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COMPOSICIÓN QUÍMICA DE ACEITES DE AVELLANAS Y NUECES PRODUCIDOS EN LA 

NORPATAGONIA 
Por Dario Martin, Silvia Gallo y Gastón Fuente 

Los frutos secos son una excelente fuente de nutrientes, aportan un elevado contenido de 

proteínas, antioxidantes, fibra, minerales y vitaminas B y E. Además, sus contenidos de ácidos grasos 

monoinsaturados y poliinsaturados esenciales les brindan propiedades saludables. Se han mencionado 

muchos beneficios para la salud en relación al consumo de avellanas y nueces, incluida la reducción 

del riesgo de enfermedades cardiovasculares y coronarias, y de la diabetes tipo II, entre otros 

(Alasalvar y Bolling, 2015; Adamo et al., 2018). 

Si bien evidencias científicas indican que los contenidos de aceite de semilla y sus componentes 

están regulados genéticamente, también existe información que indica que pueden verse afectados 

por diferentes factores ambientales. El presente documento brinda información sobre el contenido de 

aceite y la composición de ácidos grasos de semillas de varios cultivares de avellano (Corylus avellana 

L.) y nogal (Juglans regia L.) de la colección genética de la EEA Valle Inferior del Río Negro - INTA, 

correspondiente a la cosecha 2019. Además, se presenta por primera vez información de una selección 

local de avellano.  

Tabla 1. Contenido de aceite y parámetros de calidad del aceite de semillas de cultivares de avellano y nogal. 

 
OC contenido de aceite (g/100g grano, base seca), OSI índice de estabilidad oxidativa (h, temperatura 110 °C, caudal 
de aire 20 L/h), AV índice de acidez AV (% de ácido oleico), I2V índice de yodo. Cada valor (± desviación estándar) es 
el promedio de tres mediciones independientes. Para cada especie, los valores en cada columna con la misma letra 
en superíndice no son significativamente diferentes (P > 0.05).  
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Tabla 2. Composición de ácidos grasos de los aceites de semilla de cultivares de avellano y nogal. 

 
Los ácidos grasos se expresan como % del total de ácidos grasos; Ácido palmítico C16:0, ácido palmitoleico C16:1, ácido esteárico C18:0, 

ácido oleico C18:1, ácido linoleico C18:2, ácido linolénico C18:3, ácidos grasos saturados SFA, ácidos grasos monoinsaturados MUFA, ácidos 

grasos poliinsaturados PUFA , valor de traza Tr < 0,05 %. Cada valor (± desviación estándar) es el promedio de tres mediciones independientes. 

Para cada especie de nuez, los valores medios en cada columna con la misma letra en superíndice no son significativamente diferentes (P > 

0,05).  

La mayoría de los cultivares de avellano y nogal mostraron un mayor contenido de aceite en 

comparación con los de la Base de Datos Nacional de Referencia de Nutrientes de USDA. 

Las composiciones de ácidos grasos de todos los aceites de avellanas y nueces, incluido las del 

genotipo local de avellano, fueron similares a las de muchos cultivares producidos globalmente. Se 

observó una gran variabilidad genética en las concentraciones de tocoferoles. En algunos casos, 

particularmente en la selección local de avellano, el contenido de tocoferol total resultó algo mayor 

que los que se encuentran habitualmente en cultivares comerciales de diferentes procedencias.  

Los resultados aquí presentados podrían contribuir a la diferenciación de estos alimentos tanto a 

nivel nacional como internacional. Además, contribuyen a ampliar las fuentes de biodiversidad para 

desarrollar nuevos cultivares con características prometedoras de calidad comercial. 

Este trabajo fue financiado por SeCyTUNC (Secretaría de Ciencia y Tecnología - Universidad 

Nacional de Córdoba) e INTA (Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria). El artículo completo se 

encuentra disponible en la siguiente página web: 

https://inta.gob.ar/sites/default/files/inta_vi_dario_martin_gallo_silvia.pdf 
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