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Figura 3: Superficie total con olivo por region, en valores absolutos y porcentaje, en la provincia de Mendoza, afio
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Mendoza: Superficie total con olivo por departamento, en ha (2010)
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Figura 7: Comparacion intercensal segin prindpales regiones productoras de olivo en la provincia de Mendoza, en
hectareas

Fuente: Censo Nacional Agropecuario 1988
Censo Fruticola Provincial 1992

Censo Nacional Agropecuario 2002
Censo Fruticola Provincial 2010
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Figura 8: Comparacion intercensal por departamento productor en la provincia de Mendoza, en hectareas.

Fuente: Censo Nadonal Agropecuario |988
Censo Fruticola Provincial 1992

Cense Nacional Agropecuario 2002
Censo Fruticola Provincial 2010







Cuadro |: Superficie implantada con olive, nimero de propiedades, superfide promedio y mediana, por

departamento de la provincia de Mendoza.

Superficie Total N°® de
Departamento
{tha) propiedades

General Alvear 79,8 80 1,0 0,5
San Rafael 7.678,0 1.009 7,6 0,6
Lavalle 2.578,8 158 16,3 4,8
Guaymallen 531,6 162 3,3 1,3
Maipu 4.117,5 870 4,7 1,5
Las Heras 928,2 37 25,1 2,5
Lujan de Cuyo 205,0 94 2,2
Santa Rosa 127,7 91 1.4 0,6
1.3 6 1.9 1.3
2.384,5 6.8 1
1.069,0 465 2,3 0,6
902,9 2,3 0,7
28,1 56 0,5
20.642,2 1,0

Promedio (ha) | Mediana (ha)
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gura 35: Distribudon de la superfide implantada con olivo por rango de superficie para la provinda de Mendoza,
afo 2010.
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Figura 37: Distribucién de la superficie implantada con olivo por rango de edad de plantacion, en la provincia de
Mendoza, afo 2010.
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Figura 45: Superficie (ha) con clive por variedad en la provinda de Mendoza, afic 2010.




Alorena
Arauco
Arbequina

Ascolano

Bamnea
Cengnok
Changlot Real

Coratina

Comicabra

Empeltore

Farga
Frantoio

Hojiblanca

Koroneiki

Leccino

Manznilla Conserva
Manznilla de Sewilla o
Espancla

Mision

Moraiolo
Mevadillo Megro
Mo identificado
Doble Propdsito

Clivo para aceite

Clivo para conserva

Pic ual




Yariedad

Alorena
Arauco 86l .4 40658
Arbequina 455, | G841, 1
Ascolano 0.0 0.0
Barnea 0.0 4.4
Cerngoh 0.0 0.7
Changlot Real 10,2 39
Coratina 124,1 68,5
Comicabra 25 5
Empelire 3159 1899 1
Farga 5759 1.003,2
Frantzic 38,0 70,1
Hojiblanca 20,0 98,7
Koroneik 100,0 ap 00,0
Leccino 0.0 65,6
Manznilla Conserva 34,1 3 4940
Manznilla de Sevilla o
Espancla

Mission 00 2,0 39 5.9
Momaicle 03 0.2 ag 0.5
Mevadilo Megro 41,1 19.6 an 1687
Mo identficado 00 24 8 ap 4.8
Doble Propdsito 72 1073, 1 306 1.130,9
Cilivo para aceite 6173 3424 398 8 | .586,6
Olive para conserva 2312 5.6 96 6 T4
Picual 26,6 283.4 369 4 879.4
Total 8.361,0 4,495 4 7.7157,8 10.642,3

65,0 132 577
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Superficie implantada por provincia
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Evolucion de Superficie efectiva y produccion estimada de aceitunas, en la provincia de







aceitunas de mesa verdes

aceituna descarozada

aceituna califomin







Maduracion

fPesa'Gf'%a:'B g.

Verde:30 de marzo
a 30 deabril.

Negra: mayo

Conserva de mere
calidad, sensiblea
tuberculosis.

MANZANTLLA

Mediano: esferoide
Simetrico.
Pesad4asg.

Verde: abril
Negra: mayo o
junio.

Excelente para el
encurtido; sensible a la
tuberculosis

Mediano
esferoide; prisco.

Verde:15 de marzo
a 30 de marzo.

Contenido de aceite
mediano,menos;
propensa.quela .
manzanilla a las hetadas

y la tuberculosis. |




Maduracion

':Medlano

Simeétrico forma
de gota;

NEVADILLO

Mediano
elipsoidal; algo
asimetrico

Fruto mediang,
ovalado; algo

abultado en el

Verde: 15 de marzo
a

30 tde marzo.

Negra; 20 de abril a
30de abril.

Aceite: 20 de abril y
mas

Buena calidad de
aceituna para
conservas

Bueh contenido de
aceite.

Rendimiento ..




Variedad

Fruto

Maduracion

ARBEQUINA

Peque’no ellpsmdal

;g_rsruto Ve '__e claro
maduro morado
intenso

Pulpa morada y
blanda

Aceite;-20 de abrily
mas

Acgites muly. perfumad@-.

FRANTOIO

Mediano, elipsoide
oval, apice algo
pronunciado.-
Colormorado:casi
negro

Peso: 2,4.9

Aceite; 20.de junioy
mas

De abundante carga, buena
calidad:y rendimiento.en
aceite.

