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RESUMEN

La produccién de olivo (Olea europaea L.) ocupa tradicionalmente grandes areas en la cuenca mediterranea,
donde se lo cultiva desde tiempos remotos. Sin embargo, existen otras areas no tradicionales alrededor del
mundo, con diferentes condiciones edafo-climaticas que pueden modificar el comportamiento de variedades
de olivo para mesa y aceite. El objetivo del trabajo fue caracterizar el fin de la floracion, el cuaje, la dindmica
de crecimiento de frutos y la acumulacién y calidad de aceite, de arboles de olivo de 70 afios cultivados
en el Area Metropolitana de Buenos Aires creciendo en condiciones de cultivo tradicional (100 pl/ha) y en
secano durante el ciclo productivo 2014/2015. Los arboles se agruparon, segln los registros de plantacion
y caracteristicas morfoldgicas, en 4 grupos diferentes: Frantoio (F), Leccino (L), Q (Arbequina) y A (material
en coleccién). Los grupos mostraron diferencias en la fecha de final de floracién (5 dias entre el grupo A 'y
Q que son el primero y Gltimo, respectivamente, en alcanzar dicho estado), mientras que el 40-50% de las
inflorescencias cuajaron en todos ellos. El peso seco final del fruto no mostré diferencias entre grupos aunque
la tasa de crecimiento de fruto fue significativamente mayor en Q. El contenido final de aceite en el fruto fue
mayor en el grupo F, asociado a una mayor tasa de acumulacién de aceite. EIl grupo L tuvo la menor tasa de
acumulacién de aceite. La proporcion de acidos grasos varié entre grupos. Q presenté el mayor contenido
de &cido oleico y el menor de linoleico, pero los cuatro grupos lograron valores dentro de los limites interna-
cionales para aceite de oliva extra virgen. Los resultados indican que es posible obtener aceite de adecuada
calidad de un monte afioso en una zona no tradicional para el cultivo de esta especie.
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CHARACTERIZATION OF THE PHENOLOGY, OIL CONTENT AND QUALITY
IN OLIVE (OLEA EUROPAEA L.) FROM AN OLD ORCHARD
IN THE METROPOLITAN AREA OF BUENOS AIRES

ABSTRACT

Olive production (Olea europaea L.) traditionally occupies large areas in the Mediterranean basin, where it
has been cultivated since ancient times. However, there are other non-traditional areas around the world, with
different edapho-climatic conditions that can modify the behavior of olive varieties. The aim of this work was to
characterize the end of flowering, the fruit set, the dynamics of fruit growth and the accumulation and quality of
oil, olive trees of 70 years grown in the Metropolitan Area of Buenos Aires growing in a traditional growe (100
pl / ha) and rainfed during the productive cycle 2014/2015. The trees were grouped, according to the records
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of planting and morphological characteristics, into 4 different groups named: F, L, Q and A. The groups showed
differences in the end date of flowering (5 days between group A and Q which are the first and last, respective-
ly, to reach this state), while 40-50% of the inflorescences set in all of them. The final dry weight of the fruit
showed no differences between groups although the fruit growth rate was significantly higher in Q. The final oil
content in the fruit was higher in group F, associated with a higher rate of oil accumulation. Group L had the
lowest rate of oil accumulation. The proportion of fatty acids varied between groups. Q presented the highest
oleic acid content and the lowest linoleic content, but the four groups achieved values within the international
limits for extra virgin olive oil. The results indicate that it is possible to obtain oil of adequate quality from an
old orchard in a non-traditional zone for the cultivation of this species.

Key words: olive, AMBA, fruit weight, oleic acid, virgin olive oil.

INTRODUCCION

El Olivo (Olea europaea L.) es una especie
perenne cultivada por el valor de sus frutos
(i.e., drupas) que acumulan aceite. El fruto se
caracteriza por tener un periodo de creci-
miento prolongado de entre 5y 7 meses y la
mayor cantidad de aceite se sintetiza y acu-
mula en el mesocarpo (Conde et al., 2008). El
aceite de oliva virgen extra es particularmen-
te apreciado por su alta calidad nutricional y
estabilidad oxidativa, debido a su alto conte-
nido en acidos grasos monoinsaturados (e.i.,
acido oleico) y los compuestos fendlicos (Ben-
dini et al., 2007), por lo cual el consumo de
aceite de oliva aumenta cada vez mas en todo
el mundo (Chtourou Bouchaala et al., 2014).
Tradicionalmente se lo cultiva en regiones de
la cuenca Mediterranea. Sin embargo, la ex-
pansién hacia zonas extra mediterraneas am-
plié el rango de condiciones ambientales de
produccion.

