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El Instituto Andaluz de Investigacion y Formacion Agraria, Pesquera, Alimentaria y
de la Produccion Ecoldgica (IFAPA) de la Consejeria de Innovacion, Ciencia y Empresa
de la Junta de Andalucia cuenta con un instrumento de experimentacién y transferen-
cia de tecnologia que tiene como objetivo la evaluacidn y adaptacion de la nueva tec-
nologia a los distintos medios andaluces asi como la demostracion de sus resultados
alos agricultores y técnicos. Este instrumento es {a Red Andaluza de Experimentacion
Agraria (RAEA) que se concreta en una amplia estructura de recursos humanos {inves-
tigadores, técnicos y personal de apoyo) y materiales (laboratorios, fincas experimentales
y demas equipamiento necesario para el desarrolio del trabajo). Junto a estos recur-
s0s propios la RAEA cuenta también con la colaboracién importante de agricultores
gue ceden sus fincas para el desarrollo de ensayos a cambio de una contraprestacion
y, fundamentalmente, de los conocimientos generados.

El ensayo objeto de esta publicacion, desarrollado en la finca del agricultor cola-
barador D. Rafael Torres Gonzalez, forma parte del proyecto “Experimentacion vy
Demostracion de Tecnologia 2003-2004” de la RAEA de Olivar que a partir de la cam-
pana 2000-2001 es financiado, en lo referente a los gastos directos para el desarro-
llo de los ensayos, por el SUBPROGRAMA V del PROGRAMA PARA LA MEJORA DE LA
CALIDAD DE LA PRODUCCION DE ACEITE DE OLIVA

Carlos Navarro Garcia
Responsable de la RAEA de Olivar






PROLOGO

El autor, un manchego del Viso del Margués, llegd a Andalucia a finales de los anos
sesenta. Primero trabajo como Jefe de la Agencia de Extension Agraria de Mengibar
y después como especialista de olivar en la Estacion de Olivicultura y Elaiotecnia (hoy
C.I.LEA. "Venta del Llano"). Durante los treinta y cinco anos, a parte de convertirse en
andaluz, se ha convertido en un especialista en olivar, conocedor préctico, como pocos,
del olivar ‘Picual’. Fruto de su inquietud por la problematica del cultivo en Jaén, que
junto con sus indudables ventajas, también presenta el riesgo del monocultivo, es el
trabajo que hoy esta en sus manos. Es un trabajo que resume la inquietud y fa cons-
tancia de casi 20 anos de trabajo con todas las dificultades que se presentan en tan
largo periodo de tiempo. Pero que también hablan de la perseverancia de todos los
que han colaborado en el empeno. Desde Juan Luis Lara, por aquellos anos Jefe de
la Agencia de Mancha Real, hasta Manuel Alfonso Torres, actual dueno de la finca. Y
especial mencion quiero hacer aqui de Rafael Torres, el propietario de la finca, que
nunca puso un reparo ni una dificultad, al contrario, todo fue colaboracion, y que hoy,
desgraciadamente, no esta entre nosotros.

Este trabajo, creo que es el Ultimo que profesionalmente va a publicar Juan
Morales, porque se ha empefiado en jubilarse. Yo no sé que va a hacer sin los olivos.
Pero si sé que todo el mundo olivarero va a perder un gran especialista practico del
olivar, de la poda, de las técnicas de cultivo. Esperamos que, al menos, conservemos
al amigo muchos anos.

Manuel Hermoso Fernandez
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R.A.E.A. Ensayo de Variedades de Olivo en Jaén

INTRODUCCION

El olivo, a pesar de ser un cultivo miienario, es sin duda, unc de los mas tradicio-
nales y de mas lenta evolucién que presenta la agricultura mediterranea. Sus técnicas
culturales han variado poco a lo largo del tiempo, aungue hay que reconocer que en
Espana, en Andalucia y en Jaén en estos ultimos 25 anos se ha dado un paso de
gigante en la evelucion y mejora de sus técnicas de cultivo, principalmente en lo refe-
rente a: transformacion en regadio, fertilizacion, mantenimiento del suelo, marcos de
plantacién y mecanizacion de la recoleccion. Asi como, |a importantisima transformacion
llevada a cabo en la Industria de elaboracidn de aceite, en la que se ha realizado un
importante esfuerzo inversor para su modernizacion.

Aunque Andalucia se encuentra a nivel mundial en cabeza de la innovacién e
implantacion de nuevas técnicas de cultivo en el olivar, es conveniente seguir avan-
zando en el estudio de algunos aspectos como es el caso de la adaptacion de nue-
vas variedades. El cultivo monovarietal es un problema bastante generalizado en el
olivar andaluz, siendo Jaén el principal exponente ya que el 99% de su superficie cul-
tivada pertenece a la variedad ‘Picual’. Esta variedad presenta una serie cualidades
que hacen que su cultivo sea de gran interés, sin embargo su monocultivo origina una
serie de desventajas: como la maduracion del fruto que se produce al mismo tiempo,
lo que origina grandes problemas de disponibilidad de mano de obra, sobredimen-
sionamiento de las almazaras, susceptibilidad a enfermedades y plagas y aprovechamiento
de la maquinaria, por 10 que seria mas razonable y deseable que hubiera otras varie-
dades que la acompanaran, para optimizar las labores de cultivo y recoleccion, ade-
mas de facilitar la composicion distintos tipos de aceite.

Ante esta situacion, es de gran importancia el llegar a conocer la adaptacion de
otras variedades, como las programadas en el ensayo para paliar los inconvenientes,
de todo tipo, que plantea el cultivo de una sola variedad.

Con el presente trabajo, se ha pretendido:

Fstudiar la adaptacion de nuevas variedades a las condiciones de cultivo de la pro-
vincia de Jaén. Asimismo, se pretende proporcionar informacion sobre la composicion
y las caracteristicas organolépticas de los aceites monovarietales, lo que puede cons-
tituir una herramienta importante para la mejora de ias caracteristicas de los aceites,
bien con el fin de envasar individualmente o para realizar composiciones. Ademas de
estudiar la posibilidad de mejorar Ja productividad de determinadas explotaciones al
poder disponer de mas variedades y disminuir asi, en parte, el problema existente con
el monocultivo de ‘Picual’, con el uso de la mano de obra, la maquinaria de recolec-
cion y los tratamientos fitosanitarios.

