
 
Control en una fábrica de aceite de oliva virgen del Valle Central de Catamarca de parámetros  
que relacionan, variedad de aceituna, índice de maduración y modificaciones durante el 
almacenamiento de parámetros de calidad.  

1 
Universidad Nacional de Catamarca – Secretaría de Ciencia y Tecnología 

Editorial Científica Universitaria 
ISBN: 978-987-661-240-1 

 

 

Control en una fábrica de aceite de oliva 

virgen del Valle Central de Catamarca de 

parámetros que relacionan, variedad de 

aceituna, índice de maduración y 

modificaciones durante el 

almacenamiento de parámetros de 

calidad. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Autores: Ahumada, E.; Nieto, S.; Carrizo, D.; luna Aguirre, L.; Ance, D. 

 

 

 



 
Control en una fábrica de aceite de oliva virgen del Valle Central de Catamarca de parámetros  
que relacionan, variedad de aceituna, índice de maduración y modificaciones durante el 
almacenamiento de parámetros de calidad.  

2 
Universidad Nacional de Catamarca – Secretaría de Ciencia y Tecnología 

Editorial Científica Universitaria 
ISBN: 978-987-661-240-1 

RESUMEN 

Introducción: Una fábrica de aceite se constituye en  un lugar propicio para investigar 

diferentes aspectos de la producción. El aceite de oliva tiene grasas monoinsaturadas  

beneficiosas para la salud, existiendo diferentes estudios que demuestran su acción sobre el 

daño oxidativo, la inflamación, la disfunción endotelial y el efecto antitrombótico. Valores 

bajos de acidez libre y de índice de peróxido y alto contenido en polifenoles son indicadores 

de  calidad del fruto y de los cuidados durante el proceso, siendo estos parámetros 

determinantes en la clasificación del aceite virgen en sus diferentes categorías. 

El objetivo es investigar en una fábrica de aceite de oliva virgen ubicada en el Valle Central 

de la Provincia de Catamarca diferentes parámetros que relacionen  variedad de aceituna, 

índice de maduración y modificaciones de parámetros de oxidación durante el 

almacenamiento del aceite, que influyen en la calidad del producto final y en el tiempo de 

vida útil.  Se realizó un estudio descriptivo y exploratorio, realizando mediciones de acidez 

libre e índice de peróxido en varias instancias (estudio prospectivo), con frutos  producidos 

en el Valle central Catamarqueño. Las muestras analizadas representan lotes integrados por 

aceites producidos con diferentes lotes de fruto de la misma variedad y calidad e Índice de 

Maduración similar. 

Resultados y conclusiones: El 50 % de las muestras analizadas mantuvo su aptitud a los 

largo de los 14 meses, el resto supera a los 14 meses el parámetro de acidez, cambiando el 

producto de categoría. Solo una de las muestras (25 %) alcanza a los 10 meses valores de 

Indice de Peróxido superior a lo permitido. 
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INTRODUCCIÓN 

La planta piloto de aceite de oliva virgen procesó en la campaña 2014 aproximadamente  

100 tn. de aceituna de diferentes variedades, llegando la producción de aceite de oliva a un 

volumen aproximado superior a los 10000 kg, las variedades que se procesaron fueron 

mayoritariamente Arbequina,  Coratina  y en menor volumen Picual; previsiones realizadas 

al finalizar la campaña proyectaron que en la campaña 2015, se puede procesar un volumen 

muy superior de fruto, logrando en el periodo 2015 procesar 430 tn.   

La tecnología que se usa en el proceso de fabricación es de PIERALISI, de dos fases, 

contando con  la ventaja que  el proceso de amasado se realiza en cámaras cerradas, 

donde la producción de CO2 desplaza el O2 produciendo ciertas condiciones de 

anaerobiosis, lo cual evita en gran medida la oxidación del aceite en esta etapa.  

La modificación de parámetros como: acidez, índice de peróxido, carotenoides, clorofila, 

polifenoles,  propiedades sensoriales, están inducidos por variedad del fruto, índice de 

maduración, localización geográfica de la producción, riego, etc., pero también por  el 

manejo del fruto, proceso de producción de aceites y resguardos tomados durante el 

almacenamiento; lo cual indica que se tiene que controlar estos parámetros en un lugar 

determinado y sus modificaciones a través del tiempo que dura el almacenamiento. 