La Argentina cuenta con 105.000 hecta-
reas implantadas con olivo (COI, 2013) distri-
buyéndose principalmente en las provincias
de Catamarca, La Rioja, San Juan, Mendoza,
y en menor medida en Cérdoba y Buenos Ai-
res. El destino de la produccion es 65% para
la elaboracion de aceite y 35% para aceituna
de mesa (Matias et al., 2012). La produccion
nacional oleicola se basa en la obtencion de
grandes volimenes de aceites virgenes, tanto
varietales como blends, siendo Arbequina la
principal variedad aceitera cultivada en el
pais. La expansidn en el noroeste de la Argen-
tina provocd el corrimiento de etapas fenold-
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gicas del cultivo, del momento de endureci-
miento del carozo y del crecimiento del fruto
y la acumulacion de aceites, con respecto a lo
que ocurre en la cuenca del mediterraneo
(Cherby-Hoffmann et al., 2013). En estas
condiciones de mayor temperatura, el rendi-
miento en aceite suele ser menor que los ob-
tenidos en Europa. Algunos cultivares, como
Arbequina, no siempre logran los parametros
de genuinidad del aceite determinados por el
Consejo Oleicola Internacional (COI, 2015)
ya que el contenido de acido oleico se halla
por debajo del 53% minimo exigido, y el &ci-
do linolénico esta por encima del 1% maximo
permitido para el aceite de oliva virgen (Ceci
y Carelli, 2010, Rondanini et al., 2011).

En el sur de la provincia de Buenos Aires
existe un cluster olivicola en activa expan-
sion, centrado en el Partido de Coronel Dorre-
go, cuya estrategia es la diferenciacion y la
elaboracién de aceites de calidad con altos
contenidos de acido oleico, lo cual posible-
mente se asocia a las bajas temperaturas de
la regidn (Rosetti, 2016). La implantacion del
cultivo en regiones alternativas de produccion
en altas latitudes, como la provincia de Bue-
nos Aires y la incipiente plantacion en la re-
gion patagonica, jerarquiza el estudio de la
fenologia de los distintos cultivares, la morfo-
logia, la dinamica de acumulacion y de los
atributos de calidad del aceite obtenido en
estas regiones. La concentracion final de acei-
te en el fruto es consecuencia de la tasa y la
duracion de periodo de acumulacion de acei-
te, y ambas pueden diferir entre cultivares y
condiciones ambientales (Trentacoste et al.,
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2012; Rondanini et al., 2014). Existen evi-
dencias de modificaciones de dichas variables
cuando un mismo cultivar explora diferentes
ambientes (Perez Lopez et al., 2008, Garcia-
Inza et al., 2014).

Dado que la informacion sobre el compor-
tamiento de cultivares de olivo creciendo en
zonas no tradicionales de produccién, como la
Regidén Pampeana, es escasa y fragmentada,
el objetivo de este trabajo es describir aspec-
tos de la fenologia, dinamica de crecimiento
de los frutos, acumulacion de aceite y compo-
sicion acidica del aceite de cuatro materiales
de olivo de un monte afioso ubicado en la
ciudad de Buenos Aires.

MATERIALES Y METODOS

Sitio y material vegetal

El ensayo se llevd a cabo durante la tem-
porada 2014/2015 en un monte experimental
afioso implantado en el afio 1945 en la actual
Facultad de Ciencias Veterinarias - UBA loca-
lizada en la Ciudad Auténoma de Buenos Ai-
res (34° 35°S, 5902 29°0). La forma de con-
duccion de los arboles es en vaso, el
distanciamiento entre plantas es del 10 x 10
m en condiciones de secano. Los arboles re-
cibieron una poda de rejuvenecimiento dos
afios antes de la realizacion del estudio.

De acuerdo a los registros de plantacion de
1945 (plano original conservado desde el mo-
mento de su implantacion) y las caracteristi-
cas morfoldgicas actuales de los arboles, se
identificaron 4 grupos diferentes de arboles
(Fotografia 1) denominados: F (Frantoio), L
(Leccino), Q (Arbequina) y el grupo A (Asco-
lano en los registros, pero que sin embargo
presentaban diferencias morfoldgicas en ho-
jas y frutos respecto a las caracteristicas des-
criptas en la bibliografia Matias et al., 2013;
Trentacoste, 2014). Cada arbol individual fue
una unidad muestral con 3 repeticiones por
tratamiento, considerandose tratamientos a
los cuatro grupos.

F
Fotografia 1. Frutos (paneles izquierdos A, C, E, G) y hojas
(paneles derechos B, D, F; H) de los diferentes grupos

identificados: Arbequina (A y B), A (C y D), Frantoio (E y
F), Leccino (G y H) en registros de 1945.

