Aceite de oliva virgen extra de Mendoza

ArgenTNP

FORMULARIO DE REGISTRO PARA

INDICACION GEOGRAFICA

1. Autoridad de Aplicacién:

SECRETARIA DE ALIMENTOS, BIOECONOMIA Y DESARROLLO REGIONAL

Direccion: Av. Paseo Colon 922 - OF. 228 - Ciudad Auténoma de Buenos Aires.
Teléfono: (005411) 4349-2940/2386 Fax: (005411) 4349-2097

Correo electronico: dorigen@magyp.gob.ar / dorigen.arg@gmail.com

Numero de Expediente!:

2. Datos del solicitante:

Nombre: Mario Bustos Carra (Gerente C.C.E.C.).

Nombre del grupo solicitante: Asociacién Olivicola de Mendoza (ASOLMEN)

Direccion: Sarmiento 199, 62 piso.
Provincia: Mendoza. Localidad/ Dpto: Mendoza.

Cddigo Postal: 5500.

Teléfono: 0261-4380394. Correo electroénico:
Productor/ transformador [ otro [Ix
! Para completar por la Autoridad de Aplicacion. |F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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o Constituye domicilio en la Ciudad de Buenos Aires en:

Av. Roque Saenz Pena 615 5° piso of. 520 (1035), CABA.

. Acredita Personeria Juridica:

Se encuentra resolucién de personas juridicas otorgando personeria en Anexo Il.

o Autorizacion/ Representacion invocada:
Presidente: Luis Armando Mansur - Olivares Don Ignacio S.A.
Secretario: Oscar Alonso -Industria Aceitera Olivi Hnos S.A.

Se encuentra acta de eleccidon de autoridades en Anexo Il.

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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. Nombre completo y direccion de cada uno de los miembros

del grupo. Especificar la/s actividad/es de cada uno de ellos.

ENMPRESA CUIT DOMICILIO. TELEFONO EMALS
WIDELA ARAMDA 3230, TRES ESQUINAS DE CRUZ DE PIEDRA, bemilalo20&hotmail.com;
(AEDOMN ABRAHARM SACI 30-50588132- 6 261-374 3600
e ndoza be 18 30@yahoo comar
. . . monka.mogo@ace tesdeballe com
[ACEITES DEL WVALLE TRADING 5.4, 30-70B02442-9 ALEERDI 431 PE0:10 Dptocl - Olivos, Buenos Aies 262 2451915 . .
info@aceitesde halke.com
fabrca@nuwete comar;
AV, RIVADAVIA 200 62 [B17120KS) CASTELAR, ELUENDS AIRES, siMonso@EE nue te.com.ar;
[AGRO ACEITUNERA 5.4 30-50 608164 1-517 30600 N
ARGEMTING eEBOMstiagR @nuete.comar;
MILra Me @ nucete.com.ar
[AGROINDUST RIAS DON MIGUELS.R.L 33709583129 CHILE 1416 - MENDOZA 261-5166115 estelaga lindo@olibo.comar
261- 4821 304; danipasem@agmEme.com;
[AGROISME 5.4 30-707460F7-3 SEVERD DEL CASTILLO 5060, LOS CORRALITOS, Mendoza . B .
261-501706 7 administracion @agrosme.com
261- 49904 38; marnieb@angelcabre@.comar;
[ANGEL CAERERAS.A 30-E8930617-5 OZAMISSUR 2683 - ES17) RUSSELL - MAIPU - MENDOZA .
261- 40007 7 waleda@angekabrem.comar
AUGUSTO ZING ARETTI E HIOS SA1 S YANCANE LO 30-50164086 3 H. ¥RIGOYE M 4030 [S5600) SAN RAFAEL - MENDOZA - ARGENTINA 260-4423879 fespincza@yancanelocom
EBIOILS ARGENTINAS.A. 30-71F1610-0 CARRIL PODRIGUEZ PE B# 2004 6500, COOQUIMEBITO, Mendoza 261-5331800 ferr.a.nda _rnesquid.am.iibiollslatam.com;
cecila.beretta@bioikBtam.com
DIAZ LISANDRO ARIEL [La Fortada) 20142232365 PASO DE USPALLATA 569, GENERAL SAMN MARTIN, Mendcea 0261-4921151 bportadai@ bportada.comar
DOMINGD PANNOCCHIA Y CLA 5.R.L. 30-50669512-7 BELTRAM 06, GODOY CRUZ, Mendoza 0261 422 3867 infoi@ pannoce hia comaar
261- 4963433 .
FINCAS PATAGONICAS 54, 30-FOE3B4E2- 3 RUTA PROV. N2 15, KM, 32 AGRELO, LUIAN DE CUYD - MENDOZA 2F1- 4050857 adm@tapizcomar
EABUTTIS A, OLVIEOLS VITINICOLA 30707057234 ¢ chimba O, PALMIESA Mendoza 263 -44 52337 mabuttEaventas@hotmailcomar
G RANLWVAS.R.L 3081507621 5 CUESTA DE MADERD 168 - SAM MARTIN - ME NDOZA 263-44267 33 fabricabramdi@gmailcom
. L proveedoms i@ mabgueraolives.com
JOSE MUCETE E HUOS 5.4, 30-50404234-7 L3 Purkime 1345 5521 mMendoea Me ndoza 268 4078

pe b @ malague o lves .com

MEw cardi@familezwccadicom;
LA AGRICOLA 5.4, 30-51787491-0 RLUTA PROV 33 KM 75, FRAY LUIS BELTRAN, Mendoza 261-441 0000 nillanes @familBzucca dicom;
asiti@familiazuccardicom

261-487 2632
LUGAMO S48 1L.C.1LA. 30-51091068- 7 OZAMISSUR 1481, MAIPU, Me ndoza administracion @ luganosa.com.ar
261- 6948696
MILLANS.A; 3350350929 BANDERA DE LOSANDES]1 393 - GLLEN - MENDCZA; ——
MILLAN HERMANDS SRL; 30-61 63BAST-7 ING MARCOS ZALAZAR 744, POCITO ABERASTAIN, San 29&62?94;5J mbrel@Burar
OLIACOLA LAUR 305007 B4 widelB Amnda J|S0, Cruz de Piedra; Maipy;, Mk ndoza
MOLINDS RID DE LA PLATA 5.8 30500858628 UngLay 4075, Buenos Aims 11- 47468223 ricardo. mor@@malinos com.ar
(OLEQTEC 5.4, 3370751810-9 SANTA CRUZ 25, GENERAL SAM MARTIN, Mendoza 263-441 0624 aklitanti@gmailcom
RUTA 525/N- L& LIBERTAD - RIVADAVIA - MENDOZA- REF. . . N B
(OLIVARES DE DOM IGNACIO 5.4, 30-70705710- 2 261-60E9 584 infoigolha esdongracio.comar
ARG EMTING
[OLDTREE 5.4.5. 30-71649362-4 TIBURICIO BEEMEGAS B89, MENDOZA CIUDAD, Mendcea 261- 205152 fer@mendozavalley.com
(OLIVITE RRA fG UILLERMO IGLES1AS 20128067 37-0 MIG UEZ 5/N - SAM MARTIN - MENDOZA 261-45407 20 guillermao_oliite ma @ya hoo.comar
- 263-42 =T L B
POLO BODEGA ¥ WINEDOS 5.4, 30-7O0B62643 7 MALAVIA B5,CARRODILLA, Mendoea 2H1-558 6562 administracion 2@ bodegapo ko .com
260-44T| AT, . N
STRAVEN 5.4, 30-50 F|E248- 2 RAWSOMN 15000, EL CERRITO, Mendoza infoiefincasangeramdo.comar
26043 XS5
neinoso@olivicob.com;
Un-5.4 30-70823364-1 SARMIE NTO 198 Dpto:l, MAIPU, Mendcea 261- 2155085 .
epodoy@olvicola.com
[WILLA ATUELS.A. 30679757306 DON BALEING O, WILLA ATUEL, Mendcea 265-47 0389 wenms@vilbatueba.comar
261 2051 7 6; eria @bk-foods.com;
WINES B OLIVESS.A. 3370827089-9 SARGENTD CAERAL 553; Mendoza; ke ndoza N
261- BESES florenc @ @bk foods.com
ace itunaszaima @gma il.com;
ZAINA HNOS S R.L. 30-505873F-4 RUTAS05/N - RODED DEL MEDIO - MENDOZA 261-4851005

exporzaim@gmail.com

Todas las empresas antes citadas son empresas dedicadas a la produccion y comercializacion de

aceite de oliva, radicadas en la Provincia de Mendoza.
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o Aval/ Informe técnico expedido por la/s provincia/s:

Se encuentra nota aval en Anexo llI.

Cabe mencionar a las siguientes instituciones y personas que apoyan a ASOLMen en el presente

pedido de Indicacion Geografica:

° Ministerio de Economia y Energia de Mendoza
o Ministro Lic. Enrique Vaquié

i ISCAMen

o Presidente Alejandro Molero

o Secretaria Técnica Ing. Agr. Mariel Vanin

° Universidad Nacional de Cuyo

o Facultad de Ciencias Agrarias

. Decana Ing. Agr. Maria Flavia Filipini

o Panel de Cata de Aceite de Oliva

. Ing. Verdnica Araniti

o Facultad de Ciencias Econdmicas

. Decana Lic. Esther Sanchez

i INTA Regional Cuyo

0 Ingeniero Agronomo Claudio Galmarini

° INTI Cuyo

o Ingeniero Juan Carlos Najul

i Fundacién IDR

© Gerente General Lic. Armando Cammerucci

Todos ellos han participado en diferentes instancias de la elaboracion del presente pedido, y se

acompanfa al presente con sus notas de aval adjuntadas como Anexo lll.

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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Aceite de oliva virgen extra de Mendoza

3.

Tipo de Producto:

Seleccionar la categoria a la que pertenece el producto a registrar

e Carne fresca e Harinas
e Menudencia e Cereales
e Embutidos y Chacinados e Oleaginosas (no aceites)

Productos de la caza

Productos farinaceos

Conservas (carnicas, mixtas vegetales)

e Alimentos precocidos y/o Alimentos
listos para consumir

Productos lacteos

e Alimentos azucarados/ Chocolate/
Miel

Otros productos de origen animal

Bebidas sin alcohol

Aceites y grasas

Bebidas fermentadas No vinicas

Frutas/ Hortalizas frescas

Bebidas alcohdlicas No vinicas

Frutas/ Hortalizas procesadas

Fibras

Pescados y frutos de mar

Otros productos no alimenticios

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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4. Pliego de condiciones:

a. Nombre de la IG/DO:

Indicacién Geografica Aceite de Oliva Virgen Extra de Mendoza
b. Descripcién del producto:

v Definicién CAA:

Articulo 535 (Resolucion Conjunta SPRel N° 64/2012 y SAGyP N° 165/2012). “Se entiende por
Aceite de oliva, el obtenido de los frutos de Olea europaea L. Se denominan Aceites de oliva
virgenes a los obtenidos a partir del fruto del olivo exclusivamente por procedimientos mecanicos y
técnicos adecuados y purificado solamente por lavado, sedimentacion, filtracion y/o centrifugacion
(excluida la extraccion por disolventes). Se comercializaran segun las denominaciones vy

definiciones siguientes:

- Aceite de oliva virgen: es el aceite obtenido del fruto del olivo unicamente por procedimientos
mecanicos o por otros medios fisicos en condiciones, especialmente térmicas, que no produzcan la
alteracion del aceite, y que no haya tenido mas tratamientos que el lavado, la decantacion, la

centrifugacioén y el filtrado. Se lo clasifica en los siguientes tipos:

Aceite de oliva virgen extra: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre maxima expresada en
acido oleico es 0,8 g cada 100 g, y sus caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas

corresponden a las establecidas en el presente articulo.

Caracteristicas fisicas y quimicas:

Densidad relativa a 25/4°C: 0,9090 a 0,9130.

indice de refraccion a 25°C: 1,4665 a 1,4683.

indice de yodo (Wijs): para aceites virgenes, oliva refinado y aceite de oliva: 75-94.
indice de saponificacién: 187 a 195.

Materia insaponificable: para oliva virgenes, oliva refinado y oliva: 15 g/kg.

Extincion especifica: Aceite de oliva virgen extra a 232 y 270 nm, max.: 2,50 y 0,22. El delta K

menor o igual que 0,01. Aceite de oliva virgen (virgen fino) a 232 y 270 nm, max.: 2,60y 0,20

Lectura de K 270 después de pasar por alumina:
IF-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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Lectura complementaria al K 270 después de pasar por alumina: aceite de oliva virgen extra, virgen

(fino) y virgen corriente no debera superar 0,11.

Acidez libre:

Aceite de oliva virgen Extra, Max.: 0,8 g cada 100 g como acido oleico
indice de peroxidos:

Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: Max. 20 miliequivalentes de Oxigeno por

kilogramo de aceite.

