
1 
 

CADENA DE VALOR DEL PISTACHO EN SAN JUAN 

 

Noviembre 2019 

 

I. Introducción. 

 

El Pistacho (Pistacia vera L.) es un cultivo muy antiguo tal que en la Biblia se 

pueden encontrar referencias a él. El origen del cultivo puede encontrarse en Asia 

donde hasta el día de la fecha las plantas crecen sin intervención de la actividad 

humana debido a las características del clima. Esta especie, propia de regiones 

como Irán y Afganistán, aparece en Europa a comienzos de la “Era Cristiana” y en 

el continente americano (Estados Unidos) desde mediados del siglo pasado 

(Gamalier, 2004). 

 

En Estados Unidos la producción a nivel comercial se inicia recién en los 

años 70 del siglo XX. Esto se puede justificar mediante dos factores. El primero de 

ellos se asocia a que recién en el año 1957 se realizó la selección de una cultivar 

de alta calidad conocida con el nombre de “Kerman” (proveniente de semillas de 

Irán). El otro posible motor del desarrollo se relaciona con la finalización - para la 

misma época - del sistema de acueductos de California; permitiendo con ello el riego 

en las zonas bajas del Valle de San Joaquín. Puede sumarse como un factor 

determinante en la consolidación de la industria del Pistacho de los Estados Unidos 

la formación, en el año 1976, de “California Pistachio Association”. 

 

En Argentina el cultivo aparece durante la década de 1990, concentrándose 

principalmente en la provincia de San Juan, a partir de la reglamentación de la Ley 

de Desarrollo Económico N° 22.021 (más conocida como Ley de Diferimientos 

Impositivos). 

 

 

II. Descripción del producto. 

Pistacia vera L., es una especie de la familia de las Anacardiáceas, dentro 

del género, vera es la única especie que posee frutos comestibles, el resto suele 

utilizarse como portainjertos tales como P. atlantica, P. intergerrima, P. terebinthus. 

Es un árbol diclino dioico, de polinización anemófila, de ramificación abundante y 

copa amplia sobre todo los machos. Por esta razón es que debe colocarse una 
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proporción de árboles masculinos junto a los árboles femeninos, para lograr la 

reproducción del mismo. Se trata de un árbol de desarrollo lento, lo que explica su 

tardía entrada en producción, pero también es una especie muy longeva; 

evidenciado en el hecho de que es posible encontrar plantas de 150 a 300 años. 

 

Existen marcadas diferencias entre los árboles femeninos y los masculinos, 

no sólo en su porte, sino que además las plantas masculinas presentan hojas de 

mayor tamaño, formadas por 3 foliolos. En el caso de los ejemplares femeninos las 

hojas son más chicas y presentan generalmente 5 foliolos. 

 

Las flores se encuentran en panículas (100-300 flores) y nacen de ramas 

laterales, antes de que broten las hojas, la inducción es en el año anterior en yemas 

que se encuentran en la axila de las hojas que están creciendo. La floración es 

escalonada y dependiendo las características climáticas puede durar hasta un mes. 

El porcentaje de cuaje varía entre 2 y 10%. 

 

Su fruto es una drupa monosperma con cáscara delgada y seca, rica en 

aceite (aproximadamente 55%). La semilla se constituye como la parte comestible, 

y está compuesta por dos cotiledones voluminosos. Su peso es de 

aproximadamente 1,4 gramos. Existe un importante número de frutos sin semillas, 

donde el pericarpio ha crecido hasta su tamaño completo pero sin crecimiento del 

embrión.  

 

En el desarrollo de la nuez pueden describirse tres períodos diferentes: 

 

• Período I: comienza con el desarrollo de la nuez y finaliza cuando se registra 

su máximo tamaño. 

• Período II: endurecimiento del pericarpio. 

• Período III: período de crecimiento de la semilla. 

 

La dehiscencia del pistacho es un fenómeno físico que resulta de la presión 

hacia el exterior que realiza la semilla al desarrollarse sobre la cáscara. Por lo tanto 

factores que afecten el tamaño de la semilla positiva o negativamente, también 

alterarán el porcentaje de nueces abiertas. Esto último es un carácter buscado, dado 

que se comercializa para consumo, mayormente, con cáscara. 