X i

Fenologia

A mediados de septiembre de 2014, se
marcaron al azar en cada arbol 13 brindillas
con primordios florales, situadas en la parte
externa de la copa y a 2 m de altura desde el
suelo (Fotografia 2). Se registro el largo, el
numero de nudos y el nUmero de inflorescen-
cias de cada brindilla.

Para la determinacion de las fechas de
ocurrencia de los distintos estados fenoldgi-
cos se utilizo la metodologia descripta por el
INTA “Fenologia del Olivar” (Aybar et al.,
2006). Las observaciones se iniciaron a me-
diados de septiembre (cuando la floracion ha-
bia comenzado en la mayoria de los grupos)
y fueron hechas cada cuatro dias sobre las
brindillas seleccionadas y marcadas inicial-
mente, y determinando cual era el estado de
maduracién mas atrasado, mas abundante y
mas adelantado de los frutos en cada brindilla
individual. A partir de dichas observaciones
se determino, para cada unidad muestral, la
fecha de final de floracion (FFL); de cuajado
de frutos (CF) y de comienzo de envero (CE),
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Fotografia 2. Vista de los arboles de olivo con brindillas marcagas mediante cintas de colores en un monte afoso en la
ciudad de Buenos Aires. (A) Brindilla en arbol del grupo F. (B) Arbol entero del grupo F (C) Brindilla en arbol del grupo A.

momento de cambio en la coloracion del fru-
to). De acuerdo al método mencionado se es-
tablece como fecha de final de floracion aque-
lla en la cual aparecen las primeras flores con
pétalos pardos y caidos, el momento de cua-
jado como aquel en el cual en la mayoria de
las flores se distinguen los frutos sobrepasan-
do el caliz y como comienzo de envero el mo-
mento en el cual los primeros frutos adoptan
el color caracteristico de esta etapa.

La fecha de floracion obtenida en el expe-
rimento fue comparada por la simulada a par-
tir del modelo propuesto por De Melo-Abreu
et al., (2004) y validado por Aybar et al.,
(2015) para la region del NOA. Para la simu-
lacion se utilizaron datos meteoroldgicos ob-
tenidos en la Facultad de Agronomia (aproxi-
madamente a 200 m del experimento) y
provistos por la catedra de Climatologia y Fe-
nologia Agricola (FAUBA). De acuerdo al mo-
delo, las horas de frio se acumulan en el pe-
riodo comprendido entre el dia 1 de abril y la
fecha en la cual se alcanza el requerimiento
de unidades de frio propio de cada cultivar. En
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este caso utilizamos los parametros corres-
pondientes al cv. Arbequina. Para comparar
resultados con un area climaticamente con-
trastante con el sitio del experimento, se si-
mulé la fecha de salida de dormicién y de flo-
racion para la localidad de Valle Central de
Catamarca en una serie de diez afios, utilizan-
do datos meteroldgicos provistos por el Ser-
vicio Meteoroldgico Nacional.

En las brindillas marcadas se determind el
porcentaje de cuaje de acuerdo con Cherbiy-
Hoffmann et al., (2013), relacionando el nu-
mero de inflorescencias presentes al inicio de
la floracién con el nimero de frutos persisten-
tes en la fecha en que la mayoria de los frutos
se encontraban entre estado I (crecimiento
del fruto) y J (endurecimiento del carozo) de
la escala de Colbrant y Fabre (1975). A partir
de la FFL para cada una de los grupos se cal-
culé el momento de CF y de CE, en dias des-
pués de final de floracion (DDFL).

La determinacion del endurecimiento de
carozo se realizd penetrando los mismos des-
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de su extremo pistilar con una navaja y se
determiné que el carozo estaba endurecido
cuando mas del 50% de los endocarpos no
pudieron ser penetrados.

Crecimiento de frutos

Entre diciembre de 2014 y mayo de 2015
se recolectaron mensualmente 10 frutos por
arbol al azar situados en la parte externa de
la copa y de la zona media del arbol hasta que
se observd una estabilizacion en el crecimien-
to de los mismos. El tamafio reducido de la
muestra se debio a la baja carga de los arbo-
les (<10 kilos de fruta por arbol) asociado a
la intensa poda de rejuvenecimiento realizada
en 2012. Manualmente se separo la pulpa y
el carozo, determinando el peso fresco de
ambos utilizando una balanza electrdnica. Las
muestras fueron llevadas a estufa a 70°C du-
rante 72 h para determinar su peso seco. A
partir de los pesos frescos y secos de los fru-
tos durante la estacion de crecimiento se cal-
culd el porcentaje de humedad (en base hu-
meda) en los mismos.

