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L- INTRODUCCION

La marcada concentracion estacional de lluvias (80% para los meses de verano, es decir:
diciembre-enero-febrero), y la utilizacion de precipitaciones de junio a noviembre (lapso en
qué la planta aprovecha las lluvias), define la caracteristica de los regimenes monzdnicos
en el Noroeste Argentino (Andrada, 2005). Un clima calido analogo transcurre en el
extremo sur de Italia (Calabria) y en M arruecos', regiones situadas en latitudes norte
comprendidas entre los 30 y 40°; y donde prosperan, respectivamente, los cultivares
aceiteros (Olea europaea L.): Carolea y Piccioline marroqui. Este andlisis biométrico y

quimico constituye un estudio preliminar, en la campafia 2005, de estos cultivares en el
NOA (Valle Central Catamarquefio).

! En la zona mediterranea, el periodo lluvioso (otofio-invierno) es la época en que se produce el
70% dela lluvia total anual, (T ombesi, 1996).

I1.- MATERIALES Y METODOS

a.- Identificacion de variedades: segin esquema pomoldgico de Barranco y Rallo (1984),
modificado por Tous-Martiy Romero Aroca (Tous-Marti, 1993). El muestreo fue realizado
en bandejas de 20kg, tomando al azar, en las plantaciones, tres olivos por variedad; y
extraccion segin puntos cardinales.Se proceso la fruta en molino centrifugo de dos fases
(Olio Mio M-50, (Enologica Mori, Italia). Las muestras provenian de Cerro Guacho S.A.
(Carolea) y Esquiu S.A. (Piccioline marroqui).

b.- Andlisis realizados: Acidez e indice de peroxidos se valoraron segin AOAC, K3, Ky
y AK segin la Norma Espafiola, fraccion carotenoide y clorofilica segin 1. Minguez,
polifenoles totales segin A. Vasquez, estabilidad en horas de Rancimat (Metrohm 679) a
120°C, é&cidos grasos segin método CEE/2568/91 (EUC, 1991), y panel test segin COI
(COI, 1996).

I11.- RESULTADOS Y DISCUSION

a-Resultados

1.- Los valores biométricos medios del fruto y del endocarpio de ambos cultivares se
volcaron en la Tabla I :



Tabla I

ACEITUNA ENDOCARPIO
Cultivar | Peso | Tamafio[ Largo | Ancho | Largo/|Pulpa/ | Peso [ Tamafio| | argo | Ancho |Largo/
(cm) [ (cm) | Ancho| Hueso Ancho
Carolea 8,30 [ Grande]2,99 | 2,31 1,29 10,9 | 0,70 | Grande | 1,71 089 | 192
P.marroquif 11,9 | Grande| 321 | 2,62 1,22 114 | 0,96 | Grande | 1.96 099 | 198
2.- Los valores analiticos generales se muestran en la Tabla II:
Tabla 11

Cultivar | 'ndice | Acidez | Indicede | K232 | K270 [ AK | Estabil. | Fraccién | Fraccién | Polifenol. | Panel [ Indice

Madura- | g9, 3.0, | Peréxidos Hs 120° | Clorofilica | Caroten. [ Totales | Test | Global de

Cion Meq 02”(9 Ppm Ppm Ppm Calidad
Carolea | 367 | 051 14,8 | 1,77 | 0,09 [00005| 548 406 | 3,75 | 655 (65| 6,43
Picciolhg
marroqui | 422 [ 0,22 7,37 158 | 0,10 [0,0005| 6,90 2,04 2,60 30,7 |6,1* 6,71
(*) Valor que define al aceite de Piccioline Marroqui como VIRGEN.
3.- Los acidos grasos % y parametros derivados pueden verse en Tabla III:

Tabla Il
Cultivar C 16:0 C 18:0 C 18:1 C 18:2 Cc18:3 Oleico / Monoinsat
Linoleico |/ Poliinsat

Carolea 16,94 2,42 63,74 13,02 0,64 4.9 4,9
P. marroqui | 16,25 2,90 65,17 10,94 1,09 (**) 6,0 5.7

(**) Valor —genuino- que excede la Norma COL.

