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La influencia de la concentracion de elementos minerales
tanto en hoja como en fruto sobre las caracteristicas del

mismo comprende un amplio campo de investigacion. De
todos los elementos definidos como indispensables para el
desarrollo del fruto en olivar se conoce la gran importan-
cia y participacion del potasio en el endurecimiento del
hueso y la elaboracion del aceite en la pulpa, entre otros.
Considerando que el fruto actia como un sumidero de nu-
trientes minerales es de vital importancia conocer en qué
momentos de su desarrollo existe mayor migracion de po-
tasio hacia éste.

Foto 1. Detalle del fruto, hueso y hoja de la variedad ‘Arbequina’

Foto 2. Detalle del fruto, hueso y hoja de la variedad ‘Picual’
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n estas lineas se lleva a cabo
E el desarrollo del presente
trabajo para estudiar la evo-
lucién de la concentracion de pota-
sio en fruto durante su proceso de
desarrollo, crecimiento y madura-
cion. Fueron seleccionadas tres va-
riedades de olivo representativas
de las principales provincias pro-
ductoras de aceite de oliva: ‘Arbe-
quina’, ‘Picual’ y ‘Hojiblanca’. Las
parcelas en estudio se encontraban
bajo condiciones de riego y el en-
sayo se realizo6 alo largo de dos
afios consecutivos. Con los resul-
tados obtenidos podemos confir-
mar la gran demanda de potasio
por el fruto durante su proceso de
desarrollo y crecimiento, obser-
vandose un comportamiento ana-
logo para las tres variedades en es-
tudio.

La concentracion de potasio
disminuye conforme avanza
el proceso de crecimientoy
maduracion del fruto

[ Estudios existentes

La evoluci6on de los nutrientes
minerales en el fruto ha sido obje-
to de estudio en olivo, como en
otras especies frutales, por su rela-
cion con las caracteristicas del
mismo, asi como por sus repercu-
siones en la calidad de éste duran-
te su almacenamiento. En todas
ellas el potasio es el elemento méas
abundante en fruto, produciéndo-
se un aumento del contenido con-
forme avanza el ciclo reproductivo
(Storey y Treeby, 2000; Medeiros
et al., 2004). En olivo, Deidda
(1968) mostroé que paralelo a un
incremento del potasio en fruto se
incrementaba el contenido graso.
Esta acumulacion de potasio en



Foto 3. Detalle del fruto, hueso y hoja de la variedad ‘Hojiblanca’

fruto durante el proceso de desa-
rrollo y maduracion es debido a la
migraciéon de los elementos mine-
rales (Soyergin y Katkat, 2002). Sin
embargo, en estudios posteriores
(Soyergin et al., 2002) se observo
un incremento de K con la madura-
cion del fruto. De igual forma, Jor-
dab et al. (1990) observaron que en
olivo existia una correlacién entre
los elementos minerales en fruto y
la calidad del mismo. En general,
los elementos minerales, como el
potasio, disminuyen su concentra-
cion durante el crecimiento del fru-
to produciéndose una acumulaciéon
de éstos en el fruto durante su de-
sarrollo (Storey y Treeby, 2000). El
presente trabajo tiene como objeti-
vo estudiar la variacion de la con-
centracion de potasio en fruto de
olivo en distintas variedades, ‘Pi-
cual’, ‘Arbequina’ y ‘Hojiblanca’,
durante el proceso de desarrollo y
maduracion del fruto.

Variedades de olivo en
la toma de muestras

Para la realizacion del presente
trabajo se han seleccionado tres va-
riedades de olivo (Olea europaea

L.), ‘Arbequina’ (Foto 1), ‘Picual’
(Foto 2) y ‘Hojiblanca’ (Foto 3), dis-
puestas en un marco de plantaciéon
de 7x7 m en la Finca Experimental
del Centro IFAPA “Venta del Llano”
en Mengibar (Jaén). Siguiendo cri-

Grafico 1:

terios de uniformidad en vigor y
carga, se han seleccionado para ca-
da variedad cuatro parcelas ele-
mentales de cuatro olivos cada par-
cela elemental, bajo condiciones de
regadio. El estudio se realiz6 a lo
largo de dos afios consecutivos. El
riego se administr6 con una perio-
dicidad de aproximadamente quin-
ce dias y con una aportacién apro-
ximada de 600 L/riego/arbol, dan-
do un total de diez riegos, desde el
mes de junio a octubre. El sistema
de muestreo se estableci6 tomando
en cada época 50 botones florales o
frutos representativos de cada va-
riedad y parcela, a la altura del ope-
rador en las cuatro orientaciones
del arbol. La toma de muestras du-
rante el proceso de desarrollo floral

Cronologia de las fechas de muestreo de los distintos estados

fenologicos seleccionados

Figura 1. Descripcion de los distintos estados fenolégicos seleccionados (De Andrés, 1991).
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Grafico 2:
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Evolucién de la concentracion de K en fruto de ‘Arbequina’
durante su desarrollo y maduraciéon

Grafico 3:

