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INTRODUCCION

El presente informe parcial se desarrolla en el marco del Expte. N°

1184 - "Industrializacién vy Comercializacidn de Aceitunas"” que se rea-—
{

liza en el Area Actividades Productivas - PROSALER para la Provincia

de La Rioja. En el mismo han participado técnicos del CFI y del INTA.

Sintesis

La;'pretengiﬁn. de este estudio no es agotar el tema, simplemente desea
sintetizar una parte de la problemdtica de la comercializacidn de acei-

tunas de mesa en el exterior.

Para ello se procedid a avanzar en tres aspectos a nuestro entenderx

fundamentales, a saber:

l) Mercados Externos
2) Aspectos Tecnocldgicos

3) calidad

Con referencia al primer punto se procedid a consultar por carta a mis de
20 Agregados Comerciales argentinos en el exterior. La suerte corrida

en este intento tuvo diferentes resultados. En efecto, de algunos pa-
ises se ha obtenido informacidn satisfactoria para la blisqueda preten-
dida. otro grupo remitid informacidn escasa y en algunos casos insig-
nificante. Las principales trabas residieron en la imposibilidad de homo-
geneizar estadisticas. No obstante 1o expuesto se debe resaltar la va-
liosa informacidn obtenida del Consejo 0Oleicola Internacional gque ha ac-
tualizado informacidn de Produccidn, Importacidn, Exportacidn y Consu-

mo mundial. Esta informacidn ha satisfecho la pretensidn inicial la

cual era, poder tener una visidn global de estos cuatro agregados que
permiten inferir tendencias y avisorar un circuito de circulacidn.

Por otra parte se ha profundizado en algunos mercados come E.E.U.U.,

Italia, Australia, a efectos de compatibilizar con la Provincia de La

Rioja un encuadre metodoldgico de interpretacidn de mercados.
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Por {iltimo cabe consignar gue se ha prestado especial atencién al caso
espafiol ya que por ser el lider mundial en este tipo de producto po-
dra dar ejemplos a ser tenidos en cuenta en el tratamiento de la comer-

cializacibn mundial de aceitunas.

Aspectos Tecnoldgicos

En este capitulo se ha intentado describir los distintos pasos del sis-

tema de produccidn e industrializacidn de la aceituna.

Para el trabajo se visitd a industriales de La Rioja y de Mendoza. Se
ha marcado en los distintos pasos los deficit observados gue atentan

contra la cantidad, la calidad producida y con el bajo costo de produccidn.

En ese aspecto se han hecho observaciones en Recoleccidn y Transporte, -
Limpieza previa, Clasificacidén, Tratamientocon lejla (Desamarizado),

Lavados, Colocacidn de salmuera, Fermentacidn, Clasificacidn y Envasado.

Asimismo se han descripto aspectos tecnoldgicos de la oferta exterior

y los principales factores determinantes de la calidad del producto.

Por Gltimo se ha caracterizado a las industrias gque elaboran el produc-
to en la Provincia de La Rioja a efectos de gque se pueda comparaxr el ana-

lisis anterior con la realidad de la regidn.

Calidad

De nuestra biisqueda de informacidén por los distintos mercados se destacd
gque un factor importante, diriamos fundamental para poder competir en

el mundo asi como el tecnoldgico es el de la calidad; mercados como
E.E.U.U. o Japdn son impensables si no se presta especial atencidn al
factor calidad ypresentacidén. En este aspecto se procedid a analizar,
compatibilizar'y sacar conclusiones acerca de la norma de calidad

internacional (Codex Alimentarious Mundial); Norma de Calidad Japonesa,
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Norma de Calibrado y Calidad Norteamericana, la Norma Espancla para
exportaciones de aceitunas, las restricciones de calidad de EE.UU vy
de Japén, el C6digo Alimentario Argentino (CAA).

1 .
s¥ bien en el cuerpo principal de este informe no se ha profundiza-
do en el arsenal de preomocidn comercial argentino, consideramos opoxr
tuno adelantar los instrumentos gue hoy dia tienen a mano los expor

‘tadores.

La presente enunciacidn es meramente informativa y no pretende ago-

tar el tema.

La clasificacidn NADE del producto en estudio estd ubicada entre las

siguientes partidas: 20.02.00.01.01 al 20.02.00.02.99.

Cabe consignar que no paga derechos de exportacidn estando incluido
en el Decreto 1050/87 que es el que reglamenta el Art. 12 dela Ley
23.101.

Por otra parte, le alcanza el beneficio del Decreto 173/85 gque deter
mina una quita o disminucidn del pago de impuestos a las gananciasA
hasta un 10% del valor FOB de las exportaciones, en el ejercicio fis

cal en el cual ha sido realizado.

Los exporthdores tambifn podran gozar de un crédito fiscal de hasta
el 15% sobre el valor FOB sobre un incremento (a sostener por lo me

nos durante dos afios) que no puede ser inferior a U$S 2.000.000 ano)

Este incremento lo es respecto de un afic inmediato anterior tomado

como base.

En cuanto a los estimulos financieros las exportaciones de aceitunas
podrdn gozar de financiacidén y prefinanciacidn segln la lista 4, es

decir que podrd financiarse hasta el 80% del valor FOB, por un plazo
de un aho con amortizaciones iguales de periodicidad constante, como

maximo semestrales. El1 interés es 6,5% anual.
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Por Tltimo cabe consignar gue tanto la partida 20.02.00.01.01 co-

mo la 20.02.00.02.01 gozan de una devolucidn de tributos del 5%,
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Conclusiones

Las exportaciones argentinas de aceitunas de mesa se colocan en un
95% en el mercado brasilefo. Esta situacidn ata fuertemente al vende-
dor, en cuanto a su posibilidad de fijar precios y ampliar mercado.
Si bien Brasil ha crecido en sus importaciones entre 1970/71 y 84/85
un ‘67% no es mencos cierto gue su consumo por habitante estd estancado

pensando mas bien en un descenso.

En efecto mientras gue entre 1970/72 el consumo por habitante anual
en promedic fue 0,186 kg/hab. en 1982/84 este mismo indicador fue
0,168 kg/hab. es decir -9,8%. Esto simplemente significa que sus habi-

ta&ntes han crecido mas rapidamente gue ©l consumo de aceitunas.

Incursiona¥X en un mercado externo significa una problemdtica comple-
ja donde se tienen gue compatibilizar elementos tales c¢omo: capacidad
productiva, homogeneidad productiva, utilizacidén adecuada de instru-
mentos promocionales, regularidad, tecnologia adecuada, conocimi®nto
del mercado, gustos del consumidoxr, CALIDAD, situacidn de los competi-

dores, evoelucidn de los precios internacionales. -

El mercado norteamericano, el japonés, los mercados latinoamericanos
deben ser estudiados en profundidad, como también Italia, Libia y

R.F. Alemana.

Para ello se deberd desterrar definitivamente la elaboracidén artesa-
nal e incorporar las nuevas tecnologias. Realizar correctas fermenta-
ciones, capacitar a los responsables o jefes de fabrica acerca de tec-

nclogias modernas y de los avances en biotecnologia.

Por {iltime se ve gque el mercado mundial, en especial los pafises
importadores mids importantes o los. potencialmente atrayentes prefieren
la calidadespafiola o internacional. Se descuenta gue se¢ debera es-
tudiar atentamente estas normas y adaptar la produccibén para poder

competir en elmundo.
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SECCION I

MERCADOS EXTERNOS
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£l mercado mundial de las Aceitunas de Mesa

La superficie ocupada por el olivar en el mundo es de aprdximadamente
9.700.000 hectireas. Se estima que las dos terceras partes de esasuper-

[ .
ficie es de monocultivo.

Esto significa 805 millones de olivos en el mundo de los cuales 789
millones (98%) se ubica én la cuenca del mediterrianeo.

;

La produccién mundial de aceitunas es de 8.730.000 tn, de ésta el 92%
{1.600.000 tn) se destina a la produccidn de aceite, el resto, 8%
{730.000 tn) se destina a la produccidn de aceituna de mesa (promedio

1982 /84).

El comercio internacional invoiucra 310,000 tn de aceite, 45.000 tn de
aceite de orujo de aceituna y 220,000 tn. de aceitunas de mesa, prome-

dio 1982/84,

Cabe consignar que los valores anteriormente expuestos son promedios
ya gue existe irregularidad en la produccidn y por ende en el aprovi-

sionamienteo en los mercados.

Produccién 19%70/72 - 1976 /78 - 1982 /85

Entre 1970/72, {ver Cuadro N® 1 ) se ha producido,en promediag anua%
530.000 tn,registrandose una oscilacidn de + 8% y - 4%;en 1976 /78
se registra un promedio anual 741.000 tn,con -11% vy +l3%jpor Gltimo
en el periodo 1982/84 el promedio anual fue 762.000 tn,con +14% y
-10%.

5é ¢bsetrva queé-la'variacidn 1970/72a '1976/78 fue.del 5,6% anual a-
cumulativo; reduciéndosecal 0,3% anual 'acumulativo para el periodo

que va desde "los atos 1976 /78 'a 1982 /84,

Estas cifras muestran a las claras el calticter ciclico de la produc-
¢idn que derivan en abastecimientos irregulares con efectos sobre

los precios, renta de los productores e ingresos por exportacidn.
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E1l consumo mundial

El mundo consumid apruximadamente 516.000 tn /afic en el periodo 1970/72
{ver cuadro N° 4) mientras gque en 1976 /78 el consumo ascendid a 718,000
tn/afio finalizando en el periodo 1982/84 con un promedio anual de 735,000
tn /afioc. Esto nos muestra a las claras la alta correlacidn existente en-
tre la produccidn y el consumo. La variacion anual verificada entre

1970/72 y 1976 /78 fue de 5,6% a.a. mientras gque entre 1976 /78 y 1982/84
la variacién fue 0,3% a.a..(Anual acumulativo).

Mas adelante se vera la proyeccidn de consumo para los afios 1985 /87.

Los intercambios internacionales

El comercio internacional ha evolucionado de la siguiente manera:

Evolucidn de los intercambios internacionales {(x1000 tn)

IMPO. EXPO. IMPO. . EXPO.
1972 /73 171,7 171,7 1979/80 184,0 214,5
1973 /74 166,6 166,6 1980/81 193,5 225,0
1974 /75 145,1 145,1 1981/82 207,9 215,9
1975 /76 172,5 179,9 1982/83 203,56 221,3

1976 /77 186,5 188, 0 1983 /84 207,5 201,9
1977 /78 190, 2 190, 3 .1984/85 253,7 229, 8
1978 /79 196,0 203,0

Fuente: Consejo Oleicola Internacional.

Al igual que las tendencias anteriores, entre 1973/ 1978 se registrd
mayor crecimiento en el comercio internacional gue en el periodo 1979/84.
Un incremento de 22 % para los primeros & afios y 13% para el segundo

periodo.
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analisis del. Periodo 1970 /1984.

Periodo en Promedic Anual en 100 tn

1970 /72 1982 /34 Variacidn% %anual acurw
Produccidn 531 762 43,5 3
Importaciones 161l 222 38 2,7
Exportaciones 16l 218 35 2,5
Consumo 516 735 42 3,0

Fuente: Consejo Oleicola Internacional.

En catorce afos el crecimiento de todas las variables ha sido aprdxi-
madamente de 3% anual acumulativo; veremos mas adelante cdmo se han

comportado los distintos paises,

Estimacién para las :Campafias 1985/86 y 1986 /87 Total mundiatl -
En 1000 tn 1985 /86 1986 /87

Existencias al 1/11/85 198,8 Existencia al 1/11/86 219,3
Produccidn 767 Produccidn g§72
Importacidn 263,8 Importacibn 259
Digponibilidad 1229,6 Disponibilidad 1350,3

Consumo 790,9 Consumo 876,06
Exportacidn 219,4 Exportacidn 249,1
Existencia al 31/10/86 219,3 Existencia al 31 /10/87 224,06

Fuente: Consejo Oleicola Internacional. 55a. Reunidn del COI - Madrid

l6 al 19-12-86.

Comc se aprecia no se esperan fuertes variaciones en el balance agre-
gado mundial. Si bien entre una campafda y la otra la produccidn variara
casi l1l4%, el consumo lo hard en un 11%. Los paises exportadores incre-
mentarin sus negocios en un 13% y las existencias han crecido 10% en

la campafa 1985/86 y se incrementaran 2% en 1986 /87.
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Los Actores

Hemos procedido a agrupar los paises en funcidn de su produccidn, impor-
tacién, exportacidn y consumo, Si se observan las series de los cua-
dros N° se puede apreciar gue existe regularidad y permanenciea;

sin detenexnos por ahora en los aspectos cuantitativos podemos realizar

la siguiente clasificacidn:

Paises Productores: Argelia, Argentina, Espafia, Grecia, Israel, Jorda-

nia ,Libano, Marruecos, Portugal, Siria, Tunez, Turgquia, Italia, Chipre,
Yugoslavia, Australia, Brasil, Francia, Chile, USA, Libia, M&xico, Peru,

Egipto.

Paises Importadores: Francia, Italia, Egipto, Libia, Chipre, Libano,

Yugoeslavia, USA, Brasil, Australia, Replblica Dominicana, Reinoc Unido,

UEBL, Arabia Saudita, Bulgaria, Canadid, R.F. Alemana, Rumania, Suecia,

Suiza, URSS, venezuela.

Paises Exportadores: Argelia, Argentina, Espaha, Grecia, Israel, Jor-
dania, Libano, Marruecos, Portugal, Siria, Tunez, Turquia, Italia,

Chipre, Yugoeslavia, Francia, USA.

El comportamiento de estos paises es disimil , en efecto, se pueden
encontrar Productores /Exportadores, Productores ,/Importadores, Pro-
ductores /Importadores /Exportadores y seguramente alguna otra combi-
nacidén méas,

Observaremos mas de cerca el comportamiento de estos grupos.

Paises Productores:

La produccifén mundial se encuentra distribuida entre aproximadamente

veinticinco paises,

Entre los anos 1971/85 ocho de ellos han monopolizado el gruesc de la

produccidn {80% aproximadamente).
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Paises ProductoresiParticipacidn procentual sobre el total mundial

Ano 1971/73 Ano 1983/85 Variacidn %

Espana 18,4 24,1 + 5,7
Turquia 19,4 14,7 - 4,7
Italia 10,37 8,4 ‘ - 1,97
Grecia 9,27 10,7 + 1,43
Uusa 6,7 10,5 + 3,8
Marruecos 6,6 6,3 - 0,3
Argentina 5,6 4,3 - 1,3
Siria 4,8 5,1 + 0,3
TOTAL 81,14 84,1

Fuente: Consejo Oleicola Internacional,

Paises Importadores:

En los iiltimos 15 afiocs una veintena de paises importaron, destacdn-

dose 9 de ellos gque monopolizan mas del 80% del total.

