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T
eniendo en cuenta la importancia de
la composición acídica en la calidad
nutricional del aceite de oliva, y que la
variedad es el factor determinante de

la variabilidad del contenido en ácidos grasos
principales de un aceite, hemos considerado
oportuno clasificar las variedades formando gru-
pos de aceites con un perfil similar.

Mediante la técnica de Análisis de Compo-
nentes Principales, observaremos las correlacio-
nes existentes entre cada componente y las va-
riables originales (ácidos grasos), y detectare-
mos las que en mayor grado son responsables

de la variabilidad observada en el conjunto de
los veintidós aceites estudiados.

Utilizando el análisis deAgrupación en Clus-
ter estableceremos cuatro grupos de variedades
discriminadas por el contenido en ácidos gra-
sos. Ello también nos permite conocer qué varie-
dades principales y secundarias se hallan próxi-
mas, por su contenido acídico, a variedades de
reconocido prestigio como Picual y Arbequina.

Composición en ácidos grasos

El análisis de componentes principales per-
mite explicar, con las dos primeras, el 76% de la
variabilidad total observada en el conjunto de
las variedades analizadas (figura 1). La prime-
ra componente principal (eje factorial F1) explica
el 54% de la variabilidad y presenta una correla-

ción positiva con el ácido oleico (r = 0,96) y con
la relación M/P (r = 0,91) y negativa con los áci-
dos grasos linoleico (r = -0,87) y palmítico (r = -
0,73) (cuadro I).

La segunda componente principal (eje facto-
rial F2), explica un 22% de la variabilidad total y
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Entre 2005 y 2009 se han analizado las variedades principales y secundarias cultivadas en esta autonomía

Alfafara.

CUADRO I.
Contribuciones relativas de las variables
(ácidos grasos) en cada eje factorial.

F1 F2
OLEICO 0,96 0,10
PALMTOL -0,48 0,84
LINOLEIC -0,87 -0,41
LINOLENI -0,49 -0,51
PALMTIC -0,73 0,58
ESTEARIC 0,56 -0,27
M/P 0,91 0,29
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está correlacionada positivamente con el ácido
palmitoleico (r = 0,84).

El análisis de agrupación en Cluster ha per-
mitido establecer, en función de la composición

acídica de los aceites, cuatro grupos de varieda-
des con un perfil de ácidos grasos similar. La
clasificación se establece en base al contenido
de los principales ácidos grasos, oleico, palmi-

toleico, linoleico, linolénico, palmítico y esteári-
co, que representan el 98,8% de la composi-
ción acídica de los aceites en el conjunto de
las veintidós variedades analizadas (figura 2).
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FIGURA 1
Análisis de componentes principales (ácidos grasos): representación
gráfica de las contribuciones relativas.

FIGURA 2
Representación gráfica de variables (ácidos grasos) y observaciones
(variedades) sobre el espacio generado por las componentes
principales 1 y 2, resultante del análisis multivariante de la
composición acídica media de 22 aceites monovarietales del campo
de variedades de la ComunidadValenciana (Lliria-Casinos).

Las variedades incluidas en un mismo grupo (I, II, III y IV) presentan composiciones en ácidos grasos semejantes.
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La definición de los cuatro grupos se reali-
zó de la siguiente manera:

• Grupo I. Formado por variedades con alto
contenido en ácido oleico (78-79%) y muy ba-
jo en linoleico (menor del 5,4%). Ello se corres-
ponde en gran medida con los valores extremos,
en un caso positivo y en el otro negativo, que
muestra la componente principal. El resultado
obvio es un alto índice M/P (>13,6).Además, el
contenido en palmítico es relativamente bajo,
también de acuerdo con lo mostrado por la
componente principal. En este Grupo I hallamos
las variedades Picual, Cornicabra y Borriolenca.

