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Descripcion dela produecion olivicola en la provincia de Cérdoba.

En la provincia de Cordoba, la produccion olivicola se localiza
principalmente en la region noroeste, en el departamento Cruz del Eje
y en menor medida Ischilin, y en el Valle de Traslasierra, en las
proximidades de la ciudad de Villa Dolores (departamentos San Javier
y San Alberto). En Cruz del Eje-Tschilin se encuentran implantadas
4500 hectareas, constituyendo uno de los cultivos de mayor
importancia socio-econdémica de la region. El rendimiento promedio
de aceitunas es de 2000 kg/ha, lo que proporciona entre 8 a 10 millones
de kg anuales que representan el 13% de la produccién nacional de
aceitunas. Las plantaciones se componen en un 70 % de variedades
aceiteras siendo las mds importantes Manzanilla, Arbequina y
Frantoio. Aproximadamente el 80 % del volumen de aceite producido
se exportaya sea fraccionado o a granel para realizar cortes.

En relacion a la arquitectura del olivar, en general se presenta con
plantas de gran expansion vegetativa, es decir plantas de gran porte lo
que dificulta la cosecha. La misma es exclusivamente manual. Se ha
comenzado hace algunos afios y teniendo en cuenta la antigiiedad de
los olivares, a realizar podas con rebajes severos
de la copa para producir el renuevo de la
misma.

Son varios los factores que
afectan a la produccidn oleicola
de estaregion, entre los mismos




se puede mencionar a la época de recoleccion
como uno de los mas significativos.
Desgraciadamente, el momento de la cosecha
varia de un aflo a otro ¥ no responde a ninglin
criterio cientifico fiable. Asimismo, la
produccion ha experimentado importantes
fluctuaciones de una campaiia a otra.

La carencia de informacion relativa a la
problematica mencionada nos indujo a comenzar
un estudio tendiente a evaluar la calidad de los
aceites producidos en la regién y su grado de
afectacion por diferentes variables agro
ecoldgicas, culturales y tecnologicas.

El objetivo general del proyecto es
analizar variaciones entre las distintas zonas de
cultivo con el fin de determinar la implicacion de
factores geograficos, climaticos y/o tecnologicos
sobre las principales caracteristicas fisicas y
quimicas que determinan la calidad de los aceites
de oliva producidos en la provincia de Cérdoba.

Es bien conocido que los factores
mencionados tienen un efecto significativo sobre
la calidad de los aceites (Di Giovacchino et al.,
1994; Kiritsakis et al., 1998; Gutierrez et al.,
1999; Morales y Aparicio, 1999). La valoracion
de esos efectos permitira establecer si el aceite de
oliva producido en Cordoba es homogéneo en
cuanto a la influencia del medio fisico, tal como
pretende la reglamentacion internacional de las
denominaciones de origenes.

El objetivo especifico de este trabajo es
evaluar, a lo largo de la época de recoleccion,
algunas caracteristicas quimicas de aceites de
oliva obtenidos mediante dos sistemas de
extraccion.

‘A continuacién se mencionan algunos
conceptos importantes para entender los
objetivos planteados.

¢QUE ES CALIDAD?

Es un conjunto de atributos o caracteristicas
que sirven para diferenciar las unidades de un
mismo producto.

Se puede considerar la evaluacidn cualitativa
delacalidad desde tres puntos de vista:

a) Aspecto comercial.
h) Aspecto organoléptico.
© ¢) Aspecto nutricional o dietético.

ASPECTO COMERCIAL

En base a la normativa vigente se determinaron
los siguientes parametros, tanto en frutos como en
aceites de oliva virgenes:

- Contenido de aceite.
-Composicion acidica total.

-Diferentes indices (vodo, acidez, peroxidos) ¥
absorcion en el UV de los aceites obtenidos.

- Contenido de polifenoles totales.

ASPECTO ORGANOLEPTICO

El color, el olor y el sabor constituyen tres
parametros muy importantes debido a que no solo
desempefan una funcion fisiolégica, condicionando
la aceptabilidad de los alimentos al estimular la
apetencia y el efecto gratificante de los mismos, sino
que también poseen una gran importancia desde el
punto de vista nutricional.