Pais Participacidn porcentual sobre el total mundial
afio 1971/73 Afico 1983 /85 Variacidn %
Francia 1le 12 -4
Italia 12 15 +3
Libia 0,42 2,8 +2,4
USA 28 25 -3
Brasil 10 10 -
Bulgaria 5,5 3,9 -1,6
Canada 4,5 4 -0,5
Rep. Federal Alemana 2,8 4 +1,2
Rumania 3 5 2

TOTAL 82,22 ' 81,7 -
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Paises Exportadores

Casi 17 paises participan de esta actividad, los mas importantes son:

Pais Participaci®n porcentual sobre el total mundial
Afios 1971 /73 (prom.anual)afios 1983 /85 Variacidn
% %
Espafia 48 48 -
Grecia 14 21,6 +7,6
Argentina 8,5 7,8 -0,7
Marruecos le 14 -2
Portugal 2,5 1 -1,5
Francia 2,3 1 -1,3
TOTAL 91, 3 93 _

[

Se aprecia el fuerte crecimiento de la participacidn griega en de-

trimento de Argentina, Marruecos, Portugal y Francia.

El consumg por habitante de los principales impcrtadores

Resulta interesante comparar la situacidn y evolucidn del consumo
por habitante de los mercados objetivo como también la comparacidn

con los principales jmportadores.

Consumo en Kkg./hab.

Promedio 1970 /72 1976 /78 1982 /84

Pais

Francia 0,47 0,50 0,49
Italia 1,36 1,66 1,65
Libia 0,78 1,44 2,3
USA 0,40 0,47 0,52
Brasil 0,19 0,2 0,17
Bulgaria 1,03 0,95 0,95
Canadi 0,33 . 0,43 0,4
Rep. Fed. Alemana 0,07 0,11 _0,15
Rumania 0,23 0,47 0,50
Promedic de la muestra 0,54 0,69 0,79

Promedio mundial 0,938 1,118
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Se observa un crecimiento supericr de los principales importadores
(43,30% entre 1970/72 a 1982/84}) con el promedio mundial (192,19%

para el mismo periodo). Los fuertes incrementos de Italia (21,32%),
Libia (194%)}, USA .(30%), R.F.Alemana (114,29%)merecan ser objeta de
especial aténcidn a efectos de ponderar la posibilidad de gue los ex-

portadores argentinos incursionen en nuevos mercados.

Con respecto al resto de los paises importadores el panorama es el

siguiente:

Consumo por habitante Afio 1971/73 Afio 1982/84 (en kg /hab.)
Libkbano 3,63 2,11
Chipre 2,71 6,73 .
Yugeoeslavia 0,11 0,05
Australia 0,23 0,34
Rep. Dominicana ’ 0,12 0,12
Egipto 0,21 0,21
Reine Unido 0,02 0,04
~* UEBL 0,14 0,01
Arabia Saudita ¢,28 s /d
Rumania 0,26 0,5
Suiza ¢,15 0,17
Suecia 0,09 0,07
URSS 0,005 0,006
Venezuela 0,15 0,126

Fuente: COI y Demographic Yearbook.
Estados Unidos de Norteamdrica

Este pals es el principal importador de aceitunas del mundo. E1l cuadro

siguiente nos ilustra acerca de las disponibilidades netas de aceitunas

de mesa entre 1971 /85 en miles de toneladas:
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1971 /73 1978 /80 1983 /85
- Produccidn(p) 35,17 70,73 g1,1
-Exportacién (E) 1,27 2,03 1,73
- Impeortacidn(I) 44,43 39,6 55,23
- Consumo aparente 78,33 108,30 134,60
- Consumo por habitante 0,395 0,491 0,522
~ Relacidn entre impor-
tacién y consumo apa-
rente en % 56,72 36,57 41,03
B
x 100 1,59 1,84 1,27
P o+ I
Fuente: Consejo Qleicola Internacional . Madrid

L

Mientras que entre 1971/1985 la produccidn crecid 130%, el consumo
aparente lo hizo un 72%, dado gque tanto las exportaciones como las
importaciones crecieron mucho menos que el consumo (36% y 24% respec

tivamente) .

Antes de seguir resulta interesante comentar algunas de las conclusio
nes a las que llegara el estudio elaboradc por el Centro de Comercio
Internacional UNCTAD-GATT en el ano 1973 titulado "El M:2:recado de las

Aceitunas de Mesa”

En dicho estudio se dice: (P&g.92) "Las aceitunas de mesa nacional,
cuya produccidn se sitlla alrededor de las 40 mil ton anuales se des-
tinan unicamente a la preparacidén de la variedad "California ripe”,y

no es probable gue aumente esta produccidn",

Si bien este prondstico no ha podido ser verificado en su totalidad
en el sentido de la aparicidn de otras variedades de importancia, lo
cierto es gue la produccidn ha crecido fuertemente y habria que ve

rificar otras variables para concluir si este pals esti encamindndo-
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5e a un proceso de sustitucidn de importaciones de este producto.

Existen factores fuertemente desalentadores para la sustitucidn total

de importaciones en especial la existencia de cultives méas rentables

tales como Nuez Pecan, Almendra, Frutillas y Frutas de carozo en gene

ral. Aparentemente el incremento de la capacidad tecnoldgica ha mejo-

‘rado la productividad y como consecuencia la produccidn.

"California Ripe o Canned" es la aceituna madura de California, pre-

parada a la usanza californiana,

manio normal

(pero no su plena madurez)".

Las Importaciones

"aceitunas gque han alcanzado su ta-

Como vimos anteriormente las importaciones entre 1971/85 han crecido

un 24%. Resulta interesante ver el origen de las mismas

ricde 1979 /83.

Ano
Pais
Espafia
Grecia
Italia
Marruecos

Portugal

Chile

Otros

Total

1979/80
1300 tn %

34,86 92,7

0,206 0,55

0,001 0,003
0,971 2,58

37,612 100,00

1980/81
1000 ¢ %
34,56 91,4

1,57 4,1
0,087 0,2
0,193 0,51
0,005 0,001
1,393 3,75

37,808 100,00

Fuente: Consejo Oleicola Internacional.

1938

1000¢tn

37,53

0,231

0,001
2,643

para el pe

1/82 1¢82/83
% - 1000tn %
86,9 41,28 85,97
6,2 3,56 7,41
0,021 0,102 0,212
0,007 0,04 0,08
0,53 0,265 0,552
- 0,011 0,023
6,34 2,76 5,752

43,186100,00 48,018 100,00
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Se observa claramente gue entre Espafia y Grecia se monopoliza la

preferencia del importador de este pais ( aprox. 85%)

En consecuencia resultard de interésypara los potenciales exportadores
seguir de cerca los productos espafioles y griegoes que se introducen

en USA.

A'partir de las cifrés de .importaciones aportadas por el Consejo 0O-
lleicola Internacional se aprecia gue las mismas estédn siendo sus-
tituidas por la produccifin local, entre 1971/73 y 1983 /85.La rela-

cidn entre la importacidn y el consumo cayd 1l6%.

@A pesar de lo expuesto se puede concluir gwe el mercado americano se
tornatd en el futuro un comprador exigente con una competencia: agre-
siva y consolidada en el mismo cual es la oferta espanola vy griega.
Sera de particular interé&s tenery muy en cuenta las normas de calidad

para la industria espafiola gque se analizan mas adelante.

En cuanto al tipo de aceitunas que se estdn importando el Foreing
. Agriculture Trade of the united Satates nos revela gque hay preferen-
icia por la importacidén de aceitunas rellenas. En efecto el cuadro N°2
nos muestra gue durante el periodo 1983 /86 el 63% del volumen importado he

sido aceitunas rellenas en salmuera en envases no mayores a 0,3 TM.

El1 7,5% de las importaciones son deshuesadas en salmuera y el 6,5%

comunes en salmuera.,

E1l Consumo

A efectos de aportar mis elementos de juicio se ha procedido a seguir

la serie de consumo por habitante:

197071 71 /72 72/73 73 /74 74775 715/76 76 /17 77 /18 78/79 79 /80 80,/81 81/82 82 /87

Consumo

463 377 373 A37 .341 430,433 A40 S539 0,458 476 435 472
kg /hab.

1983 /84 84 /85

«5 .595

Fuente; Consejo Oleicola Internacional
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Como puede apreciarse entre 1970,/72 y 1982/84 el consumo por habitante ha crecido
en un 23%, Este porcentaje es superior a la media mundial que es de 19% para el mismo

periodo @970 /72 = 0,938, 198284 = 1,118).

Este dato condice con la informacidn revelada mds arriba con relacidn al consumo apa-

rente global,

El consume aparente entre 1971,/73 y 1983/85 ha crecido casi 72% aungue el mismo

ha sido a costa de la sustitucidn de importaciones por produccidn local.

La relacidn entre la importacidn y consumo aparente en % fue:

1971 /73 = 56,72%; 1978,/80 = 36,57%; 1983/85 = 41,03% es decir -16% entre extremos.

Precios -

De acuerdo a la informacidn recibida desde la Consejeria Econdmica Argentina'en USA
se han registrado los siguientes precios F.A.Sﬁ)promedio de distintos tipos de origen

- Aceituna en salmuera, no madura, no descarozada, sin relleno, no verdes, a granal:

3,20 - 3,70 U$S por galdn

~ Aceitunas maduras, en salmuera, maduras, no descarozadas, sin relleno, no verdes,
a granel:

3,40 - 3,80 U$S por galén

- Aceitunas en salmuera, descarozadas, en envases gue contengan no mis de 0,30
galones:

4,00 ~ 4,40 USS por galdn

- Aceitunas en salmuera, descarozadas, en envases que contengan mids de 0,30 galo-
nes:

3,75 - 4,15 U$5 por galdn

- Aceitunas en salmuera, rellenas, en envases conteniendo no mas de 0,30 galeones:

10,70 - 11,10 US$S por galdn

- Aceitunas en salmuera, rellenas, en envases conteniendo mas de 0,30 galones:

4,15 - 4,50 U$S por galdn

(I)Fecha: 4/1987
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El Mercado Americano

A efectos de tener una referencia particularxizada del mercado se solicitd a la Conse-
jeria Econdmica en USA informacidn que permitiera tener datos concretos de las dis-
tintas regiones.

Los datos de utilidad se vuelcan a continuacidn.

Oficina Los Angeles

Importaciones registradas por Califdrnia - Ano 1985.

Producto Cantidad FOE USS UNITARIO
- Aceitunas frescas en salmuera 6.376.855 ILb, 1.070.832 0,17 U$s /Lb.
- Aceitunas preservadas no maduras 980.163 GAL, 1.376.361 1,4 Us$S AGAL.

- BAceiltunas preservadas, en envases de _

hasta 0,3 gal. cont. neto 96.797 GAL. ~ 309.908 3,2 .JééﬂGAL.
- Aceitunas preservadas, en envases de

mas de 0,3 gal. cont. neto 1.186.191 GAL. 1.095.225 0,92 U$s GAL.
- Aceitunas rellenas, en envases de hasta

0,3 gal. cont. neto 85.991 GaL. 870.187 10,12 USS AGAL.
— Aceitunas rellenas, en envases de mas

de 0,3 gal. cont. neto 601.226 GAL. 2.737.681 4,55 USS AGAL.

El grueso de las compras proviene de Espafia, Grecia y México.

Oficina Houston, Texas

Dicha oficina procedid a encuestar a una firma importadora de significacidn gque per-
mite obtener una muestra de la regidn, Las principales conclusiones a la que ha arri-

bado son:

- El gueso de las importaciones son espanolas.

- El1 80% de las importaciones son rellenas de pimiento natural o pasta de pimiento,
el 15% con carozo y el 5% sin carozo.

- Dado gue la cosecha de aceltunas comienza en Espania en el mes de setiembre y fina-

liza en noviembre, tal producto arriba a la zona a partir de marzo.
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Precios

Los precios FOB Puerto de Espana que se estédn pagando, expresado en fanegas{55 li~

tros y medio):

- ‘Aceitunas rellenas, tamancos 70/80 a 120/130 Uss 125
- Aceitunas rellenas, tamanos 200/220 a 280/300 uss 90
- Aceitunas sin carozo uss 70
- Aceitunas con carozo, tamafic chico ({(perdigdn) Uss 18
— Aceitunas con carozo, tamano grande gueen) uss 65

Cabe consignar que sobre los precios mayoristas del producto envasado, el comercian-

te minorista efectila un recargo de aprdximadamente de 30 al 35%.

Ttalia

Es el segundo importador mundial de aceitunas de mesa. Las disponibilidades netas de

aceitunas de mesa entre 1971/85 en miles de Ton. han sido:

1971 /773 - 1978 /80 1983 /85

- Produccibn 54,9 77,13 63
- Exportacién 0,6 1,13 1,3
- Importacidn 19,4 25 34,1
- Consumo Aparente ‘ 73,7 101 95,8
- Consumo por habitante en kg /hab. 1,365 1,729 1,65
- Relacidn entre importacidn y consumo

aparente en % 26,32 24,7 35,6
- E x 100 0,8 1,11 1,34

P+ 1

Los indicadores explicitados nos muestrafpobradamente el crecimiento del mercado

italiano.

El consumo aparente que crecid entre 1971/73 y 1983 /85 un 30% no pudo ser abaste-
cido por la produccidn que crecid en el mismo periodo 15%, de esta manera las impor-

taciones ocuparcn un relevante lugar incrementandose 76%.
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En cuantoc al consumo por habitante, supera en un 20% el promedio mun-

dial {1,118) y se ha incrementado con respecto a 1971/73 en 21%.

Resulta interesante observar la relacidn entre las importacicnes y el con-

sumo aparente, por lo antedicho es 1dgico gque haya crecido.

‘Las :Importaciones

Importaciones de aceitunas de mesa desagregada por paises. En toneladas.

1978 1979 1980 lagl 1982 19283
Grecia 9242 10870 11187 10892 15778 15852
Espana 8638 9963 13134 11906 11445 13638
Francia 376 345 762 1146 936 583
Marruecos 3068 2820 2775 1172 1585 1909 =
Portugal 1 2 1 14 3 --
Total 21325 24000 27859 25130 29747 31982
Fuente: Consejo Oleicola Internacional.

Comoc se aprecia Grecia y Espafia monopolizan casi el 90% de las importa-

ciones italianas.

