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RESUM

S’estudia mitjancant la Cromatografia sos presenta remarcables diferéncies d’entre
Gas-Liquid, ’evolucié de la composicio aci-  les diferents varietats i que, durant la ma-
dica de I’oli de les principals varietats d’oli- duracio, en general, augmenta el contingut
ves conreades al Montsia (Tarragona). d’acids grassos insaturats.

S’observa que, el percentatge d’acids gras-

RESUMEN

Se estudia mediante Cromatografia Gas- Se observa que el porcentaje de &cidos gra-
Liquido, la evolucién de la composicion aci- sos presenta notables diferencias entre las
dica del aceite de las principales variedades distintas variedades y que durante la madu-
de aceitunas cultivadas en el Montsia (Ta- racidn, en general, aumenta el contenido de
rragona). acidos grasos insaturados.

SUMMARY

It has been studied, by Gas-Liquid Chro- turation of fatty acidic composition in prin-
matography, the evolution during the ma- cipal virgin oils of the differents varieties of
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olives cultivated in Montsia (Tarragona).
It has been observed that the differents va-

rieties present differences remarkables in the

fatty acids percentatge. Moreover, the analy-

sis makes evident that the content of unsa-
turated fatty acids normaly increases during
the maturation.

INTRODUCCION

El estudio de los acidos grasos de los acei-
tes y grasas comestibles se ha convertido en
una practica de rutina en el control de los
mismos. En el caso concreto del aceite de oli-
va, a pesar de que las reglamentaciones al
respecto''? establecen unos margenes para
cada uno de los dcidos grasos, el cultivo en
zonas distintas, las diferentes variedades y
el proceso de maduracion del fruto introdu-
cen logicamente variaciones, cuyo conoci-
miento presenta interés tanto bromatologi-
co como nutricional.

Teniendo en cuenta la gran importancia
del aceite de oliva en la alimentacion huma-
na y en la economia de nuestro pais y la de
otros paises del area mediterrdanea, han sido

numerosos los autores que han investigado
sobre la composicidon quimica durante la ma-
duracigon!-3+5671314 o sobre la influencia
ejercida por factores varietales, climadticos y
de cultivo sobre la composicion acidica®* !0,

En nuestros estudios realizados sobre las
transformaciones quimicas de la aceituna
durante la maduracion, se ha prestado una
particular atencion a las variaciones de los
componentes lipidicos tales como, dcidos
grasos, pigmentos carotenoides y clorofili-
cos, escualeno, esteroles, tocoferoles, etc.”
En el presente trabajo se expresan los resul-
tados obtenidos en el analisis de acidos gra-
sos de diferentes variedades.

PARTE EXPERIMENTAL

Se han estudiado nuestras correspondien-
tes a las variedades de aceitunas: farga (Olea
europaea Rostrata), morrut (Olea europaea
Ceraticarpa) y sevillenc (Olea europaea Ova-
lis) procedentes de las localidades de Valen-
tins, La Senia y Sta. Barbara de la comarca
del Montsia (Tarragona).

Las muestras han sido remitidas en fechas
periodicas durante las campanas 1983-1984
y 1984-1985, en los meses de Septiembre, Oc-
tubre, Noviembre, Diciembre y Febrero.

El aceite se ha obtenido previa moltura-
cion de las aceitunas, prensado y posterior
centrifugacion.

La determinacion de acidos grasos se rea-

liza por cromatografia gaseosa. Se preparan
los ésteres metilicos de éstos, siguiendo la
Norma UNE!D,

Las condiciones de trabajo son las siguien-
tes:

— Cromatografo gas-liquido Perkin-Elmer
F-11, con detector de ionizacion de lla-
ma, acoplado a un registrador y a un in-
tegrador de dreas.

— Columna de vidrio de 2m de longitud y
2mm de diametro, rellena de Succinato
de Dietilenglicol (DEGS) al 2,5% sobre
soporte de Chromosorb G de 80-100 ma-
llas.
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— Temperatura de la columna a 185 °C iso-
terma.

— Gas portador: nitrogeno: Flujo a 40
ml/min.

