeado

Base (en posicidn A): forma de la base
del fruto

» Redondeada

» Truncada

Pezo6n: punto estilar del fruto.
» Ausente

» Esbozado

» Evidente

Presencia de lenticelas: determinada
visualmente cuando el fruto adn esta
verde.

» Escasas

» Abundantes

Tamafo de las lenticelas:
» Grandes
» Pequefias

Lugar de inicio del envero: al comien-
zo del periodo de maduracion, cuando
aparecen las primeras manchas viola-
ceas en la epidermis del fruto.

» Desde la base

» Uniforme por toda la epidermis

» Desde el apice

21




Color de plena maduracion: observa-
do al final del proceso de maduracion
del fruto.
» Negro
» Otros

Caracteres del endocarpio

En general, los caracteres del endocar-
pio tienen elevado poder discriminativo
en la identificacion de variedades de oli-
vo (Barranco et al., 2005). Representa
la porcion interna, lignificada del fruto,
que protege la semilla. Usualmente se
denomina “hueso” al conjunto integrado
por el endocarpio y la semilla.

Para la caracterizacién de ésta parte del
fruto se consideraran 10 caracteres.

Peso:

» Bajo (<0,309)

» Medio (0,30 — 0,45 g)

» Elevado (0,45 - 0,70 g)
» Muy elevado (> 0,70 g).

Forma (en posicion A): relaciéon entre
la longitud (L) y la anchura (A).

» Alargada (L/A> 2,20)

» Eliptica (L/A 1,80 — 2,20)

» Ovoidal (L/A 1,40 — 1,80)

» Esférica (L/A < 1,40)

Simetria (en posicién A): correspon-
dencia entre sus dos mitades longitudi-
nales.

» Simétrico

» Ligeramente asimétrico

» Asimétrico

Simetria (en posicion B):

» Simétrico

» Ligeramente asimétrico

Posicion del diametro transversal
maximo: diametro maximo en relacion
al diametro ecuatorial (centro) del endo-
carpo.
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» Hacia la base
» Centrado
» Hacia el apice

Apice (en posicion A): forma del &pice.
» Apuntado
» Redondeado

Base (en posiciéon A): forma de la base.
» Truncada

» Apuntada

» Redondeada

Superficie (en posicién B): profundi-
dad y abundancia de los haces fibrovas-
culares.

» Lisa

» Rugosa

» Escabrosa

NUumero de sucos fibrovasculares:
observados desde el punto de insercion
del pedunculo.

» Bajo (<7)

» Medio (7-10)

» Alto (>10)

Distribucion de los surcos fibrovas-
culares: observados desde la insercion
del pedunculo.

» Agrupados junto a la sutura

» Uniformemente distribuidos

Terminacion del Apice:
» Con mucrén
» Sin mucrén

Caracteristicas industriales de
las variedades de olivo

Los estudios que se vienen suscitando
en las provincias de Catamarcay La Rio-
ja, permitieron caracterizar a los aceites
de oliva virgenes producidos a partir de
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distintas variedades (Ravetti, 1999; Ra-
vetti et al., 1999; Alderete Salas et al.,
2002; Gomez et al., 2004a; 2004b; Ma-
tias et al., 2005; Molina, 2006).

El aceite de oliva se concentra principal-
mente en la pulpa de la aceituna. El con-
tenido graso de la aceituna de una va-
riedad, es el resultado de su peso final,
del aceite acumulado en su pulpay de la
relaciéon pulpa/hueso, los cuales varian
en funcién de la carga y la posicion de
la fruta en el arbol y de las condiciones
ambientales, especialmente de la tem-
peratura y la pluviometria (Tous et al,
2005). El rendimiento en aceite de una
variedad depende de la extractabilidad
de la pasta, la que a su vez es funciéon
de la humedad y del estado de madu-
rez de la fruta (Montalvan et al, 2007;
2008a; 2008b).

Es sabido que la composicién quimica y
sensorial del aceite de oliva esta influen-
ciada principalmente por la variedad y el
medio agroecolégico (Barranco et al,
2005); ello es méas acentuado en Arbe-
quina, principal variedad cultivada para
la elaboracién de aceite, en la que las
caracteristicas agroecoldgicas de zonas
de produccién de Catamarca y La Rioja
llevan a la obtencién de un producto di-
ferenciado al de otras zonas dedicadas
al cultivo del olivo (Matias et al., 2003;
Aybar et al., 2008; Molina et al., 2008).
La composicion en los &cidos grasos
mayoritarios, y sus relaciones acidicas,
son considerados indices de gran im-
portancia en la caracterizaciéon de acei-
tes de oliva virgenes monovarietales.
El contenido en &cidos grasos mayori-
tarios (oleico [C18:1], linoleico [C18:2],
palmitico [C16:0], palmitoleico [C16:1], y
estearico [C18:0]) representa el 98-99%
del total de acidos grasos presentes.
Desde la optica netamente nutricional
y culinaria, la composicion intrinseca

VARIEDADES DE OLIVO

de los aceites de oliva virgenes juega
un rol importante. El alto contenido de
acido oleico (a4cido graso monoinsatura-
do) y de otros componentes minoritarios
tales como los polifenoles, le imparten
al aceite de oliva sus particulares bon-
dades para la salud, a la vez que son
responsables, en gran medida, de los
caracteres sensoriales.

Por otra parte, la elevada estabilidad
a la oxidacion, que caracteriza al acei-
te de oliva respecto a otros aceites de
origen vegetal, es consecuencia directa
de la elevada relacion mono/poliinsatu-
rados (mas precisamente a la relacion
oleico/linoleico) y al alto contenido de
polifenoles y que determinan la capa-
cidad de conservacion de las caracte-
risticas apropiadas. El aceite de oliva
es una matriz lipidica que se deteriora
principalmente por oxidacion, ya sea en
presencia de luz y/o temperatura, por lo
que determinar su estabilidad permite
predecir la vida util del aceite bajo espe-
cificas condiciones de almacenamiento.
En este contexto, en la region es posi-
ble obtener aceites varietales con per-
files quimicos definidos y de una gran
personalidad sensorial, que en forma in-
dividual (monovarietales) o combinada
(blends), ofrecen diversas alternativas
para el mercado consumidor.

En general, las caracteristicas fisico-
quimicas y sensoriales del aceite de
una misma variedad pueden mantener-
se de una zona a otra con condiciones
agroecoldgicas similares o mostrar al-
gunas variaciones si existen diferencias
marcadas.

En la descripcién de los perfiles fisico-
quimicos y sensoriales de los aceites
varietales se muestran valores medios
representativos una serie de afos de
analisis en distintos grados de madura-
cion de las aceitunas durante la época
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de cosecha (periodo de marzo a junio),
procedentes del Valle Central y Oes-
te de Catamarca; y Oeste de La Rioja.
Se detalla la composicion porcentual en
acidos grasos principales (acidos pal-
mitico, palmitoleico, esteérico, oleico y
linoleico). El contenido de polifenoles
totales se expresa en partes por millén
(ppm) de acido cafeico y la estabilidad
oxidativa en horas Rancimat (flujo de
aire de 20 I/h a 120°C). Ademas, se
expone una breve descripcién de las
caracteristicas sensoriales, determina-
das por el Panel de Cata “Cooperativa
Catadores del Valle Ltda.” siguiendo la
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metodologia del Consejo Oleicola Inter-
nacional (COl).

