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Graflco 1
Camparaclén de superilele cultivada
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Superilcle Implontada con allve
segin destine de la preadueclén
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aceitunas de mesa verdes
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Maduracion

Pesa6as g:

Verde:30 de marzo
a 30 de abril.

Negra: mayo

calidad, sensible a.
tuberculesis.

MANZANITLLA

Mediano:esferoide
simétrico.
Pesa 4.a 5.

Verde: abril
Negra: mayo.o
junio.

Excelentepara el
encurtido; sensible a la
tuberculosis

Mediano
esferoide; prisco,
consistencia de la

pulpa lenosa.

Verde:15 de.marzo
a 30 de marzo.

Contenido de aceite
mediano;meno
propensaqueda =
manzanilla a las he1a""as
y la tuberculosis.




Maduracion

Mediaho,

Simétrico forma
de gota:

NEVADILLO

Mediano
elipsoidal, algo
asimetrico

Fruto mediano,
ovalado; algo

abultado en el

Verde: 15 de marzo
a

30 de marzo.

Negra; 20 de abril a
30 de abril.

Aceite: 20 de abrily
mas

Buena calidad de
aceituna para
conservas

Buen contenido de
aceite.

14%de acel‘




Varfedad

Fruto

Maduracion

;,,:Pequ_‘ o, elipsoidal

1 maduro m?orado

Intenso

Pulpa morada y
blanda

Aceite:-20 de abril y
mas

Aceites muy. perfumados, de
corta‘durac :

FRANTOIO

Mediano, elipsoide
oval; apice algo
pronunciado.-

Color morado:casi
negro

Peso: 2,49

Aceite; 20.de junio .y
mas

De abundante :€arga, buena
calidad y rendimiento en
aceite.

Pequefa; forma

ellpsmdal corta,

Aceite; 20.de junio -y
mas

Buena polinizadora;:Arbol
grande, puede usarse c' mo.,
cortaviento, :










Aragonesa o Empeltre
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Maduracién

(0xng, )+(1xn;)+(2xns) «ee...+(7%xn,)

Donde n0, nl, n2,.....n7, son
de las siquientes categorias:

= Aceltunas
Aceitunas
= Aceitunas
= Aceitunas
Aceitunas
verde.
5 = Aceitunas
la mitad.
6 = Aceitunas
casi el hueso.
7 = Aceitunas

cuya
cuya
cuya
cuya
cuya

cuya

cuya

cuya

piel
piel
piel
piel
piel

de
de
de
de
de

de

de

de

100

el nimero de aceitunas que pertenecen a cada

verde fuerte u oscuro.

amarillo o verde amarillento.

amarillento con motas rojizas.

rojizo o violeta claro.

negro y la pulpa es todavia completamente

negro y la pulpa es de color violeta hasta

negro y la pulpa es de color violeta hasta

negro y la pulpa completamente oscura. pm
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20.2 Quality (as judged
by color) of Manzanillo
fruit at harvest time

20.3 Quality (as judged
by color) of Mission fruit
at harvest time

20.4 Quality (as judged
by color) of Ascolano
fruit at harvest time

20.5 Quality (as judged
by color) of Sevillano
fruit at harvest time

20.6 Relative olive color
change, from green to
black, throughout the
harvest season

MANZANILLO MANZANILLO MANZANILLO MANZANILLO MANZANILLO
Early season Early season Early season Late season Late season
FPale green 1o straw Light red blush Black Light red blush Dark red
Optima Acceptable Unacceptable Borderling LInacceptable
¥ o T

MISSION MISSION MISSION MISSION MISSION
Early season Early season Early season Early season Late season
Pale green to straw Light pink fo dar red Dark purplish Black Light pink fo dark red

Optimal Accaptabla Borderiine Unacceptable Borderline




ASCOLANO ASCOLANO ASCOLANG SCOLANO
Early season Lale season Early season Late Season
Pale green to straw Pale green to straw Slight blush Shght Blush

Optima Optimal Unacceptable Unacceplable

SEVILLANO SEVILLANG SEVILLANOG SEVILLANC
Early seasan Early season Lale season Late 5
Slhight blush stem end Haif ar more dark red Straw Slight dlu
Acceplable Unacceptable Optimal J
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Scuotitore a testata
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133.— Parlatoria oleae
(Servicio Plagas Sevilla).













Spilocaea oleagina

6.- Evolucion de los sintomas de Repilo en aceituna. 1zq.: Maduracion irregular debido a las infecciones de S.