Se ajusté un modelo de regresion lineal
con punto de corte a la relacién entre el peso
y el tiempo térmico (TT) desde final de flora-
cion, utilizando el siguiente modelo condicio-
nal:

y=a+bxsix<coy=a+bcsix=>c

(ecuacion 1)

Dondey es la variable dependiente (peso),
x es el TT desde FFL, a es la ordenada al ori-
gen, b es la pendiente de la fase lineal (la tasa
de crecimiento) y c es el punto de quiebre que
indica el TT necesario para alcanzar el maxi-
mo peso, a partir del cual se mantiene cons-
tante.

El TT se calculd segun el modelo:
TT (°Cd) = (Tm -Tb) x duracién (dias)
(ecuacion 2)

donde Tm: es la temperatura media diaria,
Tb: es la temperatura base (5°C, de acuerdo
con la temperatura utilizada en trabajos pre-

vios por Tentracoste et al., 2012 y Rondanini
et al., 2014). La Tm se obtuvo de la estacion
meteoroldgica Villa Ortuzar del Servicio Me-
teoroldgico Nacional, ubicada a 300 m del oli-
var (Cuadro 1).

Cuadro 1. Temperatura media mensual y precipitacion
acumulada mensual en la Ciudad de Buenos Aires
desde el 1/10/ 2014 al 31/05/ 2015

Mes Temp.eratura Precipitacion
media (°C) (mm)
octubre 20,2 200,0
noviembre 20,8 235,4
diciembre 23,5 80,8
enero 24,3 175,9
febrero 24,7 38,1
marzo 23,0 18,1
abril 20,7 64,9
mayo 16,7 51,8

A partir del ajuste de las curvas (ecuacion
1) se estimaron los parametros, tasa de cre-
cimiento (pendiente de la recta de acumula-
cion de peso seco), duracidon de crecimiento
(tiempo térmico desde floracion hasta la es-
tabilizacion del peso seco) y maximo peso
seco. Las diferencias entre grupos de arboles
se analizaron mediante ANOVA y test de
Tukey, con una significancia del 5%.

Extraccion de aceite de la pulpa

A partir de las muestras de pulpa seca ob-
tenidas en cuatro fechas de muestreo (di-
ciembre, marzo, abril y mayo) se determind
el porcentaje de materia grasa (MG). Debido
al escaso numero de frutos por arbol, el indi-
ce de madurez no se midié en muestras de
100 frutos como indica la técnica, sino en 10
frutos. El procedimiento se realizd sdlo para
las muestras obtenidas en estas fechas ya
que se considero suficiente a los fines del tra-
bajo. El aceite fue extraido mediante la técni-
ca de Soxhlet (IUPAC, 1992) a partir de la
pulpa procesada en molinillo eléctrico y utili-
zando hexano como solvente. Se obtuvo asi
el contenido de aceite de la pulpa, y fue ex-
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presado como porcentaje de MG del fruto,
considerando el peso total correspondiente a
pulpa y a endocarpo (carozo). Se usé un mo-
delo de regresion linear con punto de quiebre
(ecuacion 3) para modelar la relaciéon entre
MG y la duracién (TT) desde final de floracidn.

y=a+bxsix<cdy=a+bcsix>c
(ecuacion 3)

En este caso y representa el contenido de
MG (%MS) en el fruto en un momento deter-
minado. El contenido de aceite del fruto es el
maximo y alcanzado cuando finaliza la sinte-
sis de aceite. El factor b representa la pen-
diente o tasa de acumulacion de materia gra-
sa en el fruto en funcion el tiempo térmico (%
MG/°Cd) y c es el punto del quiebre que indi-
ca el TT necesario para alcanzar el maximo
contenido de MG. La duracion de la acumula-
cion de aceite (ecuacion 2) es el tiempo tér-
mico (°Cd) al cual se alcanza el maximo con-
tenido de aceite (es decir, el valor al cual se
maximiza y)

Determinacion de composicion
acidica del aceite

Se determino la composicion del aceite ex-
traido obteniendo su perfil de acidos grasos.
Para esto, las muestras de aceite fueron me-
tiladas en frio en medio basico (COI, 2013) y
luego separadas por cromatografia gaseosa
(Perkin Elmer Pregisley Claurus 500, USA)
con columna capilar (ZB-WAX, Zebron USA)
de 30 m. El gas carrier fue hidrégeno, las
temperaturas de inyeccion y deteccion fueron
de 240°C y 300°C respectivamente. Los aci-
dos grasos mayoritarios: palmitico (16:0),

oleico (18:1), linoleico (18:2) y linolénico
(18:3) fueron determinados por comparacion
con los tiempos de retencion de un estandar
conocido (AOCS-1, Sigma-Aldrich, USA) y ex-
presados como porcentaje del total. Las dife-
rencias entre grupos de arboles se analizaron
mediante ANOVA y test de Tukey, con una
significancia del 5%.

RESULTADOS

Fenologia de un monte afioso de olivo
creciendo en el area Metropolitana
Buenos Aires.