Por otra parte, consideramos de sumo interés este trabajo pionero en la provin-
cia de Jaén, donde se realiza un estudio exhaustivo de hasta 44 variables para cada
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variedad de las mas importantes cultivadas en Espana. Puede ser una informacion valio-
sa para los agricultores que piensen introducir nuevas variedades, aunque falten, en
el estudio, algunas de interés por su tolerancia al Verticilium y la calidad de su aceite.

Ventajas de disponer de distintas variedades:

1

. Ampliar los dias de trabajo en cada operacion y facilitar el empleo de la mano

de obra al no estar todas las operaciones tan concentradas como estan ahora.
Par ejemplo, en el tratamiento del Prays se dispondria de mas tiempo al no
coincidir las floraciones.

. Menos riesgo de que elevadas temperaturas durante la época de floracion

afecten a todas las variedades, al presentar las floraciones escalonadas.

. Mejor distribucién de la mano de obra en la recoleccion. Al tener mas variedades

y ser la recoleccidn escalonada, se puede llevar a cabo con menos personas
empleadas durante mas tiempo la recoleccion.

. Mas horas de trabajo para la maquinaria utilizada en recoleccion y tratamientos

fitosanitarios, asi como una mayor facilidad en su amortizacion. En explotaciones
de cierta extension es muy aconsejable cultivar al menos tres variedades, por
ejemplo ‘Arbequina’, ‘Picual’ y ‘Hojiblanca’, para cumplir estos objetivos.

. Enla almazara se facilita la molturacion al prolongar en el tiempo la entrada de

aceituna.

. Recepcion en la almazara de menos aceituna del suelo al poderse recolectar

cada variedad en su momento 6ptimo, sin el retraso natural gue se produce
cuando toda la cosecha es de una misma variedad, por lo gue se obtendra mas
cantidad de aceite Virgen Extra.

7. Al disponer de distintas variedades se podran componer diversos tipos de aceite,

con las enormes ventajas que esto representa desde el punto de vista
econémico y comercial. Envasando aceites a la carta para satisfacer las
preferencias de distintos grupos de consumidores.

. Y por dltimo, estaria mas equilibrada y mejor asentada fa economia de la

explotacion agraria al estar diversificada la produccién y no depender de una
sola variedad.

A pesar de las ventajas anteriormente descritas, resulta muy dificil acometer las
acciones necesarias para diversificar las variedades en el olivar productivo la provin-
cia de Jaén, que de forma mayoritaria pertenece a la variedad ‘Picual’. Para incluir nue-
vas variedades habria que incidir en las nuevas plantaciones, aunque esta posibilida-
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da se encuentra limitada por la superficie disponible para olivar en la provincia. Habra
que cambiar mentalidades y actuar en otros frentes sobre todo en el de las nuevas
plantaciones, aungue se estd agotando su superficie, la mayoria del suelo posible esté
plantado y muy poco con nuevas variedades. También se podria actuar en las fincas
poco productivas que se intenten replantar, con las bases de la Nueva Olivicultura.

Sin embargo, el cultivo de variedades diferentes podria presentar limitaciones debi-
das a las condiciones climaticas y a {as caracteristicas del suelo, ya que en determi-
nados casos puede resultar inviable arrancar para volver a plantar. En otros casos,
factores econdmicos-sociales podrian hacer imposible su implantacion al no poderse
crear explotaciones con superficie suficiente como las vinculadas al autoconsumo o
al mercado local.

MATERIAL Y METODOS

El ensayo se establecié en una parcela de la Finca “Capitan” de Jimena (Jaén), en
una tierra dedicada anteriormente al cultivo de cereales.

l.os suelos de la zona de la finca seleccionada pueden ser clasificados dentro de
los llamados "Cambisoles Calcéricos”, que son suelos ubicados en pendientes entre
8-9% sobre materiales margo-calizos y son, en general, bastante profundos.

El suelo del ensayo es de textura arcillosa en superficie y arcillosa-limosa en el
subsuelo. El pH es muy alcalino (8,61) y presenta un alto contenido en carbonatos
(51,21%) vy caliza activa (15,08%). £l nivel de materia organica es normal (2,26%) y
el de nitrégeno, bajo (0,12%). En cuanto a! fosforo asimilable presenta el primer nivel
del suelo un contenido bajo (7 ppm) y en el subsuelo, muy bajo (4 ppm). Es muy rico
en potasio asimilable (560 ppm) y muy pobre en potasic de cambio (1,40 meq/100
g), el complejo de cambio esta dominado por el cation calcio (10,83 meq/100 g) lo
que hace aue los cationes de magnesio (4,91 meq/100 g), sodio (0,86 meg/100 g)
y potasio (1,40 meq/100 g) puedan bloguearse sobre todo en periodos de sequia.

La altitud media de la parcela sobre el nivel del mar es de 733 m caracteristica
que configura las temperaturas en las que vegeta este olivar, que pueden haber influi-
do en la composicion acidica de algunas variedades que manifiestan diferencias con
otros datos obtenidos de otras zonas, como se puede ver en los graficos que se expo-
nen de los resultados.

La pluviometria media de los Ultimos 12 anos es: 428,6 I/m? anuales. Datos toma-
dos del observatorio mas proximo al campo de ensayo. (Cuadro 1)




de los afios agricolas. Estacion meteorolo-

ia

iometri

Datos de pluv
“Banderas” (Mancha Real)

gica

R.A.E.A. Ensayo de Variedades de Olivo en Jaén

Cuadro 1

9'82y  LSIE€  9§'9 6E'0 YO'vZ 9G'8€ 8e'ty vI'Ov L'82 LS'6v  ¥9'19 29'18 96'vS
Y'EPIS 6'8/8  8'8L L'y 2't6e 8'¢9¥ 9'0¢S L'I8y v'¥WE 6'6¥S  L'6EL G'619 §'699

