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RESUMEN

En los Gltimos afios, la olivicultura en la region del sudoeste bonaerense (SOB) se ha
incrementado notablemente junto con la reactivacion de los montes de olivo existentes, asi
como el aumento considerable de la superficie implantada con nuevos olivares. El presente
trabajo tiene como objetivo comparar el contenido de materia grasa y la composicién quimica
del aceite producido por las variedades de olivo ‘Arbequina’ y ‘Frantoio’ en distintos estadios
fenoldgicos, bajo las mismas condiciones de crecimiento, en la region del SOB.

Durante el periodo del ensayo las condiciones climéaticas fueron aceptables, por lo
que el productor decidié no utilizar riego. La experimentacion comenz6 con muestreos a
partir de las doce semanas desde plena floracion (SDPF) hasta la madurez de cosecha,
recolectando frutos ubicados en posicion perimetral de la copa a 1,7 + 0,2 m del nivel del
suelo. Se midi6 el didmetro ecuatorial de los frutos, se determind el contenido de materia
grasa por el sistema Abencor® y por resonancia nuclear magnética (RNM) y se analiz6 la
calidad del aceite (perfil de &cidos grasos).

Los resultados arrojaron que a partir de las 21 SDPF no se registraron aumentos en el
tamario de los frutos ni en el contenido de aceite de los mismos. De igual manera, a partir de
esta fecha no hubo cambios significativos en el perfil de acidos grasos del aceite. Todo esto
es valido para ambas variedades evaluadas. Al comparar las variedades entre si, ‘Frantoio’
mostré mayor rendimiento y mejor calidad de aceite que ‘Arbequina’ durante todo el ensayo.
Sin embargo, el perfil de &cidos grasos del aceite de ambas variedades se encontr6 dentro de
los limites establecidos para ser designados como aceite de oliva virgen extra.

En funcidn a los resultados observados en esta Tesina, en cuanto al rendimiento graso y
calidad de aceite, se recomienda comenzar la cosecha de las variedades ‘Frantoio’ y

‘Arbequina’ a las 21 SDPF en la region de Coronel Dorrego.



SUMMARY

In the recent years, olive growing in the Buenos Aires Southwest region has increased
notably with the reactivation of the existing olive groves, as well as the considerable increase
of the area planted with new olive trees. The present work aims to compare the fat content
and the chemical composition of the oil produced by the ‘Arbequina’ and ‘Frantoio’ olive
varieties in different phenological stages, under the same growth conditions, in the Southwest
region.

During the trial period the climatic conditions were acceptable, so the producer decided
not to use irrigation. The experimentation began with samplings since twelve weeks after full
bloom (WAFB) to harvest maturity, collecting fruits located in the perimeter position of the
treetop at 1.7 £ 0.2 meters from the grown level. Was measured the equatorial diameter of
the fruits, determined the fat yield by the Abencor® system and by magnetic nuclear
resonance (MNR) and analyzed the quality of the oil.

The results showed that from 21 WAFB no increases were recorded in the size of the
fruits or in their oil content. Similarly, from this date there were no significant changes in the
oil fatty acid profile. All this is valid for both varieties evaluated. When comparing the
varieties with each other, ‘Frantoio’ has, throughout the trial, higher yields and better oil
quality than ‘Arbequina’. However, the oil of both varieties is within the limits established
to be designated as extra virgin olive oil.

Based on the results observed in this Thesis, in terms of fat yield and oil quality, it is
recommended to start harvesting the ‘Frantoio’ and ‘Arbequina’ varieties in the Coronel

Dorrego region at 21 WAFB.
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1 INTRODUCCION

1.1 El cultivo del olivo

El olivo (Olea europea L.) es una de las especies frutales méas antiguas cultivadas por
el hombre, junto con el trigo (Triticum spp. L.) y con la vid (Vitis spp. L.) (Iglesias Rodriguez,
1995; Pefia-Chocarro y Zapata Pefia, 1997; Alonso Martinez et al., 2003; Ruiz-Alonso et al.,
2009; Rubio de Miguel, 2011). Su utilizacion se remonta al Neolitico, mucho antes de
conocerse la palabra escrita, 3.000 a 4.000 afios a.C., siendo los pueblos de Siria los
responsables de la domesticacion de la misma (Picornell Buendia y Melero Martinez, 2013).

Actualmente, los paises productores de esta especie se concentran entre las latitudes
30° y 45°, tanto en el hemisferio norte como en el sur, en regiones climaticas del tipo
mediterraneo, caracterizadas por un verano seco Y caluroso (Civantos, 2004). La produccion
mundial de aceite de oliva, para la campafia 2019/2020 fue de 3.144.000 toneladas,
encontrandose dicha produccion distribuida en un gran nimero de paises del mundo pero
focalizada, con méas del 60%, en los paises de la Union Europea (COI, 2019). El primer
productor mundial de olivo es Espafia, que concentra el 39,1% de la produccion, y el segundo
es Italia con el 10,8% (COl, 2019).

El cultivo del olivo en nuestro pais tiene su origen en la colonizacién espafiola, siendo
los valles aridos y semi-aridos de la regién andina en donde se realizaron las primeras
plantaciones. Las plantaciones més antiguas se encuentran en el departamento Arauco, en la
provincia de La Rioja, donde precisamente un arbol de la variedad ‘Arauco’ fue declarado
“Olivo historico” por mantenerse vivo con 450 anos de edad. Sin embargo, el desarrollo de
este cultivo no tuvo lugar hasta fines del siglo XIX, como consecuencia de la fuerte
inmigracion desde paises europeos, principalmente Espafia e Italia que, al no encontrar
suficiente abastecimiento de aceite de oliva en el mercado argentino, comenzaron a
producirlo (Searles et al., 2012).

A inicios de la década de los 90°, Argentina contaba con aproximadamente 29.500
hectareas implantadas con olivos, distribuidas en las provincias de Mendoza, San Juan y

Cordoba. Con alrededor de 3 millones de plantas, la produccion de aceite de oliva rondaba
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entre 6.000 y 8.000 toneladas. A medida que pasaron los afios se vio un aumento en la
elaboracion nacional de aceite de oliva, produciéndose un pico a partir del afio 2002, pasando
de 10.000 toneladas a 25.000 toneladas hacia fines del afio 2008 (Céceres et al., 2009). En el
afio 2019, Argentina produjo alrededor 26.000 toneladas, ubicandose a nivel mundial en el
8° lugar y volviéendose el principal productor de toda América (1,3% del total mundial; COI,
2019).

