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El valor nutricional del aceite de oliva extra virgen

El valor nutricional del
aceite de oliva extra
virgen

Huasco. Hablan productores y pequeinos
agricultores de la zona.

legael verano en Atacama,
Lciscenarlo ideal para quie-
es turistean y visitan la re-
gion a conocer sus maravillas y
encantos naturales. Y uno de
€s0s tesoros proviene de laagri-
cultura familiar campesina, re-
conocido porsus cualidades co-
mo el origen y su calidad nutri-
cional: elaceitede olivadel valle
del Huasco, el cual posee deno-
minacion de origen gracias a su
alto contenido de polifencles,
acidos oleicos y caracteristicas
organolépticas que identifican
su origen en esteterritario, prin-
cipalmente de la variedad sevi-
llana que lo convierten enunpa-
trimonio agroalimentario nacio-
nale internacional.

“El valle del Huasco esta
bendecido con un clima privi-
legiado ya que dentro del él
conviveri tres denominaciones
osellos de arigen que dan fe de
la calidad de sus productos™ se-
nald Pia Albina, de aceite Albi-
fia en Freirina. Subrayd que
“en el caso del aceite de oliva
extra virgen del valle del Huas-
co es la tinica certificacion en
Chile y América que garantiza
una calidad alta y comproba-
ble para un aceite de oliva”.

VALOR NUTRICIONAL
Esta emprendedora que apoya
INDAP junto a otras dos empre-
sas familiares, esta trabajando
fuertemente por comunicar los
beneficios que su aceite con se-
lla de la denominacion de origen
a nivel pais, no solo por la repu-
tacion del sello en simismosino
ademis por el estandar de cali-
dad yvalor nutricional,
“Tenemos como pequefios
productores un compromiso
con la calidad y la nutricién y
prueba de ello es que el proce-
so de certificacion pudiera pa-
recer restrictivo, pero asegura
que nuestros aceites cumplan

con la promesa de calidad pa-
ralagente.

En tanto Angel Ponce de
aceite Azzait en Tatara destaca
también la importancia de con-
tarcon el sello denominacion de
origen de los aceites de oliva del
Huasco y el desafio por posicio-
narse anivel pais, “Hace cinco
anos comenzamos a certificar
nuestro aceite, y poco a poco el
sello ha ganado espacio y reco-
nocimientoen Vallenar, Huasco,
Freirina y Alto del Carmen y en
otras provincias de Atacama, no
ohstante, a nivel nacional toda-
via necesitamos como produc-
tores mas difusion para que
otras mercados comprendan el
valor de la denominacion de ori-
gen y silo que finalmente esta-
mos consumiendo tiene o no un
alto valor nutricional. Enel valle
del Huasco, el climay elsuelo en
si-sefiala Angel Ponce- ofrecen
condiciones optimas para culti-
var productos ideales para una
buena nutricion® sefala.

Para Daniela incorporar el
aceite de oliva en la dieta tam-
bién es fundamental, siendola
dieta mediterranea reconoci-
dacomo una de las mas equili-
bradas, pero atin falta posicio-
nar el valor nutritivo del aceite
deoliva.

“Existen poblaciones en el
mundo con mucha longevidad,
donde el consumo de aceite de
oliva es elevado; me ha tocadoir
apresentar nuestros aceites y el
sello dentro y fuera de Chile y
creoqueaiin falta mucho porco-
municar la importancia de tener
unvalle con aceitesde calidad su-
perior, frentea otros paises comeo
Colombia por el calé o México
por la cultura yel turisso por lo
quie creo (Ue se necesita mas es-
fuerzo conjunto piiblico y priva-
do que destaque este tesoro nit-
tricional que tenemos en la re-
gionyelvalle”, dijo. 3
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