Consumo:

.en Kg./hab. ; ,

1971 /72 72/73 73/74 74/75 75/76 76 /77 77/18 78/79 79/80 80,81 81/82 82/83 83/84 84/85

1,525 1,295 1,378 1,659 1,711 1,467 1,818 1,690 1,663 1,605 1,677 1,589 1,63 1,73

Fuente: Consejo Oleicola Internacional

El promedio del pefiodo es 1,602 kg/hab. que como se dijo mi&s arriba

supera el promedio mundial.
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|4, Australia

1971 /73 1278 ,/80 198 /85
- Produccién 0,6 1 1,33
- Importacibn 2,43 3,17 3,43
- Consumo aparente 3,03 4,17 5,26
- Consumo p/habk. en Kg. /hab. 0,228 0,285 0,340
- Relacién entre IMP. y
CONS. APARENTE (3} 80,2 76 65

Por las cifras expuestas mds arriba se aprecia que Australia es un atra-
yente mercado. Si bien la produccidn ha crecido {(1971-73/1982/85) 205%
y las importaciones 41%, la relacidn entre la importacidn y el consumo

aparente es sensiblemente alto, 65% para 1982/85. e

Los principales consumjidores de aceitunas en Australia son las comunidades
inmigrantes de origen mediterrineo. Los consumidores nacidos en Australia
han manifestado su preferencia por las aceitunas gruesas (70/90) y por

las rellenas de pimiento (200/240), Los niveles de consumo se elevan no-

tablemente durante las fiestas de Navidad y ARo Nuevo,
La mayoria de las aceitunas se importan en Australia en grandes reci-
pientes, una pegquerna cantidad (5%) se importa en frascos de 4,6 litros

O menos.

Los paises de origen de las importaciones son fundamentalmente Espana,

Grecia, Portugal, USA.

Importacidn de aceitunas

(en tn.)

1978 1979 1980 1981 log2 le83
Espana 1098 1106,6 247,2 1005 1419 1683
Grecia 1279,8 1671,8 660,1 1678 936,9 842,2

En referencia al consumo por habitante cabe consignar que el mismo ha
crecid¢ en el periodo bajo analisis (1971/73-1982/85) un 49% gque con-
firma las espectativas favorables gue sobre este mercado tiene, desde

hace afios, el Consejo Oleicola Internacional.
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Canada

Este pais es importador neto de aceitunas.

1971/73 1978 /80 1982 /85
Importaciones 8,6 10,3 10
Cons /hab en kg /hab 0,391 0,431 0,398

Tradicionalmente Espana es el principal pals abastecedor de aceitunasen pra
ducto de conservacidn liquido, USA es el principal abastecedor de acei-
tunas enlatadas, producto de un color verde a amarillo, tratado en una
solucidn cAustica y luego aireadas con objeto de ennegrecerlas por

oxidacidn hasta gque toman un color marrdn oscuro.

Canadid consume sebre todo aceitunas verdes, no existiendo gran merca-

do para las aceitunas hegras., Las aceitunas verdes se reparten en das
categorias principales: la m8s extendida es la de las aceitunas rellenas
de pimiento gue se consumen principalmente como entremés y en menor me-
dida como aderezo en las ensaladasy platos principales; la aceituna

sin deshuesar constituye una categoria menor y se utiliza principalmen-
te como acompafamiento de las bebidas. E1 consumidor de aceitunas de me-
sa no procede de un grupo &tnico determinado ni de un nivel determina-
do de ingresos. La demanda es ligeramente estacional y tiende a acen-

tuarse en las fiestas de Navidad y Ano Nuevo.

Las aceitunas se importan scobre todo a granel y sufren.una nueva trans-
formacidén. La mayoria delosretransformadores /envasadores canadienses se
ocupan de una amplia gama de productos similares como conservas en vina-

gre, aceite de oliva, cebolletas en vinagre y cerezaS marrasquinadas.

La composicidn porcentual por pais de origen de las importaciones es

la siguiente:
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ANO lgsgl 1982 19813 1984 1985
PAIS
Espaia 73 70 74 69 72
Grecia 14 17 14 17 18
UsSA 7 5 4 3 5
Marruecos 3 3,5 4 3 3
Israel 3 4,5 - 8 -
Protugail - - 4 - 2
Total 100 100 100 100 100

Las variedades gue comunmente importa Canadi en la actualidad es:

- "Manzanilla" con © sin carozo, calibre 240-340 vy en menocr cantidad
380.
- " Manzanilla" rellena con pimientos, calibre 240-340
- "Manzanilla" en rodajas 0 en trozos destinadas al mercado de las
pizzerias. .
- "Queen” con o sin carozo, calibre 150-160
- "Queen" en rodajas

- Genericas en rodajas, dencminadas comunmente "Cocktail”,

- Aceitunas negras "Collosum™.

Con referncia a las aceitunas negras los fraccionadores operan casi
exclusivamente con las de origen californiano.

El tipo de envase preferido es el de tambores plasticos de 3,5 fa-
negas o 150 kg. (1 fanega = 55,5 1lts., medida espanola).

En generallcada fraccionador concreta sus operaciones"por contenedor"
dependiendec el tamafio .y frecuencias de embarque de las necesidades de

cada empxesa.

Las opiniones de los importadores consultados por nuestra Consejeria
Econdmica en ese pais concurren en gue la preponderancia del produc-

to espafiol se debe, ademis de la ventaja bilateral que disfrutd hasta

la Rueda Tokyo del GATT y la tradicional relacidn entre abastecedor

y consumidor, en la consistencia de calidad del producto espaiol, en las
puntuales entregas convenidas y, en el caso de muchas relaciones de lar-

g#data, conjuntamente con la estabilidad de los precios.



U.S.A. IMPORTACION DE ACEITUNAS

1983 1984 1985 1986

CANT.TM 1000USs U$5/Kg. CANT. TM 1000U$S U$S /Kg. CANT.TM 1000USS USS/Kg. CANT.TM 1000USS USS /Kg.

1484000 759 197 0,259 786 178 0,226 3000 1152 0,384 344 230 0,67
1484200 1850 2614 0,708 2625 2864 1,091 4874 3574 0,733 2597 3157 1,21
1484420 1633 2091 1,28 1405 2365 1.683 1800 2198 1,221 1558 2084 1,34
i484440 3331 2818 0;84 2662 2628 0,987 6617 4035 0,610 3670 3638 a,99
1484600 372 576 1,548 1796 1257 +0,700 375 485 1,293 583 646 i,11
1484800 1367 1986 1,452 1814 2480 1,367 3308 3g72 1,17 3342 4409 1,32
1485020 1069 1937 1,812 1335 2378 1,781 1909 2974 1,56 2031 3275 1,61
1485040 3040 4296 1,413 3282 4601 1,402 4973 5799 1,17 7072 9401 1,33
1485065 1851 5350 2,89 1734 5373 3,099 1758 5046 2,87 1924 6782 3,52
1485070 18049 31499 1,745 18005 35432 1,968 22944 35726 1,56 20937 38466 1,84
1485080 17965 21294 1,185 19184 23889 1,245 18227 20686 1,13 20113 29746 1,48
1485200 2 5 2,5 35 50 1,428 36 40 1,11 45 65 1,44
1485400 671 807 1,203 475 607 1,278 517 564 1,09 751 838 1,12
1485600 ' 1107 1556 1,406 1394 1903 1,365 1470 1651 1,12 1790 2257 1,26
TOTAL 53066 77026 1,452 56532 86005 1,521 71808 87802 1,22 66757 104994 1,57

FUENTE: Foreing AgricultureTrade of the United States. Years 1985 and 1986.
i

SINOISYLIANTD 10 TVIHIATL OfISNOD)
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1484000
1484200
1484420
1484440
1484600
1484800
1485020
1485040
1485065

1485070
1485080
l4g5200
1485400
1485600

Frescas

Negras, no maduras, no acabadas, en salmuera.

En salmuera no mas de 0,3

En salmuera mas de 0,3

Maduras, en salmuera, conservada

Maduras, en salmuera, las demas

En salmuera, sin carczc en envases de no mis 0,3 TM.
En salmuera, sin hueso en envases mas de 0,3 TM.

Rellenas. No especificada en otra parte, galones no mis
0,3 TM.

Rellenas, no seleccionadas galeones mas 0,3 TM.
En salmuera, rellenas, mas 0,3 TM.

Secas, no maduras

Secas, maduras

Las demas

de



ACETTUNAS VERDES~ en salmuera, con carczo © rellena ACEITUNAS NEGRAS O PINTONAS- en salmuera,con

Aflo 1985 empacado © no en envases de atmdsfera hermética carozo o rellena, no en conserva
PAIS Importacicnes en general Importacidn para consumo Importaciones en general Importacidn para consumo
CANTIDAD 1000 USs CANTIDAD COSTO CANTIDAD 1000 Uss CANTIDAD COSTO
NETA COSTO CIF NETA NETA COsSTO cir ) NFTA 1000 Uss
México 1002807 763 763 1002807 763 282450 213 213 282450 213
Francia 21673 138 154 21673 138 —— ——— —_— _— —_—
gspaﬁa 2720398 8015 9919 2718617 8011 667536 1069 1496 667536 1069
Fortugal 90604 235 285 90604 235 — —_— - — _—
Iéalia 22973 135 155 22973 135 ——- -——- ——= - -——
Grecia 202680 608 747 202680 608 795623 2585 3175 795623 2585
Isragl 30574 113 133 30574 113 -—— - -— e -—
Otros Palses 28283 102 118 28283 102 49760 192 224 45760 192
TOTAL 4119992 10109 12275 4118211 10104 1795369 4059 5109 1795369 4059
FUENTE: USA - Anuvario de Comercio Exterioxr. 1985.

SANOISHAANT 30 IVHIAE] OFISKNO)
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Espafia

Por ser el pais lider en el comercio mundial de aceltunas, Espana
se constituye en un referente fundamental. En 1985 sus exportaciones
representaron apréximadamente el 48% del total mundial, es decir

116.152.156 kg..

Sus paises de destino fueron mi3s de 60 destacindose E.E.U.U.

con el 40% del total de sus ventas al exterior, 26% a paises de la
C.E.E., fundalmentalmente a Italia, Francia, R. F. Alemana, Reino
Unido, Pises Bajos, Bélgica, dinamarca e Irlanda. Otros grandes

importadores son Arabia Saudita, Canadid, Bulgaria y Australia.

En el afio 1985 el 82% de las exportaciones fueron captadas porfﬁnpaises

a saber:

% del total Precio medio

Exportado en U$S/kg.
E.E.U.U. 45,2 1,44
Italia 13,2 ¢,84
Arabia Saudita 5,6 ) i
Francia 6,7 0,82
Canada 4,8 1
Alemania 2,7 1,26
Australia 1,6 1,27
Puerto rico 1,9 0,92

Fuente: Secretaria de Estado de Comercio. Centroc de Inspeccién del

Comercic Exterior. Malaga.

Los precios unitarios mas bajos son pagados por U.R.S5.5., Venezuela,
Francia, Bulgaria, Puerto Rico y Egipto. Mientras gue los mas altos
(superiores a 1,44 U$S/kg) fueron pagados por Suecia, dinamarca, BELl

gica y Japdn.
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La razzdén Ultima de los precios tiene gue ver con miltiples factores

como ser, cantidad, calidad, oportunidad, interé&s por el mercado, fecha,
regularidad, mix de importacidn (es decir la proporcidn de envios a
granel en frascos o en latas, asi como las variedades de que se trate

y su forma de preparacidn y presentacidn).

Por ejemplo los diferentes mix de los importadores mas importantes

fueron:

Por ejemplo para 1285:

MIX DE IMPORTACION

Granel Frasco Lata 100C TON Uss/kg.
% % %
E.E.U.0. 16 41 43 56,9 1,44_-
Italia 45 3 52 16,5 0,84
Arabia Saudita 2 3 95 7 1
U.R.S5.S. - - 100 }.6 0,72
Suecia 1 59 40 0,4 1,92
Venezuela 100 - - 1,7 0,77
Francia 62 10 28 8,4 0,82
Bulgaria 70 6 24 l,8 0,87
Egipto - - 100 0,5 0,85
2,3 0,92

Puerto Rico 53 47 -

Fuente: Secretaria de Estado de Comercio. Centro de Inspeccidn del

Comercio Exterior. Malaga.

Nétese en eske cuadro gue el 60% de lo importado:por Suecia es en fras-—
co siendo el precio medio U$S/kg. 1,92, mientras que Venezuela impor-
ta el 100% a granel a U$S/kg. 0,77 y U.R.5.5. el 100% en latas a

Uss/kg. 0,72.
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Variedades, Categorias, tipos y presentaciones

La participacién relativa de las variedades mds importantes para el

mercado de las exportaciones espanolas han sido en 1985:

TN Uss U$sS/Kg %$s/Tot.Exp.TN %s/Tot.Exp.
Manzanilla vexde 36844 47706 1,29 31,7 34,4
Hijiblanca Verde 20641 18469 0,89 17,8 13,3
Hojiblanca Negra 181992 18199 1,14 15,7 14,9
Gordales Rellenas le87¢ 28596 1,69 14,5 20,6
Gordales Negras 390 354 0,91 0,3 0,2

Fuente: Secretaria de Estado de Comercio. Centro de Inspeccién del

Comercio Exterior. Malaga.

La Manzanilla es la variedad gque m&s U$S aporta a las exportaciones,
pero en peso es superada por la variedad Heojiblanca. Las Gordales re-

llenas han sido las de mas alto valor medide en precio unitario.

Ademas de las cantidades asignadas en este resumen a las variedades

que en &)l se resehnan, hay otros renglones en el Cuadro N° del

anexo, en loi gque se incluyen sin desglosarlas. Las crudas sin adere-

zar son en su mayorjia Hojiblancas; Las hojiblancas entran tambén tanto en
las de color cambiante como en las "salall"o aceitunas para ensalada

v en las "confites" sean enteras o deshuesadas. Ademas, las Manzanillas
entran en gran proporcidn en las aceitunas para ensaladas, es decilr

gue no se desglosan unas de otras.

Las Preferencias

Con referencia a la preferencia de los consumidores, importadores se
ha procedido a consultar las estadisticas aduaneras de exportaciones
de aceitunas espanolas para el ano 1985. En las mismas se clasifican

8 tipos de presentaciones a saber:
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1}

2)

3)

5)

6)

7)

8}

Los prinicpales

20.02.60.0

20.02.60.1

20.02.60.2

206.02.60.3

20.02.60.5

20.02.60.6

20.02.60.7

»

20.02.60.8

Aceitunas rellenas de anchoa @n latas y demas reci-

pientes herméticamente cerrados. 505 ton.

Aceitunas rellenas de pimiento, en latas y demis

recipientes herméticamente cerrados. 26.047 ton.
Aceitunas con otros rellencs distintos de las anchoas
y de los pimientos, en latas vy demas recipientes her-

méticamente cerrados. 836 ton.

Aceitunas, no rellenas, en latas vy demas recipientes

herméticamente cerrados. 52.190 ton.

Lceitunas, rellenas de anchoas en otros envases.

0,602 ton.

Aceitunas rellenas de pimiento en otros envases.

13.804 ton.