La composicion de acidos grasos determinada por cromatografia en fase gaseosa (ésteres

metilicos por ciento) debe encuadrarse dentro de los siguientes limites:
Acido laurico (C12:0): No perceptible.
Acido miristico (C14:0): Menor que 0,1.
Acido palmitico (C16:0): 7,5 - 20,0.
Acido palmitoleico (C16:1): 0,3 - 4,0.
Acido heptadecanoico (C17:0): Menor que 0,5.
Acido heptadecenoico (C17:1): Menor que 0,6.
Acido estearico (C18:0): 0,5a5,0.
Acido oleico (C18:1): 53,0 a 83,0.
Acido linoleico (C18:2): 3,5 a 21,0.
Acido linolénico (C18:3): Menor que 1,5.
Acido araquidico (C20:0): Menor que 0,8.
Acido behénico (C22:0): Menor que 0,2.
Acido lignocérico (C24:0): Menor que 0,1.
Translinoleico + Translinolénico (C18:2 T + C18:3 T):
Aceite de oliva extra, virgen y virgen corriente: menor que 0,05.
Contenido estigmastadienos:
Aceites de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: menor que 0,15 mg/kg.

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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Contenido en acidos grasos saturados en posicion 2 en los triglicéridos (suma de los acidos

palmitico y estearico):
Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: menor o igual que 1,5 g/100 g.

Presencia de orujos de oliva en los aceites de oliva: Se deben cumplir en forma conjunta los limites

expresados en eritrodiol + uvaol sobre el total de esteroles y el contenido maximo de ceras.
Contenido porcentual maximo de eritrodiol y uvaol sobre total de esteroles:

Aceites de oliva virgenes comestibles: menor que 4,5.

Contenido de ceras:

Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: menor que 250 mg/kg.
Contaminantes: Contenido de agua y materiales volatiles (IRAM 5510).

Aceites de oliva virgenes: maximo 0,2 g/100 g.

Impurezas insolubles:

Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: maximo 0,1 g/100 g.

Trazas metalicas: Para todos los aceites de oliva virgenes, oliva refinado y oliva: Hierro: maximo 3,0

mg/kg; Cobre: maximo de 0,1 mg/kg; Plomo: maximo de 0,1 mg/kg; Arsénico: maximo de 0,1 mg/kg.

Disolventes halogenados: Para todos los aceites de oliva virgenes, refinado de oliva y oliva: maximo
0,2 mg/kg.”

v Descripcién detallada del producto final y de sus materias primas: caracteristicas fisicas;

guimicas; microbioldgicas, bioldgicas; organolépticas segun corresponda.

El aceite de oliva virgen extra de Mendoza, proveniente de la molienda de aceitunas, que se

caracteriza por tener:

- Alto contenido de acido oleico otorgado por la latitud de cultivo y el clima mediterraneo.

- Presencia de la variedad tipica de la zona: Arauco.

- Los montes de aceitunas que dan origen a las mismas se cosechan en forma mixta, entre
mecanica y manual.

- Los montes de olivos necesitan riego excluyente, superficial y/o presurizado con aguas de

deshielo, superficiales o subterraneas. IF-2022-04306231-APN-DGDEMAGY P
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La tipificacion de este aceite estaria definida por las siguientes caracteristicas:

Aceite de oliva Virgen Extra, proveniente de aceitunas cultivadas en la zona delimitada y procesada
en la misma zona. Con un minimo de 20% y un maximo de 50% de variedad Arauco, pudiendo
aparecer como variedades complementarias la Frantoio, Arbequina, Farga, Coratina, Picual y

Corneiki; todas ellas presentes en la zona delimitada.

Perfil sensorial: Frutado intenso, con otros atributos positivos como el amargo y picante de
intensidad media - alta; y 0 defectos. Con cuerpo, pesados y gruesos a la boca. En nariz se destaca

por un frutado ligero, ausencia de defectos (por ejemplo rancidez).

En el caso de los aceites de oliva, el color no es parametro de comparacion o diferenciacion (de
hecho las degustaciones se deben realizar en copas normadas de color azul para que el color del
aceite no incida en la apreciacién del juez o catador) siendo en general de color verde; debe

ademas ser limpido, sin presencia de impurezas o precipitados.

Analiticamente:

® Contenido oleico mayor a 60%

® Acidez menor a 0,6%

® Polifenoles totales: Mayor a 100 ppm

® Peroxidos: menor a 12%

La variedad Arauco de aceitunas es una variedad local, tipica Argentina, que no se encuentra en

otras zonas productivas del mundo.

Es una tipica variedad “doble propésito”, es decir que sus aceitunas pueden utilizarse tanto para la

produccion de aceitunas verdes, como para la extraccidon de aceite de oliva.

En Mendoza el principal destino de las aceitunas de Arauco es la extraccion de aceite de oliva
considerando la mayor frecuencia y riesgo de granizo que marca la fruta, y que no permite su uso

para realizar aceitunas verdes, tal y como ocurre en La Rioja con esta misma variedad.

Estas plantas, que originalmente fueron implantadas en los extremos de los cuarteles de vifiedos, a
las orillas de los callejones o en las proximidades de las casas, a los efectos de complementar las

malas cosechas de uva con cosechas de aceitunas, se caracterizan por ser plantas de gran tamafo

(muchas veces superan los 10 metros de altura), lo cual fue cémpREZEAISIBESTRIHACTH MRS
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requieren de escaleras y se torna riesgosa la actividad. Ademas, sus troncos anchos y venosos, no

la hacen factible de mecanizar.

Otra de sus caracteristicas, es que los rendimientos agricolas (kg/planta y kg/ha) son muy bajos en

comparacion con otras variedades europeas (por ejemplo Arbequina o Frantoio).

Es por esto que su cultivo resulté poco rentable (altos costos de mano de obra y bajos
rendimientos) cuando se lo comparaba con la nueva olivicultura que se dio a partir de la Ley de
diferimientos impositivos que permitié implantar grandes superficies en las provincias del Noroeste
del pais, y que luego se expandi6é a Patagonia, Noreste bonaerense y en otros paises como Chile o

Peru.

A ello se le sumé que el rendimiento en términos industriales, para esta variedad también es muy
bajo (13 a 14% de aceite de oliva por kg de aceituna) frente a otras variedades (21% por ejemplo

para Arbequina).

Por todas estas razones, la variedad Arauco se fue restringiendo a montes viejos, en la Provincia de

Mendoza y La Rioja (aunque en este caso como ya se menciond, con destino a aceitunas verdes).

Pudo establecerse que aceites puros de la variedad Arauco son demasiado picantes, pero cuando
se cortan en una proporcion aceptable cercana al 25% se le otorgan al aceite caracteristicas
especiales de cuerpo, untuosidad, picante y amargor, propios de los aceites de oliva de antafio de

Mendoza.

La variedad Arauco en Mendoza, indica el prestigioso Cheff Christian Petersen, “es como el Malbec

Autoctono, que logra su maxima expresion.”

Hoja | Alcaucil/ | Frutos | Otras
M | Mediana | Frutado | Amarsgo | Picante | Armonia | Persistencia | Hierba | Olivo | Tomate. | Secos | Frutas

M1 | MeMI 4.70 4.35 5.05 1.65 3.70 305 | 310 3.30 110 0.75
M2 | MeM2 5,70 4.85 4.45 1.90 4.50 350 | 415 308 1.00 0.30
M3 | MeM3 4.60 4.75 4.05 240 4.10 355 | 355 315 110 0.65
M4 | MeMd 3.80 4.60 4.45 3.50 305 365 | 275 3.20 245 105
MS | MeM5 .80 2.00 155 355 2,75 190 | 090 0.85 0.60 0.50
M6 | MeM6 345 345 3.30 315 3.70 280 | 195 240 1.50 0.80
M2 | MeM9 4.00 3.65 3.55 .20 4.30 310 | 2.60 2,70 1.75 1.00
MI10 | Me MI10 4.15 325 3.25 3.70 340 260 | 2.60 315 185 1.85
MI2 | MeMI2 3.60 325 345 1.90 3.50 185 | 155 1.85 1.55 1.70
2 La Nacion Revista, 19 de julio de 2021. |F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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Frutado

Otras Frutas

Frut Secas Picante

Alc./Tom.

_— Persistencia

Hierba

Cuadro 1y grafico 1: Perfil sensorial del AOVE de variedad Arauco de Mendoza.

Fuente: Araniti Veronica, Evaluacion de la calidad de los aceites de oliva virgenes obtenidos a partir de las variedades
Arauco y Arbequina de Mendoza, Argentina., FCA, UNCuyo, 2013.

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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v Mencionar la/s caracteristica/s del producto que lo hace diferente a otros similares

producidos en otras zonas o regiones.

Como ya mencionamos anteriormente, los aceites de oliva virgen extra, elaborados en Mendoza con
aceitunas producidas en Mendoza, adquieren caracteristicas diferenciales dadas por su mayor
picante, un amargor intermedio, una mayor untuosidad en boca, etc.

Las diferencias quimicas en laboratorio son muy claras en este sentido, dando resultados muy
diferentes con un mayor contenido de acido oleico y polifenoles.

“Un alto contenido en polifenoles se relaciona directamente con una elevada estabilidad del aceite y
con una alta intensidad percibida de las caracteristicas sensoriales de picante, amargo y frutado.”
Aspecto visual: Desde el punto de vista no existe diferencia sustancial en color entre los diferentes
aceites de oliva, al menos diferencias que puedan ser atribuibles al origen geogréafico. Del mismo
modo, la limpidez o presencia de precipitados o impurezas, son factores directamente vinculados al
proceso de extraccion y posterior guarda o fraccionamiento, no debiendo encontrarse los mismos en
ningun caso si los aceites han sido bien procesados.

Aspecto olfativo: Desde el punto de vista olfativo tampoco se detectan grandes diferencias dado que
la ausencia de olores a defectos es una caracteristica de cualquier aceite de oliva que aspire a la
categoria de virgen extra.

Aspecto tactil: Desde el punto de vista del tacto, como se menciond anteriormente se destaca por ser
un aceite mas pesado o untuoso en boca, que se diferencia de los aceites mas “livianos”.

Ademas existe una gran cantidad de diferencias desde el punto de vista quimico, como el mayor
contenido de polifenoles y acido oleico, pero estas caracteristicas no seran desarrolladas en este
apartado, por ser estas las causas de las diferencias sensoriales en el gusto que se mencionaron
anteriormente y sobre las que nos centraremos a continuacion.

El empresario Marcos Lépez (Olivicola Elia) relata “a veces nos duele, a los empresarios olivicolas
mendocinos, porque empresarios del norte del pais compran nuestro aceite para cortarlo y mejorar
los niveles de acido oleico [...]. En el mercado del aceite a granel, los AOVE de Mendoza se pagan
mas caros que los de otras zonas del pais, los que entienden de aceites lo reconocen y valoran.”

Y también indica “cuando estas en la almazara, podes saber por el sabor del aceite que sale por un

extremo, si las aceitunas que metiste en el otro extremo son de Mendoza o de otro lugar”.

3 Fuente: Araniti Veronica, Evaluacion de la calidad de los aceites de oliva virgenes obtenidos a partir de las variedades
Arauco y Arbequina de Mendoza, Argentina., FCA, UNCuyo, 2013
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Sin embargo estas apreciaciones que son conocidas por los técnicos, productores y empresarios, era
necesario establecer y demostrar si también las mismas eran reconocibles durante catas a ciegas.

Es por ello que se llevd adelante el siguiente estudio, el cual buscdé comparar aceites de oliva de dos
regiones productivas diferentes (Mendoza y en este caso La Rioja).

La necesidad de agregar valor y diferenciar el producto en el caso del aceite de oliva virgen extra
(AOVE), es una realidad practicada en todos los paises productores de este tipo de productos,
siendo una herramienta muy importante en este sentido los sellos de origen como Indicaciones
Geogréficas (IG) o Denominaciones de Origen (DOP o DOC).

En este sentido, el Consejo Oleicola Internacional (COl), a través de la Resolucién N2 RES-2/93-
IV/05, basada en el Documento N2 22 de Noviembre de 2005, establece una metodologia comun,
uniforme y comparable, como Método de Valoracion Organoléptica del AOVE que opta a una
denominacién de origen.

El presente trabajo se centrd en probar esta metodologia, para diferenciar los aceites de oliva de dos
regiones geogréficas de gran importancia en la producciéon de AOVE Argentinas, como lo son La
Rioja y Mendoza (norte).

Los resultados obtenidos muestran claramente cdmo esta metodologia se ajusta perfectamente a la
realidad Argentina y permite diferenciar claramente el origen de un AOVE desde el punto de vista
sensorial.

Se trabajo sobre 4 muestras de AOVE, dos de Mendoza y dos de La Rioja, seleccionadas de la
oferta comercial disponible, atendiendo a que se tratase de fabricas que por su naturaleza (volumen
procesado, integracion con fincas propias, etc.) garantizan que la materia prima empleada era del
mismo lugar de la almazara.

Asimismo se buscé que se tratase de AOVE de un rango de precios similares, y que respondieran a
blend y nho monovarietales.

Para la degustacién se utilizaron las planillas establecidas en los anexos del documento 22 de COl, y
se trabaj6é con dos paneles de 12 personas cada uno, integrados por personas de diferentes grupos
etarios, pero mayores de edad en todos los casos, de ambos sexos, con diferentes trayectorias en
consumo de oliva, a los cuales se les dio una rapida introduccion a los objetivos del estudio, y a los
mecanismos clasicos de degustacion de AOVE.