Actualmente, la produccion nacional de olivo se desarrolla principalmente en las
provincias que bordean la Cordillera de los Andes, en el centro-oeste y noroeste del pais:
Catamarca, Cordoba, La Rioja, San Juan y Mendoza (Tagarelli, 2017). La extension estimada
totaliza unas 90.000 hectareas que incluyen plantaciones tradicionales y cultivos de alta
densidad (Tagarelli, 2017). De la produccion obtenida a nivel nacional, se destina el 65% a
la extraccion de aceite y el 35% a la elaboracion de aceitunas en conserva, siendo la variedad
‘Arbequina’ la utilizada principalmente por los productores de aceite de oliva, dado su alto
rendimiento graso (Tous et al., 1998; Guerrero, 2003).

En la region del sudoeste bonaerense, zona semiarida, arida y subhimeda-seca del pais
y tradicionalmente dedicada a la actividad agricola-ganadera, la olivicultura comenzé a
desarrollarse entre los afios 1945 y 1950 (Picardi y Obiol, 2011). El centro de desarrollo se
situd en el partido de Coronel Dorrego (Picardi y Obiol, 2011). En los altimos 15 afios se ha
hecho notable el incremento de la produccién olivicola en dicha zona, acompafiando a la
intensificacion de la olivicultura dada en el pais durante las dos ultimas décadas, eligiendo
los productores reactivar los montes del olivo existentes, asi como aumentando
considerablemente la superficie implantada con nuevos olivares. Este aumento se vio dado
mayoritariamente por la elaboracion de aceites de oliva extra virgen por parte de numerosos
establecimientos dedicados al rubro.

La superficie cultivada supera las 3.000 hectareas, y el 80% del aceite extraido se
destina a exportacion y el resto se comercializa en el mercado interno. La variedad
‘Arbequina’ es la mas abundante, y también hay presencia de ‘Frantoio’ y ‘Nevadillo’ (Ruiz

Dominguez, 2015).
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1.2 Caracteristicas de la especie

El olivo es un arbol perennifolio que puede alcanzar alturas considerables (15 m o
mas) perteneciente al Orden taxondmico Lamiales, Familia Oleéaceas, Género Olea, Especie
europaea L. Es de copa redondeada y tronco grueso, con corteza gris o verde grisacea. Las
hojas de esta especie son opuestas, lanceoladas, de bordes enteros, con limbo de 3 a 9 cm de
largo y 1 a 1.8 cm de ancho. A la vez son glabras y verde oscuras en el haz, y mas palidas y
escamosas en el envés. El sistema radicular depende del origen de la planta. Es pivotante
cuando proviene de semilla, consistiendo en una raiz principal que domina sobre las
secundarias durante los primeros afios, y es adventicio cuando los arboles se obtienen en
vivero por autoenraizamiento de estaquillas semilefiosas (Matias et al., 2010).

Esta especie mediterranea es sensible a los vientos secos y a las altas temperaturas
durante la floracidn, lo que provoca el aborto ovarico, afectando seriamente la produccién
(Matias et al., 2010). Y ante una deficiencia de radiacion solar durante esa etapa, se reduce
la formacion de flores debido a la insuficiencia de asimilados desde las hojas. Ademas,
durante el desarrollo del fruto la piel es verde y con actividad fotosintética, lo que contribuye
a la formacion de fotoasimilados necesarios para la sintesis de acidos grasos. De esto deriva
que el rendimiento en aceite del olivo esta relacionado con la posicién de los frutos en la
cubierta del arbol, produciéndose una mayor acumulacién de aceite en aquellos frutos
situados en las zonas superiores de la copa, que son los que reciben mayor irradiacion (Matias
etal., 2010).

1.3 El fruto del olivo y su aceite

En cuanto a lo reproductivo, el olivo es un arbol polimérfico, lo que significa que
posee dos fases, una juvenil y una adulta, diferenciadas por su capacidad reproductora, por
el potencial para enraizamiento y por pequefias diferencias en ramas y hojas. (Matias et al.,
2010). A su vez, es una especie andromonoica, con flores perfectas y masculinas
(estaminadas). Las primeras flores, poseen la corola formada por cuatro pétalos blancos,

tienen dos estambres y se disponen en inflorescencias que salen de las axilas de las hojas de
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los ramos fructiferos (brindillas de un afio; Matias et al., 2010). El ovario esta compuesto por
cuatro dvulos y un estilo muy acortado en longitud. La proporcion de flores perfectas y
estaminadas depende de la condicién genética, de factores climéaticos y del nivel de
produccidn de frutos en el afio anterior. Ambos tipos de flor producen granos de polen viable,
pero solamente las flores perfectas daran frutos (Matias et al., 2010).

Las inflorescencias donde estan ubicadas las flores se denominan paniculas. Estas
tienen un eje central terminado en una flor, de éste se desprenden ramificaciones primarias y
eventualmente ramas secundarias (Matias et al., 2010). En ellas, la posicion de la flor puede
afectar tanto el momento de apertura como al tipo de flor. Las primeras flores en abrir son
las ubicadas en la periferia, que siempre se encuentran en las ramificaciones primarias, y las
ultimas en las ramificaciones secundarias. Ademas, las flores perfectas se ubican
generalmente en las ramificaciones principales. (Matias et al., 2010).

En las semanas siguientes a la floracidn tienen lugar la caida de un gran nimero de
flores, de forma que el cuajado es de alrededor de 1-2%, porcentaje suficiente para garantizar
un cultivo comercial (Matias et al., 2010).

El fruto del olivo es una drupa de alto contenido energético, compuesto por un fino
epicarpo 0 exocarpo, un mesocarpo carnoso y un endocarpo lefioso que rodea a la Unica
semilla (King, 1938). Atraviesa, durante el proceso de madurez, distintas tonalidades en su
epicarpo: verde intenso, verde amarillento, enverado, violeta y negro (Matias et al., 2010).

El almacenamiento de aceite ocurre en el mesocarpo, mas precisamente en los
oleoplastos de sus células (King, 1938), por lo cuél es el tejido de mayor interés econémico.
Rosetti (2016), en su trabajo “Desarrollo del fruto del olivo (Olea europaea L.) cultivado en
el sudoeste de la provincia de Buenos Aires creciendo bajo condiciones de riego y secano”,
presenta que el 70-80% de las células mesocarpicas que tendrd el fruto a la madurez se forman
durante una fase inicial activa de division celular hasta las 8 SDPF. Ademas, también expone
que la expansion del area de las células es relevante durante todos los estadios fenologicos
del fruto y que el mesocarpo es el tejido con mayor contribucién (entre 70 y 80%) en la
generacion del area transversal final alcanzada por el fruto.