Los 4cidos grasos fueron identificados por
comparacion con los tiempos de retencion
de patrones.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos de la composi-
cion de los dcidos grasos a lo largo de la ma-
duracion de las aceitunas se expresan en las
Tablas I a VI.

El porcentaje de cada acido graso presen-
ta notables diferencias entre las tres varie-
dades estudiadas.

El porcentaje de acido palmitico disminu-
ye a lo largo de la maduracién, mientras que
el acido linoleico tiende a aumentar en la ma-
yoria de las variedades. Con respecto al aci-
do oleico, las variaciones son minimas du-
rante la maduracion, tendiendo ligeramen-
te a aumentar su porcentaje.

Los valores medios del dcido oleico en las
dos campainas estudiadas, en el periodo ido-
neo de recoleccion (meses de Noviembre-
Diciembre)?, oscilan entre 76,29 (farga) y
71,42 (sevillenc); los del dcido linoleico va-
rian entre 12,02 (sevillenc) y 8.09 (farga) y
los del dcido palmitico entre 11,75 (sevillenc)

y 9,59 (morrut).

Con respecto a la relacion dcidos grasos
insaturados/saturados, se desprende que, en
general, a lo largo de la maduracion esta re-
lacion se va incrementando, disminuyendo
por consiguiente la cantidad de acidos gra-
sos saturados y aumentando la de los insa-
turados, fendmeno, por otra parte, comun
a todas las plantas oleaginosas.

Como resumen de todo ello, cabe decir
ademas que, aplicando técnicas estadisticas
multivariantes (analisis discriminante) a los
resultados obtenidos para cada variedad, du-
rante el periodo de estudio (campanas 83/84
y 84/85), se pueden diferenciar los aceites
procedentes de cada una de ellas, con un ele-
vado porcentaje de seguridad. Asi, conside-
rando tan sélo el parametro: acidos grasos,
se puede llegar a caracterizar cada variedad,
de forma mas segura y menos subjetiva a la
que puede llegar un experto catador®.



TABLA 1

Composicion de dcidos grasos (%) del aceite obtenido de la variedad Sevillenc

Fecha Palmftico Palmitoleico Esteérico Oleico Linoleico Linolénico Arbquico Insaturados
recoleccibdn Cl6 C;s clB Cia C;é C;A' C?O m
VALENTINS
28-9-83 14,92 0,92 2,62 72,70 6,87 1,49 0,48 4,55
25-10-83 14,19 0,88 2,53 71,56 9,18 1,23 0,43 4,83
28-11-83 13,01 0,69 2,00 69,56 13,41 1,05 0,28 5,54
19-12-83 12,89 0,75 2,30 71,23 11,43 1,06 0,34 5,44
27-2-84 9,21 0,29 2,51 75,78 10,94 0,99 0,2 7,33
LA SENIA
28-9-83 15,66 1,01 2,96 69,40 8,92 1,54 0,51 4,23
25-10-83 13,14 0,67 2,73 74,07 7,81 1,12 0,46 5,15
28-11-83 12,65 0,69 2,87 71,28 10,89 1,17 0,45 5,26
19-12-83 12,68 0,72 2,34 71,32 11,48 1,07 0,39 5,49
27-2-84 10,77 0,59 2,44 72,24 12,67 0,92 0,37 6,36
STA BARBARA
28-9-82 17,30 0,95 3,03 69,42 7,28 1,47 0,55 3,79
25-10-83 15,52 0,81 2,64 71,49 8,03 1,06 0,45 4,37
28-11-83 13,59 0,77 2,86 69,88 11,33 1,1 0,46 5,01
19-12-83 12,38 0,65 2,29 . 71,93 11,37 1,05 0,33 5,67
27-2-84 —_—— ——— ——— — —— S — ——
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TABLA 11