7'65€ 6'GI 7 = 600 U6l LEOE 2 5 1'0g €'l '8¢ 2’88
791G 9'G ey - i Q9 g 6 gty 1°€01 £08 615 C'LE
78E L' i 5 = goe L'G11 €8I & L9 2’09 £'Lg gl
1602 9L = 5 g9 L2 29 9 Syl £ 6 gcl I'e
8665 £'6e " - gt Tghg SeleT Ler gl A 9'661 1've
8'G1L 168 S s ge 899 L'ey i 7 861 £'161 6'901 Gel
£'0v9 6'6/ gL I 5 6'08 §¥9 Ty 2'8¢ 96T [E1 L' S
1¢¢ L'l o4 I - - 7 YT E'6l g'dc  8'e e €t &'y
¢'00€ % ) 7 = vy 6'LS = 9'69  2'€S 6' L'5Z 8'/9
g'Lye 7 e - GEe LGN lge 887 G'E = Ic £'6 8611
8'¢8y I'el 29 G0 €791 gel  Z6l g9 6'16 ¥ €62 621 L76 Nen
6'0LE g'ey = =5 T = §'TZ 899 R a1 6'€S 265 1606



R.A.E.A. Ensayo de Variedades de Olivo en Jaén

Las variedades estudiadas son: ‘Blanqueta’ cuya zona de procedencia es Alicante,
Valencia y Murcia con una extensién cultivada de 17.000 Has.; ‘Cornicabra’ que es la
segunda variedad en superficie en Espana con 270.000 Has. y procede de la comu-
nidad de Castilla la Mancha y Extremadura; ‘Empeltre’ cultivada en Aragon y Baleares
con 70.000 Has.; 'Picudo’ variedad situada en Cordoba, Granada, Malaga y Jaén, tiene
60.000 Has.; ‘Changlot Real su zona tipica de cultivo es Alicante y Valencia, y su exten-
sién es 5.000 Has.; ‘Lechin de Sevilla’, aun estando en retroceso, ocupa una superfi-
cie de 125.000 Has. en las provincias de Sevilla, Cordoba y Céadiz, Hojiblanca’ es la
tercera variedad en superficie cultivada en Espana con 200.000 Has. en las provin-
cias de Cordoba, Malaga, Sevilla y Granada; 'Picual’ es la variedad que mas superfi-
cie ocupa de todas las del estudio, en total son 700.000 Has en la zona de Jaén, Cordoba
y Granada y, por ditimo la ‘Arbequina’ que con 55.000 Has. esta en Cataluna y Aragon.

Las plantas de ‘Picual’, ‘Hojiblanca’ y ‘Arbequina’ se obtuvieron por enraizamiento
de estaquillas semilefiosas bajo niebla, el resto de las plantas por enraizamiento de
palo, procedente de la poda de las plantas madres. El marco empleado fue de 8 x 8
metros al tresbolillo, lo que supone una densidad de 180 olivos/Ha.

La plantacion se inicid en marzo del aiio 1.985, en condiciones de secano, con
problemas en los primeros afios por la aparicion de marras: principaimente en la varie-
dad Empeltre (6) que confirmd su mal enraizamiento de palo, ‘Blanqueta’ (4), ‘Hojiblanca’
(1), ‘Picual’ (2), ‘Picudo’ (1), y ‘Cornicabra’ (2). Durante estos anos de cultivo en seca-
no, hasta el ano 95 las producciones han sido muy bajas. Después la finca se trans-
formd en regadio, y ya en la campana 96/97 y sucesivas, se normalizaron.

Las practicas culturales realizadas en la parcela del ensayo han sido: 2-3 pases
de labor ai aho, abonado, tratamiento con herbicidas en suelo, tratamiento contra el Prays
y el Repilo, poda bienal y recoleccion mecanizada en los ltimos anos con vibrador.

La campana 99/00 no la hemos considerado porque la aceituna se cayd pronto
al suelo al tener los olivos poca cosechay no se pudieron coger muestras de aceituna
del vuelo.

Los olivos estan dispuestos en lineas y el numero por variedad es: ‘Blanqueta’ 9,
‘Cornicabra’ 9, 'Empeltre’ 6, ‘Picudo’ 8, ‘Changlot Real’ 7, ‘Lechin de Sevilla’ 5,
'Hojiblanca’ 40, 'Picual’ 43y ‘Arbequina’ 42.

La recoleccion de todas las variedades se realiz6 el mismo dia, normalmente
en la primera decena de Diciembre de cada afo sin tener en cuenta el indice de
madurez éptimo para cada variedad. El sistema ha sido, en los primeros anos, manual
con vareo y en los Gltimos con vibrador de troncos y dos vareadores de acompa-
namiento.



R.A.E.A. Ensayo de Variedades de Olivo en Jaén

La toma de muestras de aceituna se ha llevado a cabo adelantandose a los acei-
tuneros cogiendo la aceituna del arbol y por filas de variedades, el mismo dia de la
recoleccion.

Tanto los parametros de caracterizacion del fruto como las determinaciones ana-
liticas en aceites, incluida su caracterizacion organoléptica se han realizado en el labo-
ratorio del CIFA. “Venta del Llano™ .

Los pardmetros agrondmicos y de caracterizacion del fruto estudiados han sido:
indice de madurez, peso medio del fruto, kilogramos de aceituna por arbol, % hume-
dad de la aceituna, % grasa en humedo, % grasa en seco y kilogramos de aceite por
arbol.

> indice de madurez: Se trata de un método basado en los cambios de pigmentacion
de la piel y la pulpa que presenta la aceituna a lo largo del proceso de maduracion.
(Ferreira, 1979)

» Rendimiento graso: previa desecacion total en estufa de aire forzado a 105 °C
de 40 g de masa de aceituna se procede a la medida del contenido graso sobre
materia himeda en una analizador RMN (Resonancia Magnética Nuclear). El
contenido graso sobre materia seca se calcula aplicando la férmula:

%Aceite en humedo

% G/MS=
B/ 100- % Humedad

» Extraccion de aceite: Para ello se empled el analizador de rendimientos “Abencor”
(Martinez y col. 1975). Este equipo consta de: un molino de martillos, una termao
batidora y una centrifuga vertical para la pasta. Las condiciones de batido son:
282 C y un tiempao de batido de 30 minutos. Después de la centrifugacion, se
filtra el aceite y se lleva a congelacion a -29 2 C hasta el momento de ser
analizado.