 

La dehiscencia depende tanto del factor genético como del ambiente, y 

dentro de este último, principalmente de las condiciones del cultivo). 

Ocasionalmente esta dehiscencia puede provocar ciertos problemas sanitarios, 
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debido a su mayor sensibilidad al ataque de patógenos, al estar el fruto abierto. 

 

Hay que tener presente que el pistachero es una especie que presenta 

vecería, es decir, es propenso a la alternancia de producción en años consecutivos; 

lo cual está influenciado por aspectos externos e internos de la planta. Los externos, 

como clima y condiciones de manejo, pueden controlarse para disminuir su efecto. 

Una serie de trabajos coinciden en que la alternancia de producción en pistacho 

está relacionada con el suministro y la demanda de hidratos de carbono.  

 

Una alta carga de frutos suprime el crecimiento vegetativo (por efecto de 

competencia de destinos) y esto afecta la cantidad de yemas reproductivas 

potenciales. Esta vecería, resulta de los excedentes y déficits en la producción y 

puede afectar muchos aspectos de la gestión de los cultivos, incluyendo: precios, la 

calidad, la demanda de mano de obra, el consumo de nutrientes y la poda. 

 

El cultivo es resistente a la sequía, adaptado a climas templados y secos, y 

no tolera un exceso de humedad ya que la misma favorece la aparición de 

enfermedades criptogámicas. Puede vegetar con pluviometrías anuales 

comprendidas entre 50 y 163 mm anuales. Pueden considerarse los 45º de latitud 

Norte como límite septentrional de su cultivo en Europa y en Asia. 

 

Los requerimientos de frío y calor dependen de diversos factores: factores 

genéticos, latitud, portainjertos, luz y estado nutricional. Si bien el pistachero es un 

cultivo capaz de soportar bajas temperaturas durante el reposo vegetativo (hasta -

30 ºC), durante el estado de yema hinchada es sensible a temperaturas de -3 ºC. 

En cuanto a las altas temperaturas se tiene que puede llegar a soportar 38 ºC 

(EEUU) y 45º C (Irán).  

 

No obstante, la resistencia al calor disminuye en condiciones de sequedad 

atmosférica prolongada, como consecuencia se producen quemaduras en hojas y 

tallos jóvenes, que puede llegar incluso a paralizar el desarrollo de los frutos. 

 

El cultivo del pistachero requiere suelos sueltos, prefiriendo aquellos de 

textura franco-arenosos, profundos (50cm), bien drenados, con pH entre 6 y 8. Si 

bien soporta suelos calcáreos, con alta salinidad, pobres, altamente alcalinos o 

ligeramente ácidos, la permeabilidad de los mismos sigue siendo la principal 

limitante. Es bastante resistente a la sequía y poco tolerante a períodos muy 

prolongados de humedad, por ello es necesario que los suelos no tiendan a la 

compactación. 
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La multiplicación del pistachero se realiza mediante el injerto de variedades 

comerciales sobre porta-injertos (patrones francos) por su vigor, resistencia a 

enfermedades y plagas del suelo y también, por su tolerancia a condiciones edáficas 

desfavorables. La propagación del pistacho puede considerarse más complicada 

que en el resto de los frutales, exige no solo una infraestructura de vivero (obtención 

de porta-injertos), sino también es necesario mano de obra capacitada en técnicas 

de injertación. 

 

Como variedades comerciales se destacan: 

 

• Kerman: desarrollada en California, a partir de semillas que se trajeron de 

Irán. Es de vigor bajo, época de floración tardía, con un período juvenil corto, 

por lo que se logra una mayor precocidad. Tiene altos requerimientos en 

horas de frío por lo que los mejores resultados se obtienen en zonas con 

inviernos intensos. El fruto es de muy buena calidad, gran tamaño, fácil 

apertura y excelente rendimiento. En la provincia de San Juan la época de 

floración es aproximadamente desde el 7 al 22 de Octubre (dato a tener en 

cuenta en relación a las heladas y a la elección del polinizador). La principal 

desventaja de esta variedad es que es muy vecera. Sin embargo por sus 

características es la más elegida por consumidores y productores. 