Composicion de dacidos grasos (%) del aceite obtenido de la variedad Sevillenc

Fecha Palmftico Palmitoleico Esteérico Oleico Linoleico Linolénico Ardquico I[nsaturados
recoleccibn cl6 c;c Cls Cia Cié C;é' Cm Saturados
VALENTINS
27-9-84 11,62 0,59 2,71 77,99 5,44 1,22 0,43 5,77
24-10-84 10,57 0,62 2573 74,15 10,37 1,18 0,38 6,31
27-11-84 10,06 0,59 315 72,67 12,13 0,96 0,44 6,33
18-12-84 10,02 0,53 3,16 71,76 13,25 0,96 0,32 6,41
4-2-85 9,15 0,62 3,37 71,46 14,14 0,92 0,34 6.74
LA SENIA
27-9-84 11,85 0,36 2,44 78,25 5,41 1,34 0,35 5,83
24-10-04 11,47 0,26 2,49 74,25 10,21 1,01 0,31 6,01
27-11-84 10,99 0,80 2,84 72,29 11,74 1,00 0,34 6,06
18-12-84 10,65 0,52 3,09 71333 12,90 1,09 0,42 6,06
4-2-85 9,08 0,65 3,32 T4 77 13,74 1,04 0,40 6,81
STA BARBARA
27-9-84 12,68 0,45 2,36 76,27 6,86 1,00 0,38 5,48
24-10-84 1231 0,88 2,59 70,71 12,18 0,96 0,37 5,50
27-11-84 11,77 0,83 2,52 72,18 11,44 0,96 0,30 5,85
18-12-84 10,34 0,66 3,09 71,61 12,86 1,05 0,39 6,23
a-2-85 9,55 0,75 3,23 71,89 13,25 0,96 0,37 6,60
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TABLA 111
Composicion de dcidos grasos (%) del aceite obtenido de la variedad Farga
Fecha Palmitico Palmitoleico Esteérico Oleico Linoleico Linolénico Arbquico Insaturados

recoleccidn s Cle Co Cig cis LS €0 Saturados

VALENTINS

28-9-83 s e — — S — S— —

25-10-83 13,96 1,46 1,89 72,09 9,21 1,07 0,32 5,18

28-11-83 12,39 1,18 1,84 74,63 8,59 1,05 0,32 5,87

19-12-83 11,64 0,89 1,98 75,80 8,36 1,01 0,32 6,17

27-2-84 10,31 0,75 1,73 80,06 5,95 0,95 0,25 6,14

LA SENIA

26-5-83 13,69 0,97 2,43 76,28 4,96 1,24 0,43 5,04

25-10-83 11,32 1,90 2,72 76,48 5,67 1,44 0,47 5,89

28-11-83 10,82 1,00 1,76 76,11 9,04 0,97 0,30 6,76

19-12-83 11,43 0,87 2,03 75,21 9,15 0,98 0,33 6,25 4

27-2-84 10,92 2,28 1,73 77,13 6,80 0,86 0,28 6,73 7

STA BARBARA =

28-9-83 13,61 0,99 2,54 75,98 5,13 1,29 0,46 5,18 o

25-10-83 13,14 1,52 2,06 75,58 6,12 1,19 0,39 5.41 s

28-11-83 14,03 1,20 1,98 74,04 7,44 0,96 0,35 5,11 ;.

19-12-83 12,52 1,24 1,82 75,11 7,93 1,02 0,35 5,81 7

27-2-84 10,09 0,80 1,43 79,07 7,50 0,85 0,26 7,49
¥
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TABLA IV

Composicion de dacidos grasos (%) del aceite obtenido de la variedad Farga

Fecha Palmftico Palmitoleico Esteérico Oleico Linoleico Linolénico Arbquico Insaturados
recoleccibn e Cie e Cia L cra €0 Saturados
VALENTINS
27-9-84 11,22 0,89 2,06 79,91 4,57 1,03 0,32 6,35
24-10-84 9,59 0,52 2,87 78,95 6,82 0,90 0,35 6,81
27-11-84 9,29 0,50 2,96 78,39 7,58 0,89 0,39 7,04
18-12-84 9,00 0,70 2,44 78,32 8,32 0,87 0,35 7,48
4-2-85 8.53 0,53 2,48 77,96 9,41 0,77 0,32 7,83
LA SENIA
27-9-84 SR ——— —— — s ——— . e
24-10-84 11,94 0,67 2,89 77,08 6,09 0,85 0,48 5,53
27-11-84 11,93 0,45 2,88 76,23 7,24 0,82 0,45 5,55
18-12-84 10,89 0,78 3,04 76,45 7,62 0,79 0,43 5,96
4-2-85 7,96 0,53 2,24 78,73 9,37 0,78 0,39 8,44
STA BARBARA
27-9-84 9,98 0,63 2,82 79,60 5,59 1,03 0,35 6,60
24-10-84 9,78 0,78 2,89 78,73 7,25 0,91 0,47 6,61
27-11-84 9,76 0,53 2,82 77,91 7,69 0,86 0,43 6,72
18-12-85 9,61 0,64 2,92 77,34 8,10 0,90 0,49 6,70
4-2-85 8,62 0,50 2,82 77,62 9,16 0,87 0,41 7,43
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TABLA V