La fecha de final de floracién (FFL), de cua-
je (CF) y comienzo de envero (CE) se mues-
tran en el (Cuadro 2). No se obtuvo la fecha
de comienzo de floracion debido a que las
mediciones comenzaron tarde. CF y CE se ex-
presaron en dias después de final de floracién
(DDFF) a fin de hacer estas fechas compara-
bles entre los grupos de olivo. No se observa-
ron diferencias significativas (p>0,05) entre
los grupos para la fecha de CF, ni para la fecha
de CE (Cuadro 2).

El modelo de De Melo-Abreu et al. (2004)
predijo como fecha de plena floracion para
Arbequina en Buenos Aires en el afio 2014, el
dia 14 de octubre, 287 Dias Julianos (DJ). La
fecha de salida de la dormicion invernal esti-
mada por el modelo para Buenos Aires en el
afo de experimento (178 DJ) resulta mas
temprana que la estimada para el Valle Cen-
tral de Catamarca en una serie de 10 afios
(195 DJ), es decir que las unidades de frio
parecen acumularse mas rapidamente en

Cuadro 2. Fecha de final de floracién (FFL), cuajado del fruto (CF) y comienzo de envero (CE) para cuatro grupos
de olivo provenientes de un monte afnejo en la ciudad de Buenos Aires.

Grupos de olivo L A F Q

FFL (fecha) octubre 14 ab octubre 9 a octubre 14 ab octubrel5 b
CF (DDFF) 5a 9a 5a 4a

CE (DDFF) 130 a 134 a 120 a 119a

DDFF: dias después de final de floracion.

Letras diferentes indican diferencias significativas (p< 0,05) entre grupos.
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Buenos Aires. Sin embargo, el modelo predice
que la fecha de floracion en Catamarca sera
mas temprana que la correspondiente a Bue-
nos Aires, lo cual se podria explicar por la
rapida acumulacion de tiempo térmico luego
de salida de la dormicion en este sitio del
NOA, mientras que dicha acumulacién es mas
lenta en Buenos Aires.

Tampoco se observaron diferencias entre
grupos de olivo en el porcentaje de cuaje de
los frutos, siendo del 40 al 50% de frutos cua-
jados en relacion al nimero de inflorescencias
presentes inicialmente en cada brindilla (Cua-
dro 3). El endurecimiento del carozo ocurrid
durante la primera quincena del mes de di-
ciembre para todos los grupos.
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Cuadro 3. Cuaje de frutos (% frutos formados/inflorescencias
por brindilla) para los cuatro materiales de olivo provenientes
de un monte afejo en la ciudad de Buenos Aires.

L A F Q

Cuaje (%) 399a 50,5a 444a 39,8a

Letras diferentes indican diferencias significativas
(p< 0,05) entre grupos.

Dinamica del peso seco del fruto

El peso seco final de los frutos vari6 entre
0,8 y 1 g (Figura 1; Cuadro 4). La dindmica del
peso seco de los frutos fue descripta en funcién
del TT acumulado desde FFL (Figura 1). La du-
racion del crecimiento del fruto en peso seco,
asi como el peso seco maximo total alcanzado
no difirid significativamente entre los grupos
evaluados (Cuadro 4), mientras que si hubo
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Figura 1. Evolucion del peso seco de 10 frutos en funcién del tiempo térmico desde final de floracion en grupos de olivo
provenientes de un monte afejo en la ciudad de Buenos Aires. Cada punto es el promedio de 3 arboles (n= 3) y las barras

horizontales indican + 1 error estandar de la media
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Cuadro 4. Tasa de crecimiento, duracion (desde FFL) del periodo de crecimiento y peso seco final de fruto de materiales de
olivo provenientes de un monte afiejo en la ciudad de Buenos Aires.

Grupo Tasa de crecimiento (g MS cada 100°Cd) Duracioén del crecimiento (°Cd) Peso seco final (g)
L 0,29 + 0,0004 a 2844 + 264 a 0,80 = 0,01 a
A 0,34 + 0,0006 a 2912 + 207 a 0,90 = 0,04 a
F 0,32 = 0,0001 a 2963 + 80 a 0,91 =+ 0,05a
Q 0,45 = 0,0004 b 2575 + 148 a 1,06 + 0,01 a
Valor p 0,071 0,2207 0,0633

Letras diferentes indican diferencias significativas (p<0,05) entre materiales.

diferencias significativas en las tasas de creci-
miento de los frutos, siendo el grupo Q (Arbe-
quina) el que presentd una tasa de llenado
significativamente superior (0, 45 g fruto cada
100°Cd) al resto de los grupos (Cuadro 4).

