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Resumen:

Tal como lo define el COI, el aceite de oliva es el aceite procedente del fruto de olivo (Olea europea), con
exclusién de los aceites obtenidos por disolventes o por procedimientos de reesterificacion y de toda
mezcla con aceites de otra naturaleza. Cada vez son mas reconocidas y valoradas sus propiedades
nutricionales y sensoriales, asi como su efecto protector/ mejorador ante diversas enfermedades
(diferentes tipos de cancer, enfermedades cardiovasculares, procesos inflamatorios y neurodegenerativos,
diabetes, entre otros). Su composicidon quimica depende de pardmetros como el cultivar, las condiciones
climaticas, agronémicas, de cultivo, produccidon y almacenamiento. Los principales paises productores
tienen establecidas reglamentaciones especificas referidas a la clasificacion de estos aceites tanto a través
de su variedad boténica o cultivar como de su origen geografico. 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 (DO) para este producto. La provincia de Mendoza podria ser
la primera en contar con DO debido a las gestiones que se han realizado ultimamente. La informacion sobre
el perfil de acidos grasos de aceites de oliva virgen de la regién Sur de la provincia de Mendoza es escasa
todavia para poder caracterizar los aceites segun los varietales cultivados.

Esta informacion puede utilizarse para garantizar la autenticidad de dichos aceites, los cuales suelen ser
objeto de fraude, ademas de contribuir al valor agregado del producto. El presente proyecto pretende
determinar la variabilidad del perfil de acidos grasos de aceites de oliva virgenes en funciéon de los
cultivares Arbequina, Nevadillo y Manzanilla, por su relevancia en cuanto a hectareas implantadas en la
region y como paso inicial para caracterizar otros varietales del producto. El perfil de acidos grasos serd
determinado como FAMEs por cromatografia gaseosa (GC). Se realizard 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 determinacién de acidos grasos por GC, conocer
los principales descriptores sensoriales que caracterizan a los aceites monovarietales cultivados en el oasis
Sur de la Provincia de Mendoza y determinar su variabilidad en relacion a la composicién quimica en acidos
grasos.
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