Aceitunas con rellenos distintos de las anchoas y de

los pimientos, en otros envases. 875 ton.

ACeitunas no rellenas, en otros envases. 24.057 ton.

importadores han cubierto sus compras de acuerdo a la

siguiente estructura porcentual:

1 2 3 4 6 7 8 TQTAL
E.E.U.U. 0,25 38 0,7 136 13 0,3 11,8 loc
Italia 0,26 1,2 0,01 54 2,9 0,7 41 100
Arabia Saudita - 2,9 0,6 96,5 - - - 100
Francia 0,61 0,39 0,97 38 2,7 1,7 55,6 100
Canada 0,21 1,02 0,21 14 57,7 0,6 26 100
Alemania Federal 0,28 36 1,9 41 10,5 - 10,32 100

Australia

0,25 23,5 0,3 57,6 9,1 - 9,3 ioo
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Es de fundamental importancia que el lector tenga en cuenta la in-
formacién anterior ya que la misma se éonstituye en una muestra signi-. -
ficativa de lo gue esfta pasando en el mundo 'con la demanda de acei-
tunas. Téngase en cuenta gue como se dijera maés arriba Espana expor-
ta a mas de 60 paises, tiene una amplia gama de variedades, tiene
tradicidn exportadora y ofrece diferentes formas de preparacidn y pre-

sentacibn.

Obsérvese gue llega de la misma manera y c¢on los mismos productos a
mercados grandes y a mercados pegquefios. De las estadisticas se detec-
tan 17 paises latinoamericanos gue en conjunto importan cerca de
4.000.000 kg. de Espana. Esta cifra significa aproximadamente el 25%

de las exportaciones argentinas. En este aspecto se hace clara la ne-
cesaria gestidn ante organizaciones como ALADI gue puede servir per-
fectamente para negociar reservas de mercado, aranceles preferenciales,

acuerdos pais-pais y muchas otras formas de vinculacidn comercial.

"
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480,4
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Cuadro N°3

EXPORTACION DE ACEITUNAS DE MESA En 1000 Ton.

ki
1970/71 71/72 72/73 73/74 74775 75/76 76/77 77/78 78/79 79/80 80/81 81/82 82/83 83/84 B84/85

Argentina ' 12,0 13,9 15,5 15,0 16,2 21,5 19,4 22,8 21,3 17,8 17,0 22,5 20,0 15,6 19,0
Espana 70,7 77,6 82,1 80,0 60,5 78,8 77,0 79,7 76,6 100,8 96,1 89,3 101,71 05,8 110,0
Grecia 17,5 20,6 29,9 26,7 34,7 40,5 40,6 38,3 47,7 45,5 53,0 53,0 40,0 38,0 47,5
isracl ' - - - - - - 0,2 0,7 2,0 0,8 5,2 2,0 2,0 1,0 2,5
Jordania 0,1 1,0 - 0,5 1,2 - 1,5 - - - 2,2 i,9 1,5 1,5 2,0
Libano 0,1 0,1 0,1 0,1 . - - - - - 0,2. - - - 0,2
Marruecos 30,8 25,0 23,4 27,3 18,9 24,5 34,8 36,2 40,0 34,4 32,5 29,1 33,3 25,0 35,0
Portugal 4,3 3,2 4,6 3,9 2,8 2,1 1,5 2,0 2,5 2,5 3,0 2,5 3,0 2,5 2,2
Tunez 1,2 2,2 0,9 0,8 0,7 0,8 0,9 0,5 0,5 0,3 0,5 1,5 0,4 0,6 0,3
Turquia 3,0 2,0 3,0 2,5 0,7 0,8 3,2 3,0 5,2 5,0 5,7 5,5 12,0 6,0 5,0
Italia 0,5 0,8 0,6 0,8 0,9 0,5 0,5 1,1 1,3 1,0 1,2 1,2 1,4 1,2 1,2
Chipre 0,2 0,2 0,1 0,1 - 0,1 0,2 0,7 - 0,1 0,1 0,1 0,1 - -
Francia 3.6 3,6 4,0 3,0 2,4 2,5 2,8 2,2 2,4 2,5 2,7 2,8 2,6 2,3 2,3
U.S.A. 1,5 1,1 1,2 2,0 1,7 1,6 1,6 1,5 2,6 2,0 5,1 1,6 2,0 1,6 1,6
Otros Paises 7,7 7,8 5,3 3,9 4,3 6,2 4,0 1,6 1,1 1,8 0,6 2,9 1,9 - 1,0
TOTAL MUNDIAL 153,2 159,1 171,7  166,6 145,71 179,9 188,06 193,0 203,2 214,5 225,0 215,9 221,3 201,9 229,8

 ‘5 ' FUENTE: Consejo Oleicola Interxmacional.
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Cuadro N

En 1000 Ton.

CONSUMO MUNDIAL DE ACEITUNAS DE MESA
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Cuadra N°5
CONSUMO MUNDIAL DE ACEITUNAS DI2 MESA En ke /hab

=4 A1,

1970/71 71/72  72/73 73/74 74475  75/76 76/77 77/78 78/79 79/80 80/81 B1/82 82/83 §83/84 84/85

Argelia 0,185 0,266 0,271 0,299 0,146 0,258 0,262 0,248 0,235 0,331 0,459 0,194 0,223 0,344 0,135
Argentina 0,572 0,586 0,320 0,362 0,476 0,518 0,449 0,346 0,461 0,293 0,532 0,484 0,408 0,483 0,461
Espaiia 0,389 0,536 1,047 1,087 1,242 1,481 2,268 2,448 2,190 2,118 1,950 1,826 1,84 1,829 1,819
Grecia : 1,816 3,092 3,088 z,906 2,887 2,964 2,83 2,845 2,126 1,882 2,581 2,152 2,853 2,634 3,026
Israel 2,317 1,028 1,462 1,081 1,198 1,173 2,857 2,657 2,353 2,389 2,426 2,25 2,583 2,66 3.02
Jordania 4.4 5,41 2 1,395 2,07 3,79 4,26 2,81 3,1 2,877 2,66 2,44 2,41 2,11 2,47
i, ibano 3,32 3,74 4,56 2,6 4,21 z,6 2,17 2,18 2,32 2,34 2,44 2,08 2,08 1,89 2,37
Marruecos 0,508 0,515 0,444 (1,580 0,674 0,654 1,22 1,046 0,656 0,759 0,712 0,756 0,830 0,719 0,738
Portugal 2 2,15 1,79 1,87 1,82 1,86 1,793 1,841 1,79 1,79 1,78 1,77 1,76 1,70 1,697
Siria 3,41 4,26 3,61 2,73 4,58 3,3 4,45 3,55 4,38 3,74 3,83 3,76 3,6 2,95 5,4
o Tunez 1,293 1,193 1,170 1,462 0,921 1,054 1,299 1,467 1,058 1,063 1,312 1,428 1,087 1,63 1,43
By Turguia 2,195 2,262 2,817 2,605 3,167 2,992 3,502 2,677 2,907 2,273 2 623 2,410 2,735 2,28 1,95
G Italia 1,274 1,525 1,295 1,378 1,659 1,711 1,467 1,818 1,690 1,663 1,605 1,677 1,589 1,63 1,73
s Chipre 2,975 4,59 1,789 1,76 2,56 5,040 5,574 4,715 4,678  §,16 8,03 3,876 8,154 4,92 7,12
% Yugoeslavia 0,093 0,135 0,120 0,07 0,04 0,102 0,097 0,119 0,07 0,07 0,07 @,03 0,06 0,03 0, 06
SR Australia 0,212 0,199 0,226 0,259 0,246 0,298 0,305 0,266 0,346 0,199 0,311 0,359 0,353 0,336 0,332
e Brasil 0,170 0,195 0,194 0,197 0,162 0,202 0,156 0,211 0,236 0,18 0,175 0,19 0,172 0,145 0,186
M Francia 0 476 1,352 0,568 0,491 0,447 0,542 0,491 0,493 0,502 0,487 0,503 0,466 0,505 0,489 0,473
; Chile o, 07 0,436 0,357 0,350 0,39 0,389 0,315 0,338 0,369 0,272 0,268 0,272 0,267 0,263 0,343
U.S.A. _ 0,463 0,377 0,373 6,437 0,341 0,430 0,433 0,440 0,539 0,458 0,476 0,435 0,472 0,5 0,595
Libia 0,684 1,119 0,542 0,481 0,756 0,766 0,930 0,931 2,46 2,40 2,471 2,373 2,44 2,25 2,22
MEjico 0,08 0,146 0,09 0,121 0,122 0,126 0,124 ©,131 0,133 0,110 0,129 0,129 0,138 0,134 0,148
Peri 0,623 0,606 0,589 0,741 0,702 0,683 0,741 0,704 0,715 0,819 0,798 1,112 0,839 0,949 1,028
Eygipto O,3b8 0,218 0,213 0,208 0,193 0,227 0,222 0,242 0,240 0,240 0,233 0,204 0,213 0,215 0,198
: Rep. Dominicana 0,01  G,14% 0,009 0,133 0,149 0,187 0,202 0,254 0,115 0,112 0,109 0,141 0,102 0,116 0,130
i Redng Unido 0,03 0,03 0,02 0,02 8,02 9,03 0,03 0,04 0,04 0,04 0,04 0,03 0,03- 0,048 D,035
: UEBL 0,05 0,12%¢ 0,129 0,158 0,158 0,295 0,08 0,108 0,01 0,03 0,01 0,02 0,0 0,01 0,02
; Arabia Saudita 0 222 0,293 0,255 0,306 0,424 0,457 0,652 0,730 0,928 0,997 0,922 - - - -

s Bulparia 1,056 0,958 1,081 0,855 1,103 1,030 1,048 1,195 0,60 1,130 1,127 0,667 1,109 1,15 0,58
. : Cunada 0,330 0,368  ©,30% 0,499 0,395 0,516 0,423 0,423 0,452 0,460 0,380 0,388 0,383 0,38 0,43
! Alemania Federal 0,07 0,08 0,07 0,07 0,07 0,09 0,1 0,1 0,127 0,141 0,156 0,146 0,16 0,15 0515
£ Rumania 0,25 0,175 0,299 0,315 0,151 0,374 0,468 0,413 0,528 0,316 0,404 0,651 0,399 0,44 0,657
o Suecia 0,09 0,09 0,00 0,085 0,11 0,049 0,06 0,06 0,084 0,072 0,060 0,07 0,07 0,07 0,07
H Suiza 0,177 0,14 #,12 0,180 4,249 0,125 0,163 0,158 0,173 0,125 0,20 0,17 0,17 0,17 0,17
URSS 0,007 0,007 0,005 0,003 0,003 0,008 0,009 0,004 0,00% 0,005 0,005 0,006 0,006 ©,006 0,006
Venezuela 0,105 0,121 0,162 0,166 0,90 0,233 0,18 0,216 0,125 0,169 0,197 0,134 0,130 0,126 0,123

FUENTE: Consejo Oleicola Internacional y Demographic Yearbook. &
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INTRODUCCION

Et ideal de un proceso industrial es disponer en todo momento de las t&cnicas
mas modernas y avanzadas, pero no siempre ello es posible ya que hay una serie
de factores, fundamentalmente de orden econdmico que condicionan el cambio to-

tal de los sistemas.

Lo que si estd mas al alcance de todo tipo de industria, es realizar una mejo-
ra constante de las instalaciones bdsicas de las que se dispone, tratando de
perfeccionar cada una de las fases de trabajo que la constituyen e intentando
aplicar criterios de simpllfiéac16n, mecanizacion v automatizacidn [dgrsar po-
sible) del proceso.

Estos principilos generales también son aplicables al sector dedicado a la ela-
boracidn de aceituna de mesa en conserva, y aunque en los filtimos afios la ela-
borac1ién ha evolucionado hacia nuevas tecnicas, la realidad actual es gque to-

davia la elaborac1én se lleva a cabo {en una gran mayoria) mediante el siste-

ma conocldo como clasico o artesanal.

EJL principal objetivo es tratar de obtener um producto (acertunas verdes en

conservas) en la mayor cantidad posible, de la mejor caladad, vy al mas bajo

costo, vy si intentamos colocar dicho producto en el extranjero, tenemos que

pensar también en una continuidad.

EL equilibrio entre los tres primeros tactores, cantidad, calidad y costo es
el que indicard el camino iddneo a seguir para la reforma de wna instalacidn,

o la adopcién de nuevas técnicas de elaboracidén.
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Se pretende en la presente no repetir una serie de conceptos conocidos en la
mayoria del mmdo oleicola y si indicar un conjunto de temas, que puedan Ser-
vir para una mayor rentabilicad del proceso de elaboracidn utilizado, sigulen-
do las lineas generales del proceso de elaboracidn y comentar la serie de fa-
cetas que en cada uno de los mismos son suceptibles de mejorar con el tin de
que los interesados puedan hacer el uso y adaptacion mis conveniente en cada

caso en particular.

V1isto el incremento alcanzado durante los iitimos afios en la preparacidn de a-
celtunas, ha traido como consecuencia la gran necesidad de armonizar los tac-
tores técnicos y econdémicos para llegar a un producto de alta calidad que po-
sibilite, no s6lo acrecentar el consumo 1nterno ( 3u0gr./per capita.Aho)
sino lo que es impértaﬁte, asegurar nuestro prestigio en el mercado interna-

cional.

£1 conquistar en forma detinitiva mercados de exportacion, solamente se logra-
ri con un producto de calidad, y para ello se necesita deiar de lado el empi-
rismo, lo artesanal; que rodea ia elaboracifn de aceitunas en conservas Yy €n-
caminar a esta industria dentro de las normas técnico-econdmicas, que asegura-
ra a todos los sectores que involucra dicha industria, conseguir un producto
noble y obtener de esa manera un margen de utilidades que sea un resultado a-

corde con las inversiones realizadas.
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1. ESQUEMA DL PROCESO Y OPHERAUCIONES PREVIA> PARA ACETIUNAS VERDES FERM. ESTILU
SEvILLANU

RECOLECCION Y TRANSPORIE

LIMPLEZA PREVIA

CLASIFICACIUN

TRATAMIENTU CON LEJTA (DESAMARIZADO)
LAVALGS

COLUCACION EN SALMUERA

FERMENTACTUN

CLASIFTICACION

ENVASADU
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Cualquiera sea el esquema de traba)o a seguir en la elaboracién de aceitumas
de mesa, tanto en el olivar, como en la industria, es conveniente aclarar que
la M.P. esti condicionada a la variedad del olivo cultivado, a la edad del
olivar, asi como al sistema de cultivo seguide (laboreo, poda, abono, riego
etc.) a los factores climdticos que tiene que soportar y a las diferentes pila-
gas o entermedades que puede sufrir el fruto durante su permanencia y desarro-

1llo en el olivo.

