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La produccién de aceite de oliva junto con extraer el jugo fresco del fruto de la oliva, debe

ser considerada un arte que involucra la tierra, clima y las tradiciones cuyo fin es aportar
salud, satisfaccion y bienestar al consumidor.
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El aceite de oliva es uno de los alimentos
agroindustriales mas antiguos del mundo.
Desde su descubrimiento se ha intensificado
su valor cultural, culinario y funcional,
resaltando en el ultimo tiempo estos dos
ultimos aspectos, los cuales entregan un
valor agregado relevante a este producto. Es
asi como el aceite de oliva se ha masificado
como ingrediente esencial en la elaboracién
de platos culinarios en diversos paises del
mundo, aportando un mayor “status” a las
diferentes preparaciones y siendo apreciado
por los comensales.

El avance del conocimiento cientifico
ha permitido descubrir una serie de
compuestos quimicos naturales que se
generan en la oliva y que son transmitidos al
aceite, como es el caso de los acidos grasos
poliinsaturados, antioxidantes naturales y
una serie de vitaminas, entre otros, que son
altamente valorados para tener un excelente
estado de salud.

En el mercado existen una serie de marcas y
procedencias de los aceites, donde muchos
no dejan de ser “commodities’, es decir, no
logran diferenciarse mayormente de los
aceites tradicionales como los provenientes
de semillas, comUinmente comercializados
en nuestro pais. La potencialidad que
presenta el olivo en relacién a generar
diferencias productivas referidas a sus
componentes nutricionales, funcionales
y aromaticos, radica en la seleccién de
variedades, zonificacion del cultivo y manejo
agronémico de la produccién. De igual
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manera, la extraccion y realizacién de
mezclas de aceites provenientes de la misma
o diferentes variedades de oliva, permiten
potenciar caracteristicas sensoriales 'y
funcionales de estos aceites, generando
diferencias sustanciales con aceites del
tipo “commodities” y también con aceites
varietales de mayor desarrollo comercial.

El valle del Huasco, caracterizado por una
historica produccién de olivas de mas de
400 anos, tanto para mesa como para aceite,
ha basado su producciéon en la variedad
Sevillana. Las condiciones agroecoldgicas
Unicas existentes en las laderas y terrazas
aluviales presentes en los tramos proximos
a la desembocadura del rio Huasco, inmerso
en el desierto de Atacama, caracterizado por
un clima desértico de influencia marina y
suelos de reaccion alcalina y disponibilidad
hidrica fuertemente influenciada por
recurrentes ciclos de sequia, ha permitido
alcanzar producciones moderadas en cuanto
a cantidad de olivas cosechadas, pero de un
alto valor funcional y sensorial de sus aceites,
lo cual permite diferenciarse ampliamente
de aceites producidos y elaborados en otras
regiones de Chile y del mundo.



Con el conocimiento obtenido por agri-
cultores y productores de aceite de oliva
del valle del Huasco y el apoyo tecnoldgico
de INIA, orientado al redescubrimiento de
variedades de olivo y modernizacion de
sus procesos productivos y de elaboracién
de aceites, ha permitido caracterizar y
desarrollar aceites con caracteristicas
sensoriales y funcionales Unicas y de
gran palatabilidad, donde recientemente,

mediante la interaccion de los Fondos
para la Innovacién Competitiva (FIC) y del
Fondo Nacional de Desarrollo Regional del
Gobierno de Atacama, se ha desarrollado un
proyecto orientado a dar valor al producto
de aceite de oliva como parte fundamental
de la Denominacidon de Origen de Aceite
de Oliva del Valle del Huasco, actual-
mente en tramitacion.



2. SUPERFICIE CULTIVADA CON OLIVOS

La superficie olivicola mundial se encuentra
en torno a los 10 millones de hectareas,
siendo la mayoria cultivada en los margenes
de la cuenca del Mediterraneo, destacando
Espafia, Italia, Tunez, Grecia, Marruecos
y Portugal.

Los nuevos territorios en donde se ha
implantado el cultivo del olivo se encuentran
en paises tan distantes a la zona de origen
del cultivo como Australia, Estados Unidos
de Norteamérica, Argentina y Chile.

La mayoria de los paises de influencia
mediterranea han desarrollado la olivicultura
desde hace mas de 400 afos. Sin embargo,
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hasido sélo a partir del Gltimo decenio donde
se ha fortalecido el interés por cultivarlo,
pasando a ser un cultivo altamente tec-
nificado, empleando modernos sistemas
agronémicos e industriales para la pro-
duccion de olivas y extraccion de sus
aceites, respectivamente. La produccién
de aceite de oliva mundial varia en torno a
los 2 y 3 millones de toneladas, la cual esta
muy relacionada con los ciclos climaticos
(frio y sequias) que sufren alternadamente
diferentes zonas del planeta.

En el Cuadro 1, se presentan los principales paises productores de aceite de oliva a nivel
mundial, donde se destacan las altas producciones de paises miembros de la Unién Europea

y de Africa mediterranea.



Cuadro 1. Produccion de aceite de oliva por los principales paises y conglomerados
productores mundiales durante las tltimas 10 temporadas agricolas.

Produccion de aceite por temporada (ton x 1000)

2005/2006 |2006/2007 |2007/2008 |2008/2009 |2009/2010 |2010/2011 |2011/2012 [2012/2013 |2013/2014 |2014/2015*
0 0 4 6 5 8 7 12 0, 12

Albania 10,5

Algeria 32 21,5 24 61,5 26,5 67 39,5 66 44 44
Arabia Saudita 0 2,5 3 3 3 3 3 3 3 3
Argentina 23 15 27 23 17 20 32 17 30 6
Australia 9 9 12 15 18 18 15,5 9,5 18 12
Chile 0 5 6,5 8,5 12 16 21,5 15 15 24
croacia 5 4 4,5 6 5 5 4 4 0 0
Egipto 2,5 10,5 7,5 5 3 4 9 16,5 7 21
EUA 1 1 2 3 3 4 4 4 5 4
Israel 3 8,5 4 9 3,5 12,5 13 18 15 17,5
Iran 4,5 4 4,5 4,5 4 4 7 3,5 5 9
Jordania 22 37 21,5 18,5 17 27 19,5 21,5 30 35
Libano 55 6 10,5 12 9 32 14 14 20,5 16,5
Libia 9 11 13 15 15 15 15 15 15 15
Marruecos 15 75 85 85 140 130 120 100 120 110
Montenegro 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Palestina 210 31,5 8 20 55 25 15,5 15,5 15,5 15,5
Siria 100 154 100 130 150 180 198 175 165 50
Tunez 220 160 170 160 150 120 182 220 70 260
Turquia 112 165 72 130 147 160 191 195 190 190
UE 1928,5 2031 2118,5 1939 2224,5 2209 2395 1461,5 2476,5 1532
Uruguay 0 0 0 0 0 0 0 0 0,5 1,5
Otros 8 15 15 15 15 15 15 15 14,5 14,5
Total 2572,5 2767 2713 2669 2973,5 3075 3321 2401,5 3270,5 2393

Fuente. Consejo Oleicola Internacional, Informe anual 2015. *Produccién a noviembre de 2014

La produccién de aceite de oliva se ha
desarrollado desde mediados de la década
de 1950, cuando el estado de Chile apoya
el desarrollo de esta industria, fomentando
el cultivo e industrializacion de su aceite
complementandose con iniciativas privadas.
Esta produccion se mantuvo concentrada en
tres dreas: Sagrada Familia, Limari y Huasco.
Posteriormente, a fines del siglo pasado, se
produce un nuevo impulso de la industria
con la integracion de nuevos actores al
negocio, lo que permitié interactuar entre
empresarios, instituciones de gobierno y
empresa privada de servicios, incorporando
moderna tecnologia y un apoyo técnico
al desarrollo del cultivo y extraccion de
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aceite, asi como su posicionamiento en
mercados nacionales e internacionales.

Gracias a ello, la industria oleicola nacional
pudo revertir la balanza comercial de su
producto, donde hasta principios del siglo
XXI, estaba inclinada a la importacion de
aceite de oliva. En la actualidad, la mayoria
de las empresas productoras de aceite de
oliva se encuentran en plena produccién,
alcanzando en conjunto valores por sobre
las 20.000 t de aceite de oliva de calidad
extra virgen. En la Figura 1, se muestra la
evolucion de la produccidn de aceite de oliva
registrada a la fecha, por el Consejo Oleicola
Internacional.
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Figura1. Evolucién de la produccion de aceite de oliva chilena en las ultimas 10 temporadas.

La olivicultura de la provincia del Huasco
data del 1540, aproximadamente, cuando
se introducen las primeras estacas de olivos
mediante un intercambio de alimentos por
agua entre los espanoles y los antiguos
habitantes de Huasco Bajo. Aquellas especies
fueron cultivadas exitosamente, logrando
difundirse hacia oasis cercanos y luego hacia
el resto del pais. Posteriormente, traspasaron
la frontera llegando hasta Argentina.

A principios del siglo XX, las plantaciones
de olivo eran rudimentarias, no existiendo
un diseno formal de huertos, compartiendo
la superficie de plantacién con otros fru-
tales y hortalizas.

El primer impulso orientado a una
produccion econdémica del cultivo del olivo

2.3 HUASCO

ocurrido después del afno 1940, fue dado
por la antigua familia Callejas del valle del
Huasco. Su concepto de elaboracién iba mas
alld de la produccion primaria, por lo que
introdujeron la primera fébrica industrial
de aceite de oliva, la cual se ubicé en los
faldeos de Bellavista, en pleno corazoén
olivarero del Huasco de ese entonces. Luego,
a partir de la segunda mitad del siglo XX,
se desarrollaron modernas plantaciones de
olivos, introduciendo nuevas variedades,
predominando las orientadas a produccién
de aceite, cuyos origenes principalmente
fueron espanolas e italianas.



3. IMPORTANCIA DE LA PRODUCCION DE
ACEITE DE OLIVA EN LA PROVINCIA

La producciéon de aceite de oliva local
data desde la conquista espanola, época
en que se premiaba a productores que
elaboraban aceite de oliva a través de
decretos reales. Es asi como surgieron las
primeras industrias aceiteras, basadas en
rudimentarios sistemas de extraccion, tanto
en su metodologia como en las maquinarias
utilizadas, destacando el deshidratado de
la materia prima y la molienda en morteros
de piedra llamados “maray” y prensas de

DEL HUASCO
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tornillos. Desde sus inicios, la extraccion
de aceite se realizé en base a la variedad
originaria, Sevillana, la cual tenia un
rendimiento limitado en cuanto a cantidad
extraida. Posteriormente, a mediados de la
década de 1960, la Sevillana fue cambiada
por variedades introducidas en procesos
de modernizacion de la olivicultura local.

3.1 INTRODUCCION Y ADAPTACION DE VARIEDADES

La primera variedad cultivada fue Sevillana,
la cual se ha mantenido a través de los
siglos, adaptdndose a las particulares
condiciones edafoclimaticas que presenta
la zona baja del Valle, como la elevada
salinidad de suelos, escasez hidrica,
baja evapotranspiracion prolongada en
el tiempo, temperaturas moderadas y
practicamente ausencia de heladas, lo que
permite un proceso de maduracién lento.
A mediados del siglo XX, en consideracién
de los excelentes resultados de adaptacion
de la variedad tipica de la zona, motivado
por el interés de convertir al cultivo del olivo
como una actividad comercial, se produce la
primera introduccién de nuevas variedades
de olivo, incorporandose las variedades
Liguria, Empeltre, Arbequina, Koroneiki,

Santa Catalina, Manzanilla de Sevilla,
Oliva di Cerignola, Ascolana Tenera y Gor-
dal Sevillana. Comparadas con la variedad
autdctona, algunas de éstas no alcanzaron su
mejor rendimiento, aunque el tamano de sus
frutas fue, en algunos casos, superior a ella.
A pesar de ello, los productores perdieron el
interés por cultivarlas,siendodesplazadas por
la variedad Sevillana. Si bien los rendimientos
de las variedades destinadas a la produccién
de aceite permitieron abastecer a fabricas
aceiteras, en la década de 1960 se pierde el
interés por producir aceite de oliva, debido
a desafortunadas informaciones que in-
dicaban al aceite de oliva como un producto
danino para la salud, lo que motivo la
tala e injertacién o arranque de las varie-
dades aceiteras.



