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Introduccion

El aceite de oliva es el alimento més representativo de la
dieta mediterranea tradicional. En las Ultimas décadas
se han realizado numerosos estudios sobre sus propie-
dades. Las conclusiones de estos estudios demuestran
que los acidos grasos monoinsaturados (MUFA) estan
asociados con un menor riesgo de padecer enferme-
dades crénicas no transmisibles (ECNT). Por otra par-
te existen estudios que demuestran que la calidad del
aceite de oliva virgen extra depende de la variedad y de
las condiciones climaticas durante el cultivo.

Objetivo
Comparar la calidad nutricional del aceite de oliva vir-
gen extra monovarietal Arbosana producido en Mendo-
za, Argentina con el de Rio Grande del Sur, Brasil en
base a la cuantificacién de sus principales componen-
tes.

Metodologia

Se utilizaron muestras de aceite de oliva monovarietal
Arbosana, de olivos cultivados en Mendoza (Argentina)
y Pelotas (Brasil). Se eligi¢ esta variedad para el estudio
en funcion de algunos aspectos: la variedad Arbosana
se encontré en ambos paises, fue una de las prime-
ras variedades introducidas en Rio Grande del Sur, ha
demostrado una buena adaptacion y productividad y
fue utilizada en la produccién de los primeros aceites
comerciales. En Mendoza no es difundida su planta-
cién, por lo cual se podria incentivar la misma y es una
variedad especialmente indicada para la produccion de
aceite de oliva virgen. A los aceites seleccionados se
les determind: acidez, indice de peroxidos, indice de
yodo por el método de Wijs, indice de saponificacion,
densidad relativa, refraccion absoluta, perfil de acidos
grasos, contenido de polifenoles y de la actividad anti-
oxidante (%AA) por el método del &cido 2,2’azinobis-(3-
etilbenzotiazolina)-6-sulfénico (ABTS).
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Resultados

Las dos muestras presentaron baja acidez, solo 0,08
menor acidez el aceite de Mendoza comparando con el
aceite de Pelotas, pero igual esta dentro de los limites
permitidos. El indice de perdxidos para la muestra de
Brasil result¢ de 33 mEg/kg, con este valor estaria fuera
de especificacion. No existiendo diferencias en el indice
de yodo, indice de saponificacion, densidad relativa y
refraccion absoluta. El contenido de oleico del aceite
de Mendoza fue de 69 g% frente a 59 g% del aceite
de Brasil. Ambos aceites presentan un contenido de
polifenoles totales de 42 g de &cido galico/L y el %AA
resulté de 80,23+5,40, para el aceite de Mendoza y de
70,83+5,00, para el aceite de Brasil.

Discusion

Los polifencles del aceite de oliva son un parametro
importante en la calidad del producto porque actian
como agentes preventivos contra varias enfermedades
debido a la capacidad de inhibicion de radicales libres
y oxidacion de LDL-colesterol, agregacion plaquetaria,
ademas son antitrombdticos) y particularmente contri-
buyen de manera importante a la calidad sensorial y
estabilidad del aceite.

Conclusion

En cuanto a las caracteristicas nutricionales evaluadas,
no hubo una diferencia significativa en el contenido de
polifenoles y antioxidantes, pero si en la cantidad de
acidos grasos monoinsaturados ya que el aceite de
oliva de Mendoza tiene una concentracién 14% mayor
que el aceite de Rio Grande del Sur. También cabe des-
tacar que el aceite de origen brasilero tiene el doble de
la cantidad de &cidos grasos saturados presentes en
el aceite argentino. Con esto queda demostrado que
para una misma variedad las condiciones climaticas de
cultivo influyen en la composiciéon del aceite.



