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bEditoria
En casa del herrero,

cuchillo de palo

ué sabios son nuestros mayores cuando utilizan nuestro

variado y rico refranero. No hace mucho tuve ocasién de

poder conversar con profesionales que, aunque ya jubilados,
no dejan de estar comprometidos con el sector del aceite de olivay
sus comentarios no dejaban de dar en la diana cuando habldbamos
sobre los problemas, viejos y nuevos, que parece que se repiten de
manera ciclica en este mundo aceitero.

Desde hace un par de afos es un hecho incuestionable que el
consumidor espanol estd dejando de lado el aceite de oliva en su
cesta de la compra, en favor de otros aceites como es el de girasol;
sin duda porque el descontrol que se ha producido en los PVP ha
marcado a nuestro “oro liquido” como un producto caro.

Y es que el hecho de venir afios atrés con precios tan ridiculos
como los 3,00 €/litro, e incluso por debajo, ha dejado una huella
en el consumidor que ahora le cuesta asumir. Y mas, cuando hay
tanta disparidad de ofertas y promociones en los lineales de la gran
distribucién.

De siempre, al consumidor no se le ha informado convenientemente
de las distintas categorias y calidades, porque como el aceite de
oliva siempre ha sido el producto bésico de nuestra cultura y nuestra
alimentacion, y gracias a esa alta fidelidad se consideraba que no
hacia falta. Buena prueba de ello es que las pocas acciones de
promocion en el pasado venian de la mano de las grandes marcas.

Hoy, con las caidas de consumo en el mercado interior, el sector
espanol del aceite de oliva tiene un problema que necesita de
atajarse de manera conveniente. No podemos regodearnos con
las cifras récord de exportaciones, y pasar de soslayo sobre los
problemas que tenemos en la mesa.

Es hora de que la Interprofesional del Aceite de oliva espafiol tome
cartas en el asunto y comience a actuar. Los éxitos en el mercado
exterior también tienen que ser éxitos en nuestro pais. No puede
ser que el primer pais mundial de produccién de aceite de oliva al
final pase a estar en un segundo nivel de consumo.

No puede ser que en casa del herrero, cuchillo de palo.

Nieves Ortega
DIRECTORA
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El aceite de oliva es un producto emblematico de
la cultura mediterrdnea con una gran importancia
econdmica para los paises de este entorno. La
consolidacién de la internacionalizacion de las
empresas espafiolas del sector, los esfuerzos de
promocion y una cada vez mayor apreciacién del
producto han contribuido a una tendencia positiva
= en las exportaciones.

Investigacion
aplicada

El milagro oleicola del olivar

alentejano de Portugal = _h;r“,__ -
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Olimerca quiere crear un espacio donde compartir noticias y experiencias positivas que se produzcan en el
contexto de la industria agroalimentaria en general y el sector olivarero en particular. Porque aparte de la
informacion veraz y honesta, Olimerca quiere contribuir a la fortalezca el sector.
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Unidos por la defensa
del panel test

enominaciones de origen de toda Espafia, la Asociacion

Esparfiola de Municipios del Olivo, asociaciones agrarias
y numerosos productores organizaciones relacionadas con el
sector oleicola se reunian el pasado 10 de abril, en la Diputacién
de Jaén para firmar el manifiesto para defender la necesidad de
que siga existiendo el panel de catas de los aceites de oliva. A
este manifiesto se han unido la Asociacién de Denominaciones
de Origen de Espana de todos los productos, 24 de las 29
denominaciones de origen de aceite de oliva, AEMO y varios
productores

Durante su intervencién, el presidente de la Diputacion de

Jaén, Francisco Reyes, agradecia la importante asistencia del
sector olivarero a una convocatoria que “hemos realizado para
dar respuesta a la demanda de una parte importante del sector
de productores de aceite de oliva para que seamos sede de la
firma de un manifiesto en defensa del panel de catas”.

Los premios Extrema Seleccion
2018 ya tienen ganadores

a XIX Edicion de la Cata-Concurso de Aceites de Oliva
L Virgen Extra organizada por la Consejeria extremena de

Medio Ambiente y Rural, Politicas Agrarias y Territorio ya
tiene ganadores, elegidos entre 38 aceites de oliva virgen extra
elaborados por 27 almazaras extremenas, 13 de la provincia de
Badajozy 14 de Céceres.

En la categoria de Produccién Ecoldgica los ganadores han
sido Vieiru, de Agropecuaria Carrasco, y Cigliefa Negra, de
Inverode; en la categoria de Produccién Convencional, el
premio es para Pago Baldios de San Carlos; en la categoria de
Pequena Produccion, se ha alzado con el galardéon Corisco, de
Corisco e Hijos; y en la categoria de Gran Produccion el premio
ha sido para Jacoliva, de Pozuelo de Zarzén.
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El olivar andaluz avanza hacia
la digitalizacion

mart AgroLab Cérdoba es un proyecto de
agricultura inteligente con el que la Consejeria
de Agricultura de Andalucia pretende dar “un
paso méas en su compromiso por favorecer la
digitalizacion del sector agrario”. Se trata de una
iniciativa que se llevara a cabo en parcelas de olivar
y almendro de la provincia cordobesa.
Este permitird experimentar con tecnologia
Fiware sobre un entorno real de produccién
agraria; validar servicios y soluciones Smart Agro,
permitiendo a usuarios finales comprobar la utilidad
de estas soluciones; y establecer un demostrador
permanente de soluciones Smart Agro.
Herramientas como éstas facilitaran al agricultor una
mayor accesibilidad a la informacién y una toma de
decisiones mas temprana, asi como ahorrar tiempo
en el anélisis de datos, planificar mejor sus cultivos u
optimizar procesos, entre otras ventajas.

El presupuesto del Ministerio
de Agricultura sube un 1,3%
en 2018

os Presupuestos Generales del Estado (PGE)
de 2018 destinaran un total de 7.511 millones
de euros a politicas de agricultura, pesca y
alimentacién, lo que supone un aumento del
1,3% respecto a 2017. Asimismo, al Ministerio
de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio
Ambiente (Mapama) se le han destinado 1.789
millones de euros, lo que supone un incremento del
3,5 % en comparacién con el ejercicio anterior.
El Mapama dispondra de 1.234 millones para
el desarrollo rural, cifra un 1,7% superior a la del
ejercicio de 2017. En este capitulo, destacan las
transferencias a las autonomias y empresas privadas
cofinanciadas con fondos europeos y canalizadas
por el Fondo Espafiol de Garantia Agraria (1.098
millones) y por la Direccién General de Desarrollo
Rural y Politica Forestal (106 millones), que subiran
en relacién a 2017. Para la prevencion de riesgos,
dichos presupuestos fijan 216 millones de euros,
de los que 211 se destinaran al Plan de Seguros
Agrarios, repitiendo las cifras de 2017.
Para la politica de regadios, el Ministerio
dispondré de 59 millones de euros, de los cudles,
39 serén para inversiones.



Fl abastecimiento
para la proxima campana
esta garantizado, segun
Interodleo

ras analizar los datos de la

Comisién Europea que prevé,
a 30 de septiembre de 2018, sdélo
397.000 toneladas de enlace con la
proxima campania, lo que significa
unas existencias de nuevo cortas para
enlazar con la siguiente campana,
desde Grupo Interdleo quieren lanzar
un mensaje de confianza al sector
olivarero, llegando a la conclusién de
que "el abastecimiento al mercado
esté garantizado”.

Segun explica su gerente, Esteban
Momblan, “es importante tener una
vision global para darse cuenta de
que se consume toda la produccion
de aceite. Segun el COI, habré en
el mercado entorno a los 3 millones
de toneladas de aceite frente a los
2,9 millones que se consumiran.

Eso significa que el consumo

esté garantizado. Por ese motivo,
fundamentalmente, entendemos que
no hay razones justificadas para que
descienda el precio del aceite por
debajo de los 3 euros”.

Segun la compafiia, también hay que
tener en cuenta que el aforo elaborado
por la Junta de Andalucia a mediados
de octubre de 2017 ha sido superado
en un 6% en Jaény un 8% a nivel
nacional.

Nuevas rutas
turisticas entre
olivos milenarios

| oleoturismo es una de las
apuestas conjuntas de la
Generalitat de Catalufay la de
Valencia a través del impulso de la
Ruta de los Olivos Milenarios situada
entre ambas regiones, a través de la
que se crearan mas de una treintena
experiencias y productos en el entorno
de estos olivos con miles de afios
de historia. Asi lo han destacado sus
responsables en una reunién celebrada
recientemente en Tortosa (Tarragona).
Para ello, segun la directora general
de Turismo de la Generalitat Valenciana,
Raquel Huete, se pondra en marcha una
pagina web para dar a conocer la ruta
y los recursos asociados al producto
para distribuir y comercializar todo lo
relacionado con ello.

Aceites Impelte apuesta por el mercado
de EEUU

a firma aragonesa
Aceites Impelte ha
decidido dar el paso
hacia la internacionalizacion
de su producto y ha elegido
EEUU para comenzar a exportar
su virgen extra Premium con
el objetivo de garantizar
unos precios estables y una
estabilidad. Para ello ha puesto
en marcha una estrategia
de internacionalizacién
denominada “Mis Raices”, a
través de la cual este afio esperan exportar un total de 30.000 botellas que
venderd, principalmente, a través de dos grandes superficies Whole Foods
Market y The Fresh Market y de cara al préximo afio lanzardn también un
AQVE ecoldgico y otro virgen extra. Asi lo ha explicado su gerente, Javier
Sanchez, en declaraciones a Olimerca.
Para cerrar este paso de internacionalizacion, esta compafia ha recibido
la visita de cuatro destacadas personalidades del mundo oleicola: David
Neuman que inicia con “Mis Raices” una nueva etapa de consultor
independiente; Maria Reyes, directora de “Category Management” en Kehe
Distributors (distribuidora que da servicio a mas de 40.000 tiendas en EEUU),
Alexandra Kicenik Devarenne, consultora independiente y cofundadora
de Extra Virgin Alliance, y Agusti Romero, PHD del IRTA especializado
en la industria de aceite de oliva. Todos ellos han podido conocer in situ
la almazara de Aceites Impelte, situada en La Puebla de Hijar, donde se
produce este aceite, los olivares de Oliete y Escatron.

Vicente del Bosque nombrado
Embajador Solidario del programa
“El Aceite de la Vida”

a ministra de Agricultura

y Pesca, Alimentacién

y Medio Ambiente,
Isabel Garcia Tejerina, ha
hecho entrega a Vicente del
Bosque del nombramiento
como Embajador Solidario
del programa "El Aceite de
la Vida". En su intervencion,
la ministra ha felicitado a la
Fundacion Lumiére por la
iniciativa del proyecto "Olivos
Solidarios”, y le ha agradecido que haya elegido al olivar y al aceite de
oliva como herramientas para apoyar los programas sociales de las ONG
colaboradoras, ademas de las iniciativas sociales y culturales de la propia
Fundacion Lumiére.

En este sentido, Garcia Tejerina ha sefialado que el apadrinamiento es
siempre un acto de generosidad y una muestra de proteccién al ser vivo
que se apadrina. En el caso del olivar, ademas de ser un patrimonio de
gran valor, constituye un cultivo eminentemente social que contribuye
a la vertebracidn del territorio y proporciona un alimento de alto valor
nutricional y saludable. También ha destacado que la preservacién del
olivar es fundamental en la lucha contra el cambio climéatico. Asimismo,
Garcia Tejerina ha destacado de Vicente del Bosque su generosidad,
espiritu solidario y compromiso humanitario con los mas desfavorecidos.

2°TRIMESTRE 2018 © Olimerca © 7
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José Juan Gaforio

fl Catedratico

¢ de Inmunologia.
Universidad de Jaén

Habitualmente

he destacado en
determinados foros
la importancia para
nuestro bienestar y
salud de las dietas
constituidas por
alimentos ricos en
compuestos bioctivos.
Pero, hoy voy a tratar
algo muy diferente,
como es la potencial
presencia en los
alimentos de ciertos
compuestos ajenos

a estos y que son
perjudiciales para la
salud.

s un hecho evidente que los

pesticidas han ayudado a

incrementar la produccion

agricola y a obtener una
abundante variedad de alimentos a
bajo costo. Sin embargo, sabemos
que tienen efectos indeseables pues,
pueden contaminar los propios
productos agricolas, el agua, el aire y,
el suelo. Esto hace que sea creciente
la inquietud por la utilizacién de estas
sustancias y qué efectos tienen sobre
nuestra salud la exposicién a los
pesticidas.

En la actualidad hay una enorme
cantidad de evidencias sobre la
relacion entre la exposicidn a los

8 { Olimerca ' 2° TRIMESTRE 2018

Pesticidas - salud -
intereses comerciales

pesticidas y la elevada tasa de
enfermedades cronicas tales como:
diferentes tipos de céncer; diabetes;
enfermedades neurodegenerativas
como el Parkinson, el Alzheimer

y la esclerosis lateral amiotréfica;
defectos congénitos y; trastornos

de la reproduccién. Por otro lado,
hay evidencias circunstanciales que
asocian la exposicién a los pesticidas
con algunas otras enfermedades
crénicas como problemas
respiratorios, particularmente el asma
y la enfermedad pulmonar obstructiva
cronica (EPOC); enfermedades
cardiovasculares; nefropatias crénicas;
entre otras.

Visiones enfrentadas sobre la
carcinogenicidad del glifosato. Pero
a pesar de estas evidencias, a veces
nos encontramos con una lucha de
intereses donde se prima los intereses
econdmicos a los saludables. Recordar
el informe que se publicé en mayo de
2015 en la prestigiosa revista cientifica
"The Lancet Oncology”que sirvid
de base para que la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) declarase
que el herbicida mas ampliamente
utilizado en el mundo, el glifosato,
es "probablemente carcinégeno
para los humanos”, basdndose en
un informe emitido por la Agencia
Internacional para la Investigacion
sobre el Cancer (International Agency
for Research on Cancer, IACR) que a
su vez se sustentaba en las evidencias
cientificas disponibles que recogian
que el glifosato se relacionaba con la
aparicion de tumores en animales de
experimentacién y, a un incremento
del riesgo de linfoma no-Hodgkin en
los humanos expuestos a él.

Inmediatamente después, la
multinacional Monsanto, que patentd
originariamente el glifosato, manifestd
a través de su “"Grupo Especial de
Trabajo sobre Glifosato”, que no
aceptaba su clasificacion realizada por
la OMS como carcinégeno del Grupo
2A (ver declaracién).

En octubre de 2015, la European
Food Safety Authority (EFSA) de
la Unién Europea (UE), reevalud al
glifosato y concluyd que es poco
probable que sea carcinogénico para
los humanos y rechaza su clasificacion
como sustancia potencialmente
carcinogénica, tal y como proponia la
OMS. Esta conclusion es utilizada por

la Comisién Europea para mantener
al glifosato en la lista de sustancias
autorizadas en la UE. La EFSA llega

a esta conclusién en base al informe
proporcionado por el Instituto Federal
Aleman de Evaluacién de Riesgos
(German Federal Institute for Risk
Assesment, BfR).

El 27 de noviembre de 2015,
un grupo de 97 cientificos
independientes de todo el mundo
que han dedicado su vida profesional
a la comprensién del papel de
los riesgos ambientales sobre el
céncer y en general, sobre la salud
humana, enviaron una carta abierta
al Comisario Europeo para la Salud
y la Seguridad Alimentaria, Mr.
Vytenis Andriukaitis (ver carta). La
carta esta liderada por el cientifico
Prof. Christopher J. Portier y, en ella
se especifica que, una vez evaluadas
las dos decisiones contrapuestas
que han expresado la EFSAy la
OMS, entienden que, de lejos, la
mas creible es el informe que emitid
el IACRy que es el que sustenta la
decisidn de la OMS. Los firmantes de
la carta manifiestan que el informe
emitido por BfR, y que sustenta la
decisién de la EFSA, no es creible
puesto que no esté respaldado por
las evidencias cientificas y, no se hizo
de una forma abierta y transparente.
En consecuencia, urgen a la Comisidn
Europea a ignorar el informe de la
EFSAy a que se reevalle este tema
de una forma abierta, transparente y
sustentada en la literatura cientifica.

El 13 de enero de 2016, el Dr.
Bernard Url, Director Ejecutivo de la
EFSA, responde al Prof. Christopher
J. Portier en una carta abierta. En
ella, niega las imputaciones que
se hacen al procedimiento y a las
conclusiones emitidas por la EFSA,
reafirmandose en ellas, es decir,
manifiesta que el glifosato es poco
probable que sea genotdxico in vivo
y, consecuentemente, no requiere que
sea incluido en la lista de sustancias
en los que hay que advertir de su
posible carcinogenicidad.

Llegados a este punto, quiero
concluir con una reflexién final. Las
evidencias cientificas se fundamentan
en la literatura cientifica, que es la
misma para todos. j Como es posible
que con la misma base se lleguen a
conclusiones enfrentadas?
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Nuevos desafios
en el mercgdo
de los aceites
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El AOVE aumenta el 7,8% el volumen
comercializado

QORI LA AL A LOO

NUEVOS DESAFIOS
EN EL MERCADO
DE LOS ACEITES

Durante el 2017, el incremento de los precios ha
marcado la evolucion de la categoria del aceite
de oliva en Espana, que ha padecido un retroceso
del 7,8% en sus ventas, si bien la variedad virgen
extra (AOVE) ha disfrutado de un crecimiento en
su volumen. Y es que el sector del aceite de oliva
se enfrenta a importantes desafios en el mercado
doméstico, aungue sigue teniendo su tabla de
salvacion en las exportaciones.

10 © Olimerca ' 2° TRIMESTRE 2018
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egun los datos de la consulto-
ra IRl en el periodo TAM 28 de
enero de 2018, se observa un
incremento del 3,27% de las
ventas en valor de los aceites

. . ., 1.300
envasados en la distribucién

moderna. Sin embargo, en volumen se ha 1.200
producido un descenso del 3,04%. Estos 1100
datos estan motivados por la disminucion 1000
de la produccién de aceite de oliva y el au- 000

mento de los precios de origen.

Asi, las ventas de aceite en Espafia se han
situado en los 1.314,99 millones de euros
frente a los 1.273,31 millones de 2017. En
volumen, las ventas durante los Ultimos

800

700

600

500

Ventas totales de aceite

[l VALOR (millones €) M+3,81%
VOLUMEN (mill. Lts.)W¥-3,04%

to ha sido de hasta el 8,8%, llegando
el precio medio a los 4,56 euros. Sin
embargo, el precio de las variedades
méas econdémicas ha descendido un
6% hasta rondar los 1,09 euros.

Analizando por categorias y volvien-
do a los datos de IRI, la categoria de
aceite de oliva ha experimentado un
aumento de las ventas en valor del
3,61%, alcanzando los 1.086,32 millo-
nes de euros frente a los 1.048,44 mi-
llones del afio anterior. En volumen la
caida ha sido bastante considerable,

doce meses se han quedado en 460,28 mi- 400 lo cual justifica el declive global ante-
llones de litros, con un retroceso de 14,4 300 riormente citado: ha vendido 260,13
millones de litros frente al anterior TAM 200 millones de litros, un 7,88% menos
analizado. 100 que en el TAM anterior, cuando logré
Comparando los datos con el mismo pe- 474,70 460,28 282,39 millones de litros..

riodo del afio anterior, se registra un em- 2017 2018 Por segmentos, el aceite de oliva si-

peoramiento en el mercado, ya que, a nivel
global, en el periodo anterior se anotaron
aumentos tanto en valor como en volumen, del 3,82% y del
1,14%, respectivamente. Por lo tanto, el mercado vuelve a la
situacion que ya sufrié en el afio 2015, donde se registraron
descensos de las ventas en volumen de hasta el 3,1%. Sin
embargo, aquel afio, la facturacién aumenté significativa-
mente, en concreto un 16,3%.

Por su parte, los datos de la consultora Nielsen arrojan datos
bastante similares a los aportados por IRI, ya que, en 2017,
contabiliza las ventas en valor en 1.391,5 millones de euros,
con incrementos del 3,7% respecto al periodo anterior. En
volumen muestra un descenso del 1,7%, quedéndose en

488,9 millones de litros.

El aceite "El mercado del aceite en 2017 ce-
- rré con un crecimiento en torno al

de glraSOI 4%, pero en volumen cayd més de
incrementa un 1,5%. Y es que, con un encare-
cimiento del precio muy superior a

el 1-2!4% su la inflacion en el conjunto de la ali-
facturacién mentacién envasada, el impacto en

el presupuesto del consumidor es
grande. No nos extrafiemos, pues, de que exista un trasva-
se de consumo dentro del aceite hacia las variedades més
econdmicas, como el girasol, con un precio medio en torno
al euro frente a los cuatro euros del de oliva”, apunta la Con-
sultant de Nielsen, Marta Vazquez Martinez de Miguel.
En este sentido, segin Nielsen, en total, el precio medio
del aceite de oliva se ha visto incrementado en un 5,5% de
2017 a 2016. Concretamente, en el virgen extra el aumen-

TAM 28 de enero de 2018. Fuente: IRI Group / infoRETAIL

gue liderando el mercado (acapara
el 51,5% de las ventas en valor de la
categoria), aunque su facturacién cae un 1,63% quedando-
se en 560,31 millones de euros, frente a los 569,61 millones
de 2017. En volumen el desplome ha sido del 14,22%, con
141,78 millones de litros.

Por subsegmentos, la variedad suave consigue la mayor fac-
turacién (59,7% del segmento), totalizando 334,57 millones
de euros (+2,05%) y un volumen de 82,7 millones de litros
(-10,47%). Por otro lado, el intenso ha vendido 225,74 mi-
llones de euros, un 6,62% menos que en el afio 2017, mien-
tras que en volumen también ha caido, concretamente un
18,97%, quedandose en 59,07 millones de litros.

Muy distinta es la situacién del aceite de oliva virgen extra
(AOVE), Unico segmento de esta categoria en registrar incre-
mentos tanto en valor como en volumen, lo que denota una

Ventas por categorias
Aceite de oliva Otros aceites alimenticios

M VALOR (millones €) M+3,61%
VOLUMEN (mill. Lts.)\-7,88%

M VALOR (millones €) 1N+1,69%
VOLUMEN (mill. Lts)N+4,08%

1.000
900
800
700
600
500
400
300
200
100 282,39 260,13

192,31 200,15

2017 2018 2017 2018

TAM 29 de enero de 2017. Fuente: IRI Group / infoRETAIL

Evolucion del mercado de aceite envasado

306.644
163.046

1.210.558
166.734

Aceite de oliva -10,1

Aceite de girasol 20,1

-4,2 14.683
8.9 11.595

83,0 9,6 8,7
14,4 7,0 2,0

TAM 3/2017. Datos de volumen en miles de litros, valor en miles de euros, compradores en miles, gasto medio en euros, frecuencia de compra en dias y gasto por

acto en euros. Fuente: Kantar Worldpanel / infoRETAIL
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Reparto de ventas
por canales

Supermercado 50,8% MDD
|

Hipermercado 23,6%
[ | [ MDF
[l Discount 17,1%
[ ] Especialistas 1,5%
| Resto 7,0%

TAM 28 de enero de 2018. Datos porcentuales
relativos al valor de las ventas en 2018.
Fuente: IRI Group / infoRETAIL

Reparto de ventas por marcas
Aceite de oliva

Otros aceites alimenticios
. MDD 75,3%
[ MDF 24,7%

62,4%
37,6%

TAM 3/2017. Datos
porcentuales relativos al valor
de las ventas en 2017. Fuente:
Kantar Worldpanel / infoRETAIL

Las ventas de
la MDD caen un
9,6% en aceite

Reparto de ventas por segmentos

Aceite de oliva

[ Aceite de oliva
[ Aceite de oliva virgen extra 37,2%
B Aceite de oliva virgen

Otros aceites alimenticios

51,5% [l  Aceite de girasol 82,8%
[ Aceite de semilla 8,4%
11,3% I Aceite de orujo 6,3%
I Resto de aceite (soja-maiz) 2,5%

relativos al valor de las ventas de cada segmento

TAM 28 de enero de 2018. Datos porcentuales
en 2018. Fuente: IRI Group / infoRETAIL

de oliva

preferencia del consumidor por este producto, cada
vez mas concienciado del aporte beneficioso para la
salud de este tipo de aceite. En este sentido, el au-
mento de ventas se debe también a una equiparacion
en los precios, ya que el consumidor, ante dos precios
casi similares en el lineal, elige un producto de mayor
calidad.

Asi, con una cuota del 37,2% sobre el total de las ven-
tas de la categoria de aceite, la facturacion ha ascendi-
do a 404,55 millones de euros, frente a los 350,41 millo-
nes del ano 2017, es decir, un 15,45% maés. En volumen,
este segmento ha vendido 87,94 millones de litros, un
7,8% mas que el periodo anterior, que se quedd en
81,58 millones de litros.

En este caso, el subsegmento de AOVE no aromati-
zado ostenta el 90,9% de participacion en el segmen-
to, llegando a los 367,82 millones de euros, un 16,39%
méas que en 2017. En volumen, el incremento ha sido
del 8,76%, alcanzando los 79,15 millones de litros. Por
su parte, el aromatizado, que ha facturado lo restante,
muestra unas cifras de 36,73 millones de euros (+6,79%)
y 8,79 millones de litros (-0,19%).

El dltimo segmento dentro del aceite de oliva, por fac-
turacién, es el aceite de oliva virgen (totaliza el 11,2%
de la categoria), cuya facturacion se ha quedado en
121,46 millones de euros, frente a los 128,42 millones
del periodo anterior, es decir, ha caido un 5,42%; en vo-
lumen, el retroceso ha sido del 14,4%, con un volumen
de 30,41 millones de litros.

12 | Olimerca ' 2° TRIMESTRE 2018

Aceite de girasol, a doble digito

La segunda categoria, compuesta por otros aceites, si
ha experimentado aumentos en sus ventas, tanto en
valor como en volumen. En total, estos aceites han
facturado 228,67 millones de euros, un 1,69% mas que
en el periodo anterior, que vendieron 224,87 millones.
En lo que respecta al volumen el incremento ha sido
mayor, registrando un progreso del 4,08%, totalizando
200,15 millones de litros frente a 192,31 millones de li-
tros del TAM anterior.

En primer lugar, dentro de la categoria, se sitta el acei-
te de girasol, con una cuota de mercado del 82,8% so-
bre el total del valor de la categoria, lo que supone
una facturacion de 189,43 millones de euros, un 12,47%
méas que en 2017, cuando registré ventas de 168,43
millones de euros. En volumen el incremento es adn
mayor: del 22,56%, totalizando un volumen de 179,13
millones de litros.

Seguido de este, se coloca el aceite de semillas, que
ha sufrido un desplome considerable: cae su factura-
cién un 53,5%, quedandose en 19,33 millones de euros,
y sus ventas en volumen descienden en un 63,07%, to-
talizando 14,67 millones de litros.

En tercer lugar, el aceite de orujo ha facturado 14,48
millones de euros, un 22,3% méas que en el Ultimo pe-
riodo, donde se registraron unas ventas de 11,84 mi-
llones de euros, al tiempo que en volumen ha vendido
5,12 millones de litros, un 2,55% menos que en 2017.
Por Ultimo, el resto de aceites ha facturado 5,42 millo-
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nes de euros, con un incremento del 78,8%, mientras que en
volumen la evolucién ha sido completamente ‘flat’ con unas
ventas en volumen de 1,2 millones de litros. El crecimien-

to en valor viene determinado por el incremento en precio
que han tenido variedades minoritarias, ya que el segmento
de soja ha tenido un ligerisimo crecimiento en facturacion
(+1,7%) mientras que el de maiz ha padecido un retroceso
del 18,7%.

Prevalece la MDD

En el reparto por marcas, la marca de la distribucién (MDD)
acapara el 64,6% de las ventas totales en valor de aceite en-
vasado, con 850,33 millones de euros, frente a las marcas de
fabricante (MDF), que aglutinan el 35,4% restante. Realizan-
do la comparacién con los datos del afio pasado, la MDD
ha registrado un crecimiento del 2,27% en su facturacion
durante el TAM estudiado, mientras que las marcas de fabri-
cante han aumentado su valor un 5,15%, hasta 464,66 millo-
nes de euros. En términos de volumen, la MDD ha alcanzado
los 334,32 millones de litros vendidos (lo que representa el
72,6% de cuota), un 2,58% menos que en 2017, que consi-
guid los 343,16 millones de litros; por su parte, las marcas de
fabricante han conseguido vender 125,96 millones de litros,
con un descenso del 4,24% en el TAM analizado.

Por categorias, en la de aceite de oliva, la marca de distribu-
cion ha facturado 678,05 millones de euros (62,4% del total
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de aceite de oliva), un 2,2% méas que en el afo 2017,
que vendidé 663,3 millones. En volumen, la caida ha
sido del 9,68%, quedéndose en 172 millones de litros.
Ahondando en la participacion de la MDD en los seg-
mentos de esta categoria, en el que mas presencia
tiene, en términos porcentuales, es en el de aceite de
oliva virgen, donde acapara el 76% de las ventas en
valor con 92,3 millones de euros (-5,11%). En volumen
alcanza los 23,53 millones de litros, un 14,44% menos
que en 2017, que vendié 27,5 millones.

A continuacién, aparece el segmento de aceite de
oliva refinado, donde la MDD tiene una participacién
del 68% sobre el total del valor, con 381,43 millones de
euros y una caida del 3,67%. En volumen, el descenso
alcanza el 16,31%, quedandose sus ventas en 100,67
millones de litros.

Por Gltimo, la MDD ha facturado el 50,5% del total de
AQOVE, con una cuantia de 204,32 millones de euros,
un 20,14% mas que en el anterior periodo, donde se
quedé en 170,07 millones de euros. En volumen, la ci-
fra también es positiva: incrementa sus ventas en un
12,08% hasta los 47,8 millones de euros, frente a los
42,65 millones del afio anterior.

En la categoria de otros aceites alimenticios, la MDD
tiene una participacion mayoritaria del 75,3% con
172,28 millones de euros, creciendo un 2,48% en el dl-
timo periodo estudiado por IRI. En volumen ha vendi-
do 162,32 millones de litros, un 6,29% mas que el afio
anterior, donde se registraron unas ventas de 152,71
millones de litros.

Negociando con la distribucion

“Con precios al consumidor tan altos como hemos
tenido es normal que haya habido trasvase al aceite
de semillas desde el aceite de oliva. Sin embargo, el
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virgen extra ha experimentado buenos comportamien-
tos, lo que indica que el consumidor valora el virgen
extra aunque le dé menos valor a otros segmentos”,
explica el director de Marketing en Iberia de Acesur,
Juan Pedro Pérez-Serrabona.

Por su parte, Esteban Carneros, del departamento de
Relaciones Corporativas de Dcoop, enfatiza que “cada
ano el mercado nacional constituye un reto para el sec-
tor, ya que se trata de un mercado muy maduro, con
exceso de capacidad productiva y muy pocos com-
pradores; en Espafia, la concentracién de la demanda
hace que la negociacion sea muy complicada”.

En cuanto a la evolucidon que esté siguiendo la MDD
en el mercado de aceite, desde Acesur se recalca que
“las marcas debemos trabajar para dar valor a nuestros
productos y diferenciarlos del commodity MDD, ofre-
ciendo la mejor relacion calidad-valor de marca-precio.
Cuando los precios bajen y el diferencial de precios
entre marcas y la MDD sea menor, las posiciones se
deberian balancear un poco”.

Por su parte, desde Dcoop se subraya que la MDD es
“parte importante” de la categoria, por lo que es nece-
sario que “el sector encuentre el equilibrio entre mar-
cas de fabricante y de distribuidores; a dia de hoy es
muy dificil diferenciar un producto de otro ya que los
margenes son muy escasos y No permiten inversiones
en conseguir una percepcion de marca diferenciadora”.
"“El aceite de oliva es un producto clave en la cesta de
la compra de los consumidores, lo que implica que sea
usado habitualmente por las cadenas de distribucién
como llamada de atencién en su politica de promo-
ciones”, concluye Esteban Carneros, sefialando que
“al tener cada categoria una dindmica promocional
diferente, lo que hay que tratar es de conseguir un
equilibrio”. 54



“Esperamos incrementar nuestros

volumenes de envasado”

A la hora de analizar el comportamiento

de los {Qué balance realiza de la evolucion
seguida por Acesur en 2017?

Para Acesur el afio ha sido positivo, pese

a los altos precios de la materia prima y al
consiguiente descenso del consumo, ya que hemos
incrementado nuestro volumen de envasado

tanto para el mercado nacional como para el
internacional. El comienzo de 2018 esta siendo tan
dificil como el final de 2017, pero somos optimistas
y sabemos que los esfuerzos realizados nos traeran
TeCOMpENsas.

¢En qué fundamenta ese optimismo?

Pese a la compleja situacion en cuanto al mercado
de origen, esperamos seguir incrementando
nuestros volumenes de envasado y consolidarnos
como la primera alternativa ante los clientes.

Los distintos acuerdos alcanzados con nuestros
clientes nos hacen ser optimistas en las
previsiones.

A propésito de los clientes, icomo se puede
evitar que el aceite continue siendo un
producto reclamo?

Es dificil dar marcha atras en un camino
emprendido hace tiempo. Las normas del mercado
deben ser asumidas por todos y saber leer y jugar
en el contexto que tenemos.

La busqueda de la eficiencia y de la
productividad ampliamente entendida son
claves para poder ofrecer los productos a precios
ajustados sin disminuir la rentabilidad a medio
plazo.

El sector opina

¢Qué importancia tiene la exportaciéon para
Acesur?

Se trata, junto a la innovacion, de una de las patas
de nuestro desarrollo estratégico. Apostamos por
la internacionalizacion de la compania para llegar
a mercados rentables con volumenes interesantes.
Nuestra eficiencia productiva lograda tras tantos
anos en el sector nos permite afrontar los mercados
internacionales siendo muy competitivos en
costes. Ademas, un gran equipo de personas
trabaja en la parte de internacional para llevar
nuestros aceites a los lineales de los 190 paises en
los que estamos.

¢A qué retos se enfrenta Acesur?

El principal reto es trasladar al consumidor final

el valor del aceite de oliva, diciéndole que es

algo muy nuestro que forma parte de la Dieta
Mediterranea. Debemos divulgar las bondades del
aceite virgen extra y transmitir los distintos usos
y caracteristicas que tienen los diferentes aceites,
desde los monovarietales hasta un suave o un
intenso.

“Queremos mantener la dinamica positiva en 2018”

¢Qué perspectivas tiene Dcoop para 2018?
La evolucién de las ventas de aceite envasado

es positiva, en crecimiento continuo, tanto en

el mercado nacional como en los mercados
exteriores. Para este afo esperamos mantener

la dinamica positiva, teniendo en cuenta las
circunstancias del mercado. En Esparia vamos a
ir ampliando el portfolio de productos con nuevos
formatos y tipos de aceites.

