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El aceite de oliva virgen: mas que un condimento

Mendoza es reconocida mundialmente por sus vinos, pero en sus tierras también se cultiva un “oro liqui-
do” de calidad excelente: el aceite de oliva virgen extra. Este producto no es solo un condimento, sino una
experiencia sensorial compleja que combina aromas frutados, notas herbaceas y un caracter amargo y pican-
te que lo distinguen en el mundo de los aceites de oliva (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2022).

El aceite de oliva virgen extra mendocino se caracteriza por un perfil sensorial intenso y equilibrado,
con atributos como el frutado, el amargo y el picante en intensidades medias a altas, y una textura untuo-
sa que lo diferencia de otros aceites mas “livianos” (Araniti, 2013). Esta identidad Unica esta influenciada
por factores naturales como el clima mediterraneo, la genética del olivo —especialmente la variedad au-
toctona Arauco— y el manejo del cultivo (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2022; Mendoza
CONICET, 2017).

El aceite de oliva no se considera meramente un condimento, sino un alimento fundamental, consti-
tuyendo un pilar esencial de la dieta mediterranea. Su relevancia radica no solo en sus atributos organo-
|épticos, sino también en su aporte de nutrientes esenciales que confieren beneficios significativos para
la salud, trascendiendo su funcién como aderezo gastronémico cotidiano.

Mas alla del sabor, el secreto reside en su composicién quimica, especialmente en el alto contenido de
compuestos fendlicos —antioxidantes naturales que no solo aportan complejidad sensorial, sino también
beneficios para la salud, como la proteccién cardiovascular y la reduccion del estrés oxidativo (Quifiones,
2012; Mendoza Gobierno, 2013; Lienaux, 2025).

Cuando la Universidad y el productor se encuentran

La Facultad de Ciencias Agrarias de la UNCUYO (FCA) investiga y acompana a los productores locales
para potenciar la calidad del aceite de oliva. Actualmente trabaja con mas de 70 pequenos olivicultores
cuyas superficies de cultivo oscilan entre 0,25y 10 hectéareas. El sistema de trabajo se articula bajo la mo-
dalidad de fasson: los productores entregan sus aceitunas a la almazara de la institucidn, que se encarga
del procesamiento y la extraccion del aceite; por ese servicio la Facultad retiene un porcentaje del aceite
obtenido. Esta modalidad fortalece la cooperacion y el rol central de la Facultad en el ecosistema olivicola
local. Ademas, la almazara provee servicios de marcas blancas, permitiendo a los productores comercia-
lizar su aceite bajo su propia denominacién, lo que contribuye a diversificar y valorizar sus productos en
el mercado (Mirdbile, 2022). La Private Label Manufacturers Association (PLMA) define los productos de
marca de distribuidor como «toda la mercancia vendida bajo la marca de un minorista. Esa marca puede uti-
lizar el propio nombre del minorista o un nombre creado exclusivamente por ese minorista» (PLMA, citado en
Trespalacios Gutiérrez et al., 2021, p. 102). Para ello, los productores deben inscribir su marca y registrar
el Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNPA) vinculado al Registro Nacional de Establecimiento
(RNE) de la Fabrica Experimental de la FCA.

Polifenoles: el secreto detras del sabory la salud

Cuando consumimos un aceite de oliva de alta calidad y sentimos ese ligero picor en la garganta o
un amargor distintivo, no es un defecto: jes una sefal de excelencia! Estas sensaciones provienen de los
polifenoles, moléculas antioxidantes naturales presentes en las aceitunas.

Los polifenoles no solo son responsables de notas sensoriales vibrantes —pasto recién cortado, hoja de
higuera o planta de tomate—, sino que también son poderosos aliados para la salud. Actian como antioxi-
dantes y antiinflamatorios, protegiendo las células y contribuyendo al bienestar general (Quifiones, 2012).

De acuerdo con diversos estudios, los compuestos fendlicos cumplen funciones clave (Quifiones,
2012; Carretto, 2002):

e Contribucion sensorial: responsables del amargor, el picor y las notas herbaceas, senales de un

aceite de alta calidad.

e Capacidad antioxidante y estabilidad: protegen al aceite contra la oxidacién y el enranciamiento,

prolongando su vida util.

e Beneficios para la salud: poseen efectos antiinflamatorios, antimicrobianos y cardioprotectores.

El oleocanthal y la oleaceina, por ejemplo, tienen propiedades anticancerigenas y ayudan a preve-
nir enfermedades cardiovasculares y neurodegenerativas.

e Valor agregado: el alto contenido de polifenoles en variedades como la Arauco posiciona a Men-

doza en el mercado de aceites premium.

e Reconocimiento regulatorio: la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) reconoce que acei-

tes con mas de 250 mg/kg de polifenoles protegen los lipidos sanguineos frente al dafio oxidativo.
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Menos cantidad, mas calidad

El verdadero arte de producir aceite de oliva excepcional radica en el momento de la cosecha. La
tradicidn sugiere esperar aceitunas maduras y negras para obtener mayor rendimiento, pero el “secreto
verde” de Mendoza apunta a lo contrario: la excelencia se logra con aceitunas verdes o en envero (proceso
en el que la aceituna pasa de ser verde a negra, es decir, adquiere tonos violaceos), que concentran mas
polifenoles (figura 1). Aunque el rendimiento sea menor, la calidad aumenta exponencialmente (Hermoso
Fernandez, 2004).