Los principales acidos grasos presentes en el aceite de oliva son palmitico (C16:0),
palmitoléico (C16:1), estearico (C18:0), oleico (C18:1), linoléico (C18:2) y linolénico
(C18:3) (Rondanini et al., 2011). El acido oleico, monoinsaturado, constituye el 60-85% del
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aceite de oliva, y si éste es obtenido exclusivamente por procedimientos fisicos (aceite de
oliva extra virgen) presenta componentes menores tales como alfa-tocoferoles (vitamina E),
polifenoles y otros compuestos fendlicos que no estan presentes en otros aceites (Gimeno et
al., 2002; Mailer y Beckingham, 2006). Esta composicion le confiere a este aceite grandes
beneficios para la salud humana, como la disminucion del nivel de colesterol en sangre
(Martinez de Victoria y Mafias, 2001; Covas et al., 2006; Waterman y Lockwood, 2007), y
beneficios culinarios, como la mayor estabilidad oxidativa y resistencia al deterioro de su
calidad (Kamal-Eldin y Appelqvist, 1996).

Ademas de una inadecuada manipulacién de los frutos durante la recepcion en la
fabrica y en el proceso de extraccion, que pueden alterar negativamente un producto que
suele venir del campo con una calidad bastante satisfactoria, otros factores como la variedad
(Caponio et al., 1999; Salvador et al., 2003; Torres y Maestri, 2006), el vigor del arbol, la
carga frutal, el grado de madurez del fruto al momento de la cosecha, el contenido de
humedad del fruto, el método de cosecha y elaboracion del aceite y las técnicas de cultivo,
pueden afectar la composicion y caracteristicas organolépticas del aceite (Humanes Guillén
y Civantos Ldpez-Villalta, 2001).

1.4 Factores que influyen en la calidad del aceite de oliva

La calidad del aceite de oliva puede determinarse en gran parte por su composicion
de acidos grasos, por lo cual el Consejo Oleicola Internacional (COI) detallé una lista de los
niveles permitidos para cada uno de los acidos grasos para que un aceite sea aceptado como

aceite de oliva extra virgen (Cuadro 1, Mailer, 2006).
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Acido graso Rango permitido (%)
Acido araquidico (C 20:0) <0,60

Acido estearico (C 18:0) 0,50 - 5,00

Acido gadoleico (C 20:1) <0,40

Acido linoleico (C 18:2) 3,50 - 21,00

Acido linolénico (C 18:3) <1,00

Acido oleico (C 18:1) 55,00 - 83,00

Acido palmitico (C 16:0) 7,50 — 20,00

Acido palmitoleico (C 16:1) 0,30 - 3,50

Cuadro 1. Niveles permitidos de &cidos grasos en la composicion de
aceites de oliva extra virgen, descriptos por Mailer (2006).

La calidad resultante del aceite de oliva estara determinada por la combinacion de
factores genéticos, como la variedad, ambientales, como las condiciones climaticas y

edaficas, y agronomicos (Humanes Guillén y Civantos Lépez-Villalta, 2001).

Variedad. ElI componente genético es una variable que influye en la composicién
acidica de los aceites. Cuando se habla del sabor de un aceite se menciona la influencia que
tiene sobre él la composicion en &cidos grasos y polifenoles, dependientes ambos de la
variedad (Humanes Guillén y Civantos Lopez-Villalta, 2001).

En el siguiente cuadro se ejemplifica como varia la participacion de los distintos
acidos grasos y el contenido de polifenoles en aceites obtenidos de diferentes variedades de

olivo.
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Acidos grasos Tocoferoles Polifenoles

Variedad indice de madurez .
Cl5 (C'l6 €18 (C'18 (C'"18 C"'18 C20 Vit. E. P.F.

ESPANOLAS
Picual 2,8 11,512 1,24 2,8 78,93 3,87 1,16 0,38 322 790
Hojiblanca 2,98 11,72 0,99 3,05 69,04 12,76 1,68 0,31 463 209
Cornicabra 2,08 13,69 1,74 2,77 75,43 4,32 1,32 0,52 193 809
Lechin 2,64 12,99 1,03 1,77 69,25 12,58 1,4 0,34 191 766
Arbequina 1,84 17,33 1,91 1,58 62,3 14,97 1,14 0,34 237 195
Picudo 2,38 14,67 2,06 1,42 66,6 12,28 1,84 0,28 426 445
Empeltre 3,06 13,23 1,33 1,83 61,97 19,22 1,63 0,33 340 195
Manzanilla 3,33 14,45 2,37 3,38 68,19 9,04 1,38 0,5 287 545
Lechin Gr. 2,54 13,92 1,16 2,88 70,1 9,93 1,38 0,45 367 423
Redond. Logr. 2,88 15,98 1,96 2,49 63,79 13,99 1,38 0,3 373 366

EXTRANJERAS
Frantoio 2,18 13,73 1,45 1,88 72,17 95,09 1,15 0,34 253 359
Negrinha 2,76 12,64 1,41 1,96 76,23 6 1,32 0,42 258 381
Coronoeiki 1,16 12,77 1,18 2,05 76,01 6,2 1,24 0,38 321 637
Chetoui 1,28 13,45 0,52 2,27 64,8 16,97 1,41 0,43 510 1347
Picholine Mar 2,94 9,29 0,92 2,61 72,89 12,11 1,69 0,31 260 791

Cuadro 2. Participacion de &cidos grasos y polifenoles en la composicion de aceites obtenidos de diferentes
variedades de olivo, tanto de origen espafiol como originarias de otros paises. C15: palmitico, C1’6:
palmitoleico, C18: estearico, C’18: oleico, C’’18: linoleico, C*’’18: linolénico, C20: araquidico, Vit. E.:
vitamina E, P.F.: polifenoles. Descripto por Humanes Guillén y Civantos Lopez-Villalta (2001).

Fecha de cosecha: durante el periodo de maduracion de las aceitunas se producen
una serie de transformaciones y cambios que influyen de diversas maneras en la calidad de
los aceites contenidos en ellas. Se considera como periodo de maduracion al tiempo
transcurrido desde la apariciéon de las manchas violaceas hasta la coloracién definitiva del
pericarpo y mesocarpo (Humanes Guillén y Civantos Lopez-Villalta, 2001).

Los factores a tener en cuenta en la determinacién del momento 6ptimo de realizar la
recoleccion son el contenido graso del fruto y la calidad del aceite que se puede obtener de
él. El contenido en aceite de los frutos aumenta a medida que avanza la maduracion,
alcanzando el maximo en el momento en que desaparecen los frutos verdes del arbol. A partir
de este momento, el aceite permanece practicamente constante. Es importante insistir que
esto se refiere al aceite total contenido en el fruto, y no al porcentaje sobre el peso de aceituna.
Este porcentaje aunque puede aumentar, es consecuencia de la pérdida de humedad en el
mesocarpo Yy no de variaciones en el contenido graso (Humanes Guillén y Civantos Lopez-
Villalta, 2001).

Segun Martin-Lagos Martinez (2007), el momento de mayor cantidad y calidad de
aceite ya ha sido analizado y se situa en una fecha muy proxima al cambio de coloracion del

17



epicarpo, de verde a morado (maximo porcentaje de aceitunas en envero), denominandose

este momento como “Momento critico de recoleccion).