¢Cuales son las previsiones para los
mercados exteriores?

Debemos consolidar y aumentar la presencia
en los mercados mas maduros y posicionarmos

en los mercados en los que, aungue el consumo

es emergente, hay mejores perspectivas de
crecimiento. Los mercados exteriores son uno de
los pilares basicos del crecimiento de Dcoop en los
Proximos anos.

¢Cual es el principal desafio para Dcoop?
El consumo a nivel global va a seguir creciendo,
mientras que las producciones estan marcadas
principalmente por la climatologia. El desafio
pasa por ser capaces de dar respuesta a las
necesidades de cada mercado, posicionando

el producto adecuadamente y promoviendo su
CONsumo.
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RECTOR DE LA . Ingeniero Industrial (Especialidad Electricidad) por la Universidad de Sevilla en 1989. Se docto-

UNIVERSIDAD ré en Ingenieria Industrial en esa misma universidad en 1995. Su trayectoria docente comienza

= afinales de 1989 en la Universidad de Sevilla. En 2000, tras un traslado en comisién de servieio,

DE JAEN  ,mienza su andadura y plena dedicacién en la Universidad de Jaén, obteniendo la plaza de

Catedrético de Ingenieria de Sistemas y Automatica en el afio 2002.

Es responsable del Grupo de Investigacion Robética, Automaética y Vision por computador -GRAV(TEP-237). Sus princi-

pales lineas de investigacién son el control de robots manipuladores, la fusién sensorial, la aplicacion de la automatica a
olivicultura'y elaiotecnia, asi como la visién por computador aplicada al control de la calidad y automatizacién.

Juan Gomez Ortega

“"Queremos que nuestro esfuerzo
investigador se traduzca en mas
innovacion y desarrollo”

limerca.- {Qué ha sig-
nificado la UJA en la
evolucion del sector
del aceite de oliva en e

la provincia de Jaén? dedicacion
J enla
Juan Gémez.- Aunque a esta pregunta e
deberia contestar el propio sector, si me de Jaén.

gustaria destacar el fuerte compromiso
que la Universidad de Jaén tiene tanto
con su entorno mas cercano, como en
particular por el sector oleicola, a tra-
vés del desarrollo de las funciones que

se nos tienen encomendadas, tanto las
tradicionales de formacién o investiga-
cién (1+D+i), como otras nuevas como la
empleabilidad o la internacionalizacién,
desde la excelencia y la diversidad en lo
académico y desde el compromiso en el
servicio publico, a través de la especiali-
zacion y la diferenciacién. Con ello, des-
de la Universidad de Jaén se ha contri-
buido a que el sector tenga una mayor
formacion y por lo tanto esté mas profe-
sionalizado y apueste cada vez mas por
la calidad, como asi lo atestiguan los
numerosos premios que tanto a nivel
nacional como internacional reciben sus
aceites de oliva virgen extra.

Pero también me gustaria dejar claro
que la Universidad no puede ser ni mu-
cho menos la solucién a los problemas
del sector, aunque estoy convencido

de que podemos ser de gran ayuda.
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“La UJA no puede
ser la solucion a
los problemas del
sector, aunque estoy
convencido de que
podemos ser de
gran ayuda”

Olimerca.- ;Cuales han sido los pro-
yectos o estudios de mayor relevan-
cia y de los que se siente mas orgu-
llosa la UJA?

Juan Gémez.- No puedo destacar nin-
gln proyecto en concreto, puesto que
todos, de una manera u otra, tienen
como objetivo contribuir al desarrollo
y la mejora del sector. La Universidad
de Jaén es referente en muchos cam-
pos de investigacion en torno al olivar,
y no sélo en nuestro &mbito maés cerca-
no, también en el contexto internacio-
nal. Desde que la investigacién llegé al
sector del olivar muchos e importantes
han sido los avances, y la creacion de
la Universidad de Jaén ha sido clave.
Dichos avances han repercutido en la
mejora de la vida de los ciudadanos, en
el desarrollo social y en el crecimiento
econdémico.

Para hacerse una idea de la importan-
cia que este sector tiene para la UJA,
de los 115 grupos de investigacién con
los que contamos, un total de 39 desa-
rrollan lineas relacionadas directamen-
te con el olivar y el aceite de oliva, a los
gue se suman otros 12 que trabajan de
forma maés transversal. La investigacion
desarrollada por la Universidad de Jaén
supone un importante valor que abarca
todas las areas cientificas, desde el cul-
tivo del olivar, hasta los beneficios del
aceite de oliva para la salud, pasando
por la extraccién del aceite de oliva, el
aprovechamiento de los residuos agri-
colas, el tratamiento de plagas, el estu-
dio de sugenoma o la comercializacién.
Todas estas lineas y otras muchas mas
constituyen un importante catélogo de
[+D+i relacionado con este sector, que
supone una oportunidad de colabora-
cion mutua entre éste y la Universidad.
Ademaés, la Universidad de Jaén cuenta
con el Centro de Estudios Avanzados
en Olivar y Aceite de Oliva, un centro
de investigacién que pretende conver-
tirse en referente a nivel internacional,

La oferta cientifico-tecnologica

de la UJA en la punta de lanza

La oferta cientifico-tecnoldgica de la Universidad de Jaén cuenta con servicios
cientificos y tecnolégicos que abarcan siete areas: ‘Olivicultura y Medio
Ambiente’, que acoge servicios relacionados con las técnicas de cultivo del
olivar, destacando la funcionalidad de los suelos, las cosechas, la prevencion
de plagas 0 la recoleccion de aceituna entre otras tareas. Otro campo es el
‘Aceite de oliva’, en el que la UJA plantea mejoras e innovaciones en los
procesos industriales actuales para optimizar y modernizar el funcionamiento
de las almazaras. En esta area también se investigan procesos de almacenado
y envasado, sistemas de control de calidad, analisis estructurales de los
componentes del aceite y de sus propiedades y otros procesos. En el area

de ‘Empresa’ diversos grupos plantean nuevas formas de comercializar el
aceite de oliva, de analizar el comportamiento del consumidor y el volumen de
ventas del aceite, asi como el cooperativismo entre los distintos agentes que

participan en su venta y distribucion.

Igualmente, la Universidad de Jaén incluye el area ‘Politica Agraria y
Legislacion’ para conocer a fondo las leyes ambientales que afecten

al medio rural, el régimen de ayudas europeas, programas financieros
comunitarios, etc. Otro campo de valor destacable para el sector oleicola
es el ‘Aceite de oliva y la Salud’, en el que los equipos de investigacion
de la universidad trabajan sobre los efectos beneficiosos que tiene el
aceite de oliva sobre la salud y las propiedades saludables de sus distintos
componentes en la prevencion del cancer y otras patologias. Uno de los
grandes retos de la Universidad de Jaén es modernizar el sector oleicola.

En el 4rea ‘Nuevas Tecnologias’ varios grupos de investigacion estan
incorporando nuevas herramientas telematicas, entornos virtuales y
aplicaciones digitales para optimizar cada una de las fases que intervienen
en este sector. Desde paginas web, bases de datos, y aplicaciones de
comercio electronico hasta simulaciones digitales, sistemas de informacion
geogréfica o robotizacion de vehiculos agricolas. Por ultimo, en el area de
‘Cultura y Sociedad’, equipos cientificos de la UJA estudian el olivar y la
produccion del aceite de oliva desde el punto de vista cultural, histérico y
social para saber como ha evolucionado a lo largo de la historia el sector
productivo mas importante de la provincia jiennense.

que agrupa investigadores, recursos y
medios instrumentales suficientes que
consolidan y permiten el avance del
conocimiento, el desarrollo y la inno-
vacién en este sector, mediante la do-
cencia, la investigacion cientifica y el
desarrollo tecnolégico de excelencia.

Por otro lado, la universidad jiennense
apuesta firmemente por la transferen-
cia del conocimiento y por compartir el
resultado de sus investigaciones para
favorecer el progreso econémico y so-
cial. En este sentido, la UJA transfiere a
las empresas y la sociedad el resultado
de estas investigaciones para favorecer
el progreso econdémico y social. Esta
transferencia se ha traducido en la firma
de 119 contratos de investigacion en los
Ultimos 10 afios, por un importe de 2,5
millones de euros, asi como en la crea-
cién de 7 Empresas Basadas en el Cono-
cimiento y el desarrollo de 21 patentes.

Olimerca.- {Qué asignaturas pen-
dientes le queda al sector del aceite
de oliva?

Juan Gémez.- Como sefalaba ante-
riormente, es fundamental que se me-
jore y aumente la profesionalizacién y
modernizacién del sector. En este as-
pecto, la Universidad puede aportar un
valor afiadido importante en cuanto a
formacién, que debe ser importante
para este sector como lo es en otros
sectores productivos. Una mayor pro-
fesionalizacion debe ser, a mi juicio,
un objetivo, un reto. Y esto requiere
una mejor formacién. La Universidad
apuesta por ello y el sector debe ha-
cerlo también. En este sentido, la UJA
imparte una variada oferta de especia-
lizacién en el area oleicola, como, por
ejemplo, el Master Oficial en Olivar,
Aceite de Oliva y Salud, el programa
de Doctorado en Aceite de Oliva o
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“La investigacion,
el desarrollo y la
innovacion son
esenciales para

el futuro desde
diferentes prismas”

el Titulo de Experto Universitario en
Cata de Aceites de Oliva Virgenes, en
el que colabora el Comité Oleicola In-
ternacional y que ha formado a méas de
300 catadores de todo el mundo. Una
oferta formativa a la que hay que sumar
otras acciones organizadas desde los
distintos Departamentos o Catedras
universitarias como cursos, jornadas o
seminarios relacionados con el sector,
como por ejemplo el lll Congreso Inter-
nacional sobre Aceite de Oliva Virgen,
Olivar y Salud, que se celebrara del 18
al 20 de mayo, que convertird de nuevo
a Jaén en referente internacional sobre
la investigacién en estos ambitos gra-
cias a la participacién de reconocidos
investigadores, que expondran los ul-
timos avances cientificos sobre aceite
de oliva y salud.

Olimerca.- Tras varios afios de cri-
sis a nivel de financiaciéon ¢{Coémo
afronta el futuro la UJA?

Juan Gémez.- La situacién econdémica
de crisis ha afectado y continta afec-
tando a las universidades en todos sus
ambitos de actividad y, muy especial-
mente, a las expectativas profesionales
de sus plantillas, al desarrollo de la in-
vestigacién y al sistema de becas para
el alumnado.

En el caso concreto de la Universidad
de Jaén, nuestro presupuesto medio
anual se sitda en torno a los 100 millo-
nes de euros. Nuestra situacion finan-
ciera es buena, como consecuencia de
una gestién responsable de los ante-
riores equipos de gobierno de la Uni-
versidad. Creo que estas buenas prac-
ticas han de reconocerse y premiarse,
permitiendo que las universidades que
hayan gestionado eficientemente sus
recursos puedan acometer proyectos
necesarios y estratégicos para su de-
sarrollo universitario y el del territorio
en el que estan ubicadas. Aunque la
situaciéon de tesoreria es mejorable,
pagamos las nominas puntualmente y
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a los proveedores en un plazo medio
de 15 dias.

Esto es muy importante para la viabili-
dad de nuestras empresas proveedoras
y es parte de nuestra responsabilidad
social universitaria.

Olimerca.- ¢{Es posible una mayor
colaboraciéon econémica por parte
del sector privado?

Juan Gémez.- Sin duda. De hecho, es-
tan surgiendo nuevos mercados, con
clientes con diferentes expectativas,
en donde la cultura del aceite tiene
también una oportunidad. Estan apa-
reciendo nuevos productores con dife-
rentes caracteristicas, lo que entiendo
siempre como una oportunidad. Noso-
tros como pais y provincia referente en
la produccién de aceite de oliva debe-
riamos convertirnos en lideres en este
sentido y ver este escenario como una
oportunidad y no como una amenaza.
En definitiva, entiendo que la investiga-
cién, el desarrollo y la innovacién son
esenciales para el futuro desde diferen-
tes prismas del sector.

Olimerca.- ¢En qué proyectos co-
munitarios esta actualmente parti-
cipando investigadores de la UJA?
Juan Goémez.- Por poner un ejem-
plo, en materia de sostenibilidad

“Es fundamental que

se mejore y aumente

la profesionalizacion y
modernizacion del sector”.

medioambiental y comercializacién, la
Universidad de Jaén, junto SEO/BirdLi-
fe, la Diputacion de Jaén y la Estacion
Experimental de Zonas Aridas (CSIC)
participan en el proyecto LIFE+ Oli-
vares Vivos, que tiene como objetivo
rescatar la biodiversidad en los olivares
para incrementar su rentabilidad. Un
proyecto de cinco afos de duracién
con el que se pretende desarrollar un
modelo de olivicultura que recupere la
rica biodiversidad del olivar, creando a
la vez mecanismos de certificacién que
avalen este valor afiadido en sus acei-
tes y estableciendo la mejor estrategia
para transformar dicho valor en renta-
bilidad a partir de la marca de garantia
Olivares Vivos.

En el ambito de la salud, me gustaria
destacar la participacién de la Univer-
sidad de Jaén en el proyecto Predimed
Plus, continuacién de Predimed, que
tiene como objetivo elevar el conoci-
miento y las evidencias cientificas que
se tienen sobre las propiedades bené-
ficas de la Dieta Mediterrénea, en la
que el aceite de oliva es un ingredien-
te primordial, para prevenir la diabetes
tipo 2y reducir el riesgo cardiovascular
asociado al sobrepeso y la obesidad,
en el que participan un total de 22 gru-
pos de universidades y hospitales de
toda Espafa.
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El aceite se resiste
a abandonar

la senda del
encarecimiento

en la que est3
instalado. Si
hablamos del total
de la categoria,

el crecimiento

del precio en el
primer trimestre
es de mas del
10% y roza ya

los tres euros. Si
hablamos del oliva
virgen y virgen

extra, el litro
supera ya los 4,50
euros. Mas extra

que nunca.

Marta Vazquez Martinez
de Miguel,
Consultant de Nielsen
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OMERCIO
Y CONSUMO

LA SENDA DE ALTOS PRECIOS

Mas extra que
nunca, pero...

i bien en este primer trimestre
observamos menos litros de
aceite en la cesta de la com-
pra, hasta un 2,8% menos que
en el mismo periodo del afio anterior,
lo cierto es que los consumidores si
compraron un 4,9% mas de oliva vir-
gen y virgen extra. Por el contrario,
el de semillas (principalmente girasol)
cede un 4%.

Es mas, en el reparto de ventas por
volumen, si comparamos el primer tri-
mestre del 2018 con el del 2017, vemos
un crecimiento de dos puntos de cuo-
ta para el virgen y virgen extra hasta el
26,7%. El girasol cede seis décimas y
es mas acusada la pérdida de peso en
el "pures”, 1,4 puntos porcentuales.

;Qué esté pasando para que el seg-
mento més caro del aceite crezca?
Cuestion de estrategia. Ante el impa-
rable ascenso de los precios, no queda
otra que buscar estrategias para ate-
nuar el impacto de su subida. Es por
ello que la intensidad promocional
experimentd en estos primeros com-
pases del afio un incremento a doble
digito.

Y es que el aceite es un producto
con tendencia a “promocionero”. La
mas habitual es la de display+folleto o
sélo display, es decir, acciones de visi-
bilidad que suelen encontrar respues-
ta en el consumidor.

De hecho, segin nuestro informe
Nielsen 360, las promociones tienen
una importante ascendencia en la de-

EL ACEITE SE RESISTE A ABANDONAR

Segun el informe
Nielsen 360, las
promociones influyen
a tres de cada cuatro
consumidores

cision de compra e influyen a tres de
cada cuatro consumidores. Lo habitual
es que las busque de forma activa por
la tienda (un 37%), pero otros (un 25%)
cambian de establecimiento incluso
persiguiendo esas promociones. Sin
olvidar que hay otros compradores (un
14%) que no es que cambien de tien-
da, es que varian de marca segin la
promocién.

Por tanto, tenemos un contexto de
subida de precios al que es dificil po-
ner freno y, al mismo tiempo, un con-
sumidor que recibe de agrado las pro-
mociones. Si a eso le afhadimos que
el aceite es un producto de despensa
que se puede "“stockar” sin proble-
mas, la estrategia parece clara.
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OMERCIO
Y CONSUMO

El mercado aleman
ha experimentado
un incremento
estable del consumo
de aceite de oliva
durante los Ultimos
anos (World Olive
Oil Figures, 2016),
convirtiéndose en
un “socio” europeo
interesante para

los productores de
aceite de oliva de
calidad, no solo por
la estabilidad con

la que ha crecido la
demanda alemana,
sino también por

la importancia
economica que
Alemania representa
en el conjunto de
los paises de la
Unidn Europea.

Diana M. Martinez Hoffmann';
Maria Isabel Viedma del Jesus’;
Samir Sayadi Gmada®*

"Universidad de Granada

2IFAPA, Centro Camino de
Purchil, Granada
*samir.sayadi@juntadeandalucia.es
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PERCEPCION Y CONSUMO DEL ACEITE DE OLIVA

¢Qué opinan los
alemanes del

aceilte de oliva?

N @en

WALEEN

T

a importancia que ha adquirido
el mercado alemén para el acei-
te de oliva en los Ultimos afos ha
llevado a productores y comer-
ciantes a impulsar iniciativas de investi-
gacién con el propdsito de analizar las
preferencias y expectativas de los con-
sumidores alemanes de aceite de oliva.
Para identificar los aspectos claves
del consumo, y en base a una inves-
tigacién realizada en Espafa (Sayadi
et al., 2017-2018), y a través de a una
revisién y andlisis de la literatura y es-
tudios previos, sobre los patrones de
comportamiento del consumidor, se
ha disefiado un cuestionario relativo a
los habitos, actitudes y comportamien-
to de los consumidores alemanes de
aceite de oliva y percepciéon de la ca-
lidad a través de los sellos de calidad
diferenciada. La revision de la literatura

@

y documentacién realizada en la prime-
ra fase de este trabajo es la base clave
para el disefio de la encuesta.

Después de estructurar el cuestio-
nario se realizd6 una encuesta piloto
dirigida (presencial). Esto se hizo para
corregir la semaéntica y la claridad en la
intencién de las preguntas. El requisito
para la prueba piloto asistida era que
los participantes tuvieran aleman como
idioma materno.

En junio de 2017 se cerraron las pre-
guntas abiertas y se revisaron las res-
puestas de los encuestados eliminando
aquellas incompletas o respuestas in-
coherentes. Finalmente, se obtuvieron
235 respuestas, de las cuales se usaron
para este estudio 184 encuestas com-
pletas. La ejecucion de las encuestas
se realizd combinando la forma online,
mediante varias plataformas recolec-



Tabla 1. Atributos relacionados con las diferentes grasas alimentarias de uso comun en la alimentacién alemana.

Grasa alta Muy Apropiado Prod.

Aceite de oliva 7717 1,09 71,74 51,09 25 54 3587 7935 3,80
Aceite de girasol 48,37 10,87 3315 13,59 71.2% 272 5924 | 1304
Aceite de colza 57,61 5,43 34,78 9,78 67,93 4,89 55,98 15,76
iezTle dle foelies 6,52 4348 0,54 2,17 52,17 9,24 598 | 5598
vegetales

Margarina 11,41 52,72 272 11,41 2120 2337 272 7228
Mantequilla 32,07 19,57 28,80 7717 32,61 11,96 6413 8126
fugeliie vegiiel 2.72 50.24 163 2,72 47,28 9,24 326 7554

endurecido

Fuente: Encuesta a consumidores alemanes de aceite de oliva (2017).

toras, asi como presencial sobre todo
para los mayores de 65 afios ya que
tienen menos acceso a las redes socia-
les, etc. A continuacidn, se presentan
algunos resultados obtenidos relativos
a la percepcion de diferentes atributos
hacia diferentes tipos de grasas alimen-

El aceite de oliva encabeza las valo-
raciones con los atributos “saludable”
(77,17%) y “producto natural” (79,35%).
Los resultados también muestran una
tendencia positiva hacia el aceite de

oliva al ser percibida como una “grasa
de alta calidad” con un 71,74%, muy

por encima de las demés grasas alimen-
tarias. En cuanto el atributo “muy sa-
broso”, los encuestados identificaron la
mantequilla como el producto que més
sabor aporta a los alimentos (77,17%),
hecho este que no sorprende, pues los
alemanes tienen una filiacion culinaria

tarias en comparacién con el aceite de
oliva y el consumo de los alemanes de
dicho aceite. Para mas detalle sobre di- " oy
chos aspectos, asi como otras teméticas
tratadas en la encuesta puede consul-
tarse Martinez Hoffmann, D. M., (2017).

Resultados
Atributos relacionados con las dife-
rentes grasas alimentarias de uso co-
mun en la alimentacién alemana.
Se pretende entender la relacion que
hacen los encuestados de siete tipos de
grasas alimentarias de uso comun y dife-
rentes atributos positivos y/o negativos.
En la tabla 1 se reflejan los resultados.
De las siete grasas alimentarias pro-
puestas en el cuestionario, el aceite de
oliva presenta los porcentajes mas altos
de las valoraciones positivas. La figura 1
muestra los porcentajes de los atributos
positivos (saludable, grasa de alta cali-
dad, muy sabroso, apropiado para freir,
producto natural) que los encuestados
atribuyen a los siete tipos de grasas.

4

En este estudio,

el aceite de oliva
encabeza las
valoraciones con los
atributos “saludable”
(77,17%) y “producto
natural” (79,35%)

asociagion de estudios de consumo de Alemania GfK el consumo
D r hogar de ageite de oliva se situa en torno a 0,85 litros/afio/hogar.
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Figura 1. Atributos positivos adjudicados a las grasas de uso comun en la alimentacién alemana.

Acelie de oliv T4 7935
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Fuente: Encuesta a consumidores alemanes de aceite de oliva (2017).

Figura 2. Atributos negativos adjudicados a las grasas de uso comun en la alimentacién alemana.
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R
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Fuente: Encuesta a consumidores alemanes de aceite de oliva (2017).

neo para freir, ademés se comporta de
forma similar, inclusive mejor que otros
aceites vegetales cuando es sometido
a temperaturas por encima de los 180°
(176° y 190°) (Casal et al. 2010). Esto

Existe un alto grado de
desinformacion entre
los alemanes acerca
del uso del aceite de
oliva para frituras

muy estrecha con los productos lacteos
y en especial, la mantequilla que histé-
ricamente ha sido un ingrediente basi-
co en la alimentacién. No obstante, el
51,09 % de los encuestados encuentran
el aceite de oliva de “buen sabor”, por
encima de las demas grasas de la tabla.

Los encuestados consideran que
la grasa alimentaria "apropiada para
freir” es el aceite de girasol (71,20%),
seguido del aceite de colza (67,93%). En
este punto existe un alto grado de des-
informacion acerca del uso del aceite
de oliva para frituras. Durante la Ultima
década se han hecho diversos estudios
donde se prueba que el aceite de oliva
resiste las altas temperaturas y es idé-
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se debe a la rica presencia natural de
4cidos grasos mono insaturados (acido
oleico), propios de la composicidn qui-
mica del aceite de oliva virgen extra. En
esta misma linea existen diversos estu-
dios que apoyan este hecho, como el
estudio reciente de la Universidad de
Jaén en colaboracién con el laborato-
rio de Bromatologia e Hidrologia de la
Facultad de Farmacia de la Universidad
de Oporto, donde se ha demostrado
que el aceite de oliva virgen extra pre-
senta una mayor resistencia al proceso
de fritura que otros aceites vegetales
gracias a la estabilidad de sus acidos
grasos y su mayor resistencia a la oxi-
dacién en el proceso de calentamiento
(Molina-Garcia et al., 2017).

En cuanto a los atributos negativos
(Poco saludable, no apropiado para
freir y producto industrial) se puede ver
en la figura 2 que las grasas con mas
valoraciones negativas son la “marga-
rina”, el "aceite vegetal endurecido”
y "la mezcla de aceites vegetales”, en
ese orden.

Los encuestados apuntan que el
"aceite vegetal endurecido” y la “mar-
garina” son percibidos como produc-
tos industriales con 75,54% y 72,28%,
respectivamente. Al mismo tiempo,
estas grasas son valoradas como “poco
saludables” con un 59,24% para el acei-
te vegetal endurecido. El 35,87% de los
encuestados, sefalan que el aceite de
oliva "no es apropiado para freir”, lo
cual confirma la preferencia de los en-
cuestados a usar el aceite de girasol y
el de colza para frituras, ademas confir-

Olive Academy, en Hamburgo,
sefa al publico aleman a apreciar
AOQOVEs de calidad y difunde
téntica cultura de aceite de oliva.



Tabla 2. Razones para no consumir aceite de oliva

Razones 3

El aceite de oliva es muy caro

El sabor del aceite de oliva no me gusta
Me gustan los aceites con sabor neutro
El olor del aceite de oliva no me agrada
El aceite de oliva no es saludable

El aceite de oliva afecta a la digestiéon

El aceite de oliva tiene muchas calorias
El aceite de oliva es muy graso

El aceite de oliva no es apto para freir
La calidad del aceite de oliva no es fiable

No conozco el aceite de oliva / no 1o he probado

Otra razoén (indicar)

Fuente: Encuesta a consumidores alemanes de aceite de oliva (2017).

ma la falta de informacién que poseen
los encuestados sobre las propiedades
idoneas del aceite de oliva para freir.

Consumo de aceite de oliva.

De 184 encuestados con respuestas
completas, el 84,20% afirma consumir
aceite de oliva. Un 15,80% manifiesta
no hacerlo. Los encuestados que de-
claran “no consumir” aceite de oliva se
les dirige automaticamente a respon-

der la pregunta relativa a las razones
para no consumir aceite de oliva.

Razones para no consumir

aceite de oliva.

En esta pregunta los encuestados pue-
den elegir entre once razones aquellas
con las cuales pueden explicar por qué
no consumen aceite de oliva (tabla 2).
Entre las razones para no consumir esté
el precio, el cual marcaron el 72,40% de

los encuestados, sequido del 31% de los
encuestados que prefieren aceites con
un sabor neutro, y un 27,60% que no les
gusta el aceite de oliva. El 17,20% de los
encuestados apuntan a que no confian
en la calidad del aceite de oliva. Esto
puede ser el resultado de los escanda-
los de fraude y mala praxis de los comer-
ciantes a gran escala en los que se han
visto envueltos durante los Gltimos afios.
Estos escandalos han podido trascender
alaprensay ha visto de una u otra forma
afectado la imagen del aceite de oliva
espariol de forma negativa.

Los resultados anteriores ponen de
manifiesto la gran sensibilidad al pre-
cio, a pesar de que el aceite de oliva se
percibe como una grasa de gran cali-
dady muy saludable. Bajo la opcién de
escribir “otras razones”, destacan dos:
la primera hace referencia a las bon-
dades en la salud que tiene el "aceite
de colza” y que este aceite es con dis-
tancia menos costoso que el aceite de
oliva. La segunda razén atiende a un
tema regional. Aseguran que el aceite
de colza se produce en la region de re-
sidencia y que, al igual que el aceite de
oliva, es muy bueno para la salud por
su contenido en "Omega 3". Estos en-
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cuestados no ven ventaja alguna en el
consumo del aceite de oliva.

Con respecto al precio, el aceite de
oliva estd en clara desventaja con el
aceite de colza, pues depende de la
marca y el establecimiento donde se
adquiere, el aceite de oliva puede lle-
gar facilmente a triplicar el precio a los
aceites de colza y girasol, lo que lleva
a muchos consumidores a descartarlo
de la compra. No obstante, no solo
el precio influye en esta decision. En
este punto cabe hacer mencion a la
pregunta donde se indaga sobre los
"atributos de las grasas alimentarias”
pudiendo contrastar que buena parte
de los encuestados otorgan atributos
de “salud” a los aceites de colza y gi-
rasol (57,61% y 48,37%. Ver Figura 2).
Esto explica las razones por las que,
aun teniendo una percepcién positiva
del aceite de oliva, algunos encues-
tados prefieren el aceite de colza. La
toma de una decision racional basada
en la comparacién precio - prestacio-
nes, propia de la mentalidad de consu-
mo aleman puede dar una explicacion
mas acertada a este comportamiento.

Después de contestar esta pregunta,
los encuestados que han declarado no
consumir aceite de oliva son dirigidos
a responder las preguntas sociodemo-
gréficas y terminar la encuesta.

Consumo medio de aceite

de oliva al afio por hogar.

El consumo medio de aceite de oliva
en los hogares de los encuestados se
sitta en 3,70 litros / afio / hogar.

El127,60% de los encuestados %ﬁ.rma
que no les gusta el aceite de oliva.
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Figura 3. Consumo medio de aceite de oliva al afio por hogar.
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Fuente: Encuesta a consumidores alemanes de aceite de oliva (2017).

En la figura 3, puede apreciarse el
consumo en litros al afio de aceite de
oliva de los encuestados, clasificados
por unidad familiar.

Segln la asociacién de estudios de
consumo de Alemania GfK (Gesells-
chaft fir Konsumforschung) el consumo
por hogar de aceite de oliva se sitia en
torno a 0,85 litros/afo/hogar. Este re-
sultado cuenta las ventas de aceite de
oliva realizada por consumidores ale-
manes dividido por la totalidad de la
poblacién alemana.

En este caso, la media de consumo
de los encuestados es de 3,70 litros lo
cual se haya muy por encima de la cifra
nacional oficial del GfK 0,85 litros. Esto
se explica porque para el célculo de
consumo anual de aceite de oliva de
este estudio se hace en base a encues-
tados que en su mayoria son consumi-

dores de aceite de oliva. Los encuesta-
dos que declararon no consumir aceite
de oliva en esta encuesta son una mi-
noria y por tanto no reflejan la realidad
del consumo de aceite extrapolable a
el territorio aleman. Sin embargo, la fi-
gura 3 muestra como las cantidades en
litros de aceite de oliva estan distribui-
das segun el nimero de integrantes de
unidad familiar. La mediana de la esta-
distica nos indica que el consumo mas
frecuente de aceite de oliva comdn a
todos los grupos familiares es el de 2 a
3 litros, especialmente los solteros. En-
tre los 4 y los 6 litros al afo el consumo
se centra en las familias de dos y mas
integrantes.

(asal, S.; Malheiro, R.; Sendas, A.; Oliveira, B. P; Pereira,
J. A. (2010). Olive oil stability under deep-frying
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La campana

de informacion
. Peeerdona?
puesta en
marcha por la
Interprofesional
del Aceite de
Oliva Espafol
durante 2017
ha cumplido

su objetivo,
consiguiendo
que la norma
sobre la
presentacion de

aceites de oliva

en hosteleria
se cumpla

en un 88%.
Ademas, cada
vez son mas los
consumidores
gue exigen una
presentacion
adecuada de
los zumos de
aceituna.
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EL 88% DE LOS HOSTELEROS RESPETA LA NORMA

La campana
informativa
¢Peeerdona?

cumple su objetivo

Consumidores y hosteleros coinciden en que esta
normativa mejora la valoracion de la marca Espafia.

ceites de Oliva de Espana

ha llevado un estudio, pre-

sentado recientemente en

la sede del Ministerio de
Agricultura y Pesca, Alimentacién vy
Medio Ambiente, sobre la implemen-
tacion de la norma sobre la presencia
de los aceites de oliva en la salas de
restauracién, constatando que la ma-
yor parte del sector hostelero la cum-
ple. A ello ha ayudado en gran medida
la campana informativa ;jPeeerdona?
puesta en marcha por Aceites de Oliva
de Espafia en 2017.

El informe realizado a partir de 3.546
encuestas entre consumidores y hoste-
leros de todo el pafs, realiza una foto
fija del grado de aplicacién del Real
Decreto 895/2013 tras cuatro afios de
su entrada en vigor.

Ademas, permite realizar compara-
ciones con un estudio similar llevado a
cabo en 2016 por la empresa demosco-
pica Madison. Entonces se comprobé
el gran desconocimiento que existia
sobre norma en la sociedad espariola,
lo que llevé a la Interprofesional del
Aceite de Oliva Espafiol a poner en

marcha la campafia de informacién
iPeeerdona? a lo largo de 2017.

Principales conclusiones
Para realizar este estudio, los encues-
tadores han visitado un total de 1.767
establecimientos hosteleros de todo el
pais constatando que el 87,9% servian
los aceites de oliva conforme a lo que
establece la norma. Un incremento no-
table comparado con el resultado obte-
nido en la encuesta de 2016 (el 80,3%),
lo que supone un avance de 7,6 puntos.

También se aprecia un importante
avance en la valoracién que tanto con-
sumidores como hosteleros hacen de |a
norma. Los consumidores consultados
han puntuado la norma con un notable
(8,11). Méas del 78% han manifestado
estar totalmente o bastante de acuer-
do con la norma. La valoracién que ha-
cen los hosteleros también ha crecido
hasta el 6,63, y mas de la mitad (57%)
se muestran totalmente satisfechos o
bastante satisfechos por la adopcién
de esta normativa.

De este modo, tanto consumidores
como hosteleros coinciden en que esta



normativa mejora la valoracién de la marca Es-
pafa (8,37 puntos en el caso de los consumido-
res y un 8,32 en los hosteleros). También aqui
se ha observado un avance en la percepcion de
ambos colectivos.

Pero, sobre todo, la campania ;Peeerdona? ha
servido para informar y concienciar a la socie-
dad espanola de la existencia de la norma y sus
virtudes. Se ha comprobado que casi el 39,3%
de los consumidores y el 37,4% de los hostele-
ros vieron los spots. Ahora, el 72,2% de los con-
sumidores asegura que pone atencién en el tipo
de envases de aceites de oliva que les ofrecen
los establecimientos hosteleros y el 68,6% exi-
gen que se les sirvan correctamente envasado.
Por su parte, el 53,4% de los hosteleros consi-
dera que la campafa ha animado a utilizar los
nuevos envases.

Aumento del interés

Asimismo, se ha constatado un significativo in-
cremento en el interés que ambos colectivos
muestran por los aceites de oliva. El 93,7% de
los consumidores lograron ordenar las distintas
categorias comerciales de aceites de oliva (acei-
te de oliva virgen extra, virgen y aceite de oliva),
cuando un afo antes tan sélo lo logré el 79%.
Mayor avance se ha podido constatar entre los
hosteleros, que pasaron del 59,4% en 2016 al
82,2% en esta Ultima encuesta.