>

Fuente: fotografia propia.
Figura 1. Salida de la centrifuga vertical donde se separa la Gltima fraccién de agua
de vegetacién del aceite.

La clave de la calidad del aceite de oliva radica en el momento de la cosecha: una recoleccién tempra-
na que privilegia el color verde de la aceituna y maximiza su riqueza en polifenoles, alin a costa de obtener
menos cantidad de aceite. Para definir el punto éptimo de madurez existen diferentes métodos quimicos
y sensoriales. Uno de los métodos usados por los productores es el Método del indice de Maduracién (IM)
descrito por Uceda y Frias (1975), el cual evalta el color de la aceituna para predecir el punto éptimo de
recoleccion en el envero que clasifica el color de las aceitunas en ocho categorias, del O (verde intenso)
al 7 (negro) (figura 2, pag. 52). En Mendoza, la Facultad de Ciencias Agrarias promueve la cosecha en los
primeros estadios de esta escala —cuando la aceituna aun es verde o inicia el envero—, logrando aceites
mas estables, frutados y con alto contenido de polifenoles.

Los beneficios de la cosecha temprana son multiples:

Mayor contenido de polifenoles y tocoferoles.

Perfil sensorial superior, con sabores mas frescos y frutados.

Mayor estabilidad y vida util del aceite.

Menor riesgo de deterioro por plagas o condiciones climaticas.
Procesamiento mas rapido y cuidadoso.

Posicionamiento como producto premium, con mayor valor en el mercado.

Asi, la decision de priorizar calidad sobre cantidad es una apuesta consciente y estratégica de los pro-
ductores mendocinos y la FCA.

La Almazara Experimental: ciencia, innovacion y tradicion

La calidad del aceite de oliva responde a una sinergia entre factores naturales, tecnolégicos y huma-
nos. Entre ellos, la cosecha tempranay el contenido de polifenoles resultan fundamentales, pero el com-
promiso de la FCA es el motor que impulsa la excelencia.
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La Almazara Experimental de la FCA no es solo una planta de procesamiento: es un centro de inves-
tigacidn, capacitacion y desarrollo. Alli se dictan cursos vy talleres especializados, tanto para estudiantes
como para técnicos y profesionales, constituyéndose en un espacio de formacion practica y actualizacién.
La almazara recibe pasantes que aplican conocimientos en un contexto real de produccién, fortaleciendo
la formacién académica y profesional.

La institucién garantiza rigurosos controles de calidad y andlisis sensoriales, cumpliendo estandares inter-
nacionales en cada etapa, desde la recepcion de la materia prima hasta el envasado (FCA UNCUYO, 2024).

indice de Madurez

Referencias numéricas de cada uno de los estados para evaluar el indice de madurez del fruto.
Figura 2. Cambio de coloracién de piel y pulpa de la aceituna en diferentes estados de maduracion de
acuerdo a Uceda y Frias.

Oculto: un aceite con identidad propia

La linea de aceites Oculto ofrece tres opciones:

e Arauco: varietal intenso, con notas picantes y amargas.

e Frantoio: perfil suave, con aromas frutados a banana y almendra.

e Blend multivarietal: 40% Arauco, complementado con Arbequina, Frantoio y Empeltre, logrando

un equilibrio entre intensidad y suavidad.

Ademas, la Facultad produce un blend en botella plastica bajo la denominacién “De la Facultad” (figu-
ra 3, pag. 53).

Este trabajo conjunto entre productores, técnicos, estudiantes y el Laboratorio Sensorial permitié con-
solidar la marca Oculto como un referente nacional e internacional, con premios destacados en concursos
como Olivinus 2024 y el XIV Encuentro Olivicola Internacional ArgOliva (Olivinus, 2024; ArgOliva, s.f.). La
almazara de la FCA también fue reconocida entre las 25 mejores del mundo en el ranking World’s Best
Olive Oils 2021/2022 (FCA, 2022).

El sello de Identificacion Geografica Mendoza, logrado gracias a la articulacién entre la Facultad, el
gobierno provincial, ASOLMEN vy los productores, certifica la calidad y el origen de estos aceites, fortale-
ciendo su posicionamiento en mercados exigentes (Alimentos Argentinos, 2022).

En sintesis, en la Almazara Experimental de la FCA confluyen ciencia, tecnologia, tradicion y coopera-
cion con pequenos productores, dando origen a aceites de oliva virgen extra premium que representan
la identidad mendocina. Mas que un alimento, el aceite de oliva es salud, innovacién y cultura. Y desde la
Universidad, se proyecta al mundo como simbolo de excelencia.
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aceite de ofiva
v[rgen extra

Fuente: fotografia propia.

Figura 3. Aceites de la linea “Oculto”, y el blend “De la Facultad”.
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