Radiacion solar: la cantidad de luz que reciben los frutos tiene estrecha relacién con
su maduracion, el rendimiento de aceite y las caracteristicas organolépticas del mismo. Por
lo que realizar una poda adecuada que permita la correcta entrada de rayos de sol es
indispensable (Matias et al., 2010).

Agua: Salas et al. (1997) explican de qué manera la disponibilidad de agua afecta a
la calidad de los aceites de oliva. Segun ellos, la cantidad de agua que reciben los arboles de
olivo mediante riego o lluvia produce en los frutos una variacion de los caracteres sensoriales
y de su composicion quimica, asi como en el contenido de polifenoles. El contenido de acidos
grasos monoinsaturados (acido oleico) y poliinsaturados (&cido linoleico y linolénico) es
mayor en secano y en sistemas de riego con bajo aporte de agua. Por el contrario, en sistemas
donde el aporte de agua es mayor, los aceites presentan mayor proporcion de acidos grasos
saturados (palmitico y estearico). A la vez, el estado de oxidacién y conservacion de los
aceites es significativamente mas alto en los aceites de secano. El contenido de polifenoles
esta relacionado con el amargor y con la estabilidad de los aceites, y es una caracteristica
también afectada por la cantidad de agua disponible para el cultivo, siendo éste valor mayor
al reducirse la cantidad de agua aportada al sistema. La estabilidad oxidativa es un parametro
que proporciona una buena estimacion de la susceptibilidad del aceite a la degeneracion auto
oxidativa, que en los aceites de oliva conduce fundamentalmente a su enranciamiento, y

decrece significativamente al aumentar las dosis de riego aplicadas.

Plagas y enfermedades: las enfermedades y plagas del olivo juegan un papel
importante como agentes influyentes y concretamente aquellas que producen dafios
especialmente al fruto. Ejemplos de afecciones que pueden afectar al olivo y su productividad
incluyen algunos insectos como la mosca del olivo (Dacus oleae) y el escarabajo barrenador
(Phoeotribus scarabeoides). También lo dafian hongos, entre los que se encuentran el repilo
(Cicloconium oleaginum), aceituna jabonosa (Gleosporium olivarum) Yy escudete

(Macrophoma dalmatica). Por ultimo, las bacterias también pueden resultar problematicas,
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siendo la de mayor importancia la tuberculosis (Pseudomonas savastanoi) (Rodriguez

Mulero y Ballester Segarra, 1991).

Heladas: el olivo resiste muy bien las bajas temperaturas. Sin embargo, en ocasiones
el fruto llega a helarse, provocando graves problemas de calidad en el aceite. (Rodriguez

Mulero y Ballester Segarra, 1991).

Viento: los vientos fuertes pueden causar dafios en los arboles, pero el verdadero
problema se produce por la caida de los frutos y las consecuencias que esto conlleva.

(Rodriguez Mulero y Ballester Segarra, 1991).

Granizo: si los frutos resultan dafiados por causa del granizo, estos ponen a disposicion
de hongos y bacterias toda su pulpa para que sea infectada. El aceite de frutos dafiados por
granizo, sobre todo si éste se produce en frutos maduros, presenta sabores y olores no
deseados, asi como una elevada acidez. (Rodriguez Mulero y Ballester Segarra, 1991).

En cuanto a su productividad, el olivo presenta un fenomeno denominado “Veceria”,
también llamado “afios de carga y descarga”, que consiste en que tras un afio de abundante
cosecha de aceituna se sucede otro de escasa floracion, debido a la inhibicion de la induccion
floral de la que es responsable la semilla en desarrollo, durante el ciclo de alta produccion.
La semilla en desarrollo libera giberelinas que hacen que las yemas queden en estado latente

0 que se diferencien como vegetativas (Matias et al., 2010).

19



2 OBJETIVOS

El presente trabajo tiene como objetivo comparar el contenido de materia grasa y la
composicion quimica del aceite producido por las variedades de olivo ‘Arbequina’ y ‘Frantoio’
en distintos estadios fenoldgicos, bajo las mismas condiciones de crecimiento, en la region del

sudoeste bonaerense.



3 MATERIALES Y METODOS

3.1 Sitio experimental

El ensayo se realizé durante la temporada de produccidn frutal noviembre de 2017-mayo
de 2018 en el establecimiento “La Reconquista” (38° 74’ S, 61° 53” O). Este establecimiento
esta situado dentro del Partido de Coronel Dorrego, sudoeste de la provincia de Buenos Aires,
en una pequefia localidad llamada San Roman, ubicada a 4 km de la Ruta Nacional N°3, con
acceso sobre el kilometro 616 de dicha ruta (Figura 1). De las 570 ha que posee la estancia, el

productor destina 50 ha al cultivo del olivo bajo condiciones de riego y secano.

Figura 1. Ubicacién de establecimiento La Reconquista (azul) y rutas de acceso (rojo).

La region se caracteriza por un clima templado subhimedo-seco a subhimedo-humedo,
con marcada influencia maritima. La temperatura media anual es de 14°C, con una variacién
entre maximos de 41,5°C en los meses de verano y minimos de -7°C en los meses de invierno.
En afios considerados normales, la concentracion de lluvias ocurre durante dos estaciones bien
definidas: otofio y primavera. Estas precipitaciones evidencian una marcada alternancia de afios
secos y humedos con respecto al valor medio anual de 669 mm (Paoloni y Gonzalez Uriarte,
2005).
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La localidad de San Roman se ubica en la Llanura surventanica en la cual se desarrollan
el Argiustoll Tipico en fases profunda y somera y el Haplustoll Tipico (Paoloni y Gonzélez
Uriarte, 2005).

3.2 Material experimental y manejo del cultivo

Los arboles con los que se trabajo pertenecen a las variedades ‘Arbequina’ y ‘Frantoio’.
En el Cuadro 3 se presenta un resumen de las principales caracteristicas morfoldgicas y
agrondmicas de cada una de ellas (Matias et al., 2010). Los mismos se encuentran implantados

en el establecimiento hace 10-12 afios, con un marco de plantacion 5 x 4 m, bajo condiciones

de secano.
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Variedad
Origen

Vigor del arbol
Porte del arbol

Densidad de copa

Hojas

Fruto

Adaptacién a

condiciones climaticas

Enfermedades

Contenido de aceite

Caracteristicas

industriales del aceite

Caracteristicas
organolépticas del

aceite

‘ARBEQUINA’
Espafia

Bajo
Abierto-llorén
Intermedia

Eliptico-lanceoladas, de corta

longitud y estrechas

Esférico, de bajo peso y simétrico.
Con éapice redondeado y base
truncada. Escasas lenticelas
pequefias. El color de maduracion

es negro.

