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OLIVICULTURA EN CAUQUENES 

INFORME TECNICO FINAL 

Ing. Agr. Horacio Fernhndez MCndez 

1) INTRODUCCION Y DIAGNOSTICO: 
La Provincia se ubica a 35" de latitud Sur y 72' de longitud Oeste. La altura promedio 

sobre el nivel del mar es de 180 metros, y corresponde a la zona agroecol6gica denominada: 
secano interior. 

Clima: mediterrheo subhhnedo con inviernos suaves, con heladas que Qficilmente 
superan 10s 2 a 4" bajo cero, y 140 &as libres de heladas. 

Temperatura mhxima media:21,3"C 
Temperatura minima media: 7,9"C 
Suelos: graniticos, de textura fianco arcillo arenosa en capas superiores de 

profundidad variable, con concresiones negras en el horizonte de transicion hacia un fondo 
netamente arcilloso, grisaseo, con pedregosidad intercalada. Los ph son levemente acidos : 
5,s a 6,2. 
La fertilidad es baja, destachndose una marcada deficiencia de Boro, Calcio y Magnesio. 

La zona es apta para el desarrollo de la Olivicultura, aunque se deben tener cuidados 
especiales en el manejo de 10s suelos y en la proteccion de 10s Arboles del efecto de las 
heladas, especialmente durante el primer aiio de vida. El clima con inviemos bien definidos, 
puede ser muy favorable para la obtencion de aceites de oliva de alta calidad. 

La principal limitante de la zona es el agua para riego, lo que impediria efectuar 
importantes desarrollos de superficie, al menos al principio, pues 10s 55 pequeiios 
productores integrates de Cste proyecto, no dispondrian de 10s recursos necesarios para 
construir perforaciones de gran magnitud. El tamaiio promedio de la supdicie a plantar es 
de 0,7 - 0,s ha., habihdose desanollado hasta el momento alrededor de 20 ha.a razon de 416 
plantas por ha., compuestas por la variedad Sevillano en un 95% y Ascolano en un 5%. 

a) falta de poda de foxmacion; 
b) ausencia de variedades polinizadoras; 
c) presencia de sintornas de deficiencia de Calcio y Magnesio, y de enfermedades fringicas: 
repilo (Spilocaea oleaginea), seguramente proveniente del vivero proveedor; 
d) inconvenientes y deficiencias en el manejo del agua de riego y el suelo. 

En las visitas efectuadas a 10s huertos, se observaron 10s siguientes problemas: 

2) RECOMENDACIONES Y SUGERENCIAS: 

a) PLANTAS Y VARlEDADES: es importante evitar el traslado de plantas edemas 
a zonas nuevas de cultivo, por lo que se debe elegir un vivero proveedor que garantice la 
buena sanidad de las mismas, como asi tambiCn el origen y la variedad solicitada. 



La planta no deberia tener mas de 50 - 60 cm en su eje principal, conducida a un solo eje, 
con raices a h  tiernas a fm de promover el desarrollo en profkdidad de las mismas. 

Es conveniente que 10s huertos tengan a1 menos 3 o 4 variedades a fm de garantizar 
un mayor porcentaje de cuaje de h t o s ,  a1 existir polinizacion cruzada, por lo que se 
recomienda incorporar variedades que siendo para adobar, pueda obtenerse buen volumen 
de aceite, como M d l o ,  y alguna variedad tradicionalmente aceitera como el Frantoio.. 

Existiendo una plantacion de 20 ha. de Sevillano, que significa un 40% de la 
supeficie total programada, seria conveniente que las plantaciones a realizar estuvieran 
compuestas por un 40% de Manzanillo y un 20% de Frantoio, intercalando estas dos 
variedades entre las plantaciones ya existentes de Sevillano, distribuykdolas en cada huerto 
de la manera mas conveniente que sea posible para favorecer la polinizacion. 