En los aceites de cada variedad se han analizado los siguientes parametros:
grado de acidez, indice de peréxidos, Ky, Kaz5, polifenoles totales, tocoferoles tota-
les, estabilidad, composician acidica y caracterizacién organoléptica.

» Grado de acidez: Es uno de los parametros que definen la calidad del aceite de
oliva. Para que un aceite sea considerado Virgen Extra su acidez debe ser
< 0,8 %. Este método determina el contenido de &cidos grasos libres
expresados en % de acido oleico. (Reglamento CEE n® 2568/91)

» Indice de Peroxidos: es la cantidad (expresada en miliequivalentes de oxigeno

activo contenidos en un Kg. de grasa) de perdxidos presentes en una muestra,
gue ocasionan la oxidacion del yoduro potasico en unas condiciones especificas.



R.A.E.A. Ensayo de Variedades de Olivo en Jaén

Este parametro permite estimar el grado de oxidacién y, por tanto, de alteracion
de un aceite. El limite para que un aceite sea Virgen Extra es 20 meq O,/Kg.
(Reglamento CEE n? 2568/91)

> Absorcidn al ultravioleta, K,;,: medida espectrofotométrica en el rango del
uitravioleta, que mide la cantidad de compuestos de oxidacion secundaria
(dienos y trienos) que absorben a los 270 nm. Cuando el valor del K, s superior
a 0,22 el aceite no es Virgen Extra, ya sea por una mala conservacion del aceite
o por modificaciones en el proceso de extraccion. (Reglamento CEE n2 2568/91)

> Acidos grasos: En el aceite de oliva el principal 4cido graso es el 4cido oleico;
se ha demostrado que una dieta rica en acidos grasos monoinsaturados (4cido
oleico) protege frente a ias enfermedades cardiovasculares. Se determinan
mediante cromatografia gaseosa de los ésteres metilicos. Se expresan como
% relativos (Reglamento CEE n® 2568/91). En esta publicacion se discuten los
acidos grasos mayoritarios: palmitico (C16:0), ofeico (C18:1), linoleico (C18:2)
y linolénico (C18:3).

> Polifenoles totales: antioxidantes naturales del aceite de oliva. Estos compuestos
tienen una doble funcidn: por un lado, protegen a los aceites frente a reacciones
de autooxidacion y por ctro, retardan en el organismo de los procesos oxidativos.
Tras su extraccion, se miden colorimétricamente en el rango del visible a 726
nm, empleando el reactivo de Folin Ciocalteau y usando como medio basico
hidréxido sodico al 6%. Su contenido se expresa en partes por millén (ppm) de
acido cafeico. (Vazquez-Roncero y col. 1973)

> K,y medida espectrofotométrica de los compuestos fendlicos relacionados
con el amargor sensorial en los aceites; en el rango del ultravioleta, a una
longitud de onda de 225 nm, previa extraccion en columna de SPE (Extraccidn
en fase soélida), con relleno de octadecyl C18. (Gutiérrez, F y col., 1992)

> Estabilidad: es la medida de la resistencia que presentan (0s aceites de oliva al
enranciamiento. Se determina utilizando el equipo Rancimat, la medida se lleva
a cabo a una temperatura de 98 ¢ C y un fiujo de aire de 10-12 L/h. Se expresa
en horas de Rancimat a 98 ¢C. (Gutiérrez, F y col., 1989)

> Caracterizacion organoléptica: evaluacion de los olores y sabores de un aceite
mediante los 6rganos de los sentidos. La evaluacion sensorial ha sido llevada
a cabo por el Panel Analitico del C.1.F.A “Venta del Llano” formado por 10
catadores previamente seleccionados y entrenados. (Regfamento CEE n?
2568/91)
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Los resultados descritos a continuacion corresponden a los dltimos 7 arios del
ensayo.

Se ha realizado un control en cada variedad de las caracteristicas del fruto,
producciones y de los aceites. Se han estudiado en cada variedad 44 parametros,
durante 7 anos, de los que recogemos en el estudio los 16 mas impartantes.

Los datos que se dan a conocer a continuacion, son una descripcion abreviada

de los resultados obtenidos de cada una de ellas, tanto de su comportamiento agro-
némico como de sus aceites.

1.- ‘BLANQUETA’

Gréfico 1a Blangueta
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Grafico 1b Blanqueta

Arbol de porte medio caracterizado por el color blanquecino de sus frutos que lo
hacen inconfundible. En este campo se ha observado gue es una variedad muy sen-
sible al Verticilium. Asi mismo ha manifestado sensibilidad al Gloesporium.

La produccion en kilos de aceituna por arbol es elevada (44,03 Kg.). Tiene un buen
rendimiento graso en himedo y el mas alto en seco (50,14%) de las variedades estu-
diadas, lo que hace que sea la variedad mas productiva en Kg. de aceite por arbol
(9,81 Kg.), pero si hubiéramos tenido en cuenta las marras su produccion seria, por
unidad de superficie, inferior a la de |a variedad ‘Picual’. El fruto es de tamano peque-
no, su peso medio es de 1,93, algo mayor que el de la ‘Arbequina’.

En cuanto a la calidad de su aceite, mencionar, que aunque dentro de los limites
de los aceites Virgenes Extra, es el que tiene mas alto indice de oxidacion (indice de
peroxidos y K,zo) del ensayo.

Los aceites de esta variedad, en este campo, son los que tienen el mayor conte-
nido en acido palmitica (14,71%) y linaleico (15,31%), y el mas bajo en oleico (65,08%),
difiriendo de otras zonas de cultivo, en las que su contenido es alin méas bajo, entre
el 52% vy el 56%. A pesar de tener un buen contenido en polifenoles, su estabilidad es
baja debido a su bajo contenido en oleico y alto en poliinsaturados.