 

• Napoletana: presenta como ventaja un alto rendimiento a semilla, del 40-50% 

del fruto descascarado, época de floración media, requiere 500-700 horas 

frío. 

 

• Kastel: período juvenil corto, buen tamaño de fruto, vigor alto. 

 

Para la elección de la variedad hay que tener en cuenta: i) el clima, 

principalmente las heladas tardías y las horas frío y ii) la producción, es decir, 

productividad y % de frutos llenos. 

 
Comercialmente los parámetros que se tienen en cuenta son: tamaño y peso 

del fruto pelado, rendimiento en semilla, tendencia del endocarpo a abrirse en el 

ápice, forma más o menos regular de la semilla, color del tegumento seminal y el 

color de los cotiledones. 

 

En nuestro país la variedad comercial que se utiliza es Kerman, tanto por su 

calidad como por su floración tardía (logrando disminuir la probabilidad de ser 
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afectada por heladas). Respecto al requerimiento de horas frío (1000 horas frío) se 

tiene que en San Juan no existe inconveniente con dicho requisito. 

 

Como se mencionó anteriormente, el pistacho es una especie diclina dioica, 

es decir tiene las flores femeninas y masculinas en distintos pies. Por ello para lograr 

una adecuada polinización es necesario colocar, en el monte comercial, un 

porcentaje de plantas masculinas, improductivas, capaces de suministrar polen a 

las flores femeninas. El porcentaje aproximado es del 10 %, es decir una planta 

masculina por cada diez ejemplares femeninos. El diseño del cultivo puede variar 

en cuanto a la ubicación de las plantas polinizadoras. Una de las formas más 

utilizadas es colocar cada dos hileras un macho cada cuatro plantas femeninas. La 

época de floración en la provincia de San Juan es aproximadamente del 10 de 

Octubre al 20 de Octubre. 

 

La entrada en producción es del quinto al octavo año en promedio, hasta 

alcanzar producciones que varían entre los 2.5 y 6 Kg de fruto pelado (sin cáscara) 

en el décimo quinto año. Esta diferencia en los valores de producción se debe a las 

tecnologías de cultivo empleadas y, fundamentalmente, a la elección de sitio. En la 

provincia de San Juan, algunas zonas se han visto afectados por la ocurrencia de 

heladas, granizo y viento zonda, como también por la textura de los suelos. Aquellos 

sitios con suelos de textura pesada han sufrido una importante disminución en los 

rendimientos. 

 

El pistachero es tolerante a la sequía, pero como otros árboles, la irrigación 

aumenta los rendimientos, particularmente en este cultivo colabora a una mayor 

calidad de la nuez y amortigua el patrón de alternancia en la producción. Los 

sistemas de regadío permiten además realizar técnicas de déficit hídrico en etapas 

fenológicas del cultivo, que sean menos sensibles, o que no exista reducción en los 

beneficios económicos. Diversos trabajos muestran que reducciones del agua 

aplicada a través del riego durante los períodos de comienzo de desarrollo de la 

nuez (período I) y endurecimiento de la cáscara (período II) no reducen la cantidad 

total de frutos, aumentan el porcentaje de dehiscencia de la cáscara, e incluso 

favorecen la dehiscencia temprana. Algunos sectores de la provincia de San Juan 

presentan dentro de la misma finca suelos heterogéneos y un error frecuente es 

diseñar el riego en función de unos de ellos. Es común observar sectores bien 

regados, y otros con problemas de falta de agua o con síntomas de asfixia. Una de 

las conocidas ventajas del riego localizado es justamente poder programar de 

manera diferencial, y evitar la acumulación de agua en el cuello de las plantas. El 

pistachero es una especie muy sensible al ataque de hongos que afectan el sistema 
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vascular. 

 

La nuez del pistacho tiene un alto poder antioxidante y es una rica fuente en 

compuestos fenólicos. El valor energético es de 2332 KJ/ 100 g (similar al almendro) 

con altos contenidos en hidratos de carbono y minerales, principalmente potasio 

(1025mg/ 100g). El contenido graso varía entre un 50-70% del total del peso del 

pistacho de acuerdo a la variedad. Estos ácidos grasos incluyen un 25% de 

monoinsaturados (de los cuales 50-70% en forma de ácido oleico u omega 9), 

ácidos polinsaturados representan un 7% aproximadamente, de los cuales el más 

importante es el ácido linoleico u omega 6. Además, es rico en proteínas (18-23%), 

también contiene un porcentaje importante de carbohidratos, minerales y vitaminas. 