Investigadores locales tanto del INTA como de la Universidad realizaron trabajos de 

cuantificación de estos parámetros, pero no tuvieron la oportunidad de controlar el proceso 

en gran escala, como lo es el de una fábrica de aceite de oliva virgen que procesa 

importantes volúmenes de aceituna en el Valle Central de Catamarca. 

Los polifenoles forman parte de la fracción polar del aceite y la estabilidad de este aumenta 

con su contenido en estos compuestos. Este conjunto de compuestos otorgan astringencia y 

sabores amargos.  

Los antioxidantes ayudan a prevenir el daño causado por unas moléculas conocidas con el 

nombre de “radicales libres” a los tejidos corporales. El cuerpo produce estos radicales libres 

porque necesita oxígeno, y la cantidad se incrementa a medida que envejecemos. Los 

radicales libres se han relacionado con enfermedades del corazón, cáncer y envejecimiento. 

Los antioxidantes juegan un papel importante en las arterias. Las lipoproteínas de baja 

densidad (LDL) o colesterol malo, son sólo realmente nocivas cuando se oxidan. Si esto 

ocurre, se forman unas partículas que crean una placa que se acumula y aumenta las 

posibilidades de bloquear una arteria. El aceite de oliva virgen extra, como antioxidante 

natural, ayuda a prevenir que ocurra esta oxidación. 
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Al igual que otros aceites vegetales, el aceite de oliva tiene grasas monoinsaturadas, 

beneficiosas para la salud. El aceite de oliva tiene, además, una cantidad importante de 

polifenoles que aportan un beneficio añadido, existiendo diferentes estudios que lo 

demuestran como el estudio PREDIMED, el estudio de la Unidad de Lípidos y 

Arterosclerosis del Hospital Reina Sofía, de Córdoba y el proyecto Eurolive, en el que han 

participado siete centros de investigación de España, Dinamarca, Finlandia, Italia y 

Alemania, que demuestra los efectos de los polifenoles del aceite de oliva sobre el daño 

oxidativo, la inflamación, la disfunción endotelial y el efecto antitrombótico”. 

Valores bajos de acidez y de Indice de peróxido y alto contenido en polifenoles indican que 

el fruto fue bien tratado y que en el proceso de elaboración se tuvo cuidados de no mantener 

excesivos contactos con aire, además estos parámetros son determinantes en la 

clasificación del aceite virgen en sus diferentes categorías. 

La coloración del aceite de oliva se debe a compuestos biológicos como los pigmentos 

clorofílicos y carotenoides, la concentración depende del grado de madurez con que se 

cosechan los frutos y condiciones del proceso de extracción del aceite, siendo los pigmentos 

clorofílicos más sensibles a la disminución de sus valores ante aireado, amasado o 

temperaturas elevadas durante el proceso. 

 

OBJETIVO GENERAL 

Investigar en una fábrica de aceite de oliva virgen ubicada en el Valle Central de la Provincia 

de Catamarca diferentes parámetros que relacionen  variedad de aceituna, índice de 

maduración y modificaciones de parámetros de oxidación durante el almacenamiento del 

aceite, que influyen en la calidad del producto final y en el tiempo de vida útil. 

 

RELEVANCIA DEL PROBLEMA 

 La producción de olivo (Olea europaea) se convirtió a partir de la década de los “90” 

en una producción de gran importancia tanto por la extensión de tierras implantadas como 

por el volumen de producción de aceituna, tanto para aceite de oliva como para aceitunas 

de mesa en sus diferentes presentaciones; siendo la provincia de Catamarca la de mayor 

producción olivícola del país.  La gran inversión en Catamarca se da a comienzos de la 

década de los 90 con el régimen de diferimientos impositivos, implementado por la Ley 

Nacional 2.021, posicionando a nuestro país en el décimo productor mundial de aceitunas 
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en conserva y el undécimo de aceite de oliva, siendo el máximo productor de América, 

representando una alternativa económica de relevancia para  las rentas regionales de Cuyo 

y del NOA. 

