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Elevados costes de poda y
recoleccion

Espafa es el principal productor de
aceituna de mesa del mundo. Andalucia
y Extremadura son las regiones que mas
aportan al volumen nacional, y dentro de
ellas Sevilla es la provincia mas produc-
tora, claramente diferenciada de las de-
mas. En los ultimos afos se ha produci-
do una pérdida de rentabilidad en las
explotaciones debido a un aumento de
los costes de produccion muy superior
al precio percibido por el olivarero. Esta
pérdida de rentabilidad es dificil de sos-
tener por una gran parte de las explota-
ciones.

Ante esta situacion la competitividad
del sector disminuye con relacion a otros
paises de la cuenca Mediterranea (Ma-
rruecos y Turquia, por ejemplo), paises
con un coste de la mano de obra muy in-
ferior.

Por otro lado, es limitada la disponibili-
dad de mano de obra, en especial de
mano de obra especializada, lo que difi-
culta que se puedan acometer determi-
nadas tareas especificas del olivar de
verdeo (por ejemplo la poda y la reco-
leccidn), con suficiente garantia, lo que
agudiza la problematica planteada en el
sector.

En los graficos 1y 2 se recogen la
distribucion de los costes y necesidades
de mano de obra para cada una de las
operaciones de cultivo del olivar de ver-

Una investigacion iniciada en 1975

Recoleccion mecanizada de la aceituna

deo. Puede observarse la gran impor-
tancia que la poda y recoleccion tienen
tanto en el coste final de produccion
{74% de coste total) como de disponibi-
lidad de mano de obra (91% de la mano

coleccién mecanizada. La caida de hoja
y la fitotoxicidad del producto a las dosis
optimas de eficacia de derribo hizo de-
sistir de su uso. Posteriormente (1979)
un equipo del Instituto de la Grasa

de obra empleada).

No cabe duda, por tanto, que es
en éstas dos operaciones de culti-
vo donde se ha de incidir y profun-
dizar para mejorar la competitivi-
dad del sector y conseguir una
cuenta de resultados que haga po-
sible que una buena parte de los
olivareros que hoy se dedican a
esta actividad continien hacién-
dolo en el futuro.

Se inician los estudios

En 1975 se presentaron en el I
Seminario Oleicola Internacional
celebrado en Cordoba ( Humanes
y col.) los primeros resultados del
empleo del ALSOL como favore-
cedor de la abscision del fruto y
su empleo en los sistemas de re-
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Grédfico 1. Costes de cultivo del olivar de mesa
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Gréfico 2. Empleo mano de obra en el cultivo del oli-
var de mesa
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(CSIC) termino un pri-
mer estudio sobre Re-
coleccién Mecanica y
sus Repercusiones en
el Aderezo de Aceitu-
nas Manzanillas (Reja-
noy col.) que, contrata-
do por Asemesa, se lle-
vd a cabo en colabora-
cion con un equipo del
Departamento de Olivi-
cultura del INIA de Cor-
doba y con la participa-
cion de la empresa Me-
dina Garvey de Pilas.

En los primeros traba-
jos la investigacion se
hizo en dos lineas dife-
renciadas, una a cargo
del equipo del INIA,
que estudio la eficacia
de derribo de las acei-
tunas y evaluacion del
molestado y su evolu-
ciéon alo largo del tiem-
po transcurrido desde el derribo del fruto
y otra segunda linea, a cargo del Institu-
to de la Grasa, cuyos objetivos funda-
mentales eran evitar el elevado porcen-
taje de aceitunas molestadas que pre-
senta este sistema de recoleccion e im-
pedir el despellejado de los frutos a los
que se aplique un tratamiento alcalino
de cocido sin el caracteristico tiempo de
reposo (24-48 h). Ya en los primeros tra-
bajos se vio que iniciar el procesado del
fruto inmediatamente después de la re-
coleccion es fundamental para impedir
que prospere el molestado.

Posteriormente, entre los anos 1986-
89, el Instituto de la Grasa fue contrata-
do por Apramese, para la realizacién de
un Proyecto titulado: “Establecimiento
de las condiciones de transporte en li-
quido para las aceitunas verdes de me-
sa recién recolectadas”.

Aunque se trataba de frutos recolecta-
dos manualmente, se fue profundizando
en ciertos factores tales como variedad,
campana, época, zona de produccion, ti-
po de cultivo, y, especialmente, las con-
diciones del transporte en liquido: con-
centracion de hidroxido sodico emplea-
da y tiempo maximo que pueden perma-

necer los frutos en el liquido de trans-
porte sin que aparezcan manchas.