En pistachos la concentración de pigmentos y los parámetros de color representan 

un factor muy importante para identificar el origen geográfico del producto. 

 

III. Estructura de la cadena de valor. 

El pistacho es un fruto seco, siendo su semilla la parte comestible. 

Usualmente se consume salado, tostado y seco como snack, y también se utiliza en 

la preparación de pastelería y heladería. Es una drupa ovalada, rica en aceite, de 

unos dos centímetros de largo, con cáscara dura y lisa, de color beige o rojizo. Sus 

semillas son ricas en proteínas, en aceite, en vitaminas E, B1 y B2, en fibra, en 

minerales como el potasio y el hierro, y en menor cantidad, magnesio, fósforo, 

calcio, zinc y selenio. 

 

 Se clasifica normalmente por su lugar de origen, y existe una gran variedad 

de colores y tamaños de la semilla. Las variedades implantadas en Argentina son: 

Kerman, Peter y 0218. Las principales variedades de pistachos disponibles en el 

mundo son: Napoletana, Chico, Santangilisi, Israel 502, Tramesh. Existen infinidad 

de variedades de este fruto, muchas de ellas asumen el nombre de su lugar de 

origen. 

 

El proceso productivo del “pistacho para confitería” sigue el proceso que 

muestra la Figura siguiente. 
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Producción Primaria 

 

El proceso inicia con el implante de los pistacheros, y durante los diez años 

siguientes se realizan las tareas que permitirán el mejor desarrollo posible de la 

plantación. De allí en adelante, casi para siempre, anualmente darán sus frutos. El 

marco de plantación más utilizado es de 6 x 5 metros, concentrando 333 plantas por 

hectárea. El 16 % de ellas son “machos” y están distribuidas estratégicamente para 

lograr la mayor polinización del cuartel. La variedad “hembra” utilizada en la 

Argentina es la Kerman, la cual florece anualmente entre el 7 y el 22 de octubre. En 

tanto, las variedades “macho” más utilizadas son: a) Peter, que florece entre el 30 

de septiembre y el 15 de octubre, y b) 0218, que florece entre el 10 de octubre y el 

25 de octubre. Estas variedades permiten asegurar una permanente emisión de 

polen masculino durante la floración femenina. 

 

Un rasgo característico de esta actividad agrícola es el alto grado de 

mecanización alcanzado, a diferencia de muchos cultivos de la zona. La ocupación 

de mano de obra es permanente para las actividades culturales anuales. El principal 

uso de tecnología se da por: a) presurización del riego, que para este cultivo 

implementa la técnica del goteo, y b) cosecha mecánica. Ambas aplicaciones son 

claves para San Juan, por ser el agua un recurso poco disponible y por la 

simultaneidad de la fecha de cosecha del pistacho con la de uva para vinificar, 

principal cultivo de la provincia y muy demandante de mano de obra. 

 
La sequedad del ambiente favorece la sanidad del mismo, y también el clima 

sanjuanino aporta la cantidad de horas de frío que requiere esta plantación.  

 
Existe una red de servicios ya probada para los productores agrícolas 

sanjuaninos. Entre los servicios que demanda esta actividad y que se encuentran 

Producción 
Primaria

Secado Clasificación
Salado y 
tostado

Envasado

Fuente: elaboración propia en base a ASJDI 2013. 
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en San Juan se pueden mencionar entre otros: provisión de agroquímicos y 

fertilizantes, viveros, perforistas de pozos de agua subterránea, proveedores de 

equipos de riego, servicio de cosecha mecánica. 

 

Cosecha 

 

La cosecha de los pistachos comienza cuando estos alcanzan la madurez, 

reconocible cuando la envoltura externa del fruto pasa de verde a marfil y de éste a 

rosa. En la maduración la cáscara o endocarpio pasa de traslúcida a opaca, y el 

pellejo (mesocarpio) se separa fácilmente de la cáscara con una suave presión con 

los dedos índice y pulgar en los laterales del fruto. 