Practicamente la totalidad de los nuevos
huertos sufrieron cambio de variedades,
privilegidndose la variedad de mesa Sevi-
llana. Aquellas aceiteras que tenian una cierta
aptitud de mesa como Empeltre y Manzanilla
sufrieron en menor grado el rigor del cambio
varietal. Debido a que estas variedades tenian
un comportamiento de ciclos productivos
diferente a Sevillana en cuanto alternancia,
continuaron cultivandose para estabilizar las
producciones a través de los afnos.

Durante el proceso de eliminacion de va-
riedades, las producciones posteriores de la
variedad Sevillana, se vieron disminuidas,
atribuyéndose a que requerian de varidades
polinizantes. Posteriormente, mediante tra-
bajos realizados por INIA, se encontré que
Liguria era el mejor polinizante de Sevillana,
seguida de la variedad Empeltre.

A fin de revertir la falta de variedades po-
linizantes, se rescataron nuevas variedades,
donde algunas de ellas se habrian gene-
rado mediante propagacién de semillas,
resultando las variedades Manzanilla Chile-
na, Carrasquena Huasco y Ascolana Huasco,
las que una vez definidas sus caracteristicas,
fueron difundidas mediante propagacion
vegetativa. Todas ellas han alcanzado una
adaptacion tal que les ha permitido sobre-
vivir a cambios comerciales, climaticos y
sanitarios que han afectado al rubro y a la
provincia durante los ultimos 70 afos.

3.2 PRINCIPALES VARIEDADES DE OLIVO
DESTINADAS A LA PRODUCCION DE ACEITE

El éxito productivo que durante siglos ha
tenido el valle del Huasco respecto de la
produccion de olivas, ha estimulado el
interés de productores locales y empresarios
fordneos a desarrollar esta actividad. Con
el propésito de diversificar la calidad
y rendimientos de sus huertos, se han
introducido y reintroducido variedades que
hoy en el mundo tienen reputacion de ser
grandes productoras de aceite y porque sus
aceites presentan caracteristicas deseadas
por los consumidores mas exigentes en
cuanto a sabores y aromas.

Enrazénaello, el espectrovarietal se haincre-
mentado, resaltando la variedad Arbequina
como una de las mas productivas tanto
en fruta como en rendimiento graso, lo
que representa una cosecha en torno
a las 3 t de aceite de oliva por ha. En el
Cuadro 2, se presenta la estructura va-
rietal aceitera actualmente en produccién en
el valle del Huasco.



Cuadro 2, Origen y superficie cultivada de variedades de olivo tradicionales destinadas a
la produccion de aceite cultivadas en la provincia del Huasco.

Sevillana Chile (Azapa) 700
Empeltre Espafa 80
Manzanilla Chilena Chile (Huasco) 30
Liguria Italia 10
Arbequina Espana 80
Frantoio Italia 30

3.3 VOLUMENES DE ACEITE PRODUCIDO EN EL HUASCO

La produccién de aceite de oliva del valle
del Huasco, proviene principalmente de
las variedades aceiteras, como Arbequina,
Frantoio, Empeltre, Manzanilla Chilena
y Liguria. La variedad Sevillana estd
destinada principalmente a la produccién
de aceitunas de mesa, pero un bajo
porcentaje es utilizado para la elaboracién
de aceite, proveniente de olivas de calibres
pequeios (cuarta e inferiores), cuyo
porcentaje dentro de la produccién de
esta variedad es de alrededor de 20%.
En la actualidad, en el valle del Huasco
existen siete almazaras consolidadas (Cuadro
3), que elaboran aceite de oliva rigiéndose
por las normas de calidad, tomando como

referencia las establecidas por el Consejo
Oleicola Internacional, que son de mayor
exigencia respecto de la normativa nacional.
Practicamente todas las almazaras procesan
exclusivamente olivas cosechadas en el
valle del Huasco. La temporada de molienda
normalmente comienza a mediados de
abril y termina la primera quincena de
julio, ocasionalmente se extiende con las
cosechas tardias de la variedad Sevillana
hasta agosto. De acuerdo a lo presentado
en el Cuadro 3, la produccién total
promedio de aceite de oliva elaborada
en el valle del Huasco en las temporadas
2012/2013 al 2014/2015 es de 182.000 L.

Cuadro 3, Almazaras existentes en el valle del Huasco, ubicacién y produccion real de
aceite de oliva promedio en las temporadas 2012/2013 al 2014/2015.

Rio de Oro El Pino 18.000
Soc Agroindusrial Valle del Huasco Buena Esperanza 44.000
Valle de Olivos Huasco Bajo 25.000
Productos Albina Freirina 15.000
Olivos Villa Teresa Huasco Bajo 15.000
Olivos Villa Teresa Hacienda Atacama 55.000
Azzait Tatara 10.000

Fuente: Elaboracion propia



4. CARACTERIZACION VARIETAL Y
OLEICOLA DE LOS ACEITES SELECCIONADOS

El aceite de oliva es apreciado no sélo por sus
caracteristicas virginales (sin intervencién
de procesos quimicos en su extracciéon y
conservaciéon), sino también por su alto
contenido de componentes funcionales
(antioxidantes naturales) y caracteristicas
aromdticas y de sabor, lo que lo hace ser
uno de los pocos alimentos equilibrados en
cuanto aporte nutricional y palatabilidad.

La variedad Sevillana, posee todas las carac-
teristicas antes mencionadas, destacando
su fuerte aroma y sabor a fruta fresca y
alto contenido de antioxidantes, produ-
ciendo un aceite muy intenso y altamente
valorado por consumidores expertos. Desde
una perspectiva econémica esta variedad

Francisco Tapia C.
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estd destinada principalmente a la elabo-
racion de aceitunas de mesa, siendo poca la
produccién que se destina a la elaboracién
de aceite. Con el propésito de aumentar
las caracteristicas de esta variedad, se ha
propuesto el uso de mezclas de aceite o
blend, empleando variedades presentes en
el valle, que tengan altos rendimientos gra-
sos y/o que posean algunas caracteristicas
funcionales o aromaticas que no alteren a las
de la variedad Sevillana. A estas variedades
se les llama acompanantes, donde se
encuentran Empeltre, Manzanilla Chilena,
Frantoio y Arbequina.

4.1 CARACTERISTICAS PRODUCTIVAS

Las cinco variedades contempladas como
parte de los aceites caracteristicos del
valle del Huasco, cuya base es la variedad
Sevillana, se presentan en el Cuadro 4,

donde se indica la producciéon anual
desde el inicio de la etapa productiva.



Cuadro 4. Evolucion de produccion de olivas en 5 variedades de olivo cultivadas en el
Centro Experimental Huasco, desde inicios de su etapa productiva.

0,5 24 52 74 4,6 9,5 54 9,1 29 93 4,8 5,6

Sevillana

Empeltre 57 0,1 12,7 10 13,9 13 54 3,6 0 13 0 6,0
Manzanilla

Chilena 23 1.9 83 15,6 1 16 79 43 9,8 18 23 79
Arbequina 7,7 7 15,7 12,4 16,7 17,5 10,9 19 16,2 4,9 10,6 11,0
Frantoio 59 57 13,7 20,5 75 26,8 6,6 9,2 11,9 16,1 0,5 11,3

Fuente: Adaptado de Freeman et al, 1994.

Las producciones presentadas en el cuadro  la produccién no es constante entre los aios,
anterior, corresponden a plantas de olivos  definida claramente por una razén varietal.
plantadas en el afdo 2001, notandose que A esto se le llama alternancia productiva o
al segundo ano se inicia la produccion de  aierismo (Cuadro 5).

olivas en todas ellas. Se aprecia, ademas, que

Cuadro 5. indice de afierismo de las 5 variedades de olivo de intencidn aceiteras cultivadas
en el Valle del Huasco.

Sevillana 0,44
Empeltre 0,60
Manzanilla Chilena 0,54
Arbequina 0,37
Frantoio 0,40




El indice de aferismo corresponde a la
variabilidad productiva de olivas, el cual
se indica en unidades decimales, desde
0 hasta 1, cuyo valor mayor corresponde
a una alternancia productiva maxima, es
decir, que la producciéon varia en un 100%
en afos consecutivos. Por el contrario,
valores cercanos a 0, representan que la
variedad tiene una produccién estable a
través de los anos. De acuerdo a ello, la
variedad mas alternante es Empeltre y la de
menor variabilidad productiva Arbequina.
La variedad Sevillana tiene un valor medio
a bajo, lo que productivamente significa
que hay variaciéon en cuanto a cantidad
entre anos de alta producciéon con los de
bajo, sin llegar a que éstas sean nulas.
Sin embargo, desde el punto de vista de
calidad, debido a que principalmente esta

variedad es usada para la elaboracion
de aceitunas de mesa, en anos de baja
produccion las olivas son de mayor tamaio,
reduciendo el porcentaje de olivas de
bajo calibre a menos de 10%, lo que en
consecuencia significa menor disponibilidad
de materia prima para destinar a la
elaboracion de aceite de oliva.

Junto a los niveles productivos de olivas,
es importante considerar los rendimientos
en aceite que presentan las diferentes
variedades, las que principalmente estan
relacionadas al componente genético que
posee cada una de ellas. En el Cuadro 6, se
presentan los rendimientos grasos de olivas
obtenidos en el valle del Huasco.

Cuadro 6. Rendimiento graso de diferentes variedades en base a materia himeda

(MH) y seca (MS).

Variades

Contenido graso (%)

Desvest

Sevillana 20,2 1,6 433 2,8
Empeltre 12,2 0,2 27,7 0,3
Manzanilla Chilena 23,4 2,8 42,7 4,1
Arbequina 16,7 1,7 36,9 43
Frantoio 15,8 1,5 31,9 2,5




Las determinaciones de rendimientos
grasos han sido realizadas utilizando el
método de extraccion Soxhlet. El estado
de madurez de cosecha corresponde al
de pinta, es decir de coloraciéon de fruto
en partes iguales de verde y negro. De
acuerdo a este estado de madurez, las que
presentan mayores rendimientos grasos
son Manzanilla Chilena y Sevillana con
mas de 20% en base a materia humeda.
Sin embargo, esto se reduce en la medida
que se adelanta el momento de cosecha
hacia estados de menor madurez fisioldgica,
incrementandose los componentes aromaticos
de los aceites.

Las olivas presentan un amplio estado de
madurez, marcado por la disponibilidad de
extraccién de aceite que presenta la pulpa,
la cual en forma practica se define como
el momento cuando la pulpa comienza
a perder consistencia, haciéndose mas
blanda y al seccionar la pulpa libera liquido
de tonalidad lechosa, hasta que el fruto
presenta coloracién de piel y pulpa negra (se
excluyen frutos deshidratados).

El periodo de madurezindustrial de las olivas
es amplio, el que serd mas o menos extenso,
dependiendo de la variedad (Cuadro 7).

Cuadro 7. Estados de madurez industrial de las olivas por variedad en el valle del Huasco.

Indice de cosecha por tiempo*

Variedad

Sevillana 1 2

Empeltre

Manzanilla
Chilena

Arbequina

45

Frantoio 2

4-5 5

*indice de cosecha definido por Ferreira, desde O (totalmente verde) hasta 7, cuyo fruto es de piel y

pulpa negra a morada hasta el hueso.

Cosechas tardias, a partir del mes de junio,
afectan significativamente la produccién de
la temporada siguiente, lo que se suma a que
el aceite extraido de sus frutos pierde atri-
butos como frutado intenso, amargor y picor.

En las Figuras de la 2 a la 6, se muestran los
frutos correspondientes a cada variedad
propuesta para elaboracion de aceite de
oliva para el valle del Huasco.




Figura 2. Variedad Sevillana Figura 3. Variedad Empeltre

Figura 4. Variedad Manzanilla Figura 5. Variedad Arbequina
Chilena

Figura 6. Variedad Frantoio



La produccidon de aceite de oliva en los
ultimos tres afios (2013 al 2015), se ha
basado principalmente en las variedades
antes indicadas, alcanzando una produccién
media de 182.000 L anuales. Ello significa
que del total de olivas cosechadas en el valle

del Huasco, 1.400.000 kg son utilizados
para extraer aceite localmente, lo que
representa el 35% de la produccién de olivas
de la provincia.

