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Resumen de Proyecto:
Segun el Consejo Oleicola Internacional, el aceite de oliva ?es el aceite procedente del fruto de olivo

(Olea europea Link), con exclusion de los aceites obtenidos por disolventes o por procedimientos de
reesterificacién y de toda mezcla con aceites de otra naturaleza?. Debido a las caracteristicas
nutricionales y sensoriales de este producto, su consumo se muestra en constante crecimiento. Su
riqueza en acidos oleico (55 - 83 %) y linoléico (3,5 ? 21 %) lo distinguen de otros aceites vegetales y le
confieren su efecto protector contra diferentes tipos de cancer y enfermedades cardiovasculares. Su
composicion quimica depende de parametros como el cultivar, las condiciones climaticas,
agrondmicas, de cultivo, produccion y almacenamiento. Existe una marcada tendencia a la clasificacién
de estos aceites tanto a través de su variedad botanica o cultivar como de su origen geogréafico .En
nuestro pais existen a la fecha regulaciones que contemplan rangos de contenidos en el perfil de acidos
grasos pero no se han reglamentado aun denominaciones de origen para este producto. La informacion
sobre el perfil de acidos grasos de aceites de oliva virgen de laregion Sur de la provincia de Mendoza es
escasa todavia para poder caracterizar los aceites segin los varietales cultivados. Esta informacion
puede utilizarse para garantizar la autenticidad de dichos aceites, los cuales suelen ser objeto de fraude.
El presente proyecto pretende determinar la variabilidad del perfil de acidos grasos de aceites de oliva
virgenes en funcion del cultivar (Arbequina, Nevadillo) y del indice de madurez (IM) de los frutos. Se
determinara el IM segun la variacion de color de los frutos y los principales parametros fisico-quimicos
del aceite de oliva obtenido siguiendo metodologia oficial. El perfil de acidos grasos sera determinado
como FAMEs por cromatografia gaseosa (GC). Se realizara ademas la caracterizacion sensorial de los
aceites de las variedades en estudio. Para el tratamiento estadistico de los datos se utilizara
Statgraphics 5.1. Se espera poner a punto la técnica para la determinacion de acidos grasos por GC,
conocer los principales parametros que caracterizan a los aceites monovarietales cultivados (Arbequina,
Nevadillo) en el oasis Sur de la Provincia de Mendoza y determinar si existe relacion entre la
composicion quimica en acidos grasos de los aceites de oliva virgen monovarietales y la variacion en la
madurez de los frutos utilizados en la elaboracién de los mismos.
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Resumen de Proyecto (inglés):

According to the International Olive Oil Council, olive oil "is the oil from the olive fruit (Olea europea
Link), excluding oils obtained by solvents or by re-esterification procedures and any mixture with oils of
another nature". Due to the nutritional and sensory characteristics of this product, its consumption is
constantly growing. Its richness in oleic (55-83%) and linoleic (3.5-21%) acids distinguish it from other
vegetable oils and give it its protective effect against different types of cancer and cardiovascular
diseases. Its chemical composition depends on parameters such as cultivar, climatic, agronomic,
cultivation, production and storage conditions. There is a marked tendency to classify these oils through
their botanical variety as well as their geographical origin. In our country there are currently regulations
that contemplate content ranges in the profile of fatty acids but have not yet been regulated Designations
of origin for this product. Information on the fatty acid profile of virgin olive oils from the southern region
of the province of Mendoza is still scarce to be able to characterize the oils according to the cultivated
varietals. This information can be used to guarantee the authenticity of these oils, which are often
subject to fraud. The present project aims to determine the variability of the fatty acid profile of virgin
olive oils depending on the cultivar (Arbequina, Nevadillo) and the ripeness index (IM) of the fruits. The
IM will be determined according to the color variation of the fruits and the main physical-chemical
parameters of the olive oil will be determined following official methodology. The fatty acid profile will be
determined as FAMEs by gas chromatography (GC). The sensory characterization of the oils of the
varieties under study will also be carried out. Statgraphics 5.1 will be used for the statistical treatment of
the data. It is expected to fine-tune the technique for the determination of fatty acids by GC, to know the
main parameters that characterize the cultivated monovarietal oils (Arbequina, Nevadillo) in the South
oasis of the Province of Mendoza and to determine if there is a relationship between the chemical
composition in fatty acids of the monovarietal virgin olive oils and the variation in the maturity of the
fruits used in the preparation of the same
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