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La industria de los aceites en la República no se ha de­
sarrollado en la medida que permitida suponer la potencia 
productoaa de plantas oleoginosas que grandes regiones del 
país han demostrado en certámenes nacionales y provincia­
les. Si el maní, el lino y el algodón merecen ser considera­
dos como excepción á esta regla y la fabricación del aceite 
de ricino es ya hoy una promesa para un futuro próximo en 
en manos de una empresa poderosa, en cambio la oliva pa­
rece completamente descuidada y el acette importado domina 
en el mercado, sin que nada permita prever un cambio en 
este estado de cosas.

Es por esta circunstancia, que cualquier iniciativa merece 
ser nota^ y t:t'/u.tic^asr■|:dJ e ■.ámH á ,:s i-oscvos 
en grande escala cuya ausencia actual nada puede .justificar. 
Y por tal razón, cuando el diputado nacional doctor José 
Fonrouge nos hizo saber que había preparado acette virgen 
de oliva con la cosecha del corrlente año, en su chacra de 
La Plata, nos apresuramos á pedirte una muestra para rea­
lizar un estudio químico bastante completo, que nos permi­
tiese fijar las constane^ físicas y químúas del producto,sm 
despreciar la determinación de aquellos de sus varicMes que 
ilustran respecto de su valor como aceite comercial.

El acette estudiado provtene de olivas recogidas un poco 
antes de la madurez completa, abandonadas después hasta 

Original from
UNIVERSITY OF CALIFORNIA

Digitized by GO( >Qle



--  154 --

que comenzase su fermentación y sometidas luego á com­
presión enérgica en frío. El aceite virgen que así resultó, 
fué clarificado por el reposo y filtrado después á través de 
capas superpuestas de carbón de leña desmenuzado y de 
aserrín grueso, á la presión ordinaria.

Como se ve, ni el producto representa la totaiidad de lo 
que puede obtenerse (20 % generalmente) de la oliva, ni el 
p.■o?•.i.n:ienito de ?la-iifc»r:ón y ''vaiÁ ¿s
prácticas industriales; pero como aceite virgen ha sido ela­
borado en perfectas condiciones y los datos obtenidos por 
nosotros poseen por lo tanto un valor innegable como ele­
mentos de comparación.

Adl-há.;., i.í ■ ,:|S.iB .■-t',.t;t) hemos ) dhAAAirr de
aparatos de verdadera precisión, utilazando una balanza de 
densidades modelo CoHot,,un refractómetoo universal de Féry 
y otro de Woltoey-Zeiss verdaderos modelos en su genero, 
y en fin, un aparato calorimétrico completo de Mahler y un 
espectroscopio de visión direcia de la casa Pellín. En la 
elección de los métodos de trabajo hemos dado preferencia 
á los preconizados por autoridades como Ferdinand Jean al 
determnnar la solubilidad del aceito; como Bensemam para 
fijar las temperaturas de fusión y de solidifiaacinn; como 
Allen-Tliomson al valorar las materias ineaponifiaables; como 
Hübl y Kottetotfet para los índices de yodo y de saponifi­
cación respectivamente; y en fin, siguiendo al notable espe- 
cialésa I. Lewkowitsch en los detalles del modo operatorio 
en muchos casos, teniendo en cuenta que el valor de las ci­
fras depende para muchas determinaciones del cuidado con 
que se observen los requisitos establecidos por sus autores.

Se notará la falia de algunos datos físicos como el poder 
rotalerto y el índice de viscosddad; pero el primero es de 
tan escaso valor tratándose de aceite de oliva y el segundo 
varía tanto con el aparato empleado, que hemos creído opor­
tuno euprimiries.