Los valores sobre rendimiento industrial
que se informan, son datos experimen-
tales proporcionados por la Planta Piloto
de Aceite de Oliva de la EEA Catamar-
ca, INTA, que opera bajo un sistema
de extraccion de 2 fases. De acuerdo a
los rendimientos industriales obtenidos
en estas zonas de produccién para las
distintas variedades se contemplé clasi-
ficarlos en bajos (menores al 12%), me-
dios (entre 13 y 15%) y altos (mayores
a 16%).
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Arauco

El nombre con que se conoce esta va-
riedad proviene del departamento Arau-
co, localidad ubicada en la provincia de
La Rioja. Es conocida también con el
nombre de “Criolla”.

Por su excelente comportamiento se di-
fundié a otras provincias como Cérdoba,
Mendoza, San Juan y Catamarca. Es
la principal variedad de mesa argentina
que se exporta, elaborada como aceitu-
na verde o negra aderezada estilo es-
pafiol.

Es también la principal variedad cultiva-
da en plantaciones tradicionales de la
provincia de Catamarca.

En los ultimos afios se la revaloriz6 por

las bondades de los aceites de oliva
obtenidos.

Caracteres morfolégicos

generales

Arbol de elevado vigor, porte abierto a
lloron y copa espesa.

La hoja es eliptica-lanceolada, plana, de
longitud larga y anchura media.

El fruto es alargado, de peso elevado
(ver Tabla 1) y asimétrico. Apice apunta-
do y base truncada. Presenta abundan-
te lenticelas pequefias. Poseen pedun-
culo alargado y son muy resistentes en
el arbol. El inicio del envero es uniforme
y el fruto maduro es negro. La colora-
cion del fruto durante la maduracién es
gradual, pasando del verde al amarillo-

Fotografia 6. Arbol de Arauco conducido en sistema tradicional.
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verdoso, luego al rojo vinoso y rapida-
mente al negro.

El endocarpio es alargado, asimétrico
y de peso elevado. La superficie es ru-
gosa. El apice es apuntado, termina en
mucrén y la base es truncada.

WA e ,
Fotografia 7. Carga de frutos en brindillas
de Arauco.

Fotografia 8. Detalle de la forma de la hoja
y del fruto.

Caracteristicas agronémcas
e industriales
Variedad de facil enraizado, tanto por es-
taquillado semilefioso como por estaca
lefiosa; es longeva, de produccién ele-
vada pero con significativa alternancia o
veceria y de crecimiento muy vigoroso
por lo que requiere podas frecuentes, a
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las que responde satisfactoriamente.
En el Valle Central de Catamarca, flore-
ce a partir de la segunda quincena de
Septiembre. Es considerada de mode-
rada fertilidad (Denett, 1966), por lo que
necesita polinizadores y generalmen-
te se emplea Manzanilla, Arbequina,
Pendolino y Ascolana (Barranco et al.,
2000).

El fruto es muy firme, de elevada relacion
pulpa-hueso, con un contenido de acei-
te alto (ver Tabla 1), resistente al trans-
porte, a la cosecha y a los tratamientos
para la elaboracién de aceitunas de
mesa. Es apreciada por la industria por
sus excelentes aptitudes para preparar
aceitunas verdes o negras en salmuera.
La mayor limitacién es la dificultad para
el deshuesado mecanico. Para elaborar
aceitunas verdes, la cosecha se inicia a
partir de la primera quincena de marzo,
periodo cuando el fruto adquiere un co-
lor verde amarillento. Desde el mes de
abril, la piel se torna de color violaceo
y se cosecha para elaborar aceitunas
negras.

Es particularmente tolerante a los suelos
aridos, salinos y calizos, poco tolerante
a heladas invernales. Salvarredi (1980)
indica que condiciones favorables de
fertilidad, riego, y poda adecuada redu-
cen considerablemente la alternancia.
Con respecto al comportamiento fitosa-
nitario, es susceptible a cochinilla (Sais-
setia oleae), emplomado (Cercospora
cladosporioides), seca de olivos jévenes
(Phytophthora spp.), nematodos (Me-
loidogyne, Pratylenchus y Xiphinema),
tuberculosis (Pseudomonas savastanoi)
(Denett, 1966) y altamente sensible al
Verticillium dahliae Kleb (Denett, 1982;
Matias et al., 2006; Docampo et al.,
2008), siendo actualmente la principal
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limitante de esta variedad.

Para la obtencién de aceites de alta ca-
lidad, la cosecha de esta variedad debe
ser temprana, teniendo en cuenta el bajo
contenido de acido oleico alcanzado en
estas zonas de produccion. Posee un
rendimiento aceitero medio del 14% vy
cobré interés por las excelentes y par-
ticulares caracteristicas organolépticas

del producto final (Andrada, 1975). De
gran personalidad sensorial, este aceite
se caracteriza por un frutado verde me-
dio-intenso, con notas a hierbas, y altos
amargo y picante como consecuencia
del elevado contenido de polifenoles,
compuestos con actividad antioxidante
que son, en gran parte, responsables de
la buena estabilidad a la oxidacion de
este aceite (ver Tabla 2).

“Base de dalos de Plania Picdo de sosbe de oliva Laboratons de ooeiles

y prasas ds tn EEA -Catamarea, INTA,

"Base da dains del Laborniono dis soeiles y grasas e in EEA Catamama, INTA.
“*Fara acoto oo oliva vigen «eirm segdn Noema Comserncial parn Acelles de oiva y de ongo de oliva
COUTISNCR™, Rievd
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Arbequina

Variedad de origen catalan del pueblo
leridano Arbeca. También es conocida
como “Arbequi” y “Arbequin”. Por sus
aptitudes agronémicas, es la principal
variedad aceitera cultivada en el pais
como asi también de la mayoria de los
emprendimientos empresariales. Sin
embargo, este aceite posee una baja
estabilidad a la oxidaciéon y un bajo
contenido en acido oleico, cuyo valor
es inferior a lo establecidos en normati-
vas internacionales de comercializacion
(Gémez et al., 2004).

ky

|- = ; 3 3 W

Fotografia 9. Arbol de Arbequina conducido en sistema tradicional.
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Caracteres morfoldgicos

generales

Arbol de bajo vigor, porte abierto-
llorén, densidad de copa intermedia.
Fructifica abundantemente en racimos
péndulos con 2 a 3 frutos de bajo peso,
normalmente dispuestos a lo largo de
la brindilla.

Las hojas son elipticas-lanceoladas, de
corta longitud y estrechas.

El fruto es esférico de bajo peso (ver
Tabla 3) y simétrico. Apice redondeado
y base truncada. Escasas lenticelas pe-
guefias. El fruto al madurar es negro.

El endocarpio es ovoidal, de bajo peso
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Fotografia 10. Carga de frutos en brindillas
de Arbequina

y simétrico. La superficie es rugosa. El
apice y la base redondeados.

Caracteristica agronémica e

industrial

Variedad de gran plasticidad, Benlloch
et al. (1994) citado por Chartzoulakis et
al. (2010) clasifican a la variedad Arbe-
quina como tolerante al estrés salino.
Sin embargo, es muy susceptible a clo-
rosis férrica (Barranco, 2004) situacion
gue se da en suelos calcareos con pH
elevados (Fernandez-Escobar, 2004;
Ruano Martinez, 2008). Es de facil pro-
pagacion por estaquillado semilefioso,
muy precoz, elevado potencial produc-
tivo y reducida veceria.

Considerada autofértil, es empleada
como polinizador de las variedades
Arauco y Frantoio (Cdlica, 2008).

Por su escaso vigor no requiere de po-
das continuas, adaptandose a planta-
ciones intensivas, pero en éste sistema
de manejo es necesario realizar entre-
sacado de ramas y rebajes para aumen-
tar la aireacion e iluminacion dentro de
la canopia.