4.2 CARACTERIZACION SENSORIAL DE LOS ACEITES VARIETALES

El aceite de oliva extra virgen se diferencia
de los otros tipos (provenientes de
semilla o grasa animal) debido a que su
extracciéon se realiza sin la intervencion de
solventes quimicos ni temperaturas que
alteren su composicion natural, mante-
niendo aromas y sabores originados en el
fruto y que se potencian durante el proceso
de extraccion fisica.

En el mundo existen aproximadamente
2.000 variedades de olivos, cada una de ellas
con caracteristicas productivas diferentes
y tipos de aceites Unicos, que en sus mas
de 60 componentes medibles poseen
distintos niveles y proporciones, lo que les
da una identidad propia, haciéndolos Unicos
dentro del universo de los aceites de oliva.

La interaccién de los distintos componentes
quimicos es apreciada sensorialmente cuan-
do un consumidor corriente es capaz de
detectar a priori la diferencia entre un aceite
de semilla, extraido con solventes quimicos,
y uno de oliva extra virgen, ya que éste ultimo
posee aromas y sabores que recuerdan a
fruta fresca y hierbas aromaticas en general.

Los aceites de oliva son caracterizados senso-
rialmente mediante paneles integrados por
expertos en cata, quienes estan capacitados
para detectar mediante sus sentidos del
gustoy olfato, atributos y defectos del aceite.

En las Figuras 7y 8, se presenta la descripcion
de las caracteristicas sensoriales de los
aceites obtenidos a partir de las variedades
propuestas por este Boletin, cuyas olivas
fueron cosechadas bajo el indice de ma-
durez 3-4, seguin la metodologia propuesta
por Ferreira. El conocimiento de los aspectos
sensoriales de estas variedades, permite
definir la intensidad aromadtica y gusta-
tiva orientada a la elaboracién de blends
caracteristico de la zona del Huasco.
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Figura 7. Perfil sensorial de aceites varietales correspondiente a Sevillana, Empeltre, Manzanilla
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Figura 8. Perfil sensorial del aceite varietal correspondiente a Frantoio cultivada en el valle de Huasco.

Los perfiles sensoriales indicados en
las figuras anteriores, muestran una
predominancia de sensaciones herbaceas,
resaltando  caracteristicas a frutos vy
hierbas tales como tomate y hoja de olivo,
siendo estas sensaciones definidas en
un nivel medio. Entre las variedades mas
extremas en cuanto a sus sensaciones,
estdn Empeltre y Manzanilla Chilena, cuyos
atributos a hierbas, amargo y almendras, se
encuentran en forma tenue. Los varietales
mas equilibrados corresponden a Sevillana
y Frantoio, cuyas sensaciones son de
mayor intensidad dentro de los varie-
tales evaluados.

Las caracteristicas sensoriales de los aceites
varietales Frantoio son ampliamente cono-
cidas en el mundo, debido a su intensidad
aromatica y fuertes sensaciones gustativas.
Siguiendo la misma ruta de aceites
intensos, el redescubrimiento de la capa-
cidad oleicola de la variedad Sevillana
ha permitido elaborar aceites, cuyas
caracteristicas estan siendo conocidas en
el mundo, principalmente a través de ferias
oleicolas internacionales, en las cuales ha
obtenido importantes reconocimientos a
sus caracteristicas sensoriales.
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5. DEFINICION DE ESTRATEGIA PRODUCTIVA

La produccién oleicola de la provincia
del Huasco ha sufrido importantes
transformaciones, tanto en el espectro
varietal, como en procesos de extraccién,
lo que ha permitido mejorar tanto los
volimenes como la calidad del producto.
A fines del siglo pasado, con la introduccién
de modernos equipos extractores de
aceite, se logré6 mejorar la eficiencia de
extraccion de las diferentes variedades
de olivas, exceptuando la variedad
Sevillana, ya que su destino principal es la
produccion de aceituna de mesa y porque
presentaba pobres rendimientos con
mecanismos tradicionales de extraccion.
Es asi como una de las primeras empresas
en introducir modernas maquinarias
para extraer aceite fue Valle de Olivos, la
que comienza a procesar los excedentes
de las cosechas de aceitunas de mesa
Sevillana, cuyo aceite fue reconocido
inmediatamente por los consumidores
como un producto de caracteristicas
deseadas, diferentes a la mayoria de los
aceites conocidos hasta ese momento.
La provincia del Huasco fue por decenios
la principal productora de olivos en Chile,
siendo Sevillana la variedad mayoritaria.
Hoy, debido al interés de dar valor
agregado a la produccién oleicola del valle,
se pretende potenciar las caracteristicas
quimicas, sensoriales y funcionales del
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Claudio Salas F.
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aceite de oliva proveniente de la primera
variedad cultivada en Chile mediante
una estrategia productiva que permita
multiplicar la limitada produccién local
de este varietal, mediante la obtencion de
“blend” con variedades exclusivamente
de uso aceitero. Para lograr esto, se han
seleccionado cinco variedades consideradas
como complementarias al producto
deseado, las cuales hoy son cultivadas en
forma tradicional en el valle del Huasco.
Esto se inicia desde la definicion de
diferentes estados de cosecha para las cinco
variedades propuestas, siendo la base la
variedad Sevillana, extraccién por separado
del aceite, caracterizacion quimica y sen-
sorial de ellos en sus aspectos relevantes
como presencia de antioxidantes vy
caracteristicas sensoriales, con lo cual se
pretende formular mezclas o “blends” donde
predominen las caracteristicas presentes en
el varietal Sevillana.

En los puntos siguientes, se indica por etapas
la estrategia evaluada para la obtencién de
un aceite, con base Sevillana, de elaboraciéon
en el valle del Huasco, respetando su
valor varietal histérico y caracteristicas
funcionales, sensoriales y de palatabilidad.



5.1 SELECCION DE LA MATERIA PRIMA

La cosecha de las olivas es una actividad alta-
mente esperada por los olivicultores, pues
econdmicamente marcara la disponibilidad
de recursos financieros para la proxima
temporada. Desde el punto de vista técnico,
y en el sentido de aportar mayor valor
agregado a la industrializacién posterior,
es el momento de determinar el desarrollo
de productos elaborados con caracteris-
ticas diferentes, que sean innovadoras y
apreciadas por los consumidores.

En relacion a la producciéon de aceite,
tradicionalmente se ha tomado como punto
de cosecha al momento en que las olivas
se encuentran totalmente maduras, incluso
iniciando el proceso de senescencia, puesto
que los aceites que se obtienen presentan
caracteristicas aromaticas y de sabor muy
suaves, contrario a lo que hoy busca el
consumidor experto, lo cual hace perder
competitividad a la produccion de aceite
de oliva local. En los ultimos afos, con la
implementacién de la nueva olivicultura
iniciada en Chile a fines del siglo pasado,
se cambia el concepto de las caracteristicas
que debe tener el aceite de oliva. La nueva
orientacidn se asemeja a los tipos de aceites
medianamente frutados, liderados por la
olivicultura espafiola, quienes potencian
caracteristicas como picor y amargor,
para lo cual se incorpora un estado de
cosecha intermedio entre verde y madurez
plena. Esta metodologia la han adaptado
la totalidad de las nuevas plantaciones
existentes en Chile, lo que representa un
equilibrio entre caracteristicas de gusto y
rendimiento graso de las olivas cosechadas.

En conocimiento de las preferencias
de los consumidores por excelencia de
aceite de oliva, quienes prefieren aceites
de caracteristicas frescas, intensos y que
contengan elementos funcionales, se
ha desarrollado un estudio tendiente a
producir aceites frescos y de alto valor en
compuestos antioxidantes, evaluandose
las caracteristicas productivas, fechas de
cosecha y composiciones varietales de
cinco variedades de aceite cultivados
en el Valle del Huasco, con el fin de
generar diferenciacién con el resto de los
productores de aceite de oliva nacionales.

En el Punto 4.1 del Capitulo 4 de este boletin,
se indican las caracteristicas productivas
y evoluciéon de los estados de madurez
de las variedades contempladas en este
estudio. En base a ello, se han definido
tres puntos de cosecha para obtener
igual numero de tipos de aceites segun
caracteristicas sensoriales y funcionales,
que sean la base para obtener aceites
palatables, es decir, de gran aceptacién por
los consumidores mas exigentes del mundo.

En la Figura 9, se presentan las diferentes
fechas de cosechas obtenidas en los tres
estados de madurez, desde verde, pasando
por pinta y finalizando en madurez plena.
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Figura 9. Fechas y produccion promedio en tres estados de madurez para diferentes variedades

cultivadas en el valle del Huasco.

La variedad de madurez mas precoz
corresponde a Empeltre, cuyos frutos en
estado verde lechoso, se encuentran listos
para la cosecha los primeros dias de abril
y culmina la primera semana de junio con
un fruto en madurez plena. La variedad
Sevillana, es la que presenta condiciones de
cosecha mas tardia de las cinco evaluadas,
llegando a plena madurez (fruto negro) la
segunda quincena de agosto.

La variedad Arbequina, si bien es cierto es
una de las primeras en estar en condiciones
para extraer aceite en estado Verde, toma
un largo tiempo en obtener la maduracién
de fruto negro, la que se logra en el mes de
agosto. Esta variedad, al igual que Sevillana,
corre el riesgo de ser afectada por heladas, lo

que danaria las caracteristicas sensoriales
del aceite, pues un aceite obtenido de
olivas que han sufrido el efecto de heladas,
incrementa los compuestos fendlicos no
deseados, caracteristicos de la descompo-
sicion de frutos.

En funcion de lo presentado en la Figura
9, las variedades de lenta maduracién
requieren de una acumulacién térmica
mayor a la de las variedades precoces,
permitiendo un desarrollo mas equilibrado
de sus componentes aromaticos, lo cual
le da caracteristicas mas intensas y persis-
tentes a sus aceites. Entre estas destacan
Frantoio, Manzanilla Chilena y Sevillana,
sobresaliendo esta ultima.



El aceite de oliva es un compuesto quimico
producido naturalmente por las estructuras
celulares presentes en las olivas. El fruto,
en sus distintos estados de desarrollo y en
funcion de las condiciones ambientales,
va generando distintos niveles en sus
componentes fundamentales, como acidos
grasos, fenoles y compuestos aromaticos,
los que genéticamente vienen marcados
por la variedad y se manifestaran durante
el proceso de extraccion del aceite, princi-
palmente en la molienda del fruto y batido
de la pasta.

En la Figura 10 se muestra esquematica-
mente las diferentes etapas consideradas en
el proceso de extraccion del aceite de oliva
utilizando sistemas por centrifugacion.

Cosecha

5.2 EXTRACCION

Sea cual sea el punto de cosecha definido,
segun los antecedentes antes expuestos,
las caracteristicas de los aceites ya se
encuentran definidas, siendo éste el
momento en que el aceite expresa su
maxima calidad. Posteriormente, durante el
proceso de extraccidn mediante procesos
fisicos, se produce la separacién del
aceite y los restantes componentes que
conforman la oliva (alperujo). Desde ese
momento en adelante, las caracteristicas
deseables del aceite pueden deteriorarse lo
que sera mas acentuado si las medidas de
almacenaje, envasado y conservacion son
deficientes (desborre incompleto, expo-
sicibn a luz directa, altas temperaturas,
tapado deficiente).

Recepcion

Molienda

Extraccion por
centrifugacion

Batido

@] Decantacion

Almacenaje

Figura 10. Esquema de las etapas de extraccion de aceite de oliva
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Figura 11. Cosecha manual de olivas variedad Sevillana en el valle del Huasco

Cosecha: Definida en el punto 5.1 de
este boletin, marca el inicio del proceso
de extraccion del aceite de oliva, cuyas
caracteristicas aromaticas y de gusto estaran
marcadas por el estado de madurez del fruto
en que ha sido recolectado. El rendimiento
graso va en aumento desde el estado verde
hasta pinta para luego disminuir lentamente
en la medida que el fruto entra a su madurez
plena (piel y pulpa negra).

