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Autoridad de aplicacion

Oficina de Registro de Indicaciones Geograficas. Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca - Ministerio de Economia de la Republica Argentina.
Direccion: Av. Paseo Colon 922, Ciudad Autdnoma de Buenos Aires, 2 piso,
oficina 228

+54 11 4349 2253/2940/2427 - dorigen@magyp.gob.ar
Usuarios

Camara de Olivicultores de San Juan Asociacion Civil.
Contacto

264-4529851
www.camaraolivicola.com.ar

Descripcion general

El Aceite de Oliva Virgen Extra de San Juan es conocido por ser un blend
compuesto mayoritariamente por la variedad Arbequina, que se tipifica
como “frutado verde de ligero a medio”, al igual que el amargo y el picante,
presentando buena complejidad y persistencia. Ademas, es un aceite que se
lo identifica por su calidad y estabilidad frente a la oxidacion.




El aceite de oliva virgen extra (AOVE) que llevara el sello de “Indicaciéon
Geografica Aceite de Oliva Virgen Extra de San Juan” aplica solamente para
los blend que reunan las siguientes caracteristicas:

— Composicion: estar integrado por entre un 50 - 70% de Arbequina (el
varietal mas ampliamente implantado en la provincia); mientras que el
porcentaje restante puede estar integrado por distintas variedades tipicas de
San Juan, a saber: Changlot, Arauco, Coratina, Arbosana, Picual, y Koroneiki.

— Acidez libre: menor o igual a 0,40%.
— Perfil de acidos grasos para acido oleico: entre un 55y 70%.

— indice de peréxidos: menor o igual a 10 miliequivalentes de oxigeno por kg
de aceite

— Perfil sensorial: mediana de frutado mayor a 3.0; mediana de defectos igual
a 0.0; amargo y picante equilibrados.

— Perfil descriptivo: se perciben notas olfativas a hojas verdes, tomate, alcaucil,
frutos secos y dulce suave que armonizan en boca marcando la suavidad,
complejidad y el equilibrio que caracteriza a los aceites de San Juan; ademas
de ausencia de defectos (por ejemplo: rancio, atroje, borras, etc.).

— Color: si bien el color no es un parametro de comyparacion o diferenciacion,
si se debe cumplir con un producto limpido, sin presencia de impurezas o
precipitados.

— Presentacion: envases de vidrio de color oscuro, en presentaciones de 250
mly 500 ml.

Requerimientos especificos

Tal como se menciono previamente, el blend caracteristico de AOVE de San
Juan esta compuesto como minimo por un 50% de Arbequina (varietal
exclusivamente aceitero y que en el total de hectareas cultivadas en la
provincia representa mas de la mitad), y el porcentaje restante con diferentes
varietales de importancia en la provincia.

Ademas, otro de los requerimientos que debe cumplir este AOVE es que tanto
las fincas productoras de olivos como las almazaras donde se elabore el aceite
deben estar ubicadas en la provincia de San Juan.




Zona geografica

La zona delimitada para la Indicacion Geografica es la division politica de la
provincia de San Juan, cabe mencionar que el Valle del Tulum es el principal
oasis productivo de dicha provincia, ya que posee todas las propiedades
exclusivas para el cultivo del olivo, y donde se encuentran las areas mas
importantes desde el punto de vista productivo, como por ejemplo los
departamentos de Sarmiento, 25 de Mayo, Pocito, Rawson, Ullum, Caucete, 9
de Julio, San Martin y Zonda.

Vinculo con el territorio

— Natural

Los AOVE de la provincia de San Juan se caracterizan por su calidad quimica
y sensorial debido a las condiciones particulares de suelo, clima vy la calidad
del agua de riego, proveniente de la Cordillera de los Andes. La temperatura,
la baja humedad ambiente, y la amplitud térmica hacen que San Juan cuente
con uno de los climas mas sanos y luminosos del mundo (ya que es diafanoy
seco); por otra parte, la altitud y latitud de los olivares que alli se encuentran,
junto a las zonas de piedemonte que evitan las heladas, son aspectos que
también contribuyen.