La fecha media de plena floracién se
produce en la segunda quincena de
septiembre en el Valle Central de Ca-
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Fotografia 11. Carga frutal en brindilla y de-
talles de la forma de la hoja y del fruto de
Arbequina.

tamarca y hasta 20 dias posteriores
en Chilecito (La Rioja). La maduracién
y cosecha para aceite se inicia en la
primera quincena de marzo en el Valle
Central de Catamarca y aproximada-
mente un mes mas tarde en el oeste de
Catamarca y La Rioja. El contenido de
aceite en el fruto alcanza valores medios
(ver Tabla 3).

Es tolerante a las heladas invernales
(Cédlica, 2008).

Es considerada de moderada resisten-
cia a tuberculosis o verruga, susceptible
a verticilosis y antracnosis o aceituna
jabonosa (Colletotrichum acutatum y C.
gloeosporioides) y muy susceptible a re-
pilo (Cycloconium oleaginum).
Evaluaciones de cosecha con vibradora
de tronco en el mes de mayo realizadas
en olivares intensivos del departamento
Poman, demostraron una eficiencia de
recoleccion del 70% de los frutos (Pre-
nol y Aybar, 2007; Benedetto, 2007).
Presenta muy buen comportamiento
agronémico tanto en zonas de sierras
como en llanuras calidas; en las alma-
zaras se obtienen rendimientos bajos a
medios en aceite (valor medio del 12%).
En algunos sitios y momentos del ciclo,
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los aceites de esta variedad poseen una
composicién en acidos grasos que no
se ajusta a los estandares internaciona-
les debido a la influencia del ambiente,
lo que hace que los aceites no califiquen
como genuinos. Resultan de bajo con-
tenido de acido oleico y de elevados de
palmitico, palmitoleico y linoleico (ver
Tabla 4). En zonas de poca amplitud tér-
mica estos componentes y en algunos
casos también el acido linolénico, resul-
tan mas afectados (Gémez et al 2004,

Aybar et al, 2008, Molina, 2010).

La estabilidad de este aceite a la oxida-
cion es baja, como consecuencia de ba-
jos contenido en polifenoles y relacion
oleico/linoleico (ver Tabla 4) que lo hace
extremadamente susceptible al enran-
ciamiento (Molina, 2010).

El aceite es muy frutado con notas espe-
cificas a alcaucil y a tomate, muy poco
amargo y picante, mas bien de sabor
dulce. Es muy suave y de gran fluidez
en la boca.

“Base de datos de Planta Piloto de acefte do oliva - Laborniono do acedes y grasas da la
EEA Catamarca, INTA,

""Fara aoein te olvn Wigen sxirn segin Noma
COUTIENCA™Y, Rev.d
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Arbosana

Esta variedad aceitera espafiola parece
ser originaria del Penedés (Cataluia).
Probablemente de la localidad tarraco-
nense de L’Arboc, Tarragona. Esta varie-
dad recientemente adquirié importancia
en cultivos modernos de alta densidad.
Se caracteriza por su elevada capaci-
dad de enraizamiento; es muy precoz
de productividad elevada y constante.
Por su vigor reducido, puede ser utiliza-
da en plantaciones superintensivas.

Es una variedad que posee frutos y
aceite muy parecido al de Arbequina,
sin embargo, menos frutado.

Caracteres morfoldgicos

generales

Arbol de bajo vigor, porte erguido y copa
clara.

La hoja es eliptico-lanceolada, epindsti-
ca, de longitud y anchura media.

El fruto es esférico, de bajo peso (ver
Tabla 5) y ligeramente asimétrico. Apice
y base redondeados. Abundante lentice-
las pequeniias. El envero inicia desde el
apice. Fruto maduro de color violeta.

El endocarpo es ovoidal, de muy bajo
peso y ligeramente asimétrico. El 4pice
y la base redondeados. Superficie prac-
ticamente lisa. El 4pice terminado en
mucron.

Fotografia 12. Arbol de Arbosana conducido en sistema tradicional.
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o =
Fotografia 13. Carga de frutos en brindillas
de Arbosana.

Caracteristica agronémica e
industrial
La productividad es elevada y constante
(no vecera).
La capacidad de enraizamiento de esta
variedad es elevada. Su entrada en pro-
duccién es muy precoz. Estas caracte-
risticas, junto con su vigor reducido, la
hacen muy interesante para su utiliza-
cion en plantaciones en setos y cosecha
mecanica, sin embargo posee elevada
resistencia al desprendimiento del fruto.

T 1
Y 8 9 10011213 14 15

Fotografia 14. Detalle del fruto de Arbosana

Es considerada una variedad de flora-
cion (desde fines de Agosto) y madura-
cion (a partir de Abril) temprana.
Variedad considerada de moderada to-
lerancia al frio.

Es considerada susceptible a la tuber-
culosis y verticilosis, pero tolerante al
cancro del fruto y resistente al repilo.

El contenido en aceite de las aceitunas de
esta variedad es elevado (ver Tabla 5), y
el rendimiento en aceite es medio (13%).
El aceite es suave y dulce, apreciado por
sus buenas caracteristicas organolépti-
cas, de frutado medio y notas a tomate,
con bajos amargo y picante. La estabili-
dad de este aceite es baja (Tabla 6).

Pardmetro
Peso fresco de 100 frutos (q)
Conlanido graso sobra materia saca (%)

Valor
183.5
448

‘Base e dalos de Planin Pilcio de acede de oliva - Laboratono de pcolies y grasas

dié La EEA Catamarca, 1IMTA,
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Paramatro

Limites COI*™*  Valor

Palifenales totales (ppm cido cafsico) - 100,
Estabilidad Rancimat (haras;120°C y aire 20 Ih) - 7.9
Acidos grasos principates:

Palmitico (C16:0) 75 -200 176
Palmitoleico (C16:1) 03 -35 30
Estéarica (C18:0) 05-50 18
Oigico (C18:1) 550 -830 623
Linoleica (C18:2) 35-210 131
Relacion DleicolLinobeico (O/L) - 48

“Base oe dados del Laboniono g acetes y prasas de ln EEA Calamarca, INTA,
"*Para aceils de liva vingan axirs segin Norma Comsicial parn Aceiles de oliva i de ongo de oliva

COUTTEMEN"D, Rovd

Barnea

Es una variedad aceitera resultante del
programa de mejoramiento genético de
Israel (Lavee et al., 1986). Es también
conocida como “K18". Esta variedad
ocupa la franja costera y meridional de
Galilea.

Caracteres morfoldgicos

generales

Arbol de elevado vigor, porte erguido y
copa clara. El arbol no presenta la forma
globosa caracteristica de la especie sino
mas bien conica y alargada.

La hoja es eliptico-lanceolada, plana, de
longitud y anchura media.

El fruto es alargado, peso medio (ver
Tabla 7) y ligeramente asimétrico. Apice
apuntado y base truncada. Presencia de
pezén. Abundantes lenticelas grandes.
La aceituna verde de Barnea se carac-
teriza por presentar una superficie con
elevaciones que se distinguen a la vista
y al tacto. El envero inicia desde el api-
ce. El fruto maduro es de color negro.

VARIEDADES DE OLIVO

El endocarpio es alargado, de peso
medio y ligeramente simétrico. El 4pice
y la base apuntados. La superficie es
rugosa.

Caracteristicas agrnomicas

e industriales

Es una variedad aceitera, de alta pro-
ductividad y no vecera. Es considerada
medianamente rustica, aunque exigente
en riegos durante el verano.

La floracion inicia a finales de Agosto o
inicios de Septiembre en el Valle Cen-
tral de Catamarca, sin embargo ocurre
un mes después en el Oeste Riojano.
Florece en forma abundante aunque es
parcialmente autoincompatible, presen-
ta un porcentaje medio de aborto ovari-
€O y cuaja muy bien. Como polinizador
se recomienda Picual.

