Diamela Ziganorsky

“Existen dos vias para detectar la calidad
de un aceite de oliva: la técnica y
la organoleptica”

Por Florencia Borsani

Con 2 600 hectareas plantadas con olivares en Catamarca y mas de 40 variedades distintas de aceitunas, Indalo es un grupo de trascen-
dencia internacional que se especializa en el manejo de productos del olivo. Diamela Ziganorsky, responsable del departamento de marke-
ting y capacitacion de la empresa, asegura que un consumidor puede ser capaz de identificar distintas calidades de acelte a simple vistay
hasta se anima a recomendarnos un postre a base de... jAdivinen qué? Si, aceite de oliva.

¢ Es cierto que existen tantas variedades

de olivas como de uvas?
Definitivamente. En nuestros campos en Catamarca tenemos
plantados alrededor de 40 varietales de olivares, y utilizamos
para la elaboracion de nuestros aceites cerca de 7. Tenemos
plantadas mas variedades de las que estamos utilizando porgue
ano tras anos se realizan estudios y ensayos para evaluar cuales
son las que mejor responden al clima y al lugar.
Actualmente empleamos las variedades Arbequina, Coratina,
Frantoio y Picual.

¢; Para la elaboracion de sus aceites las utilizan en

forma individual o realizan coupages con ellas?
Como en un vino, un coupage tiene en su formacion al menos dos
variedades diferentes de oliva y, en el caso de un varietal, el pro-
ducto fue elaborado integramente con un solo tipo de aceituna.
En el caso de Indalo tenemos dos lineas que son creadas como
coupage: la linea clasica y la linea Premium. Y, por otro lado, tene-
mos la llnea gourmet con 3 referencias que son bivarietales.

¢; Es posible que un consumidor con escaso
conocimiento del tema pueda identificar

las distintas calidades de aceites de oliva?

Yo creo gue si. Primero y principal siempre se deben comprar
aceites de oliva virgen extra, ya que son éstos los de mejor ap-
titud. Luego, existen dos vias para detectar la calidad: una es la
via técnica y la otra la organoléptica. Si estamos por gjemplo en la
géndola, vamos a tener que orientarnos por la técnica, y esto se
ve reflejado en el nivel de acidez, el cual es un parametro quimico
que determina la calidad del producto. A menos de 0,8% de aci-
dez se puede decir que tenemos un aceite de oliva virgen extra.
De ahi en mas, a menor acidez, mayor calidad. En Argentina no es
obligatorio reflejar la acidez de un aceite en la etiqueta, pero sl la
informacién esta, hay que respetarla, por lo cual es aconsejable
elegir marcas que reflejen la acidez en sus envases.

.Y por sus aromas y sabor?
Bueno, el analisis organoléptico, en realidad, es un poco mas
complejo... pero lo podemos ver si vamos a usar el producto en
un restaurante y, al olerlo, sentimos que nos invade muy fuerte
un dejo a aceituna madura, como si fuese una pasta de aceitu-
nas. Seguramente, ese aceite esta rancio.

Perfecto. ;Y esas cualidades también varian

de acuerdo al envase en el que esté el aceite?

En realidad no existe diferencia en cuanto al sabor si el aceite
estuvo envasado en vidrio, lata o plastico, pero sl pueden verse
diferencias a lo largo del tiempo, ya que cada envase protege en
mayor o menor medida al producto de las condiciones externas.
Es importante marcar que los principales enemigos del aceite de
oliva son el calor y el oxigeno; por eso, en cualquier envase hay
gue realizar el mayor esfuerzo por protegerlo.

Esta idea de terroir que se aplica al mundo

del vino, ;también existe en la olivicultura?
A ver... los olivares necesitan principalmente agua, y mientras
donde se ubiguen se pueda asegurar eso, van a funcionar bien.
Por ejemplo en Catamarca, donde nosotros tenemos nuestras
plantaciones, el clima es completamente seco pero gracias a

un sistema de riego israell tenemos olivares saludables y pro-
ductivos.

Finalmente, ; podria recomendarnos algun uso
extrafio del aceite de oliva en la cocina?
iClara! Vioy a utllizar una de las recetas que Narda Lepes ha pre-
parado exclusivamente para Indalo, ya que ella es la imagen de
nuestros productos, y es de mis preferidas por lo sabrosa y poco
tradicional. Ademas, jes muy facil! Acd va (risas)... increiblemen-
te es un postre: naranjas con halva, pistachios y aceite de oliva

virgen extra. Riguisimo.
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