Las catas fueron realizadas en la Sala de Andlisis Sensorial de la Obra Don Bosco de Rodeo del
Medio, en dos oportunidades diferentes: el 30 de abril y el 7 de mayo de 2021, siempre en horario de
tarde y utilizando manzana trozada para limpiar el paladar entre muestras. En la cata del 30 de abril

se probaron 10 descriptores que a criterio de los autores se consideraron adecuados, para en funcion
IF-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P

Pagina 13 de 59



Aceite de oliva virgen extra de Mendoza

% v
- menoo¥
ArgenTNP

de las respuestas, identificar cuales quedarian para la segunda etapa. Ambas degustaciones fueron

realizadas a ciegas sin identificar las muestras por su origen sino con un numero.

Dos de los aceites de oliva utilizados Panel de cata en pleno proceso

para comparar

El jefe de panel realiz6 en forma previa a iniciar cada cata, una breve capacitacion acerca de los
mecanismos. Los resultados fueron cargados y analizados mediante la planilla de Excel que a tales

efectos ha dispuesto el COl como anexo del documento 22.

RESULTADOS

Durante la primera cata, se trabaj6 con los siguientes descriptores: Cuerpo, fuerza, almendra, hoja de
olivo, tomate, vainilla, frutado, amargo y picante. La vainilla fue luego descartada, ya que todos los
panelistas la catalogaron con valor 1 para todas las muestras. En la segunda degustacion fue
reemplazada por el descriptor: fluidez.

El perfil desarrollado se presenta a continuacion:

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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Grafico 2: Perfiles sensoriales de acuerdo al origen de AOVE.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.

Se puede observar que los aceites de Mendoza se destacaron por mayores valores de picante,
amargo, fuerza y cuerpo (en los dos primeros los AOVE de La Rioja mostraron valores notoriamente
mas bajos). En los restantes descriptores el comportamiento fue alternando entre las diferentes
muestras.

El amargo registro valores promedios de 7 y 7 respectivamente para las muestras de Mendoza con
valores concentrados que se reflejaron en una varianza de 4,77 y 11,46; mientras que para las de La
Rioja los valores de este descriptor fueron de menos de la mitad con 3,5y 2,5.

Una situacion similar se dio en los otros 3 descriptores que marcaron las mayores diferencias:
cuerpo, fuerza y picante, en los cuales se observan valores que casi duplican para las muestras de
Mendoza a las de La Rioja y marcan ademas, una varianza robusta reducida, con lo cual se presume

que son descriptores en los que todos los panelistas coincidieron en valores muy cercanos.

Muestra Cuerpo Fuerza Almendra Hoja de olivo Tomate Fluidez Frutado Amargo Picante
MENDOZA Median 5,0 6,5 3.5 5,0 5,0 5,0 6,0 7,0 75
IQR 2,00 3,25 3,25 3,25 4,00 0,50 1,75 1,25 1,00
s* 0,53 0,87 0,87 0,87 1,07 013 0,47 033 0,27
CVr% 10,69 13,36 24,82 17,37 2138 267 7,80 477 3,56
Cl Upper 6.0 82 52 6,7 71 53 6.9 77 8.0
GiLower *0 4 18 33 29 F-2022:0430623°APN-DGD#MAGYP
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Muestra Cuerpo Fuerza Almendra Hoja de olive Tomate Fluidez Frutado Amargo Picante
MENDOZA2 Median 70 7,0 1,0 6,5 5,0 5,5 6,0 70 70
IGR 0,25 2,00 3,00 4,00 225 3,00 325 3,00 1,00
s* 0,07 0,53 0,80 1,07 0,60 0,80 0,87 0,80 0,27
CVr% 0,95 7,64 80,19 16,45 12,03 14,58 14,48 11,46 3,82
Cl Upper 7.1 8.0 26 86 62 71 77 86 75
ClLower 69 6,0 06 4.4 3.8 39 43 54 65
Muestra Cuerpo Fuerza Almendra Hoja de olivo Tomate Fluidez Frutado Amargo Picante
LA RIOJA Median 45 4,0 4,0 4,5 55 7,0 55 35 3,0
QR 3,00 2,00 275 2,50 3,75 1,50 2,50 3,50 2,25
s 0,80 053 074 067 1,00 0,40 0,67 0,94 0,60
CVr% 17,82 13,36 18,38 14,85 18,22 5,73 12,15 26,73 20,05
Cl Upper 6,1 50 54 58 75 7.8 68 53 42
Cl Lower 29 30 26 32 35 6,2 42 17 18
Muestra Cuerpo Fuerza Almendra Hoja de olivo Tomate Fluidez Frutado Amargo Picante
LA RIOJA 2 Median 45 3,0 1,5 3,0 25 4,0 55 25 1,5
IQR 325 1,50 2,00 3,25 4,25 275 425 2,50 2,00
s* 0,87 0,40 053 0,87 1,14 074 114 0,67 053
CVr% 19,30 13,36 35,64 28,96 4544 1838 20,65 26,73 3564
Cl Upper 6.2 38 2,5 47 47 54 7.7 38 25
Cl Lower 28 22 0,5 13 03 26 33 12 05

Cuadros 2, 3, 4 y 5: Detalle de las principales variables estadisticas para las 4 muestras y sus descriptores.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.

La metodologia propuesta por el COIl permitié establecer diferencias significativas entre los aceites
conforme a su origen en al menos 4 descriptores.

La metodologia propuesta por COI a través del documento N2 22 resulté ser muy util y adecuada a
las condiciones locales, mostrando claras diferencias entre los AOVE, una vez ajustados los
descriptores.

Ambos paneles destacaron sobre las muestras de Mendoza, claras diferencias en un mayor amargor
y picante respecto de las de La Rioja mientras que el frutado, la hoja de olivo y el tomate fueron
caracteres practicamente comunes o con muy pocas diferencias entre los aceites. Los AOVE de
Mendoza se destacaron también por un mayor cuerpo y fuerza frente a los de La Rioja, los que

destacan por su mayor presencia para el descriptor almendra.

v Presentar la/s cualidad/es del producto que los consumidores /clientes identifican como

especifico del mismo por laregion donde se produce.

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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En este sentido se planted el presente trabajo, el cual busca esclarecer cual es la percepcién que
tiene el consumidor de aceite de oliva, tanto a nivel local (provincia de Mendoza) como a nivel
nacional.

El principal elemento tomado como base para la realizacion del presente trabajo, fue una encuesta
de alcance nacional, que se realizé a través de un formulario google forms, colocado on-line con
preguntas de multiple opcion.

Para fomentar la cantidad de respuestas se dispuso un sorteo de kits de aceites de oliva entre
quienes respondian; lo que ademas evito al solicitar un mail de contacto, la duplicidad de respuestas
por parte de la misma persona.

Las respuestas consideradas en el presente analisis fueron obtenidas entre el 14 y el 21 de abril de
2021.

Es importante sefalar que, dado el valor al que se comercializa el aceite de oliva virgen extra
(AOVE), su consumo no se encuentra tan extendido en la Argentina como si ocurre en otros paises
europeos (Espafa o Italia); por lo cual la poblacién sobre la que realizar la encuesta, debia responder
a consumidores de AOVE, en diferente medida (consumidores esporadicos, habituales, etc.), pero
siempre consumidores de AOVE. No tendria sentido consultar a consumidores de aceites vegetales
como girasol, soja o mezclas; acerca de un producto que desconocen.

En consecuencia, como primer medida, se buscé difundir la encuesta en forma abierta, pero entre
diferentes canales a los cuales acceden normalmente consumidores de AOVE (por ejemplo redes
sociales de empresas productoras de AOVE), y, como segunda medida, en la propia encuesta se
consultaba acerca del consumo de AOVE, en una escala numérica de 1 a 10. Las respuestas
correspondientes a 1 y 0 (es decir personas que no consumen AOVE) fueron descartadas del
analisis.

También se distribuyo y publicd la misma encuesta a través de redes sociales de instituciones de
investigacion, tales como IDR y CFI.

A los efectos de analizar las respuestas en forma segmentada conforme a las principales variables
que, a primera instancia, podian influir sobre las respuestas, se consultoé y analizé las respuestas en

funcion de:

i Sexo: Se consultd a los encuestados respecto del sexo dando las opciones:

Masculino/Femenino

i Edad: Se consult6 la edad de los encuestados, solicitdndoles respondieran de acuerdo a su

grupo etario bajo las siguientes opciones: < 18 afos / Entre 18 y 60 afios / Mayor de 60 afos. Cabe

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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mencionar que las respuestas obtenidas en el primer grupo (<18 afos) fue muy escasa, por lo que

no se consideraron representativas y fueron eliminadas del analisis.

b Provincia de residencia: Se consulté a los encuestados acerca de la Provincia de residencia
del encuestado, siendo luego agrupadas al momento del analisis las respuestas de la provincia de
Mendoza (las que se presupone podrian estar sesgadas por la localia) y las respuestas de las

restantes provincias del pais.

El total de respuestas recibidas durante el periodo indicado ascendié a 328, siendo luego eliminadas
8 respuestas por encontrarse incompletas o, al tratarse de menores de edad en cantidades no
representativas.

De las 320 encuestas recibidas, una vez depuradas, se destaca que el 72,9% correspondia a
respuestas de personas residentes en la provincia de Mendoza, siguiéndole en importancia las
respuestas de personas residentes en Buenos Aires (correspondientes a 52 personas), a las cuales
se les puede sumar 14 personas de Capital Federal, totalizando mas del 20% de la muestra. El resto
de las encuestas siguid una distribucion muy similar en casi todo el Pais, totalizando 20 respuestas

mas, es decir que se totalizé 86 respuestas fuera de Mendoza.

Capital Federal

4.3% Cordoba

Salta

. 0,3%
Neuquén
0,3% San Luis
0,3%

Santa Fé
0,3%

Misiones
0,6%

Grafico 3: Respuestas recibidas por lugar de residencia del encuestado.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.
|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P

Pagina 18 de 59



Aceite de oliva virgen extra de Mendoza

ArgenTNP

Los encuestados fueron mayoritariamente mujeres 63% del total, con una mayoria abrumadora
cuando se analiza por separado la provincia de Mendoza (67% de respuestas femeninas) y 54% de
respuestas femeninas en el resto de las provincias.

En cuanto al grupo etario de los encuestados, el 91% de los encuestados declard encontrarse en el
rango entre 18 y 60 anos, el 9% restante en el grupo de mas de 60 anos, y solo tres respuestas que
fueron descartadas del analisis corresponden a menores de 18 afios.

Estos grupos etarios se distribuyeron en idéntica forma por sexo y por provincias de origen.

Una de las primeras preguntas sobre AOVE que se realizé a los encuestados, se refirié al consumo
de aceite de oliva por su persona, a los efectos de descartar aquellas respuestas cuyo consumo no
fuese cuando menos esporadico. Para ello se dio una escala numérica de 0 a 10, y las respuestas
identificadas como 1 y 2 fueron descartadas de la muestra por entenderse que no pueden responder

sobre un producto que desconocen.

SIEMPRE

9

NUNCA

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Grafico 4: Respuestas recibidas conforme al consumo de AOVE por los encuestados.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.

A continuacién se consulté a los encuestados, si, a un mismo rango de precios, preferian comprar
AOVE originarios de: Mendoza/Otras Pcias./Italia/Espana/No le interesa el origen.
Las respuestas alcanzadas en este item favorecen fuertemente a los AOVE mendocinos, ya que las

% partes de los encuestados prefirié estos aceites.
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Grafico 5: Preferencias de los encuestados en cuanto al origen de AOVE.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.

Una de las primeras inquietudes que se presenta ante esta respuesta, es que la misma esta sesgada
por el origen lugar de pertenencia de los encuestados, que como dijimos fueron en su mayoria
mendocinos.

Sin embargo, cuando separamos y analizamos el lugar de residencia de los encuestados, y
analizamos por separado las respuestas de los mendocinos, frente a los de los residentes en otras
provincias, nos encontramos con que la opcidon mayoritaria en ambos casos fue la de los AOVE
mendocinos; si bien el porcentaje de las respuestas cambio conforme el origen (81% de los
mendocinos prefieren el AOVE de Mendoza, mientras que el 58% de los habitantes de otras
provincias prefieren el mismo aceite).

Cabe destacar en este sentido el muy bajo porcentaje de encuestados (17%) que respondieron que
no les interesaba el origen del AOVE, lo cual indica que, ya sea que prefieran unos u otros,
encuentran claras diferencias que los llevan a elegir un determinado AOVE, en funcion del lugar de

produccion.
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M Aceites italianos M No le interesa el origen M Otros aceites

Otras Provincias

Mendoza

Grafico 6: Preferencias en cuanto al origen de AOVE por lugar de residencia del encuestado.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.

Cuando analizamos la respuesta a esta pregunta, por grupo etario y por sexo, encontramos una
cierta preferencia por parte del grupo femenino por el AOVE Mendocino, independientemente del

grupo etario que se comporto en forma casi idéntica en ambos casos.