Como caracteristicas sensoriales de esta variedad cabe destacar sus sabores a

almendra, avellana, madera e higuera. Es un aceite fluido en boca debido a su bajo
contenido en oleico.
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kg ACEITEJARBOL

96/97 07/98  98/99 001 D02 0203 034 MEDIA

% GRASA SOBRE SECO

% GRASA EN HUMEDO

PESO MEDIO

MEDIA

96/97 97/98 9898 OOO1 0102 0203 0304 MEDA

o 0102 0203 034 MEDIA
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2.-‘CORNICABRA'

Gréfico 2a Cornicabra
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Es una variedad de volumen de copa medio, con ramones de poca consistencia
lefiosa y muy sensibles al vareo. Es resistente al frio, pero cuando se dafan las made-
ras aparece mucha tuberculosis y aumenta la posibilidad de una fuerte invasién de
Euzophera.

Es la variedad protagonista principal de la produccion de aceite en Castilla la Mancha,
donde también se la conoce con el nombre de ‘Cornezuelo’.

Su fruto es de maduracion y recoleccion tardia. Su peso medio esté entre los tres
primeros del ensayo.

Sus aceites tienen el indice de peréxidos mas bajo del ensayo. Su buen conteni-
do en polifencles (564 ppm) y alto contenido en oleico (80,30%) hacen que sus acer-
tes sean muy estables; por estas circunstancias, es muy apreciada por los envasa-
dores para formar parte de sus composiciones de aceite.

Aln teniendo una composicion acidica, un contenido en polifenoles y una estabi-
lidad similares a los que presentan los aceites de la variedad ‘Picual’ sus connotacio-
nes sensoriales son mas suaves, siendo los flavores caracteristicos de esta variedad,
platano maduro, frambuesa y almendra.

kg ACEITUNAJARBOL kg ACEITE/ARBOL

96&/57 97188 98/989 0001 0WOZ 0203 0304 MEDIA SE/AT  OTMB  SROO  OOiDY 01102  02/03 0304 MEDIA

% GRASA SOBRE SECO % GRASA EN HUMEDO

96/97  97/38 989 00M1 0102 0203 0304 MEDIA 9697 O7/0a  oSemE 0OOY Q02 0203 0304 MEDIA
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PESO MEDIO

98/97 9758 9a/99 00/01 0102 02/03 03/04  MEDIA

' ACIDEZ

96/97 97788 281939 0001 0102 02103 0304 MEDIA 96/97 97/8  0&/99 0001 0102 0203 Q304 MEDIA

96/97 9798 98799 00K 0102 02703 0304 MEDA

AcIDo PALMITICO ACIDO OLEICO

G6m7 9798 98199 001 0102 0203 0304 MEDIA 96/87 9704 9858 0001 0102 0203 0304 MEDIA

ACIDO LINOLEICO ACIDO LINOLENICO

2697 a97/98 el 00/01 04102 02/03 D34 MEDIA 9697 97ma o890 00/01 o102 02103 03704 MEDIA
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R.A.E.A. Ensayo de Variedades de Olivo en Jaén

3.-EMPELTRE’

Grafico 3a Empeltre
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Es arbol vigoroso, con poca resistencia de pedanculo de fruto, por lo que una vez
madura, la aceituna cae con facilidad al suelo. Es la variedad mas temprana de madu-
racion y recoleccion. Ha demostrado su baja capacidad de enraizamiento, se planto de
palo y hubo que reponer varias veces. Tolerante al Verticilium no desfoliante. Su pro-
duccion en Kg. de aceituna/arbol es muy baja (28,34 Kg. la peniltima del ensayo).

El peso medio del fruto es de los mas bajos (2,69 g) y tiene un buen rendimiento
graso en humedo (22,50 %) y en seco (48,23 %).

Dentro de los pardmetros de calidad es la que tiene més bajo el K270.

Es una de las variedades con menos contenido en oleico (72,47%) de este ensa-
yo, lo que unido a su bajo contenido en polifenoles (299 ppm) le confieren una baja
estabilidad a los aceites (51,75 horas Rancimat a 98%C).

Su aceite es sensorialmente dulce, al ser apenas amargo. Sus sabores caracte-
risticos son almendra, platano y frambuesa. A veces el “almendrado seco” percibido
puede confundirse con un rancio incipiente, sin que éste llegue a ser un defecto sen-
sorial. Produce los famosos aceites del Bajo Aragdn, tenidos en gran estima.

kg ACEITUNAJARBOL kg ACEITE/ARBOL

96/97 97/98 9899 O0MO1 Q102 0203 0304 MEDIA 06/97 978 G889 O0GMY 0102 0203 0304 MEDIA

% GRASA SOBRE SECO % GRASA EN HUMEDO
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PESO MEDIO

66/97  87/98 68893 001

0102 0203 0304 MEDIA

ACIDEZ

96837

o7/e8 9893 0OIO1 0102 D203 0304 MEDIA

20
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13,56
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9637 87/38 58/99 00/01 0102 0203 0364 MEDIA
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4. -‘PICUDO’

Gréfico 4a Picudo




R.A.E.A. Ensayo de Variedades de Olivo en Jaén

Tiene en el ensayo un comportamiento vegetativo muy bueno. Es arbol vigoroso
en suelos fértiles, con elevada tolerancia a la caliza. De porte erguido. El fruto es el
de mayor peso (5,02 g), con arboles de excelente presencia. Es variedad de rendi-
miento graso en seco y produccion baja (7,07 Kg. aceite/arbol). Sus frutos son de
maduracion mas tardia que la ‘Picual’.

Los parametros de calidad estan dentro de la normalidad.

Con respecto a su composicion acidica cabe destacar que es la variedad cuyo
aceite tiene el mayor contenido en acido linolénico (0,99%), asi como en acido pak
mitico y linoleico. Una de las mas bajas en acido oleico (66,01%). El contenido bajo
en polifenoles y en oleico en su aceite, influyen para que su estabilidad sea baja (48,20
horas Rancimat a 98°C). Sin embargo son muy apreciados sus aceites, por sus exce-
lentes caracteristicas organolépticas, resultando aceites equilibrados, ya que son lige-
ramente verdes, picantes y algo amargos, pero dulces a la vez. Son aceites fragan-
tes a la nariz.

kg ACEITUNA/ARBOL kg ACEITE/ARBOL

96/87 9798 9888 00101

NG U0 OGN A 9697 9788 8999 0001 O1/0Z 0203 0304 MEDIA

% GRASA SOBRE SECO % GRASA EN HUMEDO

98/A7  97/98  O8/89 0001 0102 0203 0304 MEDIA

PESO MEDIO

96/97 97/98 84/  DOOT 002 0203 0304 MEDIA
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ACIDEZ