Recepcidn: Larecepcién del fruto cosechado
debe contemplar un fruto fresco, sano,
hidratado, libre de impurezas (hojas, ramas,
barro, desechos orgénicos y no organicos).
El fruto, una vez que es cosechado
continda vivo, es decir, sigue respirando,
metabolizando compuestos y degradando
otros procesos que son exotérmicos,
generando calor, lo que sumado al aumento
de humedad por la traspiracion de las
olivas genera un ambiente propicio para

el desarrollo de hongos y bacterias que
degradan el producto, generando aromas
y componentes indeseados que contami-
nan el aceite dentro del fruto. Para evitar o
minimizar este problema, se recomienda que
entre cosechay molienda no transcurran mas
de 48 horas. Sin embargo, se tiene mejores
resultados cuando la cosecha y molienda se
producen dentro de las primeras 24 horas.

Molienda: Esta corresponde a la primera
etapa en que comienzan a liberarse
las particulas de aceite presentes en el
interior de las células y donde se debe
asegurar la maxima extraccion en las
mejores condiciones de calidad de cada
gota de aceite. Para que esto se produzca,
es necesario considerar el mecanismo de
ruptura que se utilizard para moler las olivas.



Figura 12. Recepcidn y limpieza de olivas
previo a molienda

Figura 14. Interior molino de martillo en
operacioén. Se aprecian olivas
trituradas.

Figura 13. Tolva de molienda



El proceso de extraccion de aceites “blend”
en el valle del Huasco ha contemplado
el uso de molino de martillo, el cual tri-
tura las olivas mediante impacto, dado por
un juego de martillos que giran en forma
estandar a 3.000 rpm. Para que el dngulo
de impacto sea lo mas cercano a 90°, es
necesario hacer revisiones periddicas, de
manera de verificar el desgaste de estos
elementos y cuando ello suceda realizar
las reposiciones respectivas. El grado de
molienda de las olivas varia en funcion de la
variedad, estado de madurez, humedad del
fruto y nutricion del arbol y para llegar a ello,
existen las cribas, que corresponden a un
cilindro perforado con orificios uniformes,
lo que permite la recirculacién del material
que esta siendo triturado hasta alcanzar el

tamano definido por los orificios. Estas cribas
son intercambiables, existiendo distintas
dimensiones, asociadas a las caracteristicas
de la fruta que se desea moler.

Como regla general, los frutos mas acuo-
sOs requieren una ruptura menor, utilizan-
do cribas de orificios de mayor tamano,
evitando con ello la formacién de mem-
branas lipoproteicas que recubren las
microscopicas gotas de aceites, provo-
cando su emulsidn, situaciéon que altera el
proceso posterior de batido y separacion del
aceite. Esto debe ajustarse de igual manera a
frutos maduros y frutos provenientes de
arboles con niveles elevados de nitrégeno en
sus tejidos.

Figura 15. Alternativas de cribas segun tamano de orificios
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Batido: El éxito de esta etapa depende de
como se hayan molido las olivas, pues el
batido consiste en reunir las minusculas
gotas de aceite inmersas en la pasta que ha
resultado de la molienda de éstas.

Este proceso se desarrolla a temperaturas
inferiores a 30°C, a temperatura ligeramente
por sobre la ambiental, la que en el periodo
de extraccion de aceite no supera los 23°C.
El equipo utilizado dispone de sistemas de
calefaccion, por lo que las condiciones de
batido transcurren a temperaturas entre 18
y 23°C. Con esta temperatura se garantiza la
maxima extraccién de compuestos aromaticos

y el indice de peroxidos se encuentra
en niveles bajos, lo que indica que
el aceite obtenido posee caracteris-
ticas muy naturales.

Debido a las bajas temperaturas de
extraccién, el tiempo en que la pasta
estd sometida al batido oscila entre
30 y 40 minutos, dependiendo de las
caracteristicas de la pasta. Cuando la pasta
estd en condiciones de pasar a la etapa de
separacion (centrifugacién), se produce
un medio oleoso continuo, aprecidndose
lagunas de aceite en su superficie.

Figura 16. Pasta de olivas en proceso de batido con aceite sobrenadante




Extraccién por centrifugacion: En conside-
racion a las propiedades fisicas de densidad
que presentan los tres componentes basicos
de las olivas (sélido, acuoso y oleoso), se
aplica fuerza centrifuga, logrando separar
la pasta en las diferentes fases segun
su densidad, donde lo mas liviano es el
aceite cuya densidad es 0,92 g/cc, la cual
sale por un orificio separado de los otros
componentes de la pasta de olivas. Esto se
realiza en forma continua, saliendo por otro
orificio los componentes de mayor den-
sidad compuesto por agua y alpechin1,08 g/
ccylosélido de 1,2 g/cc. Esta etapa se realiza
integramente en un equipo centrifugo
horizontal denominado decanter.
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El éxito de esta operacion radica en la
separacion de las fases, cuyo resultado basico
proviene de las etapas anteriores y puede
potenciarse mediante la adicién de agua, lo
que permite maximizar la separacién de las
fases acuosa y oleosa. En la practica, esto se
ha hecho inyectando un caudal continuo de
2 L/h en un equipo de extraccién de 45 kg
de olivas por hora. Esto permitird mejorar
la pureza fisica del aceite de oliva extraido,
reduciendo la presencia de sedimentos en el
aceite resultante. Al incrementar la adiciéon
de agua, se reduce la presencia de fenoles,
dado que estos elementos son hidrosolubles,
resultando de ello aceites mas dulces.

Figura 17. Caudalimetro regulador de inyeccion agua a decanter
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Otro ajuste que es posible realizar en esta
etapa es la regulaciéon de la velocidad de
inyeccién de la pasta desde la batidora hacia
el decanter (maquinaria compuesta por un
rotor que gira a mas de 3000 rpm, de eje
hueco de inyecciéon continua que separa
por densidad los diferentes componentes
de la pasta de olivas). Cuando las pastas pre-
sentan dificultad de extraccién produciendo
pérdidas por sobre 5 puntos segun el
rendimiento potencial de la pasta medido
en Sohxlet, es necesario reducir la velocidad
de extraccion, lo que da mayor tiempo a
que se formen los cilindros pertenecientes
a alperujo y aceite, delimitada aun mas
su interfase. El incremento de la duracién
dentro del decanter produce una mayor
aireacion del aceite, con lo cual se acentian
las pérdidas de aromas del aceite resultante.

El producto que se obtiene en esta etapa
es un aceite que posee cierta cantidad
de impurezas, fundamentalmente agua
y algo de sdlidos, proveniente de la pul-
pa de las olivas.

Decantaciéon: En consideracion a que el
aceite de oliva es un producto altamente
inestable frente a cambios ambientales, sus
atributos pueden cambiar rapida e irreversi-
blemente. Para evitar esto, es imprescindible
eliminar cualquier sedimento, humedad
y oxigeno que haya resultado de la etapa
anterior, siendo necesario, una vez recibido
el producto desde el decanter, almacenarlo
en tanques alimentariamente inocuos, de
fondo cénico con vélvulas de purga. De esta
manera, en la medida que las particulas
de mayor peso se vayan sedimentando,
seran purgadas desde el fondo. Normal-
mente, esta purga se inicia a partir del
segundo dia, elimindndose primeramente
los sélidos, materiales ricos en azucares
altamente fermentables que representan
un gran riesgo para la calidad del aceite.
Posteriormente, se elimina el agua, y el
producto sedimenta a partir de la primera
semana de almacenamiento. Los tanques
de purga se deben mantener en lugares
cerrados, sin luz solar, depésitos exclusivos y
a temperatura entre 15y 18°C.

Figura 18. Tanque con fondo cénico con vélvula de purga en su extremo.




Almacenaje: Realizados los desborres,
eliminada la humedad y las burbujas de
aire en la etapa anterior, el aceite pasa a
tanques de guarda, los cuales corresponden
a recipientes también de material de calidad
agroalimentaria, herméticos y siempre con
véalvula de purga en el fondo cénico. Estos
deben tener valvulas de carga desde el
inferior y ser llenados a plena capacidad
de almacenaje, sin dejar espacio de aire
en su interior. Es recomendable, previo al
llenado con aceite, cambiar la atmodsfera
interior mediante la inyeccidn de nitrégeno,
el cual permanecera en contacto con el
aceite, evitando su oxidacion durante la
permanencia en estos tanques.
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Las condiciones ambientales externas a los
tanques son similares a las presentes en la
sala de decantacién, con temperaturas entre
15 a 18°C, ausencia de ruidos que generen
vibraciones en los tanques y olores ajenos
al proceso. En la medida que el tanque es
vaciado, el espacio libre debe ser cubierto
con atmosfera rica en nitrégeno y de esta
manera se puede mantener hasta el vaciado
total sin que el producto sufra alteraciones. El
tiempo de almacenaje en términos practicos
no debe ser mayor a un afo.

Figura 19. Tanque con fondo cénico con vélvula de purga en su extremo.



5.3 CARACTERIZACION QUIMICA DE LOS ACEITES OBTENIDOS

Las caracteristicas quimicas del aceite de
oliva para una misma variedad pueden ser
diferentes, no sélo por la zona donde son
cultivados, sino también por las condiciones
de manejo agronémico a las que son
sometidas. Dentro de esto ultimo, la mayor
diferencia en una misma variedad se da
en torno al estado de desarrollo del fruto,
pues en la medida que el fruto va alcan-
zando su madurez fisioldgica, se producen
una serie de modificaciones en los niveles
de sus componentes. Con el propésito de

potenciar la presencia de elementos
funcionales en el aceite de oliva, se han
definido tres puntos de cosecha (punto 5.1),
donde se espera encontrar los maximos
valores de componentes funcionales del
aceite de cada variedad, de tal modo que
permitan elaborar mezclas de aceite o
“blend’, cuya caracteristica sobresaliente sea
su riqueza en compuestos antioxidantes.

5.3.1 Determinacion de Calidad

Un aceite de calidad extra virgen debe
cumplir con requisitos basicos de calidad
quimica, donde la determinacién de
acidez libre e indice de perdxidos serd el
punto de partida para proponer mezclas
de aceite que cumplan la calidad deseada.

En la Figura 20, se presentan los niveles de
acidez libre obtenida en los tres estados
de madurez en que fueron cosechadas las
cinco variedades de aceite en evaluacién.
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Figura 20. Acidez libre de aceites de oliva obtenido en tres estados de madurez diferente
(verde, pinta maduro) para diferentes variedades cultivadas en el valle del Huasco.




Los valores de Acidez libre presentados en
la figura anterior, para todas las muestras,
presentan caracteristicas de buena calidad,
segun normativa COIl, la cual tiene un
maximo de tolerancia de 0,8% para optar a
la categoria de aceite de oliva extra virgen.

Un segundo elemento a considerar sobre la
potencialidad que presentan las diferentes
partidas de aceite para ser parte de un
blend de calidad extra virgen es el indice
de Peroxidos, el cual representa el estado

de oxidacion inicial de los aceites, debiendo
cumplir limites claramente establecidos. De
acuerdo a lo anterior, el Consejo Oleicola
Internacional, fija limites de menos de
20 meqO2/kg de aceite para optar a la
denominacioén Extra Virgen.

En la Figura 21, se presentan los indices
de peroxido para las muestras de aceite
obtenidos como propuesta para formar un
“blend” exclusivo de la provincia del Huasco.
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Figura 21. indice de Peréxido de aceites de oliva obtenido en tres estados de madurez
diferente (verde, pinta y maduro) para diferentes variedades cultivadas en el valle

del Huasco.



5.3.2 Determinacion de Antioxidantes

Uno de los mayores atributos del aceite de
oliva es su alto contenido de antioxidantes
naturales, cuyo beneficio para la salud es
ampliamente conocido. Los responsables
de los antioxidantes son los fenoles, siendo
uno de ellos caracteristico de las olivas,
la oleuropeina, que le da el caracteristico
amargor tanto a las aceitunas como al
aceite. Sin embargo, existen un sinnimero
de compuestos fendlicos, siendo el de
mayor relevancia desde el punto de vista
funcional el hidroxitirosol, el que, ademas,
es mayoritario dentro de los compuestos
fendlicos del aceite de oliva.

La presencia de antioxidantes en los
vegetales, y en particular en el olivo, se
relaciona estrechamente con situaciones de

estrés a que es sometido el cultivo, manifes-
tando la acumulacién de estos compuestos
en el aceite de oliva principalmente.