La puesta en marcha de la Planta Piloto de Elaboración de Aceite de Oliva Virgen se realizó 

a cargo de una cooperativa de productores denominada “Cooperativa Olivícola Los 12 

Olivos Limitada” integrada por pequeños productores olivícolas del Departamento Capayán 

(Catamarca – Argentina); constituyéndose la Cooperativa en los responsables de la 

maquinaria y la producción y la Universidad facilita en comodato el predio y las 

instalaciones. En la fábrica de aceite se muele aceitunas de los cooperandos y de terceros, 

los cuales mayoritariamente tienen sus fincas ubicadas en el valle central catamarqueño y 

en zonas de pedemonte , otorgando  por razones de ubicación geográfica y climáticas, 

propiedades particulares a los aceites producidos.  

La Fábrica de aceite se constituye en  un lugar propicio para investigar diferentes aspectos 

de la producción de aceite y la determinación de parámetros que pueden ser marcadores de 

calidad en aceites producidos en esta sub-región, así como momentos ideal de cosecha, 

rendimiento aceitero relacionado con la variedad del fruto e índice de maduración en el 

momento de la cosecha, variables que se pueden modificar durante el proceso productivo, 

condiciones y calidad de almacenamiento, modificaciones de parámetros de calidad durante 

el almacenamiento, envejecimiento del aceite y cambio de categoría del mismo. Pudiendo 

ser los resultados obtenidos de una investigación, transferidos de manera inmediata al 

sector productivo, para lograr un mayor rendimiento de sus plantaciones con incremento de 

la calidad del producto final, en definitiva, la posibilidad de un aumento del valor agregado 

con incremento de la rentabilidad, y la posibilidad concreta de llegar al mercado con un 

producto alimenticio de calidad controlada y reconocida. 

 

 

METODOLOGIA 

 Se trabajó sobre las muestras de aceitunas que ingresan a la Planta Piloto de 

obtención de aceite de oliva virgen de la “Cooperativa Olivícola los 12 Olivos Limitada” 

ubicada en el Predio Industrial El Pantanillo”, y en el aceite de oliva producido durante la 

campaña 2015.    

Al ingresar una partida de fruto, se realizó la extracción de la muestra, su identificación y la 

determinación del Indice de Maduración utilizando la técnica propuesta por el Instituto de 

Investigaciones Agronómicas de Jaén.  
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De manera inmediata a la extracción del aceite con tecnología de Pieralisi por un sistema de 

dos fases, se controló la cantidad de aceite obtenido y el respectivo rendimiento industrial. 

En esta etapa se toma una muestra que representa al aceite producido con cada lote de 

fruto.  

Determinaciones de características químicas y sensoriales definen en que tanque se 

depositan las partidas de aceite con propiedades similares, el producto hasta aquí obtenido 

se mantiene en reposo por un periodo aproximado de dos meses y luego se trasvasa a otro 

tanque separando los lodos de decantación. A partir de este momento  previa filtración, el 

aceite está en condiciones de ser envasado. En esta etapa del proceso se realiza la toma de 

muestra directa de los tanques en envases de 500 ml con el objetivo de realizar en ellas, el  

seguimiento de los parámetros analizados de acidez libre % m/m ácido oleico e índice de 

peróxido en meq. oxig./kg aceite 

Las determinaciones se realizaron por duplicado con una frecuencia bimestral, pudiendo de 

esta manera observar las modificaciones del producto durante el almacenamiento y 

determinar su vida útil. 

Se realizó un estudio descriptivo y exploratorio, realizando mediciones en varias instancias 

(estudio prospectivo), centrados en aceites de oliva virgen producidos en la Planta Piloto de 

la “Cooperativa Olivícola los 12 Olivos Limitada” con frutos  producidos en fincas ubicadas 

en el Valle central Catamarqueño  en zonas de pedemonte  y en regiones próximas. 

Cada una de las muestras analizadas representan a un lote que está integrado por aceites 

producidos con diferentes lotes de fruto de la misma variedad y calidad e Índice de 

Maduración similar. 

 

 

 

 

 

  



 
Control en una fábrica de aceite de oliva virgen del Valle Central de Catamarca de parámetros  
que relacionan, variedad de aceituna, índice de maduración y modificaciones durante el 
almacenamiento de parámetros de calidad.  