En la campana 1991/92 se plantearon
nuevos ensayos para comprobar si los
frutos transportados en liquido alcalino
pueden ser manipulados por las bom-
bas actuales y en qué condiciones.

Recoleccion mecanizada de la aceituna de “verdeo”

del proyecto SC-94-089 por parte del
INIA se siguio profundizando por el per-
sonal técnico del Instituto Andaluz de in-
vestigacion y Formacion Agroalimentaria
y Pesquera (IFAPA), antigua Direccion
General de Investigacion y Formacion
Agraria y Pesquera de la CAP, en diver-
sas técnicas para aumentar la eficacia
de derribo mecanico de la aceituna utili-
zando maquinas vibradoras de troncos,
asi como en la caracterizacion de los
distintos parametros relacionados con la
vibracion.

Se mejoran las técnicas

Todos estos estudios de recoleccion
mecanizada y de transporte en liquido,
que se han venido realizando de forma
intermitente a lo largo de los anos, han
permitido cubrir gran parte de los objeti-
vos previstos y también han puesto de
manifiesto una serie de problemas de
aplicacion practica que han ido apare-
ciendo durante dicha investigacion.

La mejora en los equipos de recolec-
cion, con la aparicion en los ultimos
anos de nuevos modelos de vibradores,
ha permitido aumentar la eficacia de de-
rribo. La elevada fuerza de retencion del
fruto en el momento de recoleccion, da-
do su estado de madurez, hace que el

El problema: poda y recoleccion suponen el 91% de la
mano de obray el 74% del coste de produccion

En las campafias 1992/93 y 1993/94,
la firma Explotaciones Agricolas Las
Moreras S. A. (la antigua Medina Gar-
vey de 1978) comenzd una serie de en-
sayos a escala industrial para estable-
cer, en sus instalaciones, las condicio-
nes de transporte en liquido de aceitu-
nas recolectadas mecanicamente, fijar
el sistema de tratamiento y de elabora-
cion mas adecuado, con especial aten-
cion a la calidad del producto final, tra-
bajos que fueron supervisados por el
equipo del Instituto de la Grasa.

Igualmente durante las campafas
1994 a 1997, y mediante la financiacion

porcentaje de derribo no sea el deseado
ya que un alto porcentaje de frutos que-
dan sobre el arbol sin caer y molestados
haciendo inviable esta técnica, sobre to-
do en la variedad 'manzanilla’. La pues-
ta a punto de nuevas técnicas, especial-
mente mediante la aplicacion en pulveri-
zacion foliar de productos favorecedores
de la abscision, que al reducir la fuerza
necesaria para el desprendimiento de la
aceituna mejoren la eficacia de derribo,
sin incidir de forma negativa sobre el
medio ambiente y que aseguren la cali-
dad y salubridad del producto final (la
aceituna de mesa), es un punto clave
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para mejorar la competitividad de este
sector.

Hasta ahora se conoce, a nivel de en-
sayos y en empresas que tienen planta
de elaboracidn en la propia explotacion
agricola, como tratar a las aceitunas re-
colectadas mecanicamente mediante
transporte en liquido para tener un pro-
ducto de calidad similar al tradicional.

Ahora bien, estas condiciones son bas-
tante limitadas en el tiempo de trasporte
y de manipulacién de los frutos transpor-
tados en liquido. Es necesario estable-
cer a escala industrial la aplicacién de
este sistema, haciéndole utilizable para
todos los agricultores y tipos de empre-
sas de elaboracién, incluyendo el caso
especial de las Cooperativas con multi-
tud de socios, algunos de ellos con ex-
plotaciones muy alejadas de los centros
de elaboracion.

Un altimo intento investigador
coordinado

Desde 2001, la Asociacion Agraria Jo-
venes Agricultores de Sevilla (ASAJA-
Sevilla) mediante la firma de un conve-
nio con el Instituto de la Grasa y el IFA-
PA por medio de la Red Andaluza de Ex-

perimentacion Agraria del Olivar (RA-
EA_olivar) han venido financiando los
trabajos que se presentan en este arti-
culo con el objetivo de conseguir sentar
las bases de un sistema de recoleccion
mecanizada, que sea aplicable en el

En los graficos 3 a 6 se representan los
resultados de parte de los trabajos realiza-
dos durante la campana 2003/2004 en
dos fincas de olivar de la variedad ‘manza-
nilla’, de los t.m. de Osuna (Sevilla) e Hi-
nojos (Huelva). Pueden observarse los