Al inicio de crecimiento (noviembre) el
porcentaje de humedad en los frutos vario
entre 63 y 72%, mientras que en la Ultima
fecha de muestreo (mayo) fue de alrededor
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del 54% (datos no mostrados). No se encon-
traron diferencias significativas en el conteni-
do de humedad de los frutos entre grupos en
ninguno de los muestreos realizados (p<0,05).

Dinamica de la acumulacion de aceite

La dinamica de acumulacion de aceite de
los frutos fue descripta en funcién al TT acu-
mulado desde final de floracién (Figura 2). A
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Figura 2. Evolucion del porcentaje de aceite en materia grasa en peso seco del fruto en funcion del tiempo térmico desde final
de floracién en grupos de olivo provenientes de un monte afejo en la ciudad de Buenos Aires. Cada punto es el promedio de
3 arboles (n= 3) y las barras horizontales indican = 1 error estandar de la media
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Cuadro 5. Tasa, duracion de la acumulacion de aceite y concentracion final de aceite (% en base seca) en grupos de olivo

provenientes de un monte afejo en la ciudad de Buenos Aires.

Tasa de acumulacion de

Duracion de la acumulacién

Contenido de aceite

Variedad aceite (% MG cada 100°Cd) de aceite (°Cd) (% MS)
L 1,567+ 0,027 a 3481+ 54,57 a 39,47 = 1,24 a
A 1,851 + 0,016 ab 3048 + 143,5b 40,90 + 2,94 a
F 1,890 + 0,012 b 3148 = 111,5b 46,97 = 3,31b
Q 1,742 + 0,010 ab 3051 + 102,1 b 42,32 + 2,63 a
Valor p 0,0344 0,0034 0,0035

Letras diferentes en una misma columna indican diferencias significativas (p<0,05) entre variedades

pesar del escaso nimero de observaciones en
la porcion lineal del ajuste y la falta de valores
en los meses de enero y febrero, los ajustes
resultaron apropiados (Cuadro 4, Figura 2).
Se encontraron diferencias significativas en-
tre los grupos, siendo Frantoio el que presen-
td mayor tasa de acumulacion de aceite (1,9
% por cada 100°Cd) y la mayor concentracion
final de aceite (47%). En cambio, el grupo L
(Leccino) present6 la menor tasa (1,57 %
cada 100°Cd) y la mayor duracion de acumu-
lacion de aceite, sin embargo, no logré com-
pensar su menor tasa de acumulacion.
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Linolénico (%)
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Calidad del aceite

Se encontraron importantes diferencias en
la proporcion de los principales acidos grasos
entre grupos de olivo, tanto al comienzo (di-
ciembre) como al final (mayo) de la estacion
de crecimiento (Figura 3). A cosecha final Q
presentd significativamente mayor concen-
tracion de acido oleico, respecto del resto
(Cuadro 6) y presentd también la menor con-
centracion de acido linoleico y palmitico, re-
sultando significativamente diferente a los
demas grupos. En mayo, todos los frutos de
todos los grupos presentaban similar estado
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Figura 3. Proporcién de los acidos grasos mayoritarios en el aceite del mesocarpo (pulpa) del fruto de grupos de olivo
provenientes de un monte afejo en la ciudad de Buenos Aires, al inicio y final del crecimiento (diciembre y mayo,
respectivamente). Se muestra la media y el desvio estandar (n=3).
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Cuadro 6. Proporcion final de los cuatro acidos grasos mayoritarios del aceite del mesocarpo (pulpa) de grupos de olivo
provenientes de un monte afejo en la ciudad de Buenos Aires. Se indican los limites establecidos para el aceite de oliva virgen

por el Consejo Oleicola Internacional (COI, 2015).

Grupo de olivos Palmitico Oleico Linoleico Linolénico
L 17,01 ¢ 61,00 a 17,57 ¢ 0,63 a
A 16,48 b 65,55 ab 12,78 ab 091a
F 17,74 d 60,97 a 15,12 bc 0.6a
Q 14,46 a 70,00 b 9,88 a 0.78 a
valor p <0,001 0,0008 0,0016 0,5310
Limites del COI 7,5-20 55 - 83 2,5-21 =1

Letras diferentes en una misma columna indican diferencias significativas (p<0,05) entre variedades

de madurez, y las fechas de comienzo de en-
vero tampoco presentaron diferencias.

Al final del crecimiento, el contenido de
acido oleico y linoleico (Figura 3) y de acido
palmitico (Cuadro 6) en todos los grupos se
encuadraron dentro de los rangos de genuini-
dad establecidos para un aceite de oliva vir-
gen extra (COI, 2015).