Es tolerante a las heladas

invernales.

Moderada resistencia a
tuberculosis, susceptible a
verticilosis y atracnosis y muy

susceptible a repilo.
Medio (12%)

Estabilidad a la oxidacion baja por
bajo contenido de polifenoles y

baja relacién oleico/linoleico.

Aceite muy frutado, poco amargo
y picante, mas bien de sabor
dulce. Es muy suave y de gran

fluidez en la boca.

‘FRANTOIO’
Italia

Elevado
Abierto
Espesa

Eliptico-lanceoladas, planas, de

longitud y anchura medias

Ovoidal, de peso medio y ligeramente
asimétrico. Con apice y base
redondeados. Abundantes lenticelas
pequefias. El color de maduracion es

negro.

Sensible a periodos de sequia,
recuperandose rapidamente con riego
artificial. Tolerante a bajas

temperaturas.

Una de las variedades mas tolerantes
a Verticillium, aunque es sensible al

repilo.

Medio (14%)

Composicion acidica equilibrada, de
alto oleico y buena relacién

oleico/linoleico.

Aceite muy apreciado por sus
caracteristicas organolépticas, de
frutado intenso, con notas a tomate y

nuez.

Cuadro 3. Principales caracteristicas morfoldgicas y agronomicas de las variedades de olivo evaluadas en este
trabajo: ‘Arbequina’ y ‘Frantoio’ (Modificado de Matias et al., 2010).
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3.3 Procesamiento de los frutos

La experimentacion comenz6 con muestreos a partir de las doce semanas desde plena
floracion (SDPF) hasta la madurez de cosecha, recolectando frutos ubicados en posicion
perimetral de la copa de cada arbol (n=3) a 1,7 + 0,2 m del nivel del suelo.

En total se realizaron cuatro muestreos, todos ellos durante la Fase 111 de desarrollo del
fruto, en la cual existiria un crecimiento exponencial del mismo por biosintesis y acumulacién
de aceite en las células mesocérpicas (Figura 2).

Para este trabajo los tres primeros muestreos realizados se sucedieron cada cuatro semanas,
aproximadamente, y el cuarto y ultimo muestreo durante el periodo de cosecha normal del
establecimiento, a dos semanas de la tercera fecha de muestreo. La cantidad de frutos por
muestra fue de aproximadamente 2 kg, la cual se rotul6 y guard6 en freezer (-18°C) hasta su

posterior procesamiento.
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4.0 40
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= del endocarpo 4 ’ o
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e e o

Dias desde plena floracion o antesis

Figura 2. Crecimiento y desarrollo del fruto del olivo variedad "Manzanilla" (tomado de Rosetti, 2016).
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3.3.1 Determinacion de los estadios fenoldgicos

Desde plena floracion se realizaron las observaciones en el cultivo registrando los
estadios fenologicos de tres arboles por variedad segun la escala visual internacional
estandarizada BBCH (Biologische Bundesantalt, Bundessortenamt y Chemische Industrie)
(Lancashire et al., 1991; Hack et al., 1992) descripta para la especie Olea europaea L. por Sanz-
Cortés et al. (2002) (Cuadro 4). La misma consiste en un sistema decimal de dos digitos que
codifica los estadios fenologicos basandose en el codigo desarrollado para los cereales por
Zadoks et al. (1974). El primer digito corresponde al principal estadio de crecimiento y el
segundo a un estadio secundario.

Para definir los distintos estadios de desarrollo del fruto se utiliz6 un calibre digital (K&ln,
Alemania) para medir el didmetro del fruto entero a nivel de la seccion ecuatorial transversal
(Figura 3).
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Estadio principal 0: Desarrollo de las yemas

Estadio principal 1: Desarrollo de las hojas

Estadio principal 3: Desarrollo de los brotes

Estadio principal 5: Desarrollo de las inflorescencias

Estadio principal 6: Floracion
60 Apertura de las primeras flores.
61 Comienzo de la floracion: alrededor del 10% de las flores estan abiertas.
65 Plena floracion: al menos el 50% de las flores estan abiertas.
67 Comienza la caida de pétalos blancos.
68 La mayoria de los pétalos han caido o estan marchitos.
69 Fin de la floracion. fecundacion del fruto y caida de ovarios no fecundados.

Estadio principal 7: Desarrollo del fruto
71 Tamafio de los frutos alrededor del 10% de su tamafio final.
75 Tamafio de los frutos alrededor del 50% de su tamario final Empieza a lignificarse el endocarpo.
79 Tamano de los frutos alrededor del 90% de su tamafio final.

Estadio principal 8: Maduracion del fruto
80 El color verde intenso de los frutos se vuelve verde claro-amarillento.
81 Comienzo de la coloracion de los frutos.
85 Aumenta la coloracion especifica de los frutos.
89 Los frutos adquieren el color caracteristico del cultivar, permaneciendo furgentes. Frutos aptos
para la extraccion de aceite.

Estadio principal 9: Senescencia
91 Crecimiento de brotes completo v follaje color verde.
93 Comienzo de senescencia v abscision de hojas maduras.
97 Periodo de dormancia de inviemo.

Cuadro 4. Estadios fenoldgicos del cultivo del olivo segln la escala BBCH (tomado de Rosetti, 2016).

Figura 3. Medicion del diametro del fruto entero anivel 26
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3.3.2 Determinacion del contenido de aceite (%0)

La determinacidon del contenido de aceite (%) se llevé a cabo mediante dos métodos, por
medio del sistema Abencor®, el cual expresa la cantidad de aceite extraible por una almazara
tradicional que use prensado en frio para la obtencidn de aceite de oliva extra virgen, y mediante
resonancia nuclear magnética (RNM), la cual indica el contenido total de aceite que posee una

muestra.

Sistema Abencor®

Para la extraccion de aceite se utiliz6 1 kg de frutos por muestra compuesta (tres arboles)
segun el sistema Abencor® (Martinez Suarez et al., 1975). Las muestras se trituraron
individualmente en un molinillo eléctrico (marca mc2, modelo MM-100) a una velocidad de
3000 rpm (revoluciones por minuto, Figuras 4A y 4B). De la pasta obtenida, una parte, llamada
“pasta a secar”, se separo, se pesoO y se llevo a estufa a 104 °C durante 24 h (Figuras 4C y 4D).
Con el resto, denominado “pasta a procesar”, se pesé (aproximadamente 600 g) y se coloco en
una termobatidora (marca mc2, modelo TB-100, Figura 4E) donde se bati6 durante 30 min a 30
°C. Los primeros 20 min se bati6 en seco (Figura 4F) y luego se le coloc6 agua hasta llegar a
una relacion “pasta a procesar’:agua de 7:3 (Figura 4G). Terminados los 30 min del termobatido,
la pasta se centrifug6 a 3500 rpm durante 2 min (en centrifugadora marca mc2, modelo CF-100,
Figura 4H), el primer minuto de manera directa como resultd del termobatido, y el segundo
minuto con un agregado de 100 ml de agua. Lo obtenido fue recolectado en una probeta
graduada de 500 ml (Figura 41), donde se dejé decantar. El excedente, llamado “orujo”, al igual
que la “pasta a secar” fue llevado a estufa a 104°C por 24 h.