  

En San Juan la fecha para iniciar la cosecha de los pistachos ronda el 18 de 

febrero, y suele extenderse hasta el 5 de marzo. La recolección se realiza por 

medios mecánicos, utilizando vibradoras autopropulsadas o adosadas a tractores. 

También se realiza el trabajo con dos máquinas paralelas, una vibradora y una 

recolectora. Los frutos se cargan en carros y se transportan a la fábrica.  

 

Todo este proceso es muy importante realizarlo en menos de un día, a fin de 

asegurar la no proliferación de hongos, los que ennegrecen la cáscara y disminuyen 

las condiciones organolépticas del fruto, y por ende su calidad. 

 

Remoción del pellejo 

 
Ya en la fábrica, el primer paso que se realiza es la separación manual o 

mecánica del mesocarpio o pellejo. Este proceso debe realizarse antes de las 24 

hs. de cosechado el fruto, para evitar la proliferación de hongos. 

 

Secado 

 

Los pistachos deben secarse inmediatamente después del pelado. El 

contenido medio de humedad en una nuez fresca es de un 40-45 %, y la mejor 

calidad de los frutos se da cuando se secan a un 4-6% de humedad. Dicha humedad 

de secado puede conseguirse doctubreas diferentes:  

 

• Secado con aire caliente: se trata de un secado rápido, que se logra a 

temperaturas entre 70º a 90ºC, en tiempos de 5 a 14 horas. Por ejemplo: a 

70º C, el contenido de humedad baja de 45% a 5% en aproximadamente 10 

horas. La desventaja de este método es que puede producir cambios en las 
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características organolépticas del pistacho. 

 

• Secado en dos fases: es menos rápido que el anterior y por tanto el resultado 

es un pistacho con mayor calidad gustativa. En una primera fase los frutos 

se secan hasta un 12% de humedad con aire caliente a 60º C durante unas 

cuatro horas como máximo. En la siguiente fase se secan con aire ambiente 

forzado durante 24 a 48 horas, hasta alcanzar un 5-7% de humedad.  

 

• Secado con aire ambiente: los pistachos recién pelados se colocan en 

contenedores pequeños bien ventilados y se secan con la circulación de aire 

forzado, siempre que en el ambiente predominen temperaturas elevadas y 

baja humedad relativa. Es un proceso cómodo y económico, pero 

dependiente del clima natural. Las desventajas del mismo: mayor peligro de 

contaminación por hongos y muy dependiente de factores exógenos y no 

controlables.  

 

• Secado al sol: los pistachos se secan al sol entre 3 y 7 días hasta alcanzar 

un 7% de humedad. Los frutos se colocan sobre mallas que los protegen del 

contacto directo con el suelo. Se debe protegerlos, además, de pájaros, 

roedores e insectos. Este proceso no sólo resulta ser muy económico, sino 

que eleva la calidad organoléptica de los pistachos siempre que las 

condiciones climatológicas sean las óptimas. Al igual que el proceso anterior, 

es muy dependiente de factores exógenos y no controlables. 

 

Clasificación 

 
El proceso de clasificación de los pistachos es muy crítico, ya que en el 

mismo se comprueba realmente el rendimiento efectivo de todo lo invertido en la 

producción primaria.  

 

Los frutos pueden presentarse de tres maneras: a) vacíos, b) llenos-cerrados 

y c) llenos-abiertos. El factor que determina la proporción de frutos “llenos” -tanto 

cerrados como abiertos- es la polinización, con lo cual lograr el equilibrio en la 

distribución entre pistachos “machos” y “hembras” garantiza un óptimo resultado 

final en esta etapa. 

  

En la actualidad la clasificación se realiza manualmente en mesas de 

clasificación, o bien mecánicamente. El orden de los procesos de clasificación 

puede diferir de un país a otro, e incluso de una planta de procesado a otra, por 
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diferentes motivos.  

 

Los pasos a seguir en esta etapa son los siguientes: 

 

• Separar pistachos vacíos de llenos: identificar y eliminar los frutos vacíos. 

Ello se puede realizar mediante: a) una aventadora (corriente de aire), con lo 

que los frutos vacíos son apartados de los llenos por su menor peso, o b) por 

flotación, en tanques de agua donde los vacíos quedan flotando, mientras 

que los llenos van al fondo. Esta última opción tiene como desventaja la 

posible proliferación excesiva de hongos al elevar la humedad.  

