OLIVICULTURA

En San Juan determinaron la fecha 6ptima
de cosecha de las variedades Arbequina y
Changlot para obtener aceite de oliva extra virgen

Analizando indices de madurez y parametros como la acumulacion

de aceite, la calidad y la estabilidad oxidativa, en la EEA San Juan INTA
determinaron los momentos oportunos de recoleccion de aceitunas
para las variedades Arbequina y Changlot.

Fabrica de aceite de ofiva de la Estacion Experimental Agropecuaria San Juan INTA (Pocito)

La olivicultura es la segunda actividad agricola mas importante en la Momento justo
provincia de 5an Juan, después de la viticultura. De las 104.705 ha totales En la provincia hay 168
cultivadas, la olivicultura representa el 17 %, alcanzando 17.960 ha. La establecimientos agropecuarios con
olivicultura tradicional en la provincia abarca alrededor de 5.000 ha, masdel 70 % de superficie cultivada
mientras que el resto corresponde a implantaciones que se realizaron a con olives. El sector, en San Juan,
partir del impulso provocado por la ley de diferimientos impositivos. esta mostrando un claro caracter
empresarial, enfocandose en la
Para dimensionar |la importancia de este sector es menester considerar optimizacién de los resultados
que el Valor Bruto de la produccion primaria de la cadena olivicola economicos. En este sentido, la
representa el 11% del Valor Agregado Bruto Agropecuario de la provincdia, determinacién del memento
y que el Valor Agregado Bruto del sector industrial de esta cadena tiene optimo de cosecha es de suma
una participacion relativa del 9 % en valores constantes en el Valor importancia a la hora de mejorar los
Agregado Bruto Industrial de San Juan, indicadores economicos de la
organizacién, ya que permite al
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productor cosechar su aceituna en momentos donde la industria obtiene
los mayares rendimientos, lo cual se traduce en mayores ingresas para él y
su negocio.

El Proyecto Nacional de Frutales del INTA tiene como objetivo la
optimizacién del momento de cosecha, el acondicionamiento y la
conservacion de frutas, asi como establecer parametros de calidad e
inocuidad. En la EEA San Juan se realizé un estudio para determinar la
fecha optima de recoleccion en aceitunas cosechadas en diferentes
momentos y se evaluaron sus caracteristicas para clasificar los aceites, de
acuerdo a parémetros de calidad, destacando la fecha en que se obtiene la
mayor acumulacién de aceite en el fruto.

El momento oportuno de cosecha es aquella fecha donde se presenta la
mayor acumulacién de materia grasa en aceitunas, siempre y cuando el
aceite obtenido sea de calidad extra virgen, contemplando los parametros
del Consejo Oleicola Internacional (C.0.1.)

La cantidad de aceite que contienen las aceitunas va cambiando con el
tiempo, por lo tanto es importante observar su maduracion y medir el
aceite acumulado. En el proceso de maduracion de las aceitunas ocurren
fendmenos que afectan |la parte externa del fruto (aumento de tamano,
cambio de color), como también transformaciones quimicas en su interior,
que estan relacionadas con la sintesis de sustancias organicas, de particular
importancia en la formacién de triglicéridos. Los procesos de sintesis y de
acumulacién de aceite, llamados lipogénesis, se iniclan poco después de la
etapa de mayor crecimiento del fruto, extendiéndose hasta el otofio,
cuando comienzan los cambios de color del fruto. Por facilidad de
medicién, el indice de Madurez, es el factor que mas se ha tenido en cuenta
a la hora de determinar la maduracion, sin ser el mas preciso porque su
obtencion es subjetiva. Entre otras cosas, el inicio de ésta se refiere al
momento en el gue comienza a disminuir la clorofila en el fruto. El indice
de madurez esta relacionado con la cantidad de aceite acumulado y
permite |localizar, para cada variedad, el momento en que ha formado la
mayor parte del aceite,

