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Alerta en Huasco:
comercializan
aceite de ohva falso %

srruacién. ChileOliva y el Comité de Administracion
de la Denominacion de Origen del Valle del

Huasco destaparon red de fraude.

Redaccion

cronica@diarioatacama.cl

hileQlivay el Comité de
CAdministraci()n delaDe-

nominacién de Origen
Aceite de Oliva del Valle del
Huasco presentaron hace unas
semanas una contundente que-
rella que revela una red de alta
envergadura y coordinacion
dedicada aengariar a consurmni-
dores y afectar la salud pablica
y la economia del sector.

La denuncia se centra en
siete marcas que, segun lasin-
vestigaciones, venden aceite
de oliva etiquetado como “ex-
tra virgen” sin cumplir con las
normativas vigentes, utilizan-
do plataformas en redes so-
ciales y espacios de comercia-
lizacion menos regulados pa-
ra realizar sus operaciones
fraudulentas.

La investigacion privada

de ChileOliva y el Comité
identifica dos principales me-
canismos del fraude. Uno de
estos es la adquisicion de
aceite que no es de oliva y de
origen desconocido; y otro, la
elaboracion de maltiples
marcas con etiquetas simila-
res, formando una red ilicita
que distribuye sus productos
sin la trazabilidad y calidad
exigidas por ley. La querella
ya fue admitida por el tribu-
nal y los antecedentes envia-
dos al Ministerio Piiblico, que
determinara si existe un frau-
de en el mercado.

DECLARACIONES

Desde ChileOliva, a través de
un comunicado subido a sus
redes sociales, indicaron que
el consumo de aceites fraudu-
lentos no solo representa un
engano economico, sino que
puede tener consecuencias

para la salud, especialmente
si el producto ha sido altera-
do o no ha sido almacenado
adecuadamente.

“Por eso, recomendamos
adquirir aceites de olivaatra-
vés de canales confiables y
oficiales. ChileOliva busca re-
presentar yapoyar a todas las
empresas que cultivan olivas
para obtencion de un aceite
de oliva extra virgen de cali-
dad, asi como a las empresas
que elaboran, envasany co-
mercializan este producto”,
comentaron.

A su vez el Comité de Ad-
ministracion de la Denomina-
cion de Origen Aceite de Oliva
del Valle del Huasco, en su
cuenta de Instagram, mani-
fiestan que de acuerdoarotu-
lado de producto e informado
por Servicio Nacional del
Consumidor (Sernac), todas
las empresas tienen la obliga-
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cion derotular sus productos
de acuerdo a las normas que
los rigen, incorporando infor-
macion en castellano, datos,
instructivos de uso, restriccio-
nes etc.

“Toda la informacion que
la empresa entregue en la ro-
tulacion debe ser veraz, com-
probable y no inducir a error a
losconsumidores”, sefialaron.

SERNAC

De hecho en mayo, el Sernac
inicié un monitoreo a la ven-
ta de aceite de oliva con de-
nominacién de origen del Va-
lle del Huasco, tras detectar
estos eventuales incumpli-
mientos a la Ley de Propie-
dad Intelectual y dela Ley del
Consumidor. Aquello arrojo

que dos proveedores estarian
comercializando aceite de
oliva sin contar con dicho re-
gistro, juntoa dos marketpla-
ces utilizados como canales
de venta de estas mismas em-
presas, con el proposito com-
probar sus aseveraciones pu-
blicitarias.

“El Sernac tomara las ac-
ciones pertinentes para ir en
defensa de los derechos de las
personas consumidoras, pu-
diendo denunciar a las em-
presas infractoras ante la jus-
ticia, en cuya instancia arries-
gan elevadas multas”, pun-
tualizaron desde Sernac.

RECOMENDACIONES
Ante esta situacion, existen
importantes recomendacio-

nes para que los consumido-
res puedan verificar la auten-
ticidad del aceite de oliva ex-
tra virgen. Destaca, por ejem-
plo, que el envase debe ser os-
curou opaco, preferiblemen-
te de vidrio, sumado a que el
porcentaje de acidez debe ser
menor a 0,5%, la fecha de co-
secha debe ser reciente (con
més de dos afios es recomen-
dable descartarlo) y que un
aceite auténtico genera un li-
gero amargor y picazén en la
garganta.

Finalmente es relevante
verificar en internet el lugar
de elaboracion; marcas que
informan direcciones en do-
micilios sin infraestructura pa-
ra producir el aceite deben ser
tratadas consospecha. 8