b) SUELOS: la presencia de capas arcillosas endurecidas y de baja capacidad de 
infiltration, a profundidades variables, en algunos casos muy cercanas a la superficie, torna 
indispensable el us0 del subsolador en la hilera de plantacion, el cual deberia trabajar a la 
mayor profundidad posible, a fm de favorecer la aireaci6n y la penetracion del agua de riego 
y las raices en profundidad. La incorporation de materia orgilnica de cualquier tipo, siempre 
que su reaccion no sea acida, es sumamente uti1 en este tip0 de suelo a fm de favorecer la 
estructuraci6n del mismo. Se debe evitar el us0 de arado de vertedera en todo momento, 
manteniendo el espacio interfilar con cobertura verde natural controlada mediante cortes con 
desmalezadora, y limpia la banda de plantacion mediante el us0 de herbicidas tip0 Glifosato, 
o bien manualmente. 

c) PODA: dado el pequeiio tamaiio de 10s huertos, y la disponibilidad de mano de 
obra familiar, no se espera llegar a altos niveles de mecanizaci6n de las tareas. De todas 
maneras, se recomienda llevar la conducci6n inicial a un solo eje, separando la copa del 
suelo unos 40 a 60 cm., priorizando la insercih espiralada y erecta de las ramas primarias, 
y permitiendo el libre crecimiento del follaje con minimas intervenciones de poda, a fin de 
desarrollar una copa abundante en poco tiempo y adelantar la entrada en produccion. Las 
podas posteriores, solo deberh ser raleos de baja cantidad de ramas gruesas para favorecer 
la iluminacion y el desarrollo de material joven y productivo. 

d) RIEGO Y NUTRTCION: es conveniente regar con baja fkecuencia y alto volumen, 
mas a h  en suelos pesados en donde de por si las raices tenderh a ser supeficiales, las sales 
se acumularh cerca de la superficie, y la planta sera susceptible a sufr-ir stress hidrico 
facilmente, si no se riega en profundidad. Los cuadros que se adjuntan, se elaboraron en base 
a 30 aiios de datos climatologicos de la zona, y deberhn ajustarse con 10s resultados de su 
aplicacion (VER CUADROS 1 A 4 Y GRAFICO 1). Similar situation ocurre con las 
recomemdaciones en cuanto a nutricion, pues no se dispone de analisis foliares ni de suelos 
como para definir exactamente las necesidades. Por el tip0 de suelo predorninante, en todos 
10s casos sera conveniente la utilizacion de abonos orghicos, y el agregado de Calcio, 
Magnesio, Nitrogen0 y Fosforo, a fm de garantizar un buen equilibrio nutricional en la 
planta. (VER CUADRO 5 )  



e) MAN0 DE OBRA: siendo Csta proveniente de 10s socios, y siendo uno de 10s 
objetivos del proyecto mejorar la eficiencia de us0 de la mano de obra familiar, no se 
considera a este como un punto relevante, pues es un recurso disponible. De todas maneras, 
se debe tener en cuenta que 1 ha. de Olivos en cultivo intensivo, demandara mas de 100 
jornadas laborales de 8 hs, para cumplir con la totalidad de las tareas, incluyendo la cosecha. 

f) COSECHA Y ACARREO: 10s cuidados y el tratamiento que tenga la aceituna 
durante la cosecha y acarreo a fabrica, influyen decididamente sobre la calidad del product0 
frnal. En el cas0 de Cste proyecto, la cosecha sera manual independientemente del destino 
de la produccion. Sera conveniente utilizar b& plasticos, lavados y desinfectados con 
hipoclorito de sodio, de 20 - 22 kg de capacidad para trasladar la aceituna a fabrica sin 
riesgos de que la misma sufia daiios en la pulpa o la epidermis en dicha tarea. La primera 
etapa de la elaboracion (desamarizado), debe ser dentro de las 72 hs. de cosechado en el cas0 
de la aceituna verde, y dentro de las 24 hs. en el cas0 de la negra o madura. Si el destino es 
aceite, no deben pasar mas de 24 a 48 horas entre la cosecha y la molienda, ademas, se 
debera cosechar, en lo posible, con indices de madurez de 3 a 5 (envero), para obtener la 
mejor calidad en el aceite. 
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INDUSTRIALIZACION DE PRODUCTOS OLIVICOLAS 

PROPUESTA DE PLANTA INTEGRAL: 

Dada la pequeiia escala de la empresa, y la necesidad de aprovechar al mhimo el 
espacio y 10s recursos disponibles, se diseiio una planta integral de elaboration de aceite de 
Oliva y aceitunas de mesa, la cual es una propuesta que debera ser desarrollada en 
profundidad por especialistas en el hrea industrial. 