B Aceites de Mendoza W Aceites de otras pro B Aceites de Mendoza B Aceites de otras provincias B Aceites espafioles

W Aceites italianos ¥ Mo le interesa el orig B Aceites italianos ® No le interesa el origen W Otros aceites

Mayeres de 60 aflos

- Femenino

)

182 60 afios

Graficos 7 y 8: Preferencias en cuanto al
origen de AOVE por sexo y grupo etario del encuestado.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.
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Las siguientes preguntas apuntaban, a identificar la imagen que los consumidores de aceite tienen
del AOVE Mendocino, y en consecuencia se dio a elegir en 4 preguntas, referidas al cuerpo, picante,

frutado y fortaleza del aceite, dando siempre 5 opciones en cada una de ellas, de menos a mas.

60% 60%

50% 1 50% ’

40% / ——

—~—Femenino | 305 192 60 afios
-=-Masculino \ -=-Mayor de 60 afios
Total general v Total general

20%

40%

30%

20%

10% 10%

0% 0% —_—

MUY PLANO PLANO INTERMEDIO  CON CUERPO  CON MUCHO MUY PLANO PLANO INTERMEDIO CON CUERPO  CON MUCHO
CUERPO CUERPO

30% \ ~+Mendoza
-#-Otras Pcias.

Total general
20%

—

MUY PLANO PLANO INTERMEDIO  CON CUERPO  CON MUCHO
CUERPO

Graficos 9, 10 y 11: Imagen del AOVE mendocino, en referencia al cuerpo, por sexo, grupo etario del encuestado y lugar de
residencia.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.

Como se puede observar en los graficos 9, 10 y 11, las respuestas fueron muy consistentes y
agrupadas fuertemente en torno a un aceite con cuerpo (50% de los encuestados), con mucho
cuerpo o bien intermedio. Practicamente no hubo ningun encuestado que considerara al AOVE
mendocino, como un aceite plano o muy plano.
Esta caracteristica no mostré diferencias en cuanto al comportamiento por sexo de los encuestados
(con una distribucion casi idéntica) o por lugar de residencia; y solo en el grupo etario de mas de 60
anos, se registré un cambio de comportamiento hacia la opcion “mucho cuerpo”.
IF-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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Esta respuesta muestra claramente un concepto por parte de los consumidores de AOVE
mendocino, de aceites “con cuerpo”, muy diferentes de los aceites considerados “planos”; y es
consistente con los analisis quimicos que en general indican aceites con mayor contenido de acido
oleico.

50% 50%

~eFemenino 192 60 afos
=-Masculing | 2% -=-Mayor de 60 afios

Total general Total general

30%

10% 10%

0% = 0% &

MUY SUAVE SUAVE INTERMEDIO FUERTE MUY FUERTE MUY SUAVE SUAVE INTERMEDIO FUERTE MUY FUERTE

60%

50%

——Mendoza

30%

20% / \
10%

e

-#-Otras Pcias

Total general

0%
MUY SUAVE SUAVE INTERMEDIO FUERTE MUY FUERTE

Graficos 12, 13 y 14: Imagen del AOVE mendocino, en referencia a la fuerza, por sexo, grupo etario del encuestado y lugar
de residencia.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.

Si analizamos ahora, la percepcion o imagen que tienen los consumidores respecto de la fuerza o
suavidad del AOVE mendocino, nos encontramos también con un comportamiento muy claro y
definido. En todos los casos se estableci6 como una caracteristica un aceite intermedio o fuerte, y
muy pocas opciones se posicionaron sobre las caracteristicas suave o muy suave.

El analisis por grupo etario, sexo o lugar de residencia permite consolidar mas aun estos resultados,
por cuanto en todos los casos el comportamiento fue muy similar.

Es importante sefialar que una distribucién de respuestas aleatoria, o de tipo similar entre todas las
opciones, nos indicaria un AOVE con caracteristicas poco definidas o no reconocidas por los

consumidores, pero la concentracion y distribucion normal de las respuestas en determinados
|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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rangos, habla a las claras de caracteristicas muy definidas y propias, que ademas son conocidas y

reconocidas.

3
35% /\ 0%

#\‘ 35%
30%
25%

25%
20% —s—Femenino —+19 2 60 afios
~#-Masculino 4

20% -=-Mayor de 60 afios

15% Total general Total general

15%

10%
—

5%

0% 0%
SIN FRUTADO POCO FRUTADO FRUTADO FRUTADO MUY FRUTADO SIN FRUTADO POCO FRUTADO FRUTADO MUY FRUTADO
INTERMEDIO FRUTADO INTERMEDIO INTENSO

40%

35% a
30%
25%
20% —+—Mendoza
§ \ -=-Otras Pcias.

15% Total general
10%
5%

0%
SIN FRUTADO POCO FRUTADO  FRUTADO FRUTADO MUY FRUTADO
INTERMEDIO INTENSO

Graficos 15, 16 y 17: Imagen del AOVE mendocino, en referencia al frutado, por sexo, grupo etario del encuestado y lugar
de residencia.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.

En las imagenes previas se puede observar la respuesta de los encuestados, separado para las
diferentes variables. En las mismas se puede observar claramente que existe un reconocimiento
acerca de las caracteristicas frutado intermedio y frutado intenso, independientemente de cémo se
segmenten las respuestas.

Solo en el caso del segmento de personas de mas de 60 afios, muestran un sesgo a considerar en

mayor proporcién a los AOVE mendocinos como de mayor frutado.
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Graficos 18, 19 y 20: Imagen del AOVE mendocino, en referencia al picante, por sexo, grupo etario del encuestado y lugar
de residencia.
Fuente: Elaboracion en base a datos propios.

Finalmente se analizd el picante, como caracteristica de los AOVE mendocinos, resultando también
una curva con distribucion normal (valores concentrados respetando un patrén), con valores
intermedios.

En este caso, también el segmento de mas de 60 afos, mostr6 un comportamiento ligeramente
diferente.

Finalmente, la encuesta se cerr6 con una pregunta acerca de qué tan saludable percibian los
encuestados al AOVE mendocino, siendo muy mayoritaria la respuesta que indicaba una percepcion
como muy saludable del aceite.

En este caso la escala fue dividida en 10 puntos, y el 67% de los encuestados lo consideraron como

muy saludable escogiendo la maxima puntuacion.
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Grafico 21: Imagen del AOVE mendocino, en relacion a los efectos sobre la salud.

Fuente: Elaboracion en base a datos propios.

Cabe mencionar que no se determinaron diferencias entre los diferentes segmentos analizados, ni
por sexo, grupo etario o provincia de residencia.

Como conclusiones de este trabajo se destaca que la gran mayoria de los encuestados respondio
tener preferencias en cuanto al AOVE a adquirir o emplear, en funcion del origen del mismo, dando
lugar a una clara vinculacion entre la zona de produccion y la preferencia al momento de adquirirlo.
En este sentido, las % partes de los encuestados prefirieron el AOVE mendocino, no siendo una
cuestién de localia lo que primé en las respuestas, ya que el patron se repitio al analizar por
separado las respuestas de los encuestados de otras provincias.

Existen claros caracteres que identifican el AOVE mendocino y una imagen por parte de los
consumidores acerca del mismo que aparece como consensuada. EI AOVE mendocino se puede
identificar como un aceite con cuerpo, fuerte, frutado y con un picante intermedio de acuerdo a la

percepcion de los consumidores.

v Forma de presentacion.

El aceite de oliva virgen extra de Mendoza, generalmente contenido en envases de vidrio de 250
ml, 500 ml, o 1.000 ml, de forma cuadrada o cilindrica alargada en altura, de color verde, con pico

vertedor y tapa metalica.

Otra forma de presentacion también empleada es la lata metélica, con cierre hermético, y en
algunos casos se emplean envases de vidrio o ceramica de medidas y formas especiales,

contenidos en cajas de carton o envases de madera.

v Tipicidad/ calidad/ cualidad/ caracteristica/ reputacion quUESSEEVEIR DS RIS R smAGY P
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Los elaboradores describen al AOVE de Mendoza como un aceite con alto contenido de &cido
oleico, con un frutado mediano a intenso, picante y amargor intermedio, grueso en boca. Se
diferencia tanto analiticamente (por analisis de laboratorio), como organolépticamente. Prueba de
ello es que en compras realizadas a granel, el AOVE de Mendoza recibe un precio sensiblemente
mayor al de otras provincias productoras, y es empleado para cortar y mejorar a estos ultimos,

especialmente elevando los indices de acido oleico.

En tanto los productores y elaboradores, consideran necesario que un AOVE de Mendoza tenga un
porcentaje minimo de la variedad Arauco, lo que, sumado a su origen geografico otorgue al aceite,

un picante, amargor intermedio, untuoso, grueso en boca.

Existen claros caracteres que identifican el AOVE mendocino y una imagen por parte de los
consumidores acerca del mismo que aparece como consensuada. EI AOVE mendocino se puede
identificar como un aceite untuoso, fuerte, frutado, con un picante y amargor intermedio de acuerdo

a la percepcion de los consumidores.*

c. Zona geografica:

v Presentar la zona geografica delimitada donde se produce y/o elabora el producto a

distinguir. Adjuntar un mapa y/o croquis con el area delimitada.

La zona de produccion se encuentra comprendida en la Provincia de Mendoza, en los
departamentos de Lavalle, Las Heras, Lujan de Cuyo, Maipu, Guaymallén, San Martin, Junin,

Rivadavia, Santa Rosa y La Paz, San Rafael y General Alvear.

Hacia el oeste limita con la Cordillera de Los Andes, tras la cual se encuentra la Republica de Chile.
Hacia el este, el limite natural es el Rio Desaguadero, con la provincia de San Luis. Hacia el sur se
encuentran los departamentos integrantes del Valle de Uco (Tunuyan, Tupungato y San Carlos),

San Rafael, Malargue y General Alvear.

Hacia el norte de la provincia de Mendoza se encuentra San Juan, y en general, el limite entre

ambas provincias esta dado por un importante desierto inculto.

Este mismo se adjunta como parte del Anexo V.

4 PERCEPCION DIFERENCIAL DE ACEITES DE OLIVA VIRGEN EXTRA DE|RENDOZ B389 40 EAL D5 #amia 8521
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v Especificar las areas donde se desarrollan las actividades de produccion.

Toda la produccion de aceitunas para aceite de Mendoza se encuentra ubicada dentro del oasis
irrigado conformado por los departamentos de La Paz, Santa Rosa, San Martin, Junin, Rivadavia,

Lavalle, Guaymallén, Lujan de Cuyo y Maipu, Las Heras, Godoy Cruz, San Rafael y General Alvear.

Este oasis se encuentra separado de cualquier otro cultivo por un importante desierto de varios
kilbmetros de extension en los sentidos norte, sur y este, y por la Cordillera de Los Andes en el

sentido oeste.

El croquis siguiente muestra la ubicacion de los cultivos de aceituna de la zona Noreste de
Mendoza, identificando claramente los montes de variedades aceiteras y las de la variedad Arauco

(también denominado olivo conserva por su doble propdsito industrial).

Fincas Cultivadas con Olivos
Censo Fruticola 2010 - Mendoza

625
)

Las Heras

Lujén de Cuyo 2997 ©1047610477
104
Santa Rosa Qm‘
AR A a &
[ N 3290, 37
| 2 b0 e 1M39 nm
Referencias °‘-‘°7 Q576
@ 1037 3228
. 10 el 3278 357 3515
Especie | 1082010876 vono
75
| KB La Paz
O OlivoAceite |
|

Rivadavia 3524
@ Olivo Conserva i
3157
Departamentos

21553156
105 0 10 Kilémetros
I Fuente: Sector de Gestion denlfsianacion - |. D. R

Las fabricas o almazaras, de extraccion de aceite de oliva siguen la misma logica de distribuciéon

espacial, a lo largo del eje de la Ruta 7 hacia el este y la Ruta 40 al norte.

El siguiente grafico muestra los resultados de un estudio de componentes principales para
diferentes indicadores que combinan variables climaticas para las provincias de Mendoza, Cordoba,
Rio Negro, Neuquén, San Juan y La Rioja. En el mismo se destaca que Mendoza respecto al caso

de Coérdoba, tiene un indice de sequia que la ubica como una zona mas seca. Del mismo modo

Mendoza registra un indice heliotérmico inferior (menor tiempo ?ﬁg&faﬁ%%ﬂlsxlwgg%uﬁg%
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del mismo) como principal diferencia con la provincia de San Juan; mientras que con Rio Negro y

Neuquén la principal diferencia son las noches muy frias de estas ultimas.

3,261 indice de Sequia
1,904
indice de Frio Nocturno
Tem)
=2 S De naches ‘_/ < Indice Heliotérmico
o
053 i ] ‘/ sJ
o~
o -
o € NS : n\
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— o
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-4 43 2,74 099 0,75
CP1-78%
° ® 1) ® (o} [+ ®

RioNegro Neuquén Mendoza San Juan LaRioja Catamarca Cordoba

Grafico 22 5

Este estudio muestra como claramente los factores que hacen al indice de sequia como humedad y
precipitaciones muy diferentes entre Mendoza y Coérdoba, se traducen en aceites diferentes entre
una zona y la otra; mientras que la principal diferencia respecto de San Juan esta dada por el indice
heliotérmico, que se basa en la mayor cantidad de tiempo con exposicion solar directa y mayores

temperaturas que tiene San Juan respecto de Mendoza.

v En el caso que corresponda, detallar las actividades que no se realizan en el area definida.

