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El aceite de oliva (AO) originario del Sudoeste Bonaerense (SOB) es de calidad
diferenciada debido a las condiciones favorables del suelo y del clima de la zona

y a la experiencia de los productores.

Varios AO de l|la Region han sido galardonados con premios nacionales e

internacionales.

Durante julio y agosto del ano 2015, se realizd una encuesta
exploratoria en la Ciudad de Bahia Blanca. El relevamiento

cubrié distintos barrios y se encuestd a personas de
diferente sexo, edad y nivel de educacion.

Del total de encuestados, el 25% emplea AO como aceite
principal para todas sus comidas -consumidores habituales-;
el 49% como aceite secundario o adicional, para alihar
ensaladas y pastas y en ocasiones especiales -consumidores
eventuales- y el 26% no lo consume.

En general, los consumidores compran el AO en
super/hipermercados y en negocios especializados.
Respecto al AO del SOB, el mismo es comprado sobre la ruta
-en puestos cercanos a las fincas- y en los establecimientos

de los productores.

La razon fundamental para consumir AO son sus
propiedades saludables y nutritivas.

Por su parte, los consumidores de AO producido en el SOB
destacan su sabor. Declaran:

“Me gusta el sabor, es diferente al de otras regiones”.

Los consumidores habituales, con relacion a los eventuales,
son los que mas buscan, en las etiquetas de los envases, las
descripciones “aceite de oliva virgen extra”, “aceite de oliva” y
“aceite de oliva de primera prensada”. En cambio, los
consumidores eventuales, en comparacion con los habituales,
priorizan la descripcion “aceite de oliva virgen”. Ningun
encuestado declara buscar el dato sobre “grado de acidez”,
siendo ésta una de las caracteristicas que distinguen al AO

virgen extra del AO virgen.

Seguimos trabajando en colaboracion con los productores, los gobiernos municipales y diversos organismos publicos y
privados de la zona a fin de precisar resultados. El propdsito es que el Sector Olivicola, uno de los mas dinamicos e

impulsores de la economia de la Region, continte afianzandose y desarrollandose.

Las investigaciones se desarrollan en el marco de los proyectos:

“Aceite de Oliva del Sudoeste Bonaerense. Potencial Regional Exportador”-Concurso de Asistencia Exportadora “Manuel Belgrano”, SPU-Ministerio de Educacion

vy Deportes, 2014-2016. Dra: Lic. (Mg.) Susana Picardi (UNS)

v “Productos Agroalimentarios del Sur Pampeano: Diversificacion, Calidad e Identidad Regional”’- AgroValor, SPU-Ministerio de Educacidon y Deportes,

2016-2017. Dr: Ing. Agr. (Dr.) Pablo Marinangeli (UNS)

v “Desarrollo del Olivo del SOB”- Univ. Agregando Valor, SPU-Ministerio de Educacion y Deportes, 2017-2018. Dra: Lic. (Dra.) Lorena Tedesco (UNS)
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