La maduracion y cosecha se inician a
fines de Abril. Si se efectian podas de
aclareo, el tamafio de fruto permite des-
tinarse para aceitunas verdes de mesa
(etapa precoz), y aderezo en negro (en
etapa media). La separacion de la pulpa
del hueso es facil.
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Fotografia 16: Carga de frutos en brindilla
y detalles de la forma de la hoja y del fruto
de Barnea.
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Fotografia 15. Arbol de Barnea conducido en sistema
semi-intensivo.

Muy exigente en cultivo incluido riego
para obtener altas producciones. De he-
cho la veceria es evidente en ausencia
de riego.

Se la considera susceptible al frio y de
moderada tolerancia al déficit hidrico.
Susceptible a la cochinilla, tolerante al
repilo y en frutos maduros se observé la
presencia de lepra.

La maduracion y la cosecha para aceite
se inician a mediados de Abril. Es una
variedad destinada para la produccion
de aceite de buena calidad y de alto
rendimiento en almazara (17%). Es un
aceite muy frutado, destacandose no-
tas a manzana y banana verdes, y altos
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amargo y picante.

La alta calidad intrinseca, representada
por un alto contenido en &cido oleico y
el elevado contenido de polifenoles (ver
Tabla 8), ofrece grandes beneficios para

la salud a la vez de garantizar durante
un largo tiempo la conservacion de las
caracteristicas del aceite cuando éste
es almacenado correctamente.

“Byse de datos de Planta Piloto de aceile o oliva - Lisboratono de aceiles y grasas
de la EEA Calsmarca, INTA.

“Basa de datos del Laboratono de adeilés y grasas de ks EEA Catamarca, INTA.

"*Paen acails de oliva virgen exir segdn Noma Comarcial parm Acsting da oftv y de onigo oo cliva

COUTTRNCN'S, Rpwd

Biancolilla

Variedad originaria de ltalia, cultivada
en la region Centro-Oriental de Sicilia.
Es también conocida con las siguien-
tes sinonimias: “Bianca”, “Bianchetta”,
“Biancolella” y “Biancolina”. Es una va-
riedad aceitera y en su area de origen

VARIEDADES DE OLIVO

del cultivo se encuentra distribuidas en
colinas elevadas.

En esta region de la Argentina, esta va-
riedad es destinada tanto a la produc-
cion de aceite como a la elaboracion de
aceituna de mesa.
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Caracteres morfoldgicos

generales

El arbol es muy vigoroso, habito de creci-
miento erguido, porte abierto y copa clara.
La hoja es lanceolada, plana, de longitud
y anchura media.

El fruto es ovoidal, de peso elevado (ver
Tabla 9) y ligeramente asimétrico. Apice
apuntado y base redondeada. Presencia

Fotografia 17: Arbol de Biancolilla conduci-
do en sistema tradicional.

de pezdn. Escaso nimero de lenticelas
grandes. Los frutos a la cosecha presen-
tan un caracteristico color rojo-violeta. El
inicio del envero es desde el apice. El fru-
to al madurar es negro.

El endocarpo es eliptico, de peso ele-
vado y ligeramente asimétrico. El apice
apuntado, terminado en mucrény la base
redondeada. La superficie es escabrosa.

Caracteristicas agrnémicas
e industriales
Variedad muy vigorosa y adaptada a
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cultivo en alta colina, de elevada pro-
ductividad, aunque vecera. Presenta
moderada capacidad de enraizamiento.
Su entrada en produccién es media, por
lo general al 4° afio. En la actualidad se
encuentra implantada en el Oeste de
Catamarca, en el departamento Poman.
La floracién inicia en la segunda quin-
cena de Septiembre. Las flores presen-

La- "__

Fotografia 18: Carga frutal en brindilla y de-
talles de la forma de la hoja y del fruto de
Biancaolilla.

tan un elevado porcentaje de aborto
ovarico, aunque producen abundante
cantidad de polen fértil. Es parcialmente
autoincompatible. Es una variedad utili-
zada como polinizadora de otras varie-
dades para incrementar el cuajado de
frutos.

La maduracion inicia en la primera quin-
cena de Marzo. El cuajado de frutos es
medio y es comun observar tres a cua-
tro drupas por inflorescencia. La pulpa
€s poco consistente, sin embargo la se-
paracion de la pulpa del hueso es facil.
La cosecha se realiza desde la segunda
quincena de Abril. La productividad es
baja a media. El fruto presenta resisten-
cia moderada al desprendimiento.
Segun datos aportados por empresas
olivareras del Oeste de Catamarca el
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rendimiento industrial es elevado, muy
aromatico, de muy buena calidad y pre-
senta un color claro distintivo. Aunque
en el Valle Central de Catamarca el ren-
dimiento en aceite de esta variedad es
bajo (Ing. Agr. Prataviera, Comunicacion
Personal).

Es variedad tolerante al frio y puede dar
buena produccién aldn en terrenos con
escasa disponibilidad hidrica.

Aunque susceptible a la tuberculosis y
a la mosca del olivo (Bactrocera oleae),

se la considera con resistencia modera-
da a alta al repilo.

La cosecha de aceitunas para la elabo-
racion de aceite se realiza desde la se-
gunda quincena de Abril. La productivi-
dad es baja a media. El fruto, de tamafio
considerable (ver Tabla 9), presenta re-
sistencia moderada al desprendimiento.
De bajo rendimiento en aceite, el pro-
ducto es muy suave y aromatico, con
ausencia de amargo y picante. Es poco
estable a la oxidacion (ver Tabla 10).

e la EEA Catamarca, INTA.

*Base de datos de Plania Pilolo de aceds de oliva - Laboratorio de aceites y grasss

“Base de datos del Laboralonio de aceites y grasas de la EEA Catamarca, INTA,

""Para seede de aliva vingen exira sagin Norma Comerncial para Acelies de olva y de anso de olba

COUTISMCN"3, Rev.d
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Carolea

Variedad originaria de Italia, de la region
de Calabria. En el sur de ltalia es una
variedad cultivada hasta los 800 m de
altitud.

Conocida también con las siguientes
sinonimias: “Calabrese”, “Oliva dolce”,
“Olivo di Calabria” y “Olivona”. Desti-
nada tanto para produccion de aceites
como para aceituna de mesa.

Caracteres morfoldgicos

generales

Arbol de elevado vigor, porte erguido y
copa intermedia.

Hoja de forma eliptico-lanceolada, hipo-
nastica, de longitud y anchura media.

El fruto es ovoidal, grande, de peso ele-
vado (ver Tabla 11) y asimétrico. Apice

y base redondeados. Presencia de pe-
zén. Lenticelas grandes y abundantes.
El envero es uniforme en todo el fruto.
Al madurar el fruto es negro.

El endocarpo es eliptico, de peso ele-
vado y ligeramente asimétrico. El apice
es redondeado, terminado en mucrén y
la base es apuntada. La superficie es
rugosa.

Caracteres agronémicos

e industriales

Variedad de productividad elevada y
constante. Presenta alta capacidad de
enraizamiento (Barranco et al., 2000).
De floracién y maduracion temprana. Es
buen polinizador, aunque autoincompa-
tible por lo que se requiere de poliniza-
dores, entre los recomendados se en-
cuentran Picholine e Itrana.

Fotografia 19: Arbol

de Carolea conduci-
do en sistema tradi-
cional.
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La maduracion de los frutos ocurre de
forma escalonada y son de facil des-
prendimiento. La separacion de la pul-
pa del hueso es dificil. Se utiliza para la
preparacion de aceituna de mesa ade-
rezada en verde o en negro.