La realizacién de una serie de operaciones preliminares, pueden condicionar los

resultados finales de la elaboracién. Estos son:

- Recoleccidén y transporte
- Limpieza previa y seleccidn

- Crasificacidn

Recoleccion

En cuanto al momento oportuno para iniciar la cosecha, es aquel em que habien-
*

do alcanzado las olivas su maximo desarrollo, comienzan a variar su

color de verde intenso al verde amarillento, pero no permitiendo se pigmenten,

porque si bién esta coloracidn desaparece con el tratamiento de soda y proce-

so fermentativo, las aceitunas pueden perder gran parte de su consistencia y

por 1o tanto resistencia para la conservacifn por detectos de textura, cOlor

y ser responsable del aniliado. De todos modos, la cosecha debe hacerse en -

forma escalonada, es decir cosechando sflo aquellas que se encuentren en con-

diciones adecuadas.
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El operario, desde el suelo o sobre la escalera, va recogiendo individualmente
los frutos del arbol con la manc, y los depositan en morrales confeccionados
con lona, que se ajustan al cuerpo. En todos los casos se debe tratar de no
machucar los frutos, por cuanto puede ser la causa de una posterior deprecia-
c1én comercial. Una vez llenos, se vacian en cajas de madera o ranuradas de

plastico, convenientemente higienlzadas para 20 a 22 Kkg. de truto.

Este sistema tiene el inconveniente de su elevado costo, presentando sin embar-
go, la gran ventaja de que el porcentaje de aceitunas machucadas es muy peque-

no.

En cuanto a la recoleccién a mano realizada incorrectamente, no solo deterio-

ra el producto definitivamente, sino que esa parte de pulpa dafiada, permite
el acceso de microorganismos indeseaples 1o que trae 1nconvenientes en el

proceso de fermentacidn.

Las aceitunas mis dafiadas o rotas liberan pulpa, aceltes y jugos citopldsmicos
}!

conformandoa posteriorl en las salmueras, caldos de cultivo aue enturbian los

mismos, contaminando el medio y ponen en riesgo el futuro de una correcta.

fermentacién.
Los ensayos realizados hasta ahora, relacionados con la cosecha mecidnica de
1as aceitunas de mesa, no han dado resultados satisfactorios por el grado de

deterioro que sufre la materia prima al ser recolectada.

En tas variedades de pulpa muy delicada, lo mas recomendable es anticipar un
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poco la recoleccién.

Otro dato importante para el momento de iniciar la misma es que al cortar el
fruto transversalmente y someterlo @ una ligera torsidén con los dedos libera

Jlimpiamente al hueso.

Si 1a superficie del mismo presenta un ligero tinte rosado, indica claramente
que se ha sobrepasado el Sptimo de madurez, con el consiguiente riesgo de en-

contrar deficiencia de textura en la elaboracidn.

Segiin algunos expertos, un indice adicional, indicativo de la adecuada . madu-
rez, es la apariencia lechosa del jugo obtenido al presionar Ligéramente el

fruto, despues de Haber realizado un corte longitudinal.

5i se pretende que la Rioja produzca aceitunas de primera calidad para un exi-
gente mercado interno y externo; en base del presente estudio es necesario op-

timizar la recoleccidn.

La Rioja tiene un grave problema que solucionar, pués no dispone de suficiente
mano de obra en la época de recoleccidn. Un dato para destacar es que la misma

alcanza un 15 a 20% del costo ae elaboracidn.

Es importante consignar que los frutos deben ser ‘tratados con el maximo cuida-
do para evitar dahar las mismas ya que las pequenas lesiones, ademids de desme-
jorar su calidad, actuan también como factor contaminante, especialmente en

los grandes fermentadores.
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Transporte

Una vez recogido el fruto, se coloca en cajas de pldstico de 20 a 22 kg. de
capacidad, en 1os que permanece durante el traﬁsporte y posterior espera en
industria hata el momento de su elaboracidn. Es sumamente importante que di-
chas cajas sean perforadas, mixime si las aceitunas van a permanecer en ellas

algunas horas, ya que de lo contrario se producirdn alteraciones en el fruto.

Se deben evitar las expesiciones al sol y las elevadas temperaturas.
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Limpieza previa v seleccidn

los frutos recolectados pasan en la fdbrica a una cinta transportadera donde
se eliminan hojas, ramas, frutos en estado de envero, rotas, enfermas, defec-

tuosas, machucadas, etc.. ( Fotos 1-2-3-4)
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L4, Clasificacidn - (Fotos 5-6 )

A continuacién de la cinta transportadora el dispositivo tamafador clasifica
los frutos por calibre, con el objeto de obtener un correcto resultado en las
diversas etapas de elaboracién, uniforme tratamiento con soda cdustica y una

/s

posterior fermentacién regular.

Si bién el fruto presenta en esta etapa menos resistencia a los golpes, y la

clasificacién constituye un verdadero cuello de botella, en la época de reco-

leccién se aconseja esta norma de procedimiento, siendo muy importante para el
industrial, pués al finalizar la fermentacidn le permite tener cuantificado el
tamafio de los frutos, ajustando los mismos con los pedidos que le hardn los fu-

turos compradores.*

El tamafio por calibre es el siguiente (unidades/kg.)

00 81 - 120
0 121 - 160
1 161 - 200
2 201 --240
3 241 - 280
4 281 - 320

5 321 - 450
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En la mayoria de las fdbricas visitadas, estas etapas de seleccidn previa y

limpieza v clasificacidn, gamemlmente no se realiza.
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1.5. Destruccidn del sabor amargo o desamarizado

Para describir el proceso de desamarizado se tiene que remarcar la calidad

del hidréxido de sodio.

La calidad de hidréxido de sodio o soda cdustica, debe ser de elevada pure
za, exﬁenta de hierro v el manipuleo lo mis Eﬁ%ptico posible, con la finali-
dad de no adicionar contaminantes a los envases de fermentacidn. Aquellos
establecimientos que posean cafierias de hierro, al iniciar el proceso de e-
laboracidén se deberidn drenar convenientemente con el objeto‘de evitar el a-
rrastre de pequefias cantidades de este metal, va que podrian eventualmente
manchar las aceitunas.

Fn nuestro pafs se utiliza soda cdustica liquida y en escamas, siendo la 1i-
quida mis econdmica, detectando por ello una tendencia a utilizarla en mayor
medida, pero agregando al proceso un mayor riesgo, pués resulta peligroso su
transporte por los posibles derrames y mis aln teniendo en cuenta las al-
tas concentraciones a que se maneja.

Es de destacar que la soda en escamas que se comercializa en bolsas posee un
99% de pureza, con lo cual se estd dentro de la calidad dela gue se habld an-
teriormente, teniendo la ventaja respecto de la liquida, la comodidad para su
transporte y manipulec y ademds una mejor asepsia al estar en bolsas de plés-
tico herméticamente cerradas, no permitiendo el ingreso de particulas conta-

minantes que luego serdn nocivas para el producto.

Es muy importante remarcar que la soda ca@ustica se almacene en recintos cerra-

dos y con techos para protegerla de los vientos y lluvias. (En la Rioja son

4

muy pocas las industrias que lo realizan correctamente).



I1-18

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

'El desamarizado es la etapa mids importante en el proceso de preparacioén de a-
ceitunas y no sdlo tiene por objeto eliminar el sabor amargo, sino medificar
la permeabilidad de los frutos gue permitiria entre otras cosas intercambios
osmbticos v de difusién durante la fermentacién. Su accidn es mds compleja
alin por cuanto se producen modificaciones en la composicidn del fruto v ade-
mids, en las etapas posteriores de lavados, se pierde: azlcares, manitol, ta-

nino, materiales colorantes, etc., también la neutralizacidn de los acidos

o .. L T . 1
organicos que originan uma variacidn el sistema amortiguador del P.Hﬁ.)

En general para preparar la lejia, se diluye la soda cdustica que puede ser
de concentracidn variable, en depdsitos o piletones de H°A°Lf£vestido,gqn pin-
tura plastica. Es importante dejar enfriar y reposar antes de ser utilizado,

pués cuando se diluye la soda céustica eleva su temperatura.

Lo Optimo es realizar la primera dilucidn de la soda en piletas preparadas pa-
ra tal fin y bombear a tanques sobreelevados donde se le da la concentracidn
final (ver fotos a continuacién) guedando la lejia con la concentracidn para
enviarlas (x gravedad) a las vasijas donde se realizari el desamarizado.
(Fotos 7-8-9-)

En nuestro pais se prefieren por lo general las concentraclones siguientes:

Arauco 1,5 - 2%
Manzanilla 1,8 - 2%
Ascolano 1,2 - 1,3%

(1) PH  Potencial !'idfogcno
(2) H"A® Hormigdén Armado
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De acuerdo al relevamiento industrial realizado durante el estudio, se puede
decir con pequefias variantes en + o en - la concentracidén mis utilizada de le-
jia es del 2%, intimamente ligado a la temperatura v al estado de madurez de

los frutos, ya que la velocidad de penetracién es mayor a medida que se incre-

menta la temperatura.

Exceder los 18-20°C puede acarrear algunos invenvenientes, como ablandamiento
de la pulpa tratada’ampollada de la piel, separacién de la pulpa en la parte
tratada v no tratada, etc..

’

En términcs normales la inmersidn dura entre 6 y 9 horas.

Es de hacer notar también que la calidad del agua disponible en las fidbricas es-

t4 intimamente ligada con la rapidez del cocido.

Se ha establecido una norma casi generalizada de penetrar con el dlcali hasta
2/3-3/4 partes del fruto para que los mismos tengan un cornortamiento adecuado

en la fermentacidn.

La verificacidn se hace realizando en algunas aceitumas un corte iogitudinal
al ras del carozo, agregando una gota de azul de bromotimol o dejando el corte

expuesto al aire 5 minutos, emnegreciéndose la parte tratada.

Es conveniente no hacer llegar la soda hasta el carozo porque entre el escurri-
miento de la soda y el primer lavado, el alcali sigue penetrando; por otra par-

te esta pequefia Area no tratada le confiere mejor textura a los frutos y final-
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mente el amargor residual para algunos es un tributo de calidad. Por el con-
trario si el tratamiento es muy superficial, los frutos quedan amargos por parte
de la oleoeuropeina contenido en el fruto que queda sin transformar, en conse-
cuencia y seglin algunos autores su presencia en el medio, en ciertos niveles,

tendria un efecto inhibidor sobre algunos fermentos.

Se aconseja ademds llenar los envases con soda lo mids rapidamente posible, cui-
dando que las aceitunas no entren en contacto con el aire, pués por oxidacidn,
se oscurecerdn perdiendo de este modo una de sus principales caracteristicas,

el color amarillo pajizo uniforme al finalizar la fermentacién,

Experimentalmente se ha demostrado que la diferencia en la concentracién de la

lejia entre la parte superior e inferior de los envases es poco significativa.

51 el cocido se realiza a la intemperie en dias de intensa radiacidn solar, la
penetracion de la soda cdustica puede ser mis pronunciada en Dbsbordes del reci-

piente que en el centro del mismo.

»
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Lavados

Como se menciond anteriormmente, el principal objetivo del lavado es la elimi-
nacién de la lejia que queda adherida a la superficie de los frutos v uma par-

te, al menos de la que penetra en su interior.

El primer efecto puede conseguirse con un enjuagado ripido de las aceitunas o
mediante un rociado con una ducha y debe considerarse impresdndible cuando las

aceitunas han sido tratadas con elevadas concentraciones de lejia.

Para conseguir la eliminacidn de la lejia que penetra en el interior de los fru-
tos, estos deben mantenerse sumergidos en el agua de lavado durante un tiempo va-
riable. La disminucidn de esta lejia depende, como es 1ldgico, de la duracibn y

del nimero de lavados.

Por lo tanto, a mayor concentracidén de la lejia de cocido, mavor cantidad abso-
luta permanecerd en el interior de los frutos y mayor serd el valor de la lejia
residual o acidez combinada de las aceitunas, una vez colocadas en salmuera y e-

quilibradas con ella.

Autores americanos lo realizan hasta la eliminacién casi total de las lejias.

Esta técnica operatoria bastante enérgica dura alrededor de 48 horas, alternan-
do cambios con una duracién de 5 y 10 horas cada uno. En cambio autores v fa-
bricas espafiolas relativizan la mayor o menor cantidad de soda que eventualmen-

te pueda quedar en los frutos y reducen considerablemente los mismos. Debemos
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tener en cuenta que algunes regiones del sur de Espafia disponen de poca agua;
en consecuencia el método de trabajo estd condicionado por la economia que de-
be hacerse en funcidn de la disponibilidad de la misma. Si las aceitunas no
se lavan adecuadamente pueden permanecer amargas, no adquiriendo el sabor y
color adecuados al finalizar la fermentacién. Ademds el remanente de dlcali
no permitird el adecuado descenso del PH y el desarrollo de una conveniente a-

cidez.

Entre estas dos tendencilas, es importante destacar que las aguas de lavado no
solamente arrastran soda y elementos perjudiciales; sino que a la vez extraen
componentes solubles de las aceitunas, como azlcar, sales minerales, vitaminas
etc. las que desempeflan una funcidn primordial en la fermentacién; puds preci-
samente de estos componentes depende el PH y la acidez final necesaria para la
obtencidn de un buen producto y una adecuada conservacidn. En consecuencia hay
buenas razones para elegir una u otra modalidad de trabajo. El criterio del in-
dustrial es que determinard en definitiva que modalidad de trabajo deberd adop-
tar. En consecuencia se sugiere la conveniencia a aplicar en cada establecimien-
to, con’los medios que disponga y con la respectiva direccidn técnica; hacer en-
sayos con las variaciones que sean factibles, dentro de los parametros antes men-

cionados.

La escuela argentina hasta hace poco tiempo exagerd el término de los lavados.
En la actualidad se ajusta a un término medio bastante razonable. Como regla

general es conveniente destacar que el intervalo entre wn lavadoy otro no debe

exceder las once horas; va que en este lapso pueden desarrollarse agentes con-

taminantes del tipo coliaerdgenes y las posibles consecuencias sobre el desa-

rrollo del alambrado o anillado.
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Es importante destacar la significancia que en el medio aceituna-salmuera tiene
la flora microbiana de naturaleza supercompleja v el comportamiento de la misma
hacia el predominio de los lactobacilos. El agua utilizada en las fabricas de-
be ser potabilizada. Debemos recordar también que en la etapa de extraccién de
soda v primer lavado, las aceitunas deberén estar el menor tiempo posible expues-
tas al aire, ya que las mismas en este momento se oxidan con cierta facilidad.

Es conveniente recordar que los lavados vy la intensidad de los mismos estan in-

timamente relacionados con el grado de penetracidn de la soda y la lejia resi-

dual.



II-26

- CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

1.7.