En cuanto a la valoracién de los spot por parte
del consumidor, el que recibe mayor puntuacion
es el protagonizado por Diego Guerrero, con
una nota media de 8,42 puntos, mientras que
los hosteleros se decantan en mayor medida
por el de Mikel Lopez lturriaga, con 7,07 puntos.

Por todo ello, el presidente de la Interpro-
fesional del Aceite de Oliva Espafiol, Pedro
Barato, ha valorado muy positivamente estos
datos, recordando que todos estos avances
redundan en beneficio del consumidor, como
ya estd ocurriendo también en ltalia, Portugal
y, recientemente, Grecia: "Sabemos que, tarde
o temprano, nuestro ejemplo, y el de resto de
paises productores, dara sus frutos en Europa y
que todos los europeos se beneficiaran de las
ventajas que dan las garantias de saber lo que
consumen”.

Esta presentacién también contaba con la
participacion del secretario general de Agricul-
tura y Alimentacién, Carlos Cabanas, quien in-
cidia en "la necesidad de seguir concienciando
a consumidores y profesionales sobre la impor-
tancia de cumplir la norma sobre presentacion
de aceites de oliva en restauracién, ya que su-
pone una garantia adicional sobre la calidad
de los aceites que consumimos, al tiempo que
mejora la imagen y la informacién de los consu-
midores sobre las caracteristicas del aceite que
se pone a su disposicién”.
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Cada vez son mas
los pequefios
productores

que deciden
emprender

un camino en
solitario en el
duro mundo de la
comercializacion.
En muchos casos,
este cambio se
ve motivado por
la satisfaccion

de desarrollar

un proyecto
personal, pero
en otros muchos,
es debido a

la necesidad

de obtener un
valor anadido al

producto que
se obtiene de

sus tierras que
con tanto mimo
cuidan.

Maximiliano Arteaga,

Oledlogo y Experto en
Andlisis Sensorial del Aceite
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LA DIFIiCIL TAREA DE LLEGAR A LOS MERCADOS

Nuevos v
pequenos

productores

de AOVE

artos de recibir un bajo pre-

cio por su fruto de maxima

calidad, en un mercado do-

minado por los graneles de
los grandes productores, los pequenos
cosecheros no pueden competir, y es
por lo que deciden hacer un producto
propio de la méxima calidad. Apuestan
por el mercado “gourmet” y por la ex-
portacion como una via para conseguir
la méaxima rentabilidad.

El eje sobre el que debe girar todo el
desarrollo del proyecto debe ser el ad-
jetivo “diferente”. A priori, puede resul-
tar sencillo analizar las diferentes etapas
que componen la evolucién de un pro-
yecto de estas caracteristicas hasta que
podemos tener la botella entre nuestras
manos. Este “anélisis” o estudio de las
etapas, no es mas que el primer paso, y
sin tener intencién de menospreciar su
importancia, no es mas que el punto de
partida para empezar a trabajar.

La odisea de la calidad en
los pequenos productores
Cuando los productores pequefios
apuestan por los AOVE en unos casos
adoptan el modelo “italiano”, inclu-

yendo su propia almazara, (en muchos
casos no supera los 500 Kg/hora de
produccién) en el proceso productivo,
lo que les permite extraer el aceite en
la propia finca. En otros, llegan a acuer-
dos con almazaras de mayor tamafio
para que extraigan el aceite de las acei-
tunas entregadas por el propio produc-
tor, almacenandoles posteriormente el
aceite. Se esfuerzan en conseguir un
zumo especialmente atractivo, con un
analisis fisico-quimico y caracteristicas
organolépticas excepcionales.

La “excepcionalidad” de estos zu-
mos implica un mayor coste de pro-
ducto, sumando el que supone la parte
agrondémica, de recoleccion y elabora-
cion. Todo tiene un Unico objetivo, ob-
tener un aceite virgen extra de la maxi-
ma calidad. Aceites con intensidades
altas de “frutado” y “macedonia” de
"atributos positivos” capaces de poner
en un brete a expertos catadores cuan-
do se les pregunta acerca del atributo
mas intenso.

En el primero de los casos, cuentan
con la inexperiencia propia de quien
comienza en una actividad nueva, pero
con la satisfaccion de quien ve que, tras



un largo afio de trabajo en el campo,
obtienen la recompensa a su esfuerzo
obteniendo su propio zumo. Ademas,
se tiene un control total y trazabilidad
sobre el proceso, y posibilita disponer
de una bodega con depdsitos de di-
mensiones acordes al volumen de los
lotes. En este caso, al coste del arran-
que de cualquier proyecto, se afiade el
de la almazara.

En el segundo caso, se utilizan las ins-
talaciones de una almazara externa a la
empresa para obtener los aceites, por
el que se paga un servicio de “maquila”
por la molienda y el almacenamiento.
Este sistema de funcionamiento puede
resultar especialmente peligroso si la
cantidad de aceituna a procesar es pe-
quefia y la linea de extraccion grande,
o no acorde a la cantidad de aceituna
a procesar. El riesgo de no obtener un
lote de la calidad esperada se maximi-
za cuando no se realiza un control de
calidad del proceso por un experto en
produccion y analisis sensorial.

Todos los afios aparecen casos don-
de el pequefio productor se encuentra
que el aceite obtenido del fruto que
ha cuidado durante todo el afo, tiene
defecto. Esto ocurre con los prime-
ros aceites cuando es con estos lotes
con lo que se arranca la campanfa y se
pone en marcha la linea de extraccion,
arrastrando los restos de masa del afo
anterior y aportando al nuevo aceite
los sabores propios de "borras” y “fer-
mentado”. En este caso, aunque se uti-
lice masa previamente para hacer esta
limpieza, no se ha pasado suficiente
masa para limpiar, aumentando el pro-
blema en el caso de lineas grandes.

Por otro lado, esta el tema del alma-
cenamiento, donde pequerios lotes de

aceite tienen que estar almacenados
en depodsitos de grandes dimensiones
que no reunen las condiciones para
una buena conservacion del producto.

Binomio packaging-calidad
La categoria “gourmet” hay que ga-
narsela, y para ello, lo primero es tener
un producto “gourmet”. En primer lu-
gar, debemos contar con un producto
de méxima calidad y de un packaging
acorde con este segmento. En este
punto, se pueden dar los dos casos. El
primero, en el que se envasa un gran
aceite en un packaging de baja calidad,
lo que desmerece el producto y reduce
las posibilidades de eleccion por parte
del consumidor. El segundo caso, es el
que se refiere a las marcas que ponen
en el mercado envases y packaging de
gran calidad y visualmente muy atrac-
tivos para el consumidor, pero con un
aceite envasado de calidad correspon-
diente a otros segmentos inferiores.
Algunas marcas no escatiman en la
contratacion de “community mana-
ger” para la actualizacion y difusion
del proyecto en todas las redes so-

agda vez, mas productores deciden hacer
un producto propio de la maxima calidad.

ciales, realizan eventos y presentacio-
nes de producto, asisten a ferias, etc.
Pero, ademés, antes de todo esto, se
han puesto en manos de disefiadores
para el desarrollo de la imagen de pro-
ducto, eleccién de formato de botella,
materiales auxiliares, etc. En muchos
casos el coste de lanzamiento y mante-
nimiento los dos primeros afios resulta
realmente elevado.

Por Ultimo, es de destacar su labor
para abrirse paso en el dificil mundo de
la comercializacién, mercados, expor-
tacion, burocracia, etc., etc. Pero ese
duro trabajo, obtiene con el tiempo la
recompensa buscada, tanto desde el
punto de vista de la comercializacién
como desde el reconocimiento del res-
to de los productores.

A pesar de su pequefia produccion,
estos productores son un referente de
calidad y sittan el estandar de calidad
de los aceites espafoles donde les co-
rresponde estar, que es en lo mas alto,
acercandolo a consumidores de cual-
quier parte del mundo, aportando un
beneficio comun para todos los que
hacen de la “calidad” su objetivo.
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- José J. Gaforio

Catedratico de Inmunologia. Universidad de Jaén

"Hay que redoblar el esfuerzo
por difundir el conocimiento de
los AOVEs en el exterior”

No hay duda de

que Espana es todo
un referente en
investigacion con

el aceite de oliva
virgen. Gracias

a la importante

labor de muchos
profesionales que
con mucho esfuerzo
Yy POCO presupuesto
dedican gran parte
de su tiempo estamos
demostrando al
mundo entero

las numerosas
propiedades que nos
ofrece nuestro “oro
liquido”. Hoy traemos
a estas paginas a José
J. Gaforio, uno de los
investigadores con
mas larga trayectoria
en la materia.
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“El sector oleicola debe

w==enterder que es fundamental i

el apoyo a la investigacion”

limerca.- {Qué percep-
cion tienen en el exte-
rior sobre las propie-
dades saludables del
aceite de oliva virgen
extra?

José J. Gaforio.- En general, el cono-
cimiento de este alimento y su relacién
con la salud es muy dispar, aunque va
mejorando gracias al esfuerzo colecti-
vo. Es verdad que el punto de partida
era casi de absoluto desconocimiento
y ha tenido que pasar tiempo para di-
vulgar el conocimiento obtenido en las
distintas investigaciones desarrolladas.
Con esto no quiero decir que sea un
conocimiento extendido y profundo,
aun queda mucho por hacer.

Todavia vemos comentarios en mu-
chos paises que nos sonrojan por el
desconocimiento que demuestran. Se
observa que hay una parte creciente
de la poblaciéon que tiene un interés

S a

especial por cuidar su salud mediante
una alimentacién adecuada, general-
mente son personas que se preocupan
de informarse debidamente y son cada
vez mas conscientes de las propieda-
des saludables del AOVE.

En algunos paises, hay sectores in-
teresados en distorsionar la realidad
para promocionar otras grasas y des-
prestigiar a los aceites de oliva virge-
nes. Es por ello que hay que redoblar
el esfuerzo por seguir generando y
propagando el conocimiento de los
aceites de oliva virgenes en el exterior.

Olimerca.- {A qué nivel se encuen-
tra Espafa en investigacion rela-
cionada con la salud y el consumo
de aceite de oliva?

José J. Gaforio.- Yo diria que esté en-
tre los paises lideres, asi lo refrendan el
amplio nimero de grupos de investi-
gacién que estén involucrados en esta



El proximo mes de mayo, del 18 al

20, se celebra en Jaén el Il Congreso
de AOVE y Salud, con un marcado
caracter internacional. En un espacio
muy especial, el nuevo Museo fbero
de Jaén, se recupera un Congreso que
en esta edicién contara con una parte
mas cientifica, donde habra diferentes
mesas tematicas, exposicion de
poésteres y comunicaciones cientificas.
Participaran cientificos del mas alto
nivel internacional en las tematicas
tratadas, y para esta ocasion, han
seleccionado la relacion existente
entre los aceites de oliva virgenes y las
dos patologias que mayor mortalidad
producen, que son las enfermedades
cardiovasculares y el cancer. Todos los
ponentes intervinientes en el congreso
son del mas alto nivel cientifico y
simplemente por citar a algunos, decir
que intervendran: el Dr. Miguel Angel
Martinez Gonzalez que es Profesor
adjunto en la Universidad de Harvard
y Catedratico de Medicina Preventiva
y Salud Publica de la Universidad

de Navarra, y el Dr. Manuel Anguita

temética y los proyectos de investiga-
cién desarrollados en los Ultimos afos,
algunos de ellos con una resonancia
internacional muy notable. Estos pro-
yectos han permitido que la cantidad
y calidad de las publicaciones cientifi-
cas que han emanado de aquellos, sea
muy significativa, lo que ha permitido
que Espafia se posicione como referen-
te internacional.

Olimerca.- {Qué paises son los que
mejor estan defendiendo nuestro
oro liquido a nivel de investigacio-
nes y de propuestas saludables?
José J. Gaforio.- Creo que los investi-
gadores espanoles son los que més es-
fuerzos hacen, es evidente que somos
el pais lider mundial en produccién,
ademaés de en calidad, por lo que es
nuestra obligacidon apostar decidida-
mente por promocionar sus bondades
saludables. Como he dicho antes, en
investigacion se estan haciendo cosas
muy importantes, pero aun hay reco-
rrido para seguir mejorando. El sector
oleicola debe entender que es funda-
mental el apoyo a la investigacion.

Sanchez, presidente de la Sociedad
Espariola de Cardiologia.

Pero, ademas, en alguna de las
mesas, participaran ponentes de
relevancia internacional que, aun no
siendo cientificos, tienen mucho que
decir en lo referente a la utilizacion
de los aceites de oliva virgenes en

la cocina. Tal es el caso de Joan
Roca, propietario y chef del afamado
restaurante “El Celler de Can Roca”.

La otra seccion del congreso esta
integrada por diferentes eventos:
conferencias, visita al museo Terra
Oleum, visita a una almazara,
oleotur Jaén virtual, exposicion
divulgativa, concierto musical y
poesia. El programa al completo
donde se pueden visualizar todas las
actividades, se puede consultar en la
siguiente direccién web:
Www.olivecongreso.com.

Otra de las novedades tiene que
ver con la filosofia del Congreso.
“Hablamos fundamentalmente de
salud, pero, no solo nos referimos

Olimerca.- {Han mejorado algo
los presupuestos publicos desti-
nados a investigar en el aceite de
oliva virgen extra y sus efectos
saludables?

José J. Gaforio.- Los presupuestos
para investigacion en Espafia son muy
inferiores a los disponibles en los pai-
ses de nuestro entorno. Pese a la re-
cuperacién econdmica, la inversién en
I+D sigue perdiendo peso en nuestro
pais. Es muy dificil competir en estas
condiciones. Hay que saber que los
paises en los que el bienestar social
es més alto también son aquellos que
mas invierten en |+D. En Espafa se
sigue una politica opuesta a las reco-
mendaciones de los organismos inter-
nacionales. Este no es el camino apro-
piado y nuestros dirigentes politicos
deberian prestar mas atencién a esta
problemética.

Olimerca.- {CoOmo valora la impli-
cacion del sector privado?

José J. Gaforio.- El estudio titulado
“La investigacién en Espafa: las acti-
tudes de empresas, gobiernos y ciu-

a la salud humana, hablamos
también de la salud ambiental. El
olivar es un cultivo que tiene que
ser especialmente cuidadoso con la
promocién y salvaguarda de la salud
ambiental. Es un concepto de salud
extenso. El sector oleicola tiene que
ser un modelo en este sentido”.

El objetivo es claro: divulgar lo

que conocemos desde la ciencia,
traspasar las paredes de los centros
de investigacioén para que todo este
conocimiento llegue a la mayor
cantidad de personas posibles, afirma
José J. Gaforio.

Este congreso esta organizado

por la Universidad de Jaén con

la financiacién de la Diputacion
provincial de Jaén. Ademas, en la
organizacion participa también la
Red Iberoamericana de Investigacion
y Postgrado en Olivar y Aceites

de Oliva (RIBOLIVA) integrada

por diferentes Universidades
Iberoamericanas y que estéa liderada
por la Universidad de Jaén.

dadanos”, incluido en el tercer dosier
del Observatorio Social de La Caixa,
Investigacion e Innovacién: ;qué nos
jugamos?, llega a la conclusién que el
sector privado espafnol deberia invertir
casi el doble en actividades de Inves-
tigacién y Desarrollo (1+D) de lo que
lo hace actualmente. El sector privado
oleicola no es una excepcidn, esté en
la linea de las conclusiones de este
estudio. Creo que son cifras suficiente-
mente elocuentes.

Olimerca.- ;Cree que existe una
buena comunicaciéon entre los in-
vestigadores y la sociedad a la que
tiene que llegar sus avances?

José J. Gaforio.- No, creo que no hay
una buena comunicacién. Este es un
campo en el que hay que mejorar mu-
cho. Este es el motivo por el que el llI
Congreso Internacional sobre Aceite
de Oliva Virgen, Olivar y Salud centra
parte de su tiempo en la divulgacién a
la ciudadania, tal y como se puede ver
en las actividades programadas en el
congreso. Sigue siendo esta una asig-
natura pendiente. €~
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Rafael Sanchez de Puerta

Responsable del drea de investigacion de la Interprofesional del Aceite de Oliva Espaiiol

N~ N N NS

"Espana se situa a la cabeza
en investigacion en el olivar”

A pesar de que la

limerca.- ¢(Qué im-
portancia concede la
Interprofesional del
Aceite de Oliva a la in-
vestigacion e innova-
cion en el olivar y el aceite de oliva?
Rafael S. Puerta.- La importancia es
total para la Interprofesional. Es cierto
gue nuestra actividad promocional es
la parte mas visible del conjunto de ac-
tividades. Algo que es légico. Contar
con Rafael Nadal para hacer campafias
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por todo el mundo nos ha dado mucha
visibilidad. Pero lo cierto es que la la-
bor de fomento de la innovacién que
llevamos haciendo desde hace nueve
anos es fundamental para el futuro del
sector.

El anélisis que hicimos hace afos nos
dio unos datos muy claros. Si hemos
llegado a liderar la produccién, comer-
cializacion y calidad de los aceites en
el mundo es, en buena medida, por la
apuesta que hace décadas nuestros

Interprofesional del Aceite
de Oliva Espariol es mas
conocida y reconocida
por sus importantes
camparas de promocion
y divulgacién a nivel
nacional e internacional,
también hay otras areas
donde la puesta de

todo el sector es muy
importante. Hoy hablamos
de las actividades

de investigacion y
desarrollo con las que

se esta implicando la
Interprofesional.

agricultores, cooperativas y empresas
por adoptar las Ultimas innovaciones
en todos los campos. Los datos estén
ahi. Espafia, con menos de un 25% del
olivar mundial, producimos casi la mi-
tad del aceite del globo.

Esos datos ponen sobre la mesa la
enorme productividad de nuestro
olivar, que ha sabido conjugar tradi-
cién y modernidad. El primer cultivo
de regadio de Espafa, con la mayor
superficie de cultivo ecoldgico. Y qué



"Espana, con menos
de un 25% del olivar
mundial, producimos
casi la mitad del
aceite del globo”

decir de nuestras almazaras e indus-
trias, a la dltima en la adopcién de
nuevas tecnologias. Pero todo eso no
es suficiente garantia de cara al futuro.
Tenemos que ser lideres también en
innovacién. Y ;qué mejor instrumento
que la Interprofesional para dirigir la
investigacién en aquellas lineas que
para el sector del aceite de oliva espa-
fiol son estratégicas?

Olimerca.- {Qué presupuesto des-
tina anualmente a estas activida-
des de ambito nacional?

Rafael S. Puerta.- De media en estos
anos de trabajo hemos dedicado en
torno al 11% de nuestro presupuesto
al fomento de la [+D+i, lo que nos si-
tla en cabeza del esfuerzo investiga-
dor en Europa.

Olimerca.- Uno de los proyectos
donde se esta haciendo una impor-
tante apuesta es en Innolivar, iqué
novedades trae esta nueva fase?
Rafael S. Puerta.- Innolivar es el mar-
co que, por una parte da la continua-
cién légica a un proyecto anterior,
Mecaolivar, que estuvo muy volcado
en la mecanizacién de la recoleccién,
sistemas de aplicacion de fitosanita-
rios y tratamiento de suelos y que en
su momento fue un magnifico punto
de partida, pero Innolivar ird mucho
mas alla.

Se continla trabajando en nuevos
equipos de recoleccion, asi como de
preparacion y aplicacion de fitosanita-
rios, pensados para dar respuesta a las
necesidades de un olivar en pendiente
y de dificil mecanizacién. También se
dedicaran recursos a actuaciones en
el campo del medio ambiente como
un equipo que permite el agrupado,
picado y gestion de los restos de poda

“De media, en estos anos de trabajo,
hemos dedicado en torno al 11% de nuestro
presupuesto al fomento de la I+D+i".

cooperatl

para olivar intensivo y tradicional, o la
lucha contra la erosién, un grave pro-
blema en amplias zonas de cultivo de
nuestro pais.

Innolivar también tiene una linea espe-
cifica para el desarrollo de sistemas y
tecnologias que permitan la mejora del
proceso de elaboracién de los aceites
de oliva. Estad previsto que se logren
avances en el desarrollo de instrumen-
tos analiticos basados en la tecnologia
de la espectrometria de movilidad i6-
nica que permita la asignacion correcta
del aceite de oliva virgen extra.
Asimismo, Innolivar contempla accio-
nes en el campo de la biotecnologia.
En concreto en el desarrollo de formu-
lados precomerciales de hongos des-
tinados al control de la Verticilosis del
olivo y otros contra la mosca del olivo.
Incluso se van a desarrollar nuevas va-
riedades de olivo adaptadas al olivar
en seto.

No es que sea nuevo, sino que es un
proyecto mucho méas amplio del que
se esperan obtener éptimos resulta-
dos que den solucién a diversas pro-
blematicas del sector.

Olimerca.- {Qué implicacion ten-
dra la interprofesional en el pro-
yecto Innolivar?

Rafael S. Puerta.- En primer lugar me
gustaria resaltar que tanto Mecaolivar

“La labor de fomento de la innovacion que
llevamos haciendo desde hace nueve anos es
fundamental para el futuro del sector”

e e 00 P00 800080 CB0RGeS

como Innolivar han sido posibles gra-
cias a la Interprofesional del Aceite de
Oliva Espanol. Fue la organizacién la
que, con su empeno, logré poner en
marcha los primeros trabajos en este
campo en la Universidad de Cérdo-
ba, precursores de estos proyectos.
Nuestra relacién con los equipos de
los distintos proyectos de interés es
estrecha. Les estamos brindando toda
nuestra colaboracién.

Olimerca.- {Qué nos puede decir
sobre los acuerdos con el INIA?
Rafael S. Puerta.- Como saben, el
Gobierno de Espania, a través del Ins-
tituto Nacional de Innovacién Agraria
(INIA), apoyd que en la convocatoria
2017 tuviera cabida un proyecto coor-
dinado de investigacion sobre Xylella
fastidiosa, con seis lineas de trabajo,
en la que participan un total de 13
centros de todo el pais. Una decision
que el sector ha aplaudido. No de-
bemos olvidar que esa enfermedad
es una grave amenaza para nuestro
olivar.

Pero, en este asunto, la Interprofesio-
nal no quiere limitarse a ser un mero
espectador. Estamos en condiciones
de apoyar esas investigaciones para
garantizar que en lo que se refiere a
olivar se alcanzan conclusiones de
utilidad y aplicacién. Se trata de dar
a los cientificos todas las herramientas
para que puedan hacer un buen tra-
bajo. Aun estamos evaluando dichas
lineas, para poner el foco en aquellas
més prometedoras y que esperamos
activar a la mayor brevedad.
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EVALUACION DE PUNTOS CRITICOS
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i3 Elaceite de oliva virgen extra
Q' sedistingue del resto de los
£ aceites de oliva virgenes por

Sus caracteristicas sensoriales
excepcionales y sus componentes
minoritarios responsables, en parte,
de sus propiedades bioactivas. Es
precisamente esta diferenciacion
sensorial y nutricional la que le
aporta un valor anadido.

] Beltran', Pablo B6 , Mohamed Aymen Bejaoui
az Aguilera ) Jimé celi Sanchez-Ortiz
! IFAPA Centro Venta di C
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de oliva virgen: del arpol

n los Ultimos afios, a pesar

de los avances en adelan-

tar la cosecha, la innova-

cién en la maquinaria de

extracciéon y la optimiza-

cién de las variables del proceso de

obtencién del aceite, en Espafia se pro-

duce menos del 50% de aceite de oliva

virgen extra. Esta cifra se reduce en el

caso de Andalucia hasta el 41%, que en

el caso de la provincia de Jaén se en-

cuentra en torno al 30%, segun datos

del periodo comprendido entre 2005 al
2014 (MAPAMA, 2016).

El fruto sano procedente de reco-

leccién del arbol es considerado como

En Espaila se produce menos del
50% de aceite de oliva virgen extra.




una fuente potencial de aceite de oliva
virgen extra, sin embargo y en funcién
de los datos descritos anteriormente
es evidente que existen préacticas que
influyen negativamente en la calidad
del aceite de oliva virgen desde el ar-
bol hasta el momento de la extraccién
que limitan la obtencion de un mayor
porcentaje de aceite de oliva virgen de
calidad extra.

En general, esta pérdida de calidad
se manifiesta en pardmetros como este-
res etilicos y caracteristicas sensoriales,
y en menor medida acidez e indice de
peréxidos. Relacionado con el conteni-
do de esteres etilicos se encuentra la
concentracion de etanol, precursor de
estos compuestos junto con los &cidos
grasos libres por lo que un incremento
en su contenido puede dar lugar a su
formacion durante la fase de almace-
namiento del aceite (Conte et al., 2014)
que daré lugar a la sintesis de esteres
etilicos. Una de las fuentes de produc-
cion de etanol es el propio fruto, ya que
se forma durante la etapa de madura-
cion (Beltrén et al., 2015); asimismo, se

el aceite

aumenta
significativamente

en el propio arbol
hasta el final de su

ha descrito su acumulacién en frutos
procedentes del suelo (Beltran et al.,
2016).

A nivel de patio de almazara, en las
etapas de lavado y almacenamiento,
se observa que los parametros de cali-
dad reglamentada no se ven afectados
y que en las caracteristicas sensoriales
no aparecen defectos si no que solo se
ve reducida la intensidad del frutado
(Vichi et al., 2015). Sin embargo, no se
comparan estos cambios en las carac-
teristicas del aceite con la calidad po-

Para este estudio se ha utilizado fruto de la variedad ‘Picual’ procedente de arboles adultos
cultivados en la finca experimental del IFAPA Venta del Llano en Mengibar, Jaén.

tencial del fruto en el &rbol y como varia
esta hasta su recepcién en la almazara.
Asimismo, no existen referencias sobre
cémo afecta las diferentes etapas des-
de el arbol hasta la extraccion en los
niveles de etanol y de esteres etilicos
del aceite.

El objetivo de este trabajo fue esta-
blecer el efecto de cada una de las eta-
pas de procesado del fruto desde el ar-
bol hasta el momento de su extraccién
en relacién con los niveles de etanol y
la calidad del aceite de oliva virgen.

Se ha utilizado fruto de la variedad 'Pi-
cual’ procedente de arboles adultos
cultivados en la finca experimental del
IFAPA Venta del Llano en Mengibar,
Jaén. De los arboles en estudio se to-
maron muestras por triplicado de fruto
mediante recoleccion manual para la
caracterizacion del fruto y la extraccién
del aceite de la etapa del arbol (3 kg).
El resto del fruto, aproximadamente
2.000 kg, fue recolectado mediante
vibrador autopropulsado y fue trans-
portado de forma inmediata hasta la
almazara del IFAPA instalada en el mis-
mo recinto. El fruto se recepcioné en la
almazara, fue limpiado de hojas, tallos
y se envié a almacenamiento hasta su
molturacién 24 horas mas tarde. El fru-
to no fue lavado.

Se llevd a cabo el seguimiento de
la evolucién de las caracteristicas del
aceite en cuatro etapas postcosecha
del fruto hasta su molturacién: arbol,
recepcién, limpieza (sin lavado) y alma-
cenamiento en tolva. Se procedié a la
toma de muestra de fruto por triplica-
do en cada una de estas etapas para
su caracterizacién. En las etapas de
arbol, recepcién y limpieza se tomaron
ademaés muestras de 3 kg para llevar a
cabo la extraccién del aceite a nivel de
laboratorio. En la etapa de almacena-
miento en tolva se extrajo el aceite a
escala industrial.
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La extraccién del aceite a nivel de
laboratorio se realizd mediante sistema

Abencor (Abengoa, Espafia). Se pesa-
ron 800 gr de pasta de aceituna que
se batié a 28 °C durante 30 minutos. El
mosto oleoso se separd mediante cen-
trifugacion y fue recogido en probeta
para su decantacion.

La extraccion del aceite en la alma-
zara experimental del IFAPA se realizd
en una linea continua Pieralisi equipada

con un molino de martillos, una batido-
ra Molinova TG de tres cuerpos con una
capacidad de 600 kg cada uno, un de-
cantar de dos fases SPI111S y una centri-
fuga vertical Pluton. Las condiciones de
elaboracién fueron un grado de molien-
da de 6 mm, un batido de 40 minutos a
una temperatura de 20 °C. Las muestras
de aceite se tomaron a la salida del de-
canter por triplicado. El aceite fue filtra-
do y almacenado a -24°C hasta andlisis.

es uno de los componentes

que dan lugar a la
junto con los

responsables de la acidez

3,26 2169

Tabla 1. Caracteristicas medias del fruto de la variedad ‘Picual’ empleado en los ensayos.

Determinaciones en fruto: en el fruto
se determind el indice de madurez (Uce-
da et al., 1975), peso medio del fruto
(9) y relacién pulpa/hueso. Ademés, se
analizé la humedad (%) mediante dese-
cacién con aire forzado a 105 °C hasta
peso constante y contenido graso en
himedo (%) que se determiné mediante
analizado RMN Minispec mg20 (Bruker,
Espafia). Se determind, ademas, el con-
tenido graso sobre materia seca (%).

Determinaciones analiticas en acei-
te: en las muestras de aceite filtradas
se determinaron los pardmetros de ca-
lidad reglamentada: acidez (%), fndice
de perdxidos (meqg O2 /kg), K232, K270
y esteres etilicos. (UE, 1991). Ademas,
se determinaron el contenido en poli-

Humedad (%) MG/MH (%) MG/MS (%)

4,40

49,27

*MG/MH, contenido graso sobre materia humeda; MG/MS, contenido graso sobre materia seca.

17,11 88,72

Tabla 2. Variacion de los parametros de calidad reglamentada del aceite obtenido en diferentes etapas

Esteres etilicos
K270
m- (mg/kg)

Arbol 026 +£0.05a
Recepcién 0.28+0.03a
Limpieza 0.30+0.08 a
Almacenamiento 0.19+0.03 a

Letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas entre medias para un valor de p: 0.05.
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postcosecha del fruto desde el arbol a la molturacion.

5.94+0.09a
598 +0.05a 197 +0.02a
503+195ab  [188%0.10a
249+0.19Db 182+0.06a

0.21+0.06 a <3
0.26+0.01a <3
0.22+0.04a <3
0.20 £0.04 a <3



Tabla 3. Variacion del contenido de compuestos minoritarios del aceite obtenido en diferentes etapas

postcosecha del fruto desde el arbol a la molturacion.

Arbol 042 +0.07 a
Recepcién 044+0.10a
Limpieza 0.46 +0.06 a
Almacenamiento 055+001a

Letras diferentes en la misma columna indican diferencias significativas entre medias para un valor de p: 0.05.

Clorofilicos (mg/kg) | P.Carotenoides (mg/kg)

925+170a 463+0.87Db 542+044Db
966 + 163 a 462+03bDb 543+043b
937 + 136 a 10.09 +2.29 a 9.04+1.72a
1015 + 327 a 11.13+ 043 a 944+0.19a

2 _'\

El fruto sano procedente de recoleccion del arbol es considerado
como una fuente potencial de aceite de oliva virgen extra.

fenoles totales (mg/kg) segun el méto-
do descrito por Vazquez et al. (1973), el
contenido en pigmentos (Minguez et
al., 1990) y el contenido de etanol (mg/
kg) mediante el anélisis de la fraccién

volatil (Sdnchez-Ortiz et al., 2012). La
caracterizacién sensorial del aceite se
llevé a cabo mediante el método del
panel test (UE, 2016) por el panel de
cata de la Fundacion Citoliva.

Figura 1. Variacion del contenido de etanol del aceite obtenido en

diferentes etapas postcosecha del fruto desde el arbol a la molturacion.

f=3
I

Etanol (mg/kg)
[V, ]

[FH]
I

1 4
0 _ i

Arbol Recepcion

Limpieza Almacenamiento

en el aceite a
lo largo de las etapas
comprendidas entre el
arbol y

puede dar
lugar a la formacion de

del aceite

Anélisis estadistico: se llevo a cabo
ANOVA de los datos mediante el sof-
tware Statistix. 8,0. Para establecer di-
ferencias entre tratamientos se aplico
el test de Tukey (p: 0,05).

En la Tabla 1 se muestran las caracteris-
ticas del fruto utilizado en los ensayos
para cada una de las etapas del estu-
dio. Se trata de un fruto de la variedad
‘Picual’ con un estado de madurez de
final de envero con una humedad pro-
pia de la época de recoleccion.

En cuanto a las caracteristicas del
aceite extraido en cada una de las
etapas de control, en la Tabla 2 se
muestran los valores para los indices
de calidad analizados: Acidez, indice
de perdxidos, K232, K270 y esteres
etilicos.

En general, desde el punto de vis-
ta quimico el conjunto de los aceites
analizados fue clasificado dentro de la
categoria virgen extra, sin que se ob-
serven diferencias significativas entre
las diferentes etapas de control tal y
como se habia descrito previamente
(Vichi et al., 2015). Los esteres etilicos
mostraron un contenido < 3 mg/kg en
todas las etapas analizadas por lo que
las précticas llevadas a cabo no afecta-
ron a su contenido.
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La pérdida de calidad se manifiesta en parametros como esteres

etilicos y caracteristicas sensoriales.

En cuanto al contenido en polifeno-
les totales del aceite (Tabla 3), aunque
se observé un ligero incremento entre
el &rbol y la almazara, éste no fue sig-
nificativo. Los pigmentos carotenoides
y clorofilicos no variaron entre el arbol
y transporte, sin embargo, se registrd
un incremento en las siguientes etapas
(Tabla 3).

Uno de los componentes de la frac-
cién volatil es el etanol. Como se ha
descrito anteriormente, se trata de uno
de los componentes que dan lugar a la

sintesis de esteres etilicos junto con los
4cidos grasos libres responsables de la
acidez. El etanol presente en el acei-
te proviene en gran medida del fruto
(Beltrén et al., 2015), de hecho, en otros
frutos se ha relacionado con condicio-
nes de stress como aplastamientos,
abrasiones, y disponibilidad baja de
oxigeno.

En la Figura 1 se puede observar
como el etanol del aceite aumentd
significativo desde el momento de la
recoleccién en el propio arbol hasta el

final de su almacenamiento. Desde el
arbol hasta la recepcion se registré una
concentracién 6 veces superior con di-
ferencias significativas entre los aceites
extraidos en estas etapas. Un aumento
similar, significativo (p: 0.05), fue obser-
vado tras la limpieza.

Posteriormente, durante el almace-
namiento se registré un incremento del
contenido de etanol del aceite de sélo
un 32% respecto a la etapa de limpieza
con diferencias significativas entre am-
bas etapas. El incremento del etanol
del aceite en cada una de las etapas
analizadas podria ser en respuesta a
los golpes, abrasiones, aplastamiento
y disponibilidad limitada al oxigeno
que sufre el fruto desde que se reco-
lecta hasta que se moltura (Beltran et
al., 2016).