Es resistente a las bajas temperaturas
invernales; Es susceptible al repilo y la
mosca del olivo, pero muy susceptible al
emplomado (Barranco et al., 2000).

El contenido de aceite en las aceitunas
es alto (ver Tabla 11) y su rendimiento
industrial medio (14%). De frutado her-
baceo intenso con notas a manzana
verde, tomate y banana, es ademas un
aceite dulce, de baja fluidez, con poco
amargo y picante.

VARIEDADES DE OLIVO

Fotografia 21: Carga frutal en brindilla y de-
talles de la forma de la hoja y del fruto de
Carolea.

Si bien la estabilidad a la oxidacién es
baja, nutricionalmente es un aceite de
caracteristicas interesantes principal-
mente por el alto contenido de acido
oleico (Tabla 12)
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“Base de daloa dé Plartn Piota de aceits de oliva Laborilons de sceiles.
¥ grasas de ln EEA -Catamarca, INTA.

“Base de datos del LEHoratono oo posiles y grasas de la EEA Calamarca. INTA,
**Para scofle de oiva viegen extra segn Monmma Comerrinl para Acefles. de obva y de ofso de olva
COLTISNCA™S, Revd

Coratina

Variedad aceitera de origen italiano,
también conocida como “Cima di Cora-
to”, “Racema”, “Olivo a confetti”, “Racio-
ppa di Corato”, entre otros. En el pais
tuvo varias introducciones importantes
(Mérsico y Rodriguez, 1961). A partir de
1996, con el nuevo impulso de la activi-
dad, es importada desde Italia en forma
de estaquillas semilefiosas enraizadas.
En Catamarca esté cobrando interés en
las nuevas plantaciones tradicionales
por su plasticidad a diferentes suelos y
climas.

42

Caracteres morfolégicos

generales

El arbol presenta vigor medio, porte
abierto y copa intermedia.

La hoja es lanceolada, plana, de longi-
tud media y estrecha.

El fruto es ovoidal, peso medio (ver Ta-
bla 13) y ligeramente asimétrico. Apice
y base redondeada. Abundantes lentice-
las grandes. El color de maduracion del
fruto es negro rojizo.

Endocarpo eliptico, de peso elevado y
ligeramente asimétrico. Apice y base
apuntados. El &pice termina en mucrén.
La superficie es rugosa.
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Fotografia 22: Arbol de Coratina conducido en sistema tradicional.

Fotografia 23: Carga de frutos en brindillas ~ Fotografia 24: Detalle de la forma de la hoja
de Coratina. y del fruto de Coratina.
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Caracteristicas agronémi-
cas e industriales
Es productiva, con reducida a modera-
da alternancia, precoz entrada en pro-
duccion y buena capacidad de enrai-
zamiento. En el Oeste de Catamarca,
tiene buen comportamiento donde re-
gistra elevada productividad.
Barranco et al. (2000) destacaron su
bajo porcentaje de aborto ovarico en
estudios realizados en Espafa. Es par-
cialmente autoincompatible y se reco-
mienda como polinizadores Frantoio,
Leccino y Moraiolo.
La floracion inicia en el Valle Central a
fines de agosto y principio de septiem-
bre, la maduracion desde la segunda
quincena de abril y la cosecha se reali-
za desde la primera quincena de mayo.
La maduracion es tardia lo cual permite
escalonar la cosecha con otras varieda-
des. Presenta elevada fuerza de reten-
cién que dificulta la cosecha mecanica
(Barranco et al., 2004)
Es una variedad considerada toleran-
te al frio (Barranco et al., 2000; Cdlica,
2008).
En la region no presenta problemas fito-
sanitarios de importancia, sin embargo
se reportd moderada susceptibilidad a
fumagina o tizne del olivo (Capnodium

elaeophilum Prill.) y caries (complejo de
enfermedades originado por varios hon-
gos, como Fomes, Stereum, Polyporus,
entre otros) (Barranco et al., 2000).
Posee un rendimiento elevado de aceite,
con un valor de 16% en Valle Central de
Catamarca y 18% a 20% (Denett, 1966;
Cdlica, 2008) en el oeste provincial. Este
aceite tiene excelentes y destacadas ca-
racteristicas: presenta un frutado verde
medio — intenso, con notas especificas
a manzana verde, tomate y hierbas. Es
muy rico en polifenoles (Cimato et al.,
1996, Molina et al, 2006; Molina, 2010)
y de muy buena estabilidad (ver Tabla
14), lo cual se ve reflejado en elevados
amargo y picante. Con estas particula-
ridades, el elevado contenido de acido
oleico, y bajos palmitoleico y linoleico,
es utilizado en la preparacion de cortes
0 blends para equilibrar la composicion
quimica y para mejorar la resistencia a
la oxidacién de diversos aceites varieta-
les, tales como el de Arbequina. Cortes
en proporciones del 80% de Arbequinay
20% de Coratina son muy estables a la
oxidacion (aproximadamente un tercio
més estables que el varietal Arbequina)
y sus perfiles acidicos se ajustan perfec-
tamente a la normativa internacional de
comercializacién (Molina, 2010).

Peso fresco de 100 frutos (g)
Caontenido graso sobre materia seca (%)

“Basa de datos de Plania Pilolo de sceilo e oliva Laboraloro da aosiled

¥ Grasas oo ln EEA -Calamanca, INTA
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Parametro
Polifen oles lotales (ppm acido cafeico) -

2733
Estabilidad Rancimat (horas;120°C y aire 20 Un) . 138
Acidos grasos principales;
Palmitico (C16:0) 75 -200 134
Palmitoleico (C16:1) 03-35 05
Estéarico (G18:0) 05-50 18
Oteico (C18:1) 550 -B30 705
Linoleico (C18:2) 35-210 114
Relacitn Oleico/Linoleico (O/L) - 62

"Blase 0o datos dal Laboraiond de acadlos v Qrasas de la EEA Catamarca, INTA,
Para soais de oliva vingon aabra soegon Noerma Comarcinl para Aceites da oliva y do ongd oa ollva

CONT15MCn*Y, Reva

Cucci

Variedad de origen italiano cultivada en
las localidades de Abruzos y Molise. Es
ristica y muy vigorosa. Algunas sinoni-
mias son “Olivoce”, “Olivona” y “Testicolo
di Gallo”.

Fue introducida al pais en diferentes
oportunidades (Montironi, 1954; Marsi-
co, 1958; Marsico y Rodriguez, 1958;
Marsico y Rodriguez, 1961).

Es destinada a la elaboracion de aceites
y aceitunas de mesa.

Caracteres morfoldgicos
generales
Es una variedad de vigor elevado, porte
abierto y copa media.
La hoja es lanceolada, plana de longitud
media y estrecha.
El fruto es ovoidal, peso muy elevado
(ver Tabla 15), y ligeramente asimétri-
co. Apice redondeado y base truncada.
Abundantes lenticelas grandes. Tiene
color negro en plena maduracion.
Endocarpo eliptico, peso elevado y lige-

VARIEDADES DE OLIVO

ramente asimétrico. El apice y la base
son apuntados. El apice terminado en
mucrén. La superficie es escabrosa.

