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Titulo: Se estabilizan los precios y se encienden las alarmas de fraudes

ras dos afios de
fuertes alzas
en los precios
del aceite de
oliva, debido a
una caidaenla
produccién de olivas en Es-
pana causada por la sequia,
hoy el panorama, no solo en
Chile, sino que a nivel mun-
dial, se estabiliza, tanto en
produccién como en precios.
La razon principal es que en
Europa la produccién se re-
cuperd, marcando la tenden-
cia para el resto del mundo.

La estabilidad en la pro-
duccion y en el precio genera
buenas expectativas para los
productores nacionales.

“Esta temporada hemos te-
nido una buena produccion
en la empresa, un 14,4% so-
bre el afo 2024”, comenta
Fernando Carrasco, gerente
general de Deleyda.

Ademas, en la dltima déca-
da el consumo de aceite de oli-
va a nivel mundial ha ido en
constante aumento. Chile no
es la excepcion: ha tenido un
crecimiento de un 5% anual
en la demanda interna. En el
pais se producen 20 mil tone-
ladas de aceite extra virgen.

De la mano con la mayor
demanda ha crecido también
la comercializacion de aceites
adulterados y otros que son
vendidos como de una cali-
dad que en realidad no tie-
nen. “A nivel mundial, y tam-
bién en Chile, se han detecta-
do casos en que se comerciali-
zan aceites de calidad inferior
o mezclas con aceites de se-
millas (como girasol o soya),
haciéndolos pasar por aceites
de oliva extra virgenes”, expli-
ca Gabriela Moglia, gerente
general de Chile Oliva.

Y estasituacién se haincre-
mentado en el Gltimo tiempo,
empujada especialmente por
el gran salto en los precios
que hubo el afio pasado, co-
mo consecuencia de la esca-
sez de olivas que genero la se-
quia en Europa.

El fraude no solo se da
mezclando el aceite de oliva
con otro tipo de aceite o in-

ACEITE DE OLIVA:

Se estabilizan
los precios

y se encienden

las alarmas
de fraudes

Junto con el aumento en el consumo de aceite de oliva a nivel
mundial, han crecido también la adulteracion de aceites y ventas
con etiquetas que inducen al engafio, lo que ha generado que la
industria trabaje en soluciones a nivel global.
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Toneladas de aceite
extra virgen se pro-
ducen en Chile

cluso con productos quimi-
cos, sino que en otras ocasio-
nes con el etiquetado, puesto
que en algunas situaciones se
vende un producto como “ex-
tra virgen”, cuando en reali-
dad es solo virgen, lo que
constituye un engafo al con-
sumidor, aunque lo que esta
comprando no es adulterado.

“Para que un aceite no cla-
sifique como extra virgen,
basta con que tenga algin ti-
po de defecto sensorial o de
produccién. La realidad es
que el aceite de oliva extra
virgen puede presentar facil-
mente defectos, como aromas
a fruto atrojado (aceitunas

fermentadas) u otros proble-
mas durante la produccién.
Por eso, muchos aceites pro-
ducidos masivamente en pai-
ses como Espafia o Italia, que
se exportan a gran escala,
tienden a tener estos defec-
tos. Técnicamente, entonces,
no deberian ser clasificados
como extra virgen”, comenta
Fernando Carrasco.

Sin embargo, los especialis-
tas mencionan que el fraude
se vuelve mas grave cuando se
comercializan aceites virge-
nes que ni siquiera cumplen
con los parametros quimicos
minimos, como los niveles de
acidez permitidos. En estos
casos, se falsifican los certifi-
cados de anélisis y se etique-
tan como extra virgen, cuando
no lo son. Esto si constituye
un fraude que a nivel mundial
se combate con fuerza.

“Ademas, con la fuerte alza
del precio de la aceituna, no
solo subié el valor del aceite
extra virgen, sino también del
aceite virgen. Esto dio paso a
un segundo tipo de fraude: la
mezcla de aceites. Es decir, se
combinan aceites de oliva
(virgenes o extra virgenes)
con otros de origen vegetal,

como maravilla o canola”,
menciona Carrasco.

