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PROPIEDADES SALUDABLES DEL ACEITE DE ARGAN VIRGEN:
ULTIMOS ESTUDIOS

Dra. Carmen Cabrera Vique
Dpto. Nutricion y Bromatologia. Universidad de Granada

RESUMEN

El aceite de argan virgen se ha utilizado de forma ancestral tanto
para fines culinarios como cosméticos. Su valor gastrondmico,
cultural, econémico y medioambiental, es muy importante en su lugar
de produccion (Marruecos). Sin embargo, sdlo desde hace unas
décadas se estan realizando estudios cientificos bien contrastados a
fin de estudiar su composicion quimica y sus propiedades sobre la
salud humana.

El aceite de argan virgen se caracteriza por un elevado contenido de
los acidos grasos oleico y linoleico. También por altos niveles de
polifenoles, tocoferoles y otros componentes minoritarios como son
algunos esteroles, carotenoides, xantofilas y escualeno. Estos
compuestos contribuyen al valor nutricional y propiedades saludables
del aceite pero también a su conservacion y propiedades
organolépticas. La capacidad antioxidante total de este aceite vegetal
no refinado es superior a otros aceites vegetales comestibles.

Dada la restriccion de su produccidén en cuanto a lugar geografico, su
composicién es bastante homogénea tanto en cuanto a perfil lipidico
como de componentes minoritarios. No obstante, aln son escasos
algunos datos al respecto. En cualquier caso, es fundamental
controlar su calidad, asi como optimizar y estandarizar el proceso de
obtencion; quizds aun éste es el “talon de Aquiles” en la
comercializacion y revalorizacion de este interesante producto. Por
supuesto, sin olvidar la importancia de un correcto envasado y
almacenamiento del producto final. Es fundamental controlar los
efectos negativos de la luz (mejor envase opaco), del oxigeno, de
elevadas temperaturas y cambios bruscos de temperatura, restos de
humedad y materia organica, trazas metalicas.

Estudios recientes aportan datos muy prometedores sobre las
propiedades funcionales del aceite de argan virgen, con un papel
relevante en la prevencion de diversas enfermedades como el cancer,
las enfermedades cardiovasculares o la diabetes, debido a su
potencial antioxidante, a su capacidad de disminuir los niveles de
lipidos y colesterol en sangre y a sus efectos antihipertensivos,
fundamentalmente.


