Especificar qué otras areas estéan involucradas.

Toda la cadena productiva del aceite de oliva, desde la produccién de aceitunas, su extracciéon en
almazaras, su almacenamiento y el posterior fraccionamiento es llevado a cabo en el area de la

indicacion geografica sefalada precedentemente.

5 CLIMA, ZONIFICACION Y TIPICIDAD DEL VINO EN REGIONES VITIVINICOLAS IBEROAMERICANAS. Jorge Tonietto
etal. CYTED. 2012. | F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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Cabe mencionar que gran parte de las actividades promocionales o logisticas, tales como
concursos de aceite de oliva, fiesta de la aceituna, etc. son también realizadas en la zona de

trabajo.

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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d. Prueba del origen:
v Descripcién del sistema de trazabilidad a lo largo de la cadena.

Respecto del sistema de seguimiento de la trazabilidad, se utilizara el “Manual de procedimiento
para la Indicacién Geografica Aceite de Oliva Virgen Extra de Mendoza” que se encuentra como

parte del Anexo V.

Las empresas que deseen certificar, deben disponer de una serie de registros que abarcan desde la
recepcion de la materia prima hasta la expedicién del producto final, garantizando la trazabilidad del

producto en cada una de las etapas de produccion y comercializacion.

Para su posterior comprobacién, el operador mantendra como minimo, los siguientes registros:
- Copia del cuaderno/s de campo de todas las parcelas de origen de las aceitunas.

- Registro de recepcion de materias primas: identificacion de los proveedores de aceitunas, numero
de Registro Unico de la Tierra y/o RENSPA, fecha, variedad de aceituna, peso, coordenadas
geograficas al centro del cuartel o parcela; acreditando con ello que las aceitunas proceden de

olivares situados en la zona de produccion.

- Registro de elaboracién: en este registro quedara constancia de la correlacion entre las entradas
de aceitunas y el aceite elaborado, cantidades y fecha de elaboracion. Una vez obtenido el aceite
de oliva virgen extra y almacenado en un depdsito, podemos obtener y saber la procedencia del

citado aceite.

- Registro de expedicién: unidades de producto elaboradas aptas para ser comercializadas bajo el
amparo de la IGP; identificadas con el numero de lote de fabricacion, la serie de contraetiquetas

utilizadas, la fecha de expedicién, cantidad y destino del producto.

El sistema de trazabilidad que garantiza que el origen, la elaboracién y condiciones del producto
procede de la zona delimitada por este pliego de condiciones, el sistema de seguimiento y control,
auditorias, actas, planillas y formularios a llenar se encuentran detallados en el “Manual de
procedimiento para la indicacion geografica aceite de oliva virgen extra de Mendoza”, el cual se

encuentra como anexo a la presente.

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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v Descripcion de los controles que se realizan para constatar el cumplimiento de las

condiciones de la IG/DO.

A los efectos de determinar la autenticidad del aceite que llevara el sello de |G se utilizara el
“Manual de procedimiento para la Indicacion Geografica Aceite de Oliva Virgen Extra de Mendoza”

que se encuentra como parte del Anexo V.

Se procedera a controlar la trazabilidad de la aceituna que dio origen a dicho aceite, en la cual se
manifieste que fue producida en propiedades de la zona norte de Mendoza, procesada en
almazaras de la misma zona de la Provincia; y se controlaran las caracteristicas organolépticas y

fisicoquimicas del mismo mediante analisis de laboratorio.

Trazabilidad: La misma se puede dar a través de los registros de cuadernos de campo vy libros de
ingreso de materia prima de las almazaras; ademas de las actas de visita realizadas por el personal
de la Fundacién tanto a fincas como a almazaras, y las notificaciones emitidas por las empresas

(inicio de cosecha, solicitud de inscripcién, etc.).

Analisis organolépticos: Los organolépticos de los aceites a fraccionar bajo el sello de IG seran
realizados mediante muestreo 1 en 10.000 en las diferentes unidades a vender, siendo una la
cantidad minima a procesar por muestra de lote homogéneo. Los mismos deberan ser realizados

por encargo de la Fundacion IDR en paneles de cata con reconocimiento COI.
El Perfil sensorial debera responder a:

Sabor: Frutado intenso, con otros atributos positivos como el amargo y picante de intensidad media-

alta; y 0 defectos. Con cuerpo, pesados y gruesos a la boca.

Aroma: En nariz se destaca por un frutado ligero, ausencia de defectos (por ejemplo rancidez), no

se destacan caracteres diferenciales respecto de otras olivas producidas en otras regiones.

Color: es de color verde, limpido, sin presencia de impurezas o precipitados; sin embargo cabe
mencionar que en el caso de los aceites de oliva, el color no es parametro de comparacion o

diferenciacion.

Andlisis fisico-quimicos: Los analisis fisico-quimicos de los aceites a fraccionar bajo el sello de IG
seran realizados mediante muestreo 1 en 10.000 en las diferentes unidades a vender, siendo una la
cantidad minima a procesar por muestra de lote homogéneo. A cada muestra se le realizara el perfil

de acidos grasos para oleico y acidez total.

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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Los resultados de dichos analisis deberan ajustarse a un porcentaje mayor de 60% de acido oleico

y acidez menor a 0,6%, polifenoles totales mayor a 100 ppm y peréxidos menor a 12%.
v Responsable de Control de Genuinidad del producto:

Profesional Habilitado, responsable

Organismo de certificacion

Otro X

Completar los siguientes datos:

v Nombre del Profesional y matricula habilitante en el caso que corresponda.

Fundacion Instituto de Desarrollo Rural: trazabilidad, toma de muestras y entrega de certificacion.
v Nombre del contacto:

Ingeniero Alfredo Baroni.

v Domicilio:

Polo TIC, 22 piso edificio central, Cubillos 2050, Godoy Cruz, Mendoza.

v Teléfono/ Fax +54-0261-6407028

Cddigo de pais + codigo de area + numero de teléfono

v Correo electronico: abaroni@idr.org.ar

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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e. Método de obtencién del producto:

v Detalle de la forma de produccién y elaboracion del producto, incluida todas las
actividades pertinentes. Presentar diagrama de flujo.

La produccién de un aceite de oliva que se certifique bajo el sello IG Aceite de Oliva Virgen Extra de
Mendoza, comienza en la seleccion de las variedades y las zonas de produccion, y el panorama
varietal se restringe a un conjunto de variedades donde la Arauco es condicidon necesaria en un
minimo del 20% y un maximo del 50% del aceite final.

Una vez realizada la plantacion, y esperados los primeros 4/5 anos para el inicio de la produccion

de aceitunas, es necesario realizar las siguientes tareas para el mantenimiento del monte:

® Riego: El mismo puede ser superficial o presurizado, con aguas provenientes de deshielo de la
cordillera que lleguen en forma superficial (por acequias y canales, o bien bombeada de napas
subterraneas). EI mismo es peridédico y la frecuencia se define en funcién de la necesidad

especifica, no pudiendo ser menor a 10 riegos anuales.

® Poda: La poda es una actividad necesaria y diferencial del manejo del monte de olivos respecto
de otros lugares del mundo. Se realiza en forma manual, con la ayuda de tijeras, podones,
serruchos y escaleras. Tiene por objeto remover partes de la planta para mejorar la aireacién y
soleamiento de la misma. Se realiza una vez por afio. En ciertos lugares del pais y del mundo, la
poda puede mecanizarse, ya sea parcial o totalmente, empleando maquinas topinadoras. En el
caso de la olivicultura de Mendoza, dado el tamafio de las plantas que existen implantadas en
meétodo tradicional, la poda solo puede realizarse manualmente. Esto conlleva a una poda mas
“precisa” y no generalista, donde se pueden elegir las brindillas y ramas a remover, asegurando asi
una mayor luminosidad hacia el interior de la planta y una distribucion de la fruta a la cosecha mas
pareja y distribuida.

® Fertilizacidn: Esta actividad puede o no realizarse, dependiendo de la necesidad de las plantas y

no genera ninguna diferenciacion respecto de otros montes de olivos.

® Aplicaciones de plaguicidas: Esta actividad puede o no realizarse, dependiendo de la necesidad

de las plantas y no genera ninguna diferenciacion respecto de otros montes de olivos.

® Desmalezado y laboreo de suelo: En este punto existen diferentes mecanismos que se aplican
en los montes de olivo de Mendoza, desde labranza cero (es decir que no hay movimientos de
suelo y las pocas malezas se controlan con herbicidas) hasta labranza tradicional (rastreadas con
tractor y rastra de disco para mantener las malezas controladas) pasando por toda una gama

intermedia tan variada, como situaciones productivas diferentes hay.
IF-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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® (Cosecha: La cosecha puede ser realizada manualmente o0 mecanicamente, en una sola pasada,
normalmente en abril, mayo y principios de junio, meses en los cuales se produce la maduracion
fenoldgica de las aceitunas (viraje del color verdoso al violeta) en esta zona. Las aceitunas deben
ser “de vuelo” y no recogidas del suelo. Es importante sefalar que la cosecha, por ser en su
mayoria de caracter manual, requiere de una gran cantidad de mano de obra, concentrada
estacionalmente, que se complementa con las fechas de cosecha de otros cultivos como por

ejemplo la vid.

® Traslado hasta almazara: Se realiza en cajas de 20 kg o en bins de 300/500 kg. El traslado de
las aceitunas hasta la almazara en la cual seran procesadas debe realizarse durante el mismo dia
de la cosecha, en un lapso de 24 hs desde el desprendimiento de la planta. De este modo se evita
que las aceitunas que se hayan roto durante la cosecha sufran un proceso de oxidacién en su
aceite, dando lugar luego al defecto de “atrojado” en el aceite final. No debe realizarse a granel ya
que de este modo, el peso de la parte superior romperia aceitunas en la base liberando aceite y

permitiendo el enranciamiento.

® Recepcion de materia prima: Una vez ingresada la aceituna en almazara, la misma debe ser
procesada en el mismo dia o con 24 horas desde el desprendimiento de la planta. Las aceitunas de
variedad Arauco deben ser procesadas en forma independiente de manera de poder aislar dicho
aceite para medir la proporcion en el corte final. Es necesario que exista una clasificacion varietal
durante la recepcion, que evite tener aceites de tipo “blend de campo” donde diferentes variedades
se muelen todas juntas. Este tipo de blend no son admitidos en la IG motivo del presente.

Durante este proceso se separan, en caso de existir, aceitunas con defectos fisicos como roturas,

grietas, machucones, tierra o cochinillas.

® Deshojado y lavado: Las aceitunas son deshojadas mediante el empleo de ventiladores que

“ventean” y separan a las hojas, y pueden o no ser lavadas con agua después.

® Molienda: La molienda de las aceitunas se realiza con molinos de martillos. Hace varias décadas
atras se emplearon piedras de molino de gran tamafo para realizar la molienda, pero en la
actualidad las mismas ya fueron reemplazadas en todos los casos. Las maquinas actuales, de tipo
continuo, no solo aumentan los rendimientos industriales, sino que abaratan costos sin afectar la
calidad final del aceite de oliva. Es necesario, cuando se esté realizando la molienda de variedad
Arauco, iniciar la misma con la amasadora vacia y limpia, y del mismo modo, vaciar la misma y

limpiarla al terminar.

® Amasado: El amasado de las aceitunas debe realizarse con temperaturas que no superen los

359C y el tiempo de amasado no podra superar los 60 minutoé.Fﬁog?é%%g%&P}gﬂggg%9gP
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temperatura (lo cual se realiza en algunos casos para aumentar la extraccion) o por mayor tiempo,
se alterara el resultado final, y el producto obtenido tiende a tener menor cantidad de compuestos
aromaticos, disminuye el contenido de polifenoles y sobre todo disminuye la estabilidad final.

Es importante en consecuencia mantener el control sobre esta etapa del proceso, controlando la
temperatura de la masa (se suelen emplear termometros laser) y el tiempo de permanencia de la
masa oleica en la amasadora.

En algunos casos, a los efectos de aumentar la extraccion de aceite se puede agregar algunos
coadyuvantes como microtalcos. En el caso de los aceites de oliva virgen extra con indicacion
geografica Mendoza, esto esta permitido ya que no existen registros ni estudios de que estos

coadyuvantes afectan a la calidad sensorial final del aceite de oliva caracteristico de Mendoza.

® Separacion de fases: Se podran emplear centrifugas de dos o de tres fases durante el proceso.
Mediante este proceso se busca separar el agua vegetal del aceite de oliva, compuestos que salen
de la amasadora en forma conjunta, y del mismo modo también se busca separar los sélidos. Para
ello se suelen emplear centrifugas que, conforme a la diferencia de densidad de soélidos, aceite y

agua, permiten separar las diferentes fases.

® Decantacién: Aun con las mejores centrifugas disponibles en la actualidad, una pequefa
proporcion de agua vegetal queda junto al aceite de oliva, y es necesario removerla empleando
para ello la decantacion, es decir que se deja durante un par de dias el aceite reposar, y luego se
retira el agua que queda en la parte superior.