Una vez decantada la pasta procesada, se evaluo la cantidad total de aceite obtenido por
lectura en la probeta (Figura 4J), representando este el ‘contenido de aceite sobre base humeda’
y expresado como porcentaje. Luego, este contenido fue extraido con pipeta y propipeta, filtrado
con gasa y envasado Yy rotulado para ser refrigerado (-18 °C) hasta su correspondiente analisis

de perfil de &cidos grasos.
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Figura 4. Procedimiento de extraccién de aceite de oliva segun el
sistema Abencor® (Martinez Suérez et al., 1975). A: molinillo
eléctrico en posicion de funcionamiento. B: molinillo eléctrico, vista
del rotor. C: estufa de secado en posicién de funcionamiento con la
puerta cerrada. D: bandejas de aluminio con muestras de pasta de
aceitunas y orujo durante el secado dentro de la estufa. E:
termobatidora en funcionamiento. F: detalle de cazoleta de
termobatidora conteniendo pasta de aceitunas sin agregado de agua.
G: misma cazoleta conteniendo pasta de aceitunas y agua en relacion
7:3. H: centrifugadora en posicion de funcionamiento. I: probeta de
recibo y decanta de aceite ubicada debajo de la centrifugadora. J:
probetas durante el decantado, se observa en la parte superior de las
mismas el aceite decantado y en la parte inferior el excedente.
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Resonancia magnética nuclear (RMN)

Pasadas las 24 h de secado, tanto la “pasta a secar” como el “orujo” se retiraron de la
estufa, para determinar su contenido graso con un espectrometro de resonancia magnética
nuclear (RMN, marca Spinlock, modelo SLK-AC-100).

Para realizar este procedimiento, primero se pesé la muestra seca (Figura 5A) y se colocd
en un pequefio recipiente plastico que encaja en una abertura del espectrometro (Figura 5B).
Luego desde el panel de control del ordenador que se encuentra conectado al espectrometro, se
selecciond el tipo de muestra a analizar, se ingresé su peso y nombre de dicha muestra y se
oprimi6 el boton “Medir” (Figura 5C). El resultado aparecid en un pequefio panel bajo el nombre
de “% Aceite BS” (Figura 5D), el cual se organizo6 en una tabla junto con el nombre y el peso

de la muestra.
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Figura 5. Procedimiento de determinacién del rendimiento graso por espectrometria de RMN. A: pesaje de la muestra dentro del
cubilete plastico en balanza digital de precision. B: detalle del cubilete plastico conteniendo una muestra seca de orujo. C:
procedimiento de colocacion del cubilete pléstico dentro del espectrometro de RMN. D: panel de control para ingreso de datos de la
muestra. E: panel de resultados de la muestra.
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3.3.3 Determinacion del perfil de acidos grasos

El aceite extraido, filtrado y envasado previamente se utilizd para la determinacion del
contenido (% sobre el total de acidos grasos detectados en el aceite) de acido oleico, linoleico y
linolénico conforme a los protocolos de analisis utilizados por el laboratorio de la Camara
Arbitral de Cereales de Bahia Blanca basado en la norma AOCS Official Method Ce 2-66
(Mavrikos y Eliopoulos, 1973).

3.4 Registro de variables climaticas

Los datos de las principales variables climéaticas (humedad ambiental relativa [%], lluvia
[mm] y temperatura ambiental méxima, minima y media [°C]) registrados durante el periodo
de ejecucion del ensayo fueron provistos por la estacién experimental del INTA de Coronel
Dorrego (38°44°21” S; 61° 06°46” O; 103 m s.n.m.).

3.5 Disefio experimental

Se utilizé un disefio de muestreo completamente aleatorizado postulado por Fisher (1926),
en el cual el proceso de asignacion de individuos se realizé al azar, con cuatro estadios de
madurez del fruto y dos variedades (‘Arbequina’ y ‘Frantoio”) como variables de clasificacion,
y tres arboles (réplicas) por combinacion de dichas variables.

Los datos obtenidos se analizaron mediante Analisis de la Varianza (ANDEVA) doble.
En el caso de encontrarse diferencias significativas entre tratamientos, se realizaron
comparaciones de medias poblacionales con la prueba de diferencia minima significativa
(DMS), con probabilidad de error p=0,05 (Di Rienzo et al., 2010).

Para realizar dichos analisis se utilizd el paquete estadistico InfoStat version 2010 (Di
Rienzo et al., 2010).
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4 RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Variables climéaticas

Durante el periodo del ensayo (noviembre 2017 - mayo 2018) las lluvias contabilizaron
un total de 173,7 mm de lamina de agua. En los meses de Noviembre y Diciembre, durante la
floracion, se registraron 59,2 mm, mientras que en el transcurso del mes de Enero la escasez de
agua hizo que no se alcanzaran los 5 mm. En el resto de los meses del periodo de ensayo, es
decir, desde Febrero hasta cosecha, en pleno crecimiento del fruto, la acumulacion de agua de
[luvia se acercd a los 110 mm (Tabla 1). Las temperaturas minimas registradas ocurrieron en los
meses de Noviembre y Mayo, pero siempre estuvieron por encima de 0°C; las maximas se
registraron en el mes de Enero, promediando 40°C y la temperatura media durante el ensayo fue
de 17,9°C (Tabla 1).

Se puede observar que los valores y frecuencia de lluvias son los normales para el sudoeste
de la provincia de Buenos Aires, siendo ésta la razén por la que el productor decidi6 no utilizar
los sistemas de riego en esta temporada. Las temperaturas registradas durante el periodo del

ensayo también responden a las histéricas para la region.

Vel. Vel.