NDICE DE PEROXIDOS
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Acipo OLEICO

26/97

97/88  S&m9  00/01  0W0Z 02003 OMO4  MEDIA
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450

250

96/O7  97/98  08/39 0001 0102 0203 0304 MEDIA

110,0

ESTABILIDAD

101

26/97

97/98 98/99 0001 01/02 0203 0304 MEDIA
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5.- ‘CHANGLOT REAL’

Gréfico ba Changlot




R.A.E.A. Ensayo de Variedades de Olivo en Jaén

Arbol tipico de Levante de vigor medio. Frutos de maduracion mediana y de ele-
vada fuerza de retencion a la caida, con sus ventajas e inconvenientes para la reco-
leccion mecanizada con vibrador. Tolerante al Verticilium no desfoliante {Iniguez, a. 2001).
Produccion media en Kg. aceituna/arbol. Rendimiento graso en seco alto y medio en
himedo.

En la composicion acidica media del aceite de esta variedad destaca su conteni-
do en oleico (77,25%), ademas de ser la variedad de mayor contenido en polifenoles
(758 ppm), lo que hace que su estabilidad sea de las mas altas (106,1 horas Rancimat
a 98°C). Su aceite sensorialmente bronco, con los atributos amargo, picante y astrin-
gente marcados, con sabores de almendra verde, madera e higuera.

kg ACEITUNAJARBOL kg ACEITE/ARBOL

96/97 97/98 68/88 0001 0102 02003 03104 MEDIA 96/97 97/98 9889 0001 0102 0203 0304 MEDIA

% GRASA SOBRE SECO % GRASA EN HUMEDO

96/97 97/%8  98/99 00/01 0102 0203 Q304 MEDIA

PESO MEDIO

96/97 S7/98 989 0001 Q102 0203 03004 MEDIA

ACIDEZ INDICE DE PEROXIDOS

o897 o708 ssms 0001 0302 0203 0304  MEDIA 96/97 97/98  98/9  QOM1 0102 0203 0304 MEDIA
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- ACIDO PALMITICO ACIDO OLEICO

96/97  97/98  98/99  0O/01 0102 0203 03M4 MEDWA

ACIDO LINOLEICO ACIDO LINOLENICO

8983

96/97  97/m8 98O 0O/OY Qw02 02003 0304 MEDA

POLIFENOLES ESTABILIDAD

96/97 GT/8 0899 (001 0102 0203 0304 MEDIA 98/97  97/88 9899 0001 0102 Q03

96/97  97/98 98/99 00101 01/02 02/03 0304  MEDIA
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6.- ‘LECHIN DE SEVILLA'

Gréfico 6a Lechin de Sevilla
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Grafico 6b Lechin de Sevilla

Arbol de porte medio. En su zona de cultivo es una variedad venida a menos, con
arranques importantes en las Campinas de Cordoba, Sevilla y Cadiz.

Durante los anos del ensayo, no hubo heladas que afectaran a la variedad. Sin
embargo, en un control realizado en la Estacion de Olivicultura CIFA “VENTA DEL
LLANO", con 17 variedades, con plantas de un afo, formadas a un pie, resulté que
las heladas del ano 1983, en enero, febrero y marzo, afectaron al 81,25% de las plan-
tas de la variedad ‘Lechin’, confirmando su sensibilidad al frio, mientras que otras varie-
dades no resultaron afectadas. Este resultado estd acorde con Ortega-Nieto (1955).

Es la variedad menos productiva en el ensayo (4,53 Kg.). Es temprana en madu-
racion y recoleccion.

Tiene un contenido bajo en rendimiento graso en hiumedo y en seco, y la mas baja
produccion en Kg. de aceite/arbol {(5.01 Kg.)

Parametros de calidad dentro de los valores normales.

Su aceite es de contenido alto en acido linolénico, medio en oleico (74,99%) y pal-
mitico. Contenido medio en polifenoles, una estabilidad de 62.5 horas Rancimat a 98°C.
Senscrialmente son aceites con sabores a almendra, frambuesa, platano y algo de
madera.
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kg ACEITUNAIARBOL kg ACEITE/ARBOL

124

96/97 9T/ 8889 0001 0102 0203 0304 MEDIA 9897 97/98 9899 0001 0102 0203 0304 MEDIA

% GRASA SOBARE SECQ % GRASA EN HUMEDO

96/97 §7/98 089 0001  0V02 0203 0304 MEDIA 9697  97/88  9A/BY 001 0902 0203 0304 MEDIA

96/97 97/98 9R®9 O0OOM 0102 0203 0304 MEDIA

ACIDEZ INDICE DE PEROXIDOS

6687 9798 0&®9 000" 0102 0203 0304  MEDIA 96/97 97/98  98/%9 0001  04/02 0203 0304 MEDIA

02

967 9788 9B/99 0001 0102 0203 OWD4  MEDIA
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7.- 'HOJIBLANCA'

Gréafico 7a Hojiblanca
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Arbol de gran vigor en suelos fértiles y es muy tolerante a la caliza. Sus frutos
presentan eleva resistencia al desprendimiento. Tiene doble aptitud: aceite y adere-
20, lo que la hace una variedad interesante. Es de maduracién y recoleccion mas tar-
dia que la ‘Picual'.

Aunque es una variedad sensible al Gloesporium, en ef afio 97/98 que se mani-
festd dicha enfermedad se le aprecio menos dafo que al ‘Lechin’, ‘Cornicabra’,
‘Empeltre’ y ‘Blangueta’.

Junto con la variedad ‘Picudo’, muestra los frutos de mayor peso medio del
ensayo (3,76 g).

Se muestra en el ensayo como una variedad productiva, aunque de st rendi
miento graso bajo. Al haberse recolectado temprano, como el resto de las varieda-
des, no manifiesta veceria.