® Almacenamiento: El almacenamiento debe realizarse siempre en tanques de acero inoxidable de
volumen variable, cuidando que al disminuir el volumen de un tanque (por ejemplo al realizar un
fraccionamiento parcial, no quede espacio ocupado con aire en el mismo, sino que se rellena con

gases inertes como Nitrogeno.

® Filtrado: Previo al envasado y dias después de realizada la extraccidon se realizara la filtracion,

mediante filtros de placa.

® Degustacion y corte: Los aceites hasta este momento elaborados se han almacenado en
tanques independientes, conforme la variedad de origen, el momento de la cosecha, o la finca de
procedencia de la aceituna. Los técnicos responsables deben ahora realizar una degustacion de los
mismos, y establecer la proporcion de cada tanque a mezclar en el aceite que finalmente se
fraccionara. Para ello tendra como principal herramienta sus sentidos y el entrenamiento de muchos
afos. Una vez establecida la proporcion final, se vuelcan los diferentes aceites en un ultimo tanque
de fraccionamiento. Este tanque, que solo actia como pulmon previo, debe tener una capacidad de
almacenamiento equivalente a la suma de las dos o mas vakie2ae¥3DEIhiARN-DEDrdGAISHEP
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ingresar los aceites a mezclar al mismo tiempo para evitar tener que agitar luego para homogenizar
el aceite final.

® Fraccionamiento: El fraccionamiento podra ser realizado en forma manual o automatica, pero
siempre en botellas de vidrio de 250 ml, 500 ml, o 1.000 ml, no admitiendo envases de mayor
capacidad.

® Etiquetado: El etiquetado normalmente es manual, empleando para ello etiquetas autoadhesivas,
las que se colocan en forma previa a disponer las botellas en cajas de carton de capacidad variable

dotadas de separadores de carton para evitar movimientos y golpes entre botellas.

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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A continuacion se presenta el diagrama de flujo que ademas se encuentra como parte del Anexo V.

Diagrama de flujo
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f. Vinculo con territorio:
v Natural.

“Existen, no obstante, importantes diferencias entre los aceites procedentes de distintos cultivares y
medios agroecoldgicos. El medio agroecolégico influye en la fracciéon insaponificable, lo que se
traduce en aceites de diferentes caracteres sensoriales. Terrenos pobres, de olivar poco productivo,
estan reconocidos por producir comparativamente aceites mas aromaticos que los de suelos fértiles

y de alta produccion.

De la misma forma, olivares situados en altitudes o terrenos geogréfica o topograficamente
desfavorables para el olivar — especialmente adaptado al clima mediterraneo - ... Pueden verse
alterados el K270, sus acidos grasos: mayor proporcion de palmitico y menor porcentaje de oléico y
linoléico. La variedad manifiesta claramente su influencia tanto en la composicién acidica como en

el contenido en polifenoles.”®

La investigadora del Conicet Romina Monasterio indica: "El aceite de oliva tiene estos compuestos
fendlicos porque no se le hace un proceso de refinado sino que es el jugo de las aceitunas. Asi, en
el aceite los compuestos fendlicos, ademas de sus cualidades sobre la salud, hacen que se vea
afectado el sabor, le dan sabores distintos como ese sabor herbaceo, picante. Las variaciones de la
composicién fendlica hacen que tengan gustos distintos, que no pasa con los aceites refinados, que

son neutros, sin sabor"

"Esto podria estar influenciado por el tema de que son olivares viejos y muy soleados. Ese tipo de

diferencias de comportamiento hace que podamos tener aceites competitivos con diferencias.”

"Los resultados hacen evidente que los aceites de oliva de Mendoza se pueden considerar una
fuente importante de compuestos bioactivos, como por ejemplo compuestos fendlicos, al igual que
otros aceites provenientes de otras regiones de produccion mundiales tipicas. Ademas, se
establecieron caracteristicas distintivas de la variedad Arauco, Unica variedad botanica autéctona

de Argentina."’

6 La Cata de aceites: Aceites de oliva virgen caracteristicas organolépticas y analisis sensorial. Junta de Andalucia. I.S.B.N.:
978-84-8474-271-5.

7 Conicet, 27 de noviembre de 2017. |F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P

Pagina 40 de 59



Aceite de oliva virgen extra de Mendoza

Q)

v
~meNDOY

ArgenTNP

El factor natural es sin duda, uno de los factores determinantes de la identidad de un aceite de
oliva. Las mas de 100 indicaciones geograficas y denominaciones de origen otorgadas a este

producto en diferentes localidades de Europa y del mundo asi lo confirman.

Esta especie vegetal muestra un comportamiento sustancialmente diferente dependiendo de

factores naturales como el clima, el agua, la genética, el relieve y la latitud de ubicacién.
Veamos cada uno de ellos y su incidencia sobre el aceite de oliva de Mendoza.

Clima: La temperatura, especialmente durante la época de maduracién de las aceitunas, marca la

composicién de los aceites a obtener.

En general se ha demostrado que altas temperaturas, durante la época de maduracion
especialmente, implican una menor cantidad de acido oleico sobre el aceite finalmente obtenido, al

mismo tiempo que disminuyen la cantidad de polifenoles totales.

Si nos preguntamos ahora, cémo influye ese mayor contenido de acido oleico, determinado
mediante métodos analiticos, de los aceites de oliva producidos en Mendoza respecto de otras
provincias mas calidas del pais, y como el consumidor de aceite de oliva nota esa diferencia,
podemos observar la respuesta dada en el Manual de Cata y Maridaje de aceites de oliva donde
indica: “los aceites con un alto contenido en &cidos grasos poliinsaturados, presentan
una connotacién sensorial, descrita por los catadores como “menos grasos”, “menos
untuosos”. Es decir que los aceites de oliva originados en Mendoza (con mayor contenido de acido
oleico) tienen mayor “untuosidad” que los originados de aceitunas de otros lugares del pais, que

resultan mas “livianos”.

También influye la temperatura como la amplitud térmica dada entre el dia y la noche. Esta amplitud
térmica es muy superior en los climas mediterraneos (por ejemplo Mendoza, San Juan, La Rioja,
Cérdoba y Catamarca) respecto de los climas oceanicos (Buenos Aires, Uruguay, Chile y Peru),
debido a que las cercanias con las grandes masas de agua actuan como buffer evitando las
temperaturas extremas. Una mayor amplitud térmica diaria implica que los frutos de cualquier
especie vegetal, y en especial de la aceituna, tienden a marcar con mayor fuerza los rasgos

diferenciales del sabor.

Un factor natural, que incide en forma determinante también, es el genético, ya que los aceites de
oliva virgen extra que soliciten la certificacion de la presente IG, deberan contener un porcentaje

minimo del 20% y un maximo del 50% de la variedad Arauco. Esta variedad, que solo se encuentra
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presente en pocos lugares del mundo, encontré en Mendoza las condiciones ideales para lograr su

desarrollo y que potencian sus caracteristicas organolépticas diferenciales.

Los porcentajes de variedad Arauco tipicos para los cortes de Mendoza fueron establecidos en
conjunto con empresarios del sector, enologos, referentes académicos y de institutos de
investigacion a través del consenso alcanzado en el taller desarrollado el 22 de octubre de 2019, tal

como se observa en la minuta que se encuentra como parte del Anexo V.

A continuacion se plantean las caracteristicas descriptivas de esta variedad de acuerdo a lo
desarrollado por los Ingenieros Agronomos Arjona, Massuelli y Trentacoste de la Facultad de

Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo, en el libro Olivicultura en Mendoza.?

8 Olivicultura en Mendoza, raigambre de una actividad que se renueva. FundagipodeegradManeere128 EN-DGDA#MAGY P
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v Histoérico.

El olivo llega a Mendoza alrededor del afio 1500, traido por los colonizadores espanoles junto a la
vid.

En el siglo XVII, el jesuita Alonso de Ovalle escribia: “las cosecha de Cuyo (entendiendo por tal a la
zona circundante a Mendoza) son mas abundantes y las frutas mayores y mas sazonadas que en
Chile a causa del mayor calor que las hace madurar mejor y mas pronto, es esta tierra

abundantisima de pan y muy a propésito para almendros y olivos”.

Alrededor de 1.670, Espafia con una economia tremendamente proteccionista de la metropoli,
emite una cédula real ordenando la tala de todos los olivos de América. En Mendoza, dado que el
olivo era en gran medida una compafia necesaria de la vid, y dado que tenia una poblacién mayor
y alejada de Lima, esta orden fue muy poco cumplida, en los restantes territorios se talaron todos

los olivos.

Esto fue dando también el paisaje olivicola mendocino, con grandes arboles anosos, de troncos

robustos y gruesos, con plantas aisladas o en callejones.

El proceso de independencia y posterior construccion nacional también tuvieron notas historicas

asociadas al olivo, y el aceite mendocino acompafo la gesta Sanmartiniana.

Ya en aquellos aflos comenzaba a tomar notoriedad la calidad del aceite de oliva y de las aceitunas
de Mendoza. En 1823, Julien Mellet, en su libro Voyage Dans L' Amerique Meridionale indica” Las
aceitunas son de enorme tamafio y dan un aceite de gusto muy superior al de nuestras mas

renombradas regiones”.

El siglo XIX trajo aparejado un incremento significativo de las superficies cultivadas con olivos, a
partir de 1930. La guerra civil espafiola, la segunda guerra mundial y la Ley 11643 (Ley de fomento
de la olivicultura) hicieron que la superficie creciera muy aceleradamente. Fue la época de Enrique
Tittarelli (Olivos, bodegas y vifiedos Enrique Tittarelli), José Lépez Rivas (Bodegas y Vifiedos
Lépez), Juan Giol y Battista Gargantini (Bodegas y vifiedos Giol). El aceite obtenido pasé de 131 tn
en 1942 a 2.270 tn en 1952.

En la década de 1960 se produce una fuerte crisis, producto de una fuerte competencia con la vid y
sobre todo una campana de desprestigio del aceite de oliva empujada por las grandes compafias

aceiteras de la zona pampeana, que vinculaban al aceite de oliva con el colesterol. Esto instalé un
|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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mito que llevdé afios de comunicacién e informacidén al consumidor para ser desterrado. Como

consecuencia se fueron erradicando olivos.

A mediados de 1970 se comienza a desmitificar la campafa anterior, los aceites argentinos, pero
en especial los mendocinos comienzan a ser reconocidos mundialmente por su calidad en
diferentes concursos y en 1982 se promulga la Ley nacional 22021 conocida como de Diferimientos
Impositivos, que beneficiaba a casi todas las provincias productoras, con excepcion de Mendoza.
Esto trajo aparejado un nuevo incremento de la superficie, fundamentalmente en Catamarca, La

Rioja y San Juan, pero atado a nuevos paquetes tecnolégicos importados de Europa y EEUU.

Estos paquetes tecnolégicos se basaban fundamentalmente en la variedad Arbequina (de altos
rendimientos en finca e industriales, pero de muy bajo contenido de oleico y otros compuestos),
plantadas en alta densidad, con riego presurizado con agua de pozo, cosecha mecanizada, en
grandes superficies. Asi, entre 1994 y 1998, se importaron de Espafia, Italia y EEUU 18 millones de

plantines de olivo, basicamente Arbequina.

Esto presion6 la oferta en forma inicial, tornando pesimista el futuro para los productores
tradicionales. Mendoza pasé de ser la primera provincia productora (en términos de superficie con

olivo) a ser la cuarta.

Pero con el pasar de los afnos, una vez pasado el periodo de diferimiento de los impuestos;
conforme los acuiferos bajaron (nunca se estudio con seriedad si el agua disponible alcanzaba para
todos los pozos realizados y la realidad mostr6 que muchos acuiferos disminuian y en
consecuencia aumentaba el costo de regar); y cuando se empezaron a cosechar las nuevas
plantaciones y se observo que el aceite de oliva de las mismas no daban con los requisitos minimos
de acido oleico requerido por la legislaciéon nacional e internacional, y era necesario cortarlo
(mezclarlo) con aceite de Mendoza; la situacidon cambié. Muchos de estos nuevos cultivos se

abandonaron.

Los datos del Censo Nacional Agropecuario 2018, muestran que Mendoza se ubica en segundo

lugar como provincia productora en superficie de olivos, luego de Catamarca.

También en la ultima década se avanzé notoriamente en la instalacion o recuperacién de
almazaras, tal cual fue el caso de Laur, o de Old Tree. La industria oleicola, empezé a participar con
mucha mas fuerza en Concursos Internacionales, poniendo de manifiesto la excelencia de los

aceites locales, y sobre todo posicionando en forma diferencial a los mismos. Asi, por ejemplo la
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empresa Laur se posicion6 como la tercera empresa oleicola a nivel mundial por el numero de

premios obtenidos en certamenes especificos.

También se inicid un proceso muy fuerte de vinculacion del sector con referentes gastronémicos.
De esta manera, el chef Donato De Santis por ejemplo saco su propio aceite de oliva en asociaciéon

con la empresa mendocina Zuelo, algo parecido ocurrié con Christian Petersen.

