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Resúmen:  
                           Con la implantación en Catamarca de 65.000 hectáreas de olivo, los 
estudios relacionados con la calidad y composición del aceite de oliva en la región  
adquieren gran relevancia. Cuando se estudian aceites de oliva vírgenes extra de 
diferentes procedencias, se observa que ex iste una gran var iabilidad en composición y  
concentración de los constituyentes menores.  El presente trabajo tiene como finalidad 
ampliar los conocimientos sobre la composición de los aceites de oliva de Catamarca 
centrando la atención en aquellos componentes que no están relacionados químicamente 
con los ácidos grasos  como son  los esteroles.                                            
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Introducción:  
                             
                          La sanción de la Ley de Desarrollo Económico 22.702 permitió a fines 
del año 2000 la implantación en Catamarca de 65.000 hectáreas de olivo, previéndose  
para un futuro próximo alcanzar las 100.000 ha. Con este potencial económico los 
estudios relacionados con la calidad y composición del aceite de oliva en la región  
adquieren gran relevancia.                                            
                           Cuando  se estudian aceites de oliva vírgenes extra de diferentes 
procedencias, se observa que existe una gran variabilidad en composición y  
concentración de los constituyentes menores, que pueden tener importancia nutricional 
y efectos beneficiosos para la salud humana. Esta var iabilidad es atribuida a la var iedad 
de la aceit una y a sus estados de maduración.  
                           El presente trabajo tiene como finalidad ampliar los conocimientos 
sobre la composición de los aceites de o liva de Catamarca centrando  la atención en  
aquellos componentes que no están relacionados químicamente con los ácidos grasos  
como son  los esteroles.   
 
O bjetivos:  
  

•  Separar y purificar por cromatografía en capa fina, los esteroles de aceites de 
oliva vírgenes provenientes de distintas variedades de olivo cultivadas en la 
provincia de Catamarca.  



•  Determinar el contenido total de esteroles por variedad.    
 

 
Metodología:  
 

•  Toma de muestra: Se tomarán directamente en fábrica, muestras de aceites de 
oliva, obtenidos a partir de aceitunas de variedades ubicadas  en  distintas  zonas 
de la provincia de Catamarca.  

•  O btención de la fracción insaponificable del aceite de oliva: Se separará la 
fracción no saponificable del aceite de oliva empleando éter etílico  y α-
colestanol como patrón interno. 

•   O btención de la fracción de esteroles: A partir del insaponificable, se 
obtendrá la fracción de esteroles por cromatografía en placa fina (CCF)  
empleando una  mezcla de hexano / éter y solución de referencia de esteroles y  
extrayendo con cloroformo / éter  

 
Resultados esperados:  
 
                                        Se espera cumplir con el objetivo planteado, esto es,   
cuantificar los esteroles totales para cada variedad de olivo  en est udio, profundizando  
así los conocimientos sobre el aceite de oliva producido en Catamarca. 
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