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Al realizar el estudio de los aceites de oliva producidos en los estable-
cimientos industriales de nuestro pais, hemos observado en muchos de
ellos una marcada tendencia a un facil enturbiamiento cuando la tempe-
ratura ambiente desciende pocos grados.

En aceites obtenidos con frutos provenientes de las provincias de La
Rioja, San Juan, Catamarca, ete., nos ha sido posible comprobar la pre-
sencia de una elevada precipitacion de trigliceridos sélidos, los que 1a ma-
yoria de las veces se hallan adheridos a las paredes de los recipientes meta-
licos utilizados para su conservacion.

Estos mismos problemas fueron observados por uno de nosotros en las
fabricas de aceite de oliva del Norte de Africa, y especialmente en Ma-
rruecos Frances (Marrakech, Seba Aioun, Fez, ete.), Argelia (Constan-
tine, Oudja) y Ttdnez (Sfax, Grombalia, etc.); donde esta anomalia se
presenta, en mayor o menor grado, en un buen niimero de variedades.

Esta caracteristica es conocida en los paises mencionados con el nom-
bre de «figeabilité», concediéndose a ella particular importancia por su
incidencia econdémica, por cuanto reduce la calidad de los aceites y hace
necesario un tratamiento previo para que puedan ser destinados a la com-
petencia en el mercado internacional. ;

En este primer trabajo, tratamos de determinar en base al indice de
Bellier, las regiones y las variedades de nuestro pais que demuestran po-
seer mayor aptitud para la formacion de trigliceridos sélidos, es decir
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para la produccién de aceites de mas facil enturbiamiento a temperatura
ambiente.

ANTECEDENTES BIBLIOGRAFICOS

En aceites de oliva de Argelia estudiados por M. Sabatie (18) proce-
dentes de las zonas de Oran y Constantine se han determinado elevados
porcentajes de trigliceridos sélidos, acusando de los anéalisis Indices de
Bellier variables entre 15 y 19. El autor expresa que los aceites con Indi-
ces superiores a 16 son de facil enturbiamiento.

Wolman y Hansen (23) encuentran en aceites provenientes de Tunez
un porcentaje de acido palmitico que oscila alrededor del 15 9, mientras
que el acido oleico s6lo alcanza a 60-75 9.

Jamieson, G. S. (9) comparando productos similares de California,
Italia, Espana y Ttnez indica porcentajes globales de 4cido palmitico y
estearico de 92; 11,2; 10,8; y 16,8 respectivamente.

Se ha expresado por diversos investigadores, Mac Nair (15), Paris, G.
(24) que existe una relaciéon, mas o menos estrecha, entre la composicién
de las materias grasas vegetales y las condiciones climéaticas de las regio-
nes donde ellas son cultivadas. Las plantas cultivadas en regiones calidas
o tropicales producen aceites con mayores porcentajes de ceras o acidos
grasos solidos.

Por la marcada importancia que en los paises del Norte de Africa po-
see el cultivo del olivo se ha encarado la difusién del mismo en base a aque-
llas variedades que manifiestan en sus aceites una menor proporcién de
trigliceridos s6lidos. Marcille, M. y Menager, H. (20) expresan la rela-
cion entre estos glicéridos sélidos y el Indice de Bellier:

Variedad Glicérido solidos Y Indice de Bellier
Jecetpr = TRy e 10,6-11,0 13,0
Corregiollo . ... .. ..0. 0. .. 10,2 12,0
it 1 T e abion: el e 12,5-13,0 13,3

En Marruecos Francés las variedades en cultivo, algunas de ellas
indigenas y otras de origen europeo han sido clasificadas por orden de
mérito, a fin de ser consideradas en los planes de fomento en base al In-
dice de Bellier de la siguiente manera: 1°. R’Danral 9,5; 2°. Picholine
Marocaine 10; 3°. Gordal 10,75; 4°. Alfazarenca 11; 5°. Amenlau 12,30;
6°. Zeitoun 12,30; 7°. Ojilblanco 12,50; 8°. Leccio 12,50; 9°. Blanqueta
12,50; 10°. Changlot Real 12,50; 11°. Corregiollo 12,75; 12°. Cornicabra
12,75; 13°. Chemlali 12,75; 14°. Picholine du Languedoc 13; 15°. Manza-
nilla 13,25; 16°. Arbequina 13,30; 17°. Meslala 13,30; 18°. Verdal 13,50;
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19°. Sevillana larga 14; 20°. Serrana o Fraga 14,50; 21°. Luques 14,50;
22°. Sevillana redonda 14,30. ;