7 
Universidad Nacional de Catamarca – Secretaría de Ciencia y Tecnología 

Editorial Científica Universitaria 
ISBN: 978-987-661-240-1 

RESULTADO 

 

Se trabajaron con muestras de dos variedades: 

- Arbequina: con índice de maduración comprendido entre 2,38 y 3, 45; las cuales 

tuvieron un rendimiento aceitero industrial promedio de 11%. 

- Coratina: con índice de maduración comprendido entre 2,70 y 3,52, las cuales 

presentaron un rendimiento aceitero industrial promedio de 16,5 %. 

El código Alimentario Argentino establece  en el Artículo 535 (Resolución Conjunta SPReI 

N° 64/2012 y SAGyP N° 165/2012) el siguiente requerimiento para los parámetros 

controlados: 

Acidez libre: 

Aceite de oliva virgen Extra, Máx: 0,8 g cada 100 g como ácido oleico 

Aceite de oliva virgen, Máx: 2 g cada 100 g como ácido oleico 

Aceite de oliva virgen corriente, Máx: 3,30 g cada 100 g como ác. oleico 

Índice de peróxidos: 

Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: Máx. 20 miliequivalentes de Oxígeno 

por 

kilogramo de aceite. 

 

Los parámetros de Acidez libre e Indice de Peróxido se controlaron durante 14 meses a 

partir del mes de Junio de 2015, con una frecuencia bimestral se obtuvieron los siguientes 

resultados. 

 
 
 

Tabla N° 1 – Resultados Análisis de Acidez Libre 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Muestra  
v. 
Inicial 

ago-
15 

oct-
15 

dic-
15 

feb-
16 

abr-
16 

jun-
16 

ago-
16 

1ARBEQUINA 0.52 0.52 0.54 0.55 0.57 0.62 0.77 0.83 

2CORATINA 0.55 0.55 0.56 0.56 0.57 0.58 0.59 0.61 

3ARBEQUINA 0.54 0.57 0.59 0.67 0.70 0.76 0.80 0.85 

4ARBEQUINA 0.45 0.46 0.50 0.50 0.51 0.53 0.58 0.60 
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Tabla N°2 - Resultados de Índice de Peróxido 
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Gráfico N° 1  - Acidez Libre

1ARBEQUINA 2CORATINA 3ARBEQUINA 4ARBEQUINA

Muestra  
v. 

Inicial 
ago-

15 
oct-

15 
dic-

15 
feb-

16 
abr-

16 
jun-

16 
ago-

16 

1ARBEQUINA 1.47 2 2.08 2.45 3.09 4.45 7.76 8.77 

2CORATINA 2.79 3.01 3.26 3.45 4.01 4.62 6.02 7.85 

3ARBEQUINA 3.27 7.04 12.85 13.54 14.29 21.3 40.94 39.91 

4ARBEQUINA 1.85 2.03 2.1 3.01 3.57 4.23 6.76 7.8 
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Si realizamos un análisis de Regresión lineal, podemos observar  que todas las muestras  

presentan una relación lineal directa (+) y alta (0,92 ; 0,94) entre las variables analizadas 

(Acidez Libre - Índice de Peróxido).  
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Discusión  

Los resultados obtenidos durante los 14 meses de seguimiento  de aceites producidos con 

dos variedades diferentes, nos demuestran el dinamismo en su transformación de diferentes 

parámetros de calidad que tienen los alimentos grasos, en especial el aceite de olivo. Los 

tanques donde se almacenan las muestras se encuentran en una atmosfera acondicionada 

a temperaturas próximas a los 20 °C, con el fin de prolongar la conservación del alimento. 

Es conveniente recordar que el Código Alimentario Argentino establece  en el Artículo 535 el 

siguiente requerimiento para los parámetros controlados: 

Acidez libre: 

Aceite de oliva virgen Extra, Máx: 0,8 g cada 100 g como ácido oleico 

Aceite de oliva virgen, Máx: 2 g cada 100 g como ácido oleico 

Aceite de oliva virgen corriente, Máx: 3,30 g cada 100 g como ác. oleico 

Índice de peróxidos: 

Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: Máx. 20 miliequivalentes de Oxígeno 

por kilogramo de aceite. 