DISCUSION

El estudio del comportamiento de olivos en
montes afiosos habitualmente encuentra la
dificultad de conocer con certeza la composi-
cién genotipica del mismo, ya que existe im-
portante sinonimia y redundancia en la clasi-
ficacion de variedades de olivo en el mundo,
y a lo largo de los afios se producen reempla-
zos de arboles con distintas variedades, que
no siempre son registrados correctamente. La
inequivoca identificacién varietal de los olivos
gue componen el monte afioso iniciado en el
afio 1945 en la actual Facultad de Ciencias
Veterinarias - UBA requerira la realizacion de
analisis utilizando marcadores moleculares,
por ejemplo analisis de microsatélites (o SSR)
que afortunadamente se realizan en el pais
(Masuelli, 2014).

Considerando que existen numerosos tra-
bajos de caracterizacion fenoldgica y de cre-
cimiento del fruto y calidad de aceite en olivo
en las zonas aridas de cultivo de Cuyo y el
noroeste argentino y que no existe informa-
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cion reciente sobre estas variables en el area
de influencia de Buenos Aires, resulta intere-
sante contrastar los resultados obtenidos en
este trabajo con los de estas regiones. En
nuestro trabajo conseguimos determinar las
fechas de final de floracion de los olivos estu-
diados en Buenos Aires, estas se dieron entre
el 9y el 15 de octubre de 2014 (ver Cuadro
2). En la provincia de San Juan -en cambio- la
bibliografia indica que a mediados de octubre
se da el inicio de floracién (Bueno Grimault,
2004); en La Rioja (Matias et al., 2010) y en
Cnel. Dorrego, Pcia de Buenos Aires (Mor-
menco et al., 2012) coinciden con plena flo-
racion, mientras que en Catamarca (Matias et
al., 2010) la fecha de plena floracion es, en
promedio, diez dias mas temprana que el final
de floracion en Buenos Aires. Si bien, la acu-
mulacién de horas de frio para la salida de la
dormicién invernal segun nuestros datos es
mas rapida en Buenos Aires que en Catamar-
ca, en este Ultimo sitio es mas la rapida acu-
mulacidon de tiempo térmico luego de salida
de la dormicion.

El monte afioso estudiado habia recibido
una intensa poda de rejuvenecimiento 2 afios
antes de realizado este estudio. Debido a ello,
la carga de fruta de los arboles resulté muy
baja (< 10 kilos de fruta por arbol) en las
temporadas siguientes. Asociado a esto, el
porcentaje de cuaje de los frutos no difirié
entre los grupos de olivo estudiados y resultd
menor que lo documentado en Italia (1- 1,5
frutos por inflorescencia) y La Rioja, Argenti-
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na (1,2 frutos por inflorescencia) (Rosatti et
al., 2010, Cherby-Hoffman et al., 2012). El
peso final del fruto de olivo esta determinado
por la tasa de acumulacion de materia seca y
por la duracion de dicho crecimiento, medida
en unidades de tiempo térmico a fin de hacer-
la comparable entre frutos creciendo en dife-
rentes regimenes de temperatura. Nuestros
resultados coinciden con lo encontrado por
Trentacoste et al. (2012) y Rondanini et al.
(2014) que han descripto el crecimiento de
frutos de olivo en producciones intensivas en
Mendoza y La Rioja, respectivamente. En lo-
calidades de La Rioja, el peso seco de los fru-
tos estuvo determinado en mayor medida por
la tasa de acumulacion de materia seca (que
varid entre genotipos, localidades y afios en-
tre 0,01 y 0,10 gramos por 1009Cd desde flo-
racion) y en menor medida por la duracién del
crecimiento del fruto (que varid entre 2600 a
4500 °Cd, Tb= 5°C) lo cual indica que para
maximizar el tamafio del fruto es necesario
maximizar su tasa de crecimiento (Rondanini
etal., 2014).

El peso final alcanzado por los grupos de oli-
vo denominados Q (Arbequina) y F (Frantoio)
fue similar al encontrado en trabajos realizados
en Cuyo y el NOA (Rondanini et al., 2014, Bue-
no Grimault, 2004; Matias, 2010; Trentacoste
etal., 2012). El material llamado A, que origina-
riamente se considerd Ascolano, mostro valores
de peso fresco inferiores a los encontrados en la
bibliografia para dicho cultivar (Bueno Grimault,
2004; Matias, 2010) lo cual corrobora la sospe-
cha que no cumple con las caracteristicas mor-
foldgicas correspondientes a individuos del cul-
tivar Ascolano y que el error puede haberse
generado por un reemplazo de arboles del mon-
te originalmente implantado sin una correcta
identificacion varietal.