Otro pardmetro de calidad son las
caracteristicas organolépticas del acei-
te. En la Tabla 4 se observa la variacion
de la intensidad de los atributos sen-
soriales del aceite en cada uno de los
puntos de control analizados asi como
su clasificacion. Se aprecia como hay
una pérdida de intensidad del frutado
del aceite desde que el fruto es reco-
lectado del &rbol. Asimismo, hay un
descenso de la intensidad del amargo
y picante, aunque tras 24 horas de al-
macenamiento se registro un aumento
de éstos.

Se ha observado la aparicién de un
defecto sensorial en el aceite extraido
tras el almacenamiento del fruto duran-
te 24 horas. Se trata del defecto avina-
do-avinagrado, que fue detectado con
una intensidad de 1,5. La aparicién de
este defecto se ha asociado con proce-
sos fermentativos.

En cuanto a la clasificacion de los
aceites procedentes de frutos en cada
una de las etapas controladas, se ob-
serva que todos los aceites desde el
arbol hasta la limpieza fueron clasifica-
dos dentro de la categoria virgen extra
aunque se observa un claro descenso
del frutado. Sin embargo, el aceite ex-
traido del fruto almacenado 24 horas

Tabla 4. Variacion de las caracteristicas sensoriales y clasificacion del aceite obtenido en diferentes etapas

Arbol 5,1
Recepcién 5,1
Limpieza 48
Almacenamiento 44

Olimerca = 2°TRIMESTRE 2018

postcosecha del fruto desde el arbol a la molturacion.

6,2 6,6
6,2 6,6
48 5,9
5,7 6,7

0 Extra

0 Extra

0 Extra
1,5 Virgen



perdié la categoria extra para ser clasifi-
cado como virgen.

En definitiva, desde el arbol hasta el
momento de extraccién del aceite de oli-
va virgen se observa como los pardme-
tros quimicos de calidad reglamentada
se mantienen dentro de los limites esta-
blecidos para el aceite de oliva virgen ex-
tra. Sin embargo, desde el punto de vista
sensorial se produce un descenso de los
atributos sensoriales positivos del aceite,
que en la etapa de almacenamiento da
lugar a la aparicion del defecto avina-
do-avinagrado y por tanto, el aceite pasa
a ser catalogado como virgen. La acumu-
lacion de etanol en el aceite a lo largo de
las etapas comprendidas entre el arbol y
la extraccion del aceite puede dar lugar
a la formacién de esteres etilicos durante
el almacenamiento del aceite.
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SUPONE UNA APUESTA POR UN MODELO PRODUCTIVISTA SIN PARANGON EN LA VIEJA EUROPA

4

del olivar alentejano

de

El olivar se ha convertido en un cultivo en expansion a nivel
~mundial como consecuencia del incremento del consumo de
aceite de oliva , algo que guarda una estrecha relacién con el
reconocimiento de sus cualidades saludables, razén que exphca
, también el 1mportante diferencial de precios que alcanza
3 respecto‘a otras grasas vegetales con lashque complte

odo el sur de la Peninsula
Ibérica se estd conforman-
do como el mayor territorio
de especializacién oleicola
a nivel mundial, dentro de
un acelerado proceso de ocupacién
de las mejores tierras, con dotaciones
de agua mas que suficientes para, em-
pleando las ventajas tecnoldgicas que
ofrece la Nueva Olivicultura, garantizar
buenas cosechas. Uno de los casos més
destacados esté teniendo lugar en el
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Alentejo portugués, tras la entrada en
funcionamiento a comienzos de este
siglo del embalse de Alqueva, consi-
derado el mayor de Europa occidental.

La constatacion de esta realidad nos
ha llevado a analizar cémo esté afectan-
do el proceso de globalizacién sobre
este milenario arbol, hasta hace poco
circunscrito tanto en la produccién
como en el consumo a la cuenca medi-
terrédnea. Ello ha permitido acercarnos
a realidades muy diversas que reflejan

la coexistencia de modelos empresaria-
les radicalmente contrapuestos. El pro-
posito de los trabajos que hemos desa-
rrollado hasta la fecha, teniendo como
area de actuacién la region alentejana,
no es otro que reflexionar sobre las cau-
sas y claves que permitan entender el
origen y la consolidacién de la que en
muy pocos afios se ha erigido en una
de las éareas olivareras mas dinamicas
de Europa, capaz de consolidar a Por-
tugal en la cabeza de los mayores pro-



Olivar tradicional en el Alentejo.
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ductores mundiales. Lo acaecido en el
pais vecino supone una apuesta por un
modelo productivista sin parangén en
la vieja Europa, algo que tarde o tem-
prano pondré en cuestion los cimientos
sobre los que se asienta el modelo olei-
cola tradicional continental.

Nada habria sido posible en Portugal
sin el embalse de Alqueva. No obstan-

Grafico 1. Evolucién de la produccién de aceite de oliva en Portugal

en miles de toneladas, 1990-2017.
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Fuente: Consejo Oleicola Internacional (2017).
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Grafico 2. Evolucion de la produccién de aceite de oliva en Portugal,
19 17 (en % respecto al total en la Unién Europea).
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“Podemos advertir de la

para hacer del

pais vecino una verdadera potencia oleicola”

te, podemos advertir de la existencia
de varios factores que han coadyuva-
do de modo trascendental para hacer
del pais vecino una verdadera potencia
oleicola, superando asi laimagen de un
sector muy tradicional y extensivo:
Disponibilidad de agua abundan-
te, segura y barata. El cierre en el afio
2002 del embalse de Alqueva, sobre el
rio Guadiana, culmind un proyecto es-
tratégico para el Alentejo sobre el que
el gobierno portugués venia trabajan-

do desde 1975. Se trata de una obra
de dimensiones colosales que permi-
te el almacenamiento de 4.150 hm3 y
que fue concebida con multiples fina-
lidades como incrementar la superficie
regada, producir energia, asegurar el
abastecimiento urbano de una regién
sometida a restricciones periddicas,
y facilitar el desarrollo de iniciativas
de tipo turistico. El sistema global de
riegos del Alqueva, tras sucesivas am-
pliaciones del &rea regable, afecta ya
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po, incluida la recoleccién.

a mas de 140.000 ha, conformando un
complejo entramado de embalses me-
nores de regulacion y almacenamiento,
canales a cielo abierto, estaciones ele-
vadoras,
y miles de hidrantes a pie de explota-

conducciones subterrédneas

cién. Ademas del volumen conviene
destacar la seguridad que ofrece un
embalse hecho sobre un gran rio como
el Guadiana, lo que garantiza dotacién
de agua suficiente incluso en periodos
de sequia como la padecida en los ul-
timos anos. Si a todo ello afiadimos los
costes del agua, perfectamente asumi-
bles por las explotaciones afectadas,
podemos concluir que éste ha sido el
gran factor precipitador del “milagro
oleicola” portugués, algo que revela en
toda su dimensién la importancia del
agua como elemento de poder y dina-
mizador de la economia de una region
e incluso de un pafs.

No obstante, la consolidacion a corto y medio plazo de este modelo de
agronegocio, que no sélo se ha implantado en el Alentejo sino también
en las ricas campifias béticas de Andalucia occidental, puede conllevar
una serie de desafios sobre los que conviene estar atentos. Conviene no
olvidar que esta basado en el empleo intensivo de recursos naturales
escasos como el agua, o en la utilizacion masiva de inputs basados

en el petroleo, 1o que puede acarrear en el futuro una serie de 1iesgos
de tipo ambiental cuyas consecuencias no podemos calcular en estos
momentos. Igualmente sucede con el impacto socioeconémico que

el desarrollo de este nuevo modelo esta suponiendo en el Alentejo, o
como puede afectar su gran competitividad sobre el modelo tradicional
oleicola vigente en gran parte del sur peninsular.

Disponibilidad de tierras. Este
ha sido también uno de los grandes
atractivos con los que han contado los
inversores a la hora de establecerse en
la zona. El sur de Portugal se ha carac-
terizado histéricamente por poseer una
estructura de propiedad de la tierra de

Tabla 1. Superficie olivarera (en hectareas) en el
area regada del Alqueva-Alentejo (Portugal) segun

nacionalidad de los inversores.
%

%

Esparia 14.6156,64 46,91 17.191, bb 45,45
Portugal 16.161,69 51,64 20.144,14 53,26
Otros 482,67 1,55 489,31 1,29

Total 31.160,00 100,00 37.825,00 100,00

Fuente: EDIA (2017).
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corte latifundista que ha sido perfecta-
mente aprovechada por el nuevo em-
presariado, lo que ha permitido con-
solidar un modelo de gran explotacién
que contrasta claramente con el tradi-
cional minifundio olivarero andaluz. Se
trata de suelos considerados como fér-
tiles o muy fértiles que tradicionalmen-
te han estado destinados a unos usos
agropecuarios de caracter extensivo,
predominando una topografia suave,
con pendientes moderadas o nulas, lo
que favorece la recoleccion mecaniza-
da de aceituna. Otro aspecto decisivo a
considerar es el precio de la tierra, que
en sus primeros momentos (hace ahora
algo més de una década) llegd a rondar
los 4.000-6.000 €/ha, lo que contrasta



con los precios existentes

Grafico 3. Evolucion del olivar en el Alentejo portugués (2006-2012).

to procedente béasicamente

en Espana. De acuerdo con de Andalucia. Bien es verdad
el Ministerio de Agricultura, " 3] que, tras un impulso inicial en
en 2008 se pagaban 25.000 Sy %y A donde emprendedores anda-
€/ha en secano y 48.000 €/ luces coparon hasta 20.000 ha
ha en regadio. P— de tierra, en los ultimos afos
Seguridad juridica y e .y ese liderazgo se ha mitigado
respaldo de las institucio- A un poco con el mayor protago-
nes publicas. Otro factor w '*:‘ r= L At nismo alcanzado por los inver-
determinante lo encontra- . Ay sores portugueses. Todo ello,
mos en el hecho de que la 3 ' sin olvidar la entrada en el ne-
inversiéon ha contado con ¢ ™ gocio de fondos de inversién
una plena seguridad juri- - e e internacionales, que eviden-
dica al ser Portugal un pafs e L = _ temente acuden al calor de la
miembro de la Unién Euro- J A, S rentabilidad que hoy ofrece el
pea, a lo que debe sumar- L 2. v_ih-:;;‘. -2 sector oleicola.
se el respaldo institucional ., % S
que tanto el gobiermno por- '_;-f i T
tugués como el regional del Sl ¢
Alentejo han prestado en i El impacto productivo se pue-
todo momento, tanto para Baje de visualizar analizando la
garantizar un acceso barato . evolucién reciente tanto de la
al recurso agua como para . i T produccién de aceite de oliva
facilitar la implantacién de [ | 2006({137475,73 Has) - 2012 (18387233 Has) | en Portugal, como su significa-
este nuevo modelo agrico- _ cion en el contexto de la Unién
) ., Fuente: Corine Land Cover.
la a través de la concesion Europea, en donde en pocos

de ayudas contempladas

en los programas de desarrollo rural
que cofinancian la Unién Europea y los
estados miembros. Concretamente, ha
sido a través del Programa PRODER,
dentro de la medida de moderniza-
cion y capacitacion de empresas y con
apoyos que rondaron el 40% del total
de la inversién, como se ha financiado
una gran parte de los gastos en nuevas
plantaciones, instalacién de regadios y
construcciéon de almazaras.

Bajos costes de produccién. El
desarrollo en el Alentejo de las posi-
bilidades tecnoldgicas derivadas de la
Nueva Olivicultura, unido a la existen-
cia de explotaciones dimensionadas,
ha permitido estrujar al méaximo las
oportunidades que ofrece la economia
de escala, abaratando los costes tanto
en la mecanizaciéon de la mayoria de
las labores como en la recoleccién del
fruto, pasando por la construccién de
almazaras nuevas mas eficientes desde
todos los puntos de vista. Ello se com-

Lo acaecido en el
pais vecino supone

en la vieja
Europa

plementa con la existencia en Portugal
de unos salarios agricolas al menos un
30% maés bajos que en Espana, lo que
permite invertir ain mas en la mejora
de la gestidn técnica de explotacion y
almazara.

Debe destacarse, en Ultima instan-
cia, la trascendencia que el empresaria-
do espafol ha tenido en el desarrollo
de este modelo productivo, no sdlo
por su inversién directa sino también
transfiriendo tecnologia y conocimien-

anos se ha pasado del 1,5% al
5% del total.

Los nuevos olivareros han venido a
reforzar una estructura de la propiedad
ya netamente latifundista en la regién
alentejana, si bien han modificado pro-
fundamente la forma de gestion tradi-
cional de la gran explotacién agraria ex-
tensiva. Entre los nuevos propietarios se
pueden diferenciar al menos dos gran-
des estrategias. La primera de ellas es
la desarrollada por empresas de natu-
raleza agroalimentaria, algunas proce-
dentes del sector oleicola andaluz, que
han visto la posibilidad de consolidar
sus aspiraciones a través de explotacio-
nes dimensionadas, dotadas de alma-
zaras propias y bien situadas para am-
pliar sus ventas al exterior. Entre estos
casos podemos citar al grupo cordobés
Ancora (entre cuyo accionariado se en-
cuentran la familia De Prado o Martinez

Sagrera), aunque entre todas ellas so-
bresale Sovena, que ha desplegado en
el Alentejo una estrategia productiva
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muy ambiciosa, ligada al mantenimien-
to de una importante superficie de oli-
var superintensivo cuya produccién se
moltura en la almazara que poseen en
Beja, inaugurada en 2011.

El segundo modelo inversor proce-
dié del sector de la construccién, emer-
gente en los primeros afios de este si-
glo en Espafia, que vio en Portugal una
forma de diversificar carteras de nego-
cios y colocar los beneficios obtenidos
durante la prolongada burbuja inmobi-
liaria. Las operaciones de financiacién
se realizaron en la mayoria de casos a
préstamo y con una optimista previsién
de resultados, que pronto se vieron
frustrados por la coyuntura depresiva
de precios del periodo 2007-2014.

En todo caso, nos encontramos ante
la implantacién de modernos sistemas
de cultivo mucho mas intensivos, con
marcos de plantacién adaptados, se-
leccién de especies varietales més idé-
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Finca Valdouro, Ferreira de Alentejo.

Nuevas plantaciones de
superintensivo en el Alentejo.

neas a cada territorio, eleccién de sis-
temas de riego altamente eficientes en
el uso del agua y que incorporan en to-
dos los casos la fertirrigacion, en don-
de se ha conseguido la mecanizacién
de préacticamente todas las labores de

El Programa PRODER
ha

instalacion

de regadios y
construccion de
almazaras

campo (incluida la recoleccién), con
una clara apuesta por los sistemas de
produccién integrada y un seguimiento
técnico constante de las fincas a cargo
de empresas especializadas.

Esta nueva agricultura es manejada
en muchos casos desde los consejos
de administracién de importantes em-
presas no vinculadas al sector agrario,
asemejandose mas al modelo agrario
norteamericano que a la tradiciéon oli-
varera mediterrénea, basado en explo-
taciones de tipo familiar.

En estas Ultimas, el aporte de mano
de obra de sus miembros resulta fun-
damental para la viabilidad de las ex-
plotaciones, poco rentables econémi-
camente pero con un papel esencial
en el mantenimiento del medio rural,
como ocurre en las zonas del interior
de Andalucia. En el Alentejo, por lo ge-
neral, se estdn consolidando modelos
de gestién comercial basados en los
graneles y en generar un producto de
calidad, y son casos contados (entre los
que se encuentra Sovena) en los que se
decide apostar decididamente por for-
mulas centradas en el envasado.
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GESTION EFICAZ DE LOS RESTOS DE LA PRODUCCION DE ACEITE DE OLIVA

e] olivar

CcOINo

Miembros del Grupo Operativo encargado
de la gestion eficaz de los residuos
derivados de produccién del aceite de oliva.

Los restos de la produccion de aceite de oliva pueden suponer

un importante problema medioambiental. Para evitarlo, un Grupo
Operativo andaluz se encargara de gestionarlos y valorizarlos para
su uso como fertilizante organico para €l olivar y otros cultivos.

a generacion de residuos

en las almazaras constituye

un problema

y ambiental en el sector

olivarero. Los métodos de

obtencién del aceite de oliva gene-

ra efluentes y materiales organicos,

como hojas de olivo, restos de poda,

alperujos y orujos, que requieren de

una gestién eficaz y comprometida por

parte de la industria, que garantice la

eficiencia del sector productor, la sos-

tenibilidad medioambiental y mejorar
la cadena de valor del aceite de oliva.

Por ello, ha quedado constituido un

Grupo Operativo formado por la coo-

econdémico
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perativa San Isidro de Loja, agricultores
de la misma, Universidad de Granada'y
el Centro de Investigacion CSIC, junto
con Cooperativas Agro-alimentarias de
Andalucia-Granada, el Consejo Anda-
luz de Colegios Oficiales de Ingenieros
Técnicos Agricolas y la Junta de Anda-
lucia, cuyo objetivo es abordar la ges-
tion eficaz de los residuos derivados de
produccion del aceite de oliva en las
almazaras, una problemética de gran
calado en Andalucia, y su valorizacién
como fertilizante orgénico para el olivar
y otros cultivos.

Este proyecto integral de Agro-inno-
vacién Circular, abanderado por la coo-

perativa San lIsidro de Loja (Granada),
una de las mayores productoras oleico-
las andaluzas, junto a investigadores de
la Universidad de Granada y el CSIC,
aborda esta problemética con un plan
de trabajo que plantea la investigacion
y aplicacién de innovadoras técnicas de
compostaje y vermicompostaje, aplica-
das al reciclaje de residuos para la ob-
tencién de un fertilizante orgénico de
alta calidad, econdmico y que pueda
ser usado en todo tipo de agricultura.
Ademés, el proyecto contempla accio-
nes de concienciacién y divulgacion
entre cooperativas, almazaras y agri-
cultores, con la finalidad de realizar una
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Otro de los Grupos Operativos andaluces formado por Cooperativas
Agroalimentarias de Andalucia-Granada, Paisajes del Sur,
Universidad de Granada y la Diputacién de Granada, con la
colaboracién de las cooperativas Santa Moénica de Pifiar (Granada),
Nuestra Sefiora de la Asuncién (Noalejo, Jaén) y Nuestra Sefiora

de la Marina de Aguas Santas (Fernan Nufiez, Cérdoba), se
encargara de estudiar la incorporacion de sistemas que optimicen el
aprovechamiento de los recursos hidricos para reducir la erosiéon en
el cultivo de olivar.

Su trabajo se centrara en el estudio de técnicas agronémicas
encaminadas al control de las carcavas, mediante la incorporacién de
biorrollos (sistemas buffers) y sistemas de fertilizacién. Durante dos
afios, la investigacién se llevara a cabo en fincas de experimentacion
facilitadas por productores de las cooperativas. La experiencia
buscaréa establecer métodos agronémicos que frenen los efectos de
la erosion, manteniendo el suelo fértil, con calidad de nutrientes y un
nivel éptimo de aprovechamiento de los recursos hidricos.

En su fase final, este proyecto de investigacion prevé la transferencia
de conocimientos a almazaras, cooperativas, agricultores y colectivos
interesados, mediante una labor divulgativa que compartira técnicas
innovadoras mas adecuadas para el manejo del olivar en pendiente.
Segun los investigadores, la implementacién de dichas técnicas
conseguira mejoras en la productividad y multiples beneficios
ambientales en las zonas productoras.

N

Eiste proyecto
contempla

entre cooperativas,
almazarasy
agricultores

transferencia de conocimientos que
contribuya a la modernizacién y eficien-
cia del sector olivarero.

El Grupo Operativo defiende que
el proyecto de Bioeconomia conlleva-
ré claros beneficios medioambientales
como la disminucién de la carga acu-
mulativa de los residuos en las alma-
prevencion de la erosién y la
desertizacién, gracias al aumento de
la materia orgénica en el suelo, mejo-
ra de la calidad de aguas y prevencion
del cambio climético. Desde el punto
de vista de las almazaras, cooperativas
y productores, se conseguird una pro-
duccion olivarera més eficiente, soste-
nible y competitiva.
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Mas

Hace 19 anios un agricultor de Sevilla
pidié a Todolivo, que le transformaran
una plantacién de olivar en copa que
tenia tres anos y medio de vida y un
marco de 7x6m a Olivar en Seto. La
empresa acepto el reto al considerarlo
viable por tratarse de olivos jovenes

y la reconvirtio en un Olivar en Seto a
un marco de 7x1,5m. En la actualidad,
todavia se puede diferenciar, por €l
grosor de los troncos, los arboles de

mas edad, aquellos que tienen tres
anos y medio mas.

FINCA SEVILLA (Parcela 1)

Sevilla

Abril de 1999

Localidad:

Ano de plantacion:
Marco de plantacion:
Variedad:

Principal imitacién:

SRR W2 "}_T. 3
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AR UNA MEJORA CONTINUA DEL SISTEMA

L

mas

| riego se le instalé con go-

teros de 2,3 litros/hora cada

0,75 metros. La media de

consumo de agua al afio es

de 1.000 m3. La poda que se

le practica a estos olivos es natural, senci-
llay barata. Los gastos de mantenimiento
no superan, en este caso, los 1.500 €/ha.
En la misma finca, dos afios maés tarde,
en 2001, Todolivo planté en la besana nu-
mero nueve, 40 hectéreas méas de Olivar
en Seto, pero, en esta ocasion, a un marco
mas estrecho de 4x1,35 m. Posteriormen-
te, en los afos 2002 y 2006, la plantacién
se amplié con otras dos besanas de la fin-
ca, la 10y 11, de 40 hectéreas cada una,
plantadas al mismo marco. La instalacién
de riego cuenta con un sistema con go-
teros de 2,3 litros/hora cada 0,75 metros.
El consumo medio de agua por hectérea
y afio, en estas tres parcelas es de 2.227
m?®. Los gastos de mantenimiento en este
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amplios para plantaciones
rentabplesy

marco de plantacién se encuentran en
torno a los 2.500 €/ha (tabla adjunta).

Tal y como se puede apreciar, la me-
dia productiva de kg de aceite virgen
extra por hectareaes algo mayor en las
parcelas con marco estrecho que en la
parcela 1 de marco amplio. Concreta-
mente, la besana 9 supera a la de la
besana 1 en 223 kg/ha; la besana 10,
en 277 y, por ultimo, la besana 11, en
157 kg/ha.

FINCA

Localidad:

Anos de plantacion:
Marco de plantacion:
Variedad:

PARGELA G

Si se realiza la media de los kg de
aceite de oliva virgen extra por hecta-
rea producidos en las parcelas 9, 10 y
11y se compara con la produccion ob-
tenida en la parcela 1, se observa cémo
éstas han producido en torno a 219 kg
mas de AOVEs/ha.

Ahora bien, si analizamos el coste
de la inversién en una y otras parcelas,
se comprueba que en las que tienen el
marco estrecho (4x1,35m), el coste de

villa (PARCELAS 9, 10 v 11)

Sevilla

implantacién necesario para realizar
la plantacion de Olivar en Seto fue un
94% mas elevado que en la de marco
amplio (7x1,5m).

Esta gran diferencia se debe a que
las besanas con marco estrecho casi
duplican el nimero de arboles por hec-
térea (1.85%1arboles/ha), respecto a la
de marco amplio (952 &rboles/ha), por
lo que encarece de forma notable la in-
version realizada.

¢ Parcela 11 (2007)

4%1,35m

Jina i=-2

2007

Media‘ha

kg de acatunata 9405 | 14,997 | 14.444 | TB36 | 11454 [ 7.884 | 14.099 | 2320 | 11.631 | B.554 | 10444 | 11038 | 61BS | 12.774 B.896
ikg oo acalta’ha 1598 | 2308 | 2311 | 1349 | 1047 | 1263 | 20688 | 320 | 1362 | 1612 | 1572 | 1.785 | MG | 1055 1.560
m de agua de riego'ha | 20068 | 2058 | 2068 | 2058 | 2058 | 2068 | 2058 | 2068 | 2058 | 2068 | 2058 | 2058 | 2068 | 2058 | 3.500 2154

FARCELA 10 2010 Mediaha
ki) de acaitwnabu 2.1 78914 | 18,458 | 8259 | 11.152 | 11,668 | 10322 | 11,148 | 5705 | 18.822 1724
kg de sceitaha 530 1,504 | 2408 | 1483 | 1.424 | 2085 | 1,718 | 2.148 gi6 1.962 1,823
m* de agua de fiego'ha 2058 | 2.058 | 2.058 | 2053 | 2.058 2058 | 2.058 | 2.058 | 2.058 | A.500 2.202

PARCELA 11 2013 204 Medeaha
kg e acalunaha 1731 | 11880 | S58B4 | 12408 | 17,285 | 11888 | 11.819 | 6.448 11808 2,435
ihﬂ de aceileha 284 1.736 | 1.034 | 1,543 | 2025 | 2000 | 1928 | 145 1.923 1.503
m dhir agua de risgota 2180 | 2180 | 2980 | 2180 | 2180 | 2,180 | 2180 | 2.180 4,500 2526
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PRODUCCION MEDIA KG AOVE/HA

KG MARCO TIPO DE SUELO
Parcela 1 1.346 Tx1,5m Franco-arenoso
Parcela 9 1.569 4x1,35m Franco-arcilloso
Parcela 10 1.623 4x1,35m Franco-arcilloso
Parcela 11 1.503 4x1,35m Franco-arenoso

Con los marcos amplios
se consigue un

En cuanto a los gastos de mante-
nimiento, en la plantacién de marco
amplio no superan los 1.500€/ha vy, sin
embargo, en las de marco estrecho se
sitan en torno a los 2.500 €. Es decir,
requieren de 1.000 € mas por hectérea.
Esta diferencia estriba fundamental-
mente en que las parcelas con mar-
cos estrechos disponen de un mayor
numero de filas y densidad de arboles
por hectarea, que requieren de un ma-
yor consumo de agua, coste de poda
y recoleccién, asi como de un mayor
numero de tratamientos fitosanitarios
debido a que el seto recibe una ilumi-
nacion deficiente y una menor airea-
cion, por lo que requieren de un mayor
numero de tratamientos.

iCémo repercute todo esto en el
beneficio y en la rentabilidad? jMerece
la pena realizar una mayor inversién y
gastos de mantenimiento para produ-
cir 219 kg mas de aceite?

Para dar respuesta a estas cuestio-
nes es necesario que calculemos pri-

mero el beneficio y la rentabilidad ob-
tenida en cada una de la parcelas. Para
su célculo se ha estimado un precio de
venta del aceite virgen extra de 3,75 €/
kg. Si el precio fuese més bajo la dife-
rencia seria ain mayor a favor de los
marcos amplios.

Una vez realizados los célculos po-
demos comprobar que el beneficio ob-
tenido en la parcela con marco amplio
es mayor en 179 €, al beneficio medio
obtenido en las otras tres parcelas con
marco estrecho.

Si analizamos la rentabilidad una vez
recuperada la inversién, se observa que
la parcela més rentable es la 1, con un
70%, frente al 57% de media obteni-
do en el resto. Esto indica que es en
la parcela de marco amplio donde se
consigue sacar un mayor partido a la
inversion y se necesita gastar una me-
nor cantidad de dinero para obtener un
mayor beneficio.

Esta mayor rentabilidad se ve tam-
bién reflejada en el coste unitario. En el
cuadro se puede observar que es en la
parcela con marco amplio donde se lo-
gra una mayor eficiencia productiva, ya
que permite producir un kg de aceite
virgen extra a un coste de 1,11 €, fren-
te al resto de parcelas que lo consigue
entre 1,59y 1,66 €.

En resumen:

e El marco estrecho de 4x1,35m per-
mite producir de media 219 kg més de
aceite virgen extra por hectérea.

¢ El marco amplio de 7x1,5m requie-
re de un 94% menos de coste de inver-
sién y de 1.000 € menos de gastos de
mantenimiento por hectarea.

e Suponiendo que el precio del
AQOVE sea de 3,75 €/kg, y teniendo en
cuenta la media productiva de todos
estos afos, el agricultor obtiene con el
marco amplio un beneficio de mas de
179 €/ha respecto al de marco estrecho.

® El marco amplio ha permitido pro-
ducir aceite de oliva virgen extra de
una forma mas eficiente, puesto que
teniendo como referente la media de
todas las campafias, ha logrado hacer-
lo a un coste de 1,11 €/kg frente a los
1,59 € kg/ha conseguidos con el marco
estrecho.

En este estudio se ha podido constatar
que con los marcos amplios se consi-
gue un mejor aprovechamiento de la
luz, al poder practicar al seto una poda
natural, disminuir los costes de inver-
sidn y mantenimiento y lograr una ma-
yor eficiencia productiva, haciendo que
este sistema de cultivo sea més soste-
nible y rentable.

No obstante, Todolivo sostiene que
no existe un marco concreto que sea
vélido y vaya bien para todas las fin-
cas, sino que cada una, dependiendo
de sus propias circunstancias, tendra
su propio marco o marcos idéneos.
De hecho, la empresa cordobesa tie-
ne otras muchas variantes con las que
viene trabajando que son més produc-
tivas y rentables y que son fruto de la

DIFERENCIA GAST MANTENIMIENT
MARCO CONSUMO DE AGUA PODA RECOLECCION
7x1,5m 1.000 m3 250 €ha 1 hora/ha Muy pocos, mayor luminosidad y més aireacién
4x1,35m 2,200 m3 600 €ha 2,15 horas/ha Mayores, por la poca luz y menor aireacion

RESULTADOS ECONOMICOS OBTENIDOS EN LAS DIFERENTES PARCELAS
BESANA. Marco PRODUCCION w m ' BENEFICIO mmm COSTE UNITARIO
i . (Kg Aoves/ha)  (Euros/ha) (Euros/ha)  R=(B1)"100  (Producir 1kg AOVe)
Parcela1 | 7x1,5m 1.346 5.047 1.500 3.547 T0% 1,11€
Parcela® | 4x1,35m 1.569 5.884 2.500 3.384 57.5% 1.59€
Parcela 10 | 4x1,35m 1.623 6.086 2,500 3.586 59% 1.54€
Parcela 11 | 4x1,35m 1.503 5.636 2.500 3.136 56% 1,66€
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FINCA Lt

Localidad:
Ano de plantacion:

Marco de plantacion:

Produccion y consumo de agua

2013

2014 2015

kilogramos aceituna [ hectérea 1.741 | 9923 | 6820 | 2.944 | 11709 B.041
kilogramos de aceite / hectirea 181 1.452 | 1.116 | 1,407 | 1.908 1.212
Consumo de agua de riego (mh) 1.450 1.600 | 1.710 | 1.790 1.850 1.680

Localidad:
Ano de
Marco de plantacion:
Variedad:

Pnncipal limitacion;

ntacién:

Produccion y consumo de agua

2016 2017 Media

kilogramos aceituna / hectirea 11.014 10,148 10.581
kilogramos de aceite / hectérea 1.849 2.263 2.056
Consumo de agua de riego (m*/ha) 1.860 2.600 2.280

FINCA

Localidad:

Ano de plantacion:
Marco de plantacion:
Variedad:

Principal limitacion:

Cardoba

Consumo de agua de rego (m"/ hectamal

Kilogramos de aceituna / hectirea B8 7.G66 T.842
kilogramos de aceile / heoldrea 1.309 1.588 1.448

investigacion que vienen desarrollando
desde hace 20 afios.

En la actualidad los marcos en riego
més utilizados por la empresa tienen
calles de entre 5y 6 metros y en la linea
también estan ampliando las distancias
entre arboles para que estos puedan
desarrollarse de una forma natural y
poder aplicar esa poda tan producti-
va y econdmica que vienen realizando
con tanto éxito en el seto. Es cierto que
al ampliar la distancia entre lineas se
penaliza la produccién de la primera

cosecha, pero, a partir de la segunda,
una vez formada la linea, se consiguen
producciones de aceite similares a la
de marco estrecho; solo que de una
manera mas eficiente y rentable.

Para definir el marco idéneo en cada
plantacién, el departamento técnico
de Todolivo realiza antes un exhaustivo
test de aptitud del terreno, donde se
tiene en cuenta tanto las caracteristicas
agroclimaticas de la finca, la inclinacién

y orientacién de las besanas, asi como
las variedades a plantar, puesto que
éstas tienen una gran influencia en la
eleccion del marco.

A dia de hoy, Todolivo sigue inves-
tigando y dispone de una gran planti-
lla formada por 110 trabajadores y 15
ingenieros agrénomos especializados
en Olivar en Seto, con la formacion y
experiencia necesaria para ayudar a
cada agricultor a encontrar en su finca
el marco/s mas idéneo/s, asi como las
variedades méas recomendables para
plantar en la misma.

Las tablas adjuntas muestran el his-
térico de produccién de tres fincas de
Olivar en Seto de riego plantadas con
marcos diferentes.

2°TRIMESTRE 2018 © Olimerca
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ENTREVISTA AL PRESIDENTE DE COPERALIA, FRANCISCO RAMOS

Mejorar la comerciali
nuevos mercados, ob

De la mano de varias cooperativas andaluzas nace el Grupo
Coperalia, que ha llegado para mejorar la competitividad del aceite
de oliva en el mercado desde la dimension y la suma de esfuerzos
de sus asociados. Su presidente, Francisco Ramos, aborda el
proyecto en una entrevista a Olimerca.

O
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cooperativas
agro-alimentarias

\ \
F'iancisc,p Ramos,
presidente de Coperalia.

L

limerca.- ;{Cémo nace
el proyecto Coperalia?
Francisco Ramos.- El
proyecto Coperalia, im-
pulsado por Coopera-
tivas Agro-alimentarias de Granada,
nace de la inquietud de esta Fede-
racién y cooperativas oleicolas muy
importantes en la provincia granadina
y tres jienenses por mejorar la comer-
cializacion del aceite de oliva, ganar
dimension y abordar nuevos mercados.
Hace mas de dos afios comenzamos a
realizar las primeras reuniones. El pro-
yecto ha calado en el sector por su ca-
racter integrador y el respeto a la iden-
tidad de las cooperativas que forman
parte de Coperalia.

Olimerca.- ¢{Por quienes esta for-
mada?

Francisco Ramos.- El grupo Coperalia
estéd formado por las cooperativas gra-
nadinas Ntra. Sra. de los Remedios (Iz-
nalloz), San Isidro (Loja), San Francisco
de Asis (Montefrio), San Sebastian de
Benalla (Benalta de las Villas), Agrope-
cuaria Granadina SCA 2°(Granada), en

“La vocacion de
Coperalia es integrar
a toda cooperativa
saneada que

quiera trabajar
conjuntamente con
Nnosotros”



zacion y abrirse a_
etivos de Coperalia

la que se integran las cooperativas San-
ta Isabel (Campotéjar), Nuestra Sefiora
de la Cabeza (Cullar), Almazara Mon-
tillana y San Idelfonso (Peligros). Las
cooperativas jienenses San Antonio, de
Alcald la Real; San Isidro, de Castillo de
Locubin y Cooperativa Del Campo San
Rafael, de Frailes, también forman par-
te del grupo.