Hé aquí los resulté dos de nuestro trabajo:

ace-e Virgen v:o,..va den plata

Color...................................... amarlUo de oro, con reflejos vetdee
Aspecto.................................................................................. limpido
Densidad A 15*c.......................................................................................................... 0.9.72
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Indice de refracción á 15°c (Féfy)........... . ....................... 1.4706
» » » á 60"c » ...................................... 1.4538
» » » a 15°c (Wollney-Zeiss) . . .............. 1.47047

Punto de solidificccínn....................................................................... — 3n—-42
Solubilidad en Ci H< Oi (Jean)..................................................... 36.6
Punto de fusión de los ácidos grasos (Bensemann)....... 29°.5—31°

» de solificiccinn » » » ............ 25°—26°
;xcm, »q e spec-.o ói-pico HH!
Calor de combusttón (Mahler)

bandas de la clorófla
.................... 9.453

DATOS QUÍMICOS

Indica de saponifiaccinn (Kottstoffer)........................................ 198

Indice de yodo (Hüble)....................................................... 79.5—78.6
Indice de Hehuer.................................................................. 94.4—95.0
Materias (HUen-Thomson).............................. 0.435
Indica de neutralización en K (O H).................................. 0.182
Indice de scponificacinn de ácidos grasos............................... 200

> de yodo de los » » ........................................ 80.3—81.0

DATOS CUALITATIVOS

Ensayo Maumené..............................
Tempecefura especifica de reacción. 
Vaporees nitronos (Caílletet):
H* S04..............................................................................

HNOc................ . .................................
5m a 100°c.....................................................
2h á 8"c.........................................................................

.................................... 42'’.5-42\7

.................................... 91.4-11.9

color verde hoja
» verde gris
» amarillo oscuro.
» amarillo manteca, sólido

Las cifras apuntadas adquieren mayor valor, cuando se las 
compara con las que figuran en el cuadro que hemos for­
mado, reuniendo los datos numéricos establecidos por quími­
cos especialistas europeos como Lunge, Lewkowrtchh, Laclan 
Bockairy y los Miembros de la Comisión que en el último 
Congreso de Químma de Roma tomaron á su cargo la tarea 
de estudiar la unificación de métodos en el ensayo de ma­
terias alimenticias.

Examinando este cuadro, se nota que en general se concede 
especial importancia á la densidad y al índice de refr-^c^^h^n 
entre las determinaciones físicas, y á los índices de yodo y 
de saponificación entre los fotos químicos; y si se comparan 
las cifras del aceite estudiado con las cdrre.spondi»lttos á los 
datos prin^ip^a^^s de los aceites europeos, el nuestro aparece 
como verdadero tipo en su clase.
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DATOS ANALÍTCCOS DEL ACEITE DE OLIVA
seCUN VAR' OS .

Lunge (t) Lewkowttech (2) Comisión (3) Ladeó Boctai* 
ry (¿l

DATO 8 Weicos

Color.........................
Aspecto..................... — — - . —
Densidad á 15c......... 7.916-0.118 7.9l,6—0.970 7.916-0.98 7.9155-0.9175
Indice de refracción 

k 15c.................................. 1.4691 1.4671 (21°)
Indice de refracción

A 67c.................................. 1.4417 1.4548 (47°)) 53-55 __
Punto de solidificación _60—2o — — —
Solubilidad en C» H<7s — 35 — —
Punto de fusión (áci­

dos grasos) ........... 24°-27° _ __ -
Puntos de soliíicAción

(Acidos grasos).... 22°-17° _ _ __ __
Calor de combustión. - 9.451-9.457 — —

DATOS QUrÍMCOS8

Indice de saponifiea- 
ción............................. 185-196 186-996

Indice de yod o........... 79-88 79-88 78-84 82.50
Indice de Hehwer.... 95 95 — —
Materias insaponicea- 

bles............................. 0.46—1.0 7.46—1.7 .. __
Indice de neutraliza- 

clón............................. 1.9-57) __
Indice de saponifiea- 

ción (Acidos grasos) 193 193 __
Indice de yodo (ácidos 

grasos; ...................... 86-90 86-97 — —

DATOS CUALITATIVOS

Ensayo Menmenó ... 41-45° 42°
Temperatura especial

de reacción.............. _ 1 94 -96 __ __

(l) G. Lusas, AmoI#» Chtmqje Jnduslríliee. II, 1535 París, 1Í978
(Q J. LEwraowfTSCH, TechMofogfe et An^yse Chímíqe da» hm&», grasaes el aima. Parte, 1976.
(3) Cornial intern Unif. Metodi A.nalyse Derrele Alimenl, en Actas del Congreso de Quí­

mica de Roma, VII, 514. Roma, 1(9)7.
(t) Landas Bockairy, Hultr comestibles en A^w^a^^e de» MTaférrs AUtoenitGiji'V* et rechercbe 

de Zeura faTiificatinn, Parte, 1197.
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El índice de refracción fué determinado pare diferentes 
temperatueas á partir de 15° c, obteniendo los resultados que 
a continuación detallamos:

t°c................................................................................................................................ n

