PRIMER ACEITE DE OLIVA EXTRAVIRGEN
FINCA MARIA ANTONIETA
Rincon de los Sauces, Pcia de Neuquén

En el mes de Abril de 2021, se analizé por primera vez aceile de oliva extra virgen
molturado de aceitunas de la Finca Maria Antonieta, cindad de Rincin de los Sances,
Provincia de Neuquén, Argentina.

Por Victor Tomaselli’

Se estd llevando a cabo una experiencia muy importante para toda la Patagonia v para lo
que denominamos “cadena de wvalor olivicola™ en Argentina, Nos referimos a las
plantaciones de olivos desarrollados en Patagoma.

Es mmportante ir midiendo cada uno de los resultados que resultan sigmbicativos. Cada
esfuerzo por apovar el proceso de creacidn de valor que significa la olivicultura colahora en
ese senlido, por eso os de destacar este geslo concreto de apoyo gue significa haber logrado
analizar ¢l aceile.

Se trata de ejemplares de mis de diez anos de olivo de las vanedades Arbeguina y
Arbosana. En una proporcion aproximada de 70% de Cv.Arbequina y 30% de Cv.
Arbosana.

ACIDEZ:

En primer lugar, debemos destacar que encontramos una acidez fibre de 0.22. El valor es
muy hajo, revela en principio un cuidadoso trabajo de cosecha y transparte hasta el lugar de
molturacion. Ll mdximo permitido para la calegoria AOVE es de 0,80, Por supuesio que
esie valor no se define como “gusto acido”, sino que se refiere a las moléculas de
Hidrigeno libre gue quedan por el rompimiento de las cadenas de Carbono de los
triglicéridos.

En la fotogralia siguiente podemos observar el excelente estado de las acertunas y el grado
de madurez al 7 de Abril pasado, fecha en que comenza la recoleccidn. La fotografia fue
provista por Romina Alessi.
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INDICE DE PEROXIDOS:

El valor miximo permitido por el COI de perdxidos es de 20. Este aceite analizado
muestra un valor de 0,51. Ese indice es bajisimo. Casi no es corriente lograr valores
tan hajos.

El valor es hajisimo teniendo en cuenta que los valores mas bajos publicados para Espaiia
son de 6, con valores mdximos corrientes de 6.5 para una variedad Picual.” Ademis,
tenemos los andlisis no publicados de Alessandria Della Roca, Provincia de Agrigento,
Sicihia, Italia, que dan un valor de perdxido de 6 mili equivalentes de oxigeno por
kilogramo de un extra virgen local de la campana 2012, De 1gual modo, disponemos del
andlisis no publicado del aceite extra virgen de oliva de Atenas, Grecia, de variedad
Koroneik: gue habla de un valor de perdxidos de 7.61.

Todos estos nimeros nos eximen de mayores comentarios, pero debemos sefialar que
los valores obtenidos por el aceite analizado son muy buenos, no son frecuentes y
sefalan una muy buena calidad quimica. Recordemos que el indice de Perdxidos
permite predecir el tiempo de duracion del aceite sin deterioros. Cuanto mis bajo es el
nimero mejor es el aceite.

EXTINCION ESPECIFICA K232: K270:

En cuanto a K232, el valor méximo es de 2,50 vy el valor registrado es de 1,74, El K270
registrado es de 0,13 siendo el maximo permutido de 0,22,
Estos valores tamhbién miden lo que podemos denominar la “capacidad de detenioro™ de un
aceile. Por eso cuantos mas bajos son, mas larga es la vida posible del aceite sin sufrir
degradaciones de ningin tipo.

COMPOSICION DE LOS ACIDOS GRASOS:

En esta “seccion” nos llevamos verdaderas sorpresas. Por eso, para ser ordenados v
facilitar las comparaciones recurmimos a un cuadro, en uno de los cuadros de resultados
colocamos los valores de referencia del Consejo Oleicola Internacional (COT), estos valores
son la normativa gque rige la categoria ACEITE DE OLIVA EXTRAVIRGEN,

Al respecto de la evaluacion comparativa, hay gque temer en cuenta que, dentro de los
valores de referencia, el dnico guansmo que cuanto mayor es mejor es el refendo al acido
oleico, siendo lodos los otros valores, cuanto mds bajos mejores.

La cuidada cosecha a mano explica de algin modo los valores antenormente expresados, la
composicion de dcidos grasos que veremos ahora refleja en cambio cémo las variedades
expresan su adaptacion al un clima y suelo en Patagoma, que expresan ese termntorno.