. Media Maxima | Direccion

T° media | T° max T° min g;rados G,radc,)s Lluvia del del dominante
dia calor | dia frio mm . . .

viento viento del viento

(km/h) (km/h)

nov-17 16,4 34,6 3,9 74,8 205,8 39,9 8,8 75,6 N
dic-17 21,4 38,6 51 39,7 383,9 19,3 10,9 67,6 N
ene-18 23,9 40,0 9,5 19,2 446,4 4,8 11,6 54,7 N
feb-18 24,0 39,0 9,3 17,4 403,1 41,1 10,4 80,5 N
mar-18 19,2 35,6 6,3 41,6 283,8 16,5 9,9 62,8 N
abr-18 17,6 32,3 5,4 50,9 226,1 23,1 6,4 70,8 N
may-18 12,4 22,2 3,1 158,4 150,2 29,0 6,1 54,7 N

Tabla 1. Registro de variables climéticas durante el periodo del ensayo (noviembre 2017 a junio 2018). T° media:
temperatura media del mes. T° max: temperatura méaxima del mes. T° min: temperatura minima del mes.
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4.2 Evolucion del tamafo de los frutos

La floracion se fijo a principios del mes de diciembre de 2017. Después de cuajados, el
desarrollo y crecimiento de los frutos del olivo sucedié casi de forma lineal entre las 12 SDPF
(estadio 78 en ‘Frantoio’ y 77 en ‘Arbequina’) y las 21 SDPF (estadio 81 en ambas variedades)
(Figura 6), lo que se deberia principalmente a la acumulacién de aceite durante esta etapa.
Luego, en el intervalo entre las ultimas dos fechas de muestreo, el crecimiento se ve atenuado

(Figura 6), resultando en diferencias no significativas (P > 0,05) en el didmetro ecuatorial de los
frutos entre ambas fechas.

Evolucion del diametro ecuatorial del fruto
16

15
14
13

12

Didmetro (mm)

11

10

12 SDPF 17 SDPF 21 SDPF 23 SDPF

Frantoio Arbequina

Figura 6. Evolucion del didmetro ecuatorial del fruto (mm) de ambas variedades de olivo evaluadas en esta tesina.
SDPF: semanas desde plena floracion.

El tamafio maximo del fruto, para ambas variedades, se alcanzé en la tercera fecha de
muestreo, es decir 21 SDPF (estadio 81, momento en el que los frutos comienzan a colorearse),
presentando diferencias significativas (p<0,05) en relacion a fechas anteriores, y diferencias no
significativas (p>0,05) al compararla con la cuarta fecha de muestreo a las 23 SDPF, cuando los

frutos se encuentran aptos para la extraccion de aceite (estadio 89; Fig. 6).
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En su investigacion, Rosetti (2016) muestra como evolucionan los estadios fenologicos
en dos variedades de olivo (Arbequina y Nevadillo) en la localidad de Coronel Dorrego
(Provincia de Buenos Aires). En su primer afio de trabajo los frutos alcanzaron el estadio 79 a
las 16 SDPF y el estadio 89 a las 20 SDPF. En el segundo afio, a las 16 SDPF los frutos se
encontraban en el estadio 76 y, nuevamente, a las 20 SDPF alcanzaron el estadio 89. Durante el
tercer y altimo afio de ensayo, los frutos alcanzaron, a las 16 SDPF, el estadio 78, y no fue hasta
las 28 SDPF que completaron el estadio 89. Esto comprueba que la evolucion de los estadios
fenoldgicos puede variar al compararse distintos afios,

Entre variedades, y a igual fecha de muestreo, ‘Frantoio’ posee siempre un tamafo de
fruto mayor al de ‘Arbequina’, siendo estas diferencias significativas (p> 0,05). Rondanini et
al. (2014), trabajando con 6 variedades de olivo (‘Arbequina’, ‘Frantoio’, Barnea, Coratina,
Arauco y Manzanilla) en las localidades de Aimogasta y La Rioja (Provincia de La Rioja),
evalué el crecimiento del fruto entre los meses de noviembre y junio considerando para esto el
peso seco de dichos frutos. Sus resultados se muestran equivalentes a los obtenidos en este

trabajo.

4.3 Rendimiento graso

Acompafando el crecimiento del fruto, el contenido de aceite también va en aumento a

medida que avanzan las fechas de muestreo.

‘Frantoio’ % aceite Abencor® %aceite RMN
12 SDPF 4,81 a 20,90 a
17 SDPF 10,91 b 34,32 b
21 SDPF 14,34 (0 43,20 (0
23 SDPF 12,61 bc 45,15 C

Tabla 2. Evolucién del contenido de aceite de la variedad ‘Frantoio’. Valores de una misma columna seguidos por
la misma letra no difieren significativamente (P>0,05). RMN: resonancia magnética nuclear. SDPF: semanas desde
plena floracion.
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‘Arbequina’ % aceite Abencor® %aceite RNM
12 SDPF 4,35 a 21,14 a
17 SDPF 9,36 b 36,24 b
21 SDPF 13,91 c 48,19 C
23 SDPF 12,37 (0 46,85 c

Tabla 3. Evolucion del contenido de aceite en la variedad ‘Arbequina’. Valores de una misma columna seguidos
por la misma letra no difieren significativamente (P>0,05). RMN: resonancia magnética nuclear. SDPF: semanas
desde plena floracion.

Estos resultados muestran que para ambas variedades de olivo el mayor contenido de
aceite, obtenido tanto por el sistema Abencor® como por RMN, se logra en la tercera fecha de
muestreo (21 SDPF), y que no tiene diferencias significativas (p > 0,05) con el contenido de
aceite obtenido en la cuarta fecha de muestreo (23SDPF). Los valores obtenidos por el sistema
Abencor® coinciden con los expuestos por Matias et al. (2010; Cuadro 3), el cual estudia el
rendimiento industrial de aceites de oliva procedentes del Valle Central y Oeste de Catamarca;
y Oeste de la Rioja, considerando un gran nimero de variedades, entre ellas ‘Frantoio’ y
‘Arbequina’. De igual manera, los resultados arrojados por RMN son comparables con lo
enunciado por Matias et al. (2010), quien obtuvo valores similares pero inferiores en Arbequina
y levemente superiores en Frantoio. Esto ultimo puede deberse a diferencias geograficas de los
lugares donde se realizaron los ensayos, a los sistemas de manejo e incluso al método de analisis
del contenido de materia grasa utilizado.

El rendimiento de aceite resultado de la extraccion mediante el sistema Abencor®
origina valores muy inferiores a los valores de materia grasa obtenidos por RMN. Esto se debe
a que el método de RMN mide una aproximacion del contenido total de materia grasa de la
muestra, distinto al resultado del sistema Abencor® que se asemeja mas al rendimiento de aceite
de oliva virgen extra alcanzado por las almazaras (Matias et al., 2010). En funcién de los
objetivos de este trabajo, es recomendable utilizar el sistema Abencor®, ya que es comparable
con los rendimientos normales que posee el establecimiento del cual se tomaron las muestras.