Olimerca.- {Quiénes forman el Con-
sejo de Administracion de Coperalia?
Francisco Ramos.- El Consejo de Ad-
ministracién de Coperalia lo forman 9
miembros: Francisco Ramos, presiden-
te (Ntra. Sra. de los Remedios); José
Velasco, vicepresidente (San Isidro) y
Juan Rafael Granados (San Francisco

de Asis), secretario. Antonio Rafael Se-
rrano (San Sebastian), Leonardo Nunez
(Agropecuaria Granadina SCA 2°); Juan
Pulido Arco (San Antonio), Valeriano
Castillo (San Isidro, de Castillo de Locu-
bin) y Manuel Gallego (Cooperativa Del
Campo San Rafael) y Maria del Carmen
Alvarez Toro, como vocales.

Olimerca.- {Qué aporta Coperalia al
conjunto del sector?

Francisco Ramos.- Coperalia nace con
la filosofia de aprovechar lo mejor de
cada una de las cooperativas que la for-
man, su equipo humano e infraestruc-
turas. Este proyecto oleicola integrador
pretende mejorar la competitividad de
este producto en el mercado desde la

dimensiéon y la suma de esfuerzos de
productoras con una consolidada tra-
yectoria empresarial.

Este grupo no requiere realizar nue-
vas inversiones en infraestructuras ya
que las cooperativas integrantes las
tienen. Ademas, en Coperalia tienen
especial protagonismo los consejos
rectores de las cooperativas de base
formando parte de la toma de decisio-
nesy la estrategia global el grupo.

Olimerca.- {Qué ventajas tiene ser
miembro de Coperalia?

Francisco Ramos.- La comercializa-
cién conjunta de graneles y marcas,
pudiendo acceder a mercados hasta
ahora impensables, ademas del aho-
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rro de costes relativos a la compra en
comln de suministros, insumos etc.
por economia de escala, asi como la
calificacién de Entidad Asociativa Prio-
ritaria Andaluza (EAPA) para un mejor
posicionamiento a la hora de solicitar
ayudas publicas.

Olimerca.- {Cudles son sus objetivos?
Francisco Ramos.- Este grupo tiene
como principal objetivo la comercia-
lizacién conjunta del aceite de oliva
para mejorar la competitividad y ac-
ceder a nuevas oportunidades de ne-
gocio. Estas cooperativas de aceite de
oliva estan a un nivel muy avanzado en
cuanto a produccién y comercializa-
cion, sumando entre todas ellas més
de 8.500 agricultores.

Este ambicioso proyecto suma fuer-
zas y sinergias con un compromiso de
servicio al agricultor, eje de todas las
decisiones, ademéas de estar abierto
a la participacién de nuevas coope-
rativas. El grupo aspira a trabajar con
la gran distribucién, ofreciéndole una
gama variada de productos, en condi-
ciones econdmicas interesantes para
los consumidores.

Esta alianza ofrece a las cooperati-
vas ganar dimensién empresarial, lo
que permitira alcanzar la calificacién de
Entidad Asociativa Prioritaria Andaluza
con las ventajas que ello conlleva para
sus socios productores.

Olimerca.- Recientemente ha que-
dado constituida la Junta Directiva,
équé lineas de trabajo se han mar-
cado en el corto y medio plazo?

Francisco Ramos.- A corto plazo, los
objetivos principales son la venta con-
junta de graneles y la compra conjunta
de suministros. Las cooperativas se han

Parte del Consejo de Administracién de Coperalia.

asociado a la seccién de suministros
del Grupo AN, uno de los principales
grupos cooperativos nacionales. Tam-
bién se acometera la venta conjunta de
aceite de oliva envasado, respetando
y potenciando las marcas existentes,
con su identidad territorial, ademas de
crear nuevas marcas dirigidas al merca-
do internacional.

A medio y largo plazo, el objetivo
seré la homogeneizacién de los depar-
tamentos técnicos de las cooperativas
de base y la toma de acuerdos con
otros grupos cooperativos comple-
mentarios para ganar presencia en los
mercados.

Olimerca.- {Qué enfoque empresa-
rial tienen previsto? ;Envasado con
marcas propias o granel?

Francisco Ramos.- Coperalia comer-
cializara los graneles y fortalecera las
distintas marcas de aceite de oliva
de las cooperativas. Estas marcas son
patrimonio de las cooperativas y han
salido adelante con mucho esfuerzo
gue no se va a desaprovechar ahora,

Las cooperativas que forman Coperalia producen entre 40 y 60 millones de kilos de aceite
de oliva y tienen capacidad para duplicar esta cantidad.
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sino todo lo contrario, este afo a tra-
vés de esas marcas ya existentes tene-
mos previsto envasar unos 7 millones
de litros.

Olimerca.- {Qué volumen de aceite
de oliva esperan mover, aproxima-
damente, cada ano?

Francisco Ramos.- Actualmente, las
cooperativas que forman Coperalia
producen entre 40 y 60 millones de
kilos de aceite de oliva y tienen ca-
pacidad para duplicar esta cantidad.
Cuentan con maquinaria moderna y
dotada de dltima tecnologia. En defi-
nitiva, unas infraestructuras modernasy
suficientes para acometer los retos que
se plantean.

Olimerca.- ¢{Se han planteado en
un corto plazo dar el salto hacia los
mercados exteriores?

Francisco Ramos.- Si, ya estdbamos en
mercados exteriores, por eso este pro-
yecto surgié con la filosofia de superar
las limitaciones individuales que tene-
mos las productoras de aceite de oliva
para llegar a nuevos mercados. Esta
unién favorecera el incremento de los
volimenes y la atencién més éptima a
clientes y mercados internacionales.

Olimerca- A raiz de la comunica-
cion de su nacimiento, (hay mas
cooperativas interesadas en unirse
a Coperalia?

Francisco Ramos.- Si, hay varias que
se han puesto en contacto con el gru-
po interesadas en formar parte de ély
posiblemente pronto formaran parte.
La vocacién de Coperalia es integrar a
toda cooperativa saneada que quiera
trabajar conjuntamente con nosotros. ¥



Fabricantes de equipos dotados de la mas avanzada tecnologia
para la recepcion y tratamiento de aceituna.
Somos su primer paso para conseguir la calidad en sus aceites.
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UN SECTOR COMPROMETIDO CON EL MEDIO AMBIENTE

Flsector del orujo,

100% aprovechamiento,
cero residuo

Si por algo se caracteriza la industria del aceite de orujo de oliva,
ademas de por obtener el segundo aceite mas saludable del mundo,
tras el aceite de oliva, es por el aprovechamiento de los residuos

de la aceituna, gracias a 1o que se consigue eliminar todo tipo de
elementos contaminantes que posteriormente son aprovechados.

,‘lir'm &

uente de empleo y de ri-
queza de los territorios

donde esté presente. Asi se
podria calificar a la industria
del aceite de orujo de oliva,
un sector fundamental desde el punto
de vista econémico y social. Asi lo ha
dado a conocer Oriva, Interprofesional
del Aceite de Orujo de Oliva, que re-
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Planta extractora correspondiente al
Grupo Santa Maria, en Lucena (Cérdoba).

cientemente ha organizado un viaje de
prensa a la provincia de Cérdoba y Se-
villa para dar a conocer los trabajos de
extraccién, a través de la visita a las ins-
talaciones del Grupo Santa Maria, en
Lucena, y los de refinado, con la visita
a la compania Proteinas del Olivo, Pro-
dosa, perteneciente al Grupo Migasa,
ubicada en La Luisiana.

Nuestro pafs cuenta con un total de
45 centros orujeros/extractoras reparti-
das por Andalucia, Extremadura, Cas-
tilla-La Mancha, Catalufia y Murcia, y
nueve refinerias distribuidas en Andalu-
cia, Navarra y Castilla-La Mancha. Todas
ellas generan alrededor de 3.000 pues-
tos de trabajo directos (42% trabajado-
res fijos y 58% eventuales) y 15.000 in-



La mayor parte

de la produccion
del aceite de orujo de
oliva esta destinada

a la exportacion,

un mercado que
absorbe el 85% de lo
que se produce

directos y su facturacion alcanza los 150
millones de euros. Con estas cifras nos
podemos hacer una idea de las dimen-
siones de este sector, en muchas ocasio-
nes eclipsado por el del aceite de oliva.

Sin embargo, conviene recordar que
el aceite de oliva supone el 20% de la
aceituna. El 80% restante es alpeorujo,
un compuesto formado por agua, piel,
pulpa y hueso de aceituna, resultado
de la molturacién, con el que se obtie-
ne aceite de orujo y biomasa.

Concretamente, el aceite de oru-
jo de oliva se obtiene a partir del ex-
tractado del alpeorujo y del refinado
del aceite de orujo crudo obtenido de
dicha extraccién. Una vez finalizado el
proceso de refinacién se mezcla con
una pequefia proporcién de aceite de
oliva virgen extra o aceite de oliva vir-
geny asi hacerlo apto para su consumo
segun la legislacion vigente.

Equilibrio medioambiental
Tras el aceite de orujo de oliva existe
una gran labor medioambiental. Y es
que gracias al sector orujero se consi-
gue el aprovechamiento integral del
alpeorujo u orujo graso himedo, mate-
ria sobrante en las almazaras tras la ex-
traccién del aceite de oliva, que como
hemos indicado anteriormente supo-
ne hasta el 80% de la aceituna. En la
campanfa 2016/2017 se transformaron
un total de 6,4 millones de toneladas
de alpeorujo en compuestos de valor,
segln datos de la Agencia de Informa-
cion y Control Alimentarios (AICA).

Tal como mostraron los socios de
Oriva en la visita a sus instalaciones, esta
industria posee sofisticados procesos
de secado, extraccion y refinado, me-
diante los que se aprovecha el 100% del
alpeorujo. En la extractora del Grupo
Santa Maria, se pudo comprobar cémo
se lleva a cabo esta labor, en la que el

aceite de orujo de oliva es refinado
para que su consumo sea apto.

-—

70% del alpeorujo se transforma en va-
por de agua. Sus responsables también
mostraron la transformacién en biomasa
del orujillo y hueso de aceituna.

Ya en la refinadora, donde llega el
2% del alpeorujo convertido en aceite
de orujo de oliva, los responsables de
Prodosa abordaron de proceso de re-
finamiento para que sea apto para el
consumo humano, segun la legislacion.

Volviendo a la biomasa, capaz de
generar tanto energia térmica como
eléctrica de forma sostenible, se utiliza
tanto para el autoconsumo de la indus-

bla 1. Datos de produ

Restos de hueso para la produccion de biomasa.

tria como para su comercializacion. Ha-
blamos por tanto de energias renova-
bles cuyo uso conlleva ventajas para el
entorno, el aprovecho de residuos agri-
colas o la minimizacién de emisiones,
puesto que se trata de un combustible
neutro.

Otro subproducto generado en este
proceso es el compost, una forma ra-
cional, econémica y segura de obtener
abono a partir de los residuos orga-
nicos del proceso de extraccién. Asi-
mismo, también se utilizan las grasas
y pastas de refineria para alimentacién

2012/2013 |2013/2014 | 2014/2015 | 2015/2016

Produccion =~ 98.299,23 136.395,19

115.8448,98  126.578,07 115.243

Produccidn en toneladas de aceite de orujo de oliva. Datos AICA elaborados por ANEO.
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Ventas totales de aceite
de orujo de oliva envasado

Fuente: Oriva.

animal y la industria cosmética, y otros
usos menos conocidos pero de gran
valor anadido son aquéllos muy apre-
ciados en la industria farmacéutica,
alimentaria y cosmética, es el caso de
los fenoles o el hidroxitirosol, de gran
capacidad antioxidante.

Se trata, en definitiva, de una indus-
tria que consigue aprovechar el 100% de
la aceituna a la vez que asume el recicla-
do de las aguas vegetales de las alma-
zaras del sector de los aceites de oliva.
Estas son aguas con elevados niveles de
Demanda Quimica de Oxigeno (DQO)
y de Demanda Biolégica de Oxigeno
durante cinco dias (DBO05), altamente
contaminantes, y que de este modo, no
perjudican el medio ambiente.

Con todo ello se puede comprobar
que el valor medioambiental es diferen-
cial y que hace del sector pionero en la
apuesta por un modelo productivo mas
inteligente, sensible e integrador.

Moderna infraestructura

La industria del sector orujero cuenta
también con una moderna infraestruc-
tura, sujeta a una estricta regulacién,
con lo que se asegura la trazabilidad
del producto y permite a nuestro pais
ofrecer una produccién estable con
picos moderados, tal y como podemos
observar en la Tabla 1.

La mayor parte de esta produccién
esta destinada a la exportacion, un mer-
cado que absorbe el 85% de lo que se
produce y gracias al crecimiento cons-
tante de las ventas al exterior no sélo ha
ayudado a mantener el sector orujero,
sino que lo ha consolidado como em-
bajador en la apertura de nuevos mer-
cados. En la Ultima campana 2016/2017
se exportaron un total de 106.129 tone-
ladas, un 7,1% mas que en la campana
anterior y un 19,9% mas que en la me-
dia de las cuatro anteriores.

12.747 12.656

14.660

Tabla 2. Ventas de producto envasado
Campana 2011/2012 2012/2013 2013/2014 2014/2015

13.680

2016/2017

16.831

17.171

Acuerdos de Oriva para la

promocion y reconocimiento
del aceite de orujo de oliva

La Interprofesional del Aceite de Orujo de Oliva, Oriva, ha firmado un
acuerdo de colaboracién mutua con la Federacién Espafiola de Hostelerda,
con el objetivo de que este aceite sea conocido y utilizado en el canal Horeca

de este pais.

En el campo de la investigacion, la Interprofesional ha firmado varios
contratos con el Centro Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC), y ya
se trabaja para formar un panel de expertos cientificos que permita avalar
con estudios los beneficios del aceite de orujo de oliva.

Oriva apuesta también por la I+D+i a través de la financiacion y el apoyo
de diferentes estudios, todos ellos a cargo del CSIC, y que se encargaran
de comprobar el efecto de este aceite como protector frente al Alzhéimer,
su comportamiento en fritura en diferentes alimentos en comparacion con
otros aceites de semillas, su efecto en la salud de consumidores sanos y
en poblacién con riesgo, y también se llevara a cabo una caracterizacion
completa y evaluacién de sus componentes bioactivos en alimentos fritos.

Por paises, el principal importador
de nuestro aceite de orujo es Italia, con
el 26%, seguido de Estados Unidos,
11%, Portugal 9%, Emiratos Arabes 7%,
Reino Unido 5%, India 2% y China 1%.
El 39% restante va a parar a otros pai-
ses del mundo, segln datos de Data-
comex.

Asimismo, las ventas de aceite de
orujo de oliva envasado en el mercado
nacional alcanzaron las 16.831 tone-
ladas en 2016/2017, lo que supuso un
descenso del 2% respecto a la campa-
fia anterior, mientras que en su compa-
rativa con la media de las cuatro cam-
pafias anteriores, esta cifra supuso un
incremento del 17,6% (ver tabla 2).

De vuelta a casa

Dada la escasa presencia del aceite de
orujo de oliva en el mercado espaniol,
a pesar de ser el principal productor
de este producto, el sector quiere re-

Nuestro pais cuenta con 45 centros orujeros/
extractoras repartidas por Andalucia,
Extremadura, Castilla-La Mancha,
Cataluna y Murcia, y nueve refinerias
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cuperar su posicion, aquélla que le fue
arrebatada por una alerta alimentaria
sin fundamentos en el afio 2001 y que
hizo que toda esta industria se desba-
rajustara.

Todo ello ha provocado que el acei-
te de orujo de oliva sea el gran des-
conocido en su propia casa, y desde
aquella alarma que incidié en su repu-
tacion, haya sido desplazado por otros
aceites de peor calidad tanto en hoga-
res, en el sector Horeca y en la industria
alimentaria.

Por ello, desde Oriva se trabaja sin
descanso por traer el producto a casa,
promocionarlo en su tierra y colocarle
en el lugar que se merece. Porque tal
y como ha podido comprobar a través
de un estudio realizado por Gtk entre
los consumidores en Espafia, sélo un
4,5% de los encuestados menciona-
ron el aceite de orujo de oliva entre
los aceites para consumir, aungue un
56,8% reconocié saber de su existen-
cia, aun sin haberlo probado.

Segln esta encuesta, los mayores
de 60 afos son los méas familiarizados
con este producto que se conoce mas
en localidades pequefas y medianas
que en las grandes. @
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BENEFICIOS DE LA AGRICULTURA DE PRECISION

Avances en

UAV para un uso
sostenlble del agua
en olivar de riego

sEMPRESASINViIErtEn

El sector agricola, y particularmente el olivarero, se enfrenta a un
futuro con nuevas oportunidades. Se trata de la transformacion de
la agricultura a una agricultura digital: drones, sensores de registro
de datos, soluciones Web para ayuda a la toma de decisiones,
vehiculos conectados a la nube, automatizacion, vehiculos
autonomos, big data, blockchain, etc.
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ucha de esta tecno-
logia se encuentra
consolidada en otros
sectores, pero sin
duda, tienen un im-
portante hueco en el sector productor
y el resto de la cadena agroalimentaria.
Asi mismo, y para aprovechar al méaxi-
mo estas oportunidades la formacion
del sector serd vital, y este necesitara
de nuevos perfiles con competencias
para implantar y liderar proyectos de
digitalizacion e innovacién agricola.

La agricultura de precision ha mos-
trado los beneficios que se pueden ob-
tener mediante la aplicacién variable
de semillas, fertilizantes o pesticidas.
En cambio, la gestién precisa del riego
en las parcelas es algo que tradicional-
mente ha sido ignorado en virtud de
una aplicacién uniforme del agua, sin
atender a la variabilidad del suelo y al
desarrollo de los cultivos. Esto supone
que algunas partes de la parcela estén
sobre-regadas y otras infra-regadas.
Dado que los suelos son raramente
uniformes, los sistemas de riego varia-
ble tienen como objetivo crear "mapas

UAV equipado con camara termica.

de prescripcién” que atiendan a las dis-
tintas necesidades de riego dentro de
una misma parcela y dotar al sistema
de los elementos de control y actua-
cién necesarios para que cada emisor
de riego pueda aplicar el volumen de
agua requerido.

Riego de precision

en el olivar

Hablando de olivicultura de precisién o
riego de precision en olivar, la Universi-
dad de Sevilla y la empresa Galpagro

pusieron en marcha en 2017 un proyec-
to, que continuard durante los préxi-
mos 4 afos, donde trabajan con image-
nes térmicas obtenidas desde drones
para conseguir un manejo sostenible
del riego en olivares de alta densidad.
La Universidad de Sevilla cree que para
el andlisis de las necesidades hidricas
el uso de imagenes térmicas captadas
desde drones presentan grandes ven-
tajas frente al uso de termodmetros de
infrarrojos manuales (mucha dedica-
cion y poca representatividad de las

vant

IBERIA OCCIDENTAL

& Trimble

Distribuidor Autorizado

955 260 035

10 anos de experiencia en sistemas de plantacion
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Grupo de
investigacion Smart
Biosystem Laboratory

Compuesto por Investigadores

y técnicos de las Universidades
de Sevilla y Cordoba, el Grupo de
investigacién Smart Biosystem
Laboratory esta reconocido dentro
del Plan Andaluz de Investigacion,
Desarrollo e Innovacion (PAIDI)
2020 de la Junta de Andalucia,
que es la principal herramienta
para incentivar los procesos de
I+D+i en la region. Todas las
lineas de investigacién del grupo
tienen en comun la utilizacion de
soluciones de alta tecnologia para
resolver necesidades actuales

de la produccién agraria y su
capacidad para aportar valor

a la cadena agroalimentaria
mejorando la trazabilidad, la
seguridad y la rentabilidad de los
productos.

medidas) e imagenes térmicas sateli-
tales (resolucion espacial y temporal
insuficientes).

Para parcelas de pequefia o media-
na extensién, los drones pueden repre-
sentar también una ventaja competitiva
frente a plataformas aéreas de mayores
dimensiones y autonomia, como pue-
den ser los aviones tripulados. Esta
Universidad se encuentra trabajando, a
nivel nacional y europeo, en proyectos

que evaltan el uso de este tipo de ima-
genes térmicas procedentes de drones
para conocer el estado del cultivo con
el fin de que puedan utilizarse como
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Los drones son
una herramienta muy
potente capaz de
conseguir una mayor
competitividad

herramienta de ayuda a la decisién en
la gestion eficiente del riego.

En el marco del proyecto anterior-
mente citado, se han realizado vuelos
con dron y cdmara térmica durante el
periodo de riego de 2017 sobre la ex-
plotacién de olivar de alta densidad (cv
Arbequina) “El Puntal” localizada en
Canada de Rabadéan (Cérdoba).

La parcela cuenta con dos sectores,
un sector A con un manejo del riego
sin restricciones de agua (Sector Tes-
tigo) y un sector B de riego deficitario
(Sector Hidrosostenible). En la figura
1 se muestra una imagen térmica de
ambos sectores obtenida el dia 28 de

V£

=

julio, cuando el Sector Hidrosostenible
se encontraba con un déficit hidrico
severo. Las diferencias de color entre
ambos sectores evidencian las diferen-
cias de temperatura existentes entre
arboles sin estrés (Parcela Testigo) y los
arboles estresados (Parcela Hidrososte-
nible), siendo éstas sensiblemente infe-
riores en los primeros.

La importancia de atender la varia-
bilidad espacial en la gestion del riego
queda igualmente evidenciada al obser-
var la gran variabilidad térmica existente
dentro de cada Sector, con diferencias
térmicas medias de hasta 2°C entre zo-
nas de un mismo sector de riego.

La agricultura de precisién no es el
dron ni el dron es agricultura de preci-
sién, sin embargo, en aplicaciones par-
ticulares de esta nueva forma de hacer
agricultura, los drones pueden suponer
una herramienta muy potente capaz de
conseguir una mayor competitividad
en muchos cultivos a través del aho-
rro en insumos. El reto ahora, pasa por
lograr que un nimero cada vez mayor
de profesionales agricolas incorporen
la utilizacion de drones como una so-
lucién tecnoldgica maés para el trabajo
en el campo. @

Manuel Pérez-Ruiz: manuelperez@us.es
https://www linkedin.com/in/mprmagetsia/

Web ETSIA Univ. Sevilla: https://etsia.us.es/
Web Dronsap: http://agrosap.es/servicios/dronsap/
Web Galpagro: http://www.galpagro.com/
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sEMPRESASINViIErtEn

IDESA GESTION EMPRESARIAL

Sage 200 cloud, la so
gestionar las almaz

Idesa Gestion Empresarial, proveedor de soluciones y servicios de
gestion empresarial para pymes y asesorias ofrece soluciones TIC y
marketing on line. En IDESA desarrollan e integran herramientas de
gestion empresarial para que sus clientes obtengan la mejor solucion
que ayude a hacer crecer su negocio.

Al £ =

o

4s de 20 afios adap-
tando  tecnologias
para la distribucion
y la industria agroali-
mentaria les permite
ofrecer herramientas de gestién inte-
gral especializadas. Un claro ejemplo
es el compromiso de IDESA con el
sector oleico y su programa Sage 200
cloud Almazaras y Envasadoras

El ERP-CRM se ha convertido en so-
lucién de referencia, objetivo para casi
cualquier empresa. También para las
del sector del aceite de oliva, Almaza-
ras y Envasadoras.
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Las particularidades de la gestién
de este tipo de empresas: estaciona-
lidad, volimenes de facturacion y ne-
cesidad de Sl (Suministro Inmediato
de Informacién) con AEAT, margenes
estrechos, incertidumbre de precios,
fiscalizacién de la produccion por par-
te de la Administracién, procesos es-
peciales de liquidacidn a proveedores,
contratos con clientes, internacionali-
zacion y exportacion, diferenciacién
de producto para generar valor anadi-
do, envasado, exigencia de EDI para
proveer a grandes superficies, aper-

tura al comercio online... justifican

s, W
W asS

Sage 200 cloud/no es solo un programa
de gestion empresarial, €s una propuesta
integral de control y gestion de negocio.

la necesidad de esta herramienta de
gestion.

Sin embargo, los grandes fabrican-
tes de software no han incorporado
en sus ERP estadndar las funcionalida-
des propias del sector del aceite. Y las
empresas han venido siendo atendidas
por desarrolladores locales, con solu-
ciones limitadas desde el punto de vis-
ta funcional, tecnolégico y de adecua-
cion a la legislacion vigente.

En IDESA entienden que esto supo-
ne un handicap importante para el éxi-
to empresarial en el sector, por lo que
han decidido integrar los procesos de



lucion para
aras y envasadoras

¢Por qué una solucion ERP-CRM?

E1 ERP-CRM es una herramienta integrada que permite gestionar
practicamente todo lo que ocurre en la empresa, optimizando los
recursos de negocio vy la relaciéon con clientes y proveedores. Favorece
un manejo eficaz de la informacién, lo que permite tomar decisiones
acertadas y rapidas, practicamente en tiempo real.

Fluso de médulos hace que la empresa decida el modelo de
implantacién que precisa en cada momento e incorpore nuevas
funcionalidades segun lo vaya necesitando.

= Dispone de una enorme capacidad de adaptacion a las necesidades
reales de cada negocio.

= [ntegra la trazabilidad y permite el control absoluto de los procesos que
tienen que ver con el seguimiento de productos.

» Facilita la integracion entre departamentos de la empresa y con los
diferentes elementos externos de la cadena de valor, clientes, bancos y
proveedores.

= Permite la automatizacion de tareas que mejora radicalmente la
productividad y elimina el factor error.

En definitiva, el uso de un ERP-CRM mejora las perspectivas de beneficio
de las empresas: mejora la eficiencia de los procesos productivos, reduce
costes e incrementa la competitividad.

E1 ERP actual es facil de instalar y de mantener. Es usable, intuitivo,
profundo y eficaz.

Los grandes
fabricantes de
software no han
incorporado en sus
ERP estandar las
funcionalidades
propias del sector

negocio propios de una almazara y/o enva-
sadora en la plataforma de gestién global
para medianas y pequefias empresas mas
implantadas en Espafia: Sage 200 cloud.

El vertical sectorial complementa la so-
lucién estandar de Sage con mas de 40
funcionalidades adaptadas al sector olei-
cola, proporcionando a las empresas del
aceite una avanzada herramienta de ges-
tién integral del negocio.

Mas que un programa

Sage 200 cloud no es solo un programa

de gestién empresarial, es una propuesta
integral de control y gestién de

Plataforma Servicios
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negocio adaptable a las necesi-
dades actuales, pero con la vista
puesta en crecimientos futuros.
Su flexibilidad le convierte en el
software de gestidn ideal para
empresas medianas y pequefias,
sea cual sea el sector en el que
trabajen.

Sage 200 cloud permite cre-
cer de forma eficaz, flexible e
integrada, a la vez que controlar
el negocio de forma mas practi-
ca, facil y agil. Dispone de una
gran variedad de tareas auto-

de soluchonss

product vidad Jeros para ofrecer
mis soluciones de

valor afiadido

matizadas que ayudan a ahorrar
en tiempo y costes, siempre de
acuerdo a la normativa y a la ley

-r
W

v 0
Experiencia de Aplicacién de Innervacicn en ot . . .
ksl aling TP s, "‘["lbr _ vigente. Ademas, gracias a Sage
e Lesabsificlael y euante 3 disedio ¥ conectivditia con safe £ 00c 200 cloud se mejoran la toma de

decisiones porque se pueden
hacer en tiempo real y basadas
en anélisis de datos ciertos. @
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a better world

FERIA
OLIVD

Presidenta de AEMO, Presidenta del Consorcio Feria del Olivo de Montoro
y Alcaldesa de Montoro

La mejor tecnologia alemana
para obtener el mejor
aceite de oliva

La ciudad de Montoro ya
estad ultimando, un ano
ma4as, una nueva edicion de
la Feria del Olivo, que se
ha convertido en todo un
referente para el sector )
del olivar y de la industria b/
auxiliar donde se pueden ¢
conocer las ultimas
innovaciones en la materia,
que sin duda ayudaran a
mejora la calidad de los
aceites de oliva.

Para conocer lo que ofrecera
este encuentro, hemos
mantenido una entrevista
con su presidenta, Ana
Maria Romero.
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a better world

La mejor tecnologia alemana
para obtener el mejor
aceite de oliva

Ana M2 Romero.- Esta edicién va
a tener un caracter multidiscipli-
nar en cuanto al publico objetivo
al que se dirige. En sus inicios co-
menz6 como una Feria de expo-
sicion de maquinaria, pero con el
paso de las ediciones se ha ido
enriqueciendo en contenido y ate-
sorando fidelizacion de diferentes
colectivos.

La Feria del Olivo sigue siendo cita
ineludible para que empresarios
como fabricantes de maquinaria
para el cultivo y almazaras
presenten sus novedades,

pero también tienen cabi-

da para otros actores del
mercado, con gran partici-
pacién e interés en las jor-
nadas técnicas donde se
invita a que participen en un foro
de reflexién y puesta en comun
de ideas en torno al sector olei-
cola. Ademas, la Feria es una cita
apremiante para los amantes del
AOVE y para el publico en general
que como consumidor puede co-
nocer mejor el sector y sus dife-
rentes matices.

Por otro lado, se contard con una
notable presencia internacional
por medio de Extenda (Agencia
Andaluza de Promociéon Exterior),
que ejercerd una importante mi-
sién comercial que ira destinada a
empresas del sector de laindustria
auxiliar del olivar. El objetivo prin-
cipal serd mostrar la oferta oleico-
la andaluza y captar oportunida-
des de negocio con importadores,
representantes, distribuidores o
fabricantes de paises como Arge-
lia, Perd, Chile, Marruecos, Perq,
Turquia y Tdnez. Asimismo, se im-
pulsara la presencia de exposito-
res que ya en la edicién anterior
procedian de Alemania, Francia,
Italia, Portugal, Suecia y Turquia.

La Feria del Olivo sigue siendo cita
ineludible para que empresarios
como fabricantes de maquinaria.

Ana M? Romero.- El papel que
ejerce Montoro en la Feria del Oli-
vo ha sido y es fundamental para
contribuir al conocimiento y a la
proyecciéon del producto andaluz
mas internacional por excelencia
como es el aceite de oliva. Recor-
demos que es el principal produc-
to agroalimentario exportado por
Andalucia, con un valor de produc-
cién de mas de 2.900 millones de
euros, lo que equivale al 30% de la
facturacién total agraria andaluza.
Es un orgullo y una gran responsa-
bilidad porque la Feria se ha con-
vertido en un enorme escaparate
que muestra el dinamismo y la
capacidad productiva y comercial
de las empresas de nuestro pais.
Es, ademads, una oportunidad para
que los cordobeses promovamos
entre miles de personas de fuera
de nuestras fronteras la visita a la

feria, que acudan cada afo a esta
significativa cita comercial y de
promocion.

Asimismo, esta Feria se celebra
como muestra del liderazgo y em-
puje para llegar mas lejos, ganar
dimensién y establecer alianzas.
Los resultados son positivos por
parte de las instituciones, inclu-
yendo al ayuntamiento, que sigue
apostando por el futuro del sector
agrario como se podra comprobar
durante la celebracién de esta XIX
edicién.

Ana M? Romero.- Esta edicién se
caracteriza por la presencia de
firmas y empresarios extranjeros:
estamos trabajando con un en-
foque internacional persiguien-
do una significativa proyeccién
mas alld de nuestras fronteras y
ademas, fidelizando expositores
de ediciones anteriores. No obs-
tante, la presencia de los exposi-
tores siempre ha sido de diversa
procedencia, sin ir mas lejos en
la Gltima edicion los expositores
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Esta edicion se
caracteriza por la
presencja de firmas
y empresarios
extranjeros.

pertenecian a siete comunidades
auténomas y seis paises. Seguire-
mos potenciando la participacion
de empresas que aportan innova-
cion y calidad en sus productos.

Ana M2 Romero.- Actividades de
especial interés como catas diri-
gidas, degustaciones y concursos
imperardn en esta XIX edicion. Te-
nemos iniciativas destinadas a la
difusion de la innovacién y la cali-
dad del AOVE para que sirvan de
impulso a la investigacién y la difu-
sion del conocimiento en general.
Ademas, tendra lugar el Il Salén
del Virgen Extra, donde los me-
jores AOVEs del mundo avalados
por el Concurso Internacional
Evooleum seran de nuevo los pro-
tagonistas de esta edicion que
pretende consolidar esta faceta
innovadora a la Feria al tener pre-
sencia aceites de la maxima ca-
lidad, por lo que se prevé que se
consolide en esta edicién.

Por otra parte, la tematica de
esta edicién es muy interesante
y tremenda actualidad: “En busca

70 © Olimerca ' 2° TRIMESTRE 2018

de una renta digna para el olivar:
Reconversion y Autorregulacién”.
Se debatird sobre si la reconver-
sion es innovacién o necesidad y
también sobre la visién de la au-
torregulacion desde el punto de
vista del sector productor, trans-
formador, comercializador y ad-
ministrativo.

Ana M2 Romero.- Hemos pasado
un mes de marzo generoso en
cuanto a la lluvia acaecida en las
Gltimas semanas y es algo que se
agradece tras el prolongado pe-
riodo de escasez que ha venido
arrasando durante la campana de
recogida de aceituna de este ano.
Esto hace que la situacion sea
buena de cara al préximo afo.

Es normal que ante este pano-
rama los empresarios del sector
quieran participar mdas activa-
mente en la Feria con el objetivo
de conocer la nueva maquinariay
de establecer nuevas vias de co-
mercializacién, incluido el aceite

a better world

La mejor tecnologia alemana
para obtener el mejor
aceite de oliva

de oliva virgen extra. Hay que
apostar de forma eficiente y pro-
fesional por identificarnos como
region Patrimonio de la Calidad.
No olvidemos que el aceite de
oliva es el producto mas emble-
matico, columna vertebral del
sector agroalimentario andaluz y
cordobés.

Ana M? Romero.- Debido al equi-
librio del mercado hemos vivido
tres campanas con ingresos dig-
nos, pero la salida de la crisis se
confirmara sélo
cuando gestione-
mos campanas mas
productivas con
unos precios dig-
nos, y sera enton-
ces cuando se demostrara la ma-
durez del sector.