15“.......................................................................................  1.4706

20........................................................................................................................... 1.4683
25 .............................................................................................................................. 1.4670

30 ........................................................................................................................... 1.4648

35 .............................................................................................................................. 1-4629

40 ............................................................................................................................... 1.4613

45 ............................................................................................................................... 1.4594

50 ................................................................................................. 1.4576
55 ........................................................................................................................... 1.455*
60 ........................................................................................................................... 1.4539

Como complemento de este estudio no creemos fuera de 
lugar incluir aquí los resultados qne nos proporcóonarnn en 
el Laboratorio del Ministerio de Agricultura dos muestras 
de aceite de oliva elaborado en Concordia (Entre Rfos).

Corresponde la primera á una fábrica de Concordia que 
según carta participar de sus dueños, del año próximo pa­
sadora tenido que abandonar el trabajo de la oliva para de­
dicarse casi por completo al maní, debido á las rnframrda- 
des han rrS!.l,rJ cü. loJ ■ .t•.iVi.ti.J que f.!
Concomita y en Federación tanto prometían como ensayos.

La segunda muestra proviene también de un estableci­
miento de Concoma y fué obtenida por nosotros en la Ex­
posición del Paraná de 1905.

Una y otra son de perfecta pureza y del punto de vista 
comerdal no dejan nada que desear, debiendo irltrrpretaore 
algunas divragrncias aparentes en los datos cuantitativos, 
como provenientes del modo operatorio paincipalmnnte, sin 
que esas divergencias alcancen á hacer salir los aceites de los 
límites señalados á los tipos. Además seria erróneo compa­
rar estos dos productos que aunque puros son comerc^^^^.s, 
con el aceite virgen que ahora hemos estudiado.
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Hé aquí los datos analíticos:

aceite de oliva de CONCORDIA (ENTRE

Color...........................
. eec n MMIIIIIII.1
Densidad á 15°c..............

Indice de refracción
« ■ .............................

Punto desolidifiacctón
o ie .Us<;' ( ..:l-

dos gra.sos:.............
Punto de solidilCnccinn

(ácidos grasos)....
■.••••..mr n n esrc,ro‘-.ci6.

pico.........................

DATOS FÍSICOS

1899

ama ) . . .> verd osi
límpido
0.

Indice de snponiicaa* 
ción...............................

-j yada» W.M

Indice de Hehner.. . 

Indico de yodo (ácidos 
gramos.........................

■ ayo imeiM.II
■ - prraturc ía.l

de reacción................
Vapores nitrosa (Cci- 

lletet):
\ HtSO<...........................
I HNO«..................................

5 5m á 100ec................

á 8°............
;>,ujo •• á cid :>

t vi.

Nit ay» crgén?c'j.....
Nitro argéntico sobre 

los ácidos..................
Hidrato sódico...........
Cloro...........................

—10o.5

34°.5

25°.5
i Banda 669—695 X
( Banda 448—517X

DATOs Q -m ,COS

78.8
91.45

82.5

DATOS CUALITATIVOS

33°

8 0. 5

co, ,T verdj h .y,
» verdigris 

co:oT a im 0\ O '..s-uA
» manteca sólido 

solidiflccctón en 1 h. 20m 
principio de redatceinn

o
jabón amarillo

ícco.o;A ay-.

1905

amarido oro 
limpido 
0.9186

1 .4 -09 
—6°

32°

26°.5

19o

79.0 
93.70

8a-

40°

91°

/.Af ver;-.! oa.

color amariUo fuerte 
» manteca^ sólido

principio de reducción

jabón amariUo 
decoloracíén parcial
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Y no terminaremos estas breves notas de laboratorio, sin 
hacer votos porque nuestro estudio sirva de estímuto á los 
agricultores progresistas de la República, y que pronto se 
realicen los deseos manifestados en publicaciones especiales 
por agrónomos tan distinguidos como los ingenieros Giróla 
y Raña, profesores de esta misma FacuUad.
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