El Laboratorio Oficial de Quimica de Casablanca estudiando aceites
de la cosecha del afio 1940, obtenidos en el «Jardin de Essaix» de Meknes,
con las Variedades Frantoio, Chemlali, Corregiollo, Marsaline y Asco-
lano determina Indices de 12,25 a 14,0. Al analizar aceites producidos en
1947 encuentra indices minimos de 10 y maximos de 14,75.

Charles Lepierre (11) ha tratado de esclarecer, mediante el Indice que
estudiamos, la falsificacion de los aceites que Portugal importaba desde
Espaiia con el objeto de destinarlos a la industria de la conservacién de
pescados.

En los aceites portugueses los indices no sobrepasaban nunca de 15,
observandose precipitacion de 4cidos grasos entre 12 y 14,5.

En los aceites que se introducian de la peninsula ibérica, provenientes
en su mayoria de la regién de Badajoz se encontraban cifras mas elevadas
que hacian sospechar la presencia de aceite de mani.

Procediendo a elaborar directamente aceite con aceitunas enviadas
desde Badajoz. Elvas y Almendralejo pudo establecerse que los indices
eran elevados, pues superaban en todos los casos a los aceites del pais y
oscilaban entre 16,0 y 17,2.

De tal forma pudo establecerse que el Indice de Bellier no debe ser
empleado, como se realizaba entonces, en la determinacién de falsifica-
ciones de aceites de oliva con aceite de mani.

Igualmente se obtuvieron resultados negativos al tratar de encontrar
por distintos procedimientos (Blarez, Fachini y Dorta, Renard, Souché-
re, ete.) un mayor porcentaje de acido araquidico en los aceites de las re-
giones espaifiolas antes indicadas, concluyéndose por ello expresando que
el elevado Indice de Bellier se halla directamente vinculado al porcentaje
de triestearina y tripalmitina que se separa a temperatura mas o menos
elevadas por el agregado de alcohol.

En nuestro pais Yalour, R. (8) ha establecido temperaturas de entur-
biamiento de hasta 14° en los aceites de Mendoza y de hasta 17°enlos
de la provincia de La Rioja.

Schmidt (19), Rooney (17), Grianta (25), Paladini (16) y Schiariti al
estudiar la composicién de los aceites de oliva de algunas regiones ar-
gentinas indican que los mayores porcentajes de 4cidos palmitico y es-
tearico es posible hallarlos en los productos elaborados en las provincias
de La Rioja (21,3 ), y Mendoza (19,35 9,) mientras que en las de Corrien-
tes y Jujuy alcanzan valores de 17,82 9, y 17,74 9, respectivamente,
siendo los aceites del Sur del pais y especialmente los de la costa Sur de
la provincia de Buenos Aires los que menores porcentajes han revelado
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contener, pues solamente llegan a 10,67 9, considerando siempre los dos
acidos grasos en conjunto, sobre 4cidos grasos totales.

MATERIAL Y METODOS

Se estudiaron 62 muestras de aceites de oliva de las cuales 53 fueron
obtenidas directamente en el Laboratorio de Enologia e Industrias Ex-
tractivas de la Facultad de Agronomia y Veterinaria de Buenos Aires,
siendo las 9 restantes productos elaborados en diferentes establecimientos
industriales.

El material corresponde a frutos producidos en las provincias de La
Rioja, Catamarca, Mendoza, San Juan y Buenos Aires.

Métodos empleados: Con el objeto de caracterizar los distintos aceites
estudiados se efectuaron los analisis siguientes:

P. E. a 15/15° C.

Acidez 9, en 4cido oleico.

Indice de Refraccion a 25/25° C (Refractometro Zeiss-Abbé).

Indice de Saponificacion (Kosttoffer).

Indice de Iodo (Hiibl).

Rancidez (Kreiss).