Ana M2 Romero.- Montoro se de-
dicada a la divulgacion de la cultu-
ra del olivo, del aceite de oliva y
del sector oleicola en general con
actividades como participacién
en la propia edicién de la feria,
en conferencias de interés para
el sector, degustacién de aceite
con motivo de San Isidro, organi-
zacion de Concursos de calidad de
aceite, innovacion, poesia y foto-
grafia, acciones de coordinacién
para promover el Oleoturismo,
participacion activa en redes so-
ciales, etc. Pero ademas a través
de AEMO damos servicio median-
te consultaria técnica a las empre-
sas del municipio, participacién
en proyectos de investigacién y
proyectos europeos donde se ven
beneficiados nuestros territorios,
formacion, etc.
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Del 16 al 19 de mayo en las instalaciones del Patrimonio Comunal Olivarero

Novedades en maquinaria, avances tecnoldgicos,
presentacion de nuevas investigaciones y nuevas
empresas es sélo un avance de lo que podran presenciar
los asistentes a la Feria del Olivo de Montoro, que
celebra su XIX edicion, entre el 16 y el 19 de mayo, con
una proyeccién mas internacional.

a ciudad cordobesa de Mon-
toro celebraentreel 16 y el
19 de mayo la XIX edicién
de la Feria del Olivo en la
que se daran cita mas de un cente-
nar de expositores de empresas e
instituciones del panorama nacio-
nal e internacional en un evento
que pretende ser enlace de las re-
laciones comerciales entre los em-
presarios del sector olivicultor y
de la elaiotecnia incrementando el
volumen de negocio en los cuatro
dias de duracion del evento.
La feria, organizada por el Consor-
cio Feria del Olivo en colaboracién
con el Ayuntamiento de Montoro,
la Asociacion Espanola de Muni-
cipios del Olivo (AEMO) y el Club

Recreativo Cultural Iligora, cuen-
ta con el patrocinio de Caja Rural
Jaén y se celebrara en las instala-
ciones de la Fundacion Patrimonio
Comunal Olivarero, que acogeran
una muestra de maquinaria y ser-
vicios que albergaran los 10.000
metros cuadrados de este espacio
dirigido a empresarios y trabaja-
dores del sector oleicola.

De este modo, un afio mas, el mu-
nicipio cordobés se convierte en el
escaparate de la oferta comercial
y los avances técnicos que pro-
porcionan las ultimas novedades
en maquinaria dedicada al sector
oleicola. Este evento ofrece a los
profesionales un punto de difusion
para comercializar sus productos,

promocionarse, descubrir, invertir
y conocer cualquier propuesta téc-
nica surgida de avances tecnolégi-
cos y proyectos de investigacion.
Se presenta por tanto, una feria
equipada y adaptada tanto al pro-
ductor como al consumidor de un
producto fundamental y arraiga-
do de nuestra tierra como es el
aceite en sus multiples versiones
y derivados.

Escaparate de referencia
internacional

En esta ocasion, la organizacion
de este encuentro ha querido que
éste tenga una proyecciéon mas in-
ternacional, presentandolo como
un escaparate de referencia in-
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ternacional en el sector olivarero,
despertando el interés no sélo de
compradores o productores nacio-
nales e internacionales, sino que
otros actores de mercado, como
inversores, empresarios y el pu-
blico en general, se daran cita en
este encuentro.

De la mano de la Agencia Andaluza
de Promocion Exterior, Extenda,
se establecerdn enlaces con em-
presas del panorama internacional
ampliando oportunidades de ne-
gocio de empresas andaluzas. La
Agencia ejercerd una importante
mision comercial que ird destinada
a empresas del sector de la indus-
tria auxiliar del olivar con el objeti-
vo de mostrar la oferta oleicola an-
daluza y captar oportunidades de
negocio con importadores, repre-
sentantes, distribuidores, centra-
les de compra o fabricantes inte-
resados en complementar la linea
empresarial de paises como Arge-
lia, Perd, Chile, Marruecos, Perq,
Turquia y Tanez. Asimismo, se im-
pulsarad la presencia de exposito-
res que ya en la edicién anterior
procedian de Alemania, Francia,
Italia, Portugal, Suecia y Turquia.

Retos

Tras el optimismo y los buenos
resultados de la edicién anterior,
la XIX Feria del Olivo se presenta
con una visién mas globalizada del
aceite a nivel internacional basada
en cuatro ejes estratégicos que
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En el marco de este salén también tendra lugar el Concurso

de Innovacién y Transferencia Tecnoldgica, dirigido a todas

las firmas comerciales representadas en la Feria como
expositores. En él participa aquella maquinaria y/o iniciativa
que contribuya a la incorporacién de innovaciones tecnolégicas
en los procesos productivos de transformacion industrial o

de comercializacién, con el fin de aumentar la productividad y
calidad de la produccidn, a rentabilidad del sistema productivo
y la competitividad del sector del olivar.

También podra forman parte de este concurso cualquier
proyecto o estudio de Innovacién y Transferencia Tecnoldgica
dentro del sector oleicola con una clara orientacién productiva-

comercial.

Este salén cuenta también con otro concurso que este afo
celebra su X edicion. Se trata el de la Calidad de Aceite de
Oliva Virgen Extra Pedro Leén Mellado, cuyo objetivo es dar

a conocer y valorar debidamente los mejores aceites de oliva
virgen extra de la campana 2017/2018 de manera que, por una
parte, se promocione su imageny, por otro lado, se fomente la
distribucién, comercializaciéon y el consumo de los mismos.

En este concurso habra premios al Mejor Aceite de Oliva
Virgen Extra del grupo Frutados Verdes y Frutados Maduros,
asi como un Premio Especial al Mejor Aceite de Oliva Virgen
Extra de la Denominacién de Origen de Montoro — Adamuz. Los
galardones seradn entregados en el acto de clausura de la feria.

la organizacion pretende seguir
manteniendo de cara a ediciones
futuras.

El principal desafio al que se en-
frenta la organizacién de este sa-
l6n es una adecuada gestién del
liderazgo global que posee el sec-
tor oleicola, no sélo en Andalucia,
sino a nivel nacional. Por eso con-
sideran de suma importancia las

Momento de la inauguracion de la Feria en su anterior edicién.
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relaciones comerciales que se es-
tablecen en este evento, ya que de
este modo se mantiene la compe-
titividad en las explotaciones oli-
vareras y las empresas oleicolas.

Otro aspecto interesante a des-
tacar es la propuesta de mejoras
en las relaciones entre el sector
y el territorio para generar valor
y bienestar social mediante la di-
versificacién y sostenibilidad am-
biental. De esta forma se obtiene
un producto de maxima calidad
por medio de una materia prima
inigualable, fuente de riqueza y
sustento para miles de personas.

Por otro lado, la Feria del Olivo
también potencia actividades au-
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Esta muestra se celebra en las instalaciones de la
Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero.

xiliares al sector como es

el oleoturismo. Y si algo

va a caracterizar a esta

edicién es la intensifica-

cién de la orientacion al
mercado y la internacionalizacion
del sector, para que, tanto paises
no productores de aceite como los
que si realizan esta funcién, reco-
nozcan el valor del oro liquido de
esta tierra y se persiga una mayor
presencia en estos mercados me-
diante alianzas estratégicas.

Por ultimo, la comunicacién y las
tecnologias de la informacion y
la comunicacion (TIC) suponen en
los Gltimos tiempos un avance en
el entendimiento de todo el per-
sonal que converge en el sector
olivarero. Esto es un factor de ca-
racter relevante que la Feria tiene
en cuenta, ya que motiva a los em-
presarios del sector a la introduc-
cién del comercio electrénico de
aceite de oliva o la comunicaciény
promocion comercial mediante la
gestion de redes sociales, fomen-
tando la cultura de la innovacion
y el emprendimiento en el sector
del olivary los aceites de oliva.

Jornadas

Esta edicion, la Feria del Olivo de
Montoro presenta una nueva for-
mula para sus Jornadas Técnicas,
que se celebraran los dias 17, 18
y 19 de mayo en el Salén de Ac-

tos del Patrimonio Comunal Oli-
varero. Bajo el lema “En busca de
una renta digna para el olivar: re-
conversién y autorregulacion”, se
invita a todos los visitantes de la
muestra a participar en el debate
sobre la reconversién como con-
cepto de innovacién o necesidad;
también se abordara la vision de la
autorregulacion desde la perspec-
tiva del sector productor, trans-
formador, comercializador y de la
administracion.

Estas Jornadas se dividiran en tres
modulos por dia, teniendo como
presentador a Luis Rallo Romero,
catedratico de Produccién Vegetal
del Departamento de Agronomia
de la Universidad de Cérdobay ga-
nador del XIV Premio Andalucia de
Investigacion Placido Fernandez
Viagas por su actividad investiga-
doray docente sobre el olivar; por
su parte, Alvaro Gonzélez Coloma,
gerente del Patrimonio Comu-
nal Olivarero, ejercera la labor de
apertura el segundo y tercer dia
de Jornadas.

Esta cita cuenta con el respaldo
e intervencion de entidades reco-
nocidas en toda la geografia espa-
fola como la Union de Pequefios

Esta feria estd equipada y adaptada tanto al productor
como al consumidor.

Agricultores y Ganaderos
(UPA), la Coordinadora de
Organizaciones de Agricul-
tores y Ganaderos (COAQ),
la Asociacién Agraria de
Jévenes Agricultores (Asaja), De-
nominaciones de Origen, la Aso-
ciacion Espafnola de la Industria y
el Comercio Exportador del Aceite
de Oliva (Asoliva) o la Asociacién
Nacional de Industriales Envasa-
doresy Refinadores de Aceites Co-
mestibles (Anierac), entre otras.
Ademads, intervendrd personal en
representacion de instituciones
como el Instituto de Investigacién
y Formacion Agraria y Pesquera de
la Junta de Andalucia (IFAPA), el
Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentaciéon y Medio Ambiente,
Federacion Espanola de Industria-
les Fabricantes de Aceite de Oliva
(Infaoliva), Patrimonio Comunal
Olivarero (PCO) o la Asociacion
Espafnola de Municipios del Olivo
(AEMO).
Asimismo, todo aquel que acuda
al tercer médulo de las Jornadas
podra disfrutar de la visita a dos
almazaras de Montoro, la expli-
cacion del manejo del fruto y vi-
sionar el proceso de molturacién.
Una cata demostrativa de cinco
aceites Premium sera el colofén fi-
nal para clausurar este encuentro
tan esperado por los asistentes de
la Feria.
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» Gea Iberia

Los asistentes a la feria podran cono-
cer en el estand de esta empresa la
oferta de maquinaria disponible para
almazaras, centrada en ayudar al sec-
tor productor a reducir sus costes de
producciéon y a mejorar la calidad del
aceite de oliva. El Centro Internacional
de Excelencia para Aceite de Oliva de
GEA Iberia ofrecera asesoramiento so-
bre sus lineas completas de extraccion
de aceite de oliva, con capacidades
para procesar desde 20 hasta 500 to-
neladas al dia.

Ademas, la filial de la multinacional
alemana informara también sobre sus
Gltimos avances tecnolégicos en siste-
mas y control de batido de las lineas
de extraccion de aceite de oliva, asi
como los nuevos equipos de bombeo
de masa de aceituna y orujo. El equi-
po de GEA orientara en Montoro sobre
los nuevos equipos auxiliares y perifé-
ricos, que se han renovado totalmente
con prestaciones mejoradas.

» Centrifugacion Alemana
La nueva generacién de decanter de
la marca Hiller Gmbh que comercia-
liza Centrifugaciéon Alemana es una
de las novedades que esta firma
llevara a la Feria del Olivo de Mon-
toro. Esta ofrece unos agotamien-
tos insuperables ademés de una re-
duccién en el gasto energético y un
ahorro de tiempo, que se traduce
en mayor eficacia en el proceso de
molturacién. También permite tra-
bajar con un espectro mucho mas
amplio de condiciones (diferente
contenido himedo, porcentaje de
hueso, etc.).

Segln senalan desde Centrifuga-
cion Alemana, la versién HSD, con
ajuste de revoluciones del bowl y
sinfin, y de la velocidad diferencial,
posibilitan la adaptaciéon a infini-
dad de situaciones y suponen un
gran avance en la automatizacion
y manejabilidad del trabajo en la
almazara.

» Calero

Esta compaiia llegara a Montoro car-
gada de novedades, entre ella que fi-
gura la incorporacién en sus equipos
de lavado el nuevo sistema de extrac-
cién de solidos flotantes en continuo.
Este sistema permitira quitar los palos
y astillas de madera que lleguen al
proceso de lavado asi como cualquier
otro elemento solido flotante.
Asimismo, ha desarrollado un nuevo
sistema de ayuda a la descarga de re-
molques en tolvas de recepcién cuya
activacion se hace por el propio con-
ductor y consigue una mayor rapidez
en la salida de la aceituna de cualquier
tipo de remolque, reduciendo asi los
tiempos muertos durante esta fase
de la recepcién. Otra de sus apues-
tas es un nuevo sistema de seguridad
desarrollado por su departamento de
I+D+l, para la descarga en tolvas de
recepcion de aceituna u otros pro-
ductos por medio de basculacion de
remolques.

» IFamensa

Los visitantes del stand de Ifamensa podran conocer su
maquina monoblock de llenado y tapado de 4 grifos, carac-
terizada por su mecanizacién total, su sencillo cambio de
formato y su independencia del operador, ademas de no
poseer complicadas regulaciones. Asimismo, cuenta con un
cabezal de presién y roscay sirve para envases de 250 cca 5

litros con total precision.

Posee también pantalla tactil con memorias de formatos, el
espacio que ocupa es reducido y se caracteriza también por
su gran versatilidad; posee mangueras sanitarias forradas
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en inoxidable, carenaje en inoxidable brillo. Desde Ifamen-

mo de elementos
neumaticos y sus re-
gulaciones.

sa aseguran que puede emplearse especialmente para el
llenado de aceite sin piezas mé-

viles ni bombas que maltraten
el producto. Se caracteriza

también por la alta calidad

en todos los componentes
y por la reduccién al maxi-
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Un ano mas, la Feria del Olivo de Montoro se prepara
para ser escaparate de las multiples novedades que
llevaran las empresas expositoras. A continuacién,
exponemos una muestra de lo que mostraran algunas de
las Firmas participantes en este salén.

o

» Pieralisi

Esta firma mostrara en Montoro sus nuevos modelos de
Decanter y de Centrifuga vertical integral. Por un lado,
el SPI 999, es un decanter con un importante avance
tecnoldgico y mejora en la eficiencia energética, capaz
de producir hasta 999 toneladas en 24 horas.

Otra de las novedades que Pieralisi llevara a esta feria es
la centrifuga vertical Saturno Integral cuyo disefo esta
pensado para producciones desde minimos hasta los
3.000 litros/h. Consta de cuadro de control tactil, siste-
ma C.I.P. patentado por Grupo Pieralisi, con transmision
directa y con arranque secuencial, sistema automatico
de vélvulas, todo ello pensado para ahorrar el maximo
en aguay energia, garantizando la maxima eficacia en la
limpieza del producto y respetando la calidad del mismo.

» Industrias de la Rosa

Un afo mas, Industrias de la Rosa mostrara en la Feria del
Olivo parte de los equipos que fabrica para extraccion de
aceite de oliva y calderas de biomasa para generacién de
agua caliente sanitaria y de calefaccion, asi como los ulti-
mos avances desarrollados en los mismos con el fin de cu-
brir las exigencias de los clientes que posee en el 4mbito
nacional e internacional.

Entre otras cosas, los visitantes podran ver en su stand una
completa microalmazara para extraccién de aceite de oliva,
el Modelo Bética, capaz de procesar hasta 25 toneladas de
aceituna al dia que a través de un equipo totalmente auto-
matico, de modo que permite satisfacer las exigencias del
productor de aceituna que desee producir su propio acei-
te de alta calidad.
Ademads, su stand
contard con toda la
maquinaria necesa-
ria en el proceso de
extraccion de acei-
te de oliva: molinos
trituradores, termo-
batidoras, decanter,
bombas mecanicas
de gran capacidad de
trasiego, etc.

» Imatec

» Autelec

La firma Imatec31 que estara presente en este salén ha sido audi-
tada por el Centro Espafol de Metrologia (CEM), maxima autori-
dad en metrologia en Espana. El resultado de estas auditorias ha
sido la emisién del certificado del médulo B (0300-ES-170624001)
y el certificado del moédulo D (0300-ES-171812002). Esta doble
certificacién garantiza tanto el disefo, fabricacién y puesta en
servicio de basculas de pesaje de aceituna y otros productos a
granel segun lo establecido en la legislacion nacional, directivas
europeas y recomendaciones internacionales.

Gracias a este nuevo certificado (médulo D) sus clientes se podran
beneficiar de lo recogido en el articulo 12 punto 4 de laLey 32/2014
de metrologia, de modo que no serd necesaria
la verificacién después de reparacion por labo-
ratorio autorizado, con lo que supone menor
tiempo de respuesta al quedar la bascula le-
galmente en servicio tras la reparacion.

Un ano mas, Autelec estara presente en la Feria del
Olivo de Montoro con sus sistemas de envasado.
Los visitantes que se acerquen a su stand podran
ver en funcionamiento su envasadora DL-294Plus.
Esta permite el envasado, dosificaciéony
llenado semiautomatico de recipientes BE
(botellas o latas). ’—m ‘l |
Dispone de un dispositivo anti goteo, i
todas las piezas en contacto con el
aceite de oliva son inox y PEX y es ca-
paz de variar la cantidad a dosificar en
cinco segundos. Se caracteriza por su
exactitud de envasado, independien-
temente de la temperatura y viscosi-
dad del producto a envasar y posee
un ajuste automatico continuo.
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Fabrica, instala y mantiene equipos industriales para almazaras

GEA, mas alladela

fabricacion e instalacion
de lineas de extraccion

para almazaras

La firma GEA forma parte de un grupo aleman con una
gran implantacion en equipos e ingenieria en diversos
sectores. “Esto nos ofrece una vision muy global y nos
permite usar en el aceite de oliva tecnologias que estan
ofreciendo un gran interés en otros ambitos industriales”.
Rafael Cardenas, responsable del Centro de Excelencia

para Aceite de Oliva (CEAO) del grupo.
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egun Rafael Cardenas,
responsable del Centro de
Excelencia para Aceite de
Oliva (CEAOQ) del grupo, e

reto de GEA pasa por integrar tec-
nologias y sistemas de gestion en
el sector oleicola, por lo que la Fir-
ma esta trabajando continuamen-
te en innovaciones tecnolégicas
que pueden suponer grandes cam-
bios en la forma de operar de los
maestros de almazara. “Incorpo-
ramos continuamente novedades
tecnoldgicas a nuestros equipos
para conseguir que la extraccion
de aceite de oliva sea mas sencilla
y eficiente. Asi se facilita el dia a
dia de los trabajadores y se mejora
la competitividad de las empresas
oleicolas”, sefala.

El negocio de aceite de oliva a
nivel mundial se dirige desde el
CEAO de GEA, con sede en Ubeda
y encabezado por Rafael Cardenas
y Francisco Plaza. Ambos conside-
ran que esta posicion de referen-
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Uno de los puntos claves del

plan estratégico del grupo
es el servicio técnico, que

destaca por la rapidez en la
respuestay por su eficiencia = -

cia para el sector internacional se
ha alcanzado gracias a varios fac-
tores: la innovacién tecnoldgica
de los equipos, un servicio técnico
agil y eficiente, la apuesta desde
hace una década por la difusién del
conocimiento entre los profesio-
nales oleicolasy los grandes profe-
sionales que trabajan en el CEAO.

Pero la actividad de GEA en el acei-
te de oliva es mucho mas amplia 'y
presenta un fuerte compromiso,
desde hace mas de diez anos, con
la divulgacién y la formacion. Esto
es algo unico dentro del sector y
se refleja en la labor del innovador
Centro de Estudios sobre Aceite de
Oliva. La entidad ya ha organizado
once ediciones del Encuentro de
Maestros y Responsables de Al-

|
N

mazara, una de las mayores activi-
dades formativas en Espania, y sus
responsables ofrecen ponencias en
cursos vy ferias de varios continen-
tes. Ademads, el CEAO edita cada
ano varios libros y manuales técni-
cos muy esperados por el sector.
Es decir, para poder producir una
mayor cantidad de aceite de oliva y
de mejor calidad, el sector necesita
equipos industriales innovadores y
un conocimiento técnico profundo.

Servicio técnico avalado

por los clientes

Otro de los puntos claves del plan estratégico del grupo es el
servicio técnico, que destaca por la rapidez en la respuesta 'y
por su eficiencia. Y esto no es algo que digamos nosotros, sino
que son nuestros propios clientes quienes lo destacan”, afirma
Francisco Plaza, responsable de la Delegacién de Servicio

en Ubeda de GEA. La empresa ha aumentado la plantilla de
técnicos repartidos por Espafnay ha logrado un nivel muy bajo
de rotacién entre el personal de asistencia a almazaras, lo que
permite ofrecer este servicio de calidad a cargo de operarios

experimentados.

La sede de Ubeda centraliza toda la actividad de
mantenimiento y reparacién de lineas de extraccion para
almazaras a nivel mundial. Por poner un ejemplo del volumen
de trabajo, de cara a la campana 2017/2018 se han llevado

a cabo mas de 1.500 acciones de mantenimiento de equipos
industriales aqui. Ademas, el personal de GEA se ha desplazado
a mas de 200 almazaras para realizar actuaciones de
mantenimientos de equipos en la produccién de aceite de oliva
en Espana, Portugal, Israel, Arabia Saudi, Argelia y Marruecos,
asi como asistencias técnicas en Chile, Argentina, Francia o

China, entre otros paises.

“En la nueva organizacién del Gru-
po GEA, hemos apostado de forma
decidida por el conocimiento con
la promociéon de profesionales jo-
venes y muy especializados, que
ademas cuentan con el respaldo
de un gran grupo con 17.000 em-
pleados”, explica R. Cardenas. La
empresa esta trabajando para que
todo el personal del Centro de Ex-
celencia para Aceite de Oliva sea
bilingiie en unos anos, y su Con-
sejo de Direccion esta compuesto
por dos doctorandos y un doctor.

GEA produce uno de cada

tres litros de aceite de oliva
en el planeta

Grupo GEA es uno de los principa-
les holdings alemanes eningenieria
y equipos en la industria alimenta-
ria internacional. En la actualidad,
sus equipos industriales producen
uno de cada cuatro litros de leche,
una de cada tres tazas de café o
un tercio de todos los nuggets de
pollo del planeta y cada segundo
se fabrica un litro de cerveza en el
planeta con la tecnologia de GEA.
La posicion de referencia interna-
cional de GEA se puede ver clara
con un dato: las almazaras equi-
padas con equipos de extraccion
de GEA producen en la actualidad
un tercio de la cosecha mundial de
aceite de oliva, aunque la empre-
sa aspira a aumentar ain mas ese
porcentaje a medio plazo.
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- Un nuevo sistema de analisis de la aceituna en el patio

on aceitunas de Jaén
Tarragona.

oincidiendo con la XIX Fe-
ria del Olivo de Montoro,
la firma IMS Pesaje pre-

Uno de los elementos

claves en los procesos de senta un nuevo sistema
e - - de vigilancia y control de la aceitu-
elaboraCIOn d?l acelte d? (?llva na justo a la entrada de la almaza-
y la consecucién de la maxima ra. Se trata de un dispositivo que
ld d d l d F l ubicado en la bascula de pesaje
calda e Pro UCtO INat es permite determinar en la aceituna
poder disponer de la mejor y la proporcién de las fases liquidas
, . . ., y de aceite que lleva el fruto sano
mas ﬂable |nF0rmaC|On deSde en el proceso de recepcion. Esta
tecnologia permitird en el futuro

el momento en el que entra la una mejolr clasiFicIaIcién de losualcjei-

aCEitU Na ad la a lmaza ra. tes desde la entrada del fruto.
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Controles de bodega
en el almacenaje del aceite

Las almazaras precisan tener un lugar donde almacenary
conservar el producto elaborado y un conocimiento mas
exacto del nivel de stock de los aceites en las bodegas. No
solo por saber el rendimiento real industrial obtenido, que
naturalmente con este sistema queda resuelto, sino tener
registro de temperaturas de conservacion y tipos o variedades,
almacenando datos que quedan registrados. Estos informes
ayudan a optimizar su conservacion con las medidas oportunas
para que no se pierdan sus propiedades y garantizar el mejor
aceite.

Desde IMS Pesaje han desarrollado un sistema de control de
bodega que realiza lecturas de nivel y temperatura del aceite
de cada uno de los depésitos. Se calcula con un algoritmo

la densidad en funcién de la temperatura, determinando el
volumen en kilos y litros, desde el cono invertido o el plano
inclinado.

Se genera una base de datos quedando registrados los
trasvases de aceites entradas y salidas, el control de entradas
y avisos de llenado y vaciado. La temperatura de conservacion
por dias y horas. Se le aportan los lotes, variedad, calidad, etc.
Dicha informacion es accesible para unirlo automaticamente al
programa de trazabilidad que la Almazara disponga o precise.
El sistema puede enviar informacién remota de movimientos no
autorizados.

w'wV.

Por medio de unos algoritmos vy
formulaciones de andlisis predic-
tivos con regresiones lineales y lo-
garitmicas de multiples variables,
este novedoso sistema permite
calcular de forma muy fiable y pre-
cisa la cantidad de aceite conte-
nido en la aceituna, sin tener que
esperar a la fase de manipulacién
de la muestra recogida.

Resonancia magnética nuclear
al servicio de la almazara

La exactitud del Smart Fénix 4.0,
se consigue gracias a la utilizacién
de la resonancia magnética nu-
clear (r.m.n). Asi, se llevan a cabo
proyecciones de 25 impactos de
campos magnéticos por segundo,
y ofreciendo informacién por cada
impacto en el fruto, sin que estos

IMS Pesaje ha realizado pruebas piloto en S.C.A. Olivarera Del Campo Santa Rita, perteneciente a Dcoop.
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afecten para nada a la calidad de
la aceituna, aunque si permite dis-
criminar la humedad procedente
del agua, que no nos interesa y
quedarnos con el campo genera-
do por la fase liquida del aceite.

La velocidad de ejecucion es tal
que permite miles y miles de
muestreos sobre el fruto, lo que
proporciona un indice de fiabili-
dad muy alto. De hecho, los téc-
nicos de IMS Pesaje han podido
contrastar con equipos de labo-
ratorios independientes un indi-
ce de desviacién de error de un
0,98%, en muestras capturadas en
el momento preciso de la lectura.
Como todo maestro de almazara
sabe, no hay un kilo de aceituna
igual, dado que dentro del mismo
arbol hay distintos indices de hu-
medad y madurez. Gracias a este
nuevo equipo, toda la aceituna
que llega en el remolque pasa por
el equipo de medicién en la bascu-
la de pesaje, lee las aceitunas qué
impactan en la sonday va dejando
registro, para luego realizar una
media de dichos datos, y en con-

La exactitud del
novedoso sistema
se consigue gracias

a la utilizacién de la
resonancia magnética
nuclear

secuencia eliminando el error
del muestreo aleatorio.

Revolucion en el clasificado
Aunque en estos momentos
el nuevo equipo sélo realiza
mediciones sobre humedad y
grasa, los técnicos de IMS no
descartan que en el futuro no
muy lejano, este quipo pueda
llevar a cabo también andlisis
de impurezas y otros elemen-
tos que afecten a la calidad del
aceite de oliva. Y todo ello con
aceitunas enteras sin entorpe-
cer la velocidad de entrada del
proceso de limpieza.

En paralelo, el cosechero reci-
bird en su ticket de entrega de
aceituna toda la informacién
acerca de los kilos entregados
y el rendimiento de su aceitu-
na. Un hito importante en el
proceso de elaboracion del aceite
de oliva.

Buenos resultados

en las primeras experiencias
Tras el desarrollo técnico e indus-
trial del equipo, en un proceso
que ha durado del orden de cinco
anos, desde IMS Pesaje ya se han
podido llevar a cabo experiencias
piloto en S.C.A. Olivarera Del
Campo Santa Rita de Villanueva
de Tapias, (Malaga) pertenecien-
te al grupo Dcoop, con resultados

Todas las experiencias piloto han arrojados resultados muy interesantes.
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_ Control
de Bodega.

claramente satisfactorios, y que
han sido contrastados de forma
paralela con el propio laboratorio
del Grupo cooperativo en Ante-
quera.

Las primeras pruebas se han lle-
vado a cabo con aceitunas de la
variedad Picual de Jaén con acei-
tunas de vuelo, con aceitunas de
suelo de Tarragona, y con la varie-
dad La Farga, que presenta unas
caracteristicas muy especiales.
Todas las experiencias han arro-
jados resultados muy interesan-
tes concluyendo que es el inicio
de una poderosa herramienta de
trabajo, para el posterior clasifica-
do de aceituna. Naturalmente no
nos quedamos en esto solo, pues
paralelamente se estd amplian-
do la electréonica para realizar
una investigacion mas profunda y
particular en pro, de la mejora de
calidad de nuestro aceite de oliva
virgen.

La unién de comunicaciones entre
madquinas les proporcionard los
mejores resultados en beneficio
del agricultor o productor, para
que su materia prima sea tratada
con las mejores condiciones y ob-
tener el mayor resultado.
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- Un equipo hacia el éxito

[lanzano

Caldereria Manzano celebra 100 anos, un siglo de historia
al servicio de las empresas de aceite de oliva. En este
articulo, su director general, Antonio Manzano y su equipo
nos ofrecen su vision sobre la evoluciéon de la compania.

Del come(cio
local a la'ultima
tecnologia

Este 2018 es un ano muy importan-
te para nosotros. Hace 100 anos que
trabajamos incansablemente. Es un
hito que es resultado de muchisi-
mos aciertos y la gestién acertada
de los inevitables errores. Hemos
pasado del comercio local basado
en la artesania a la Gltima tecnolo-
gia instalada a miles de kildmetros
gracias al trabajo coordinado de
cientos de personas durante varias
generaciones. Somos oficialmente
una sociedad andénima pero real-
mente somos una empresa familiar
de muchas familias.
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Hablar de Caldereria Manzano es ha-
blar de innovacioén, en un sentido del
que pocas empresas pueden estar
orgullosas. En los afos 20, mi abue-
lo, Antonio Manzano Carpio revo-
luciond el almacenamiento basado
entonces en trujales y recipientes
mas tradicionales con los depositos
de acero. Mi padre, Miguel, y mis
tios Tomas y Luis supieron gestionar
equipos de trabajo y enormes can-
tidades de material en el disefio de
depésitos de gran tonelaje por toda
Espafa con unos medios que distan
muchisimo de la tecnologia actual.
Ya como sociedad anénima en po-
cos afnos conseguimos que la bomba
de pistdn disefada en esta casa se
considere elemento indispensable
del proceso, y el acabado en brillo
espejo de las bodegas ha determi-
nado una presentacion inmejorable
de las bodegas de muchisimos clien-
tes. Hemos vivido y acompafado al
sector en el cambio a las lineas con-
tinuas, aportando ideas y disefnos
durante estas Ultimas décadas.

Un recorrido de 100 anos implica
necesariamente profesionalizacion.

Los disenos personalizados y fabri-
cados manualmente dieron paso
a una fabricacién estandarizada.
Si bien nos seguimos adaptando a
cada cliente gracias a la gama mas
amplia y versatil del mercado, nues-
tros productos se fabrican con la
mas alta tecnologia disponible en
nuestras fabricas de Bujalance y Vil-
lafranca de Cérdoba. El acuerdo con
Flottweg en 2017 nos permite ofre-
cer al cliente tanto la linea comple-
ta de extraccion como las bodegas
de decantacién y almacenamiento
y lo hacemos respaldados por toda
la experiencia y saber hacer acumu-
lado. Ofrecemos maquinas fiables
y robustas, de rendimientos inme-
jorables y larga vida Gtil. Ademas la
red de agentes Flottweg en todo el
mundo es un puente que nos per-
mite llegar mas lejos, mas rapido y
tener siempre un apoyo local.

Diversificaci{)n
y optimizacion
Nos ha tocado vivir un entorno muy

competitivo y esto solo va a acen-
tuarse en los proximos anos. Para



una organizacion centenaria es fun-
damental saber comportarse con la
sabiduria de esa experiencia pero la
agilidad de una nueva empresa.

En ese sentido, la empresa ha vivido
en los Ultimos anos un cambio gene-
racional en todos los departamen-
tos que nos esta empujando hacia
nuevos productos, renovacion de
maquinaria de fabricacién, nuevas
lineas de trabajo y nuevos mercados.
Nuestros clientes perciben una re-
novacion total que no viene a cam-
biar la estructura fiable y seria que
la empresa ha ofrecido desde su fun-
dacién sino que desde esa base se
ve con la fuerza de crecer. Somos un
equipo muy joven pero sumamente
estable y eso lo agradecen nuestros
clientes en el trato humano y la res-
puesta dindmica que ofrecemos.

El futuro lo afrontamos con ilusién
pero hay que respaldarla. No se vive
sélo de ilusion. La nueva fabrica de
Villafranca nos permite desde 2014
libertad total en la eleccién de los
didmetros de los depdsitos y nos fa-
cilita el proceso de exportacion. Flo-
ttweg es un gran colaborador con
una maquina fiable y que es recono-
cida como tecnologia punta en todo
el sector. Con ellos hemos entrega-
do en nuestro primer afo los prime-
ros decanter de dos fases con impe-
ller del mercado. Esta herramienta
que Flottweg incorporé a sus dise-
fios en 1966 y que permite regular
la salida de aceite con el decanter
en funcionamiento ha convencido a
los clientes mas exigentes.

En cuanto a los préximos afos, to-
dos los proyectos se centran en la
diversificacién y optimizacion de
nuestros recursos. Desgraciada-
mente, la temporalidad del sector
dificulta la estabilidad de los costes,
por lo que hay que esforzarse en
la planificacién, mantenimiento y
cualificacion. Trabajamos codo con
codo con nuestros colaboradores
para desarrollar nuevas lineas que
nos ayuden a alcanzar estos obje-
tivos. En cuanto a la diversificacion

en concreto, Flottweg cuenta con
agentes de venta en muchisimos
paises y estamos estableciendo
acuerdos para poder llegar de for-
ma cercana a los productores olei-
colas de muchos de ellos.

Calidady
Flexibilidad
en la adaptacion

Manzano ha conseguido mante-
ner su sello personal consistente
en mimar al cliente, al que se le da
idéntico trato, independientemen-
te del tamafo del mismo. Asi, nos
gusta pensar que representamos a
una empresa seria, solvente y cum-
plidora con los compromisos que
adquiere en sus relaciones comer-
ciales. En todo momento buscamos
la satisfaccion de nuestros clientes,
que reciben un trato cercano, casi
familiar, desde el principio. Nos
caracteriza la calidad de nuestros
productos y la flexibilidad en la
adaptacién a las necesidades de los
clientes.