Los niveles de fenoles varian durante el
crecimiento del fruto, lo que va asociado
también con las caracteristicas de amargor.
En relacion a ello, cuando se hace un test de
sabordefrutosverdesy secomparaconfrutos
maduros, éste ultimo presenta un grado de
mayor dulzor, debido a que presenta menor
contenido de oleuropeina. Sin embargo, es
necesario conocer el comportamiento del
conjunto de los fenoles presentes en el fruto,
para lo cual se han realizado las siguientes
determinaciones en los tres estados de
cosecha para la elaboracién de aceite, cuyos
resultados se presentan en el Figura 22.
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Figura 22. Contenido de fenoles totales en aceites provenientes de frutos cosechados en tres
estados de madurez diferente (verde, pinta y maduro) para diferentes variedades

cultivadas en el valle del Huasco.




El contenido de fenoles totales en los
aceites varietales obtenidos en tres estados
de cosecha, varian de mayor a menor
en la medida que aumenta el estado de
madurez de las olivas. El orden de las
variedades que mejor se comportan en
funcién a la reduccién de contenidos de
fenoles totales de sus aceites en funcion del
incremento de la madurez de sus frutos son
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Sevillana, Manzanilla Chilena, Arbequina,
Empeltre y Frantoio.

Comparativamente, la variedad que posee
mayores niveles de estos antioxidantes es
Sevillana, seguida de Frantoio, Empeltre,
Manzanilla Chilena y Arbequina. Los conteni-
dos medios de fenoles totales se presentan
en el Cuadro 8.

Cuadro 8. Contenidos promedios de fenoles totales presentes en sus tres estados de
madurez en las 5 variedades evaluadas.

Variedades Fenoles totales (mg/kg de aceite)
Sevillana 447,94
Empeltre 247,81
Manzanilla Chilena 231,81
Arbequina 132,25
Frantoio 265,94

5.4. ANTECEDENTES Y CARACTERIZACION SENSORIAL DE
ACEITES DE OLIVA EXTRA VIRGEN

La produccion de alimentos no soélo se
basa en aportar la energia y proteinas
requeridas por los seres vivos, sino también
en el valor funcional y su palatabilidad.
Los atributos sensoriales de los alimentos
poseen una particular importancia en las
sociedades modernas , lo cual permite que
los consumidores disfruten de sus aromas
y sabores. Para definir las caracteristicas
sensoriales, es necesario delimitar los
componentes aromaticos y de sabor, siendo
necesaria la intervencién de personas
expertas en cata de alimentos.

Los aceites de oliva que se proponen como
base de la produccién del valle del Huasco,

presentan diferentes grados de intensidad
aromdtica y de sabor, definidos por la
variedad y por el estado de madurez en que
han sido cosechadas las olivas. En funcién
a esto, y para que el producto resultante
sea agradable al consumidor, es necesario
caracterizar desde el punto de vista de sus
aromas (frutado) y gustos (picor y amargor)
a las diferentes partidas de aceite obtenidas.
Enfuncién deello, se definird la aceptabilidad
del producto aceite de oliva virgen, propio
del valle del Huasco.



La metodologia de caracterizacién sensorial
de los aceites contemplados en este Boletin,
se basa en la norma COI/T.20/ Doc. no 15/
Rev. 2 septiembre de 2007, del Consejo
Oleicola Internacional. En ella se establece
el procedimiento y normativa para
caracterizar sensorialmente y encasillarlo
en las categorias Extra Virgen, Virgen,
Virgen Corriente y Virgen Lampante,
segun la presencia de atributos y ausencia
total o parcial de los defectos (Cuadro 9).

La caracterizacién de defectos y atributos
se realiza mediante el proceso de cata, el
cual consiste en degustar sensorialmente,
mediante los sentidos del gusto y aroma, y
definir el nivel de percepciones encontradas
en una escala de 0 a 10. El catador al definir
un atributo o defecto, la intensidad esta
indicada por el valor dentro de la escala
antes mencionada, la que va de menor a
mayor segun la numeracion.

Cuadro 9. Atributos y defectos a considerar en el proceso de evaluacion sensorial para
las cuatro categorias de aceites de oliva virgen.

Atrojado/Borras

Frutado
Moho-humedad
Avinado-avinagrado; Acido-agrio

Amargo
Metalico
Rancio

Picante
Otros

De acuerdo al analisis de los resultados obtenidos del andlisis sensorial, los aceites se
clasificarén en las categorias indicadas en el Cuadro 10. Estos resultados son analizados en
base a la mediana de los valores definidos por el catador.

Cuadro 10. Categorias de aceites de oliva segun mediana de la puntuacion sensorial

definida por el panel de cata.

Virgen Extra

Defectos 0; frutados superior a 0

Virgen

0 < Defectos < 2,5; frutado > 0

Virgen Corriente

6,0 < Defectos > 3,5 o Defectos > 3,5 y frutado = 0

Virgen Lampante

Defectos > 6,0

Cuando la muestra no presenta defectos, se puede catalogar segun sus atributos en base a la
intensidad en tres categorias, las que se presentan en el Cuadro 11.




Cuadro 11. Intensidad de Frutado, Amargo y Picante seguin rango de mediana de los

atributos evaluados.

Intensidad Rango

Intenso >6
Medio 3-6
Ligero <3

La intensidad de los atributos serd mas o menos valorada en la medida que el conjunto de
ellos se manifieste en equilibrio o seguin la valoracién del mercado consumidor.

5.5. CARACTERIZACION SENSORIAL MONOVARIETALES

La caracterizacion sensorial de los aceites
varietales, es el resultado de la cata experta
dirigida por la jefa del panel test de la
Organizacion de los Productores Olivicolas
de la Umbria Sociedad Cooperativa Agricola
(Assoprol-Umbria), la cual se realizd junto al

Frutado
10

Sevillana

Picante

Frutado
1

0
9
8
7
6
2 Manzanilla Chilena
3
2
1

Picante Amargo

equipo en formacion de catadores del Centro
Experimental Huasco.

En las siguientes figuras se presenta el resultado
de la evaluacién sensorial de cada variedad,
definida para los tres estados de cosecha.
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Figura 23. Diagrama sensorial de aceites varietales obtenidos en tres estados de madurez de
frutos (verde, pinta y maduro) para las variedades Sevillana, Empeltre, Manzanilla
Chilena y Arbequina cultivadas en el valle del Huasco.



Los aceites elaborados con la variedad
Sevillana se caracterizan por ser de categoria
intenso en sus estados de cosecha verde y
pinta, reduciendo sus sensaciones en aceites
elaborados con fruta madura a un nivel
medio. La armonia de los atributos se presenta
constante, independiente de la madurez con
que se elabore el aceite.

La variedad Empeltre presenta aceites
de intensidad baja, los cuales se hacen
imperceptibles cuando son obtenidos de fruta
en avanzado estado de madurez. Estos aceites
comunmente se califican como aceites planosy
se utilizan principalmente para realizar mezclas
por su buen desempeno industrial.

Las caracteristicas sensoriales de los aceites
obtenidos a partir de la variedad Manzanilla
Chilena corresponden a una intensidad
media a baja, destacando su picor y amargor
por sobre el frutado. En la medida que
avanza el estado de madurez de sus frutos,
se torna armodnico con una intensidad ligera.

La variedad Arbequina, tradicionalmente
conocida por su aceite de caracteristicas
planas y de baja intensidad, se refleja
claramente cuando su estado de cosecha
es de pinta a maduro. Sin embargo, en
su estado verde, es intenso en picor y
medio en amargor y frutado, lo que aporta
caracteristicas deseadas.

Frutado

NWAUNON0OO

Picante

HVerde H Pinta

Frantoio

Amargo

= Maduro

Figura 24. Diagrama sensorial del aceite varietal Frantoio cultivado en el valle de Huasco,
obtenidos en tres estados de madurez de frutos.

Los aceites elaborados con la variedad
Frantoio, obtenidos en etapa de cosecha verde,
presentan un frutado y amargo medio y un
picante de caracter medio a intenso, los que
disminuyen en funcién del avance del estado

de madurez del fruto. En general, los aceites
obtenidos de esta variedad son armodnicos,
independiente del estado de madurez en que
han sido obtenidos.



5.6. CARACTERIZACION SENSORIAL DE “BLENDS”

Con la obtencién de los productos varietales
en sus diferentes estados de madurez se
dispone de 15 aceites bases para realizar una
composicién o “blend’, del cual se espera
rescatar las caracteristicas de contenido de
antioxidantes por sobre las 400 mg/kg de
fenoles totales, que se refleje sensorialmente

en un aceite de intensidad media a intensa.
Teniendo como base la variedad Sevillana,
se evaluaron cinco composiciones o blend,
donde intervienen de uno a tres varietales,
pero en distintos estados de cosecha entre si
(Cuadro 12).

Cuadro 12. Identificacion de mezclas o “blend” de aceites de oliva con base al varietal
Sevillana realizados con muestras de aceites varietales de cinco variedades
obtenidas en tres estados de madurez.

Blend

Sevillana verde 63,6%

Varietal y porcentaje (v/v) de participacion

Sevillana pinta 36,4%

Sevillana pinta 71%

Frantoio pinta 29%

Sevillana pinta 34%

Arbequina verde 33%

Frantoio verde 33%

Sevillana pinta 20%

Arbequina verde 40%

Frantoio verde 33%

u,l-b'hM’\)_lI

Sevillana verde 26%

Empeltre pinta 20%

Frantoio verde 33%

Las mezclas de aceite fueron realizadas
en proporciones volumétricas segun los
porcentajes que se indican en el Cuadro 12.
La homogenizacion fue realizada a tempe-
ratura ambiente (22°C), mediante agitacion
no turbulenta, es decir, sin incorporacién
de oxigeno. Las muestras fueron llenadas

en atmosfera inerte con nitrégeno y pos-
teriormente tapadas y almacenadas en
ambiente de temperatura de 18°C a la
espera de la evaluacidn sensorial, la que se
realizé con el equipo panel test del Centro
Experimental Huasco.

Los resultados de analisis sensoriales se presentan en las Figuras 25 y 26.
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Figura 25. Diagrama sensorial de aceites “blend” (1, 2, 3 y 4) en base al varietal Sevillana y aportes de
las variedades consideradas en este estudio cultivadas en el valle del Huasco.

Blend 1, corresponde a una composicion
monovarietal Sevillana, elaborado con 2/3
de aceite proveniente de olivas verdes y 1/3
de olivas en estado de pinta. La descripcién
sensorial de este blend lo define como un
aceite de oliva extra virgen, de caracteristicas
intenso, equilibrado. Posee elevadas notas
a hierbas. Esta preparacién fue presentada
en el concurso de nivel mundial “Sol
d’ Oro de Verona” Hemisferio Sur 2014-2015,
obteniendo medalla de oro en categoria
frutado intenso.

Blend 2, corresponde a un compuesto por
aceites de Sevillana y Frantoio. Esta mez-
cla es de intensidad media, destacando
el picor, caracteristico de ambas varie-
dades. Aromaticamente es compleja, apor-
te dado por las caracteristicas frutales de la
variedad Frantoio.

Blend 3, posee partes iguales de varietales
Sevillana, Arbequina y Frantoio. La pre-
sencia de la variedad Arbequina reduce la
intensidad del blend a un nivel medio-ligero.
Es un“blend” equilibrado, con leve sensacion
picante con elevadas notas herbaceas.

Blend 4, es un aceite ligero, destacando un
frutado medio de mediana complejidad,
aportado por Frantoio principalmente. Las
caracteristicas frutales de Sevillana cosecha-
da en estado de pinta son enmascaradas
por las dos variedades acompanantes, resul-
tando un“blend” desequilibrado.

Blend 5, Medianamente equilibrado, ligero,
predominando caracteristicas de picor.
Presenta leves notas herbaceas de hoja de
olivo y hierbas ligeras.
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Figura 26. Diagrama sensorial de aceite blend (5) conformado por Sevillano, Empeltre y
Frantoio cultivadas en el valle del Huasco.

5.7. FORMULACION DE ACEITES “BLEND”

La posibilidad de realizar preparaciones
de aceites resaltando sus caracteristicas
deseadas, es posible gracias a la
caracterizacién primaria de las muestras
bases y luego teniendo en claro las
caracteristicas de producto final. Para
ello, es fundamental fijar umbrales de
componentes relevantes, que para este
caso se ha definido al contenido de fenoles
totales de 400 mg/kg, como el limite
inferior que debe tener el aceite blend.