COLOCACION EN SAIMUERA Y FERMENTACION

La salmuera se obtiene con el uso de sal de cocina o cloruro de
sodio, sin la adicidn de iodo ( sales para usc industrial) Cuyo comsumo es con-
siderable para los diferentes métodos de preparacidn en las plantas elaboradoras
de aceitunas. los grandes depdsitos en la naturaleza son restos de mares continen
tales evaporados. En algunos casos se extrae de estos yacimientos con un gran ni
vel de pureza. Esta sal extraida se 1a coloca en grandes estanques en soluciones
saturadas para su posterior evaporacidn. Cuando se exige una elevada pureza se u
tiliza la recristalizacidn. la sal corriente puede humedecerse debido al contenido
de algunos componentes como cloruro de calcio y magnesio. La misma debe ser trans
portada cuidadosamente para evitar su contaminacién y ensilada en recintos cerra-
dos con la finalidad de conservarla lo mis limpia posible.

Las f3bricas con buenas instalaciones poseen tanques de eleva-
cidn con tres piletas superpuestas ver foto{L0) conteniendo agua potable, salmuera
y soda, convenientemente preparadas y a las concentraciones necesarias. Fl siste-
ma de conduccién se realiza por cafierias de pldstico 1levando el liquido a los lu
gares deseados, La salmuera se adiciona a las aceitunas lo mis rapidamente des-
pués del Gitimo lavado y escurrido con una concentracién aproximada del 7,5%. Por
el propio intercambio osmético y de difusién entre la salmuera y el jugo citoplas
mico de las aceitunas, la concentracién de la misma sufre un considerable descen-
$0. En los grandes fermentadores resulta dificultoso homogeneizar el medio, utili
zando para este fin remontajes y adicidn de sal hata los niveles necesarios. En-
tre los 15 a 20 dias se logra practicamente la estabilizacién. Es conveniente te-
ner presente no dejar caer excesivamente la concentracidn en el inicio de la fer-
mentacion, hasta que las aceitunas hayan incorporado ciertos niveles. En zonas
donde se trabaja con elevadas temperaturas y con frutos que hayan superado el op
timo de maduracidn se pueden producir alteraciones irremediables.

Una vez estabilizada la salmuera es aconsejable extraer del
fondo de los fermentadores (importancia de emplear fondos cdnicos) una porcién de
salmuera, 70-80 litros; ya que en este voli{men se concentra el 1lamado descuelgue
de las lejias donde las impurezas, PH y lejia residual elevada y considerable car
ga de contaminantes por lo que es necesario eliminarlos.

Las fabricas instaladas a la intemperie en la regién de Cuyo,
en ulgunas oportunidades con otofios frescos se han puesto en funcionamiento in-

/1.
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tercambiadores de calor con la finalidad de elevar la temperatura de las salmue-

ras pero por el elevado costo energético, factibilidad de contaminaciones Yy COoS-
to de mano de obra se han reducido su utilizacidn.

Cuando se trabaja con la asepsia adecuada, se recomienda pre-
ventivamente la utilizacién de salmueras ligeramente acificadas
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ACIDIFICACION DE SALMUERAS

Con el desarrollo casi generalizado de los grandes fermenta-
dores en la preparacidn de aceitunas y ante la dificultad para homogeneizar ade-
cuadamente las salmueras, por el riesgo de incorporar considerables cantidades
de aire en los mismos, se ha generalizado el uso de salmieras acidificadas. Si
bien los grandes fermentadores tienen ventajas , los mismos exigen controles
mds extrictos, especialmente en el desarrollo de la fermentacién. Esta acidifi-
cacidn tiene por finalidad mantener en los primeros dias de fermentacidn valo-
res de pH cercanos a 4,5 -4,7 unidades, lo que se consigue con la adicién de
dcido acético. Esta acidificacidn de la salmuera recomendada por investigadores
argentinos, desde el comienzo de la industria del aderezo de aceitunas en nues-
tro pais, estd perfectamente fundamentada, que las bacterias alterantes en gene
ral no resisten una acidez por encima de 0,25%; mientras los lactobacilos sobre
viven en esta concentracidn.

Es un hecho conocido que los caliaerbgenes productores de a-
nillado en las aceitunas quedan inertizados ante el desarrollo de fermentos lic
ticos. Se recomienda en consecuencia acidular. las salmueras en los grandes fer
mentadores; ya que el control debe ser netamente preventivo mds teniendo en cuen
ta que las bacterias coliformesparticularmente del tipo aerobacter se encuentran
en las mismagqg?erta abundancia en la primer etapa de la fermentacidén. No esti
de mds insistir en la reduccidén considerable de poblacién de coliformes con el
tratamiento (glorinado) de las aguas utilizadas. Otro factor importante es la
concentracién inicial, la que debe mantenerse en valores elevados con la finali
dad de reducir al minimo los riesgos del anillado. En nuestro medio el 4cido acé
tico de buena calidad es el mids corrientemente utilizado, debiendoselo recomendar
hasta en las concentraciones mdximas de 4 6 5 por mil.

Es importante destacar que varias especies de colibacilos se
encuentran abundantemente en la naturaleza Y POT Ser poco exigentes en cuanto
a medio se refiere, los mismos se desarrollan rdpidamente. En cambio los lacto
bacilos son mucho mis ixigentes y necesitan para multiplicarse un intercambio
osmotico y difusidn entre las aceitunas y la salmuera, formando un adecuado
caldo de cultivo para su desarrollo y producir suficiente acido lictico para
hacer descender el piH.

Por la falta de asesoramiento técnico en las fibricase infra-
estructura de los mismos, descuidos en los procesos elementales de elaboracidn

y sobre todo la dilucién de las salmueras, mal manejo de pH, falta de control de
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la lejia residual y desconocimiento de la flora microbiana del medio son facto-
res que contribuyen al desarrollo de zapateria en la aceituma.
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TERCERA ETAPA: Se completa con la accidn casi exclusiva de bacilos dcido-resis-

tentes, lactobacilus brevis, permaneciendo activos siempre que
dispongan de materia fermentecibles; con un descenso de alrededor
de 4 unidades de pH y una acidez titulable de 0,8-0,9% de acidez
en acido lactico.

Cuando el complejo dcido formado durante la fermentacién y las sus
tancias aromdticas contenidas en la salmuera pasan al interior de
las aceitunas se considera el producto como eéstabilizado y termina
do con las caracteristicas propias de las aceitunas verdes fermen-
tadas. Esta etapa tiene normalmente una duracidén aproximada de 90-
120 dias.

Recientemente investigadores pertenecientes al Instituto de la Gra-
sa de Sevilla, Espafia, consideran una cuarta etapa que se pone de
manifiesto en algunos casos y se caracteriza por la toma o consumo

de dcido lictico por parte de las bacterias propidnicas, para pro-
ducir 4cido propidnico, incrementando la acidez y el pH. Puede

estar presente en los fermentadores y en los envases fraccionados
para consumo directo. Los buenos niveles de sal y adecuado pH re-
duce esta actividad. Algunos autores consideran también a los propién

s bacterium como herederos naturales de la fermentacién lactica.
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ETAPAS EN EL PROCESO DE FERMENTACION

La preparacidn de aceitunas verdes, fermentadas dimplica un
proceso fisico-quimico-bioldgico supercomplejo; exigiendo durante el desarrollo
de la misma un permanente control quimico microbicldgico y la realizacién de las

diferentes etapas en perfectas condiciones de asensia, con la finalidad de redu-

cir las posibilidades de deterioro del producto.

Investigadores americanos y espaiioles han estudiado exhausti-
vamente el proceso de fermentacién lactica, estableciendo en la misma diferentes
etapas:

PRIMERA ETAPA: Puede tener una duracidn de 8 a 12 dias representada por micro or-

ganismos, poco dcido-resistentes y se inicia con el agregado de sal
muera a las aceitunas. Esta compleja flora estd especlalmente re-
presentada por bacterias, levaduras y mohos. Los fermentos lacti-
cos estdn presentes pero en baja proporcidn con respecto a la flo-
ra indeseables. Los micro organismos Gram-negativos pertenecientes
al género aerobacter, especialmente aercbacter-aerdgenes, pueden
desarrollarse con cierta facilidad con temperaturas de mds de 20°C
y pH superior a 5 unidades; favoreciendo su desarrollo por el oxi-
geno disuelto en el medio. Es importante regular los remontajes a-
decuadamente, con la finalidad de reducir la cantidad de aire di-
suelto en la salmuera. Si en este intérvalo de tiempo los valores
de acidez y pH se mantienen constantes, se puede complicar la fer

mentacion.

ETAPA INTERMEDIA: Generalmente a partir del décimo dia se reduce considerablemen-

te la actividad de los Gram-negativos, tomando el predominlo las
bacterias Acido ldcticos, del tipo lactobacilus plantarum y bre-
vis. En este momento se produce un notable descenso de pH e incre
mento de la acidez, en un témmino aproximado de 25 dias. Paralela
mente se manifiesta una reduccién casi total de la actividad de
leuconostoc. Esta nerfectamente demostrado que dos tipos de bacte-
rias ldcticas son las que predominan en la fermentacidn. Las homo-
fermentativas, con un rendimiento en Acido lictico del 95% y las
heterofermentativas que producen solamente entre 50-65% de &dci-

do lactico.
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CONTROL DE LA MARCHA DE LA FERMENTACION

Se realiza mediante la determinacién a intervalos regulares, de
ciertas caracteristicas quimicas y fisicos-quimicas, como son:

Acidez libre y PH, como miximos exponentes de la marcha de la fermentacidn.

- Acidez combinada, por su estrecha correlacién con las anteriores y por la in-
formacidn que suministra sobre la forma en que se han realizado las operaciones
de cocido y lavado.

- Azficares reductores, al principio, por su indicacidn del grado de acidez que se

puede alcanzar y al final, para saber si ha terminado la fermentacién.

- Concentracién de sal, por su influencia en la marcha de la fermentacidnm, -ai inci-
dir en el desarroilo de los lactobacilos, y en la inhibicién de ciertas altera-

clones.

L
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UTILIZACION DE CORRIENTE DE ANHIDRIDO CARBONICO

la bibliografia consultada informa adecuadamente sobre el efecto
inhibidor que en ciertos niveles ejerce el anhidrido carbénico sobre los baci-
los Gram-negativos, alterando el metabolismo de los mismos. Se lo utiliza en
forma de gas envasado en cilindros con picos de proyeccidn especialmente dise-
fliados, con el objeto de favorecer el burbujeo en la salmuera. Esta prictica se
realiza en cortos 1intervalos de tiempo, logrando un verdadero manejo del pH.
Los resultados mids satisfactorios se consiguen cuando el pH desciende a 5,8-6
unidades con un burbujeo de 10-15 minutos. En condiciones ideales y a partir
de los valores anteriormente indicados, el desarrollo adecuado de fermentos

ldcticos se hacen responsables del posterior descenso del mismo.

Si bien los resultados de esta prictica han sido positivos, por
los costos, complejidad en el manejo e inconvenientes en la homogeneizacidn, su

uso no se ha generalizado.
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LEJIA RESIDUAL (Determinacién)

En la aceituna se encuentran como componentes normales el acido
oxilico, madlico, citrico, etc. probablemente acetato de sorlio, exosas(glucosa
y fructosa ). Las sales que se forman con la adicidn de soda cdustica son las
precursoras € impropiamente llamadas lejias residuales o acidez combinada y es
tanto mas elevada cuando mids concentrada es la lejia vy cuando mayor ha sido la
penetracién en los frutos y menos enérgicos  hayan sido los lavados. Alrede-
dor de los 15-20 dias, cuando se ha logrado el equilibrioc osmbtico, la determi
nacién de la misma permite saber hasta donde fué la penetracidn de la soda, la
intensidad de la misma y la cantidad de lavados. Cuando en las determinaciones
los valores superan los 0,100 N (equivalente quimico), puede llegar esa salmue
ra a tener una buena acidez, pero con wn pH demasiado elevado (4,7 - 4,9) o mis
Estas condiciones pueden permitir el desarrollo de Clostridium y Propionbacte-
rium (zapateria).

Se debe desechar parte del liquido de fermentacién y adicionar
salmuera blanca. Ademds con el agregado de dcido clorhidrico exento de ar-
sénico e hierro se hace descender la lejia residual.

DETERMINACION: se puede realizar en salmuera o en frutos

FRUTOS: se escurren las aceitunas y se descarozan. Se extrae el jugo con una
prensa de laboratorio, se deja decantar y la parte sobrenadante con aceite se
extrae para desecharlo. Con pipeta se toman 25 mililitros de liquido exento de
aceite. Se puede realizar la titulacién con &cido clorhidrico 0,5 N- 1 N hasta
obtener un pH 2,6. Por el color del jugo los indicadores no se pueden utilizar,
se hace uso del pH., Para 25 ac de jugc o muestra:
Cuando gasto en bureta 2cc de C1 H N ... equivale a 0,100 N

" " 3cc de C1 H N ... equivale a 0,120 N

" " dcc de C1 H N ... equivale a 0,160 N

" " Scc de C1 H N ... equivale a 0,200 N

En consecuencia se puede deducir que el pH de la salmuera sigue
una marcha determinada segiin sea la intensidad del lavado. El obtener un indice
bajo es de fundamental importancia. Si el valor de pH supera aproximadamente
4,2 unidades, una infeccién accidental puede ocasionar pérdidas de considera-
cidn. Existe una relacién lineal aproximada entre la lejia residual de la sal-
muera y la cantidad de dcido ldctico necesario para alcanzar un pH determinado.

"
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Se deduce en consecuencia:

con lejias residuales hasta 0,100 N, las aceitunas en fermentacidn pueden
alcanzar un pH4 6 algo menor.

con lejia residual superior a 0,140 N las salmueras pueden quedar a merced
de alteraciones

en el caso de fermentadores donde debe incrementarse la acidez y hacer des-
cender el pH a nivel conveniente; el agregado de 4cido es tanto mayor cuan-
do mayor es la lejia residual.

el lavado de las aceitunas debe hacerse de tal modo como para que las sal-
mueras puedan lograr un pH razonable, con el objeto de frenar el desarrollo

de microorganismos perjudiciales.
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1.12 ENVASADO

Terminada la tercera tase de la fermentacidn, las aceitunas deben
reunir las caracteristicas adecuadas para su consumo y envasado, sometiéndose,

antes de ello, a dos operaciones importantes, de las que se ha hablado anterior-
mente: el escogido y el clasificado por tamafios.

La primera finalidad que se persigue al envasar es fraccionar la
produccidn en cantidades adecuadas a la capacidad de consumo de los posibles
compradores, conservando el producto durante el tiempo normal de comercializa-
cidn, con unas caracteristicas organolépticas apetecibles para el consumidor,
libre de alteraciones.