Caracteristicas agrondémi-
cas e industriales
Variedad aceitera, rdastica, muy vigorosa
y la productividad es elevada aunque es
vecera. Posee baja a moderada capaci-
dad de enraizamiento.
La floracién es precoz y de baja produc-
cion de polen. La entrada en produccion
es tardia. Es autoincompaible y las flo-
res presentan un elevado porcentaje de
aborto ovérico. Esta variedad es interin-
compatible con Dritta.
La maduracién es precoz y el fruto
presenta baja resistencia al desprendi-
miento. La separacién de la pulpa del
hueso es facil.
Es resistente al frio y susceptible a la
tuberculosis y caries del olivo.
Las aceitunas de esta variedad tienen
un excepcional contenido de aceite (ver
Tabla 15) y un muy buen rendimiento in-
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= ) P Fotografia 27: Carga frutal en brindilla y de-
Fotografia 26: Carga de frutos en brindillas  talles de la forma de la hoja y del fruto de

de Cucci. Cucci.
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dustrial (21%). El aceite es del tipo sua-
ve y dulce, de frutado medio-alto con
atributos especificos a banana y duraz-
no maduros, predominando los frutos
secos nuez y almendra.

Posee una estabilidad baja, un eleva-
do contenido de &acido oleico, y una
muy buena relacién oleico/linoleico
(ver Tabla 16).

"Base do daics do Planta Piioto de aceile do oiva Laboraiorio de aceiles

y prasas de in EEA -Catamarca, INTA.

"Base de dalos del Labomdon: de aceiles y greses de la EEA Catamarca, INTA.
“Fam acetn oo oliva virgon axirm segin Norma Comarcial pam Aceies de oliva y de oo de oliva
COUTISNCA"), Rewd
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Farga

El origen de esta variedad, doble pro-
posito, es Catalufia, Espafia. Estan
presentes en las colecciones de la EEA
Catamarca y La Rioja.

En Catamarca se encuentra distribuida
en Tinogasta, Poman y Andalgala.

Caracteres morfoldgicos
generales
El arbol presenta elevado vigor, porte
erguido y copa clara-intermedia.
La hoja es eliptica-lanceolada, plana, de
longitud y anchura media.
El fruto es alargado, de peso medio (ver
Tabla 17) y asimétrico. El apice es re-
dondeado y la base truncada. Abundan-

48

Fotografia 28: Arbol de Farga conducido en sistema tradicional.

tes lenticelas pequefias. Fruto al madu-
rar de color negro.

El endocarpio es alargado, de peso me-
dio y ligeramente asimétrico. Apice y
base apuntados. Superficie lisa-rugosa
con 9-12 estrias poco marcadas. Termi-
nacién del apice con mucrén.

Caracteristicas agronémcas

e industriales

Variedad muy vigorosa y productivi-
dad elevada pero vecera. Su porte es
erecto. Posee mediana resistencia al
desprendimiento segin Dennet (1966)
mientras que para Barranco et al. (2004)
presenta elevada fuerza de retencion, lo
que dificulta la cosecha mecanizada.
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Fotografia 29: Carga de frutos en brindillas
de Farga.

Por su parte, Colica (2008) report6 es-
casa resistencia al desprendimiento,
lo que favorece la caida natural. Pre-
senta baja capacidad de enraizamiento
por estaquillado semilefioso (Caballero
y Del Rio, 2004). Es muy apropiada
como portainjertos de variedades poco
vigorosas.

Florece a fines de septiembre (Dennet,
1966) y la maduracion es temprana, en

Fotografia 30: Carga frutal en brindilla y de-

talles de la forma de la hoja y del fruto de
Farga.

el mes de marzo (Cdlica, 2008).

Es considerada susceptible al repilo,
tolerante a verticilosis y resistente a la
tuberculosis (Colica, 2008).

Es considera tolerante a condiciones de
sequia (Cdlica, 2008) y a las heladas in-
vernales (Barranco et al., 2004).

En Catamarca, se destina principalmen-
te a elaboracion de aceite y posee ren-
dimiento medio de aceite entre el 12% 'y
15% (Denett, 1966; Ravetti et al., 1999).
El aceite es muy suave, dulce y con au-
sencia de amargo y picante. El conteni-
do de acido oleico es medio, de alto pal-
mitico y baja estabilidad (ver Tabla 18).

Peso fresco de 100 frutos (g) 386,1
Contenido graso sobre materia seca (%) 48,1
“Base de dalos de Planta Pilolo de aceds do oliva Laboratono de posfies
¥ grasas de la EEA «Catemarca, INTA,
VARIEDADES DE OLIVO 49




Parametro

Palifen oles totales (ppm dcido cafeico)
Estabilidad Rancimal (horas; 120°C y aira 20 W)
Palmitico (C16:0)

Palmitpleico (C16:1)

Estéarico (C18:0)

Oleico (C18:1)

Linoleico (C18:2)

Limites COI**  Valor
- T

i a1

7.5 -200 202
03 -35 25
05-50 15
550 -830 598
35 -210 144

- 42

"Base do gatos dol Labonaiono de acailes v grasas de i EEA Catamarca, INTA

**Para aceile do cliva virgen axtra saqin Mooma Comecinl pora Abelas da oiva y de ohugo de oliva

COUTISMEN"D, Aevd

Frantoio

Variedad originaria de la regién de La
Toscana en ltalia. Algunas sinonimias
son “Oliva longa”, “Correggiolo”, “Fran-
toiano” e “Infrantoio”.

El mayor interés de esta variedad es
el elevado rendimiento y calidad de
los aceites obtenidos que le otorgan
alta diferenciacion respecto a otras
variedades.

En Catamarca se difundié junto con
las variedades Arauco y Arbequina,
conformando sectores de la plantacién
con la doble finalidad de produccion y
polinizacion.

Caracteres morfoldgicos

generales

Arbol de elevado vigor, porte abierto,
copa espesa.

Hojas de forma eliptica—lanceolada, pla-
na, longitud y anchura media.

Fruto ovoidal, de peso medio (ver Tabla
19) y ligeramente asimétrico. Base y

50

apice redondeados. Presenta abundan-
tes lenticelas pequefias. El envero inicia
uniformemente. El color de maduracion
€s negro.

El endocarpo es eliptico, de bajo peso
y ligeramente asimétrico. El apice es
redondeado, terminado en mucrén y
la base es apuntada. La superficie es
rugosa.

Caracteristicas agronémi-

cas e industriales

Es muy productiva pero también vecera
(Barranco et al., 2000). Tiende a enma-
derarse cuando no se la poda (Codlica,
2008). Se lo propaga facilmente por es-
taquillado semilefioso (Caballero y Del
Rio, 2004).

La plena floracion ocurre a fines de
septiembre en el Valle Central (Dennet,
1966) y desde la primera quincena de
octubre en la zona oeste de Catamarca
(Cdlica, 2008). Aunque autofértil, segun
Loussert y Brousse (1980) su produc-
cibn mejora con variedades polinizado-
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Fotografia 31: Arbol de Fran-
toio conducido en sistema tra-
dicional.

i e .
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T Fotografia 33: Carga frutal en brindilla y de-
Fotografia 32: Carga de frutos en brindillas  talles de la forma de la hoja y del fruto de
de Frantoio. Frantoio.
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ras como Pendolino (Célica, 2008).

La maduracién es gradual y tardia. Se
cosecha desde fines de marzo en el Va-
lle Central de Catamarca (Dennet, 1966)
y desde mayo en el Oeste de Catamar-
ca (Cdlica, 2008). Los frutos poseen ele-
vada fuerza de retencién.

Fue sugerido (Cdlica, 2008) que por de-
bajo de 900 m.s.n.m. vegeta abundante-
mente y su produccion es escasa como
en el Valle Central de Catamarca. Sin
embargo, produce abundantemente en
sierras hasta altitudes de 1400 msnm.
Es sensible a periodos de sequia aun-
gue se recupera muy rapidamente con
el riego. Prospera bien en suelos suel-
tos y también en aquellos con elevados
contenidos de arcilla.