Debido a esto, se evaluarael:

-Contenido de tocoferoles
-Contenido de pigmentos (clorofila y
carotenoides)

- Composicién de la fraccion de sustancias
volatiles.

Losresultados obtenidos se aplicardn para:

a) Estudiar variaciones entre las distintas zonas
de cultivo con el fin de determinar la
implicacion de factores geograficos (altitud,
latitud), climaticos (temperatura,
pluviometria) y/o tecnoldgicos
(almacenamiento, sistemas de extraccion)
sobre los parametros quimicos precitados.

b) Evaluar los resultados de cada pardmetro a lo
largo de cada campana con el propodsito de
conocer el momento de cosecha ideal para
obtener un aceite de calidad optima.

¢) Analizar diferencia en la calidad del aceite,
extraido de la misma variedad, producido
bajo régimen de cultivoe organico o por
métodos convencionales.

MATERIALES Y METODOS

Material vegetal

El estudio se llevé (v se realizard) sobre
materiales (aceitunas y AOV) procedentes de la
localidad de Cruz del Eje (Empresa Exprodar) y
Paso Viejo (Empresa Paso Viejo), producidos bajo
régimen de cultivo convencional, obtencién del
aceite por prensado y cultivo orgdnico, obtencion por
centrifugacion, respectivamente.




Las variedades a estudiar fueron las siguientes:
_Exprodar: Arbequina, Manzanilla, y Frantaio (mezcla).
_Paso Viejo: Arbequina (monovarietal). Empeltre (inica muestra=»4/5/2001).
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Tabla 1: Prensado
Parametros 4/5/2001 9/5/2001 16/5/2001 24/5/2001 | 30/5/2001 7/6/2001
Indice de acidez (% Ac. Oleico) 0.61+0.01 0.71+004 | 162+£0.04 | 082+£0.01 | 1.15+£0.04 1.27 £ 0.02
Indice de peréxidos (meq O  o/kg) | 11.33+1.15 | 927 +110 | 927+1.10 | 11.27+237 | 995208 | 11.27 £1.27
Indice de yodo 93.31+0.16 [89.92+1.92 [90.33+0.06 | 93.62+3.21(90.77+£0.39 | 91.04 0.01
Polifenoles totales (ppm Ac. galico) 41,78 4994 4824 49,32 52,06 65,54
Acido palmitico (%) 18.05+0.10 |18.14+0.33 [ 17.51+040 | 16.03+0.48|17.35+0.09 | 16.68 +0.08
Acido palmitoleico 250+ 0.1 260+003 | 239+£0.03 | 247+0.14 | 265+ 0.07 2.55 £0.04
Acido estedrico 1252005 | 127006 | 1.21+040 | 0.73£0.12 | 1.11£0.17 1.24 £0.12
Acido oleico 56.46 +0.12 [59.28 +0.14 | 59.94 +0.48 | 61.67 £1.68|60.82+£0.07 | 61.70 £0.12
Acido linoleico 21.07+0.07 [17.65+1.12 [18.25+1.23 | 17.98+1.59|17.35+0.13 | 17.13£0.05
Acido linclénico 0.67+005 |070+0.02 | 0.71£003 | 1132071 | 0.72+0.03 0.72+0.06
Tabla 2: Centrifugacion
Parametros 415/2001 9/5/2001 16/5/2001 24/5/2001 30/5/2001 7/6/2001 15/6/2001
Indice de acidez (% Ac. Olgico) 0.88 + 0.01 0.77 £ 0.01 055+002 | 024+001 | 045+0.01 | 055+0.01 | 1.06+0.01
Indice de perdxidos (meq O sfkg) 9.93+0.11 1059+102 | 11.24+215 | 10.00+0.00 | 10.59+1.02 | 11.92+0.14 | 10.00 + 0.00
Indice de yodo 9295+059 | 9282+055| 9011068 |[9134+025) 9211£0.52 | 93.00+076 | 91.37+£1.49
Polifenoles totales (ppm Ac. galica) 77,18 59,11 63,34 37,48 37,29 65,27 86,25
Acido palmitico (%) 1987 +024 | 1925+012 | 1855029 | 1952+0.11 | 16.20+0.21 | 17.39+£0.52 | 17.29 £ 0.48
Acido palmitoleico 2.96 £ 0.06 253+021 257+008 | 309+005 | 204+024 | 266+0.13 | 2.78+0.14
Acido estearico 1.26 + 0.05 1.28 +0.10 144+0.07 | 1.25+001 | 1.38£0.16 | 0.76+035 | 1.08+0.35
Acido oleico 53.05+028 | 5477+£005| 5857+024 [5529+£0.15] 61852048 [ 58.94 +0.55 | 60.24 +0.26
Acido linoleico 2206+056 | 21.24+0.38 | 1817+044 [2010+0.18 | 1751 +019 | 19.61+068 | 17.89+£0.89
Acido linclénico 0.81+0.02 0.92 +0.03 070+000 | 0762000 | 1.03+025 | 065002 | 0.73+0.03




