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Resumen

Laoferta d& aceite de oliva de Catamarca estd formada Umicamente por aceites virgenes,
y la provincia no cuenta con ninguna planta refinadora, sin embargo es & esperar que
conel crecimiento de la produccion los aceites de oliva requieran p articipar también de
este mercado. La estimacion de los volumenes de aceite que podrian resultar refinados
es de importancia para la planificacion y la elaboracion de proyectos & inversion delas
refinadoras. Este trabajo estima en un cuarto de millébn de kilos la magnitud de la
participacion de los aceites de oliva en consideracion de la situacion en los paises
europeos & donde provienen las variedades y la tecnologia implementadas en la
provincia, considerando las similitudes y diferenciasen otros factores de incidencia.
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Introduccion

Las grasas y los aceites comestibles son compuestos organicos que sobresalen en la
alimentacion humana por su aporte energético y se aprecian por sus propiedades
sensoriales, y aunque ambos estan constituidos fundamentalmente por ésteres de acidos
grasos y glicerina, conocidos como triglicéridos, se distingue a los aceites por
pemmanecer en estado liquido en las condiciones en las que se los consume; son, sin
embargo, las sustancias contenidas en pequeiias cantidades, los “oligoelementos”, las
que otorgan las caracteristicas individuales que los identifican con sus origenes
animales o vegetales y las que proveen las propiedades especiales por las que estos
alimentos se estiman importantes para la salud.

La palabra aceite tiene su origen en la frase arabe AZ-ZAIT que significa “jugo de
aceituna” y, anque entre los aceites que se producen y consumen en el mundo en la
actwalidad el de oliva no es representativo en cuanto a su volumen, el uso actual del
término impone wna consideracion historica referenciada desde los mas antiguos e
importantes textosescritos y durante el desarrollo delas culturas y los paises.

Se propone entonces estimar el comportamiento actual y futuro de la industria del aceite
de oliva en una pequeia region en desarmrollo, desde una vision que abarca loshechosy
circunstancias que la llevaron a producirlo, y en referencia al comportamiento que éste



ha manifestado en la historia de la hunanidad, en los principales paises productores del
mundo y en sutecnologia.

Objetivos

Estimar el orden de magnitud del volumen anual de aceite de oliva en produccion en la
cuenca catamarquefia para finales de 1a primera década del 2000 que se destine a refinar
segun lo requerido por lasactuales reglamentacion es técnicas.

Materiales y métodos

Se estima la magnitud del volumen de los aceites a refinar obtenidos en Catamarca,
cuando losaportes productivos delosmega emprendimientos estabilicen su produccion,
lo que se supone que ocurird a fines de la primera década del aiio 2000, en
comparacion con la situacion de los principales paises productores en cuanto a sus
proporciones de participacion en aceites virgenes, considerando como factores
determinantes las variedades implantadas, el climay la tecnologia, y como influyentes
la geopolitica y la historia. Los materiales considerados son los expuestos en la
literatwra especializada sobre las caracteristicas de los aceites, y las variables que
influyen en su calidad Las publicaciones sobre la evolucion de la pro duccion, consumo,
exportacion e importacion, producidas por los or ganismos oficiales relacionados con la
tematica en cwestion, la legislacion aplicada y las publicaciones de la prensa sobre el
progreso de laindustria del aceite de oliva.

Resultados

Laindustria del aceite se desarrollo en épocas muy tempranas de la humanidad, existen
priebas (tumbas en Tebas) de que se cultivaba en elantiguo Egipto a las veras del Nilo,
en Babilonia el médico s conocia como “asu” que significa “experto en aceites”, el
Imperio Medo-Persa dej6 gran cantidad de artefactos que revelan su explotacion
comercial, adquiri6 gran desarrollo en Franja de Gaza en el siglo VI A.C, esta inserto
en la mitologia griega, es difundido en las “Civilizaciones &l Medtemraneo” donde

prospera desde hace mas de 2.000 afios .

Las zonas de desarrollo ¢l olivo en Europa y EE.UU. estan entre los 30° y los 40° de
latitud Norte y las zonas de desarrollo en América del Sur, Sudafrica y Australia se
encuentran entre los 30° y los 40° de latitud Sur. Las condiciones climaticas son

similares, salvo el indice de precipitaciones anuales.