Es considerada tolerante a las bajas
temperaturas (Chiesa Molinari y Nico-
lea, 1948; Marsico y Rodriguez, 1961;
Denett, 1966; Barranco et al., 2000;
Colica, 2008).

Es sensible al repilo (Célica, 2008) y
una de las variedades de mayor toleran-
cia a Verticillium (Barranco et al., 2000).
Es una de las variedades mas buscadas
por las nuevas almazaras para realizar
encabezamientos en sus composicio-
nes (Cdlica, 2008). Su rendimiento en
aceite es medio (14%), aunque algunos
autores indicaron valores cercanos al
16% (Denett, 1966). Posee una compo-
sicion acidica equilibrada, de alto olei-
co y buena relacioén oleico/linoleico (ver
Tabla 20). El aceite es muy apreciado
por sus caracteristicas organolépticas,
de frutado intenso, con notas a tomate

y nuez.

“Base do daios die Planin Piolo de acoile de olivi Laborabono da sceilos

y grass de ks EEA -Catamarca, INTA.

“Buse de datos del Laboralofio de acedes y grasas de la EEA Catamarca, INTA
“Parm acois g0 oliva virgen axira segim Norma Comercial para Aceites de ofivi y de onsgo de ofiva
COHRTIGMNCR™3, Revd
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Leccino

Es una variedad aceitera de origen ita-
liano muy difundida en La Toscana y
Umbria. Considerada rustica, de pro-
ductividad elevada, y constante. Son
sinonimias de esta variedad “Leccio”,
“Premice” y “Silvestrone”.

Caracteres morfolégcos
Arbol de elevado vigor, porte abierto y
copa espesa.

Hoja eliptica lanceolada, plana, de lon-
gitud media y estrecha.

El fruto es ovoidal, peso medio (ver Ta-
bla 21) y ligeramente asimétrico. El 4pi-
ce es redondeado y la base truncada.
Presenta lenticelas pequefas. Inicio del
envero desde el apice. Fruto de color
negro al madurar.

El endocarpo es eliptico, de peso eleva-
do y asimétrico. Apice y base redondea-
dos. El apice terminado en mucrén. La
superficie es rugosa.

Fotografia 34: Arbol de Leccino conducido en sistema tradicional.
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Fotografia 35: Carga de frutos en brindilla
de Leccino.

Caracteristicas agronémcas

e industriales

Variedad vigorosa, altamente produc-
tiva y precoz (Barranco et al., 2000).
Presenta elevada capacidad de enrai-
zamiento a partir de estaquillas semile-
flosas.

Es autoincompatible con bajo porcen-
taje de aborto ovéarico. Como poliniza-
dores se recomienda Frantoio, Maurino,
Pendolino y Piangente.

La floracion inicia durante la prime-
ra quincena de octubre por lo general
después de Frantoio. La maduracion es
temprana, poco antes que Frantoio, y
bastante uniforme. Los frutos presentan
elevada resistencia al desprendimiento.

)

Fotografia 36: Carga frutal en brindilla y de-
talles de la forma de la hoja y del fruto de
Leccino.

Presenta un aceite de muy buena cali-
dad y su rendimiento en aceite es bajo
(12%); no es apta para zonas de vera-
nos muy calidos como el Valle Central
de Catamarca y en las areas de escasa
elevacion del Centro-Este de La Rioja.
Es también recomendado para elabora-
cion de aceituna de mesa en verde por
la facil separacion de la pulpa del hueso.
Presenta resistencia al repilo y tubercu-
losis aunque susceptible a la fumagina.
De gran adaptacion a diferentes condi-
ciones de suelo. Es tolerante al frio. Por
sus caracteristicas se adapta a la cose-
cha mecénica (Barranco et al. 2004).

Pese a su bajo rendimiento industrial
(12%), presenta un aceite de muy bue-

Parametro
Peso fresco de 100 frutos (g}
Cantenido graso sobre maleria seca %)

“Basa de dalos de Planis Piloto de aosis de ofva Laboralono de aceiles

¥ Graaas de W EEA -Calamanca, INTA
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Parametro Limites COI™*  Valor
Poiifen  cles totales (ppm deida cafeico) = 1804
Estabilidad Rancimat (horas;120°C y aire 20 Vh) - 62
Palmitico (C16:0) 75 -200 144
Palmitodeico (C16:1) ‘03 -35 14
Estéarico (C18:0) 05 -50 30
Oleico {C18:1) 550 -83,0 ©B62
Linoleica (C18:2) 35 -210 128
Relacién OleicolLinoleico (O/L) - 52

“Bane de daing el Laboraiono de sosbas y graaas do la EEA Calamares, INTA
“"Pam oceiles de oltva veTen sxira sagln Noma Comarcial para Aceibes de oltva y de onujo oe oliva

COUTTSMNCR"D, Rev.d

na calidad. Es también recomendada
para elaboracion de aceituna de mesa
en verde por la facil separacion de la
pulpa del hueso.

El aceite es suave y dulce, de baja flui-
dez en boca. Posee un frutado muy par-

Manzanilla

Es una variedad de doble proposito.
Su nombre hace referencia a la forma
del fruto y a cierto parecido con el de la
variedad Manzanilla de Sevilla, sin em-
bargo Codlica (2008) ha informado dife-
rencias consistentes al compararlo con
el material prospectado en Catamarca.
De hecho esta variedad local se habria
propagado a partir de semilla y posterior
seleccion.

Caracteres morfoldgicos

generales
Arbol de elevado vigor, porte abierto y
copa intermedia.

VARIEDADES DE OLIVO

ticular y complejo, de agradable aroma
con caracteristicas especificas a hier-
bas, pasto, pimiento y, apio. También se
detectan notas a berro, poco amargo y
picante medio. Es de poca estabilidad a
la oxidacién (ver Tabla 22).

Las hojas lanceoladas, planas, de corta
longitud y estrechas.

El fruto es ovoidal, peso bajo-medio
(ver Tabla 23) vy ligeramente asimétri-
co. Apice redondeado y base truncada.
Presencia de abundantes lenticelas pe-
quefias. Los frutos se presentan agru-
pados en racimos. El fruto es negro a la
madurez.

Endocarpo es ovoidal, de peso medio
y ligeramente asimétrico. Apice y base
redondeada. Superficie rugosa con 8-12
surcos fibrovasculares.
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Fotografia 38: Carga de frutos en brindilla
de Manzanilla.

Fotografia 39: Carga frutal en brindilla y de-
talles de la forma de la hoja y del fruto de
Manzanilla.
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Caracteristicas agronémcas
e industriales

Variedad rastica muy difundida en todas
las zonas olivareras por ser buena poli-
nizadora, es valorada por su precocidad,
abundante produccion y escasa veceria.
Actualmente se mantiene el interés por
su doble aptitud.

Es empleada generalmente como varie-
dad polinizadora de “Arauco” (Dennet,
1966), debido a la coincidencia en la fe-
cha de floracion y la elevada produccién
de polen (Codlica, 2008).

Florece desde la segunda quincena de
setiembre. El fruto madura para elabora-
cion de aceite desde la segunda quince-
na de abril (Cdlica, 2008), mientras que
para aceituna verde a partir de Febrero.
La aceituna destinada a mesa tiene un
buen comportamiento industrial, con la
consiguiente ventaja de su aptitud para
el deshuesado mecénico.

Se la considera de elevada tolerancia a
Verticillium (Cdlica, 2008).