Sus aceites tienen un contenido medio bajo en polifenoles (267 ppm), estabilidad
(70,9 horas Rancimat a 98%C) y en acido linoleico. Alto en oleico (78,42%). Y bajo en
palmitico (8,93%). Los aceites de esta variedad son significativamente picantes, lige-
ramente verdes y amargos, con sabores de almendra fresca, platano y manzana. Sus
caracteristicas organolépticas coinciden con las que tienen los aceites en su zona de
origen. Interesante también para componer aceites.

kg ACEITUNAJARBOL kg ACEITE/ARBOL

10,13

9607  97/98 S8/99 001 0102 0203 (0304 MEDIA 96/07 97/88 9899 0001 0102 0203 0304 WMEDIA

% GRASA SOBRE SECO % GRASA EN HUMEDO

98/07 97/88  98/38  OO/O1 0102 02003 0304 MEDIA 98/07  97/88  98/99  00/01 0102 Q203 0304 MEDIA
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PESO MEDIC

96/07 07/98 9899  0OMD1 0102 0203 0304 MEDIA

ACIDEZ INDICE DE PEROXIDOS

96/07 9708  98/%9 0001 0102 0203 0304 MEDIA 96/07 o7/88  98/99 0001 002 0203 (304 MEDIA

96/07  O7M8 880 0001 0102 0203 0304  MEDIA

ACIDO PALMITICO - ACIDO OLEICO

CIRES

96/07 978 o898 00O owo2 0203 0304 MEDIA 95/07 9T/98  98/83 0001 0WO2Z 0203 0304 MEDIA

ACIDO LINOLEICO ACIDO LINOLENICO

9807  97/98 9899 001 0WOZ Q203 0304 MEDIA 9607  97/98 GRS 0G0 0102 0203 0304 MEDIA
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POLIFENOLES ESTABILIDAD
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8.- ‘PICUAL’

Gréafico 8a Picual
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Es arbol muy vigoroso y es mas exigente que otras variedades en suelo y clima,
pero también es mas productiva. Por su extension es la principal variedad cultivada
en Espana y la que mas superficie ocupa a nivel mundial. No es tolerante a la caliza
y en terrenos arcillosos teme la sequia.

Dentro de las variedades del ensayo es de maduracién y recoleccion media. Sus
frutos presentan una baja resistencia al desprendimiento, con sus ventajas e incon-
venientes para el derribo con vibrador, por lo que es normal que a mitad de campa-
fAa haya un porcentaje grande de aceituna en el suelo.

En el ensayo del CIFA. "VENTA DEL LLANO", se comportd menos resistente a la
helada que la ‘Arbequina’ y ‘Cornicabra’ y mas que la 'Picudo’ y ‘Lechin de Sevilla’.

Es la variedad casi exclusiva de la Provincia de Jaén, adaptada y muy productiva.
En el ensayo destaca por su mayor productividad en kilos de aceituna (42,54 Kg.)y
en kilos de aceite por arbol (9,79 Kg.). Tiene un buen contenido graso en seco 46,70 %.

El peso medio del fruto es 3,73 g.

Su aceite presenta un contenido elevado en polifenoles y muy alto porcentaje en
acido oleico (81,60%), bajo en palmitico y linoleico, y muy bajo en linolénico, facto-
res que le provocan una alta estabifidad (156,0 horas Rancimat a 982C), muy por enci-
ma de la mayoria de las variedades. Sensoriaimente, es una variedad “potente”, pues
debido a sus fragancias verdes facilmente transmisibles, se utiliza con mucha frecuencia
en composiciones con otras variedades. Su aceite es amargo, picante y astringente,
con flavores caracteristicos de higuera, planta de tomate, menta, almendra fresca y
manzana verde.

kg ACEITUNAJARBOL kg ACEITE/ARBOL

96/97  97/98  98/09 007 01/02 0203 0304 MEDIA 96/97  97/98 98I 00/01 0102 0203 0304 MEDIA

% GRASA SOBRE SECO % GRASA EN HUMEDO

96/97 97/88 9889  0O/01 0102 €203 0304 MEDIA 9897 97498  098/3 0001 0102 02003 034 MEDIA
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PESO MEDIO

523 o
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mi7a 8259

D6/97 9788 09 0OMS 0102 02003 0304  MEDIA 98/07 97/98 9A/89 00O 01/02 0203 0304 MEDIA

ACIDO LINOLEICO ACIDO LINOLENICO

a7 87/38 98/99 0001 oz 0203 0304  MEDIA 9897 78 98723 oot 010z 02103 0204 MEDIA
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POLIFENOLES ESTABILIDAD
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9.- ‘ARBEQUINA"

Grafico 9a Arbequina
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Arbal de vigor medio, que en los regadios de Andalucia presenta un buen desarrollo.

El suelo de la parcela tiene un alto contenido en carbonato calcico y visiblemente
no se han detectado sintomas de clorosis férrica, por lo que suponemos que no ha
afectado a la produccidn de la variedad.

Esta considerada una variedad muy interesante, en las condiciones de Andalucia,
y de facil adaptacion, como lo demuestran las plantaciones que hay fuera de este ensa-
yo, y es hoy por hoy , la unica variedad que se esta introduciendo con cierta impor-
tancia en la nueva olivicultura andaluza.

Variedad introducida recientemente en las plantaciones intensivas y superintensi-
vas de Andalucia. En el ensayo se comporta como una variedad de produccion media
(31,10 Kg.), por debajo de la ‘Picual’, de rendimiento graso en seco {46,46%) similar
a ésta.

Es de recoleccion temprana, aungue sus frutos son de maduracién media, esca-
lonada y de peso muy pequeno, 1,51 g., que encarece la recoleccion.

Con uno de los mas bajos contenidos en polifenales del ensayo (280 ppm) y un
% de oleico de 72,31% (superior al que tiene en otras comarcas donde se cuitiva) su
aceite presenta una estabilidad baja de 64,5 horas Rancimat a 98°C.

En el aspecto sensorial resulta una variedad agradable, con bastante aceptacion,
por parte del consumidor, debido a su suavidad y equilibrio, apreciandose flavores de
almendra {tanto verde como madura), frutos secos, manzana, frambuesa, platano y
hierba fresca.
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POLIFENOLES ESTABILIDAD
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RESUMEN DE VARIEDADES

‘Blanqueta’.- Variedad de alta produccion. Muy sensible al Verticilium. De contenido
muy alto en palmitico y linoleico. Estabilidad media.

