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Titulo: Novedoso alifio para sandwiches y ensaladas

Meussa Forno M.

ani tostado, con merquén, sa-
M lado o confitado, ademas de la

clasica mantequilla elaborada a
partir de esta leguminosa, son opcio-
nes presentes en el imaginario de mu-
chos y consumidas masivamente. Sin
embargo, pocos conocen que a partir
del mani también se puede obtener un
aceite que sirve, por ejemplo, para ali-
nar ensaladas.

La agricultora Felicita Morena, oriun-
da de Chépica, comuna de la region de
O'Higgins, comenzoé a producirio bajo la
marca Vicar.

“Empece en 1998 sembrando mani,
arrendando terrenos ya que este cultivo
requiere rotacion y conté con el apoyo
del Instituto de Desarrollo Agropecuario

“Su sabor es suave y no
tiene un aroma pesado,
como el mani tostado,
porque esta prensado
en frio”, comenta la
agricultora Felicita
Moreno.

(Indap). Mi motivacion partié porque soy
hija de un agricultor”, cuenta.

Tras enfrentar varias dificultades, ter-
miné su primera empresa y formé otra
en 2021. “Parti de nuevo y compré ma-
quinaria, como un tractor y una pulveri-
zadora, gracias a créditos bancarios, de
Indap y a un fondo Crece de Sercotec
de $5.000.000. De esa forma pude le-
vantarme y darles trabajo a algunos de
los que ya habia empleado en el negocio
anterior”, anade.

Comenz6 produciendo mani con cas-
cara, natural, con sal, confitado tradicio-
nal y con sabores como limén, menta,
pistacho, naranja y arandano, los que
distribuye bajo su firma Mani Vicar.

Aceite de mani de la marca Vicar se produce en la region de O'Higgins

Novedoso alifio para
sandwiches y ensaladas

“En 2025 sembré 11 hectareas en el
sector de La Orilla de Auquinco, que
pertenece a Chépica. Usualmente se
cosecha a mediados de marzo, pero con
las lluvias se retraso y estamos recién en
plena cosecha. Para un litro de aceite se
requieren aproximadamente ocho kilos",
detalla.

Estudios publicados en la revista cien-
tifica Chilean Journal of Agricultural Re-
search han demostrado que este aceite
contiene principalmente acidos grasos

insaturados, como el oleico y el linoleico,
que ayudan a reducir el colesterol LDLy a
proteger la salud cardiovascular. Ademas,
el linoleico es un nutriente esencial para el
organismo, pero los especialistas siempre
recomiendan incorporarlo en la dieta junto
a otros tipos de grasas con moderacion.
Junto con ello, aporta principalmente
vitamina E, un antioxidante que protege
las células del dafo oxidativo.
“Recomiendo consumirlo sin calentar
para que no pierda sus propiedades, por

ejemplo, en ensaladas o sandwiches.
Su sabor es suave y no tiene un aroma
pesado, como el mani tostado, porque
esta prensado en frio”, afade.

Confiesa que mas adelante le gus-
taria vender su aceite fuera de Chile.
“Primero debo capitalizarme, porque
estoy invirtiendo todavia en maquina-
ria", sostiene.

¢Coémo decidié producir aceite de
mani?

“Siempre tuve la inquietud. Hice
muchas muestras que no me dejaron
satisfechas, hasta que en el afo 2022
decidi comprar una prensa para extraer
el aceite. De todas formas, no me re-
sultoé inmediatamente, ya que recién
en 2024 obtuve uno que me generd
la confianza para lanzarlo al mercado.
Ademas, lo envié a analizar al Instituto
de Nutricion y Tecnologia de los Alimen-
tos de la Universidad de Chile, que me
dijo que tenia una durabilidad de dos
anos. Lo comencé a comercializar a fi-
nes de 2024 en un formato de 250 cc.
y ofrezco precios mayoristas”.

¢Doénde lo esta distribuyendo?

“En la red de tiendas de Mundo Rural
de Indap, en el Emporio Campesino de
la Confederacion Nacional de la Unidad
Obrero Campesina de Chile, en calle
Eleuterio Ramirez, en el Mercado Coo-
perativo Mercoop, espacio destinado
a cooperativas agrarias en el Mercado
Urbano Tobalaba (MUT), en Avenida
Apoquindo, y en diversas expos y ven-
dimias""§
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