Reaccion de Halphen.

Reaccion de Villavecchia-Fabris.

Reaccion de Bellier.

Indice de Bellier. Ensayo de Bellier:

Reactivos: Hidréxido de Potasio en solucién alcohoélica. Se obtiene di-
solviendo 10 gramos de KOH en alcohol puro llevando hasta 100 ml.

Acido Clorhidrico D. 1,16. Se prepara diluyendo 83 ml. de acido con-
centrado D. 1,19 llevando hasta 100 ml. con agua destilada.

Alcohol de 70 9. Diluir 700 ml. de aleohol puro llevando con agua des-
tilada hasta 900 ml. Controlar con alcohémetro o por medio indice de
refraceion.

Método: Se pesan en un erlemeyer de 125 ml. 0,92 gr. del aceite a en-
sayar después de homogeneizar convenientemente la muestra, que debe
haberse tomado en condiciones que aseguren sea representativa del pro-
ducto en estudio.

Se agregan 5 ml. de la solucién alcohdlica de hidréxido de potasio y se
calienta en bafio de vapor durante 5 minutos, agitando una o dos veces
para favorecer la soponificacion.

A fin de evitar pérdida de alcohol durante la ebullicién debe colocarse
un tubo de vidrio de, aproximadamente, medio centimetro de didmetro



230 REVISTA DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA Y VETERINARIA, T. Xi1 (2) 1952

y 50 a 70 centimetros de largo a fin de que actie como condensador a
aire,

Se enfria el erlemeyer con agua removiendo continuadamente con
un termémetro y se agrega inmediatamente 50 ml. de alcohol de 70 %,
y 0,8 ml. de acido clorhidrico.

'i’aria&‘ién del Indice de Bellier en las variedades de olivo en cultivo en el pais

Variedades Minimo Maaimo Promedio
Arauco . .... 10,20 13,80 12,00
Leccino . ... 8,20 9,20 8,65
Manzanilla . 7,00 9,50 8,51
Arbequina . . 7,00 10,80 8,38
Empeltre . .. 6,50 R 50 7,56
Liguria .. ... 5,20 5,50 5,40

Calentar para disolver cualquier precipitado que pueda producirse.
Enfriar con agua agitando continuamente con un termémetro tratando
de que la temperatura descienda a razén de 1° por minuto. Observar la
temperatura de enturbiamiento, que es la temperatura a la cual aparece
un precipitado definitivo.

Es esencial agitar continuadamente, evitando asimismo que el agua
utilizada para enfriar gradualmente el erlemeyer donde se efectia el
ensayo, no suba por sobre el nivel del liquido del frasco, por cuanto el
enfriamiento local ocasionarid una prematura formaciéon de opalescencia.

La temperatura a la que se produce el enturbiamiento definitivo, debe
ser observada a través, y utilizando una buena luz lateral, o preferente-
mente sobre un fondo oscuro.

RESULTADOS OBTENIDOS

Variaciones del Indice de Bellier en los aceites estudiados

} Minimo Médximo ‘ Promedio
| |
Provincia de La Rioja ...... \ 8,40 13,80 | 11,55
Provincia de San Juan ..... ‘ 8,60 11,00 ‘! 10,00
Provincia de Catamarca . ... 7,00 E 11,90 | 8,98
Provincia de Mendoza. ... ... 5,20 12,60 ’ 8,55
Provincia de Buenos Aires . . 5,00 8,70 7,20

DiscusiON DE LOS RESULTADOS

Comparando los resultados obtenidos con las cifras procedentes de tra-
bajos realizados sobre productos similares en distintos paises de Europa
v Africa, puede comprobarse que los aceites de oliva argentinos, no acusan



EL INDICE DE BELLIER EN LOS ACEITES DE OLIVA ARGENTINOS 2317

Indices de Bellier tan elevados como los determinados en productos ela-
borados especialmente en Marruecos Francés, Argelia y Tunez, si bien
en algunas variedades pueden hallarse cifras semejantes a los promedios
de algunas regiones de las mencionadas.