El Valle de Tulum en San Juan se encuentra al pie de la Sierra del Tontal,
perteneciente a la Precordillera; dentro del mismo destaca la zona de
piedemonte donde los suelos, debido a su granulometria gruesa y a la
ausencia de horizontes calcareos, no presentan problemas de
encharcamiento. Por otra parte, este perfil del suelo tiene relacion con la
pluviometria del Valle de Tulum, ya que es de menos de T00 mm y mas de la
mitad de la precipitacion se produce en el verano y, en muchos casos, de
forma torrencial. Pero estas lluvias no suelen incrementar el riesgo de
enfermedades, por la baja humedad relativa ambiental y la rapida percolacion
en el perfil de suelo, garantizando de esta forma plantas mas sanas que dan
como resultado aceites de calidad.

Como se menciono previamente, otro factor que suma a la calidad del AOVE
de San Juan, es el agua de riego utilizada, que para el caso de esta provincia
el agua superficial es mas importante, y tanto la Precordillera como la
Cordillera Andina alimentan las aguas de los rios San Juan, al Sur, y Jachal, al
Norte, y son de gran calidad, con baja conductividad eléctrica (a diferencia del

agua de pozo).




— Historico - humano

El cultivo del olivo en Argentina tiene su origen en la colonizacion espanola,
sin embargo, su desarrollo no tuvo lugar hasta finales del siglo XIX como
consecuencia de la inmigracion que llegé al pais. La provincia de San Juan
recibid una fuerte corriente inmigratoria tanto latina (espanoles e italianos)
como del Medio Oriente, ambas poblaciones de fuerte tradicion olivicola que
veian optimas las condiciones edafoclimaticas de la zona, y sumado a la
necesidad de encontrar aceite de oliva virgen para consumo en el mercado
argentino, es que impulsaron el mayor desarrollo de la actividad en la
provincia con el “saber hacer” que traian de sus origenes. Es por esto que la
mayor parte de la poblacion sanjuanina es descendiente de italianos y
espanoles, y por lo tanto la gran mayoria tiene incluida en su “dieta
mediterranea” al aceite de oliva como un elemento esencial, ademas existe
una rica historia asociada al cultivo, lo que le brinda justamente a este
producto, una vinculacion directa con el factor humano.

Como muestra de la vinculacion que existe entre todo el conocimiento, y la
transmision de este, respecto de la elaboracion del aceite de oliva, se puede
mencionar que ya en 1954, San Juan participo de la Conferencia Nacional de
Olivicultura bajo el axioma: “Haga Patria Plante un Olivo”, participando con
importantes empresas industriales ya en desarrollo y técnicos formados en la
materia, gracias al aporte de escuelas como la “Escuela de Fruticultura y
Enologia” (Ex Quinta Normal fundada por D.F. Sarmiento), la que cuenta con
la Primera Planta de Elaboracion de Aceite de Oliva, instalada en una escuela
agrotécnica e inaugurada el 15 de abril de 1940. Esto da muestra que los
saberes heredados fueron mas alla de la transmision familiar, hasta lograr la
incorporacion en el plan de estudios de la mencionada escuela, la que ya
visualizaba el gran porvenir de la actividad en la provincia.

Los trabajadores que intervienen en los emprendimientos olivicolas son del
tipo temporario en la mayoria de las etapas del proceso, con un fuerte
aumento de personal durante el momento de la cosecha; cabe mencionar
gue es en esta etapa donde se ve la importancia de la intervencion del
hombre en el proceso, ya que la decision de cuando iniciar la cosecha es el
resultado de la experiencia, el conocimiento de las variables climaticas y las
particularidades de cada plantacion, ya que cada ano es diferente. Esto se
aprecia ampliamente en la importancia de cosechar las aceitunas de la
variedad Arbequina con un indice de madurez bajo para mayor estabilidad,
teniendo en cuenta siempre el punto de equilibrio rendimiento - calidad, y
gue resulte en atributos sensoriales con intensidades mayores.