• Grupo II. Variedades caracterizadas por
su contenido medio-alto en oleico (73-77%) y
medio-bajo en linoleico (6,6-10,5%) y en pal-
mítico. El índice M/P oscila entre 6,6 y 10,9.
Las variedades ubicadas en este Grupo II, son:
Canetera, Changlot Real, Farga y Genovesa.

• Grupo III. En el mismo aparecen varieda-
des productoras de aceites con un contenido
medio en oleico (66-71%) y un índice M/P
que oscila entre 3,8 y 6,6. Desde el punto de
vista del contenido en linoleico, palmítico y
palmitoleico, podríamos distinguir dos subgru-
pos. El primero estaría formado por el aceite
de Llumeta, Empeltre,Alfafara y Arbequina, con
un contenido medio en linoleico (10-12,6%) y
alto en palmítico (13%) y palmitoleico (>1,4);
el segundo subgrupo lo formarían los aceites
de Serrana de Espadán y Millarenca, cuyo te-
nor en linoleico es alto (> 16%),medio en pal-
mítico y muy bajo en palmitoleico. En este
Grupo III también se sitúa la variedad Solla-
na, cuyo aceite presenta características inter-
medias entre los dos subgrupos mencionados.

• Grupo IV. Lo integran variedades con un
contenido en oleico relativamente bajo (62-
64,5%) y un tenor elevado de linoleico

(>15,8%) y palmítico (12,8-15,6%). El índice
M/P se mueve entre 3,4 y 3,9. Encontramos en
este Grupo IV las variedades: Blanqueta, Tem-
prana de Montán,Callosina yVillalonga.Convie-
ne destacar que Callosina y Temprana de Mon-
tán presentan altos contenidos de palmitoleico,
lo que hace mejorar ligeramente su nivel de áci-
dos grasos monoinsaturados.

Por otra parte, entre las veintidós variedades
analizadas, hemos encontrado cuatro aceites
que presentan ciertas dificultades para su in-
clusión en uno de los grupos considerados. És-

tas son: Gileta, que podría
integrarse en el Grupo IV por
su contenido en oleico, o in-
cluso en linoleico, pero se
distancia del grupo por su
escaso tenor en ácidos gra-
sos saturados -palmítico y
esteárico-; Morrut, cuyas ca-
racterísticas acídicas princi-
pales (oleico, linoleico y rela-
ción M/P) la aproximan al
Grupo III, pero se ve despla-
zada considerablemente por
el escaso contenido en pal-
mitoleico y palmítico (valores
mínimos entre los veintidós
aceites analizados), y por el
alto porcentaje de esteárico
(el máximo entre los veinti-
dós aceites). Finalmente, Ro-
jal de València y Cuquellos,
también difíciles de clasificar,
presentan características ací-
dicas opuestas a las de Mo-
rrut, especialmente en lo que
se refiere al contenido muy
alto en palmítico (14,96 y

17,5%, respectivamente) y palmitoleico (2,21 y
2,02%, respectivamente).

Otros índices químicos de
interés comercial

Los contenidos en ácido linoleico y en poli-
fenoles (figura 3) son los responsables princi-
pales de la estabilidad del aceite frente a la oxi-
dación (Tous y Romero, 2000).

En la muestra de aceites estudiada, como
era de esperar, se ha encontrado una elevada

Blanqueta. Changlot Real.
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FIGURA 3
Contenidos en polifenoles totales (ppm.Ácido caféico) por
variedades.
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correlación negativa entre el contenido en lino-
leico y oleico (r = -0,93).

La correlación de cada uno de los ácidos
grasos principales con la estabilidad oxidativa
ha sido más moderada: r = -0,63 entre linolei-
co y estabilidad y, r = 0,66 entre oleico y esta-
bilidad. También se ha hallado una cierta co-
rrelación positiva (r = 0,49) entre polifenoles y
estabilidad.

Tomando en consideración los resultados
de los tres índices –ácido linoleico, polifenoles y
estabilidad–, proponemos clasificar nuestras va-
riedades en tres grupos, según su estabilidad1,
parámetro que marca la vida útil de un aceite.