Al comparar el rendimiento en aceite entre las variedades en cada fecha, vemos que no
hay diferencias significativas (p>0,05) entre éstas en ambos métodos de analisis utilizados

(Figuras 7 y 8).
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Figura 7. Evolucion del porcentaje de aceite de cada variedad segin el sistema Abencor®. En cada fecha, valores
seguidos por la misma letra no difieren significativamente (P>0,05). SDPF: semanas desde plena floracion.
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Figura 8. Evolucién del porcentaje de aceite de cada variedad segun el sistema de RMN. En cada fecha, valores
seguidos por la misma letra no difieren significativamente (P>0,05). SDPF: semanas desde plena floracion.
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4.4 Perfil de acidos grasos del aceite

Los datos obtenidos por el andlisis de acidos grasos de la variedad ‘Frantoio’ muestran
que el porcentaje de &cido oleico tiene una leve disminucion a partir de la tercera fecha de
muestreo (21 SDPF), pero que igualmente siempre se mantiene por encima del 70% (Tabla 4).
El acido linoleico, al contrario del oleico, se incrementa ligeramente en la tercera fecha de
muestreo (21 SDPF) respecto a las dos anteriores (12 y 17 SDPF), pero encontrandose durante
todo el periodo de ensayo por debajo del 10% (Tabla 4). El &cido linolénico se presenta muy
bajo en comparacion a los anteriores, con valores cercanos al 1% en todo momento (Tabla 4).

Los analisis de &cidos grasos para la variedad ‘Arbequina’ demostraron, igualmente una
leve disminucién del contenido de &cido oleico, esta vez por debajo del 70%, a partir de la
tercera fecha de muestro (21 SDPF) (Tabla 4). El &cido linoleico aumenta en la tercera fecha de
muestreo (21 SDPF) para apenas superar el 11% de participacion, mientras que el &cido
linolénico se mantiene en valores cercanos a 1% durante todo el periodo del ensayo (Tabla 4).

Estos resultados obtenidos pueden ser comparados con aquellos descriptos por Humanes
Guillén y Civantos Lépez-Villalta (2001) quienes, trabajando sobre el cultivo del olivo y las
distintas variables que afectan la calidad del aceite de oliva de un gran nimero de variedades,
incluidas Arbequina y Frantoio, obtuvieron porcentajes de los acidos grasos oleico, linoleico y
linolénico semejantes a los hallados en este trabajo. También Lozano Sanchez et al. (2009), en
su trabajo sobre la composicion del aceite de oliva, presentan valores de los distintos acidos
grasos cercanos a los obtenidos para las variedades evaluadas en esta tesis. A la vez, estos
autores incluyen los limites de la composicion acidica fijados por el C.O.1. (Consejo Oleicola
Internacional), dentro de los cuales se encuentra el perfil de acidos grasos obtenido en este
trabajo.

Cuando se compara el contenido de acidos grasos entre variedades en cada fecha de
muestreo, se observa que ‘Frantoio’ posee un porcentaje de acido oleico por encima del medido
en ‘Arbequina’ (P > 0,05) (Tabla 4). El &cido linoleico se muestra mayor en ‘Arbequina’ (P >
0,05), en la primera, segunda y cuarta fecha de muestreo (12, 17 y 23 SDPF, respectivamente),
y mayor en ‘Arbequina’, pero sin diferencias significativas (P > 0,05), en la tercera fecha de
muestreo (21 SDPF) (Tabla 4). Por ultimo, el contenido de &cido linolénico es inverso al

contenido de &cido linoleico, teniendo mayor concentracion en ‘Frantoio’, con diferencias
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significativas (P > 0,05) en la primera, segunda y cuarta fecha de muestreo (12, 17 y 23 SDPF,
respectivamente) (Tabla 4). Humanes Guillén y Civantos Lopez-Villalta (2001) presentan
resultados que avalan esta relacion entre las variedades Frantoio y Arbequina en cuanto a sus

perfiles de &cidos grasos (Cuadro 2).

%0Oleico %Linoleico %Linolenico
Fecha ‘Arbequina’ ‘Frantoio’ ‘Arbequina’ ‘Frantoio’ ‘Arbequina’ ‘Frantoio’
12 SDPF 71,60 a 7400 b 7,3 b 6,3 a 1 a 1,1
17 SDPF 71,40 a 75,10 b 9 b 6,3 a 0,7 a 0,9
21 SDPF 66,4 a 72,3 b 11,3 a 8,1 a 0,6 a 0,7
23 SDPF 67,6 a 73,1 b 10,8 b 7,7 a 0,6 a 0,7

Tabla 4. Evolucion del contenido de acidos grasos en aceites de las variedades ‘Frantoio’ y ‘Arbequina’. En cada
fecha y para cada &cido grasos, valores seguidos de la misma letra no difieren significativamente (P>0,05). SDPF:
semanas desde plena floracion.
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5 CONCLUSIONES

En virtud de los resultados obtenidos en esta Tesina y considerando los objetivos

planteados en la misma, se concluye que:

- Los frutos de ‘Arbequina’ y de ‘Frantoio’ alcanzaron su tamafio maximo a las 21 SDPF.

- El contenido de aceite de los frutos, medido tanto por el sistema Abencor® como por
resonancia nuclear magnética, fue maximo en los frutos recolectados a las 21 SDPF.

Esto es valido para ambas variedades.

- A medida que avanzo6 el desarrollo de los frutos, la calidad del aceite obtenido,
considerada como el perfil de &cidos grasos del aceite, va disminuyendo

progresivamente tanto en ‘Arbequina’ como en ‘Frantoio’.

- Alas 21 SDPF se logré la mejor relacién rendimiento: calidad de aceite de oliva virgen

extra de ambas variedades evaluadas.

- Al comparar las variedades, se concluye que ‘Frantoio’ obtuvo un mayor rendimiento y
calidad de aceite (principalmente mayor contenido de acido oleico) que ‘Arbequina’. Sin
embargo, el aceite de ambas variedades se encuentra dentro de los limites establecidos

para la composicion acidica para ser designados como aceite de oliva virgen extra.
- Enfuncion a los resultados observados en esta Tesina, en cuanto al rendimiento graso y

calidad de aceite, se recomienda comenzar la cosecha de las variedades ‘Frantoio’ y

‘Arbequina’ a las 21 SDPF en la region de Coronel Dorrego.
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6 PERSPECTIVAS A FUTURO

- Durante la recoleccion de datos hubo problemas de comunicacion con las personas
contratadas por la empresa para la cosecha de los olivos. Por esto dos variedades,
‘Nevadillo’y ‘Coratina’, que al inicio se habian pensado evaluar, tuvieron que ser
excluidas del presente trabajo. Seria interesante poder integrar esas variedades como
algunas otras en un siguiente trabajo, teniendo asi resultados de un mayor nimero de

variedades relevantes para la region.

- La mayoria de la bibliografia consultada sobre el contenido de materia grasa en el fruto
del olivo utiliza el método de analisis Soxhlet. Utilizar en un mismo ensayo el método
de Resonancia Magnética Nuclear y el método Soxhlet, abriria la posibilidad de poder

compararlos y definir si existen o no diferencias entre un método y otro.
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