‘Cornicabra’.- De muy baja produccion. Sensible a la tuberculosis. Similar en la com-
posicion quimica de su aceite, a la variedad ‘Picual’, resultando sensorialmente mas
suave gue ésta.

‘Empeltre’.- Es de maduracion y recoleccion muy temprana. De produccion baja. Tolerante
a Verticilium no desfoliante.

‘Picudo’.- Es arbol vigoroso con elevada tolerancia a la caliza y de porte erguido. Sus
aceites son muy apreciados sensorialmente por su sabor almendrado.

‘Changlot Real'.- Es tolerante a Verticilium. Destacan también otros dos parametros,
su alto contenido en polifenoles y su rendimiento graso en seco. Es de produccién
media.

‘Lechin de Sevilla'.- La menos productiva y la mas sensible al frio. Ha decaido en su
zona de origen.

‘Hojiblanca’.- Doble aptitud: aceite y mesa. Recoleccion tardia. Tolerancia a la cali-
za. Puede ser interesante principalmente en estos suelos. Sus aceites tienen unas carac-
teristicas organolépticas apreciadas.

‘Picual’.- Alta produccion. Epoca de recoleccion media. Alta estabilidad. Alto su con-
tenido en acido oleico. Muy sensible a Verticilium, por lo que en las nuevas plantacio-
nes de regadio, con aguas de rio contaminadas, puede ser problematica

‘Arbequina’.- Recoleccién temprana. Precoz entrada en produccion. Frutos muy
pequenos. Es la que mas se esta introduciendo en Andalucia. Apreciada en los nue-
vos mercados internacionales por las caracteristicas sensoriales de su aceite. No es
tolerante a la caliza.

Las tres Ultimas variedades ‘Arbequina’, ‘Picual’ y ‘Hojiblanca’ pueden ser muy intere-
santes para cumplir los objetivos planteados al inicio del estudio: poder alargar en el
tiempo la recoleccion, optimizando el uso de la maquinaria y la mano de obra, asi come,
disponer de aceites con diferentes caracteristicas quimicas y sensoriales para llevar
a cabo composiciones.
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De los resultados obtenidos, se pueden deducir conclusiones importantes def com-
portamiento de estas variedades, en la zona Norte de Sierra Magina, donde se ha rea-
lizado el ensayo, con el objetivo de conocer qué variedades pueden ser mas intere-
santes para introducirlas en las nuevas plantaciones de esa zona.

En una explotacion, la combinacién de variedades puede permitir racionalizar mas
el empleo de la mano de obra, la maquinaria y facilitar la combinacién de los aceites.
Las conclusiones mas importantes son:

1. En cuanto a problemas agronémicos vy fitosanitarios planteados en el campo,
podemos senalar en primer lugar, la baja folerancia al Verticilium de la variedad
‘Blanqueta’ y resalta la dificultad de enraizamiento de la variedad ‘Empeltre’
procedente de palo. De las variedades det ensayo en la bibliografia conocida,
son tolerantes al Verticilium no desfoliante la 'Empeltre’ y la ‘Changlot Real’.

2. Como indicamos en la descripcidn del suelo, la parcela lo tiene muy calizo pero
no se han apreciado carencias productivas, posiblemente por ser de regadio.

3. Las variedades que han demostrado mayor capacidad de produccion en Kg.
de aceite por arbol son ‘Blanqueta' y ‘Picual’. Hay un grupo intermedio formado
por las variedades ‘Hojiblanca’, ‘Changlot Real’, ‘Arbequina’, ‘Picudo’, ‘Empeltre’
y 'Cornicabra’ y una de muy baja produccién gue es la ‘Lechin de Sevilla'.

4. Las variedades con mayor peso medio de fruto son ‘Picudo’, 'Hojiblanca’,
‘Cornicabra’ y ‘Picual’, las de peso intermedio son ‘Lechin de Sevilla’, ‘Changlot
Real' y ‘Empeltre’ y las de menor peso ‘Blanqueta’ y ‘Arbequina’.

5. En todas las variedades, como es normal en aceituna del arbol, su analitica de
indices fisico-quimicos: grado de acidez, indice de perdxidos y K270, han resuftado
normales como indices propios de aceitunas sanas, enteras, limpias y maduras,
sin ningln resultado digno de destacar.

6. En cuanto a los acidos grasos de sus aceites, resaltan con mayor contenido
en acido oleico la variedad ‘Picual’, ‘Cornicabra’, ‘Hojiblanca’ y ‘Changlot Real'.
Destaca el gran contenido en acido linolénico de la variedad ‘Picudo’, el de acido
linoleico de las variedades ‘Blanqueta’ y ‘Picudo’ y el de acido palmitico de
‘Blanqueta’, ‘Picudo’ y ‘Arbequina’.

7. El contenido méas destacado en polifenoles lo presenta la variedad ‘Changlot
Real'. Existe un grupo intermedio que son las variedades ‘Blanqueta’, ‘Cornicabra’
y 'Picual' y fa de mas bajo contenido son ‘Lechin de Sevilla’, Hojiblanca’,
‘Empeltre’ y ‘Picudo’.
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8. Como consecuencia de los parametros anteriores (composicion en acidos
grasos y polifenoles) la estabilidad de los aceites de las variedades queda de
la siguiente forma: los que tienen mayor estabilidad son los aceites de la variedad
‘Picual’, ‘Cornicabra’ y ‘Changlot Real, los de estabilidad media ‘Hojiblanca’,
‘Blanqueta’ y los de menos son ‘Picudo’, ‘Empeltre’ ‘Arbequina’ y ‘Lechin de Sevilla'.

9. Todos los aceites de todas las variedades son sensorialmente Virgenes Extra
porgue sus puntuaciones organolépticas fueron superiores al 6,5 (Reglamento
CEE n? 2568/91). Ademas quedan reflejados sus perfiles en cada una de las
variedades.

10. Las distintas caracteristicas sensoriales de los diferentes aceites, de las
variedades estudiadas en el ensayo, posibilitan componer aceites de muy diversas
caracteristicas, lo que facilita ofrecer al mercado una gran diversidad de tipos
de aceites con sus connotaciones especificas para variados usos.
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