En el ano 2001 Manzano comenzé
a trabajar de forma permanente
en el sector portugués, y a partir
del 2009 se lanz6 a la conquista del
mercando internacional, de forma
que hemos consolidado relacio-
nes comerciales en paises como
Portugal, Italia, Grecia, Marruecos,
Argelia y Tdnez. Asimismo, tene-
mos iniciadas conversaciones para
diversos proyectos en Chile, Uru-
guay, Argentina y Estados Unidos.
El acuerdo con Flottweg sin duda
fortalece la posicion de ambas en
el mercado, tanto nacional como in-
ternacional de modo que podemos
llegar a cualquier pais con produc-

[[ 1918-2018

[LIANZANO

cién de aceite de oliva donde sean
requeridos nuestros productos con
el apoyo local de los agentes Flot-
tweg de todo el mundo.

Por ultimo, me gustaria aprovechar
la ocasiéon que me brinda OLIMER-
CA para agradecer publicamente
los esfuerzos y el trabajo que de-
sarrolla el equipo humano de MAN-
ZANO, y de sus colaboradores, que
son los “culpables” del buen hacer
de esta casa, con la que me siento
orgullosamente unido desde hace
tres generaciones.

Damos prioridad
a la necesidad de
cada cliente

Caldereria Manzano centra sus es-
fuerzos en desarrollar nuevas ma-
quinas, nuevas formas de ensam-
blaje, nuevos materiales. Nuestra
filosofia es dar prioridad a atender,
modificar, disefar, reparar cada ne-
cesidad de nuestro cliente. Es nues-
tra mejor baza. Nuestra vocacion es
ofrecer buen servicio post-venta,
con la intencién de seguir mejoran-
do nuestros productos.

Con un equipo brillante de profe-
sionales ampliamente cualificados
que cumplen sobradamente las
necesidades de nuestros clientes.
Estos requieren de una reparacién
in situ en pocas horas, “complejidad
de nuestro sector”, que cada ano
nos exige un poco mas, debido al
creciente nimero de equipos insta-
lado, a la mecanizacion del sistema
de recoleccion e inmediatez de la
molienda por cuestiones de calidad
de aceites.

En un futuro préximo tendremos
mas novedades.
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SERA UNO DE LOS MAYORES EVENTOS CIENTIFICOS ORGANIZADO POR LA UJA

II1 Congreso

Internacional sobre
Aceite de Oliva Virgen,

Olivar vy Salud

El evento cientifico, organizado por la UJA y subvencionado por la
Diputacion Provinc,ial de Jaén se celebrara los dias 18, 19y 20 de
mayo en el Museo Ibero de Jaén.

D"IUT.r\['";JN Bl

a comunidad cientifica,
médica e investigadora va
tener el préximo mes de
mayo una cita en Jaén en el
lIl Congreso Internacional
sobre Aceite de Oliva Virgen, Olivar y
Salud, O_LIVE!, donde podrén cono-
cer los Ultimos avances relacionados
con el consumo de aceite de oliva vir-

gen extra y la salud.

Este evento cientifico de caracter
internacional, organizado por la Uni-
versidad de Jaén y subvencionado
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De izquierda a derecha: José Juan Gaforie,
Juan Gomez y Manuel Fernandez, durante
la presentacion del Congreso.

por la Diputacién Provincial de Jaén,
cuenta con una parte cientifica diri-
gida a investigadores, profesionales
relacionados con la salud, la alimen-
tacién y la gastronomia, asi como al
publico general. La inscripcidon pue-
de llevarse a cabo de forma online
a través de la web del evento, www.
olivecongreso.com, y la organizacién
ha dispuesto 30 becas para facilitar la
participacién a investigadores y estu-
diantes de la Universidad de Jaén en
el Congreso.

El Congreso sera uno de los even-
tos cientificos mas importantes sobre
los aceites de oliva virgenes y la salud
a nivel internacional y contaré con al-
gunos de los principales expertos del
mundo en esta materia. El Congreso
pretende exponer los Gltimos avances
cientificos, ademéas de los suficien-
temente consolidados, que apoyan
los beneficios de los aceites de oliva
virgenes y del olivar para la salud en
todas sus vertientes: humanay del me-
dio ambiente.

De esta forma, O_LIVE!
con un plantel de ponentes de lujo,
que incluye nombres como Miguel
Angel Martinez-Gonzélez, profesor en
la Universidad de Harvard y uno de los
mayores expertos mundiales sobre
Dieta Mediterrdnea. También estarén
presentes Joan Roca, chef del restau-
rante El Celler de Can Roca, con tres
estrellas Michelin, o Jorge Enrique Pe-
reira, profesor de Genética en la Uni-
versidad de |la Republica en Uruguay.

Aungue se trata de un evento emi-
nentemente cientifico, el Congreso
cuenta con una importante vertiente
divulgativa, que se desarrollara a través
de una activa campana en redes socia-
les y publicidad exterior en la ciudad
de Jaén. A ello hay que sumar exposi-
ciones divulgativas y actuaciones mu-
sicales, que estaran abiertas a todo el
publico.€™

contara



PROGRAMA

- MESA

Propietario ¥ chel del restaurante El Caller die Can
Roca, Glrona (Tres estrellan Micheiin ¥ conuiderads
en @7 por la revista "Restaurant” como tercor mejor
restauranie del mundo, pussto que ha ido allernanda
conal primer ¥ segundo pussto en afos anteriones),

— INAUGURACION
- MESA DE CONSENSO

Evidencias clentificas mis novedosas que vinculan

i los Acedies de Oliva Virganes con la salud.
Prasentacién de la Il Declaracidn de Jadn: Aceites de
allva virgenes, salud ¥ alimentackon de futuro,

Dizectar del Innitue Universitaris de Natriclén y
Tecnologia de los Alimentos “José Malaix Vierdd®
Centro de Investgaclon Biomédica (CTEM) Universidad
de Granada [ Catedritico de Fislclogia do la
Universidad de Granada.

Adjunct Professon Harvard Undversity, Chalr Harvard
TH Chan School of Public Health, Department af

Fresidente Academia Andaluza de Gastronomila y

Mutrition / Catedratico de Medicing Praventiva v Turismao,
Salud Miblics, Faculiad de Medicina, Universidad
de Navarra y del IdISNA (Instiiuto de Investigacian =~ MESA

LSanitaria deé Mavarra) / Mismbro dal CIBEROBN (Cantro
Investigacion Blomédica en Red de Fizslologia de la
Chesldad ¥ Mutricién) Instituto de Salud Carlos fIl.
Madrid / Investdgadar de PREDIMED v PREDIMED PLUS.

(0ué papel juegan los Aceltes de Oliva Virgenes en la
pravencion de las enlermedades cardlovasculares y el
cancer?

Catedriticd do Bioguimica y Biologia Molacular del
Departamento de Bloguimles ¥ Riologls Malécular

v Colular, Universidad de Zaragoza. de log Institutos
Agroalimentario de Aragon y de Investigacion
Sanitaria de Aragon [/ Mlembro del CIBERQOBN (Ceniro
Investigacidn Biomédica en Red de Fiziclogia de la
Obesidad y NMutricién), Institute de Salod Carlos 111
Madrid,

Miembro del CIRERCEN (Contro Investigacion
Blomédica en Red de Fistologla de la Obesidad y
Nutricidgn), Institulo Carlos 111, Madrid [ Investigadora
ded Inathuto Hosplial del Mar de imrestigaciones
Miadicas, Barcelona / Investigadora de PREDIMED v
FREDIMED FLUS.

Directora del Centro de Investigacion Blomadica en
Red de Epldemiclogia y Salud Pablica {CIEERESP)

{ Investigadora de la Unidad de Epidemiclogia
Amblental ¥ Cincer, Centra Nacional de
Epldemioclogia. Institute de Salud Carlos 1L Madnd /
Investigadora de PREDIMED y PREDIMED PLUS.

Catedratico de Inmunclogia. Departamento de
Cloncias de la Salud ¥ del Contro de Estudios
Avanzades en Qlivar y Aceites de Oliva, Unlversidad
de Jadn / Miembro del Centro de Investigacion
Biamibdica an Red de Epldemioiogia y Salud Priblicn
(CIBERESP), Institute de Salud Cartos 1L Madrid /
Investigadar de PREDIMED PLUS [ Promotor de 1a Red
[beroamericana de Investigacidn y Formacién de
Postgrado en Ollvar v Aceles de Oliva (RIBOLIVA).

Catedritico de Medicina Preventiva ¥ Salud PFablica,
Departamento de Clenclas de la Salud y del Centro
de Estutics Avanzados en Qlivar y Aceites de Oliva,
Univarsidad de Jasn f Mismbro del Contro de
Investigacion Biomadica en Red de Epldeminlogla y
Salud Pablica (CIBERESF), Instituto de Salud Carios 11,
Madrid | Investider de PREDIMED FLUS,

- CORNERS
OPEN O_LIVE!
Mwmdn.l.utlﬂdulu de O_LIVE!
m-mhﬂﬂm
~ ON_LIVE!
m;wmm-mnhmwmpum
~ CONFERENCIA urbana s rmnmmmaltlngu sobice Ja vida sn
-~ CONFERENCIA Proyecto de investigacion v fusidn musical qus leva
SLIVAR. NUEST a ritmos electrénicos, |a misics ¥ cantes Ancestrales
vinculades a labores y celebraciones de la cultura
. : del olive.
Licenciado en Geogratia = Hisioria Opdién.
Antigiisdad por la Unlversidad de Granada [ Dottor
&n Arquectogia, Universidad de Jagn. [ Arquesiogo
Mmﬂlﬂmﬂpﬁ”ﬂ.ﬂhmﬁlﬂm
de Investigacidn del Patrimanio Arqueciégico de
Jagn (GLPAJ) desde 1993, con sede en el Instiuto ~ VISITA EHI.ADA.'

mmmmm;;mmm

{ Miambro de ia Red de Experios del Proyicto Campiis. ﬁmu imianio para ek

de Bxcaloncia Internacional en Patrimonis Cultural ¥ .

Hntuyal (CERDO-0032), -z aplican tan récnicns de cultive mas dvanzadas on’
di mayer calidad en nuestras alnadaras. Un sspacio
ablette para conoter la cultura alsteoda de ladn.

el ollvar y como elaborar iog aceites de aliva virgenes

—MESA
Masa de didlogo sobre los nueves hibitos dietdticos
que estin afectando negativamente & la salud de
Ia poblacitn. La clencla debe influir en las politicas
sanitarias para promover dietas saludables, Didlogo
ey

Ex Director General de In UNESCO / Catsdratico de
Bloguimica / Ex Rector de la Universidad de Granada,

Fresidents dé la Dipttacién Provincial de Jaén
—MESA

La palud como concepto Integrak salid para los
humanos, plantas. animales. aguas y la Herra,

Profesor de Gendtlca de la Facultad de Agronomia de
la Universidad de la Repiblica. Montevideo (Uruguay)
{ Miembro de RIBOLIVA. Red ibercamericana de
Investigacion ¥ Formachin de Postgrado en Ollvar y
hoeltes de Dilva,

Catedratico de Toxcologia. Dpio. Medicina Legal,
Tosdcologia y Antropologia Fislea, Universidad Granada,

Prodesor de Madicina Proventiva v Salud Pablica,
Depariamento de Enfermesla, Figsloterapia y Medleina,
Universidad de Almeria [ Jefe de Servicio do fa
Delegacian Provinelal de Salud én Almeria.

- COCINAR

Cocinar en directo con los Aceltes da Oliva Virgenes.,
coma elemento imprescindible para slaborar plalos
saludables, desde el punto de vista del chef y un
chantifico,

Asesor gastrondmico ¥ Académico dela Academia
Andaluza de Gastronomia.

— OH LIFE!

Dos [nstalaciones artisticas interactivas gue divulgan
lon datos dal alivar y 1a cultura dal aceite de oliva,
-gensrando un espacio sorprendents en contenido .
forma Acceso libre

El wisltante podrd velar en globo sobre un bosque de
olbvos, visitar un corijo o una almazara, a través de
galas do reatidad viral.
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PARA ATENDER A LAS NECESIDADES DEL SECTOR

En marcha el Centro

de Excelencia
del Olivar

El pasado 15 de febrero se presentaba en Cordoba el Olive
Excellence Center o Centro de Excelencia del Olivar, un proyecto
basado en alianzas que nace con el objetivo de detectar y encontrar
soluciones para las necesidades en el sector del olivar.

ajo el paraguas de Arysta
LifeScience, multinacional
dedicada al desarrollo,
comercializacion y distri-
bucién de formulaciones
innovadoras para la protecciéon y nu-
tricion de cultivos, nace el proyecto
Olive Excellence Center o Centro de
Excelencia del Olivar, una apuesta in-
ternacional cuya labor serd analizar,
detectar y encontrar soluciones para
las necesidades en el sector del olivar,
a través de una gran red de alianzas.
Segln explican fuentes de Arys-
ta a Olimerca, la red de alianzas se
estd creando con partners estratégi-
cos que puedan aportar innovacién
al sector del olivar, con el fin de crear
una gran plataforma de intercambio
tecnoldgico. Estos partners estraté-

L
|
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gicos son Universidades, Centros de
Investigacién, explotaciones punteras,
etc. Ademads, cuentan con un partner
prioritario con el que han firmado
un acuerdo de colaboracién a largo
plazo, se trata del departamento de
Agronomia de la Universidad de Coér-
doba, liderado por el profesor Antonio
Trapero.

La necesidad de transferir e inter-
cambiar conocimiento dentro del
sector, asi como de comunicar la in-
novaciones y todo el potencial de sus
productos, es lo que ha impulsado a
Arysta a crear Centros de Excelencia
en diferentes cultivos representativos
en la regién en la que opera (Europa,
Africa y Oriente Medio): el de la Vina
en Francia, Horticolas en ltalia, Fru-
tales en Polonia, Cacao en Costa de

Marfil, y, obviamente, el del Olivar se
sitla en Espana, al ser el primer pais a
nivel mundial tanto en superficie como
en produccién. Y la eleccién de la Uni-
versidad de Cérdoba como partner
prioritario surge de la amplia trayecto-
ria de colaboracién que vienen tenien-
do con este Centro desde el afo 2012.
El proyecto estéd dirigido, por una
parte, al sector del olivar, que va a ser
el gran beneficiado, y por otra parte, a
sus clientes, ya que van a ser ellos los
que transmitirdn nuevas herramientas
al sector y los que se beneficiaran de
la creacién de valor de este proyecto.
Este trabajo se llevard a cabo a nivel
internacional, en una primera etapa
a nivel EMEA, donde ya han tomado
contacto con centros de otros paises
como ltalia, Grecia o Marruecos.

i

El Centro de Excelencia del Qlivar estd creando una

red de alianzas que apo

ovacion al sector.



Este proyecto se
presenté en Febrero
en Coérdoba.

Planes mas inmediatos

Entre los planes més inmediatos de
este proyecto figura el estudio de pro-
gramas de bajo residuo para control
de las enfermedades mas importantes
en olivar. También actuard como plata-
forma divulgadora de conocimiento en
sanidad del olivar, a través de diferen-
tes acciones como ciclos de conferen-
cias, creacién de una pagina web, etc.
Su objetivo a medio plazo es ser una

ar
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referencia en el sector agroquimico,
desde el punto de vista tanto técnico
como innovador en el cultivo del olivar.

Su punto fuerte esta en el plano fi-
tosanitario, pero no descartan ningun
tipo de tecnologia que pueda supo-
ner un avance en el sector. Trabajaran
con el uso de bioestimulantes, estu-
dios gendmicos, programas antistress,
proteccion integrada via productos y
practicas culturales, entre otros.

Entre los planes

mas inmediatos

de este proyecto
figura el estudio de
programas de bajo
residuo para control
de las enfermedades
mas importantes en
olivar

En Arysta, sefialan sus responsa-
bles, “creemos en una agricultura
intensiva y de calidad como pilar del
crecimiento econdémico de nuestro
pais y nuestra region. Si conseguimos
que nuestros agricultores estén a la
vanguardia del uso de innovaciones
y obtengan mejores producciones de
una manera eficiente y sostenible, ini-
ciativas como el Centro de Excelencia
serén un éxito”. €~
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MAQUINARIA DE EMBOTELLADO

ROTATIVAS Y LINEALES

* MACUINA PARA EL LLENADO DE ACEITE COMESTIBLE.LA MISMA
MAQUINA PUEDE LLENAR VOLUMETRICAMENTE O POR NIVEL.
DISTRIBUIDOR VALIDO PARA VARIOS TIPOS DE TAPONES. CIERRE
AUTOMATICO PARA TAPON A PRESION Y ROSCA (PILFER-PROOF).

= LLENA MINIATURAS

LLENADORAS

AS DE 50 ANOS DE
XPERIENCIA EN LA

ABRICACION DE LINEAS

MBOTELLADO PARA EL
CEITE EN ESPARNA Y EN
AS DE 40 PAISES, CON
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ITALIA SE QUEDO SIN UNA SOLA MENCION, CON 15 MUESTRAS PRESENTADAS

[.os Premios Mario

Un AOVE chino ha
sorprendido este ano
en la XVIII edicion
de los Premios

Mario Solinas
correspondientes a
la campana 2017/18.
Mientras que Italia
este ano se ha tenido
que conformar con
dos menciones como
finalistas.

n afio mas, el Consejo

Oleicola Internacional ha

dado a conocer la rela-

cion de aceites de oliva

virgen extra ganadores
de alguno de los galardones de los
Premios Mario Solinas correspondien-
tes a su edicion XVIII.

En esta ocasién, se han presentado
189 muestras de las que 97 procedian
de Espana, 35 de Portugal, 16 de Tu-
nez, 15 de ltalia, 12 de Marruecos, 5 de
Grecia, 4 de Turquia, 2 de Chin, 1 de
Brasil, 1 de Franciay 1 de Croacia.

En el acto de presentacion de la
relaciéon de los mejores aceites de oli-
va virgen extra, Mercedes Fernandez,
Jefe de la Unidad de Normalizacion e
Investigacion del COl, y que evaluaron
todas las muestras, afirmé que este
afo se encontraron con un alto nivel
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Esta edicién de los Mario Solinas ha
contado con 189 muestras presentadas.

La enti'ég'a de !r:amios se celebrard en
la Farq_'%ood Show en Nyeva York
dos

(Esta nidos) el 29 de junio de 2018.

de calidad en las muestras presenta-
das por Marruecos, aunque también
se pudo observar las dificultades en
esta campanfa en los primeros meses
de cosecha, ante las malas condicio-
nes meteorolégicas en los paises de la
cuenca del Mediterréneo.

Asi, sorprendentemente, de las 15
muestras presentadas por ltalia, sélo
dos pudieron posicionarse con dos
medallas de finalistas; mientras que de
los dos AOVE presentados por China,
uno se alzd con el méximo galardén en
la categoria de frutado maduro.



Solinas llegan a China

:'J

Abdellatif ', 5

Ghedira,
director
ejecutivo
del COL

|
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Categoria Frutado Verde

Primer Premio

= Verde intenso: Castillo de Canena
Qlive Juice, S.L, Canena (Jaén) -
Espania

= Verde medio: Domaine Arij,
Marrakech - Marruecos

= Verde ligero: Sociedade Agricola
Vale do Ouro, S.A. — Ferreira do
Alentejo - Portugal

» Maduro: Longman Garden City
QOlive Technology Development Co.
Ltd., Longman/Wudu (Gansu) - China

Segundo Premio

= Verde intenso: Oleo Pepillo, S.L.,
Valdepefias (Ciudad Real) - Espafia

= Verde medio: S.A.R.L. Moulin
Oltremonti, Linguizzetta (Cércega) -
Francia

= Verde ligero: Sovena — Portugal
Consumer Goods, S.A, Algés -
Portugal

= Maduro: Hacienda Queiles, S.L. -
Monteagudo (Navarra) - Espafia

Tercer Premio

= Verde intenso: Capricho del Fraile/
Fraile Llanos del Castillejo, SL — Jaén
- Espana

= Verde medio: Société Oleafood -
“Les Conserves de Meknes”, Meknés
- Marruecos

,’g Relacion de AOVE ganadores Camparnia 2017/18

= Verde ligero: Fitagro Grupo, S.L.,
Ferreira do Alentejo - Portugal

= Maduro: Elosua Portugal, S.A.,
Ferreira do Alentejo - Portugal

FINALISTAS

= Verde intenso:

1° Campos de Uleila, S.L., Uleila del
Campo (Almeria) - Espafia

2° Knolive Oils, S.L., Priego de
Cordoba (Cérdoba) - Espafia

3°Venchipa, S.L., Acula (Granada) -
Espana

= Verde medio:

1° Azienda Agricola Leone Sabino,
Canosa Di Puglia (BT) - Italia

2° Goya en Espana, S.A.U., Alcala de
Guadaira (Sevilla) - Espafia

3° Frantoio Romano, Ponte
(Benevento) - Italia

= Verde ligero:

1° Accademia Olearia, S.R.L., Alghero
(Sassari) - Italia

2° Domaine Fendri, Sfax - Tunez

3° Biolive Company, Sousse - Tunez

= Maduro:

1° G.LE. Zouyout Chiadma Mogador,
Essaouira - Marruecos

2° Agricola Roda, S.C.A. de
Oleoestepa, La Roda de Andalucia
(Sevilla) - Espafia

3° Fundagédo Eugénio de Almeida,
Evora — Portugal

E190% de los galardones han ido a parar a
manos de industriales envasadores
y almazaras industriales

Por otra parte, cabe destacar que en
esta edicién el 90% de los galardones
han ido a para a manos de industriales
envasadores y almazaras industriales.

Los ganadores podran mencionar
el premio obtenido en la etiqueta del
aceite de oliva virgen extra del lote al
que pertenezca la muestra premiada,

mediante un LOGO entregado por la
Secretaria Ejecutiva al ganador que asi
lo solicite, de conformidad con las ba-
ses del concurso.

La ceremonia de entrega de pre-
mios se celebrarad con ocasiéon de Fan-
cy Food Show en Nueva York (Estados
Unidos) el 29 de junio de 2018. €~
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RECONOCIDO CON EL PREMIO CORNICABRA

Casas de Hualdo, <l
extra de la DOP Montes

La Fundacion de la Denominacion de Origen

Protegida Montes de Toledo ha vuelto a
reconocer la calidad del AOVE de Casas

de Hualdo en sus 16° Premios Cornicabra.
La entrega del premio se celebraba en la
primera feria del aceite de oliva virgen extra,
AOVE & Nuts Experience, celebrada en
Talavera de la Reina (Toledo).

| aceite de oliva virgen ex-

tra elaborado por la firma

Casas de Hualdo ha vuelto

a ser galardonado con el

Premio Cornicabra, otor-

gado por la Fundacién Consejo Regu-
lador de la Denominacién de Origen
Montes de Toledo, que este afio ha
celebrado la 16% edicién de estos reco-
nocimientos a los mejores AOVEs pro-
ducidos con esta variedad de aceituna.
El director general de Industrias
Agroalimentarias y Cooperativas del
Gobierno de Castilla-La  Mancha,
Gregorio Jaime, y el presidente de la

El objetivo de

estos premios

es incentivar

Yy premiar los
cuidados procesos
de cada almazara para
alcanzar la maxima
calidad de los AOVES
producidos bajo el
amparo de la DOP
Montes de Toledo

90 ' Olimerca ' 2° TRIMESTRE 2018

Fundacién de la DOP, Andrés Gémez
Mora, han sido los encargados de la
entrega de estos galardones en el mar-
co de la nueva feria AOVE & Nuts Ex-
perience, que se celebraba en Talavera
de la Reina (Toledo) entre el 15y el 17
de marzo. También han estado presen-
tes el alcalde de Talavera, Jaime Ra-
mos, el presidente de Caja Rural Cas-
tilla La Mancha, Javier Lépez Martin, y
el director general de Pieralisi Espafa,
Giuseppe Parma.

El panel de catadores de Montes
de Toledo, formado por una veintena
de personas y entrenadas durante maés

de una década, también otorgaba dos
accésit, uno de ellos a Morlin, de Nam-
broca (Toledo), que también lo recibid
el pasado afo, y AlAlma del Olivo, de
La Guardia (Toledo).

Por su parte, el premio “Maestro
Molinero 2018", patrocinado por Pie-
ralisi Espafia, se hacia entrega a Jesus
Corcuera Garcia-Tenorio, encargado
de la elaboracién del aceite en la alma-
zara ganadora. Como novedad, esta

La ceremornia de entrega de
estos galardones se ha celebrado
en Talavera de la Reina.




meior vVirgen

de Tole

edicién ha habido un premio més, en
este caso al mejor AOVE ecoldgico
producido en la DOP Montes de Tole-
do, que ha recaido en la almazara AlAl-
ma del Olivo.

Cultivo basico y estratégico
Durante su intervencién el director
general de Industrias Agroalimenta-
rias y Cooperativas del Gobierno de
Castilla-La Mancha aseguraba que el

oto de amil'il'; de los galardonados
en los Premios Cornicabra 2018.

cultivo del olivar es “basico y estra-
tégico” en la regién, una regién que
cuenta actualmente con 256 alma-
zaras que producen mas de 100.000
toneladas de aceite. Por este motivo,
garantizaba el apoyo el Gobierno re-
gional a un sector cuyo futuro pasa la
mejora de la promocién, la calidad y la
comercializacién.

Por su parte, Andrés Gémez Mora,
ponia en valor el objetivo final de estos

Pieralisi patrocina el premio
al Maestro de Almazara.

E1 AOVE ganador ha sido valorado
por el jurado por “su frutado verde
intenso con aroma de manzana,
hierba, tomate, alcachofa y

otras frutas frescas”. Este aceite,
elaborado en la segunda quincena
de octubre con aceitunas en envero
de la finca de Casas de Hualdo en
Carpio de Tajo, “es muy aromatico
y equilibrado, con valores

medios de amargo y picante

que le proporcionan una gran
personalidad” y se comercializa
bajo la marca Casas de Hualdo.

Del Mejor AOVE Ecoldgico, que
también ha sido merecedor de un
accésit, el jurado ha destacado su
“frutado verde intenso, en el que
resalta el aroma de hierba verde,
frutas frescas, y almendra, en un
aceite fragante y equilibrado,

con valores medios de amargo

y picante”. Este aceite se
comercializa bajo la marca Alalma,
amparada por la DOP Montes de
Toledo desde hace sélo un afio.

Respecto al otro accésit, el

jurado subraya “el frutado verde
intenso de gran frescura” del
aceite presentado por Morlin,

en el que destacan los aromas

de manzana junto a otras frutas
citricas y aguacate”, asi como “su
agradable paso de boca junto a un
picante y amargo de intensidad
moderada, que proporcionan un
notable equilibrio a este aceite de
recoleccion temprana”. Este aceite
se comercializa bajo las marcas
Sierra de Nambroca y Toletum,
amparadas por la DOP Montes de
Toledo.

premios que no es otro que incentivar
y premiar los cuidados procesos de
cada almazara para alcanzar la méxima
calidad de los aceites de oliva virgen
extra producidos bajo el amparo de la
DOP Montes de Toledo que, con mas
de 10.000 agricultores y 34 almazaras y
envasadoras acogidas de las provincias
de Ciudad Real y Toledo, es la més an-
tigua de las localizadas en Castilla-La
Mancha.€™
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18° JORNADAS TECNICAS DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

Oleoestepa, primera

Prioritaria Agroalimentaria

Las Jornadas Técnicas del Aceite de Oliva Virgen Extra de
Oleoestepa cumplen su mayoria de edad y hace unas semanas,
los dias 12 y 13 de abril, celebraban su 18% edicién, en la companiia
sevillana recordarg, entre otras cosas, por haber recibido el
reconocimiento como primera Entidad Asociativa Prioritaria
Agroalimentaria de Andalucia (EAPA).

daluz de Agricultura,
esidente Ecovalia CAEE.

2

a firma sevillana Oleoes-
tepa ha sido reconocida
como la primera Entidad
Asociativa Prioritaria Agro-
alimentaria de Andalucia
(EAPA), un “titulo” que traerd mdlti-
ples beneficios a sus cooperativas y a
sus socios. El Consejero de Agricultura
y Pesca y Desarrollo Rural de la Junta
de Andalucia, Rodrigo Sanchez Haro,
le hacia entrega de esta resolucién
durante el acto de clausura de las 18°
Jornadas Técnicas del Aceite de Oliva

92 | Olimerca ' 2° TRIMESTRE 2018

Virgen Extra Oleoestepa, celebradas
el 12y 13 de abril en Estepa (Sevilla).
Gracias a ser EAPA, las cooperati-
vas de base los socios de Oleoestepa
tendran preferencia en las convocato-
rias de determinadas ayudas en con-
currencia competitiva, como las desti-
nadas a inversiones en transformacion
y comercializacién, modernizacién de
explotaciones, incorporacién de jo-
venes agricultores y primera partici-
pacién en regimenes de calidad, asi
como la posibilidad de obtener un

mayor porcentaje de subvencién a la
sociedad calificada como tal.

El presidente de Oleoestepa, Al-
fredo Garcia Raya, ha agradecido
esta resolucién en nombre de los més
de 5.500 socios que componen esta
cooperativa de segundo grado, se-
fialando que “entramos en una nueva
era y todos los que forman la familia
Oleocestepa - productores, almazaras
y su equipo de profesionales — hemos
de estar mas preparados y unidos adn
si cabe para afrontarla con éxito.”.



nntidad Asociativa
de Andalucia

En las Jornadas
Técnicas, el principal
asunto de debate ha
sido los dos retos
inmediatos a los
que se enfrenta el
cultivo del olivar

Por su parte, Sanchez Haro ha
aplaudido este nuevo salto de Oleoes-
tepa como “simbolo de una produc-
cién de calidad, trazabilidad, manejo,
sostenible y buena salud de unos oli-
vos que son fuente de riqueza y pie-
dra angular de unos pueblos vivos”.
Asi lo demuestran, ha continuado, los
mas de 100 reconocimientos recibidos
por su aceite virgen extra a lo largo de
la historia de la cooperativa, entre los
que se encuentran de manera reciente
las prestigiosas, por su caracter inter-
nacional, Medalla de Oro y Medalla de
Plata de los Premios Ecotrama 2018 a
sus zumos ecoldgicos.

Jornadas Técnicas
En relacién a las Jornadas Técnicas,
el principal asunto de debate ha sido

£ vakp 98 @
area 1EsrpmEle

= Premio al mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de la Provincia de Sevilla:
ratifican a Oleoestepa como el productor de aceite de oliva virgen extra de
mayor calidad, al ser premiado en las ultimas dieciocho ediciones de modo

consecutivo.

= Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de la provincia de Sevilla:
Cooperativa de La Purisima de Herrera SCA; Accésit de finalista: Cooperativa
de La Inmaculada Concepcién SCA de la Roda de Andalucia (Sevilla).
Categoria de Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de las Sierras Sevillanas:
Cooperativa de San Juan Bautista de Villanueva de San Juan. Las tres
cooperativas galardonadas estan asociadas al proyecto cooperativo de

Oleoestepa.

= Premios “Alimentos de Espafia Mejores Aceites de Oliva Virgen Extra,
campafia 2017-2018" organizado por Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentacién y Medio Ambiente: han colocado el aceite de oliva virgen extra
Oleoestepa Arbequina entre los tres mejores de la categoria de frutado maduro
de la presente camparia. Este aceite de oliva virgen extra se ha elaborado en la

cooperativa Arbequisur S.C.A.

» Premio Internacional de Aceites de Oliva Virgen Extra Ecolégico Ecovalia:

Oleoestepa Ecologico.

= Premios Mario Solinas categoria de frutado maduro: finalista aceite de oliva
virgen extra elaborado en la cooperativa Agricola Roda S.C.A., de la Roda de

Andalucia (Sevilla).

los dos retos inmediatos a los que se
enfrenta el cultivo del olivar: la agricul-
tura regenerativa y un olivar competi-
tivo, Garcia Raya ha manifestado que

Mesa Clausura XVIII
Jornadas Técnicas
AOVE Oleoestepa.

pelos T?mwg _ 5"
el ~fellE e .-" Kive }"rfu Em-

Eﬂrlcultura regenerativa—z

y Olivar competitivo
Dos retos inmediatos

“es total el compromiso de las coo-
perativas asociadas a Oleoestepa por
producir de manera sostenible y como
hasta ahora buscando la excelencia de
calidad total. El aceite de oliva virgen
extra obtenido debe ser de altisima
calidad quimica y sensorial conforme
a la normativa vigente y debe haberse
obtenido, no sdélo no dejando huella
a su paso en el proceso, sino creando
riqueza y mejorando nuestro entorno
para disfrute de todos”.

Previamente a la clausula ha tenido
lugar la entrega de premios a las mejo-
res bodegas y depdsitos de las coope-
rativas asociadas, recayendo el galar-
dén Oleocestepa 2018 a la Asociacion
Nacional de Desarrollo de la Produc-
cién Ecolégica ECOVALIA en recono-
cimiento por su labor en la promocién
de una agricultura sostenible. €™
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SE CELEBRA DEL 7 AL 9 DE JUNIO EN BAEZA (JAEN)

Futuroliva prepara

su decima e

La décima edicion de Futuroliva abrira sus
puertas del 7 al 9 de junio en Baeza (Jaén),
con el objetivo de impulsar la maquinaria
y productos relacionados con €l olivar,

asi como colaborar con la reactivacion

econdmica del sector.

a localidad jiennense de
Baeza acogerd, un afio mas
y con este seran diez, el sa-
|6n Futuroliva, feria dirigida
a los profesionales del sec-
tor y a todo el que esté interesado en
el mundo del olivar. Los asistentes ten-
dran la oportunidad de presenciar las
Ultimas novedades de sus expositores
asi como participar de una amplia ofer-
ta de actividades que van desde catas,
maridajes o degustaciones, asi como
muestras de cocina en vivo.

Desde la organizaciéon se encuen-
tran inmersos en los preparativos de
este salon y para facilitar la participa-
cion de empresas y entidades.

Entre las firmas que refuerza su com-
promiso con este salén esta Grupo In-
terdleo, que en el décimo aniversario
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Responsables de
la organizaciéon de
Futuroliva junto
al presidente de
Interdleo.

de la feria del olivar y del aceite de
Baeza, serd uno de los patrocinado-
res oficiales, junto al Ayuntamiento de

Baeza, la Diputacién y La Caixa. Asi

queda de manifiesto con la firma del
convenio de colaboracion entre el pre-
sidente de Interdleo, Juan Gadeo, y los
responsables de Pépulo, organizadora
de la feria, Sebastian Moreno y Santia-
go Calvo.