Si bien todas las muestras evidenciaron modificaciones a lo largo del periodo de control, 

solo dos de ellas mantuvieron los valores dentro de lo establecido por la legislación.  

Teniendo en cuenta el índice de peróxido tres muestras mantienen los valores por debajo de 

lo normado, se puede observar que el lote identificado como 3ARBEQUINA supera a los 10 

meses los valores límites, aumentando en el mes 12 y reduciendo ligeramente su valor en el 

último control (14 meses), lo cual se puede deber al inicio de la etapa de descomposición de 

peróxido con producción de otros compuestos como ser aldehídos y cetonas. 

Si cotejamos los valores obtenidos para acidez libre, se observa que la muestra 

3ARBEQUINA alcanza a los 12 meses el máximo de 0,8 g cada 100 g como ácido oleico y 

la muestra 1 ARBEQUINA supera este valor en el análisis del mes 14. Si bien esta 

modificación de acidez no convierte al alimento en no apto para el consumo, lo cambia de 

categoría, lo cual es imposible llevar a la práctica si el aceite ya está etiquetado como extra 

virgen. Reafirmando lo publicado por “Porcú, E.; Andrada, C.; Salcedo, A:.  Método rápido 

para determinar la aptitud bromatológica de aceites de oliva extra virgen producidos en 

Catamarca.  La Alimentación  Latinoamericana N°  293. pp 66 – 67”, donde ellos concluyen 

que el 37 % de las muestras que tomaron de comercios de aceites de oliva rotulados como 

extra virgen, no cumplen con la acidez libre establecida, declarando no apto estos 

productos. 
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Hay otros parámetros de calidad que son importantes en la conservación del aceite y en el 

perfil sensorial de los mismos, como por ejemplo polifenoles totales, si bien en este trabajo 

no se cuantificó los mismos por inconvenientes económicos, está demostrado que un alto 

contenido del mismo, prolonga el periodo de aptitud de los aceites debido a su alto potencial 

antioxidante, a la vez que resalta la personalidad sensorial de los aceites otorgando mayor 

frutado, amargor y picor; y que el bajo contenido produce aceites de perfil sensorial poco 

intenso y de menor estabilidad oxidativa. La variedad Arbequina contiene bajas 

concentraciones de polifenoles, en cambio la variedad Coratina presenta valores muy 

superiores. Matias et al. (2010) lo refleja en su trabajo Variedades de olivo cultivadas en las 

provincias de  Catamarca y la Rioja, Argentina.  

Si bien, el resultado de este trabajo no es determinante para extender sus resultados a 

todos los aceites que se encuentran en los comercios, suponiendo que todos los aceites que 

salen de fábrica cumplen con la legislación en esa instancia y que la gran mayoría de las 

plantas productoras de aceite rotulan sus productos con un tiempo de aptitud  de dos años, 

se puede afirmar que si se generaliza el control de este alimento, se encontrarán en el 

mercado numerosos productos que no cumplen con lo establecido.  

 

 

 

 

 

 

 

  



 
Control en una fábrica de aceite de oliva virgen del Valle Central de Catamarca de parámetros  
que relacionan, variedad de aceituna, índice de maduración y modificaciones durante el 
almacenamiento de parámetros de calidad.  

12 
Universidad Nacional de Catamarca – Secretaría de Ciencia y Tecnología 

Editorial Científica Universitaria 
ISBN: 978-987-661-240-1 

Conclusiones  

De acuerdo a los resultados obtenidos y teniendo presente los requerimientos del Código 

Alimentario Argentino, se puede concluir: 

1.-  De las cuatros muestras analizadas, la muestra 2CORATINA  tiene un comportamiento 

más constante, observando que a los 14 meses se mantiene dentro de los parámetros 

establecidos para aceite de oliva extra virgen. 

2.-  Las muestras 1ARBEQUINA y 3ARBEQUINA  superan a los 14 meses la acidez, 

cambiando el aceite de Extra Virgen a Virgen.- 

3.-  La muestra 3ARBEQUINA, en el mes 10 supera  los valores permitidos de Indice de 

Peróxido para las diferentes categorías de aceite virgen.- 

4.- El 50 % de las muestras analizadas mantuvo su aptitud a los largo de los 14 meses. 
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