1) PROCESOS INDUSTRIALES: 
a) Aceite de Oliva virgen: es el extrddo exclusivamente mediante metodos 

mechicos, sin la utilization de ningiin producto extrafio, except0 agua pura. Para Cste caso, 
se propone la utilization de un sistema de extraccion continuo de alta tecnologia, que permita 
trabajar en dos y tres fases en funcion del grado de humedad y madurez de la materia prima. 
Partiendo de 300 a 400 toneladas de materia prima, 10s productos a obtener son: 

* 50 a 60.000 litros de aceite de oliva virgen extra y fino, de acuerdo al grado de 
acidez y otros parhmetros; 

* 10 a 20.000 litros de aceite de oliva corriente o lampante, de mayor acidez, que 
podriin refinarse y comercializarse como aceite pur0 de oliva. 

* 180 a 250 toneladas de orujo que a h  contienen 10 a 15.000 litros de aceite. Este 
material puede volver a repasarse por el sistema de extraction, venderse a una fabrica de 
aceite refmado, o secarse para su utilizacion como componente de aliment0 de animales, o 
abono orghico. 

b) Aceitunas de mesa: 
* verde en salmuera: se pueden obtener entre 250 y 300 toneladas de aceitunas verdes 

tratadas mediante lejia s6dica (desamarizado), y con fermentacion lactica natural en 
salmuera, logrando de Csta manera un ph acido 4 - 43, en el cual el producto se conserva 
perfectamente durante varios meses. Se puede inducir o apurar el proceso de fermentacion 
mediante la utilizacion de aditivos, salmueras madres o base de cubas, temperatura, etc., y 
la conservacion se prolonga mediante pasteurizacion o esterilizacion, refiigeracion y gases 
inertes. 

* negras en salmuera: aceitunas maduradas en la planta, cosechadas negras, y 
fermentadas naturalmente en salmuera, uniformando el color en procesos oxidativos 
naturales (soleado). Se consenran mediante pasteurizacion, esterilizacion y/o conservadores 
quimicos. El proyecto puede producir entre 50 y 60 tn de aceitunas de Cste tipo. 

2) ESTRUCTURAS INDUSTRIALES, DIMENSIONAMIENTO Y EQUIPOS: 
Se presenta un croquis a escala, con la ubicacion de cada uno de 10s componentes 



principales de las industrias, 10s que se describen a continuaci6n: 
(1): sala de elaboracion y almacenamiento de aceite de oliva, con una superficie cubierta, 
hemetica de 300 m2, con piso antideslizante y paredes revestidas (azulejos u otro), con 
aberturas metalicas y buena iluminacion natural y artificial; 
(2): sala de recepcibn, seleccion, calibrado y procesos anexos, de aceitunas de mesa. Posee 
identicas dimensiones y caracteristicas que la de aceite de oliva. Las salas 1 y 2 permiten la 
expansion de la capacidad de elaboracion, en aproximadamente 3 a 4 veces el volumen 
previsto en este proyecto. 
(3): hrea de fiaccionamiento y envasado (planta baja), de identicas caracteristicas 
constructivas, de 75 m2 cada una, conteniendo ademas, un grupo sanitario con vestuario en 
el hrea de “mesa”, y una oficina de control de balanza y recepcion en el kea  de “aceite”. 
(3‘): entrepiso sobre el hea de fiaccionamiento, con balc6n hacia ambas salas de trabajo, en 
el que se encuentra: administraci6n, laboratorio, sala de reunion, sanitarios, gerencia. 
(4): 8 depcjsitos de aceite de oliva de acero inoxidable de 10 toneladas cada uno, con sistema 
de trasvasamiento y abastecimiento del hrea de fi-accionado. 
(5):  linea continua de extraccion de aceite de oliva para dos y tres fases, con una capacidad 
inicial de molienda de hasta 10 toneladas diarias de materia prima, con caldera, moledora, 
batidora, decanter centrifuge horizontal, separadoras centrifbgas verticales, pileta de 
decantacih, tornillo y elevador de orujos. La potencia instalada en Csta linea es de 50 a 60 

(6): linea de seleccion, clasificacion y calibrado de aceitunas de mesa, sistema de cinta 
transportadora con bandas de abertura variable, con una capacidad operativa de 10 a 15 
toneladas diarias, con calibres regulables de acuerdo a exigencia del mercado demandante. 

cv. 