I.Variedades con aceites que no deben pre-
sentar problemas de estabilidad. La resistencia
del aceite a la oxidación se debe al escaso con-
tenido en ácido linoleico, siendo éste el caso
de las variedades: Borriolenca, Canetera, Picual
y Cornicabra; o, al elevado tenor en polifenoles
totales, como en Sollana,Temprana de Montán
y Changlot Real.

II.Variedades con aceites de estabilidad in-
termedia. Con tenor medio-bajo en linoleico y
muy bajo en polifenoles: Farga2, Llumeta y Em-
peltre; o, con mayor contenido en polifenoles
que solo compensan parcialmente el contenido
medio o alto en linoleico: Alfafara,Morrut3,Villa-
longa4, Gileta y Blanqueta5.

III. Variedades que pueden presentar habi-
tualmente problemas de baja estabilidad, debi-
do a elevados niveles de linoleico no compen-
sados por los polifenoles: Millarenca, Serrana
de Espadán, Callosina, Cuquellos, Rojal de Va-
lència, Arbequina6 y Genovesa.

Consideraciones finales

Los resultados expuestos demuestran que
la composición química del aceite de oliva tie-
ne una clara componente varietal, que es muy
notoria en el caso de los ácidos grasos. Tam-
bién se manifiesta una variación atribuible a la
variedad en el caso de los polifenoles, amargor,
e incluso en la estabilidad, si bien los resultados
son menos contundentes.

El análisis conjunto de las principales ca-
racterísticas relacionadas con la composición
química del aceite de las veintidós variedades
estudiadas de la ColecciónVarietal de la Comu-
nidadValenciana (Lliria–Casinos), permite apre-
ciar que, en general, predominan los aceites con
contenidos medios en oleico, con una dispari-
dad importante en polifenoles. Esta disparidad

se manifiesta también en el amargor, si bien hay
un predominio de variedades “dulces”.

En relación a las variedades coincidentes
con el Banco de Germoplasma de Córdoba y/o
de Cataluña7 existe similitud en la clasificación
según la composición de ácidos grasos, con al-
gunas excepciones. La mayoría (Picual, Cornica-
bra, Changlot Real, Farga,Arbequina,Villalonga,
Serrana de Espadán y Blanqueta) han sido cla-
sificadas en las mismas categorías en las dife-
rentes colecciones.Sin embargo, ha habido dis-
crepancia en la clasificación en el caso de cua-
tro variedades: Canetera (Grupo I en colección
de Cataluña vs. Grupo II en la colección de la
Comunidad Valenciana); Empeltre (Grupo III en
colecciones de Cataluña y ComunidadValencia-
na vs. Grupo II en colección de Córdoba); Morrut
(Grupo III en la colección de Cataluña. vs. Grupo
I Córdoba, y próxima al Grupo III en Comunidad
Valenciana); y, Callosina (Grupo IV en Comuni-
dad Valenciana vs. Grupo III Córdoba).�
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Notas

1 Seguimos el modelo de clasificación establecido por el
Banco de Germoplasma de Cataluña.

2 La variedad Farga, en el BG de Cataluña, figura entre las
que pueden presentar problemas de baja estabilidad
(Grupo III)

3 La variedad Morrut en el BG de Córdoba se incluye entre
los aceites de elevada estabilidad (Grupo I) y en el BG
Cataluña en los de menor estabilidad (Grupo III).

4 La variedad Villalonga, en el BG de Cataluña, figura entre
las que no presentan problemas de estabilidad (Grupo I)

5 La Blanqueta aparece siempre como un aceite inestable,
tanto en la bibliografía como en los resultados de los BG
de Córdoba y Cataluña.

6 La variedad Arbequina, en el BG de Cataluña figura en el
grupo de aceites de estabilidad intermedia (Grupo II).

7 Datos publicados de B.G de Cataluña y del B.G de Córdo-
ba. Las variedades de olivo en España, MAPA, 2001).

Rojal de Valencia.

Sollana.
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