Es resistente a sequias prolongadas y
suelos de baja fertilidad (Cdlica, 2008).
Como variedad para aceite su rendi-
miento industrial es considerado medio,
entre 12 a 14,5% (Denett, 1966; Ravetti

etal., 1999). Su aceite de buenas carac-
teristicas, es utlizado como aceite de
corte para compensar la composicion
acidica de aceites varietales a niveles
estipulados por la normativa internacio-
nal de comercializacién. Generalmente,
en almazaras tradicionales se realizan
composiciones con los aceites de Arbe-
quina; cortes con un 20% de Manzanilla
y base de Arbequina poseen una com-
posicién acidica que se encuadra en la
normativa internacional y la estabilidad
del varietal base se incrementa notable-
mente (Molina, 2010).

El aceite es de frutado verde medio —
intenso, con notas a manzana y tomate
verde, astringente y de elevados amar-
go y picante. Respecto a la composicion
quimica, presenta una excelente com-
posicién en acidos grasos, destacando-
se un elevado contenido de &cido oleico,
y un bajo contenido de acido linoleico; la
elevada relacion entre estos dos &cidos
grasos (ver Tabla 24) y el alto contenido
de polifenoles, confirman la gran esta-
bilidad de este aceite en el tiempo para
conservar las caracteristicas apropiadas
bajo correctas condiciones de almace-
namiento (oscuridad, baja temperatura
y sin cAmara de aire).

Peso fresco de 100 frutos (g)
Contenido graso sobre materia seca (%)

"Baso de datos da Pianta Pilolo deo acoile de olva Labomalono de sceiles
¥ prasas de ln EEA -Catamarca, INTA
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Parametro Limites COM*  Valor

Polifen oles totales (ppm dcido cafeico) : 2154
Estabilidad Rancimat (horas;120°C y aire 20 Uh) : 228
Acidos grasos principales:

Patmitico (C16:0) TS5 -200 153
Paimitoleico (C16:1) 03-35 18
Estéarico (C18:0) 05 -50 15
Oleico (C18:1) 550 -830 745
Linoleico (C18:2) 35 -210 4.5
Relacion Oleica/Linaleico (O/L) . 16,6

“Basa de datos del Laboralono de ncoiles y grasas de ln EEA Catamadrca, INTA
*Pata soaila ds cliva vigsn sxiri s&gin Noerma Comertasl pars Acelies & oliva y de ona de ol
COUTIAMCN"). Rowd

Maurino Caracteres morfoldgicos
generales

Variedad aceitera originaria de Italia,  Arbol de vigor medio, porte llorény copa

se cultiva en la region de Toscana. espesa.

Algunas sinonimias son “Razzola” y | a hoja es eliptico-lanceolada, plana, de

“Maurino lichese”. longitud y anchura media.

L iR e

Fotografia 40: Arbol de Maurino conducido en sistema tradicional.
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Fruto ovoidal de peso medio (ver Tabla
25) y ligeramente asimétrico. Apice re-
dondeado y base truncada. Abundantes
lenticelas muy pequefas (poco eviden-
tes). El envero comienza desde el api-
ce. Fruto de color violaceo-oscuro al
momento de cosecha. El fruto maduro
es de color negro.

Endocarpio eliptico, peso bajo y ligera-
mente asimétrico. Apice y base redon-
deados. Superficie lisa. El apice termina
en mucroén.

Caracteres agronémicos e

industriales

Variedad ruastica, de alta productividad
aunque poco vecera y de mediana ca-
pacidad para enraizamiento. Es muy
apreciado por su capacidad de produ-
cir gran cantidad de polen fértil y por su
compatibilidad con una amplia gama de
otras variedades de olivo (Baldini, 1956;
Scaramuzzi y Cancellieri, 1954).

La floracion inicia desde la segunda
quincena de septiembre. El aborto ova-
rico es bajo (Morettini, 1950). Presenta
cierto grado de autoincompatibilidad,
aunque mejora la produccion de acei-
tunas con polinizadores como Frantoio,
Leccino y Pendolino. Sin embargo, es
interincompatible con Rama Péndola
(Baldini, 1956; Morettini, 1950; Scara-
muzzi y Cancellieri, 1954).

La maduracién es temprana y uniforme.
Se empieza a cosechar desde la prime-
ra quincena de marzo. El pequefio ta-
mafio de sus frutos, la elevada fuerza
de retencion y el habito pendular de las
brindillas cargadas no permiten la cose-
cha mecanica (CITA).

Es moderadamente tolerante a repilo,
mosca del olivo y tuberculosis (FAO 2006)
Posee buena tolerancia a las bajas tem-
peraturas invernales.

El rendimiento en aceite es bajo (11%) y
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Fotografia 41: Carga de frutos en brindillas
de Maurino.

Fotografia 42: Carga frutal en brindilla y deta-
lles de la forma de la hoja 'y del fruto de Maurino.

el aceite es muy suave y dulce, de frutado
medio con notas especificas a hierbas,
tomate y frutos secos, con poco amargo
y picante. Presenta una baja estabilidad
a la oxidacion, aunque un interesante
contenido en acido oleico (Tabla 26).
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Picual

Variedad aceitera principal de Espafia.
Algunas sinonimias son “Andaluza’,
“Fina”, “Nevadillo”, “Picta” y “Temprana”.
A pesar de haberse introducido junto a
un conjunto importante de variedades
europeas, todavia no tiene amplia difu-
sion en el pais. En la region es cultivada
por su doble aptitud.

Caracteres morfolégicos

generales
Arbol de vigor medio-elevado, porte

60

abierto, copa intermedia.

La hoja es eliptica-lanceolada, hipo-
nastica o plana, de longitud y anchura
media.

El fruto es ovoidal, con peso elevado
(Tabla 27) y asimétrico. Apice y base
redondeados. Abundantes lenticelas
pequefias. El fruto es negro al madurar.
El endocarpo eliptico, asimétrico y de
peso elevado. Apice apuntado sin mu-
cron y base redondeada. Superficie es-
cabrosa, con 9-10 surcos fibrovascula-
res (Cdlica, 2008).
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Fotografia 43: Arbol de Picual conducido en sistema tradicional.
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Fotografia 44: Detalle de carga de frutos en
brindillas de Picual.

Caracteristicas agronémi-

cas e industriales

Variedad precoz, produce en forma irre-
gular y es de facil propagacion por es-
taquillado semilefioso (Barranco et al.,
2000). Es considerada ristica por su
adaptacion a diversas condiciones de
climay suelo.

Si bien se destina principalmente para
aceite, debido al muy buen calibre de
sus frutos, se esta destinando también
a la preparacién de aceituna negra oxi-
dada aderezada, aceituna negras sin
fermentar conservadas en &cido acético
para exportacion (INDALO S. A. - citado
por Cdlica, 2008) e incluso para prepa-
racion de aceitunas verdes aderezadas
en salmuera.

En el Oeste de La Rioja, florece a partir
de la primera quincena de octubre y se
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Fotografia 45: Carga frutal en brindilla y de-
talles de la forma de la hoja y del fruto de
Picual.

cosecha desde marzo hasta finales de
mayo (Finca Liliana S.A.).

En distintas zonas se observa una gran
susceptibilidad a la verticilosis y seca de
olivos jovenes. Barranco et al (2000) re-
porté tolerancia a tuberculosis y lepra.
Es afectada por heladas tardias prima-
verales que con frecuencia ocurren du-
rante la floracion.

Esta variedad es potencialmente acei-
tera (Tabla 27), aunque el rendimiento
industrial en aceite es bajo (9%).

El aceite presenta un frutado medio,
con atributos especifico a hierbas, con
amargo y picante medio. Es una aceite
de muy buena calidad (Andrada et al.,
2005; Luna et al., 2006); posee un alto
contenido de acido oleico, que en rela-
cion al bajo valor de acido linoleico, este
aceite se vuelve nutricionalmente intere-
sante y desde la optica comercial ofre-
ce una buena estabilidad a la oxidacion
(Tabla 28).
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