 

• Separar pistachos llenos-abiertos de llenos-cerrados: esta operación se 

realiza principalmente mediante un tambor separador de varillas o pinchos 

que da vueltas, donde los pistachos abiertos quedan “enganchados” y son 

elevados en el cilindro hasta caer en una cinta transportadora aislada. 

 

• Separar pistachos llenos abiertos perfectos de los defectuosos: esta tercer 

clasificación permite que dentro de la población de pistachos llenos se pueda 

separar los que presentan defectos, siendo los más comunes: mal pelados, 

manchados o en mal estado. En las plantas de procesado modernas se 

disponen de clasificadores electrónicos de color que detectan los frutos 

manchados o con irregularidades. 

 

Salado y tostado 

 

En el salado los pistachos con cáscara al 7% de humedad son sumergidos 

en una solución de salmuera al 15-20%, agitándolos durante 3 minutos, para 

posteriormente secarlos a 70ºC hasta volverlos a llevar a una humedad del 7%. 

Luego de ello se eleva la temperatura hasta los 115-120 ºC durante 8 minutos, hasta 

adquirir el tostado deseado. 

  

El tostado con aceite es un proceso alternativo, muy parecido al ya descripto. 

Se introducen en salmuera al 15% durante 30 minutos y se secan a 70ºC durante 

una hora y media. Luego se tuestan con aceite de maní durante unos 8 minutos y a 

continuación se centrifugan para eliminar el aceite sobrante durante 5 minutos a 

2.000 r.p.m.  El tostado del pistacho sin cáscara se realiza siempre con aceite.  

 

Descarillado 
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Todos los pistachos cerrados -sanos y defectuosos- pueden ser 

descascarillados. Este proceso consiste en la apertura mecánica de los frutos 

cerrados, y normalmente es llevado a cabo mediante un descascarador rotatorio. 

Con esta máquina se obtiene a la vez el grano de pistacho entero y la cáscara 

desmenuzada, la cual es posteriormente separada mediante una aventadora.  

 

Envasado 

 
De todos los frutos secos, los pistachos poseen muy buenas cualidades para 

el envasado y almacenaje, ya que son menos susceptibles al enranciamiento 

(posiblemente debido a su menor proporción de ácidos grasos poliinsaturados) y 

porque el desarrollo de los hongos queda interrumpido cuando el nivel de humedad 

no supera el 7% y la temperatura es inferior a los 25ºC.  

 

Los frutos retienen el 7% de humedad durante aproximadamente un año si 

se conservan a 20ºC y con un 65% de humedad relativa. Para un tiempo de 

almacenaje superior se recomienda hacerlo a temperaturas de entre 0 y 10 ºC, lo 

cual no sólo disminuye la posibilidad de aparición de hongos sino que origina un 

menor riesgo de oxidación de lípidos, lo cual repercutirá positivamente en su calidad 

organoléptica.  

 

Bajando los niveles de oxígeno en ambiente a menos del 5 % (envasado al 

vacío o barrido de nitrógeno) se consigue mantener la calidad del sabor durante 

más tiempo. 

 

IV. Situación productiva y económica de la cadena. 

El cultivo de pistacho en la Provincia de San Juan se dispersa por el Valle de 

Tulúm, que está compuesto por los Departamentos de Capital, Rawson, Rivadavia, 

Santa Lucía, Chimbas, Pocito, Albardón, Angaco, Caucete, 9 de Julio, San Martín, 

Sarmiento y 25 de Mayo. Se produce pistacho específicamente en los 

Departamentos de 25 de Mayo, Pocito (en la zona de Carpintería), Rawson, San 

Martín y Sarmiento que componen el Valle de Tulúm y también en el Departamento 

de Calingasta.  



12 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cabe aclarar que, durante el año 2016, el cultivo de pistacho ocupó 776 

hectáreas del total de 1.725 hectáreas implantadas con frutos secos en San Juan. 