La posible solucion: adaptacion del derribo mecanico
de las aceitunas y su transporte en liquido a la indus-

tria de aderezo

sector de la aceituna de mesa con ade-
rezo a estilo sevillano. Fijando, por un
lado, los tratamientos aplicables al ar-
bol, productos y forma de aplicacion,
para que la eficacia de derribo sea opti-
ma, y estableciendo, por otro lado, un
sistema de transporte que evite el desa-
rrollo del molestado, sin que aparezcan
manchas por excesivo tiempo y la apli-
cacién posterior del tratamiento ade-
cuado de cocido, para que, finalmente,
se obtenga un producto final de una ca-
lidad comercial equivalente al recolecta-
do de forma tradicional.

buenos resultados en cuanto eficacia de
derribo (% de fruto derribado por el vibra-
dor) y porcentaje de hoja caida por vibra-
cién, obtenidos tras la aplicacion previa a
la recoleccion de determinados productos
mejoradores de la abscisién del fruto con
relacion al testigo (T) no tratado. Igual-
mente puede observarse el comporta-
miento diferencial de dos modelos de vi-
bradores comerciales con el mismo tipo de
vibracién (orbital en todos los casos). La
edad de los arboles, volumen de copa, for-
macion del arbol, poda etc. asi como las
caracteristicas de la vibracion ( frecuencia,
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amplitud y orbita descrita) tienen gran
influencia sobre el % total de derribo.

La obtencion de eficacias proximas
al 90-95% no es un objetivo imposible
de consequir en aceitunas para ver-
deo.

La calidad de los frutos recolectados
mecanicamente, una vez fermenta-
dos y listos para su comercializacion,
no se ve disminuida con relacion a fas
técnicas de recoleccion manual tradi-
cionales. La figura 7 recoge los resul-
tados de otros trabajos realizados en
los que se puede observar el buen
funcionamiento de las diferentes for-
mas de recolecciéon mecanizada en-
sayadas cuando se complementa con

Recoleccion mecanizada de la aceituna de “verdeo”
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Figura 7. Calidad del fruto. RMEC = recoleccion mecanica sin
tratamiento. RMAN = recoleccion manual sin tratamiento.
MKP3ET 500 = recoleccion mecdnica + pulivariz. con un trata-
miento favorecedor de abcision. Méaquina = escandallo realiza-
do por maquina automatica vision artificial. Instituto = escanda-
llo realizado por personal especializado del Instituto de la Grasa.

hasta la fecha ( que no son pocos,
dicho sea de paso).

Pero aun queda mucho por andar.
La mejora en los equipos de vibra-
cion y recoleccion, la eleccion de ma-
teriales que disminuyan aun mas el
molestado de los frutos al caer o du-
rante la vibracién, la optimizacion de
las concentraciones de los diferentes
compuestos favorecedores de la
abscision, momentos de aplicacion
de estos, influencia de las condicio-
nantes ambientales etc., la autoriza-
cion administrativa de los mismos
para su empleo en olivar, la mejora
de la composicion las lejias de go-
biernc y/o condiciones de transporte

la introduccion de forma inmediata de los fru-
tos recolectados (0 a 30 minutos) en lejias
de baja concentracion y posterior cocido de
forma tradicional, cuando se la comparan
con el sistema manual de ‘ordeno en maca-
co’. Esta técnica tiene el anadido de eliminar
el reposo del fruto durante las 24 horas si-
guientes a la recoleccion para evitar el des-

peliejado. Notese el excelente comporta-
miento de las aceitunas recolectadas me-
canicamente, mejor que el método ma-
nual tradicional.

Los resultados expuestos tienen el sufi-
ciente peso por si mismos como para no
abundar en comentarios o en ampliar los
mismos al resto de trabajos realizados

y las modificaciones de infraestructura en las
industrias son algunas tareas todavia pen-
dientes, y que debe resolver la investigacion.

No quisiéramos acabar sin agradecer a todo
el personal técnico de ASAJA-Sevillay a los
propietarios y responsables de las fincas e in-
dustrias donde se han realizado los ensayos
su inestimable trabajo y colaboracion.

Primer producto de la TECNOLOGIA HARPIN
en el mercado espanol

© De origen natural (proteina de la bacteria Erwinia amylovora).

© Minimiza los efectos del estres de las plantas, debidos a sequia,
frio, calor, salinidad, etc.

@ Optimiza los procesos biologicos y fisiologicos de las plantas,
que se traducen en incrementos de cosecha en cantidad y calidad.

© Para todo tipo de cultivos, tanto al aire libre como protegidos.

© Totalmente respetuoso con el medio ambiente.
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