Los estudios fueron realizados en el departamento de Pocito (S5an Juan)
en la temporada 2008 y 2009, Los datos obtenidos corresponden al
porcentaje de materia grasa en 5 momentos distintos de cosecha, para las
variedades Arbequina y Changlot. Se tomaron aproximadamente 12 kilos
de fruto por muestra, todos en excelente estado sanitario. La cosecha se
realizo a mano y la elaboracion comenzoé inmediatamente después de la
recoleccion y los aceites obtenidos fueron analizados. Los parametros
medidos fueron: calidad (acidez, indice de perdxido y absorbancia
espectrofotométrica), estabilidad oxidativa, polifencles totales y
genuinidad (composicion de acidos grasos). Los analisis se realizaron bajo
la normativa oficial vigente, de acuerdo al Cansejo Oleicola Internacional.

Cambios de color en el fruto a
medida que avanza la madurez
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Tabla 1 Acumulacian de acefte y contenido de materia grasa en las varedades “Arbeqguina” y “Changlot Real” en diferentes
fechas de cosecha,

Variedad Arbeauina Variedad Changl_nt Real
Muestreos  Fechas de  Indice de Contenido de  Fechas de  [ndice de Contenido de
cosecha Madurez  Acecite % Base  cosecha Madurez Aceite % Base

Seca Seea

| 2" semana 0.98 18,03 2% semana 0.39 26.87
de febrero de febrero

2 4"semana I.12 24.26 4" semana 1.04 30.90
de febrero de febrero

3 47 semani 2.28 3390 2" semani 1.85 3R 70
de marzo de marzo

+ 1" semana 4.03 43.63 4" semana 2.RB6 46.36
de abnl de marzo

] 1" semana 4.20 43.35 3" semana 349 48.99

de mavo de abril
Grifico N°1 Curva de inolicién variedad Arbequina Los graficos 1 y 2 muestran la

variacion del porcentaje de
aceite en varios momentos de la
recoleccion. Se puede observar
gue mientras el porcentaje de
aceite en la pasta de las
aceitunas frescas (referido al
contenido de agua) aumentd
continuamente al madurar las
aceitunas, el porcentaje de
aceite referido a materia seca,
alcanzé un valor maximo y
permanecio constante. Esto se
debe a que la sintesis de
) 0 GEooe triglicéridos en las aceitunas
o awmamten A csbor [E Hd soin G  nres At e S —— i oM e | precede a un cierto estado de

maduracidon, pasade el cual

finaliza la sintesis de aceite. El

porcentaje de aceite calculado
Grafico N°2 Curva de inolicion variedad Changlot sobre sustancia humeda
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Tabla 2 Parametros de estabilidad y composicion de dcidos grasos - Variedad Arbequina

Composicion de dcidos grasos (%)

MMuestrecs PET (ppm) EO Cl1a:0 Cla:l C 15:0 C 18:1 C18:2 C 18:3
3 BE54:+1565 o SB4=122 n 1ET7540.35 n 232012 a 1731005 b 58132267 b 17072207 o 0.77:0.08 =
4 0621492 u 336=105 a 1940=04] b 3J.17=02% b 1620 n 5408166 a 1995120 b OH2009 a
5 A230140 a 533:09 a 19072027 ab 2922039 h 163006 & 53624166 a 2107149 b 0772005 a
Simmbard OO0 T30 Dhoc 34 '."Jnm ILJE‘H: 1A S0 ESM.I_.!_LE u-llﬁ =&

PFT: Polifenoles totales, (mglkg de aceite sobre dcido cafeico), EQ: Estabilidad Oxidativa por método Rancimat modelo

Metrohm 679, Compoasicion acidica por Norma C.O.L [T20/Doc. N°24[1]
€ 16:0 4c.palmitica, C16:1 4c.palmitoleico, C18:0 4c.estedrico, C18:1 dc.oleico, C18:2 4c.linoleico, C18:3 ac.Linolénico

Tabla 3 Parametros de estabilidad y composician de dcidos grasos - Variedad Changlot