Los promedios més elevados han sido obtenidos en aceites de La Rioja
y San Juan (11,55 y 10,00 respectivamente), hallandose en la primera de
ellas el maximo absoluto de 13,0. :

Valores intermedios corresponden al Oeste de Catamarca y Mendoza,
8,98 y 8,55 respectivamente, mientras que en el Sur de la provincia de
Buenos Aires se han determinado los guarismos de menor significacion,
con un promedio de 6,77. ‘

Existe también una marcada diferencia en los indices de las diferentes
variedades de olivo cultivadas en el pafs.

Los valores méas altos corresponden a la variedad Arauco (13,80), si-
guiéndole en orden decreciente las denominadas Leccino y Manzanilla,
acusando indices méas reducidos la Frantoio, Empeltre y Liguria.

Los estudios efectuados sobre composicién quimica de los aceites de
oliva argentinos expresan que los productos provenientes de las regiones
Noroeste y Andina poseen los porcentajes méas elevados de acidos grasos
solidos, lo que determina que acusen altos Indices de Bellier, por cuanto
ha podido establecerse correlaciéon entre ambos datos.

Ello se hallaria también corroborado por los aceites del Sur del pais
y preferentemente por los de la regién costera maritima de la provincia
de Buenos Aires, donde se observa bajo porcentaje de acidos grasos soli-
dos y reducido Indice de Bellier.

Por lo expuesto consideramos que las condiciones ambientales y las va-
riedades en cultivo en las regiones olivicolas de nuestro pais poseen una
marcada influencia en la composicién de los aceites y particularmente
sobre el porcentaje de trigliceridos sélidos.
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CONCLUSIONES

1°. — El Indice de Bellier de los aceites de oliva es variable de acuerdo
a la region de cultivo y la variedad a que pertenecen los frutos emvleados
~en la elaboracién.

2°. — Los indices méas elevados han sido determinados en las regiones
Noroeste y Cuyana, siendo los més reducidos los correspondientes a los
aceites del Sur del pais, lo que se halla de acuerdo al porcentaje de tri-
gliceridos s6lidos determinados en aceites de esas regiones.

3°. — Las variedades Arauco, Leccino y Manzanilla indices de Be-
llier de mayor valor, siendo los més reducidos los determinados en las va-
riedades Empeltre y Liguria.

4°, — El porcentaje de trigliceridos sélidos y el Indice de Bellier deben
ser considerados valores de significacion al efectuar el estudio de los acei-
tes de oliva de nuestro pais con vistas a la difusiéon del cultivo en deter-
minadas zonas o variedades, por cuanto porcentajes elevados de aquellos
puede ocasionar depreciacién del producto u obligar la aplicacién de pro-
cedimientos tecnolégicos de «desmargarinizacién», similares a los em-
pleados en los paises del Norte de Africa,

RESUMEN

Se estudia el Indice de Bellier de los aceites de oliva de las diferentes
regiones olivicolas del pais, comprobandose valores que oscilan entre 5
y 13,80, que varian de acuerdo a la zona de cultivo y la variedad.

Los indices de mayor corresponden a las regiones Noroeste y Cuyana,
siendo reducidos en el Sur del pais.

Los indices mas significativos se determinan en la variedad Arauco,
mientras que los de menor valor corresponden a las variedades Empel-
tre y Liguria.

Los autores manifiestan que hallandose el Indice de Bellier vinculado
al mayor o menor porcentaje de trigliceridos s6lidos que poseen los aceites
es conveniente preferir en los planes de fomento de produccién de aceite,
de oliva aquellas zonas y variedades que acusen menor tendencia a la
formaciéon de gliceridos sélidos.

SUMMARY

The Index of Bellier in the argentine olive o1l

It is studied the Index of Bellier of the olives-oil of the different zones
of the country apt for this cultivation, founding values oscillating bet-
ween 5 and 13,80; those values change according zones or variety.
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The greater index belongs to the Northwest and Cuyana regions being
reduced in the South.

The most significant index are determined in the Arauco variety, whi-
le the less value belong to the Empeltre and Liguria varieties.

The authors reveal that being the Index of Bellier associated to the
greater or the less percentage of the solid triglycerides contents on the
oils, it is advantageous to prefer in the fomentation plans of production

of olive oil, those zones and varieties that accuse less tendency to the
solid glicerides.
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