L BuvERcADO

}V €L cocmRa

| Aceitedeoliva
8 Christian
Petersen

1\ Entre viajes, television y

| nuevos proyectos, propane
| cocinar mxcon wte

Por Sobriea Cucit sty
Fedorc Sivw Tucthint

Otro segmento que se vinculd a los aceites de oliva de Mendoza fue el de los actores y cantantes,
asi por ejemplo Nito Mestre saco en asociacion con Laur el aceite “Distinto tiempo”, un aceite que
en palabras del mismo Nito Mestre: “...aceite Arauco argentino que se expresa con notas verdes,
complejas y picantes, que nos transportan al bello paisaje de Mendoza....”.
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“La calidad del aceite de oliva virgen esta definida por factores de caracter agronomico y de

caracter industrial. Entre los primeros encontramos a la variedad, las condiciones edafo-climaticas
de cada zona productora, las practicas culturales y el estado de madurez de la aceituna a la

cosecha.

Las caracteristicas de la produccidén de aceite de oliva virgen en la provincia de Mendoza son
particulares y distintas a las de otras zonas de Argentina..la cadena olivicola local presenta
aspectos de produccién primaria, de transformacion industrial y de comercializacién caracteristicos
y vinculados a la realidad historica-cultural de la provincia de Mendoza (Tachini, 2011).
Consecuentemente, los aceites de oliva virgenes de las variedades Arauco y Arbequina, poseen

caracteristicas de calidad propias y diferentes a las de otras zonas productivas de la Argentina.”

¥ Humano.

A diferencia de lo que ocurre en otras zonas productivas del pais y del mundo, los olivos de
Mendoza requieren de riego (superficial o presurizado) para producir. Ademas, las plantas de olivo,
por la edad de las mismas, su esquema de plantacion y riego, adquirieron un tamafio considerable,

que requiere de mano de obra especializada para la cosecha, pero también para la poda vy el riego.

El riego influye no solo en los caracteres sensoriales de los aceites sino también en su composicion
quimica, fundamentalmente en su contenido en polifenoles. Estudios realizados por Salas y otros 5

demuestran la relacidon que existe entre los atributos frutado, amargo y picante con el agua de riego.

9 Araniti Verodnica, Evaluacion de la calidad de los aceites de oliva virgenes obtenidos a partir de las variedades Arauco y
Arbequina de Mendoza, Argentina., FCA, UNCuyo, 2013. |F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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Estos atributos son mas intensos en los aceites procedentes de cultivo de secano. La estabilidad
también decrece al aumentar la dosis de riego aplicada. El agua actua como diluyente de los acidos
organicos, taninos, oleuropeina y otros componentes del fruto que son solubles en agua, por lo que

el amargor de los aceites procedentes de olivares de riego es inferior.'®

En muchos paises tradicionales olivicolas, como Espafia, Italia, Tunez, etc.; los montes de olivo,
sobre todo los mas antiguos, se realizaron y se realizan en muchos casos en secano, sin riego.
También en algunos lugares de Sudamérica, donde las precipitaciones son mayores, el riego es

menor.

En Mendoza, la necesidad del riego es condicionante para producir. Los inmigrantes espafioles e
italianos que llegaron hace afos a la Provincia, debieron adaptarse en cuanto a la produccion de
olivos, ya que en su tierra natal, el mismo se mantenia sin necesidad de riego artificial, pero en las

condiciones locales esto no era posible. Se fue dando de esta forma un nuevo perfil, el del regador.

La posibilidad de combinar los montes de olivos con otras producciones agricolas, como la
vitivinicultura por ejemplo, dio también lugar a una muy rica tradicibn que combina ambas

producciones, y entonces, atado a la vendimia de la uva, se fue dando una gran tradicion oleicola.

A ello también sumo que la mayor parte de la poblacion es descendiente de italianos y espanoles,
por lo que gran parte tienen en su dieta “dieta mediterranea” el aceite de oliva como un componente

esencial, y una rica historia asociada al cultivo.

Cabe aclarar que, en Mendoza, gran parte de los habitantes de zonas rurales y semirurales, tienen
olivos afosos en sus propios parques o jardines, plantas que fueron quedando de cuando esos
lugares eran fincas o en sus propias fincas. Todos ellos utilizan un esquema de manejo
denominado elaboracion a fazén, es decir que cosechan sus propias aceitunas, y las llevan a

almazaras que devuelven un porcentaje cercano al 10% del peso de aceitunas en aceite.

Este esquema hace que la dieta de todas estas familias este totalmente asociada al aceite de oliva,
que se utiliza para toda la comida. Antonio Baroni, productor de Maipu nos cuenta: “Tengo una
finquita con 3 has de olivo para conserva, y mezclada entre las plantas hay unas 30 plantas de olivo
para aceite. Estas plantas las cosechamos todos los afios, las llevamos a la almazara de Don

Bosco en Rodeo del Medio y con esos 300 litros de aceite de oliva comemos nosotros, mis hijos,

10 La cata de aceites. Aceite de oliva virgen. Caracteristicas organolépticas y analisis sensorial. Brigida Herrera et al., Junta
de Andalucia, 2008. ISBN 978-84-612-2476-0. |F-2022-04306231-APN-DGD#MAGYP
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nietos y bisnietos. Nosotros no compramos aceite en los supermercados, hasta freimos con aceite

de oliva”.

En este punto es necesario sefialar ademas que, dentro del area de la zona Noreste de Mendoza,
también se realizan algunas actividades culturales, educativas, religiosas y tradicionales, asociadas

al aceite de oliva de Mendoza, entre las cuales podemos citar:
® Rotonda de la Virgen del Olivo: Monumento religioso levantado en el cruce de Ruta 60 y Ozamis.

® Fiesta Provincial del Olivo: En 2019 se realizdé la XIX edicion de la Fiesta Provincial de la
Olivicultura. Durante la misma también se realiza el Concurso Cuyoliva para evaluar y premiar los
aceites de oliva, se entrega la distincion “guardian de los olivos” y la eleccion de la Reina de la

Olivicultura.

® En la zona noreste de Mendoza se encuentran ubicadas las facultades de Ciencias Agrarias de
la UNCuyo y de Enologia y Alimentos Don Bosco. Ambas entidades académicas forman
profesionales que se desempenfan en la industria oleicola, generan investigaciéon y ambas cuentan

ademas con sus propios montes de olivo y aceiteras.

Este ultimo punto también merece ser destacado, ya que la presencia de numerosos profesionales
de la oleicultura en la Provincia, permitié ir perfeccionando con el paso del tiempo ciertos procesos
y técnicas. De este modo surgié por ejemplo la identificacion de los caracteres especiales de la
variedad Arauco, y la determinacién de los porcentajes de corte o blend que permiten hacer

distintivos a los aceites de Mendoza.

El Endlogo Gabriel Guardia, Gerente de Laur, indica: “tenemos que defender los olivos que quedan
en Mendoza, en especial las plantas afosas de Arauco. El avance de los barrios sobre las zonas
productivas provoca que se erradiquen plantas que tienen mas de 100 afos, que dan aceites muy
particulares y que estan muy identificados con el mendocino, con su forma de ser y su paisaje”.
Esto se ratifica cuando uno googlea la palabra “olivo” en Mendoza, y puede encontrar barrios

cerrados con su nombre, numerosos restaurantes, colegios, hoteles y hospedajes, etc.
Es muy dificil imaginarse el mendocino sin asociarlo al vino y al olivo.

El entonces Decano de la Facultad de Ciencias Agrarias, Ing. José Rodriguez decia: “..es la postal

de nuestros viejos vifiedos en espalderos bajos y en cada cabecera un olivo. Esto es emblematico

|F-2022-04306231-APN-DGD#MAGY P
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para nuestra provincia ya consolidada por sus extraordinarios vinos y con un panorama auspicioso

para posicionar a sus aceites de oliva en el mundo.”""

g. Rotulado:

EDEg
2\ ¢y
Wonsnage G

©

v.
- MENDOY
v Presentacion del uso del isologo de la IG en el rétulo.

Este isologo se debe colocar en los colores originales, con fondo transparente, en la etiqueta frontal
de todo envase, en el cuarto inferior derecho de las mismas, de manera legible que no lleve a la

confusion.

El tamafio minimo de la misma no puede ser inferior a uno (1) cm de ancho y uno y medio (1,5) cm

de alto.

En la parte superior se puede leer en letra mayuscula imprenta “ACEITE DE OLIVA”, entendiendo
que las palabras “VIRGEN EXTRA” no son necesarias ya que forman parte del producto, y por ende
se deben colocar por Ley en la etiqueta, y en la parte inferior lleva las siglas IG — MENDOZA. En el
centro se destaca una gota de aceite de oliva de color verde, de la cual nace un arbol de olivo

afnoso de color marrén oscuro o negro.

h. Estimacion de volumen comerciable anual:

! Olivicultura en Mendoza, Raigambre de una actividad que se renueva. FundgeiépBedta iz2ane 204LDGDHMAGY P
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La produccion de aceitunas de Mendoza ronda las 50.000 toneladas anuales, de las cuales el 50%
se destina a conservas y el 50% a aceite (este porcentaje es variable en funcién de la presencia o
no de accidentes climaticos. Con oscilaciones que van desde 80.000 tn (2013) a 30.000 tn (2016).
De este total, la zona de los departamentos del Noreste, produce 32.000 tn de aceitunas.

Esta produccion da origen a 4.800 toneladas de aceite de oliva, de las cuales solo una parte es
vendida como aceite de oliva virgen extra. El maximo potencial de comercializacién bajo este sello
se estima en consecuencia en 3.000 toneladas de aceite virgen extra. Esto implica un total de 6
millones de litros como maximo, siendo légico esperar que solo el 50% acceda a esta certificacion
dada la trazabilidad necesaria.

Es decir que se espera que el volumen total comercializado bajo la IG Aceite de Oliva Virgen Extra
de Mendoza, alcance los 3 millones de litros, lo que puede darse en aproximadamente 6 millones

de botellas de medio litro o sus equivalentes de 250 cc o 1.000 cc.

Firma: Fecha:

Aclaracion:
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Datos ddl Solicitante

Nombre: Mario Bustos Carra

Tipo de solicitante: Otro

Otro: No

¢Acredita Personeria Juridica?: Si

Razén Social: Asociacion Olivicolade Mendoza (ASOLMEN)
CUIT: 30717360261

Domicilio del Solicitante

Direccién: Sarmiento 199, 6° piso.

Provincia: Mendoza

Cadigo Postal: 5500

Teléfono : 2614380394

Correo e ectronico: mariobustoscarra@asol men.com.ar

Domicilio constituido en la Ciudad de Buenos Aires

Provincia: Capital Federal
Localidad : CABA

Calley numero: Av. Roque Saenz Pefia 615 5° piso of. 520 (1035), CABA.

Miembrosdel grupo

Nombre : Asociacion Olivicola de Mendoza (ASOLMEN)
Apellido: 30717360261
Especificar actividad: Olivicola



Domicilio (Pais): ARGENTINA

Domicilio (Provincia): MENDOZA

Domicilio (Departamento): CAPITAL

Domicilio (Localidad): MENDOZA

Teléfono: 2614380394

Correo electrénico: mariobustoscarra@asolmen.com.ar

Organismog/ Instituciones que colaboran

Nombre: Enrique

Apellido: Vaquié

Nombre de la Institucion y/o Organismo: Ministerio de Economiay Energia de Mendoza
Teléfono: 2614492546

Correo electronico: evaquie@mendoza.gov.ar

Tipo de Producto a Registrar
Producto: Aceitesy grasas
Indicar IG/DO

Indicacién Geogréfica: S
Indicar Nombre (correspondiente ala Region): Indicacion Geografica Aceite de Oliva Virgen Extra de Mendoza

Descripcion del producto
Alimentos : Si
Definicion CAA

Articulo 535 (Resolucion Conjunta SPRel N° 64/2012 y SAGyP N° 165/2012). “ Se entiende por Aceite de oliva,
el obtenido de los frutos de Olea europaea L. Se denominan Aceites de oliva virgenes alos obtenidos a partir del
fruto del olivo exclusivamente por procedi mientos mecanicosy técnicos adecuados y purificado solamente por
lavado, sedimentacion, filtracion y/o centrifugacion (excluidala extraccion por disolventes). Se comercializaran
segun las denominaciones y definiciones siguientes: - Aceite de olivavirgen: es el aceite obtenido del fruto del
olivo Unicamente por procedimientos mecéanicos o por otros medios fisicos en condiciones, especialmente
térmicas, que no produzcan la alteracion del aceite, y que no haya tenido més tratamientos que el lavado, la
decantacion, la centrifugaciony el filtrado. Selo clasificaen los siguientes tipos: Aceite de olivavirgen extra: es
el aceite de olivavirgen cuya acidez libre maxima expresada en &cido oleico es 0,8 g cada 100 g Aceite de oliva
virgen Extra, Max.: 0,8 g cada 100 g como &cido oleico. Aceite de oliva virgeAceite de oliva virgen extra, virgen
y virgen corriente: Méx. 20 miliequivalentes de Oxigeno por kilogramo de aceite.n Extra, Méx.: 0,8 g cada 100 g
como &cido oleico. Aceites de olivavirgen extra, virgen y virgen corriente: menor que 0,15 mg/kg. Aceite de
olivavirgen extra, virgen y virgen corriente: menor o igual que 1,5 g/100 g. Aceites de oliva virgenes
comestibles: menor que 4,5. Aceite de olivavirgen extra, virgen y virgen corriente: menor que 250 mg/kg.
Aceites de oliva virgenes: maximo 0,2 g/100 g. Aceite de oliva virgen extra, virgen y virgen corriente: maximo
0,1 ¢/100 g.