Composicion de dcidos grasos (%) del aceite obtenido de la variedad Morrut

Fecha Paslaftico Palmitoleico Estedrico Oleico Linoleico Linolénico Arbquico Insaturados
recoleccién Cle Clg €o Ciq e L C,, Saturados
VALENTINS
28-9-83 12,60 0,50 3,03 73,66 8,56 1,17 0,48 $,21
25-1C0-83 12,29 0,58 3,45 72,65 9,36 1,10 0,57 Sy 1Y
28-11-83 13,98 0,47 2,89 71,12 10,19 0,94 0,42 4,78
19-12-83 9,63 0,39 2,83 75,75 10,12 0,87 0,41 6,77
27-2-84 —— —— —— — — — — =
LA SENIA
28-4-83 12,30 0,74 3,33 72,79 8,87 1,38 0,99 5,16
25-10-83 12,10 0,68 3,52 72,47 9,55 1,12 0,56 5,18
28-11-83 10,34 0,56 3,06 73,03 11,65 0,94 0,42 6,23
19-12-83 9,62 0,42 3,41 75,91 8,99 0,92 0,73 6,27
27-2-84 8,63 0,40 2,26 76,12 11,02 0,87 0,30 7,94
STA BARBARA
28-9-83 12,40 0,62 3,14 73,45 8,61 1,23 0,55 5,21
25-10-83 11,44 0,64 3,61 73,89 9,72 1,13 0,57 5,40
28-11-83 10,19 0,47 3,38 76,83 7,72 0,93 0,48 6,12
19-12-83 9,64 0,41 3,19 75,84 8,90 0,95 1,07 6,19
27-2-84 8,54 0,27 3,04 75,27 11,64 0,87 0,37 7,38

or

53,1 3P SNIX¥V

nousy, p

ein

reg



TABLA VI

Composicion de acidos grasos (%) del aceite obtenido de la variedad Morrut

Fecha Palaftico Palmaitoleico Esteérico Oleico Linoleico Linolénico Arbquico Insaturados
recoleccibn €6 Cle Cio €y L s’ €, Saturados
VALENTINS
27-9-84 11,53 0,40 3,76 73,62 9,19 1,03 0,47 5,34
24-10-84 9,44 0,36 3,75 75,04 10,02 0,91 0,48 6,31
27-11-84 9,03 0,34 3,92 74,52 10,82 0,88 0,49 6,44
18-12-84 9,00 0,33 4,41 73,37 11,12 1,19 0,58 6,15
4-2-85 7,19 0,33 3,74 74,98 11,36 1,91 0,49 7,76
LA SENIA
27-9-84 10,04 0,39 3,74 75,92 8,56 0,99 0,36 6,07
24-10-84 9,41 0,38 3,75 75,83 9,25 0,99 0,39 6,38
27-11-84 8,87 0,36 3,99 73,90 11,43 1,07 0,38 6,55
18-12-84 8,48 0,32 3,15 75,22 11,58 0,88 0,37 7,33
4-2-85 8,18 0,32 3,26 74,57 12,24 0,99 0,44 7,42
STA BARBARA
27-9-84 10,89 0,37 4,48 74,48 8,10 1,10 0,58 5,27
24-10-84 9,26 0,29 4,47 75,97 8,42 0,99 0,60 5
27-11-84 8,55 0,29 4,94 75,20 9,48 1,09 0,45% 6
18-12-84 7,82 0,27 4,98 75,61 9,58 0,97 0,77 6
4-2-85 7,20 0,27 4,90 76,50 9,51 1,03 0,59 €
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