Se destaca que a nivel nacional la superficie cultivada con pistacho ocupó 808 

hectáreas de 22.320 hectáreas implantadas con frutos secos; es decir: 

 

• El pistacho en San Juan constituye un 45% del total de hectáreas cultivadas 

de frutos secos en la provincia. 

 

• El pistacho producido en San Juan constituye un 3,5% del total de frutos 

secos producidos a nivel nacional. 

 

• San Juan constituye el 96% de la producción total de pistacho a nivel 

nacional. 

 

En San Juan hay un total de 48 EAP’s de frutos secos, 16 de ellas dedicadas 

al pistacho. A nivel nacional, hay 27 EAP’s dedicadas al pistacho (San Juan 

constituye un 59% de EAP’s de pistacho en Argentina).  

 

• El rendimiento promedio del pistacho en San Juan fue de 759,7kg/ha y el 

volumen de 589,4 toneladas.  
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• El 52,6% del total producido en San Juan se comercializó en la misma 

Provincia. 

  

En tanto a nivel nacional, se cultiva pistacho también en las Provincia de 

Mendoza y se espera, para el año 2022, también el cultivo en la Provincia de 

Catamarca. 

 

Para el año 2016 en San Juan, la superficie cultivada con pistacho fue de 776 

hectáreas, el rendimiento promedio fue de 760 kilogramos por hectárea y el volumen 

de producción fue de 589 toneladas.  

 

V. Comercio internacional y mercado global. 

 
Mundialmente, los principales países productores de Pistacho son Irán, 

Estados Unidos, Siria, Turquía, China, Grecia e Italia.  Argentina se encuentra en el 

puesto número 11 en el Ranking de Producción Mundial y número 6 en el Ranking 

de Superficie Cultivada. 

 

A nivel mundial se pueden encontrar más de 555 mil hectáreas cultivadas 

con pistacho. Seis países concentran el 97% de dicha superficie; sin embargo, las 

hectáreas existentes en Irán son ampliamente superiores a las que se pueden 

encontrar en cualquiera de los otros cinco países.  

 

La producción mundial de pistacho ha evidenciado en los últimos treinta años 

un significativo aumento. Es durante los años ochenta donde el cultivo registra un 

crecimiento explosivo. Durante la década de los noventa y la primera del siglo XXI 

se evidenció una tendencia positiva en la evolución de la producción mundial, 

aunque con tasas inferiores. Las causas deben adjudicarse tanto al incremento en 

la superficie cultivada así como también a los avances en el manejo del cultivo 

(principalmente riego). 

 

Los principales países productores de pistacho son Estados Unidos, Irán, 

Turquía, China y Siria, los cuales concentran más del 90% de la producción mundial.  

 

Un análisis pormenorizado respecto de las hectáreas cultivadas y de la edad 

de los cultivos en Estados Unidos lleva a concluir que el predominio logrado por este 
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país lejos de revertirse, se consolidará aún más. Esto se encuentra potenciado por 

una importante cantidad de hectáreas cultivadas que todavía no entran en plena 

producción y que se espera que a mediano plazo lo hagan. La relación producción 

(medida en toneladas) comparada con la superficie (en hectáreas) revela la mayor 

intensidad con la que se desarrolla el cultivo del pistachero en Estados Unidos.  

 

En el hemisferio sur del continente americano se pueden encontrar 

plantaciones tanto en Chile como en Argentina. Respecto a las características que 

adopta el cultivo en el país vecino se encuentra que allí la producción se lleva 

adelante de forma experimental desde hace 15 años en pequeñas explotaciones, 

ninguna mayor a las 15 ha, sumando un total de 63 hectáreas para el conjunto del 

país.  

 
Es importante hacer una observación sobre la demanda del pistacho. 

Mayoritariamente el pistacho se vende salado, tostado y con cáscara. Los destinos 

más frecuentes son para su consumo como snack o para la elaboración de helados, 

productos de panadería y confitería. A su vez son varios los trabajos que 

demuestran la posibilidad de elaborar aceites a partir del pistacho. 

 

El mercado mundial de pistacho ha tenido un desarrollo muy dinámico a lo 

largo de la primera década del siglo XXI. 

 

Irán, Estados Unidos, Hong Kong y Alemania se constituyen como los 

principales países exportadores. Los dos primeros países concentran el 60% de las 

exportaciones mundiales, pero con primacía de EEUU sobre Irán.  