Desde su fundacion, la compafia
jiennense siempre ha estado presente
en Futuroliva y este afio, con motivo
de su décimo aniversario, han querido
dar un paso més y no solo involucrar-
se como expositor, sino también como
patrocinadores y participando en una
jornada técnica.

Juan Gadeo explica las razones por
las que Grupo Interdleo es uno de los

dicion

patrocinadores oficiales de Futuroliva
2018: “La importancia de esta feria es
manifiesta y permite poner en valor los
avances que se producen cada afio en
el sector olivarero, ademéas de reivindi-
car el papel que jugamos en la produc-
cién mundial de aceite de oliva. Es un
magnifico escaparate para que los pro-
fesionales sigamos poniendo el foco
en la calidad y la excelencia de nues-
tro aceite de oliva virgen extra. Porque
no somos sblo produccidn, también
gastronomia, cultura, desarrollo. Todo
eso queda de manifiesto en Futuroli-
va, ademas de destacar la realidad del
aceite como producto saludable y la
potencialidad del olivar y de las coope-
rativas como instrumento turistico”.

El presidente de Grupo Interdleo
afirma, igualmente, que en el décimo
aniversario de Futuroliva queriamos te-
ner un protagonismo especial, no sélo
participar con un estand que, en afos
anteriores, ha sido muy visitado. Por
eso "hemos optado por el patrocinio
y también por la participacién en unas
jornadas técnicas, en un encuentro de
directivos de almazaras y cooperativas
de Andalucia que se celebraran en la
UNIA como acto previo a la celebra-
cion en si de la feria. Con ellas que-
remos que las empresas conozcan la
importancia de la internacionalizacion,
de los nuevos modelos de exportacién
y de nuestro camino y gestién profesio-
nalizada en la venta en terceros paises.
Se trata de un conocimiento clave para
garantizar el futuro del sector y poten-
ciar las marcas”, concreta Juan Gadeo.

Por su parte, tanto Sebastian More-
no como Santiago Calvo se muestran
satisfechos por incorporar a Grupo In-
teréleo en los patrocinadores oficiales
de esta décima edicién de Futuroliva.
“El hecho de que pase a ser patrocina-
dor es bastante importante para noso-
tros, teniendo en cuenta la vinculacién
que siempre ha tenido la empresa con

la feria”, afirman. €~
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CON UNA CALIDAD SUPERIOR A LA DE OTRAS EDICIONES, SEGUN EL JURADO

Lluvia de galardones en

La entrega de estos galardones
se celebra a principios de mayo.

ACTIVIDADES::S€CteIr

Un anio mas el V Concurso Ibérico a la Calidad de los Aceites de Oliva
Virgen Extra, incluido en los Premios Mezquita, han vuelto a dejar
una lluvia de galardones. kn total han participado 123 aceites de
oliva virgen extra, 33 mas que el afio pasado y el jurado ha destacado
que la calidad media ha sido superior a la de la edicion anterior.

os olivareros y elaborado-
res de aceite de oliva virgen
extra en Espafa y Portugal
que han apostado por la
calidad en la obtencién de
sus zumos han visto recompensado su
trabajo en la V edicion de los Premios
Mezquita. Se trata de unos galardones

Miembros del jurado.

El objetivo de
estos galardones
incentivar el interés
de los productores
y envasadores en

la mejora de sus
productos
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los V Premios Mezquita

ACEITES PREMIADOS CON DO

Categoria Frutado Verde

= k] Empriedro, de SCA Olivarera La
Purisima: Premio Gran Mezquita de
Oro y Premio Aula del Vino

= Parque Oliva Serie Oro, de
Almazaras de la Subbética: Premio
Gran Mezquita de Oro y Premio
Diputacién de Cérdoba

» Cladivm, de Aceite Aroden Hispania:
Premio Mezquita de Oro

= Oro de Cénava, de SCA Nuestra
Seriora de los Remedios: Premio
Mezquita de Oro

= Virrey del Pino, de Olivarera Ntra.
Sra. de Guadalupe: Premio Mezquita
de Plata

= Venta del Barén, de Almazara de
Muela: Premio Mezquita de Plata

= F'uente Baena, de Olivarera Ntra. Sra.

De Guadalupe: Premio Mezquita de
Bronce

= Morellana, de Sucesores de
Hermanos Lopez: Premio Mezquita
de Bronce

= Albenzaide 00/18 de Almazaras de
Luque SCA: Premio Mezquita de
Bronce

Categoria Frutado Verde

no Amargo

= Fuente Ribera, de Manuel Molina
Munoz e Hijos: Premio Mezquita de
Plata

= Extravagancia, de Grupo Triade 24k:
Premio Mezquita de Plata

= Vieiru Ecologico, de Agropecuaria
Carrasco, Almazara As Pontis: Premio
Mezquita de Plata y Premio Casher
Aula del Olivo

= Oleo Subbética, de Martin Serrano El
Lagar: Premio Mezquita de Bronce

Categoria Frutado Maduro

= [.agar del Soto, de Jacoliva: Premio
Mezquita de Oro

= Pago Las Monjas, de Aceites Prieto
Reina: Premio Mezquita de Oro

= Duque de Baena, de SCA German
Baena: Premio Mezquita de Plata

= Vieiru de Agropecuaria Carrasco
Almazara As Pontis: Premio
Mezquita de Bronce

ACEITES PREMIADOS SIN DO

Categoria Frutado Verde

= Conde de Mirasol, de Aceites
Mirasol: Premio Gran Mezquita de
Oro y Premio Aula del Olivo

= Del Cetino Picual, de Eddy Charles
Albert Plasquy: Premio Gran
Mezquita de Oro y Premio Aula del
Olivo

= Molino del Genil Pemium Picual, de
Molino del Genil: Premio Mezquita
de Oro

= Maeva & Toro, de Torres Morente:
Premio Mezquita de Oro

= Herdadedo Sobrado Picual, de
Fitagro Grupo: Premio Mezquita de
Oro

= Mergaoliva Alba, de Oleohiguera:
Premio Mezquita de Oro

= Canoliva Organic, de Aceites Cano
Oliva: Premio Mezquita de Plata

= EAU de Hojailén, de El Mesto:
Premio Mezquita de Plata

= Valdendero Coupage, de SC Olivarera
Valdepenias Colival: Premio Mezquita
de Plata

= Almagre, de Aceites Almagre: Premio
Mezquita de Plata

» Carteoliva Hojiblanco, de Aceites
del Monte Horquera Satn: Premio
Mezquita de Plata

= Del Cetino Verdial, de Eddy Charles
Albert Plasquy: Premio Mezquita de
Plata

= Hispasur Gold, de Knolive Oils:
Premio Mezquita de Plata y Maestro
de Almazara

= Magnolio, de Aceites Olivar del Valle:
Premio Mezquita de Bronce

= QOliveira da Serra Ouro, de Sovena
Portugal Consumer Goods: Premio
Mezquita de Bronce

= Oleicola Berlanguetia, de Oleicola
Berlanguenia: Premio Mezquita de
Bronce

= Gourmet Cobrancosa, de Coop. de
Olivicultores de Vaslpacos CRL:
Premio Mezquita de Bronce

organizados por la Academia del Vino
y el Aula del Olivo, cuyo fin es incen-
tivar el interés de los productores y
envasadores en la mejora de sus pro-
ductos y, consecuentemente, estimular
la demanda de los aceites premiados.
En esta edicion se han premiado
también los AOVEs elaborados con-
forme los preceptos rabinicos, es decir
con certificado Casher, cuya presencia
en el mercado es cada vez mas impor-
tante. También se ha abierto el concur-
so a los aceites con certificacidon Halal y
se han creado dos nuevos galardones:
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Premiados (cont.)

= Gourmet Verdeal. De Coop. de
Olivicultores de Vaslpacos CRL:
Premio Mezquita de Bronce

= Mirall de la Terra, de Chozas
Carrascal: Premio Mezquita de
Bronce

= L3 Olivilla, de SCA Santisimo Cristo
de la Vera Cruz: Premio Mezquita de
Bronce

» Nevadillo Negro Temprano, de
Aceites Prieto Reina: Premio
Mezquita de Bronce

Categoria Frutado Verde

No Amargo

= Oliveira da Serra Lagar do Marmelo,
de Sovena Portugal Consumer
Goods: Premio Mezquita de Oro

= Olivais do Sul SA Gold, de Qlivais do
Sul: Premio Mezquita de Oro

= [4grima de Castulo, de Martin
Munoz Garcia: Premio Mezquita de
Oro

» QOlivares del Desrramador Arbequina
Premium, de Fuente Alarcén: Premio
Mezquita de Oro

= QOlicastello Arbequina, de Moli d'Oli
Gabriel Alsina i Fills: Premio Gran
Mezquita de Oro y Premio Mejor
Monovarietal

= Knolive Epicure, de Knolive Qils:
Premio Mezquita de Oro y Premio
Aula del Olivo

= Soberbio los Castillo de Luna,
Lot D82AM?25091718, De SCA
Ntra. Sra. de las Virtudes: Premio
Gran Mezquita de Oro y Premio
Ayuntamiento de Cérdoba Medina
Azahara

= Soberbio los Castillo de Luna Lot
D87AG22091718, De SCA Nitra.
Sra de las Virtudes: Premio Gran
Mezquita de Oro

= Oleum Hispania Lote 12, de Molino
Virgen de Fatima: Premio Mezquita
de Plata

= La Almazara de Canjayar, de
Olivarera la Santa Cruz SLU: Premio
Mezquita de Plata

= Oliduero Secret Blend, de
Matarromera: Premio Mezquita de
Plata

= Jliaoliva Premium, de SCA QOlid
Nuestra Seriora de la Asuncion:
Premio Mezquita de Plata

= Henri Mor, de Henri Mor SLU: Premio
Mezquita de Bronce

= QOlivares del Desrramador Koroneiki,
de Fuente Alarcon: Premio Mezquita
de Bronce

Categoria Frutado Maduro

» Herdade do Sobrado Arbequina, de
Fitagro Grupo: Premio Mezdquita de
Oro y Premio Aula del Olivo

= Almaoliva Arbequino, de Almazaras de
la Subbética: Premio Mezquita de Oro

= Vibel Premium, de Oliumviejo: Premio
Mezquita de Oro

= Molino del Genil Premium Arbequina,
de Molino del Genil: Premio
Mezquita de Plata

= QOliveira da Serra Lagar Gourmet, de
Sovena Portugal Consumer Goods:
Premio Mezquita de Plata

= F] Puente de Gredos Lote 5, de
Cosecheros de Aceitunas El Puente:
Premio Mezquita de Bronce

AOVES ECOLOGICOS
Categoria Frutado Verde
» [ivesolives, de Sanchez Fernandez

de Rute: Premio Gran Mezquita de
QOro y Premio Aula del Olivo

= Oli de Santanyi, de Oli de Santanyi:

Premio Mezquita de Oro

= Rincén de la Subbética, de

Almazaras de la Subbética: Premio
Gran Mezquita de Oro y Premio
del Ayuntamiento como producto
Casher

= Molino del Hortelano Hojiblanca,

de Molino del Hortelano, Premio
Mezquita de Oro

= Molino del Hortelano Temprano,

de Molino del Hortelano: Premio
Mezquita de Oro

= Molino del Hortelano Picudo, de

Molino del Hortelano: Premio
Mezquita de Plata

- Oleo Pepillo, de Oleo Pepillo, Premio

Mezquita de Bronce

Categoria Frutado Verde
No Amargo
= [sul, de Almazara Ecolégica de La

Rioja: Premio Mezquita de Plata

= Almaoliva Bio, de Almazaras de

la Subbética: Premio Mezquita de
Plata

Categoria Frutado Maduro
= Paraje la Cabaria la Alqueria Picual

Eco, de Almazara la Alqueria:
Premio Mezquita de Bronce

= Luxury Mo, de Jacoliva: Premio

Mezquita de Bronce

Con estos galardones se busca estimular
la demanda de los aceites premiados.
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al mejor monovarietal y a la DOP mas
premiada.

El premio Gran Mezquita de Oro se
ha concedido a los aceites que han su-
perado los 96 puntos; el Mezquita de
Oro a los calificados entre 95 y 88 pun-
tos; obtienen el premio Mezquita de
Plata a los situados entre 87 y 83 pun-
tos y Mezquita de Bronce a los puntua-
dos entre 82y 77.

Asimismo, se ha otorgado el premio
especial Ayuntamiento de Cérdoba al
aceite que ha obtenido la méaxima pun-
tuacién; el premio especial Diputacién
de Cdrdoba al segundo clasificado y el
premio especial Aula del Olivo al ter-
cer clasificado. €™



DEL 9 AL 12 DE MAYO

OlivTech 2018,

punto de encuentro

para el sector
oleicola en Turquia

La ciudad turca de Esmirna se convertira
en la capital del aceite de oliva del pais este
mes de mayo, durante la octava edicion

de OlivTech, que se celebrara entre los

dias 9y 12. Alli se daran cita importantes
profesionales de la industria oleicola
nacional e internacional.

a feria OlivTech abrird las
puertas de su octava edi-
cién en la ciudad turca de
Esmirnaentreel 9y el 12 de
mayo, convirtiéndose en el
punto de encuentro para profesionales
de la industria de la aceitunay el aceite
de oliva. Se espera que lleguen visitan-
tes procedentes de diferentes puntos
de Turquia asi como de otros paises.

A lo largo de
cuatro dias

hay programadas
diferentes actividades

Este saldn se celebrara en Fuarizmir,
el centro de exposiciones més gran-
de y moderno de Turquia, donde hay
reservados un total de 27.250 metros
cuadrados de espacio expositivo. En
esta edicién, la feria se vera enrique-
cida con nuevas lineas de produc-
tos procedentes de la leche, la uva y
tecnologias bajo la marca “Gourmet
[zmir”. Ademads, un afo mas, se cele-
brara de forma conjunta con la novena
edicién de Ekoloji, Unico salén del pais
dedicado a productos ecolégicos.

A lo largo de los cuatro dias que
dura este encuentro hay programadas
diferentes actividades para que los visi-
tantes puedan aprender y disfrutar del
aceite de oliva, entre ellas la Barra del
Aceite de Oliva (Oil Bar), organizada
de forma conjunta por lzfas, el Conseil
Oléicole Internacional y el Departamen-

En su edicion anterior la
celebracion conjunta de OlivTech
y Ekoloji registraron récord de
visitantes y durante los cuatro
dias de salon recibieron a 17.630
personas procedentes de 57
paises, de los cuales 41 tenian
representacion en alguno de

los dos salones. Especialmente
interesados se mostraron los
visitantes procedentes de los
paises de Oriente Medio.
Concretamente, en OlivTech
participaron 254 empresas que
presentaron diferentes productos
relacionados con la aceituna y

el olivo, desde aceites de oliva
premiados hasta aromaticos,
pasando por aceitunas rellenas y
madquinaria de ultima generacion.

to de Ingenieria de Alimentos de la Uni-
versidad Ege. Su objetivo es despertar
la conciencia de los consumidores y
promocionar los productos de los ex-
positores, estaré ubicada en el Hall C.

Por otra parte, maestros chefs turcos
estaran a cargo de varios showcooking
o cocina en directo en los que el aceite
de oliva sera el producto estrella, y tam-
bién se realizardn diversos talleres en
los que el oro liquido sera protagonista.

Asimismo, este salén contard con un
Healthy Market, donde los asistentes
podran adquirir productos ecoldgicos,
entre ellos aceitunas, aceites de oliva y
productos lacteos. €™
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UNA EDICION MARCADA POR LA AUSENCIAS DE GRANDES FIRMAS

Alimentaria, cl
escaparate de 1as
ultimas novedades
de los AOVES

Un aflo mas la ciudad de Barcelona acogioé una nueva edicion de
uno de los principales salones por antonomasia mas importantes
del sector agroalimentario, Alimentaria; y que a pesar de que en
esta ocasion no contd con el respaldo de importantes empresas
del sector del aceite de oliva, sirvio de escaparate para los ultimos
lanzamientos y novedades.

Varias fueron las empresas que mostraron
en Alimentaria sus nuevos productos.

pesar de que el aceite
de oliva se ha conver-
tido en todo el mundo
en uno de los productos
de mayor crecimiento e
interés por parte de los consumidores
de numerosos paises, la actividad pro-
mocional que ofrecia el marco de Ali-
mentaria no ha convencido a empresas
de la talla del Grupo Dcoop, Deoleo,
Oleoestepa SCA, Borges e Ybarra entre
otras, que este afio han decidido no es-
tar presentes en esta edicion y ha obli-
gado a sus responsables a integrar a las
empresas participantes en pabellones

100 - Olimerca
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multiproducto junto con otras firmas de
otros sectores agroalimentarios.

No obstante, si cabe destacar la pre-
sencia de importantes empresas como
Sovena, Acesur, Faiges, Aceites Abril
o Urzante, entre otras de menor nivel,
que aprovecharon su presencia en la
feria para dar a conocer sus nuevos
productos relacionados con los aceites
de oliva, girasol y preparados grasos.

Acesur ofrecid en su stand los nue-
vos preparados grasos para la cocina
mediterrdnea, mientras que Sovena
hizo un gran despliegue informativo
de su marca de AOVE Soleada y de sus

nuevas presentaciones para los aceites
de girasol Fontasol.

Las novedades estrellas
A pesar de la ausencia de los mayores
envasadores y productores de aceites
de oliva los visitantes de Alimentaria
pudieron encontrar una amplia oferta
de los mejores aceites virgen extra ela-
borados por todo el territorio nacional.
Asi, pudimos degustar los nuevos
AOVE Ermita del Ara, elaborados en
Aillones (Badajoz) y que son todo un
lujo dado que estan elaborados con la
variedad Azulejo y Pico Limon.



/

Catalunya es una gran productora
de aceite de oliva, un producto que
cada vez es més gourmet, y que se ha
convertido en uno de los ingredientes
bésicos de nuestra dieta. Virgen, 100%
arbequina, de primera prensada, pren-

LOR,/
LI Vo

sado en frio, y un largo etcétera son las
diversas modalidades como lo pode-
mos encontrar, y lo que acaba deter-
minando la calidad y el precio del litro.

La marca Priordei aproveché este en-
cuentro para presentar sus dos nuevas

Sovena mostro, entre otros, los
aceites de girasol Fontasol.

La presencia de aceites de oliva
en Alimentaria fue amplia.

Los visitantes

de Alimentaria
pudieron encontrar
una amplia oferta
de los mejores
aceites virgen extra
elaborados por todo el
territorio nacional

presentaciones de AOVE enriquecidos
con omega3 y éacido félico enfocado
para la tercera edad y la alimentacién
de mujeres embarazadas. La firma na-
varra Artajo expuso su nueva linea re-
novada de imagen y presentacién de
su amplia gama de AOVE ecolégicos,
monovarietales y coupages.

Entre los aceites malaguefios se en-
contraba la firma Olivarera San osé Ar-
tesano, con sus Aceites Mondrén, que
con un disefio muy especial y sugeren-
te estuvo promocionando su gama en-
tre los profesionales nacionales e inter-
nacionales.

Por su parte, la marca catalana
Degustus, en el marco de Ben Fet!,
presentd sus chocolates y bombones
-que ellos denominan “bombones de
aceite”.

La Boella, con molino en La Canonja
(Tarragona), presenté su nuevo AOVE
Premium, que es un coupage de tres
variedades. €™
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con las me_jores
Seleccidon

Gracias al esfuerzo y la apuesta por la calidad que se ha implantado
en el sector del olivar en nuestro pais, podemos afirmar que Espana
cuenta con un importante numero de almazaras que elabora y
envasa una magnifica gama de aceites de oliva virgen extra y que
cada dia son mas reconocidos a nivel mundial.

Buena prueba de ello es que tal y como se puede ver en estas
paginas todas ellas han conseguido numerosos galardones a la
maxima calidad en los distintos concursos a nivel mundial.

Un gran ejemplo para todo el conjunto del sector y un modelo que
sin duda son un referente para compradores de otros paises.

!'.1.'...!
Almazara
industrial, envasador
y exportador
José Ignacio Milldn
Miguel Millan " =
1| & i
Miguel Millan = | =
Mayo de 2002
GOLD
AWARD (premio
i, il NYOO(_:, Valderrama, Oleum
elaborados artesanalmente a Valderrama Hojiblanca del Molino. Oriental Collection
Mariano de la Chica Jardén con tres variedades Ecolgico por tres afios T) nolvll'I?in lental Loflectio
) de aceituna: Frantoio, consecutivos -2014, 2015 y y bon Wil Cotanillo (La
Rodrigo de la Chica Jarddn Arbequina y Picual 2016-; Silver Award (Premio PueblanuevaToledo) y San
M2 Rosa de la Chica Jarddn 23620 Mengi : Pla‘ta) on 2 para 3 Rafael (Montilla- Cordoba)
gibar (Jaén) variedad Arbequina en el Oficina Central en
Ctra. mismo certamen, edicion Alcobendas. Madrid
Noviembre 1997 Mengibar-Villagordo, Km 4 2014; Premio Biofach 2012 a cobendas, Madri
Oro de Maquiz, 953 120 339/ Oleum del Molino ecolégico;
. . ’ A | 1
Premium de Maquiz 657 260 927 ' Biofach 2015 Valderrama C/ Anabe gsleglgg'z 9019
www.maquiz.es Ecologico derram
Aceites monovarietales mrchica@maquiz.es A RIS
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Almazara
industrial, envasador y
exportador
José Manuel
Muela Rodriguez
José Manuel Muela
Rodriguez
Rafael
Muela Rodriguez
1942
Mas de 100
premios nacionales e
internacionales
en los Ultimos afos.
Ministerio de Agricultura,

Sergio Lis Clavero

Noviembre 2007

Salén Gourmets
2015, Prestigio de Oro
(Terrasolivo 2016) Awards
2017 Evooloeum Best
Packaging

El Fuelle, GoldLis

Elaborados con aceitunas de
las variedades “arbequina” y
“empeltre”, que se caracterizan
por su dulzura y delicadeza,
muy frutados y aromaticos,
persistentes en boca, con
notas o matices muy frescos y
un caracter muy equilibrado.

50100 Almunia
(Zaragoza)

Ctra. de Alpartir, Km 1
976 600 956
www.aceiteslis.com /
www.goldlispremium.com

comercial@aceiteslis.com /
sergio@goldlispremium.com

Almazara . Muela

Consejo Oleicola
Internacional (COI), Mejor
aceite del mundo, etc.

Venta del Baron,
Mueloliva Picuda, Aimazara
de Muela

14800 Priego de
Cérdoba (Cordoba)

Ctra A-339 KM
24,5 - Apart. de Correos 98

957547017 - 957543485
www.mueloliva.es

info@almazarademuela.com

Almazara Industrial
Javier Marquez

967 380 577

AESA, Almazara especializada
en AOVE ECO. Envasamos
aceite ecoldgico para

marca privada, o te

enviamos directamente el
aceite de la variedad que
necesites, arbequina, picual,
cornicabra... en IBCs de
1.000 lts.

ECO europea,
NOP (EEUU)
OFDC (China), JAS
(Japén) Bio Siegel
(Alemania) Kosher (para

los consumidores judios)
Demeter (Biodinamica)

02300 Alcaraz (Albacete)

Via Verde s/n

967 380 577 / 696 230 599
www.almazaraalcaraz.com

oficina@almazaraalcaraz.com

Almazara Industrial
y envasador
Javier Ledn Alvarez

651 844 533

Abril 2010
Oleosierrra

Sus olivares se encuentran
situados en el Parque Natural
Sierra de Aracena y picos de

Aroche, Huelva, Andalucia.
Reserva de la Biosfera. Su
AOVE es un coupage natural
(manzanilla, picual, galega,
carrasquena).

21390 Encinasola (Huelva)
Ctra. Oliva
de la Frontera, km 0,3
959 714 370
www.oleosierra.com
info@oleosierra.com
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Almazara industrial,
envasador y exportador
Rafael Ubeda
Ramal
José Giménez
Gonzélez

comercial@castillodetabernas.com
2002
Mencién especial
Mejor AOVE en el mundo afos
2005/08- Germany. Premio
empresa almeriense 2008 por
la Confederacion
de Empresarios
Asempal. Premio
a la calidad
certificada
2011, otorgado
por la Consejeria
de Agricultura
de la Junta
de Andalucia.
Premio
Economia 2016
Comarc Filabras
- Alhamilla

Europa
invierte en fas zonas rurales

S TULy
ITARERMAS
[ ]
Castillo de Tabernas,
Indaloliva
Cuenta
con mas de 110.000 olivos
y cerca de 500 hectdreas
molturando anualmente 5
millones de kg. de aceitunas
que proceden exclusivamente
de su propia finca junto al
Desierto de Tabernas, en
Almeria. El proyecto Castillo
de Tabernas es integral,
100% produccion propia
con Plantaciones de Olivos,
Almazara y Comercializacién
Internacional con nuestras
marcas.

04200 Tabernas
(Almeria)
Ctra. Nacional 340.
Km 480
950525048

aceitecastillodetabernas.es/

comercial@
aceitecastillodetabernas.es

4

C.R.DOP Sierra de Cadiz
Antonio Villalba Marquez

Dolores Ortega Albarrdn

12 Junio 2002

DOP Sierra de Cadiz

11690 Olvera

Cadiz

Calle Encaladora, 40
956 130034

956120511

ALMAZARA QUARYAT DILLAR
DE SIERRA NEVADA

José Maria
Velasco y Antonio Velasco

info@quaryatdillar.com
2008

En 2017: Segundo
premio a la calidad del COI-
Mario Solinas. Medalla de
Oro en BIOL (Italia). Medalla
de Oro en New York I00C.
Medalla de Oro en Los Angeles
EVOOC. Grand Prestige Gold

\ 4

en Terraolivo (Israel). Medalla

de Plata en Les Olivalies

(Francia). Gran Mencién en

L'Orciolo d’Oro (ltalia).
QUARYAT

Empresa familiar del Parque
Natural de Sierra Nevada

en Granada. La Aimazara y

la finca de 130 hectareas
de olivar, almendros,
alamedas y cereales se
encuentran entre 1.000 y
1.300 metros de altitud;
favoreciendo la biodiversidad
y la sostenibilidad. Nuestro
aceite QUARYAT cuenta con
la certificacion de Ecoldgico
asi como la de Marca Parque
Natural de Andalucia (100%
Sierra Nevada).

18152 Dilar (GRANADA)

Finca Las Animas, s/n
958512673
www.quaryatdillar.com
info@quaryatdillar.com

comercial@olimerca.com

dopsierradecadiz.com
aceitecadiz@interbook.net
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Lo que el ojo no ve...

Desde hace 20 afios analizamos el mercado promocional ibérico con un sélo objetivo:
ofrecerte las respuestas que necesitas para disefiar una estrategia comercial ganadora.

* Universe: Mas de 300 ensefias auditadas.
- Vision completa: Precios, tipos de promocién y calidad de cada aparicidn.
- Estudios con la Informacidn trabajada; Mejor dedicar el tlempo en analizar que en obtener,

- Equipo de soporte: Respuestas inmediatas a necesidades particulares.

PUBLINFO

Tu ventaja compelitiva para negociar y vender www.publinfo.com
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Del 16 al 18 de Mayo
http://www.sialchina.com/

DEL 16 DE MAYO AL 18 DE MAYO de 2018, en el Nuevo Centro
Internacional de Exposiciones de Shanghai, expositores de 21
sectores alimentarios ocuparan 13 salas y 162.000 metros cuadrados
para mostrar sus productos en SIAL China. Hay que recordar que
el aceite de oliva es uno de los productos mas importados por el
mercado chino, cuya demanda est4 en aumento. Entre los eventos
con mas relevancia de este salén figura SIAL China’s Events,

una atraccidn clave para los visitantes y expositores, continuara
colaborando con las principales asociaciones y profesionales como
las Asociaciones Mundiales de Sociedades de Chefs (WACS). Estas
colaboraciones compartirén las Gltimas innovaciones, tendencias y
técnicas alimentarias con visitantes y expositores.

OIL/CHINAZ018/ & oo

Del 16 al 18 de mayo
http://www.eoliveoil.com/olive-oil/index.html

OIL CHINA ES LA UNICA EXPOSICION internacional

profesional de aceite de oliva que se celebra en el pais asitico

y se ha convertido en una cita imprescindible para compradores
profesionales y distribuidores, siendo también una plataforma para
aquellos que buscan acuerdos comerciales. Su organizacion cuenta
con el apoyo del Consejo de China para la Promocién del Comercio
Internacional (CCPIT), el Ministerio de Agricultura, el Ministerio de
Comercio Exterior y la Oficina de Comercio Exterior de Espafia en
China (ICEX), entre otros.

SLAP) @.‘@E m@@m@# x 2

ELI( LIVAR fﬂ
23deMayo

https://www.dipujaen.es/conoce-diputacion/areas-
organismos-empresas/ieg/

EL INSTITUTO DE ESTUDIOS GIENNENSES organiza el proximo
23 de mayo una jornada en la que se analizara la Politica Agraria
Comun aplicada al olivar jiennense y en la que se abordaran
cuestiones concretas adaptadas a este cultivo de la provincia de
Jaén. La primera mesa redonda, llevara por titulo “La nueva PAC
que el olivar necesita. Una reflexion desde la investigacion”, y en
ella se abordaran temas como la futura reforma de la PAC, los pagos
directos y ayudas a regulacién de mercados y el medioambiente

y desarrollo rural. También tendran cabida la vision de las
organizaciones como COAG Andalucia, Asaja en Jaén, UPA Jaén,
Cooperativas Agroalimentarias de Andalucia, Infaoliva y SEO/
BirdLife.
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De mayo a noviembre de 2018
http://www.etsiaab.upm.es

EL PROXIMO 24 DE MAYO dara comienzo el V Curso de
Olivicultura de la Universidad Politécnica de Madrid que organiza

en colaboracién con el Centro de Estudios e Investigacion para la
Gestion de Riesgos Agrarios y Medioambientales (CEIGRAM). Con
caracter semipresencial, esta formacién se desarrollard entre mayo y
noviembre de 2018, con el objeto de cubrir |a totalidad de la fase de
actividad fisioldgica del olivo y, asi, permitir el seguimiento de todas
las précticas culturales del olivar.

La parte presencial se estructurard en 26 sesiones que seran
impartidas en 7 bloques (1 al mes) que empezaran el jueves por la
tarde y finalizard el sdbado por la mafiana. La parte no presencial del
curso consistird en la utilizacion de material especifico para el trabajo
personal del alumno

[GLASSPAGK. i = o

Del 29 mayo al 1 de junio
http://www.glasspack.show/

LA SEGUNDA EDICION DE GLASS PACK llegara a Milan el
préximo 29 de mayo y hasta el 1 de junio mostraré las Gltimas
novedades relacionadas con la produccién y distribucién de vidrio
para bebidas, licores y alimentos, asi como todos los aspectos
relacionados con el vidrio como material de embalaje: desde el
disefio hasta decoracién, desde la creacion del disefio hasta los
cierres, desde el etiquetado hasta el empaquetado con cartén,
madera, etc. Esta segunda edicién se realizard en colaboracion y al
mismo tiempo con lpack-Ima, la mayor feria internacional europea,
que se celebra cada tres afios, especializada en procesamiento y
procesamiento de alimentos y productos no alimentarios.

http://www.futurolwa.com

Del 7 al 9 de Junio

LA NOVENA EDICION DE FUTUROLIVA abrira sus puertas del 7 al
9 de junio en Baeza (Jaén), con el objetivo de impulsar la maquinaria
y productos relacionados con el olivar, asi como colaborar con

la reactivacién econdmica del sector. Desde la organizacion se
encuentran inmersos en los preparativos de este salén y para facilitar
la participacion de empresas y entidades, a través de su pagina web
www.futuroliva.com facilitan toda la informacién necesaria asi como
la solicitud de inscripcién.
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empleados a través de sistemas de
Incentivos y recanocimiento.

Teniendo evaluaciones de des-

empefio continuas que permitan a
los empleados reconocer sus dreas

de mejora y corregirlas dpidamente,
para poder optar a un desarrollo de
carrera (promocion).

Formando expertos en medios
soclales, con ¢l objetive de gue su

El recadl wextil 88 conras

empresa siga las dltimas
tendencias y reforzar su
imagen de marca,
Incluyendo activida-
des de ocio v sesiones
de‘outdoor trainkng”
para que los empleados
se sientan parte de la
empresa y fortalezcan los valores de
trabajo en equipo.

5in embargo, lo anterior contrasta
miuchas veces con un problema
importante en el sector retail: ka
le profesionales cualifica-
itrar un profesional con
postgrado es un concepta
nie novedoso y hasta la
algunas universidades
omrecian niulos profesionales especi-
ficos para este sector,
Tradicionalmente, &l sector retail
ha sido una eleccion de carrera para
las personas con menos formackn,
jovenes que accedian a esta profe-
sin para financiar su educacion o
para mantener a sus familias. Este
hecho ha creado un vacio en la afer-
ta y la demanda del talento en esta
industria.

LA OMNICANALIDAD

ES EL FUTURO
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N
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La nueva era del batido se llama
Protoreattore’ Pieralisi

Alta Calidad
Maxima Eficiencia
Minima Inversion

902|403 403

De 7:30 a 22:00 h. 365 dias al afio

ACEITE
DE OLIVA

DIVISION

Con el Protoreattore® el Grupo Pieralisi marca un nuevo hito en el campo de la
maquinaria para la extraccion de aceite de oliva. Un sistema Unico en el mercado
oleicola mundial que revoluciona el proceso tradicional del batido garantizando
importantes ventajas tanto en la elaboracion de tipo continuo como por partidas.

Mayor Cantidad y Calidad del producto procesado debido a la drastica
disminucion del tiempo de batido y a la gestion automatica de la relacion
capacidad, tiempo y temperatura. Ahorro energético como consecuencia de la
disminucién de los tiempos de trabajo y menor dispersién térmica.

Menores costes de inversion a la par de la capacidad productiva, gracias
a la eliminacion sustancial del nimero de depdsitos de batido. Resultado del
aceite procesado: aumento sustancial de la presencia de polifenoles y mejores
calidades organolépticas. Una revolucion tecnolégica que proyecta al cliente
Pieralisi en la nueva era del batido.

PIERALISI ESPANA SEDE CENTRAL
Poligono Industrial PLAZA. C/ Burtina, 10
50197 ZARAGOZA (Espafia)

Tel. +34 976 466 020 o Fax +34 976 515 330 GRUPPO

info.spain@pieralisi.com

DELEGACION PIERALISI SUR I IERHLISI
Parque Tecnoldgico y Cientifico Geolit INNOVADORES POR PASION
Avda. de la Innovacion, manzana 41 ) .

23620 MENGIBAR, Jaén (Espaiia) www.pieralisi.com

Tel. +34 953 284 023 o Fax +34 953 281 715
jaen@pieralisi.com
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