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Resumen:

Con la implantaciéon en Catamarca de 65.000 hectareas de olivo, los
estudios relacionados con la calidad y composicion el aceite & oliva en la region
adquieren gran relevancia. Cuando se estudian aceites de oliva virgenes extra de
diferentes procedencias, s¢ observa que existe wa gran variabilidad en composicion y
concentracion de los constituyentes menores. El presente trabajo tiene como finalicad
ampliar los conocimientos sobre la composicion de los aceites de oliva de Catamarca
centrando la atencion en aquellos componentes que no estan relacionados quimicamente
con los acidos grasos como son los esteroles.
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Introduccion:

La sancion de la Ley de Desarrollo Econdmico 22.702 permitio a fines
del afio 2000 la implantacion en Catamarca de 65.000 hectareas de olivo, previéndose
para un futuro proximo alcanzar las 100.000 ha. Con este potencial econdmico los
estudios relacionados con la calidad y composicion el aceite de oliva en la region
adquieren granrelevancia

Cuando se estudian aceites de oliva virgenes extra de diferentes
procedencias, se observa que existe una gran variabilidad en composicion y
concentracion de los constituy entes menores, que pueden tener importancia nutricional
y efectos beneficiosos para la salud humana. Esta variabilidad es atribuida a la variecad
de la aceituna y a sus estados de maduracion.

El presente trabajo tiene como finalidad ampliar los conocimientos
sobre la composicion de los aceites de oliva de Catamarca centrando la atencion en
aquellos componentes que no estdn relacionados quimicamente con los acidos grasos
como son los esteroles.

O bjetivos:
* Separary purificar por cromatografiaen capa fina, los esteroles de aceites de

oliva virgenes prov enientes de distintas variedades de olivo cultivadas en la
provincia de Catamarca.



¢ Determinar el contenido total de esteroles por variedad.

Metodologia:

e Toma de muestra: Se tomaran directamente en fabrica, muesras de aceites de
oliva, obtenidos apartir & aceitunas de variedades ubicadas en distintas zonas
de la provincia de Catamarca.

* Obtencion de la fraccion insaponificable del aceite de oliva: Sc separara la
fraccion no saponificable del aceite & oliva empleando éter etilco y a-
colestanol como patroén interno.

¢ Obtencion de la fraccion de esteroles: A partir del insaponificable, se
obtendrd la fraccion de esteroles por cromatogafia en placa fina (CCF)
empleando una mezcla & hexano / éter y solucion de referencia de esteroles 'y
extrayendo con cloroformo / éter

Resultados esperados:

& espera cumplir con el oletivo planteado, esto es,
cuantificar los esteroles totales para cada variedad de olivo en estudio, profundizando
asi los conocimientos sobre el aceite de oliva producido en Catamarca.
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