Se ha definido a la variedad Sevillana como
el componente basico de los blend que se
desarrollaran como parte la Denominacién
de Origen de Aceite de Oliva del Valle del
Huasco. Esta variedad posee los niveles mas
altos de fenoles totales, los que en promedio
alcanzan los 447 mg/kg y por el contrario,
variedades como Arbequina con 132 mg/
kg de estos componentes requieren combi-
narse para cumplir con el contenido minimo

requerido de fenoles totales en la mezcla.
Para ello es necesario mezclar en diferentes
proporciones entre los 15 tipos de aceites
evaluados, los que segun sus caracteristicas
sensoriales pueden tener de 1 a 5 variedades.

Utilizando una planilla electrénica se ha
disefado una metodologia simple para
que cada productor pueda definir las
variedades y proporciones de ellas que
formaran parte del blend, de manera de
cumplir con la normativa de la D. O., que
dice relacion con el nivel de fenoles totales.

La operacion de la planilla permite que
cada operador defina sus variedades vy
que las proporciones de cada una de ellas
sean ajustadas en funcién del contenido
de fenoles totales del blend, entregdndose
el porcentaje de participacion de cada
uno de los aceites varietales considerados.



En la Figura 27, se muestra la pantalla de ingreso de informacién y sus resultados.

1. Seleccione variedad segun estado de madurez
2. Indicar porcentaje de participacion de la variedad seleccionada
3. Completar hasta el 100% con las variedades seleccionadas

Variedad : -- Seleccionar --
Sevillana Verde Sevillana Pinta Sevillana Madura
Empeltre Verde Empeltre Pinta Empeltre Madura

M Chilena Verde M Chilena Pinta M Chilena Madura
Arbequina Verde  Arbequina Pinta Arbequina Madura
Frantoio Verde Frantoio Pinta Frantoio Madura

Porcentaje (%): --Completar--

Resultado Blend

\Variedad Seleccionada % AporteFenoles(ppm)

Sevillana Verde 64 382
Sevillana Pinta 36 153.7

‘ Porcentaje Total Acumulado: 100 %

Figura 27. Pantalla de ingreso de informacion y salida de resultados para determinacion de
porcentajes de participacién en elaboracién de aceites blend con 400 mg/kg de
fenoles totales.




El blend que se indica en la Figura 27 (64%
Sevillana verde + 36% Sevillana pinta),
representa la elaboracion de la composicién
que ha resultado ganadora del concurso
Sol d’ Oro de Verona Hemisferio Sur 2014,
correspondiendo a un varietal de Sevillana 'y
contenido de fenoles total de 535,8 mg/kg.

Para definir la composicién del blend,
es necesario considerar los aportes de
fenoles totales, los que deben sumar mas
de 400 mg/kg. Para llegar a ello, junto con
considerar los niveles de estos compuestos
de cada tipo de aceite, se debe tener
presente el aspecto sensorial de cada uno
de ellos, de manera de compatibilizar la
composicién quimica con sabor y aroma.

Para facilitar los calculos de esta composicién
de aceite o blend, se desarrollé un software
donde se utiliza la informacién obtenida de
los aceites los que funcionan como variable,

seleccionando la variedad y su estado
de cosecha, mas el porcentaje de partici-
pacion de esa muestra. Esto entrega un
resultado en contenido de polifenoles
que presentara el blend propuesto vy
en base a ello, posteriormente se hace
la composiciéon segun los porcentajes
indicados de cada aceite. Este programa se
encuentra disponible en la direccion web
http://www.inia.cl/formulablend-inia/ o
ingresando por la pdagina www.inia.cl,
abriendo ventana “Productos y Servicios” y
seleccionando el banner “Formulacién Blend
Aceite de Oliva Huasco”.



6. NEGOCIO DE LA PRODUCCION DE ACEITE
LOCAL BAJO DENOMINACION DE ORIGEN

Tener un producto de calidad excepcional
genérico no es suficiente para que un
negocio sea exitoso en el mercado. El éxito
del negocio se basa en ofrecer un producto
demandado por los consumidores, que
sus cualidades se destaquen por sobre sus

El mercado del aceite de oliva se encuentra
en desarrollo, crece a una tasa del 3 a 4%
anual. El consumo habitual se centra en
comunidades que histéricamente han
estado relacionadas con el cultivo del olivo,
como los paises circunscritos a la cuenca del
mediterrdneo y su expansién de sus culturas
a través de la colonizacion al resto del
mundo. Esto ultimo ha generado pequefios
polos de difusién tanto en produccién como
en consumo de productos olivicolas.

En las ultimas décadas, el desarrollo del
cultivo se ha fortalecido, especialmente en
Chile, donde su superficie se ha multiplicado
por aproximadamente 8 veces en 18 anos,
orientandose la produccién principalmente
a aceite de oliva. Con ello se han reducido
las importaciones de este producto y el
consumo de aceite per capita ha pasado de
90 g a fines del siglo pasado a 900 g. en el
presente ano.

Sebastian Santelices S.
Francisco Tapia C.

similares, definir nichos de comercializacion
y establecer las estrategias de insercion del
producto en nuevos mercados, apoyado con
analisis econdmicos que arrojen indicadores
favorables.

6.1. MERCADO POTENCIAL

En el mercado han surgido innumerables
marcas de aceite, provenientes de zonas
olivicolas tradicionales como Huasco,
Copiapd y Azapa, a las que se han sumado
productores del Limari, La Ligua y regiones
Metropolitana, O Higgins, Maule y Bio-Bio.

Al haber una mayor oferta de productos,
se hace necesario conocer los gustos y
preferencias de los consumidores, de manera
de orientar un producto en particular hacia
sus potenciales demandantes.



Para establecer una conexion con el publico
objetivo, primeramente se realizé un estudio
a varios grupos socioecondmicos de tres
ciudades (Santiago, La Serena y Copiap9),
donde cada consumidor encuestado
reconoce ser consumidor de aceite de oliva.
De acuerdo a este estudio, las personas
encargadas de la economia doméstica de
los hogares son las que tienen un poder de
decisiéon en el tipo de producto a comprar,
correspondiendo al grupo socioeconémico
C1y C2, cuya edades se encuentran entre los
40y 60 ainos, quienes se abastecen de aceite
de oliva en supermercados o directamente
desde las fabricas o almazaras (Figura 28).
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6.2. ESTUDIO DEL CONSUMIDOR

Este grupo valora en mayor medida los
atributos saludables del producto, y tiene
el poder adquisitivo para pagar por un
producto de alta calidad. Respecto de las
preferencias del origen del aceite de oliva, la
ciudad de Copiap6 reconoce la produccién
del valle del Huasco como productores que
satisfacen sus necesidades, por lo cual se
desprende que en esta ciudad se debe iniciar
campanas de mercadeo de los aceites de
oliva del Huasco.

GSE: C1C2

Canales de Compra:
Supermercados/
Fabricante

Consumo
mensual:
1,2 litros

Sensible
al Precio

Frecuencia
de Compra:
1 vez al mes

[LET.H
40-59 afnos

Envase de
Preferencia:
500 cc/1

Figura 28. Caracteristicas y preferencias del consumidor de Aceite de Oliva del valle del Huasco



Una vez definido el grupo al cual se debe
apuntar con el producto, es fundamen-
tal generar una estrategia que permita
posicionarse de una manera efectiva y
sostenible a través del tiempo. El aceite
de oliva del Valle del Huasco, ademas de
sus atributos de calidad evidentes, pre-
senta caracteristicas diferenciadoras que se
relacionan con su historia, con el territorio
y con el saber hacer local. De manera de

El Aceite de Oliva con Denominacion de
Origen del Valle del Huasco es un producto
diferenciado, siendo clave destacar sus
atributos, donde los productores miembros
de esta D. O. deberan utilizar técnicas
de elaboracion desde el huerto hasta el
envasado y etiquetado de productos de
manera similar, donde cada uno de sus
procedimientos se encuentran protegidos
por la denominacion de origen, siendo
exclusivo del territorio y de los productores
que cumplan el reglamento de la D. O.
Desde el punto de vista de comercializacion,
la estrategia a seguir es la siguiente:

1. Marca: Los productores individuales
deben mantener sus marcas propias, a
la cual se debe sumar el sello D. O. que
debe ser ganado en cumplimiento de la
reglamentacion y otorgado por el consejo
regulador o certificador de la D. O. El uso
genérico del mencionado sello actia como
paraguas para las marcas individuales de
cada productor, realizdndose la estrategia
de promocion de los aceites bajo este sello,
lo cual abarata los costos en marketing y

6.3. ESTRATEGIA COMERCIAL

potenciar lo anteriormente expuesto, es
necesario generar marcas que se apropien
del territorio, de la gente, sus costumbres,
su historia, su sistema de vida y agricultura,
por lo cual dentro de la estrategia comercial,
la generacién de un sello de calidad a
través de una denominacién de origen es la
herramienta clave para difundir, diferenciar
y proteger las marcas locales, facilitando
su posicionamiento en nuevos mercados.

6.3.1. Estrategia de producto

permite que el consumidor pueda elegir
entre las distintas marcas del valle del
Huasco, sabiendo que si lleva el logo de
la D. O. el producto asegura una buena
calidad y atributos. Es fundamental a la
hora de disefar el logo o sello de la D. O. se
tomen en cuenta los siguientes aspectos:

1. Elegir un disefio que represente al
producto y al territorio.

2. Definir los conceptos por los cuales se
pretende sea identificada la D. O. y por
lo tanto a los productos que utilizaran
el sello.

3. Contratar los servicios de agencias de
disefio gréfico profesionales y ojala con
experiencia en marcas relacionadas con
el rubro y/o denominaciones de origen.

4. Entregar a la agencia seleccionada ante-
cedentes de los competidores directos,
para que el sello se diferencie de éstos y
tenga una imagen que resalte.



2. Calidad: Los productos que utilicen el
sello D. O. deberan cumplir con atributos de
calidad minimos establecidos. Para esto es
fundamental que la gobernanza de la D. O.
tenga mecanismos (consejo regulador) para
verificar que se cumplan los requisitos que se
establecen en el reglamento de uso y control
de ésta. Este consejo regulador debe estar
conformado por profesionales, técnicos
y consumidores externos, competentes
en los procesos de elaboracién y analisis
quimicos y sensoriales del producto, con
lo cual se garantiza independencia con los
productores y uniforma la calidad segun la
normativa vigente.

3. Envase: La etiqueta y el envase del
producto son elementos visuales que en

En la estrategia comercial, definir correcta-
mente el precio es fundamental, pues
debe estar en justo equilibrio con la calidad
y los productos competidores, no pudiendo
variar sobre la marcha, especialmente si
éste ha sido definido por debajo de lo que
corresponde. Ajustarlo al alza implicara
perder competitividad. Para definir el precio
de venta, se debe tomar en cuenta ciertos
aspectos que se describen a continuacién.

1. Competidores: El nivel de diferenciaciéon
respecto a otros aceites disponibles en
el mercado permite tener una idea de en
qué segmento de precios se debe ubicar
el producto. Dentro de la competencia,
no hay otros aceites de oliva en Chile
o el extranjero que utilicen la variedad
Sevillana en su formulacion. Ademas, no
existen otros aceites en Sudamérica que

gondolas de supermercados o anaqueles
de tiendas especializadas pueden generar
identidad del producto. Idealmente la
comercializacion bajo sello D. O. deberia
tener envase propio, cuya forma sea
exclusiva. Esto es de alto costo econémico
debido a lo que significa un nuevo disefio
de envase de cristal. Sin embargo, sea cual
sea la decision de emplear un tipo de botella
de disefo uniforme para la produccion bajo
D. O. debe ser estable en el tiempo, es decir,
al decidir un modelo, este se debe mantener
en el tiempo, pues al existir cambios se
produce un quiebre en la percepcién de los
consumidores, afectando la venta.

6.3.2. Estrategia de precios

cuenten con un sello de denominacién de
origen, lo cual permitird a los productos del
valle del Huasco diferenciarse claramente
del resto de los aceites que se ofrecen
actualmente en el mercado.