. oleagina; Dcha.: Colonizacion de
las lesiones de S. oleagina por hongos sapréfitos en aceitunas caidas

Ispecto del suelo bajo los olivos como resultado de la elevada incidencia de Repilo en
edunculos v en hojas

8.- Momificado de la aceituna debido a la

infeccion del pedunculo por S. oleagina.







de la variedad Arbequina infectadas por el hony
Colletotrichum gloeosporioide.




osphaerops

Micr

-~
=
20
=
<

=

~
V)

por

&

fectada

i

unas

cel

A

.

2




.

o
2

Tuberculosis del ol

157













Tabla 2.2 Variacién de la calidad de aceites obtenidos de diferentes aceitunas almacenadas
en sacos de yute.

Variedades de Fecha de la ANALITICA DETERMINACIONES
aceitunas extraccion Evaluacion  Acideez Indice de t-2 Hexenal Isoamil Alcoholes Fenoles
del aceite organoléptica libre (%) perdxidos (ppm) alcoholes totales  totales
(dcido aleico) (Meq 0,/kg) (ppm) (ppm) (ppm)

Nov. 16 7.1 0.45 7.0 279.5 4.5 45.8 578.6
Nov. 20 6.2 0.73 12.0 175.3 33.1 57.2 172.1
Nov. 23 54 1.21 10.5 62.4 56.0 115.2 130.8
Nov. 28 3.8 3.25 10.5 33 85.6 187.6 32.2
Dic. 07 3.6 7.27 17.1 1.0 96.8 256.0 -
LECCINO Nov. 17 7.0 0.33 4.2 924.2 1.7 10.8 703.7
Nov. 20 6.5 0.36 11.1 450.9 74 24.9 484.5
Nov. 23 6.0 0.36 11.2 349.3 9.1 229 142.5
Nov. 28 5.1 1.24 19.1 1.8 45.0 68.5 137.9
Dic. 07 4.5 4.79 15.0 8.4 66.7 73.6 -
NEBBIO Nov. 16 7.0 0.33 9.1 121.9 1.9 24.8 7779
Noy, 20 6.4 0.36 10.2 114.1 13.6 217 500.0
Nov. 23 6.0 0.82 9.2 60.4 239 54.6 276.7
Nov. 28 4.9 2.37 11.5 8.9 59.8 60.2 21.3
Dic. 07 3.9 11.73 10.5 4.6 69.0 60.9




© Cuadro 6
HOJA de VALORACION de la CALIDAD del ACEITE de OLIVA VIRGEN

ACEITE de OLIVA VIRGEN

NOTAS OLFATO-GUSTATIVAS-TACTILES

Frutado de aceituna (madura o verde) 1 Ninguno Frutado de aceitunas
Frutado de aceitunas y
otros frutos frescos

Manzana

Otra(s) fruta(s) madura(s) | o :

Verde (hoja, hierba) . 2 Leves y casi imperceptibles FrutadQ ap?gado de
cualquier tipo

Picante Perceptibles Frutado algo defec-
tuoso, olores y sabo-
Otro(s) atributo(s) tolerable(s) res anomalos
{Cual(es)? Notables, en el limite de Claramente defectuoso,

Agrio/Avinado/Avinagrado/Acido 1/. aceptacion olores y sabores
desagradables

Metalico Grandes y/o graves Olores y sabores total-
Moho/humedad claramente perceptibles mente inadmisibles
BorraS Turbios . iin ieiwsremsssrosscess A para el consumo

Aer{fldO OBSERVACIONES ...iiciciiiimiinressssiiomsinionminsasmassasissesasassarassssssesiassas
Rancio ...... _ & NOMBRE DEL CATADOR

Otro(s) atributo(s) intolerable(s) CLAVE DE LA MUESTRA

FEURNES)T v sttt tisanystansussratvsns FECHA

1/ Tachese 1o que no proceda./* Intensidad de la percepcion./ 0 Ausencia total **, 1 Casi imperceptible, 2 Ligera, 3 Media, 4 Grande, 5 Extrema.
** Es obligatorio indicar la ausencia de la nota sensorial marcando una «X» en la casilla correspondiente.




Cucddro 5
COMPONENTES MENORP}S del ACEITE de OLLIVA
con SIGNIFICACION SENSORIAL

Acidos voldtiles ...........c.cccecvvevennnnnnn...... Avinado/Atrojado

Alcoholes insaturados ......cccovevvevevvennn... Moho/humedad
(l-octen-3-0l)
(3-octen-1-0l)

Aldehidos C, . ... e Raneidez

o

Preponderancia de
Alcoholes y Esteres (C))....................... Frutado verde

Esteres derivados del
metabolismo de aminodacidos ............... Frutado maduro

PolMenoles .. ..o s s ENTRALEO