 

A nivel de las importaciones existen cuatro grupos bien diferenciados de 

países compradores: por un lado están aquellos que se constituyen exclusivamente 

como intermediarios (como Alemania); los que a pesar de tener un consumo interno 

importante adoptan un rol de intermediario en el comercio mundial del pistacho 

(Emiratos Árabes Unidos), los que son fundamentalmente consumidores finales de 

los productos pero se los observa en reiteradas situaciones como exportadores a 

pequeña escala (como España e Italia) y los que en general no exportan nada 

(Federación Rusa, Japón e India). 

 

Desde hace más de veinte años Alemania y Hong Kong se disputan el primer 

lugar como países importadores. A su vez Italia y España han sido importadores 

tradicionales; aunque en los últimos 5 años han perdido importancia frente a las 

importaciones crecientes de China, Países Bajos, EAU, Federación Rusa y Bélgica. 
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VI. Políticas públicas relevantes. 

 
La producción de pistacho en Argentina se presenta como un cultivo 

relativamente nuevo en la historia agraria del país y se estima que existen alrededor 

de 800 hectáreas cultivadas las cuales se distribuyen entre las provincias de San 

Juan (75%) y La Rioja (25%).  

 

Asimismo, se estima que la superficie cultivada en San Juan asciende a las 

600 hectáreas, de las cuales sólo un 15% cuenta con una antigüedad menor a los 

dos años. 

 

El origen del cultivo en San Juan se encuentra asociado principalmente a 

proyectos productivos beneficiarios de las ventajas de la Ley de Diferimientos 

Impositivos que se reglamentó a mediados de la década del noventa. Dichos 

proyectos se encuentran localizados en los departamentos de 25 de Mayo, San 

Martín y Pocito. 

 

Si bien en otras zonas de la provincia pueden encontrarse plantaciones a 

pequeña escala, se cuenta con que el 80% de la superficie se concentra en cuatro 

grandes emprendimientos productivos. 

 

Este carácter concentrado que predomina en el desarrollo del cultivo del 

pistachero en la provincia de San Juan es esperable que se profundice si se tiene 

en cuenta el proceso de expansión planificado por dos de los principales 

emprendimientos productivos ya en funcionamiento. 

 

 

VII. Desafíos y oportunidades. Competitividad de la cadena. 

 Al tratarse de un cultivo relativamente nuevo en la región faltan datos locales 

que demuestren la adaptabilidad del cultivo a la zona, como así también sobre las 

tecnologías más adecuadas para su manejo. Además, se verifica: 

 

• Falta de viveros para la adquisición de patrones de calidad. 
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• Polinización complicada, exige la presencia de plantas masculinas 

alternadas con las femeninas, lenta entrada de producción, especie vecera, 

no se ha explotado completamente el potencial de los patrones.  

 

• Operaciones de siembra, transplante e injerto exigen mano de obra 

calificada. 

 

• El cultivo ha estado ausente en los programas de mejora genética, debido a 

que se trata de una especie dioica (desconocimiento de “potencial” parental 

masculino), lenta entrada en producción (alargamiento del ciclo de 

selección), desconocimiento del material vegetal existente, entre otros. 

 

Fortalezas del cultivo 

 

• Como característica distintiva con respecto a otras especies, el pistachero 

tiene floración tardía, lo que lo convierte en una alternativa a otros frutales, 

sobre todo en zonas con heladas tardías. 

 

• Tolera condiciones de suelo desfavorables, como sequía y caliza. 

 

• Se puede mecanizar la cosecha solucionando un problema muy frecuente en 

nuestra región como lo es la mano de obra escasa para esta operación. 

 

 

 

VIII. Conclusiones. 

 
Los datos presentados en este informe revelan la importancia que tiene 

Argentina como productor de pistachos a nivel de toda Latinoamérica y en particular, 

el rol primordial que adquiere la provincia de San Juan al consolidarse como la 

principal región productiva de nuestro país. Hay una serie de medidas, tanto a nivel 

privado como público, que pueden adoptarse para incrementar la competitividad de 

este cultivo y poder agrandar el mercado nacional, expandir actuales mercados 

internacionales y poder tener presencia en nuevos países.  
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