Composicion de dcidos grasos (%)

Mucstroos PET (ppm i ED  16:0 C 16:1 [ k(1] C 141 C 182 C183
3 267725240 h B21=206 a 14352026 ¢ L1200 o 1778003 a 7227038 h B1240.29 n BLTEz0.04 a
4 19382089 a 788204 a 1378038 b 098:0.08 u 17012 a 702:0.55 & 10.07:088 b 0.77:005
5 111243463 m 595:1.22 a 12984044 a 1132053 s 1B:006 o TO65:087 a 11.23:1.27 b 0.78:004 a

Standard (01 TH Doc M4

T8 Hiirs (=] [ BE0-K 5l LA 1% = i

PET: Poliferoles totales, fmgﬁéq de aceite sobre dcido cafeica), £O: Estabilidad Oxidativa por método Rancimat modela
ica por Narma C.O.1L /T20/Doc. N°24[1]

Metrohm 675, Composicidn aci

€ 16:04c.palmitico, C16:1 dc.palmitoleico, C18:0 dc.estedrico, C18:1 dc.oleico, C18:2 dc.lincleico, C18:3 dc.Linolénico

Los aceites obtenidos fueron
extra virgen, debido a que sus
parametros de oxidacion
(porcentaje de acidez, indice de
peroxido e indice de extincion) se
enmarcarcn en lanormativa C.O.l.

Atencion con Arbequina

En cuanto a los parametros de
genuinidad (Tabla 2), pudo
observarse que en la variedad
Arbequina el momento de la
recoleccion es un factor limitante,
debido a que el contenido de
ciertas sustancias como acido
oleico, acido lincleico y
polifenoles, varian notablemente
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dentro del fruto durante el proceso de maduracion. Tambien es evidente,
que a partir del cuarto muestreo (Tabla 2), los parametros evaluados en la
composicion de acidos grasos (principalmente oleico y linoleico) estan
muy comprometidos en el limite inferior de la norma vigente (Norma
C.0.1. /T20/Doc.N"24), Se observo agul una situacion de compromiso a la
hora de decidir el momento de la cosecha, entre el rendimiento graso que
continda aumentando, y la estabilidad del aceite que se ve afectada por la
disminucion muy marcada de los polifenoles totales y bajo porcentaje de
acido oleico,

Por otro lado, todos los muestreos de la variedad Changlot (Tabla 3),
reflejaron una composicion de acidos grasos muy favorable, con el acido
oleico en los diferentes momentos de cosecha, casi constante y elevado.
Ademas, no obstante a la disminucidn de los polifencles totales, la
estabilidad oxidativa es alrededor de 7, lo que indica un aceite muy
estable en cualquier punto de la cosecha.
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Consideraciones previas

acosecha

Por lo tanto, |la fecha optima en fa
recoleccion de la aceituna esta
dada por el estado de
maduracion del fruto. Sucesivas
fechas de muestreo mostraban
un avance en el indice de
madurez de los frutos, de modo
gue con el retraso de la
recoleccion y conforme avanza la
maduracién, se produce una leve
disminucion en los parametros
generales de calidad de los
aceites como también en el
contenido de algunos acidos
grasos. Asimismo, se observo que
el IM de los frutos constituye un
indicador relevante cuando se
pretende determinar el
momento oportuno de cosecha
en base al rendimiento de acejte,

En base a lo expuesto, resulta
importante destacar que para
Arbequina es recomendable
realizar una cosecha anticipada
{primera semana de abril) con la
finalidad de obtener aceites de
optima calidad aunque el
rendimiento graso porcentual
sea inferior en tales estadios. En
la variedad Changlot Real,
debido a que los atributos
generales de calidad no
presentaron fluctuaciones
significativas a lo largo del
tiempo, es aconsejable realizar la
cosecha en épocas tardias (final
de temporada) para obtener un
mayor wvalor de rendimiento
grasoenalmazara.
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