2. Volumen disponible: El bajo nivel de
produccién actual de aceite de oliva en el
valle del Huasco, puede ser utilizado como
una ventaja en la estrategia de precio, ya
que hace que sea un producto exclusivo.
Esto facilita y a su vez, genera la necesidad
de obtener un mayor precio, que se ubique
dentro del segmento alto.



3. Formato de venta: El precio del pro-
ducto puede variar segun el formato que
exija el mercado de destino. Hay segmen-
tos como el caso de HORECA', que mu-
chas veces exige variantes en el formato
que se vende (por ejemplo botellitas de
muestra tipo “sampling”) a consumidor fi-
nal y que por lo tanto requiere otros precios.

4. Estudio del consumidor: La informacién
obtenida en el estudio al consumidor es
clave para determinar el precio del producto,
ya que refleja su disposicién a pagar por
un aceite de las caracteristicas del que se
pretende ofrecer.

5. Integridad de precio: El producto mientras
estd buscando un posicionamiento o ya ha
logrado éste, debe mantener el precio a

toda costa, donde sea vendido a publico. El
hecho de comprarlo en la almazara (como
producto terminado, envasado y etiquetado)
puede significar para el comprador un
menor precio.

6. En base a los aspectos considerados,
se recomienda que el producto salga al
mercado con un precio lista 25% superior
al promedio de la competencia (proyeccion
realizada en base a una tasa de impuestos de
25%), el detalle de los precios recomendados
se muestra en el Cuadro 13.

Cuadro 13. Evolucién anual de precios neto por botella percibidos por el productor.

Volumen botella
(litros)

1 $5.202 $5.966 $3.920 $7.059 $4.647
0,5 $3.143 $3.630 $2.367 $4.286 $2.803
0,25 $1.589 $2.084 $1.338 $2.202 $1.417

Fuente: Elaboracién propia
Moneda febrero de 2015.

Es importante destacar que la evolucién de los precios, va avanzando a lo largo del tiempo
segun los logros que se puedan obtener con las campafias de mercadeo y por lo tanto en el

posicionamiento del producto.

'"HORECA: Hoteles, restaurantes y casinos.



6.3.3. Estrategia de distribucién

En la estrategia de distribucién se debe pre-
cisar los canales a los cuales se debe apuntar
para llegar al segmento objetivo definido en
el estudio del consumidor. La distribucién
es coordinada con las estrategias definidas
para producto y precio.

Segun lo analizado en puntos anteriores, se
recomienda apuntar a los siguientes canales
de distribucién:

1. Tiendas especializadas: Este tipo de plaza
calza perfectamente con el perfil del bien que
se pretende ofrecer, ya que se especializan
en productos gourmet o “delikatessen” 'y
que por su calidad de servicio actian como
promotores comunicando de primera
fuente los atributos y caracteristicas del
producto hacia los consumidores. cuales
posteriormente esperan encontrarlas en el
comercio establecido.

2. Segmento HORECA: Este canal representa
un gran potencial para desarrollar la marca
e introducir el producto, pues es parte de
alimentos elaborados, donde el aceite de
oliva definido tiene un gran aporte en las
caracteristicas sensoriales de los platos
preparados por Chef reconocidos. Esta es
una estrategia de largo plazo. Otra ventaja
de este canal, es que ofrece al consumidor la
oportunidad de probar el producto, sin tener
que comprarlo, actuando también como
promotor en este caso del aceite de oliva.

3. Venta directa en planta de produccién:
Los consumidores locales, tal como se
muestra en el estudio del consumidor,
frecuentan adquirir el producto en la fabrica
de aceite de oliva, por lo tanto es una plaza
que no se puede dejar de lado. Es muy
relevante tener una sala de ventas en cada
planta, que esté preparada para atencion
de turistas, poniendo énfasis en resaltar las
cualidades propias del producto, como la
historia, aspectos productivos y bondades
nutricionales y funcionales del aceite. Este
es un canal de primera linea y sus resultados
se comienzan a ver en el corto plazo y se
multiplican en el mediano a largo plazo.

4. Supermercados Regionales: Esta plaza
estd pensada en el mediano-largo plazo,
ya que es necesario contar con un mayor
volumen que permita cumplir con los
requisitos de los Supermercados, ademas el
posicionamiento cualitativo debe ser capaz
de mantener una integridad de precio. Este
canal, requiere necesariamente considerar
la inmovilizaciéon del capital, debido a los
plazos medianamente considerables que se
toma el sistema en liquidar los productos.



6.3.4. Estrategia de promocidn

En el mercado de productos gourmet fre-
cuentemente la promocion es la estrategia
que representa los mayores costos de la
comercializacién. Sin embargo, es funda-
mental, pues es la que permite mantener
vigencia en la conciencia del consumidor,
generando una permanente demanda del
producto.

La idea es que la estrategia de promocién
apunte directamente al segmento que se
pretende atacar, dueias de casa del estrato
socio-economico C1y C2.

De esta manera, y segun las caracteristicas
de los potenciales clientes definidos en el
estudio del consumidor se deben consi-
derar, al menos las siguientes actividades de
promocion:

« Evento de lanzamiento a nivel local con
el fin de dar a conocer y convencer a los
distintos actores de la cadena del valor
respecto a las caracteristicas y relevancia
del producto, invitando a productores, au-
toridades locales, organismos de fomento,
prensa regional y retailers (supermercados
regionales, tiendas especializadas).

- Participacion en ferias agroalimentarias
especializadas nacionales y regionales y
gastronomicas.

- Participacién en ferias de turismo.

« Uso pdagina web y redes sociales.

- Visibilidad en puntos de venta tanto
en Almazara como locales comerciales
externos. Esto significa la elaboracion de
afiches publicitarios tipo pdster.

Esta promocién parte de la premisa de que
los productores y “comercializadores” exclu-
sivos, conozcan los antecedentes técnicos y
comerciales de sus productos y del sello D.
O. del que ostentan. Para lograr este objetivo
es recomendable capacitar a personas que
seran “embajadores” del aceite de oliva del
valle del Huasco. Esto se puede lograr con
las siguientes actividades:

v’ Seminarios y capacitaciones a Chefs y
duefios de restaurantes.

v’ Seminarios y capacitaciones a garzones.

\/Seminariosycapacitacionesaestudiantes
de hoteleria en sus institutos.

v Coordinaciones con &reas de turismo y
actividades socio-culturales.
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6.4. FACTIBILIDAD TECNICO-ECONOMICA

Con una estrategia ya definida para
insertar en el mercado los aceites
“Blends” con denominacién de origen
del valle del Huasco, se puede proceder a
evaluar la factibilidad técnico-econémica
de llevar a cabo el proceso, cuyos antece-
dentes e indicadores permitirdn tomar la
decision de produccion de este producto.
El estudio econdémico realizado utiliza
el andlisis marginal, el cual permite eva-
luar la factibilidad de implementar el sis-
tema de produccion de aceite de oliva
“blend” bajo la normativa D. O. en el valle
del Huasco, considerando comparativa-
mente los resultados econdmicos que

representan dos situaciones productivas
afines, el eventual uso de la D.O. con lo
que representa el actual negocio del aceite
de oliva que tienen las almazaras locales.
En primer lugar, se realizard una breve
descripcion y cuantificacion de los procesos
técnicos que se deben llevar a cabo para
asegurar el cumplimiento de la estrategia
productiva de aceites blends, contempladas
en este estudio. Luego de esto, se presentara
una evaluaciéon financiera que muestra
la rentabilidad de la implementacion del
producto aceite con D. O. del valle del
Huasco.

6.4.1. Procesos técnicos para la venta de aceite de oliva

Solo detallando y cuantificando los pro-
cesos técnicos que se deben llevar a cabo
para asegurar la obtencion del producto
que luego se podrd comercializar como
aceite de oliva con D.O. Posteriormente,

con D.O. del Valle del Huasco

serd posible determinar las inversiones
necesarias y los costos de produccién. La
descripcion de cada una de estas etapas
se presenta en los siguientes subtitulos.

6.4.1.1.Produccién local destinada a elaboracién de

Segun datos del Catastro Fruticola rea-
lizado por CIREN el afo 2011, la superficie
de olivos de la variedad sevillana presente
en el valle del Huasco es de 890,9 ha, su
rendimiento promedio es de 3.000 kg/ha
y en promedio los productores destinan
el 10% de su produccién para la produc-
cién de aceite de oliva (con un rendimiento
graso cercano al 10%). A partir de estos da-
tos se puede estimar que el potencial pro-
ductivo de la zona es de sélo 27 t de aceite

aceite de oliva base Sevillana

de oliva de la variedad Sevillana. Sin
embargo, dado que el reglamento permite
que el aceite proveniente de este cultivar
sea mezclado con otras en una proporcion
maxima de 1:10, es posible estimar el
volumen potencial maximo que tiene el
valle del Huasco en la produccién de aceite
de oliva con D. O. Es asi como el volumen
estimado potencial de aceite con D. O. es de
267.270 L al afo.



Para poder estimar los costos, princi-
palmente la componente variable de la
implementaciéon de la D. O. en el Huas-
co, es necesario considerar algunos su-
puestos que permitirdn realizar el
analisis financiero. Es asi como el primer
supuesto de relevancia dice relaciéon con
la estimacion de adhesién que tendrd este
sistema entre los productores de aceite

del valle; por lo mismo, se han supuesto
tres escenarios de adopcién a produccién
para integrar D. O. proyectdndose que al
quinto afo se logra la méxima produccién
de aceite segun niveles de adopcién. La
proyeccién productiva de aceite para el valle
del Huasco se presenta en el Cuadro 14.

Cuadro 14. Estimacion segun niveles de adopcién de la produccidn de aceite de
oliva blend con uso de D. O. valle del Huasco (I/afo).

Estimacion de produccién de aceite de oliva (I/afio)

Pesimista (20%)

Optimista (50%) Neutro (35%)

1 26.727 13.364 5.345

2 53.454 33.409 13.364
3 80.181 53.454 26.727
4 106.908 66.818 40.091
5 133.635 93.545 53.454
6 133.635 93.545 53.454
7 133.635 93.545 53.454
8 133.635 93.545 53.454
9 133.635 93.545 53.454
10 133.635 93.545 53.454

De la informacién presentada en el Cuadro
15, en los escenarios optimista, neutral
y pesimista, al quinto afo se tiene plena
produccion de aceite de oliva blend con
volumenes de 133, 93 y 53t de aceite
anuales. Estos volumenes seran empleados
para el calculo de indices econémicos.

La producciéon media real lograda en los ul-
timos tres anos por las almazaras presentes
en el valle del Huasco se indican en el
Capitulo 3.3 de este boletin y alcanza a
182 t, siendo la capacidad potencial de las
almazaras cercana a las 280 t por afo.



6.4.1.2. Producto final segun formato de venta

Utilizando como base la estimacion de
267270 L potenciales de produccién
de aceite de oliva con D. O. del valle del
Huasco y tomando como referencia los
diferentes escenarios de adhesion a la certi-
ficacion, se requiere realizar una estimacién
de la cantidad de botellas que seran eti-
quetadas con un sello foliado y que utilizaran
el sello territorial.

Con los envases definidos para la D. O,
segun los formatos méas comunes utilizados
actualmente por los productores y los

formatos que prefiere el consumidor (Estudio
del consumidor), se tomara como supuesto
que un 33,3% del volumen total certificado
sera comercializado en el formato 250cc,
otro 33,3% en botellas de 500cc y el restante
33,3% para ser envasado en botellas de
cristal de 1 L. En el Cuadro 15, se presentan
los diferentes escenarios considerados en
la produccién de aceites certificados segun
tamano de envases de venta de aceite para
un periodo de 10 anos.

Cuadro 15. Estimacién de botellas de cristal certificadas de 250 cc, 500 ccy 1.000 cc

en los diferentes escenarios.