4.- En otro ensayo, se compar6 la “Carolea” obtenida tal como indicamos en Materiales y
Meétodos; y la producida en fabrica (Cerro Guacho), “Carolea Fabrica”. Los resultados
figuran en Tabla IV :
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Tabla IV

Cultivar

Acidez | Indice de | K232 [ K 270 ?;g*l:g' Estabil. | Fraccion |Fraccion | Panel | ¢ 16:0 |[C18:1
G% a.0. | paréxidos Pom Hs 120° | Clorofil. [ caroten. | Test
Meq 2kg Ppm Ppm

C18:2

C18:3

oL

Carolea

0,51 14,8 1,77 (0,088 | 655 548 4,06 3,75 | 7,0 116,94 |63,7

13,02

0,64

4,9

Carolea
Fabrica

1,30 19,8 12,080,173 [ 50,1 4,64 9,55 857 | 6,0 (1715|588

17,13

0,78

3,4

b-Discusion

a.-

b.-

C.-

Los valores biométricos medios muestran frutos grandes (Carolea 8,30 g; Piccioline
marroqui 11,9 g), por lo que estas aceitunas pueden servir de “doble prop 6sito”.

Los valores analiticos generales muestran que el cultivar Carolea, a 3,77 de Indice
de M aduracion (IM), es Extra — Virgen (*), con estabilidad de 5,48 a 120°C lo que le
asegura 8 meses de vida de estanteria, con bajos polifenoles (65,5 ppm) y Panel Test
aceptable (6,5), asi como un Indice Global admisible (6,43).

Los acidos grasos muestran el tipicamente alto palmitico (16,94 %) y un interesante
acido linoleico (13,2 %).

En el caso del cultivar Piccioline marroqui, con Indice de M aduracion de 4,22
resultd Virgen debido al Panel Test (6.1), con estabilidad de 6,90 que indica una vida
de estanteria que supera los 9 meses, bajos polifenoles (31,7 ppm), un Indice Global
de aceptable (6,71).

Nota: Los esteroles no fieron determinados en este estudio preliminar. Sin embargo, una determinacion
anteriorde campesterol (cosecha 2004) entrd bien en lanorma COL.

Los acidos grasos muestran un alto palmitico (16,25 %) y , teniendo en cuenta

el relativamente alto IM, un muy interesante linoleico (10,94 %), muy cercano al
del cultivar Picual, de 9,1 % en 2002; valor notable para el olivar del valle central
catamarqueno.

En la comparacion de la Carolea elaborada con todos los recaudos y la Carolea
Industrial, los pardmetros en general mostraron su descenso, particularmente

la acidez (1,3%), el Panel Test (6,0)y el oleico (de 63,74 a 58,78). La Carolea
Industrial se ubico en la categoria de Virgen.

Dos valores llaman la atencion: las fracciones clorofilicas y carotenoides que son
superiores en la Industrial; pero la Estabilidad es notablemente menor (4,64
contra 5,48), asi como hay disminucion en los polifenoles de este aceite (estos




ensayos no determinaron O -tocoferol ni escualeno).
Es indudable que en la “Carolea Industrial” incidieron negativamente la cosecha,
el proceso de extraccion y quizas, el almacenamiento del aceite.

FOTOS:

1.- BOTONES FLORALES D EL CULTIVAR CAROLEA.
2.- EL CULTIVAR CAROLEA.

MAPA:

MUESTRA EL HEMISF ERIO NORTE (EUROPA Y AFRICA DEL NORTE) ENTRE LOS 30 Y 40° DE LATITUD.
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1.- INTRODUCCION

Variedades de aceitunas aclimatadas al suelo y clima del NOA prosperan en zonas calidas
del hemisferio norte. Los cultivares Carolea (Calabria) y Piccioline marroqui (M arruecos)
son por ello activamente analizados en Catamarca.

IL.- MATERIALES Y METODOS

a.- Identificacion de variedades: segin Tous-M arti/Romero Aroca. M uestreo realizado en
bandejas de 20 kg, tomando en las plantaciones, tres olivos al azar por variedad. Aceituna
procesada en molino centrifugo.

b.- Analisis realizados: segin Normas Internacionales.

1I1.- RESULTADOS

Parametros analiticos

Frac. | Frac. Acidos grasos 2005
Cultivar | IM | Acidez | IP | Kz | Panel | IGC | Clorof.| Carot.| Polif. | Estab. [ T CoTCrTCcom
g% ao. Test Ppm | Ppm | Ppm | hs120° ® " ® ® ®
Caroka 3,77 051 14,81 0,09 6,5 | 6,43 | 4,06 3,75 | 655 548 [16,9]2,42]63,7113,0] 0,64

Piccioline | 4,22 022 7,3710,10]| 6,1 | 6,71 2,4 2,60 | 30,7 6,9 [16,3]12,90]652]10,9] 1,09
Marroqui

Palabras clave: Carolea, Piccioline marroqui, zonas calidas.