Nombre del Profesional : Fundacion Instituto de Desarrollo Rural: trazabilidad, toma de muestras y entrega de
certificacion.

Nombre del Contacto: Ingeniero Alfredo Baroni.

Teléfono: 2616407028

Correo €electronico: abaroni @idr.org.ar

M étodo de obtencion del producto

La produccién de un aceite de oliva que se certifique bajo € sello IG Aceite de Oliva Virgen Extra de Mendoza,
comienzaen la seleccion de las variedades y las zonas de produccion, y el panorama varietal se restringe aun
conjunto de variedades donde la Arauco es condicion necesaria en un minimo del 20% y un maximo del 50% del
aceitefinal. Unavez realizada la plantacion, y esperados |os primeros 4/5 afios para € inicio de la produccion de
aceitunas, es necesario redlizar las siguientes tareas para el mantenimiento del monte: Poda: La poda es una
actividad necesariay diferencial del manejo del monte de olivos respecto de otros lugares del mundo.
Fertilizacion: Esta actividad puede o no realizarse, dependiendo de la necesidad de las plantas. Aplicaciones de
plaguicidas: Esta actividad puede o no realizarse. Desmalezado y laboreo de suelo: Existen diferentes
mecanismos que se aplican en los montes de olivo de Mendoza. Cosecha: La cosecha puede ser realizada
manual mente o mecanicamente. Traslado hasta almazara: Se realiza en cgjas de 20 kg o en bins de 300/500 kg.
Recepcion de materia prima: Una vez ingresada |a aceituna en almazara, la misma debe ser procesada en el
mismo dia o con 24 horas desde el desprendimiento de la planta. Deshojado y lavado: Las aceitunas son
deshojadas mediante el empleo de ventiladores que “ventean” y separan alas hojas. Molienda: La molienda de las
aceitunas se realiza con molinos de martillos. Amasado: El amasado de |as aceitunas debe realizarse con
temperaturas que no superen los 35°C por no mas de 60 minutos. Separacion de fases: Se podran emplear
centrifugas de dos o de tres fases durante €l proceso. Decantacion: Se degja durante un par de dias €l aceite
reposar, y luego se retira el agua que queda en la parte superior. Almacenamiento: El amacenamiento debe
realizarse siempre en tanques de acero inoxidable de volumen variable. Filtrado: Previo a envasado y dias
después de realizada la extraccion se realizara lafiltracion. Degustacion y corte: Los aceites hasta este momento
elaborados se han amacenado en tanques independientes, conforme la variedad de origen, e momento de la
cosecha, o lafinca de procedencia de la aceituna. Fraccionamiento: El fraccionamiento podra ser realizado en
forma manual o automética, pero siempre en botellas de vidrio de 250 ml, 500 ml, o 1.000 ml. Etiquetado: El
etiquetado normalmente es manual, empleando para ello etiquetas autoadhesivas.

Descripcion haciendo hincapié en las que otorgan tipicidad al producto

Aceite de oliva virgen extra de Mendoza L os elaboradores describen a AOVE de Mendoza como un aceite con
alto contenido de &cido oleico, con un frutado mediano a intenso, picante y amargor intermedio, grueso en boca.
Se diferencia tanto analiticamente (por andlisis de laboratorio), como organol épticamente. Prueba de ello es que
en compras redlizadas a granel, el AOVE de Mendoza recibe un precio sensiblemente mayor al de otras
provincias productoras, y es empleado para cortar y mejorar a estos ultimos, especialmente elevando los indices
de &cido oleico. En tanto los productores y elaboradores, consideran necesario que un AOVE de Mendozatenga
un porcentaje minimo de la variedad Arauco, o que, sumado a su origen geogréfico otorgue a aceite, un picante,
amargor intermedio, untuoso, grueso en boca. Existen claros caracteres que identifican el AOVE mendocino y
unaimagen por parte de los consumidores acerca del mismo que aparece como consensuada. El AOVE
mendocino se puede identificar como un aceite untuoso, fuerte, frutado, con un picante y amargor intermedio de
acuerdo ala percepcion de los consumidores.



Vinculo con territorio (al momento de ampliar lainformacién seré solicitada en un archivo PDF)
Historico

El olivo llegaa Mendoza alrededor del afio 1500, traido por os colonizadores espafioles junto alavid. En € siglo
XVII, € jesuita Alonso de Ovalle escribia: “las cosecha de Cuyo (entendiendo por tal alazona circundante a
Mendoza) son mas abundantes y las frutas mayores y mas sazonadas que en Chile a causa del mayor calor que las
hace madurar mejor y més pronto, es esta tierra abundantisima de pan y muy a propdsito para amendrosy
olivos’. Alrededor de 1.670, Espafia con una economia tremendamente proteccionista de la metrépoli, emite una
cédulareal ordenando latala de todos los olivos de América. En Mendoza, dado que €l olivo eraen gran medida
una compariia necesaria de lavid, y dado que tenia una poblacién mayor y alejada de Lima, esta orden fue muy
poco cumplida, en los restantes territorios se talaron todos |os olivos. El proceso de independenciay posterior
construccién nacional también tuvieron notas historicas asociadas al olivo, y el aceite mendocino acompafié la
gesta Sanmartiniana. Y a en aquellos afios comenzaba a tomar notoriedad la calidad del aceite de olivay delas
aceitunas de Mendoza. En la década de 1960 se produce una fuerte crisis, producto de una fuerte competencia con
lavidy sobre todo una camparfia de desprestigio del aceite de oliva empujada por las grandes companias aceiteras
de la zona pampeana, que vinculaban a aceite de oliva con el colesterol. A mediados de 1970 se comienza a
desmitificar la campafia anterior, |0s aceites argentinos, pero en especial |os mendocinos comienzan a ser
reconocidos mundialmente por su calidad en diferentes concursosy en 1982 se promulgalaLey naciona 22021
conocida como de Diferimientos Impositivos, que beneficiaba a casi todas |as provincias productoras, con
excepcion de Mendoza. Esto trajo aparejado un nuevo incremento de la superficie, fundamentalmente en
Catamarca, LaRiojay San Juan, pero atado a nuevos paguetes tecnol 6gicos importados de Europay EEUU. Los
datos del Censo Nacional Agropecuario 2018, muestran que Mendoza se ubica en segundo lugar como provincia
productora en superficie de olivos, luego de Catamarca. También en la Ultima década se avanzé notoriamente en
lainstalacién o recuperacion de amazaras, tal cual fue el caso de Laur, o de Old Tree.

Natur al

“Existen, no obstante, importantes diferencias entre |os aceites procedentes de distintos cultivaresy medios
agroecol 6gicos. El medio agroecol 6gico influye en la fraccién insaponificable, |0 que se traduce en aceites de
diferentes caracteres sensoriales. Terrenos pobres, de olivar poco productivo, estén reconocidos por producir
comparativamente aceites mas aromaticos que los de suelos fértiles y de ata produccién. De lamismaforma,
olivares situados en atitudes o terrenos geogréfica o topogréaficamente desfavorables para el olivar —
especialmente adaptado al clima mediterraneo - ... Pueden verse alterados el K270, sus acidos grasos. mayor
proporcién de palmitico y menor porcentaje de oléico y linoléico. Lavariedad manifiesta claramente su influencia
tanto en la. composicién acidica como en el contenido en polifenoles. El factor natural es sin duda, uno delos
factores determinantes de laidentidad de un aceite de oliva. Las més de 100 indicaciones geogréficas y
denominaciones de origen otorgadas a este producto en diferentes |ocalidades de Europay del mundo asi 1o
confirman. Esta especie vegetal muestra un comportamiento sustancial mente diferente dependiendo de factores
naturales como €l clima, el agua, lagenética, el relievey lalatitud de ubicacion. En general se ha demostrado que
altas temperaturas, durante la época de maduracién especial mente, implican una menor cantidad de acido oleico
sobre el aceite finalmente obtenido, al mismo tiempo que disminuyen la cantidad de polifenoles totales. También
influye latemperatura como la amplitud térmica dada entre €l diay la noche. Esta amplitud térmica es muy
superior en los climas mediterraneos (por ejemplo Mendoza, San Juan, La Rioja, Cordobay Catamarca) respecto
de los climas oceanicos (Buenos Aires, Uruguay, Chiley Pert1). Una mayor amplitud térmica diariaimplica que
los frutos de cualquier especie vegetal, y en especia de la aceituna, tienden a marcar con mayor fuerzalos rasgos
diferenciales del sabor. Un factor natural, que incide en forma determinante también, es €l genético, ya que los



aceites de oliva virgen extra gue soliciten la certificacion de la presente | G, deberan contener un porcentaje
minimo del 20% y un méximo del 50% de la variedad Arauco. Esta variedad, que solo se encuentra presente en
pocos lugares del mundo, encontré en Mendoza las condiciones ideales para lograr su desarrollo y que potencian
sus caracteristicas organol épticas diferenciales.

Humano

A diferenciade lo que ocurre en otras zonas productivas del paisy del mundo, los olivos de Mendoza requieren
deriego (superficial o presurizado) para producir. Ademés, |as plantas de olivo, por laedad de las mismas, su
esguema de plantacion y riego, adquirieron un tamafio considerable, que requiere de mano de obra especializada
parala cosecha, pero también paralapoday el riego. El riego influye no solo en los caracteres sensoriales de los
aceites sino también en su composicion quimica, fundamentalmente en su contenido en polifenoles. Estudios
realizados por Salasy otros 5 demuestran la relacion que existe entre los atributos frutado, amargo y picante con
el agua de riego. En muchos paises tradicionales olivicolas, como Espaia, Italia, Tunez, etc.; los montes de olivo,
sobre todo los mas antiguos, se realizaron y se realizan en muchos casos en secano, sin riego. También en algunos
lugares de Sudameérica, donde las preci pitaciones son mayores, €l riego es menor. En Mendoza, |a necesidad del
riego es condicionante para producir. Los inmigrantes espafiol es e italianos que llegaron hace afos ala Provincia,
debieron adaptarse en cuanto ala produccién de olivos, ya que en su tierra natal, € mismo se manteniasin
necesidad de riego artificial, pero en las condiciones locales esto no era posible. Se fue dando de estaformaun
nuevo perfil, el del regador. Cabe aclarar que, en Mendoza, gran parte de los habitantes de zonas rurales y
semirurales, tienen olivos afiosos en sus propios parques o jardines, plantas que fueron quedando de cuando esos
lugares eran fincas o en sus propias fincas. Todos ellos utilizan un esquema de manejo denominado elaboracién a
fazdn, es decir que cosechan sus propias aceitunas, y las llevan a dmazaras que devuel ven un porcentaje cercano
al 10% del peso de aceitunas en aceite. Este esquema hace que la dieta de todas estas familias este totalmente
asociada al aceite de oliva, que se utiliza paratodala comida. Antonio Baroni, productor de Maipu nos cuenta:
“Tengo una finquita con 3 has de olivo para conserva, y mezclada entre las plantas hay unas 30 plantas de olivo
para aceite, estas plantas las cosechamos todos |0s afios. En este punto es necesario sefidlar ademas que, dentro
del &reade lazona Noreste de Mendoza, también se realizan algunas actividades culturales, educativas, religiosas
y tradicionales, asociadas al aceite de oliva de Mendoza.

Estimacién de volumen comer ciable anual

La produccién de aceitunas de Mendoza ronda las 50.000 tonel adas anuales, de las cuales € 50% se destinaa
conservasy el 50% a aceite (este porcentgje es variable en funcidn de la presencia o no de accidentes climéticos.
Con oscilaciones que van desde 80.000 tn (2013) a 30.000 tn (2016). De este total, la zona de |os departamentos
del Noreste, produce 32.000 tn de aceitunas. Esta produccion da origen a 4.800 tonel adas de aceite de oliva, de las
cuales solo una parte es vendida como aceite de oliva virgen extra. EI méximo potencial de comercializacion bajo
este sello se estima en consecuencia en 3.000 toneladas de aceite virgen extra. Esto implica un total de 6 millones
de litros como maximo, siendo |6gico esperar que solo el 50% acceda a esta certificacion dada la trazabilidad
necesaria. Es decir que se espera que el volumen total comercializado bajo 1alG Aceite de Oliva Virgen Extra de
Mendoza, alcance los 3 millones de litros, |0 que puede darse en aproximadamente 6 millones de botellas de
medio litro o sus equivalentes de 250 cc o 1.000 cc.

ADJUNTAR EL MAPA O CROQUIS DEL AREA LIMITADA, DIAGRAMA DE FLUJO Y ROTULO DE LA
IG/DO EN UN ARCHIVO PDF.

PARA MAYOR INFORMACION CONTACTARSE A LA OFICINA DE REGISTROS. TEL: 011-43492940 .
CORREO ELECTRONICO: dorigen@magyp.gob.ar
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