La Norma Cualitativa Unificada aplicable a las aceitunas de mesa
en el comercio internacional (Consejo Oleicola Internacional, 1980) exige deter
minadas condiciones, a las que deben ajustarse las aceitunas envasadas, que
permiten su clasificacidn en distintas categorias comerciales. También se esta-
blece, con objeto de proteger la salud de los consumidores, que las concentra-
cicnes minimas de acidez y sal para envases herméticos no deben ser inferiores
a 0,4 por 100 v 5,0 por 100, respectivamente., y el valor pH no debe excederse
de cuatro unidades.

Esta norma, sin embargo, es insuficiente para conseguir un enva-
sado de calidad. Asi por ejemplo, nc tiene en cuenta el gusto como un factor im
portante de la misma. El sabor de la aceituna depende, en gran manera de las
concentraciones de dcido y sal, factores entre los que debe existir una propor-
cidn armdnica, dentro de las preferencias especificas de los distintos mercados.
De aqui la conveniencia de buscar un intervalo 6ptimo de proporciones entre &stos cons

tituyentes para que el gusto de la aceituna sea siempre aceptable.

Para cada valor de acidez existe un intervalo optimo de sal, por
encima y por debajo del cual la aceituna serd rechazada por demasiado salada o
por demasiado 3cida, respectivamente, indicando que entre ciertos limites am-

bos sabores se compensan.

Los catadores son, en general, mis sensibles a las diferencias
significativas de sal que a las de 4cido; es decir, que la salinidad parece ser

un factor organoléptico mids critico que la acidez, existiendo una tendencia, a -
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DEFECTOS, ALTERACIONES Y ENFERMADADES

La preparacién de aceitunas de mesa no es como muchos suponen un proceso sim-
ple rutinario, como es en algunos casos la conservacién de otros alimentos.
Implicitamente encierra una gran complejidad por estar sometidos los frutos

a una fermentacidn lictica, donde debarcontemplarse miltiples facetas; requi-
riendo de los técnicos responsables wna gran habilidad y un estricto control
quimico-microbiolégico; ademis de todas las medidas higiénicas seflaladas.

DEFECTOS:

Representados por aquellas transformaciones fisicas que deterioran en parte su
valor comercial, sin que esta modificacifn altere sustancialmente los frutos

desde el punto de vista bromatolégico.

Manchado: Puede ser producide por el contacto de los frutos en el momento de
ser tratados con soda que hayan sido enviados en tachos de hierro oxidado o
tomar contacto con utensillos metdlicos. Es conveniente purgar los conducto-
res de agua si los mismos estdn en mal estado de conservacidn. Tambi&n el con-
tacto prolongado con el aire produce las aceitunas negras de boca. Este de-
fecto es relativamente ficil evitarlo, manteniendo los frutos permanentemente
sumergidos en salmuera.

Fad
Arrugado: Puede ser producido por la elevada concentracién de la salmuera i-
nicial y condicionada por la variedad y estado de madurez. Si los frutos se
recolectan muy verdes se acentlia el efecto. En algunos casos, cuando las ca-
jas recolectadas quedan estacionadas varios dias, los frutos ubicados en la
parte superficial, pueden experimentar un arrugamiento permanente. En algunos
casos pueden recuperar la turgencia natural.

Ampollado: Se produce el desprendimiento parcial de la epidermis del mesocar-
pio, especialmente motivado por el tratamiento con soda muy concentrada o a
temperaturas mayores de 22°C. Para evitar este inconveniente sobre todo en
variedades con textura muy delicada, se recomienda estacionarlas en lugar
fresco y seco durante 30-40 horas con la finalidad de incrementar la adheren-

cia de la epidermis de la pulpa.
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Ablandamiento quimico: Se debe especialmente a la transformacidn del pectato

de calcio, responsable de la textura de la pulpa en pectato de sodio,

Puntuaciones blancas: Impropiamente llamadas manchas de levaduras. Son peque-

quefias puntuaciones blancas con cierto relieve y subepidérmicas. Son verdade-

ras colonias de bacterias licticas cuya penetracidn se produce por los estomas.

ENFERMEDADES :

Son denominadas asi porque alteran la calidad bromatoldgica; debidas a una ac-
tividad microbiana descontrolada y anormal.

Anillado o alambrado, ampollado: Estas denominaciones llevan implicitas un de-

terioro gaseoso, manifestandose en los frutos en forma de fisuras, cortes lon-

gitudinales o envolventes en forma de anillado.

Haciendo cortes longitudinales en las aceitunas se observan galerias que pene-
tran hasta el carozo. Autores americanos le 1laman fish-eye {ojo de pescado}
o gas-pockets (bolsillos de gas) manifestdndose generalmente en los primeros
dias de la fermentacién. Entre los agentes responsables estan principalmente
las bacterias coliformes, predominando Aerobdcter-Aerdgenes vy A. Cloacae; Es-
cherichia-Freundis y E. Intermedium,

»
Entre los factores predominantes estén la madurez avanzada de los frutos, lo
que le confiere una textura blanda oleosa. La baja concentracidn de sal en
la boca de los envases por falta adecuada de remontajes queda comprobado por
1a infensidad de frutos anillados en este lugar; facilitando su desarrollo por
escasos cuidados en los rellenos; quedando las aceitunas expuestas al aire y

sin efecto protector de la salmuera.

El caricter varietal hace que los frutos sean mis o menos expuestos al ataque.
Segin algunos autores la temperatura del agua es un factor importante a tener
en cuenta, pués si la misma estd por debajo del 16°C se inactiva bastante la

accion.
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veces estadisticamente significativa, hacia las concentraciones mis de sal
(4-5 por 100), rechazando las concentraciones mds altas (> 7 por 100 ).

En cuanto al contenido en dcido, aunque no tan significativamen
te ccio en el caso de la sal, uma cierta preferencia por las concentraciones
mads bajas (0,4-0,5 por 100), expecialmente cuando las aceitunas que se utili-
zan en la prueba han perdido por alguna causa ( mala conservacidn, lavados de
masiados enérgicos, etc.) una parte importante de sus caracteristicas organo-
lépticas originales. Pero cuando los frutes tienen mucho "sabor'', admiten va-
lores mds altos de acidez y por consiguiente, de sal, aunque el limite de 7

por 100 sigue siendo el mds alto aceptado por la mayoria de los catadores.

También es de primordial importancia la obtencidén de una pro-
duccién homogénea con relacidn al dcido y la sal que asegure siempre el mis-
mo sabor, con las oscilaciones previsibles en un producto natural. lLa falta
de homogeneidad en los envasados procede, entre otras causas, de la heteroge
neidad de la aceituna, que no se corrige con el sistema de envasado que se
sigue generalmente, y que consiste en utilizar una misma salmuera blanca en
todos los casos.
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Cuando se trabaja con una alecuada asepsia las bacterias, coliformes se encuen-
tran en pequeflas poblaciones reduciendo el ataque.

Cuando la infeccidn se incrementa es necesario recurrir a la sustitucién de par
te de la salmuera blanca adecuadamente acidulada.

Los aercbicter son mdéviles y pueden penetrar ficilmente en las aceitumas cuan-
do se las coloca en salmuera, pero si la misma se la acidula por encima del
0,25% de 4cido acético, inhibe considerablemente el desarrollo, sin un freno

aparente al incremento.de poblacién de los lactobacilos.

Es necesario destacar que varias especies de colibacilos se encuentran amplia-
mente difundidos en la naturaleza y son poco exigentes en cuanto a medio. Se
incrementa su poblacién con concentraciones de salmuera por debajo del 5% y
pH por encima de 4,7 unidades y temperatura mayor de 25°C. T

Aceitunas zapateras: Se caracterizapor el desarrollo de un desagradable olor

penetrante; debido a la accidn de bacterias espordgenas y proteoliticas. Se
atribuye a un grupo de microorganismos la proliferacién de esta enfermedad, en-
tre las que se encontrarian varias especies de propidénbacterium. Provocan el
desarrollo, la falta de higiene y controles analiticos durante la preparacidn;
salmieras de baja concentracién y PH por encima de 4,6 unidades. La presencia
de bacterias propidnicas consumidoras de considerables cantidades de dcido lac-
tico; producen el consiguiente descenso de la acidez, aumento' del PH e incre-
mento de la acidez voldatil. 3Se presenta con mayor frecuencia en la conserva-

cién y con elevadas temperaturas estivales.

La inmovilidad del PH y la acidez en uma fermentacién detenida puede favore-
cer el desarrollo. La intensidad del mal olor se debe a la formacidén en di-
versas proporciones de los dcidos propiénicos, butirico, caprdico, valeriini-

co, etc..

Ablandamiento diastdsico: Se produce en frutos con avanzado estado de maduréz

En envases con grandes bocas, se desarrolla predominantemente hongos y mohos
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filmOgenos; consumidores de acidez. Ademds de ser nocivos por este motivo, a-
gregan en las salmueras y aceitunas préximas diastasas del tipo pectasa, pec-
tincesterasa y poligalacturcnasa, solubles en salmuera y eﬂcargadas de disol-
ver el cemento péctico, produciendo el ablandamiento de las aceitunas. Es im-
portante cuidar la boca de los envases, donde la salmuera estd en contacto con
el aire, manteniéndolos lo mis limpio posibles, coila finalidad de evitar estos
inconvenientes.

Una vez finalizado el proceso de fermentacién, con duracifn variable,
se fraccicnan los frutos en bidones con un peso y calibrado conocido de aceitu-
nas. Sec debe destacar que en la salmuera, una vez finalizada la fermentacién,
se ha formado una acidez supercompleja. Estos componentes conjuntamente con
las sustancias aromiticas: alcchol etilico, acetaldehido, acetato de amilo, etc.
le confieren a la misma una gran propiedad conservante y toman a la vez el sabor
caracteristico de aceitunas verdes fermentadas.

De ser posible las salmueras seleccionadas dchen  ser centrifugadas, clarifi-
cadas y filtradas, para obtener un mejor resultado en el uso de las mismas.
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ACETTUNAS NEGRAS MADURAS EN SAIMUERA

Es un método de preparacifn donde no es necesario recurrir al tratamiento alca-
lino, obteniendo en La Rioja un producto de muy buena calidad y de extraordina-
rias caracteristicas organo-lépticas. Se emplean para este fin las variedades
Arauco, Empeltre, Nevadilla y Farga por poseer una textura adecuada. Se las re-
colecta cuando la pulpa pasa del rojo vinoso al negro; es decir que en este es-
tado de madurez, los frutos tienen cierta firmeza.

Es de fundamental importancia recolectarlas con cuidado y de ser posible en el
mismo estado de madurez para que el endulzado sea uniforme. Este tipo de ela-
boracién en la Rioja confiere cierta elasticidad al proceso, pués cuando se ter-
mina la recolecccidn de aceitunas verdes, comienzan las pintonas o negras, din-
doles a las fabricas un intervalo de tiempo mayor en plena actividad y un mejor
aprovechamiento de la mano de obra.

Para eliminar el sabor amargo se las coloca directamente en salmiera en concen-
traciones variables que van desde el 7 al 12%, En el tamafio grande en la pro-
vincia antes mencionada, la concentracién elevada de salmuera produce una lige-

ra digestién y ablandamiento de la pulpa

los frutos experimentan un proceso natural de fermentacién, casi incontrolada
y hasta ahora no bién conocida. Se ha comprobado que actuva una flora denomi-
nada supercompleja, constituida principalmente por coliformes, lactobacillos
y predominantemente levaduras. Es conveniente regenerar la concentracidn de
la salsuera en el mis breve tiempo posible. En la primera fase de la fermen-
tacidr, las bacterias coliformes estdn presentes e inclusive predominan en al-
gunos €asos; desempefiando un rol importante en este tipo de preparacién. De
ahi lz importancia de evitar en la cosecha y transporte, lesiones en la pulpa,
lo que facilitaria la penetracién de los coliaerbgenes, lo mismo que no exage-
rar el punto de maduracidn de los frutos, por la disminucién de la textura de
los mismos. Aunque furtivamente, en algumas variedades de aceitunas en prepa-
raciém, pueden desarrollarse bacterias licticas. Pero dadas sus caracteristi-
cas bioquimicas las levaduras son responsables en buena proporcidén de la fer-

mentacién y calidad final del producto elaborado.
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En los primeros dias de fermentacidn hay um predominio de bacterias coliformes,
conjuntamente con el desprendimiento de anhidrido carbénico e hidrégeno. En
este momento se puede producir el anillado o alambrado. Es de fundamental im-
por%ancia controlar la formacién de velos superficiales donde predominan leva-
duras y hongos filmbgenos; ya que debido a su accién diastasica (pectinolitica)
de algunas especies producen el ablandamiento de los frutos. Algunos de los
componentes quimicos como la oleoceuropeina, taninos y polifenoles tienen gran
influencia sobre la flora microbiana del medio.

Los frutos pintones pueden alterarse con gran facilidad por la accién de- Gram-
negativos; de ahi la importancia.que tiene mantener un buen nivel de sal y un
adecuado PH. En condiciones apropiadas de temperatura el miximo desarrollo de
levaduras se alcanza a los 20-35 dias. Fn algunos casos de fermentacidn lenta,
puede deberse a la elevada concentracién de oleoeuropeina, inhibiendo en cier-
to modo el desarrollo de levaduras. Al trabajo en grandes fermentadores debe
prestirsele especial atencifn, sobre todo con el desarrollo de clostridium§ ya
que por efecto de una inadecuada homogereizacidn de la salmuera, pueden presen-
tarse zonas de baja concentracién de sal y elevado PH, favoreciendo €1 desarro-
llo de estos microorganismos. El tamafio del fermentador debe estar acorde con

la capacidad de homogeneizacidn del medio.

Al cabo de un periodo variable y cuando la mayor parte del amargor ha sido eli-
minado, el producto se considera apto para el consumo. En algunas preparacio-
nes el contenido de oleceuropeina queda emmascarada por el elevado contenido en
sal de los frutos preparados. El PH por encima de 5,5 favorece el ennegrecimien-

to.

La preparacién de aceitunas negras con un ligero amargor, aroma caracteristico
y sabor agradable tiene un alto valor nutritivo. Por eso las aceitunas negras

preparadas de este modo son consideradas como un aperitivo y un gran alimento,

Técnica de preparacién: Se colocan directamente en salmuera en la concentracién
anteriormente indicada (7-12%). Luego de 5-10 dias se extrae la fraccién liqui-
da y se extienden los frutos en cafiizos, exponiéndolos a una intensa radiacidn -
e insolacién, Al cabo de 2 6 3 dias se colocan nuevamente en salmuera, con la

concentracién original. Este proceso se repite hasta que los frutos queden en
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condiciones de ser consumidos. E1 método permite una eliminacién gradual del
sabor amargo al mismo tiempo que incorpora sal. La fermentacidn contribuye
a dar el sabor caracteristico, y el proceso oxidativo durante la exposicién al
aire contribuye a ennegrecer los frutos, Los mismos posteriormente se selec-

clonan por tamafio y color.