* Ver “El Cultivo del Olive®, [, Bamanco y oros, Bd Muondi Prengn con Juna de Andalocia, Madrid 2004, pag. 675
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PERFIL DE ACIDOS GRASOS
VARIEDAD ARBEQUINA CATALANA UBICACION:
item | NOMBRE ACIDO GRASO col Fca. M. Ant.
1| AC. MIRISTICO £ 0,03 <0,02
2| AC. PALMITICO 7.54 20 13,83
3| AC. PALMITOLEICO 0334 1,06
4 | AC. HEPTADECANOICO <0,50 0,09
5| AC. HEPFTADECENOICO =0,60 0,07
6| AC. ESTEARICO 0545 1,84
7| AC. OLEICO 55483 74,12
8| AC. LINOLEICO 3.5421 7,80
9| AC. LINOLENICO <15 0,59
10 | AC. ARAQUIDICO <[0,8 0,30
11| AC. GADOLEICO < 0,50 0,24
12 | AC. BEHENICO <0,2 0,04

CUADRO 1: Cromatografia de acidos Qrasos. Andlisis correspondiente a la OT N°217-00001896 Unico
—INSTITUTO HMACIONAL DE TECHNOLOGIA INDUSTRIAL —NTI- Mendoza-.

Es necesario hacer una lectura detallada, meticulosa, para poder concluir con
claridad que el conjunto de valores de composicion de acidos grasos, leidos per se v
leidos en el contexto de los otros indicadores cuantitativos del aceite de oliva extra
virgen, sefialan a este aceite de Finca Maria Antonieta como Aceite de Oliva
Extravirgen de muy buena calidad guimica.

Por otro lado, s1 consideramos lo publicado por la Dra. Martha Melgarejo como un
panorama objetivo de la calidad quimica de los aceites argentinos, consultando su trabajo
ANALISIS DE LA COMPOSICION DEL ACEITE DE OLIVA DE ARBEQUINA EN
ARGENTINA, concluimos gue los mejores valores de dcido oleico son los obtenidos en el
litoral atlintico argentino, mencionando Caoronel Dorrego, con un valor de 68,7 % de dcido
oleico y Las Grutas con un valor de 72 % de oleico. Puerto Madryn resalta superando el
73,7 % en 2013 * y en este caso ampliamente superado por este guarismo de 74,14 %.
Siempre hablando de Variedad ARBEQUINA. El dnico valor que no supera es el de
Arbequina de Rawson, Chubut, que fue de 74,44% de oleico en 20207

En este caso, se trata de un “coupage”, que incluye Arbosana, pero en una relativamente
baja proporcion, 30%, por lo tanto habla bien de la Arbequina.

3 COMPOSITIONAL ANALYSIS OF ARBEQUINA OLIVE OIL FREOM ARGEMNTINA,
hitpofweanw australianoilsesds com'__dsta'sseetsipdf_{ils/0010/71 1 1/melgarejo, _marnha_001 81 .pdf

*ver hittp:/ Sweiw. rivistadiagraria.orgfarticolifannc -201 3/1e-piante-di-oliva-e-lolio -dalla-fine-del-mondo/
Refleja la interpretacion del andlisis de aceite extra virgen de Arbeguina realizado en 2013.
“W.T. ya publicado.
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POLIFENOLES

La suma de Polifenoles fue medida, en mg de dcido Caféico por kilogramo de aceite y
la misma arrojé la cifra de 295.0 mg. Es importante tomar nota que la fecha optima de
cosecha es el mes de abnl. Por lo tanto el contenido de Biofenoles es medido en el
momento Oplimo, La cantidad de Polifenoles es muy elevada. Ln ¢l caso de Argentina
estin citados por Melgarejo, en trabajo ya citado, valores de 68 mg a 167 mg por
kilogramos sin considerar si los cultivos son de secano o bajo riego.

Este valor obtenido es muy importante, porque permite calificar este AOVE como
NUTRACEUTICO. Es decir, con componentes que permiten expresar al mdximo su aporte
a la salud de las personas,

CONCLUSION FINAL:

Para poder hacer una evaluacion completa falta analizar las caracteristicas organolépticas.
Esto segiin lo determinado por el COI y establecido en el Reglamento CEE 2568/91°

Esto es para determinar que el indice de defectos es 0 (Cero) v el indice de frutado es
mayor gue 0 (cero). Pero desde ya podemos colegir que serd muy bueno, porque no hay
ningin mimero que sefale defectos. Aguardaremos que se pueda realizar el mismo.

V.T. 01/05/21

) http:/feur-lax.auropa.eu/LexUriSeryLexUriSerny. do?uri=CONSLEG: 1991 R2568: 20080101:E5:PDF
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