La situacién ha puesto en
alerta a la industria mundial
de produccion de aceite de
oliva no tan solo por los efec-
tos econémicos que pueda
generar, sino que también
por los riesgos en torno a la
salud de las personas, puesto
que la intervencion del aceite
puede provocar diferentes
efectos. “El consumo de acei-
tes fraudulentos no solo re-
presenta un engafio econé-
mico, sino que puede tener
consecuencias para la salud,
especialmente si el producto
ha sido alterado o no ha sido
almacenado adecuadamente.
Por eso, recomendamos ad-
quirir aceites de oliva a través
de canales confiables y oficia-
les”, dice Moglia.

La competencia desleal
que se genera con este tipo de
hechos provoca que la indus-
tria comience a tomar medi-
das.

“Naturalmente, todo esto
representa una competencia
absolutamente desleal para
los productores que, con mu-
cho esfuerzo, elaboran un
verdadero aceite de oliva ex-
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La buena cosecha de olivas de Europa llevd a una
estabilizacién de los precios.

tra virgen. Este es un produc-
to noble, con multiples pro-
piedades saludables. Es una
grasa muy saludable, cuyos
beneficios siguen siendo ob-
jeto de estudios e investiga-
ciones. Estas caracteristicas
no estan presentes ni en el
aceite de oliva virgen ni en el
aceite de maravilla. Ambos
son aceites que, si bien son
considerados grasas inocuas
y no causan mayores danos,
carecen de los beneficios nu-
tricionales y funcionales que
si aporta el aceite de oliva ex-
tra virgen”, explica Carrasco.

éQUE SE ESTA
HACIENDO?

En Chile, la Asociacion de
Productores de Aceite de Oli-
va (ChileOliva) esta trabajan-
do en diferentes estrategias

para poder frenar este tipo de
practicas. Una de estas es la
necesidad de actualizar la
normativa que tiene el Minis-
terio de Salud (Minsal) para
evitar este tipo de fraudes,
ademas, se estan realizando
diversas campafias educati-
vas con el fin de que la pobla-
cién pueda identificar cuan-
do un aceite de oliva es extra
virgen o no.

La actual normativa del
Minsal establece la clasifica-
cion y requisitos de calidad
del aceite de oliva en sus dis-
tintas formas de presenta-
cion para consumo humano
v lo que se busca es actuali-
zarlay que se agreguen espe-
cificaciones que impidan la
comercializacion fraudulen-
ta del producto.

“Un buen aceite debe tener

Han aumentado los intentos por
ofrecer aceites fraudulentos.

frutado, con aromas que re-
cuerdan a la aceituna fresca y
notas herbaceas; amargor,
que se percibe en la lengua; y
picor, una sensaciéon que se
manifiesta en la garganta. Es-
tos tres elementos son indi-
cios delacalidad y frescura del
producto. Es importante te-
ner en cuenta que un aceite
que huele a aceitunas de mesa

XIMENA ROZAS FUENTES

o0 presenta un aroma rancio
puede estar defectuoso. Ese
olor se conoce como ‘atrojado’
y es una sefial clara de que el
aceite no es extra virgen. Estar
atentos a estos detalles al mo-
mento de comprar puede
marcar la diferencia entre
consumir un producto salu-
dable o uno que no cumple
con los estdndares minimos
de calidad”, explica Moglia.

Por su parte, el Sernac tra-
baja en una campana de de-
teccion de casos y de preven-
cién para que los aceites de
oliva que son co-
mercializados por
medio de market-
place u otra venta
informal cumplan
con la normativa
vigente.

“Nuestra reco-
mendacién prin-
cipal es evitar
comprar aceites
de oliva en canales
informales: ferias,
plataformas como
Mercado Libre u
otras fuentes don-
de los precios sean
sospechosamente
bajos. El aceite de
oliva tiene un va-
lor de mercado
bien definido, ylas
grandes ofertas,
en este rubro, sim-
plemente no existen. Sives un
‘ofertén’, es mejor desconfiar,
a mMenos que Conozcas perso-
nalmente al productor o pro-
veedor. Ese es el trabajo que
estamos haciendo hoy: infor-
mar, educar y cuidar tanto al
consumidor como a la indus-
tria formal”, afirma Fernan-
do Carrasco, gerente general
de Deleyda.
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