Se observaron diferencias significativas en
el contenido final de aceite de los frutos entre
grupos de olivo. El grupo F presenté mayor
contenido de aceite (47% de aceite en base
seca) mientras que el resto obtuvo entre 39%
y 42%. Rondanini et al. (2014) encontraron

que el cultivar Frantoio alcanza un 43% de
materia grasa en las zonas mas frescas (por
mayor altura) de La Rioja y Catamarca. Este
valor, comparado con el 47% obtenido para F
en Buenos Aires permite sugerir que el clima
tipicamente mas fresco en el AMBA durante la
acumulacion de aceite podria ser el responsa-
ble de este resultado. Por otro lado, en la pro-
vincia de Mendoza, Frantoio presentd 56% de
aceite mientras que otros cultivares aceiteros
oscilaron entre 45% y 58% (Trentacoste et
al., 2012). En el sudoeste de la Provincia de
Buenos Aires - Partido de Coronel Dorrego-
los porcentajes de aceite en el fruto de Arbe-
quina fueron entre 35% vy 45% (Rosetti,
2016) consistentes con los obtenidos en este
trabajo para el grupo Q (posiblemente Arbe-
quina). Cabe mencionar también que la baja
carga de fruta de los arboles en este trabajo
también pudo haber influido en los elevados
porcentajes de aceite logrados, como lo han
sefialado otros trabajos (Barone et al., 1994;
Naor et al., 2013). La tasa de acumulacion de
aceite también presento diferencias significa-
tivas entre cultivares y fue mayoren F (1,89%
100°Cd*) y menor en L (posiblemente Lecci-
no) (1,47% 100°Cd+). Estas tasas son infe-
riores a las observadas en Mendoza (Trenta-
coste et al., 2012) que rondan el (2,6%
100°Cd?) y similares a las observadas en Ca-
tamarca y La Rioja, las cuales van entre el 1%
y 2% cada 100°Cd (Rondanini et al., 2014).
La duracidn de la acumulacion de aceite en los
distintos grupos estudiados coinciden en pro-
medio con las registradas por Rondanini et al.,
(2014) en La Rioja, y son superiores a las
registradas por Trentacoste et al. (2012) en
Mendoza. Los resultados muestran que el
contenido final de aceite fue explicado en ma-
yor medida por la tasa de acumulaciéon que
por la duracion de la misma, a diferencia de
lo encontrado por Trentacoste et al. (2012).

En relacion a la calidad del aceite segln su
proporcion de acidos grasos, todos los grupos
estudiados se encuentran dentro de los ran-
gos establecidos por el Consejo Oleicola In-
ternacional para considerar al aceite de oliva
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de categoria virgen extra (COI, 2015) para las
proporciones de acidos palmitico, oleico vy li-
noleico.

El elevado porcentaje de acido oleico deter-
mind una calidad superior del aceite del grupo
Q (Arbequina). En algunas zonas de la region
del NOA, el aceite de Arbequina y otros cultiva-
res suelen tener problemas de genuinidad en su
clasificacion por el COI, debido a la baja propor-
cién de acido oleico (Ceci y Carelli, 2007; Ron-
danini et al., 2011). Las temperaturas mas ba-
jas exploradas durante el crecimiento del fruto,
- en promedio 3°C de diferencia en la tempera-
tura media de Buenos Aires respecto de La Rio-
jay Valle Central de Catamarca entre los meses
de noviembre y abril (Murphy, 2008), podria ser
la variable responsable de este comportamien-
to, dado que se ha demostrado en olivo que la
elevada temperatura disminuye el contenido de
acido oleico (Garcia-Inza et al., 2016). Asi, los
resultados obtenidos sugieren que Buenos Aires
podria ser una regidn agroclimaticamente mas
favorable para la acumulaciéon de acido oleico
que la regién del NOA. Otros factores ambien-
tales (por ejemplo la radiacién incidente) y fisio-
l6gicos (la edad de los arboles, la carga de la
fruta) podrian también estar asociados al mayor
contenido de oleico en la variedad posiblemente

identificada como Arbequina en la ciudad de
Buenos Aires. Por ello, estos resultados deberan
corroborarse en un mayor nimero de afios, bajo
diferentes condiciones climaticas y con mayor
carga de fruta en los arboles.

CONCLUSIONES

Se concluye que los grupos de arboles de
olivo analizados en un monte afiejo creciendo
a baja densidad en la ciudad de Buenos Aires
y en un afio de baja carga de fruta, finalizan
su periodo de floracion a mediados de octubre
y alcanzan tamafio de fruto y porcentaje de
aceite comparables con otras zonas del pais,
como Cuyo y NOA, con un adecuado perfil de
acidos grasos exigido para el aceite de oliva
virgen. Se destaca el elevado contenido de
acido oleico (70%) producido por el grupo Q
(posiblemente Arbequina) en este ambiente.
En futuros trabajos resultara necesario (i)
realizar una correcta identificacion varietal de
los arboles presentes en este monte, utilizan-
do marcadores moleculares, y (ii) profundizar
los atributos quimicos de calidad en el aceite
en diferentes afios y condiciones de carga de
los arboles.
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