Caracterizacion y
Denominacion de Origen

La Caracterizacion de los
alimentos en general, y del
aceite en particular, es necesaria
para la autentificacion, para
garantizar el origen y para la
deteccion de los fraudes.

La Denominacion de Origen,
que es un reconocimiento oficial
mediante un nombre geografico
del origen y caracteristicas de los
productos obtenidos segin un
procedimiento determinado, que
sirve para la diferenciacion de
unos respectos a otros.

Solamente los aceites de
calidad, como los de oliva extra
virgen, pueden acogerse al
régimen de las DO.

Parametros PRENSADO | CENTRIFUGADQ
Indice de acidez (% Ac. Oleico) 1.03 0.64
Indice de perdxidos (meq Oo/kg) 10.39 10.61
Indice de yodo 91.65 91.97
Polifenoles totales (ppm Ac. 51.31 60.85

galico)

Acido palmitico (%) 17.29 18.29
Acido palmitoleico 2.53 2.67
Acido estearico 1.13 1.20
Acido oleico 59.98 57.53
Acido linoleico 17.87 19.51
Acido linolénico 0.77 0.80

CONCLUSIONES PRELIMINARES

- La mayor parte de los parametros evaluados es afectada por la época
de cosecha del fruto y por el proceso de extraccion.

-Los valores de los indices de acidez v de perdxidos indican, a priori,
buenas practicas de recoleccion, almacenamiento y procesamiento
de los frutos.

-Los aceites obtenidos por el sistema tradicional de prensado,
presentan mayores fluctuaciones a lo largo de la campafa que los
aceites producidos mediante el sistema continuo de centrifugacion.
Sin embargo, cuando se comparan los valores medios de toda la
campafia de recoleccion, no se observan grandes diferencias entre
las empresas.

-El ANOVA (andlisis estadistico de la varianza) ha demostrado
diferencias significativas entre el principio y el final de la campania,
con excepeion del IY y el contenido de 18:3 en aceites de prensa y el
TP en aceites obtenidos en ambos sistemas de extraccion.

Estandares Internacionales Comerciales para los criterios
de pureza vy calidad, aplicables a los aceites de aliva y a los

de orujo de aceitunas .

Aceite de | Aceile de oliva | Aceite de oliva | Aceite de oliva | Aceite de oliva | Aceite de oliva | Aceite crudo | Aceite de | Aceite de
oliva virgen virgen fino | virgen semifino virgen virgen refinado deorujode | orujode | orujode
extra lampante aceituna aceituna | aceituna
refinado
cidez Libre (% < 1.0 £ £33 >33 203 <15 Sin limite <03 £ 15
acido oleico)
ce de Perdxidos <20 < <2 >20 <10 <2 Sin limite <10 <20
(en meq. de
oxido de oxigeno
or Kg aceite)
Ac. Palmitico 7.5-20
(16:0)
c. Palmitoleico 0.3-3.5
(16:1)
Ac.Estedrico  (18:0) 0.5-5.0
. Oleico  (18:1) 55.0-83.0
Ac. Linoleico Rty 3.521.0
Ac.Linolénico 1% | 0.0-15