El envasado se realiza en bidones de 200 o mds litros o en frascos para consu-

mo directo.
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Aceitunas negras de oxidacidn en medio alcalino tipo californianas - Modalidad

Argentina

La mica variedad apta para este tipo de elaboracién esula'Arauco,-éoséChando
los frutos de color rojo rubi (pintonas). En este punto de madurez tiene la

suficiente textura para soportar el enérgico tratamiento alcalino.

1ra. Etapa

Luego de: 16 : 7 :

g0 de la recoleccidn los frutos se sumergen en bidones con salmuera al 8-9%
No se debe acidificar pués el dcido decolora la aceituma., Esta inmersidn en sal-
muera cumple una funcidén muy importante, pués dilata los estomas de la epider-

mis favoreciendo la penetracién de la soda.

2da. Etapa

A partir de los 15 dias, se inicia el tratamiento con una solucién de soda cius-
tica (OHNg al 2% esta inmersiSn debe ser de tal manera que todas las aceitunas es-
tén sumergidas. Al cabo de'4 hs. se realiza un corte longitudinal en la aceitu-
na detectando la penetracién en 2 mm. por debajo de la piel. La parte tratada
oscurece y el resto de la pulpa mantiene el color amarillo cremoso caracteristi-
co. A partir de ese momento se extrae la soda (se retiene recuperando con agre-
gado de OtNa, al 2% anterior). Se pierde aproximadamente el 50% del OHNa.

Repetimos hasta 3 veces el mismo tratamiento.

Una vez que se haya extraido la soda, se exponen las aceitumas al aire sobre
cafilzos para que comience el proceso de ennegrecimiento. Al cabo de 24-48 ho-
ras y antes ¢€ comience el marchitamiento de los frutos, se hace la 2da. inmer-
sién de soda para penetrar 2 mm. mis. Seguramente harid falta un 3er. trata-

miento hasta llegar al carozo.
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Cuando ha llegado la soda al carozo, significa total ennegrecimiento y endulza-
do de la pulpa, se inicia el lavado que debe realizarse de noche, y de dia se ex-
pone al aire, durante aproximadamente 7 dias, hasta la eliminacién total de so-

da caustica.

Se ensaya caténdola o con gotas de fenoftaleina, si torna a rojo, indica que hay
que proseguir con los lavados.

fte

Luego, una vez finalizado el lavado, se realiza una inmersifn de las aceitunas en’

salmuera de 7,5-8%.

Con este método, el ennegrecimiento es heterogeneo. Para uniformarlo requiere -
un componente que contenga hierro, como sulfato ferroso aproximadamente :al 1 /oof

realizdndose una inmersién en caliente, a umos 60°C.

e . .2 P S
Para 1a fijacién del color es necesario que la solucién de sulfato ferrom esté a

un PH de 5,5 aproximadamente ya que las aceitunas en ese proceso tienen un PH e- et

levado.

El proceso anteriormente descripto se desarrolla siempre y cuando la industria -}s_

iy J-’I*

se maneje a nivel artesanal o en forma casera. Si la misma reviste mayor enver-,’
gadura es necesario recurrir a procedimientos semi-continuos, donde las aceitu-
nas son colocadas en tanques de hierro, automatizando el proceso con la inyec-

cién de aire y vapor de agua. Estas instalaciones permiten obtener las aceitu-

nas negras en cortos periodos.
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5.1.

Aspectos tecnoldgicos de oferta exterior

- Supresidn de lavados

Para algunasregiones de Europa donde se dispone de muy poca agua, se esta u-
tilizando el método de preparacién con la supresién de lavados y haciendo un
manejo del PH del medio con la adicidn escalonada de clorhidrico comercial

apto para el consumo.

Esta metodologia de trabajo estd en via de experimentacién. Se adapta para
el tipo de aceitunas europeas donde la textura de la misma y el gran porcen-

taje de carozo hace factible esta variable en la metodologia de trabajo.

Se considera por el momento que la variedad ARAUCO por tener un elevado con-
tenido de pulpa no se adaptaria en principio a la modificacitn expuesta al

proceso clidsico de elaboracién.
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- Inoculacidn de lactobacilos para dirigir adecuadamente la fermentacidn

Se piensa que la utilizacidn de fermentos lacticos seleccionados en la pre-
paracién de aceitunas es un avance tecnoldgico de importancia y a tener en
cuenta en un futuro cercano, en tanto y cuanto se ajuste toda la metodolo-

gia y se la ubique en un nivel adecuado para poder introducir esta varia-

ble
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Principales factores determinantes de la calidad del producto

Calidad del agua
Recoleccidn
Tratamiento alcalino
Lavado

Condiciones de higiene

Temperatura

En este punto se descrite solamente la calidad del agua, pués los demids fue-

ron tratados anteriormente.

Calidad del agua en la preparacidn de aceitunas de mesa

El agua utilizada en establecimientos donde se preparan aceitunas de mesa,
desde el punto de vista quimico, el contenido de cationes, calcio y magnesio
responsables de la dureza de la misma, en cierto modo actuarian como endure-
cedores de la textura de la pulpa. El agua provista por OSN estd convenien-
temente potabilizada o clorinada. En cambio el agua subterrdnea no tiene
turbidez y si se extrae de suficiente profundidad, en algunos casos son bac-
terioldgicamente puras. Pero cuando las napas estdn contaminadas o se ex-

trae de poca profundidad, el grado de contaminacién puede ser elevado.

El agua utilizada en la industria alimentaria debe ser incolora, insipida,
inodora y bacteriolégicamente pura. El proceso de potabilizacién puede ser

realizado con el empleo de ozono, rayos ultravioletas, permanganato de po-
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tasio, iones metdlicos de plata, -iode,” gas cloro vy compuestos clorados. Es-
tos son los mis usados por su practicidad, relativamente baratos y de uso
corriente en establecimientos e inclusive para el tratamiento de aguas pa-

ra el consumo humano.

Uno de los hechos mis destacables de las propiedades del cloro es su gran e-

ficiencia en dosis sumamente pequefias. Su utilizacidén estd fundamentada en

el efecto destructivo sobre las diastasas necesarias e indispensables para
la vida microbiana y su gran poder oxidante, favoreciendo la eliminacién de
materia orgdnica. Si bién en algunos casos se puede utilizar el cloro ga-
seoso, lo mids fecuentemente utilizado es el hipoclorito de sodio o lavandi-

na. Es un liquido de fdcil adquisicidn con una concentracidn de cloro,(1i-

bre, disponible o activo) del 10%; igual a 100 gramos por litro, commmente
1lamada lavandina concentrada o extracto de lavandina. Tiene la ventaia de

ser un llquldo y no hay'que solublllzarlo COmO el hlpoclorlto de calcio.

. e R -

Tamblen se con51aue en el comercio lavandlna comiin que tiene una concentra-
cion del 2% de cloro activo, o sea 20 gramos por litro. En la dosificacién
es necesario tener en cuenta el contenido de materia orginica en el agua,

ya que la misma consume cloro para oxidarla y combinarse dando compuestos

de adicién. Las aguas con escaso contenido en materia orgédnica no presentan
demandé de cloro. Si bién inicialmente no podemos decir que cantidad de clo-
ro debemos adicionar, hay que inyectar tanto cloro como sea necesario, con
el objeto de conseguir 0,20 partes por millén (P.P.M.) de cloro libre por
litro o su equivalente, 0,20 miligramos por litro o 0,20 gramos por metro ci-

bico.

e B RLTNEA 0t Lt rpa s . . ez, T Y e a i I -
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0SN dosifica 0,20-0,30 P.P.M. de cloro activo por litro de agua, es decir

0,20-0,30 miligramos por litro de agua.

El lavado de envase, lineas y utensillos ent fabrica se puede realizar con

aguas cuyo contenido en cloro libre contenga 30-40 P.P.M.

Es necesario controlar permanentemente ia cantidad de cloro disponible en
los establecimientos. E1 método mis usado es el de la ortotdidina en medio
clorhidrico. En presencia de cloro libre se oxida dando un compuesto de
coloracién amarilla. La coloracidn aumenta con 1a concentracidn de cloro
1ibre. A tal efecto se ha preparado patrones permanentes donde por compa-
racidn es posible determinar la cantidad exacta de cloro libre contenido

en el agua.
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Caracteristicas de las industrias que elaboran el producto en la Provincia y

Regién

La tenencia de la tierra dedicada a la olivicultura en la provincia de la Rio-

ja, ha demarcado zonas de minifundios.

Muchos de esos propietarios se iniciaron en la elaboracién de aceitunas en for-
ma artesanal, manteniéndose algunos de ellos donde la tecnologia moderna no

puede penetrar en esos establecimientos por razones de costo.

Un sector de la produccién aparece en el mercado como aceituna elaborada en

forma discontinua,

Esta circunstancia, comjuntamente con la alternancia de la produccidn hace que
en 1a Provincia en determinados momentos no tenga una presencia y continuidad

T

en el mercado.

Luezo de recorrida la provincia de la Rioja, mis precisamente Villa Mazén y
Aimcgasta, los principales productores de aceitunas, scohserva que existe un
punto (salvo las industrias mis importantes) en las cuales tienen un grave pro-
blema: el agua. Sobre todo en Villa Mazdn donde el agua que se utiliza para
el proceso no estid dentro de los limites admisibles. Un dato importante re-
cogido en Villa Mazéan, es que el agua que se consume tiene de 3-4 veces mis

flmor que lo permitido con clerto contenido de arsénico.

Si nos referimos al agua utilizada para riego, es mids grave alin, pués en épo-

ca de crecida el agua viene con lodo y limo, y luego de inundados los terrenos
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se forman capas que impermeahilizan el suelo, pués el agua arrastra p
arcillosas. Ademds como la época de crecida coincide con la etapa en que el
fruto necesita mis agua para desarrollar su tamafio, hace que sean mJy poCos
los productores que realizaban el riego con estas aguas, prefiriendo perder

tamafio en sus frutos y mo continuar empobreciendo el suelo.

Con referencia a la industria en si, existe variedad, incluso dentro de una
misma fabrica de recipientes fermentadores. Se encuentran fermentadores: del
tipo bocoyes (toneles de madera); de H° Ej:I;“)ew.restidos con pinturas plasticas
(al ajre libre y bajo techo) y piletas de fibra de vidrio (a la intemperie,
bajo techo y enterradas). Es decir gue si se pretende Standarizar el produc-

to, se debenacotar los diferentes tipos de fermentadores.

En cuanto a los bocoyes o barriles de madera, tienen una explicacién, los uti-
lizan cuando la capacidad de sus piletas de H°A® y tanques de fibra de vidrio

han sido colmados.

En cuanto a los barriles pricticamente no se reparan, O seda que se€ va dejando

de lado su uso, con lo cual se elimina un tipo de recipiente.

Referente a 1os otros fermentadores, hay 2 posiciones, los que prefieren de
H°A° bajo techo, y en galpones cerrados con lo cual se mantiené una tempera-
tura bastante uniforme y los que prefieren las piletas de fibra de vidrio, pro-

tegidas dnicamente con techo de cafia para preservarlas del scl.

En Aimogasta se encuentran tanques de fibra de vidrio bajo tierra, con lo cual

(*) H"A° Hormigdn Armado
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se logra iniformizar la temperatura realizando un riego sobre la arena que estd

alrededor de la pileta con lo cual se obtiene una buena fermentacién.

Las piletas de H°A°® que se construyeron a la intemperié por los éievaaos valores
térmicos, cerrados con una boca central de 0,50 x 0,50 m. con tapay de una ak-
tura de 1.20 m.. E1 comportamiento de 1os mismos en este medio desde el punto
vista microbioldgico ha sido extraordinariamente satisfactorics. El tamafio de
Jos mismos no sobrepasa los 4.500 1ts cargando con 2.700-3.000 ks. de aceitu-

nas.

Por la propia naturaleza, porcentaje de pulpa, texturay tamafio de la variedad
arauco, no se recomiendan las piletas de mayor capacidad, ya que los frutos

ubicados en la parte inferior de las mismas se deforman por el peso.

Estos recipientes abaratan costos, reducen el manipuleo y la factibilidad de e-

ventuales alteraclones.

En la Rioja y en la regitn de Cuyo se utilizan piletas de H°A® de mayores di-
mensiones que las descriptas, es decir de mids de 1.20 m. de altura, con lo cual,
si bién se bajan los costos, pués utiliza grandes fermentadores, ofrecen pro-
blemas con el control de la fermentacidn, pués es muy dificil con esas dimen-
siones poder homogeneizar las distintas variables de fermentacidn con el con-
siguiente aplastamiento de los frutos situados en la parte inferior, justifi-

candose su uso en Mendoza pués el fruto es muy chico.

En la regi6én de Cuyo, como las temperaturas sSon considerablemente mis bajas,
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las piletas estan ubicadas en recintos o tinglados cerrados (en algumas fabri-
cas) calefaccionados convenientemente, haciendo un verdadero control de la tem-

peratura de fermentacién., (Fotos 11-12)

Las instalaciones que funcionan a la intemperie al no poder regular adecuadamen-

te la temperatura, las fermentaciones se hacen lentas y dificultosas.

Otra caracteristica a remarcar es que no Se realiza una etapa de seleccidn pre-
via y clasificacién, con lo cual estamos dando elementos para obtener umn produc-

to heterogaeo al finalizar la fermentacidn.

Es de destacar la poca importancia que se da al recinto donde se almacenan los

insumos que luego serdn utilizados para la preparacién de sodas y salmueras.

De las industrias visitadas en la Rioja, se encontraron miy pocas que disponen

de tanques de agua sobreelevados, siendo imprescindible si se quiere mejorar

el proceso tecnolégico de’la elaboracidn de aceitunas de mesa.

No ocurre lo mismo en la regién de Mendoza donde se 1los encontrd en la mayoria
de las industrias visitadas, teniendo tanques de gran capacidad donde se alma-
cenan la salmuera, la soda madre y agua, para obtener después las diluciones

que se utilizar@n en el proceso.

Otros datos caracteristicos de la mayoria de los industriales riojanos, es el
gran manipuleo que sufre el fruto, desde que ingresa a la planta, hasta que se

lo envasa.
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A excepcidn de algunos, no se utiliza el transporte de aceitumas por cafierias
sino que se lo hace manualmente trayendo aparejado un posible machucado de las
aceitunas, desmejoramiento de calidad y aumento en los costos.

En estas industrias el trasvase de aceitunas desde los fermentadores a los to-

neles de 200 kg. se hace con canastos de mimbre.

En Mendoza esta operacidn, y todo tratado de aceitunas se hace a través-de ca-

1

fierias y con bombas especiales para transportarlas. (Fotos 13-14-15-16) ¢
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