Las variedades implantadas en Catamarca provienen del “Meditarraneo” y tienen
comportamientos similares a los que se encuentran en origen.

La tecnologia utilizada en la extraccion de los aceites es originaria de Euwropa, con
preferencia delsistema de expresion centrifuga en dos fases.

Las plantaciones catamarquefias son de grandes dimensiones en las cuales los olivos
estan dispuestos en cuadros monovarietales conducidos para cosecha mecanica con
riego por goteo; todaslasfincas han tenido asesoramiento de técnicos del viejo m undo.

La cosecha mecénica en Europa se realiza principalmente con sistemas vibratorios de
150 RPM solidarios a la toma d& fuerza de un tractor, en EEUU se prefiere wilizar



sistemas de mas de 300 RPM, en Catamarca no se¢ utilizan estos sistemas sino otros de
reciente desarrollo.

Discusién

La preferencia de los aceites virgenes como los productos de mayor valor por sus
aportes en oligoelementos naturales como reductores del estrés oxidativo, difundida
entre otros por el especialista en nutricion estadounidense Ancer Keys, y vinculada a la
prevencion de problemas cardivasculares y a la disminucion de algmos tipos de
tumores (mama y prostata), es propiciada fuertemente por los productores espaiolesy
estudiado por el Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos de la Universicad
de Granada, el Ingtituto Catalan de Oncologa d la Universidad de Gerona, y el Centro
de Excelencia Investigadora en Aceite & Olivay Salud de Andalucia, pero parece no
ser absoluto en el mercado dominado por empresas importadoras—exportadoras italianas
que comercializan su volumen principal en aceite & oliva. Es de destacar que Francia,
el séptimo pais olivalero del mundo, plantea su produccion como autolimitada y
especializada hacia los aceites virgenes, consumiendo el 98% de estos aceites y
produciendo solo el 3% delosaceites que consumen.

La virginidad de los aceites se pierde al contacto con otras sustancias que los
contaminan, o por el natural deterioro. Los parametros en los que se fundamenta son la
acidez, que aumenta en las aceitunas defectuosas o maltratadas, el indice de perdxido,
que depende el maltrato, en especial durante el almacenamiento del aceite, cuando éste
no debe ser sometido a laaccion de la luzniel calor, la absorbancia a la luz ultravioleta,
que indica la presencia de compuestos de oxidacion complejos (distintos de los
peroxidos), y depende de la mala conservacion o la aplicacion de tecnologia incorrecta,
y la, cada vez mas divulgada, valoracion sensorial, que aprecia la presencia de factores
de calidad como aromasy sabores, y detecta defectosy alteraciones. La virgnidad de
los aceites depende entonces de la “buena practica” con que se mangjan los elementos
de la produccion y se administra la industria.

El sector productivo de aceite de oliva argentino ha crecido en la década de 1990 debido
a las promociones industriales en la provincias de Catamarcay La Rioja que con sus
grandes inversores aceleraron un proceso de migracion del centro productivo geo grafico
desde Mendoza y San Juan, que probablemente se hubiera producido de todasmaneras,
aunque mucho mas lentamente (como fuera planteado por uno de los autores en 19901),
y esta formado por dos sectores facilmente identificables: el “tradicional” y el
“promocionado” que en conjunto presentan un volumen & produccion anwal de
aceituna para aceite de wmos 90.000.000 de kg en unas 50.000 has, para moler en 72
almazaras, el 65% delaceite producido, unos 1.500.000 k g, se comercializa como aceite
virgen; la indwstria del aceite de oliva de Catamarca estd formado principalmente por
empresas olivicolas nuevas del sector de los mega emprendimientos con unas 22.000
has de olivos para aceite que producen unos 39.000.000 kg anuales de aceitunas para
unos 650.000 kg de aceite. El cultivo del olivo en la provincia es intensivo & grandes
extensiones, con cosecha mecanica y orientado a comercializar aceites vir genes.

Conclwsiones
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Se estima que la provincia de Catamarca contribuird a fines de la primera d¢cada del
2000 con una produccion de unos 45.000.000 kg de aceitunas para aceite que
producirian unos 750.000 kg de aceite, de los cuales unos 260.000 kg po drian refinarse
para comercializarse como aceite de oliva.
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