Método de obtencion del producto

— Cultivo

Los olivares comienzan con la produccién propiamente dicha a los 5/7 afios de
implantados, por lo que se deben realizar todas las tareas para el
Mmantenimiento del area de cultivo.

- Riego: superficial o presurizado, con aguas provenientes de deshielos
(transportados por el cauce del rio o por extraccion con bombas surgentes de
napas subterraneas). Debe ser peridodico y no puede ser inferior a los 10 riegos
anuales.

- Poda: manual o mecanizada, con la finalidad principal de remover partes de
la planta para mejorar su aireacion, controlar su altura y proporcionar
soleamiento de la misma.

- Fertilizacion

- Manejo de Plagas

- Desmalezado y laboreo del suelo
— Cosecha

Se considera como uno de los puntos mas relevantes del proceso completo,
puede oscilar entre los meses de marzo hasta principios de junio
(dependiendo de cual es el destino de la materia prima que se obtiene). Esta
tarea puede ser realizada de forma manual o mecanizada.

— Traslado a la almazara

Debe realizarse dentro de las 24 horas desde que el fruto fue cosechado, para
evitar que por golpes durante la cosecha la aceituna comience un proceso de
oxidacion y/o fermentacion, influyendo negativamente sobre la calidad del
producto final.

— Recepcion

También se debe procesar la aceituna dentro de las 24 horas posteriores a la
cosecha. Es fundamental que las variedades sean procesadas por separado,
para que no se elabore un aceite tipo blend sin la proporcionalidad
correspondiente a la IG AOVE de San Juan.




— Limpieza y lavado

El objetivo fundamental es eliminar hojas, ramas, piedras, tierra y cualquier otro
elemento extrano que acompane a las aceitunas. Se realiza una limpieza en
seco y una limpieza humeda.

— Escurrido

Eliminacion del agua de lavado a través de un canal vibrador con fondo
perforado.

— Molienda

La trituracion de la aceituna se realiza en molinos metalicos de martillo, para
liberar las gotas de aceite hasta hacer de ella una masa homogénea (pasta de
aceituna).

— Amasado

Se realiza para la separacion de las diferentes fases que constituyen la pasta de
aceituna, y permite la formacion de una fase oleosa continua. Se utilizan
amasadoras horizontales de acero inoxidable, que cuentan con un sistema de
calefaccion mediante agua caliente (temperatura entre los 25 y 28°C) que
circula por una camisa. El tiempo de proceso esta entre los 45 y 60 minutos.

— Separacion

Existen 2 tipos: la Sdlido-Liquido (en un decanter se somete la pasta de
aceituna a la accion de una fuerza centrifuga para extraer el aceite de la
misma, obteniéndose: orujo, alpechin y aceite), y la Liquido-Liquido (en una
centrifuga vertical, el aceite obtenido se somete nuevamente a la accidn de
una fuerza centrifuga que separa los restos de agua de vegetacion que pueda
contener).

— Decantacion - Desborrado

Durante 24 horas el aceite es almacenado en tanques de acero inoxidable con
fondo conico, para que precipiten impurezas y restos de agua de forma natural.

—+ Almacenamiento

Debe realizarse en tanques de acero inoxidable (ocupados en su totalidad), al
abrigo de la luz y el aire, en ambientes con temperaturas controladas (15-18°
C), y con drenaje de sedimentos en forma regular.




— Formulacion de corte

Se define un nuevo tanque pulmon donde el técnico responsable de cada
almazara formara el blend definitivo que cumpla con los requerimientos de la
IG AOVE de San Juan, habiendo realizado previamente una degustacion para
dar la conformidad de cada uno de los varietales.

— Filtrado

Se realiza con el fin de eliminar las pequenas sustancias en suspension en el
aceite y dejar un producto totalmente limpido y traslucido.

— Fraccionamiento

Esta tarea podra ser realizada de forma manual o automatica, en envases de
vidrio de color oscuro y en presentaciones de 250 mly 500 ml.

Rotulo

Presentacion del isologo de la IG en el rotulo