(7): maquinas descarozadora y rellenadora de aceitunas, de 100 a 200 kghora de capacidad 
de trabajo. 
(8): balanza de 15 toneladas para pesaje y recepcion de materia prima, y despacho de 
mercaderias a granel. 
(9): construccidn cerrada, hermktica, con aislacih tkrmica normal, de materiales 
tradicionales, escasa o nula iluminacion natural, para deposit0 de productos terminados, con 
sala de despacho, exposicion y venta al publico, de 150 m2 de superficie total. 
(10): bateria de tanques sobreelevados, para abastecimiento de agua pura, dosificacih de 
soluciones quimicas, y aprovisionamiento de las mismas a 10s estanques de desamarizado, 
y fermentacion lactica. Consta de una cisterna de 50.000 Its subterrhea que debera llenarse 
una vez a l  dia con agua pura proveniente de una perforacih, no potabilizada, tanque elevado 
de 10.000 litros de agua, y 3 tanques a media altura de 10.000 litros cada uno de fibra 
antiacida, con pasarela para incorporar productos quimicos. 
(1 1): piletas o estanques de fibra, para desamarizado, de 40 toneladas de capacidad total 
instanthea. 
(12): playa de 1 .OOO m2 con piso f m e  para circulacion con bombas de trasiego y vehiculos 
manuales de transporte, con 40 cubas de fementacion de fibra anti acida, de 12.000 litros 
de capacidad total, equivale a 10 tn de aceitunas, semienterrados, con sistemas de 



abastecimiento y desalojo de soluciones acuosas, con capacidad total para 400 toneladas de 
aceitunas. 
(13) playa de 450 m2 con piso f m e ,  para dep6sito y despacho de bidones plasticos para 
venta a granel de aceitunas, y ademas para asoleado de aceitunas negras. 
(14): laguna o pileta a bajo nivel para deposit0 de orujos y aguas vegetales para tratamiento 
biol6gico y degradaci6n. 
(15): recepcion de materia prima para fabrica de aceitunas de mesa. 
(16): recepcion de materia prima para fabrica de aceite con linea de lavado y deshojado. 

3) INVERSIONES EN INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO: 
Los montos de inversion aqui indicados son orientativos y deberhn ajustarse al 

* edificios y playones con instalaciones basicas: U$S 350.000.- 
* equipamiento y tecnologia para fabrica de aceite de oliva: U$S 165.000.- 
* equipamiento y tecnologia para fabrica de aceitunas de mesa: U$S 225.000.- 

momento de desarrollar el proyecto ejecutivo correspondiente. 

* INVERSION TOTAL: U$S 740.000.- 

4) OPERACIONES INDUSTWES:  

* mano de obra directa: 2 operarios doble turn0 durante 90 &as; 
* mano de obra indirecta: 1 gerente, 1 administrativo, 1 Ingeniero industrial, 1 

* agua: 200 metros cubicos para elaborar 350 tn de aceitunas; 
* energia elkctrica: 22.000 kw; 
* combustible de caldera: 5.000 litros; 
* envases y otros gastos de fiaccionamiento y comercializacih: 6 a 8 % de las ventas 

* impuestos, seguros, etc.: 2% de las ventas totales; 
* materia prima: 350 toneladas de aceitunas puestas en fabrica. 

a) Aceite de oliva: 

personal de limpieza y mantenimiento, durante 4 meses; 

totales; 

b) Aceitunas de mesa: 
* mano de obra directa: 10 -12 operarios de planta durante 120 jornadas en doble 

tUrn0; 
* mano de obra indirecta: puede compartirse con la actividad aceitera, agregando solo 

1 persona mas para limpieza y mantenimiento, 3 operarios en forma pemanente para 
fiaccionamiento, despacho, movimiento de mercaderias, etc. ; 

* agua: 800 metros cubicos utilizados a lo largo de 120 &as; 
* energia elkctrica: 20 a 25 cv de potencia instalada: 45.000 kw; 
* productos quimicos: 9 tn de sal industrial; 800 kg de hidr6xido de sodio; 200 litros 

* envases y otros gastos de fiaccionamiento y comercializacion: 8 a 9 YO de las ventas 
de acido lactico; 

totales; 



* impuestos, seguros, etc. : 2% de las ventas totales; 
* materia prima: 350 toneladas de aceitunas puestas en fabrica; 

En ambos casos debe considerarse un 10 YO de imprevistos al calcular 10s costos 
operativos. 