Evolucion de la concentracion de K en fruto de ‘Picual’ durante

su desarrollo y maduraciéon

fue en los estados de botén floral
(E), en caida de pétalos (G), trans-
curridos quince dias y un mes de la
caida de pétalos (G+15 y G+30, res-
pectivamente) y en el momento del
endurecimiento de hueso (H) (Figu-
ra1). El cronograma de las fechas
de muestreo en los dos anos del en-
sayo queda reflejado en el Grafico
1. A partir de este momento, la to-
ma de muestras de fruto se realiz6
con una periodicidad de quince di-
as a partir del endurecimiento del
hueso (EH) y hasta el momento de
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estabilizacion del contenido graso
sobre materia seca de la pulpa. La
maduracion del fruto venia indica-
da por los cambios de pigmentacion
en piel y pulpa como esta descrito
por Ferreira en 1979. Se ha determi-
nado la concentracion de potasio en
fruto analizando por separado la
pulpa y el hueso. El potasio se mi-
dié en emisidn a 766.5 nm en un es-
pectrofotémetro de absorcion ato-
mica con sistema de atomizacion de
llama y los resultados se expresaron
en % sobre materia seca.

[ Resultados

Cabe destacar la homogeneidad
entre las variedades seleccionadas
durante el desarrollo de los estados
fenoldgicos (Grafico 1) coincidien-
do la fecha en la que el estado ma-
yoritario es el que corresponde a su
muestreo y hallaindose diferencias
en la duracién de cada estado, con-
siderando el inicio cuando el estado
es el més avanzado y el final de la
época cuando desaparece o esta
presente en la minima proporcion.
Posteriormente y hasta maduracion
del fruto el comportamiento de las
variedades es diferente, asi es cono-
cido que la variedad ‘Arbequina’
presenta una maduracién tempra-
na, ‘Hojiblanca’ de maduraci6én mas
tardia y ‘Picual’ presenta una ma-
duracién intermedia entre las otras
dos variedades.

La evolucién de los
nutrientes minerales en el
fruto ha sido objeto de
estudio en olivo por sus
repercusiones en la calidad
de éste durante su
almacenamiento

La concentracion de potasio en
fruto (Graficos 2-4) descendi6 du-
rante el periodo comprendido entre
los estados de botén floral (E) y cai-
da de pétalos, alcanzando una con-
centraciéon similar para el altimo
estado fenoldgico, el endurecimien-
to del hueso (H). La concentracion
de potasio para las tres variedades
(Graficos 2-4) present6 un incre-
mento en el mes de mayo, coinci-
diendo con el desarrollo del estado
G+15 y caida de pétalos en ambos
afos, lo que mostraria que este ele-
mento fue muy demandado por el
fruto en las etapas previas al proce-
so del endurecimiento del hueso.

Posteriormente, las concentracio-
nes en fruto aumentaron de forma
moderada desde el endurecimiento
del hueso hasta mediados de agosto
y septiembre (Graficos 2-4). La con-
centracion de potasio en ‘Arbequi-
na’ (Grafico 2) tiende a disminuir
hacia la maduracion del fruto al-
canzando el menor valor de las tres
variedades seleccionadas. En cam-



Grafico 4:

Evolucién de la concentracion de K en fruto de ‘Hojiblanca’
durante su desarrollo y maduraciéon

bio, ‘Picual’ (Grafico 3), mostré una
cierta estabilizaciéon durante la ma-
duracién del fruto con ligera ten-
dencia descendente hasta el mues-
treo final. Por el contrario, la varie-
dad ‘Hojiblanca’ fue la que presen-
t6 una concentracién final mayor
que el resto de variedades. La con-
centracion de potasio en ‘Hojiblan-
ca’ mostr6 una evoluciéon ascenden-
te hasta mediados de octubre, mo-
mento en que se comporta de for-
ma similar al resto de variedades
permaneciendo invariable su con-
centracién. Sin embargo, en la rec-
ta final se observ6 un nuevo incre-

mento de la concentracion de pota-
sio en fruto en los dos afios de estu-
dio (Grafico 4). Estas ligeras dife-
rencias en el comportamiento de
cada variedad vienen determinadas
por dos factores fundamentales y
que diferencian a estas variedades:
maduracioén y elaboracion de aceite
en el fruto.

En general, se puede establecer
que a partir de septiembre la con-
centracion de potasio disminuye
conforme avanza el proceso de cre-
cimiento y maduracion del fruto
como ya ha sido observado en otras
especies frutales (Storey y Treeby,

2000) como consecuencia de una
diluciéon provocada por un aumen-
to del peso seco del mismo. Con los
resultados obtenidos podemos
confirmar que el potasio es un ele-
mento muy demandado por el fru-
to durante el proceso de desarrollo
y crecimiento del mismo lo que
confirma el hecho de la necesidad
de un buen nivel de potasio para la
realizacion de los diferentes proce-
sos fisioldgicos del olivar (Fernan-
dez-Escobar et al., 2004). La con-
centracion de potasio fue similar
para las variedades seleccionadas
(Graficos 2-4) observandose un
comportamiento analogo en los
dos afios.
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