Pequeia, forma
ellpsmdal corta,
‘large, con

Aceite; 20 de junioy
mas

grande, puede usarse ol
cortaviento. ; e










eltre

Aragonesa o Emp
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Changlot
















Maduraciodn

(0xng, ) +(1xn,)+(2xn,) «v....+(7%n,)

Donde nl, nl, n2,.....n7, son
de las siguientes categorias:

= Aceitunas
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

piel

de
de
de
de
de

de

de

de

100

el numero de aceitunas que pertenecen a cada una

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







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 MANZAN! MANZANILLO MANZANILLO

Early season Early season Early seaso Ldle season Latg 5ea30n
Pale grean 10 straw Light red blush K Light red biush Dark red

Optima Acceptable acceptable Borderling Unaceeptable

MISSION
Early season
Pale green to str
Optimal

MISSION
Early season
Light pink to dark red
Accaptable

MISSION
Early season
Jark purplish

Bordariing

MISSION

dle Season

Light pin to dark red
Borderline

Unacceptable



ASCOLANO ASCOLANO SCOLANO SCOLANO
Early season lLale season Early season Late Season
Paie green 1o straw Pale green 1o straw Slight blush Slight Blush

Optima Optimal Unacceptable Unacceplable

SEVILLANO SEVILLAND SEVILLANGD SEVILLANO
Early seasaon Early season Lale season Late saason

Slight blush stem end Haif or more dark red Straw Shghi bly tlem end
Acceplabla Unacceptabla Optimal Unacceptable
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Scuotitore a testata
pesante applicato su
trattrice agricola di
elevata potenza in
azione su giovane
pianta allevata in







Testata di scuotitore
di prima generazione
su macchina

semovente.







Scuoti-vibratore di
seconda generazione
applicato su comune
trattrice agricola in
azione su branca.






















133 —Parlatoria oleae
(Servicio Plagas Sevilla).













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

. oleagina; Dcha.: Colonizacion di
las lesiones de 8. oleagina por hongos saproéfitos en aceitunas caidas

\ 7

o £

N2

ispecto del suelo bajo los olivos como resultado de la elevada inc idencia de /\’t"/'l/n en

/ I
edunculos v en hojas

'
b
-

8.- Momificado de la aceituna debido a la
infeccion del pedunculo por S. oleagina.







2.- Aceitunas de la variedad Arbequina infectadas por el hony.

Colletotrichum gloeosporioidy
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Tabla 2.2 Variacion 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

(#cido 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 3.3 85.6 187.6 3232
Dic. 07 3.6 727 17.1 1.0 96.8 256.0 -

LECCINO Nov. 17 7.0 .33 4.2 924.2 1.7 10.8 703.7
Nov. 20 6.5 0.36 1.1 450.9 7.4 249 484.5
Nov. 23 6.0 0.36 11.2 3493 9.1 22.9 142.5
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 27.7 500.0
Nov. 23 6.0 0.82 9.2 60.4 239 54.6 276.7
Nov. 28 ! 2.37 11.5 8.9 59.8 60.2 21.3
Dic. 07 : 11.73 10.5 4.6 69.0 60.9




Cuadro 6

HOJA de VALORACION de la CALIDAD del ACEITE de OLIVA VIRGEN

NOTASOLFATO-GUSTATIVAS-TACTILES

Frutado de aceituna (madura o verde) 1

ACEITE de OLIVA VIRGEN

Ninguno

Manzana ........ A BRI A T s
Otra(s) fruta(s) madura(s) ........coccvenne
Verde (hoja, hierba) ....criecersvessererannas
ATBIEO: oreccnsiasrorrimeassesnsausmsnnrysdbrgsssssng 38
P I s oa e mveniianismnsbissssivanes borias
Otro(s) atributo(s) tolerable(s)

77,0011 (Y Y A SN S AR

TABLA DE PUNTUACION

Frutado de aceitunas
Frutado de aceitunas y
otros frutos frescos

"

Leves y casi imperceptibles

Frutado apagado de
cualquier tipo

Perceptibles

Frutado algo defec-
tuoso, olores y sabo-
res andomalos

Notables, en el limite de

Agrio/Avinado/Avinagrado/Acido 1/.
BBAST0 1ot svviisidsssnsninss eIy RN A
Metélico

Moho/humedad ......

Borras/Turbios ....

Atrojado

Rancio

Otro(s) atributo(s) intolerable(s)

R (LY AR i R B

aceptacion

Claramente defectuoso,
olores y sabores
desagradables

Grandes y/o graves

claramente perceptibles

Olores y sabores total-
mente inadmisibles
para el consumo

OBSERVACIONES

NOMBRE DEL CATADOR

CLAVE DE LA MUESTRA

1/ Tachese lo que no proceda./* Intensidad de la percepeion./ 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.




Cuadro 5
COMPONENTES MENORES del ACEITE de OLIVA
con SIGNIFICACION SENSORIAL

-

Acidos volatiles ..........ccceeeeeevennnnnnnnnn.... Avinado/Atrojado

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

Aldehidos PR T v Rancidez

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

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

PORIENOIES ..ot tissrcvarsssassrrrssssnn A INALLO