5)FRACCIONAMIENTO Y COMERCIALIZACION: 

Al tratarse de una escala pequefia, donde el objetivo principal es tornar eficiente el 
us0 de la mano de obra familiar, y desarrollar un producto que beneficie y genere actividad 
en la region, es fundamental incorporar el mivrimo valor agregado posible a la materia prima, 
logrando un producto tenninado de alta calidad, si es posible con denominacion de origen, 
marca propia y excelente presentation, complementando con 10s artesanos en ceriunica 

locales, para obtener un envase cerhnico que permita la identdkacion diferencial del 
producto. De &a manera, resulta conveniente manejarse con envases de no mas de 350 grs 
o cm3, lo que permite bajar el precio de venta al publico por envase y al mismo tiempo 
incrementar la ganancia por kg de materia prima utilizada. 

Ing. Agr. Horacio Fernbdez Mkndez 
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(1): Espaiia: 58%; Italia: 19,4%; Grecia: 17,7%; Portugal: 4,4%; y Francia: 03%. 
Fte.: Elaboraci6n propia con datos del C.O.I.(Consejo Oleicola lnternacional). 

_ _  

PRODUCCION DE ACEITUNAS DE MESA 
% PPALES. PAISES 



(1): Espaila: 42%; M i a :  34%; Grecia: 22%; Portugal: 1,9%; y Francia: O,d%. 
Fte.: Elaboracion propia con datos del C.O.I.(Consejo Olelcola Internacional). 

. . .. _ _  . . . __  . _. . .____ 

PRODUCCION DE ACEITE % PPALES. PAISES 
0 PAISES (6.99%) 
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MARR (2.46%) 
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1 
NDLUCW DEL MERCAW INTERNACDNAL DE PRWUCTOS OLlVlCOLAS (Tm x 1000) 
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REMANENTE se7 325 5py5. 34s 33nz 2 5 4 L 6 .  ?ti0 
CONSUMO !e57 W6 le97 - - .  
E XPORTACDNES -303,6 2 0 v  296 ?05. 378 ?OS .371,5. 263 
K%!SES 342% %!e!. ??S 241 318 32x4 3 i 7 2  29?3  
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PRDDUCCION MWDIAL,  CONStJM3 Y EXPORTACXONES DE ACEITC DE OLIVA, ~ ~ C C I O N  PRCAQOXO (Tin x 1000) 

PRODUCCION MUNDIAL 1962 - 1993,4 2025,3 2057,7 2090,6 2124,l 2158,O 2192,6 2227,7 2448,O 2915,O 
PROD. ARGENTINA (1) 
.EN TM 10 9,5 11 10 16 25 32,5 40,6 74,8 78,5 90,3 

EVOLUCION DEL CONSUMO (2) __ 
.SEGUN PROMEDIO ULT.10 AAOS 1787,6 18053 1823,s' 1841,8 1860.2 1878,8 1897,6 191 6,5 1935,7 2032,5. -21 95,l 
SEGUN PROMEDIO 1990-1997 1873,7 1892,4 1911,4 1930,5 1949,8 1969,3 1989,O 2008,9 2028,9 2130,4 2300,8 
.PROMEDIO MINIM0 ESPERADO 1873,? 'i S29,9, 1 Q87,8 2047,4 2108,9 21 72,l 221 5,0 2259,9 2305,i 2535,6 2992,O 

PROMEDIO 97/98 98/99 99100 00101 01/02 02/03 03/04 04/05 2010 2020 

I ,  - _.--_- 

--- .EN % SOBRE EL TOTAL 0,5% oI520 03% 0,5% OIE/o 1,2% 1,5% 1,8% 3,2% 3,lX 3,0% 
- ~ _ _ _ - -  

EVOLUCION EXPORTACIONES (3) 305,5 336,l I 369,7 406,6 447,3 492,O M1,2 595J 654,9! 785,8-] 
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