Unidades de botellas por tamaiio y niveles de certificacion D. O. para un periodo de 10 aiios

1 35.636 17.818 7.127 17.818 8.909 3.564 8.909 4454 1.782
2 71.272 44.545 17.818 35.636 22.272 8.909 17.818 11.136 4454
3 106.908 71.272 35.636 53.454 35.636 17.818 26.727 17.818 8.909
4 142.544 89.090 53.454 71.272 44.545 26.727 35.636 22.272 13.363
5 178.180 124.726 71.272 89.090 62.363 35.636 44,545 31.181 17.818
6 178.180 124.726 71.272 89.090 62.363 35.636 44,545 31.181 17.818
7 178.180 124.726 71.272 89.090 62.363 35.636 44,545 31.181 17.818
8 178.180 124.726 71.272 89.090 62.363 35.636 44,545 31.181 17.818
9 178.180 124.726 71.272 89.090 62.363 35.636 44,545 31.181 17.818
10 178.180 124.726 71.272 89.090 62.363 35.636 44,545 31.181 17.818




6.4.1.3. Certificacion de las olivas

Es fundamental para asegurar la calidad
del producto final con D. O., que la materia
prima utilizada en la formulacién de cada
productor sea certificada, tal como lo exige
el reglamento de uso y control de la D. O.
Este certificado, lo podran obtener todos
los productores de oliva que cumplan
con las exigencias de ubicacion territorial
descritos en el Reglamento de Uso y
Control, por el cual serd cobrado un costo

fijo por hectarea de una cifra cercana a los
$25.000 al afio, con el fin que el Consejo
Regulador o Comité de Administracién,
pueda entregar el Certificado y contratar
los servicios expertos de un profesional
o institucién que realice la inspeccion.
Este monto, puede reducirse a medida
que el huerto tenga una mayor superficie.

6.4.1.4. Certificacion del aceite

De acuerdo al Reglamento de Uso y
Control de la D. O., existen a lo menos dos
puntos criticos de control en que el aceite
debe ser analizado quimicamente para
chequear su calidad quimica y contenido
de fenoles totales (elemento central de
la diferenciacion del producto). Es asi
como, en el reglamento se establece que
debe analizarse el 100% de las partidas en
sus respectivos tanques o contenedores
iniciado la etapa de almacenamiento y
también, se debe muestrear el 0,3% de las
botellas por partida, registrados de proceso.
Para cada uno de ellos el célculo para
estimar el costo se resume a continuacion:

1. Certificacion en contenedores: De
acuerdo a la informacién levantada en
campo, las almazaras del Huasco poseen
una capacidad instalada de almacenaje total
cercana a los 280.000 L anuales. Debido a
que la ocupacién de los tanques varia aio a
ano, dado principalmente por la alternancia
productiva de los huertos, varia el nimero
de tanques necesarios a certificar, cuya
estimacion se presenta en el Cuadro 16.
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Cuadro 16. Estimacion de la cantidad de estanques a certificar segun escenario proyectado.

Numero de tanques a inspeccionar por escenario productivo

Optimista (50%) Neutro (35%) Pesimista (20%)

1 13 6 3

2 26 16 6

3 39 26 13
4 52 32 19
5 65 45 26
6 65 45 26
7 65 45 26
8 65 45 26
9 65 45 26
10 65 45 26

Los costos de analisis quimicos de acidez y fenoles totales por cada muestra de aceite es de
3,5 UF (valor UF calculado $24.500).

2.Certificaciondelasbotellas:Enelcasode el costo unitario total de esta certificacién
la sequnda certificacion del aceite, los tipos  alcanza los $257 por botella o mediante
de analisis quimicos son los mismos, por lo  certificacion por lote de produccién esto
cual seran considerados los mismos costos.El  puede bajar a $85,7 por botella certificada.
ejercicio mas directo considera el andlisis del
0,3% de las botellas certificadas, con lo cual



La importancia de esta evaluacion permitira
la factibilidad o no, de realizar la inversion
para producir aceites de oliva blend
certificados bajonormaD.O.valle delHuasco.
Para el célculo de los indices financieros, se
consideran todos los costos (inversiones,

Las inversiones a realizar para ingresar a
la producciéon con sello de origen en el
valle del Huasco, se toma como linea base
la existencia de una almazara en plena
operacidon y corresponde a todas aquellas
implementaciones adicionales necesarias
que permitan cumplir con los requerimientos
definidos en el reglamente de la D. O.

Se estima necesario realizar inversiones
globales en el desarrollo de una nueva

En el andlisis, se consideran los costos fijos
y los costos variables en los tres escenarios
ya descritos. Dentro de los costos fijos,
fueron contemplado principalmente los
costos del Consejo de Administracion el
que involucra costos sociales, acciones de
difusién, capacitacién e inducciéon en uso D.
0., inspecciones aleatorias de procedimientos
productivos, certificacion almazara y revision
de etiquetas, los cuales deben ser financiados
por las empresas productoras de aceite de oliva
con sello D. O. En el grupo de costos variables,
se encuentran aquellos que dependen del nivel

6.4.2. Evaluacioén Financiera

costos fijos y variables) inherentes al
proceso productivo y de comercializacién
del producto aceite de oliva blend donde se
contemplanlos costos por utilizarel selloD.O.

Inversiones

botella para el uso de todo el aceite con
D.O. y promocién del producto. Ambas
inversiones para generar identidad visual,
aumentar la valoracion del cliente, los que
facilitaran el alcanzar en un mediano plazo
los precios Premium. La inversién se estima
en MM $32,5 (matriz de botellas) al inicio del
uso de la D. O. y considera reinversiones al
ano 3 por MMS5 y al ailo 5 por MM$9.

Costos

de produccion. De esta manera, en la medida
que aumenta el nimero de botellas certificadas
proporcionalmente se incrementan los costos.
Dentro de este grupo se encuentran los andlisis
de laboratorio requeridos para comprobar la
calidad del aceite, tanto en estanque como en
botella, el sobre precio de las olivas y el sello de
origen foliado que se debe pegar en la tapa de
la botella.

El Cuadro 17, muestra los costos involucrados
en la produccion de aceite de oliva blend bajo
el sello de Denominacién de Origen de aceite
de oliva del valle del Huasco.



Cuadro 17. Costos fijos, variables y totales de produccion en volimenes de aceite contemplados
dentro de la Denominacion de Origen de aceite de oliva del valle del Huasco, segun tres

escenarios de sensibilidad financiera.

Costos Escenario Ao 1 Afo 2 Ao 3 Aho 4 Afo 5 Afo 6 AhRo 7 Afo 8 Aho 9 Afo 10
Optimo $6,770,000 $6,770,000 $9,525,000 $9,525,000 $10,850,000 $10,850,000 $10,850,000 $10,850,000 $10,850,000 $10,850,000
Fijos Neutral $6,770,000 $6,770,000 $9,525,000 $9,525,000 | $10,850,000 | $10,850,000 | $10,850,000 | $10,850,000 | $10,850,000 | $10,850,000
Pesimista $6,770,000 $6,770,000 $9,525,000 $9,525,000 $10,850,000 $10,850,000 $10,850,000 $10,850,000 $10,850,000 $10,850,000
Optimo $9,775,405 $19,550,810 $29,326,215 $39,101,621 $48,877,028 $48,877,028 $48,877,028 $48,877,028 $48,877,028 $48,877,028
Variables Neutral $4,887,618 $12,219,136 $19,550,810 $24,438,429 $34,213,834 $34,213,834 $34,213,834 $34,213,834 $34,213,834 $34,213,834
Pesimista $1,955,148 $4,887,618 $9,775,405 $14,663,023 $19,550,810 $19,550,810 $19,550,810 $19,550,810 $19,550,810 $19,550,810
Optimo $16,545,405 $26,320,810 $38,851,215 $48,626,621 $59,727,028 $59,727,028 $59,727,028 $59,727,028 $59,727,028 $59,727,028
Totales Neutral $11,657,618 $18,989,136 $29,075,810 $33,963,429 $45,063,834 945,063,834 $45,063,834 $45,063,834 $45,063,834 $45,063,834
Pesimista $8,725,148 $11,657,618 $19,300,405 $24,188,023 $30,400,810 $30,400,810 $30,400,810 $30,400,810 $30,400,810 $30,400,810

Moneda febrero de 2015.

Para el célculo de los ingresos marginales de
la industria de aceite de oliva en particular
del valle del Huasco, se consideraron los
diferentes escenarios (optimista, neutro y
pesimista) que se traducen principalmente
en la cantidad de aceite destinado a
la certificacion D. O. por parte de los
productores locales y embotellado en los
diferentes formatos. Esta cantidad variable,
fue separada en un volumen destinado a
venta directa, con sus respectivos retornos

Ingresos

y también una proporcién creciente de
produccion vendida en canales alternativos,
que tienen mérgenes diferentes. Los ingresos
totales seguin escenario se pueden observar
en el Cuadro 18.

Cuadro 18. Ingresos marginales en la produccién blend con D. O. aceite de oliva valle del Huasco
segun tres escenarios.

Escenario ‘ Afo 1
Optimo $42,015,543 $84,031,085 $158,146,916 $165,984,278 $276,109,687 $276,109,687 $276,109,687 $276,109,687 $276,109,687 $276,109,687
Neutral $21,007,030 $52,518,503 $99,820,349 $103,738,929 $181,890,758 $181,890,758 $181,890,758 $181,890,758 $181,890,758 $181,890,758
Pesimista $8,403,789 $21,007,030 $41,495,046 $45,413,067 $87,674,241 $87,674,241 $87,674,241 $87,674,241 $87,674,241 $87,674,241

Moneda febrero de 2015.



Los precios de venta utilizados en el analisis se pueden observar en la Cuadro 19, donde se
compara el precio actual al cual venden los productores del Huasco, y el precio futuro que
deberian cobrar, segun la estrategia de precios definida.

Cuadro 19. Precios de venta ($) comparativos entre situacion actual y futura (con sello D. O.) para tres
tipos de formatos y dos canales de comercializacion definidos para la produccién de aceite

de oliva del valle del Huasco.

Neutro (35%) Diferencial
o ontimista 0%y | Newros® | .

Venta directa 3.718 5.202 1.484
1 litro i

Venta.H(.)RECA y tienda 3718 3.020 202

especializada

Venta directa 2.034 3.143 1.109
500 cc i

Venta.H(.')RECAytlenda 2034 2376 342

especializada

Venta directa 1.335 1.589 254
250 cc i

Venta.H.ORECA y tienda 1335 1338 3

especializada

Con los antecedentes antes presentados, es
posible realizar un andlisis financiero, donde
los indicadores Valor Actual Neto (VAN) y
Tasa Interna de Retorno (TIR) definidos en
el Cuadro 20, permitirdn ver la factibilidad
econdmica de embarcarse en la produccion
bajo sello D. O. Es importante que el VAN

Evaluacion financiera

entregue valores positivos y la TIR indique
tasas superiores al valor de referencia que es
del 10%.



Cuadro 20. Indicadores financieros de la incorporacién de la produccion de aceite de oliva blend
con sello D. O. para el valle del Huasco, segun analisis de sensibilidad.

Escenario VAN (12%) TIR A Ingresos A Costos A
Optimista 563.304.484 134 845 234 611
Neutro 333.166.533 91 800 273 527
Pesimista 107.046.388 46 665 390 276

En la medida que los productores aumenten su participacién en la produccién de aceite de
oliva blend bajo sello D. O., los costos marginales disminuyen, aplicindose plenamente la
teoria de economia de escala.



El producto aceites de oliva “Blend” con D. O.
Aceite de oliva virgen extra del valle del Huasco
tiene una auspiciosa perspectiva en el mer-
cado, existiendo nichos cuyos consumidores
conocen y valoran el producto.

El andlisis de factibilidad técnico econémico
realizado, confirma la viabilidad del negocio
ya que en todos los escenarios evaluados se
obtienen resultados positivos.

En la medida que se sumen mas empresas
como productoras bajo el sello D. O, los costos
de inversion unitariamente se reducen.

Los costos operacionales se ven reduci-
dos al aumentar la produccion individual,
maximizandose los ingresos en la medida
que se alcance plena produccién segun la
superficie e infraestructura agroindustrial
instalada actualmente.

6.5. CONCLUSIONES

Las caracteristicas quimicas, sensoriales
y funcionales, hacen del aceite de oliva
producido en el valle del Huasco, un producto
unico, irreproducible en otras zonas olivareras
nacionales, cuyas sensaciones alimentarias
estan en linea con lo que demanda el mercado
internacional, de manera que el otorgar una
identidad propia (denominacién de origen)
potenciara tanto el consumo y la demanda del
aceite de oliva elaborado localmente.





