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Plutone, Marte y Saturno,
los SUPERSEPARADORES

El sistema de lavado automatico
Mister CIP esta ahora integrado
en el panel de control con PLC

PIERALE

i ]

AHORRAN TIEMPO

Y DINERO EN LA ALMAZARA
No requieren costosas paradas de maquina. El sistema patentado Mister CIP
permite lavar los platos internos del tambor sin interrumpir la produccion,

con la maquina en movimiento y sin tener que desmontar el tambor.

Mister CIP se puede activar en cualquier momento desde el panel de control.

SON AMIGOS DEL MEDIO AMBIENTE
La separacion se puede producir sin aporte de agua y por tanto sin produccion S | ...

de agua contaminante. Por otra parte, los separadores Plutone, Marte y Saturno
consumen menos energia eléctrica a igual cantidad de aceite tratado.
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b.ditorial
Unas reglas del juego
para todos

n viejo debate ha vuelto a ponerse sobre la mesa en las dltimas
semanas. ;Como valoramos y clasificamos los aceites de oliva que
se producen en nuestro pais?

Una vez mas, una parte del sector vuelve a sacar a la luz una cuestiéon que
hoy por hoy, al igual que viene sucediendo en los Ultimos cinco afos,
parece que no tiene ninguna solucién posible; si es que la solucién que
buscamos queremos que cuente con el consenso de todos.

Encontrar un punto de encuentro a la hora de hablar de valoracion
organoléptica no va a ser tarea facil, y de eso son conscientes la
administracién espanola y comunitaria que trabajan precisamente en

estos tiempos en la busqueda de un sistema o método que satisfaga las
necesidades de los que necesitan una seguridad juridica y de aquellos que
defienden la absoluta necesidad de un Panet Test.

De momento, una parte del sector espafol quiere modificar las actuales
normas de clasificacion y valoracién de los aceites de oliva virgenes, en
relacién a sus pardmetros fisicos-quimicos. Una propuesta que para los
mas exigentes con la calidad no es suficiente y dejaria la puerta abierta a
posibles nuevos fraudes en el futuro.

La Administracién central ya ha puntualizado que no daréa su aprobacién

a ninglin cambio en la normativa actual si no cuenta con el consenso de
todo el sector. Y tal y como estén las cosas este consenso todavia esta muy
lejos.

Y en este contexto del debate, convendria recordar que si somos

lideres mundiales en produccion de aceite de oliva también tenemos la
obligacién de demostrar que podemos ser lideres en calidad, y todo con
transparencia y credibilidad. Pero, sin perder de vista que no podemos
ponernos unos objetivos que deje a nuestros aceites de oliva virgen fuera
de los mercados y facilite el camino del comercio exterior a nuestros
competidores.

Y en esta tarea de cambiar y modificar las normas de clasificacién y
valoracién de nuestros aceites de oliva debemos contar con el apoyo del
Consejo Oleicola Internacional, para que todos los operadores jueguen
en las mismas condiciones, desde el productor al consumidor en cualquier
pais del mundo. Si se modifican las reglas del juego que sean iguales para
todos.

Nieves Ortega
DIRECTORA
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Parece que se avecinan cambios en el sector

del aceite de oliva. Y esta vez vienen de la mano
de una parte del conjunto de operadores que
quiere modificar los actuales limites en materia
de parametros fisico-quimicos para hacerlos mas
exigentes y asi minimizar o reducir el valor del
anélisis sensorial.

C} Investigacion

Los hongos
entomopatdgenos en el
control de la mosca del
olivo
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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.

Andalucia: mis de 300 millones
para modernizar el sector

| Consejo de Gobierno

ha aprobado en

marzo el Plan Director
del Olivar de Andalucia,
que destinara 304 millones
de euros hasta 2020 en
medidas para asegurar
la competitividad, la
sostenibilidad y el liderazgo
mundial de la comunidad
auténoma en este sector
estratégico, que actualmente proporciona el 35% del empleo
agrario y es la principal actividad econdémica en mas de 350
municipios andaluces.

El plan incluye cuatro grandes bloques: explotaciones;
industrias y mercados; formacion e 1+D+i, y mejora de la gestion
de los territorios del olivar. Su desarrollo se centrara en las
comarcas donde la produccién de aceituna o de aceite de oliva
es fundamental para la economia, el empleo, el mantenimiento
de la poblacién y la conservacién del paisaje y del patrimonio
natural.

Entre las principales lineas de actuacion destaca el olivar en
pendiente, que contara en los préximos cinco afios con una
ayuda agroambiental que supondré el 28% del presupuesto.

Extremadura destinara 418.000
euros a la integracion de
cooperativas agroalimentarias

| Gobierno de Extremadura ha aprobado un

decreto que regula las subvenciones destinadas
a apoyar la puesta en marcha de las entidades
resultantes de los procesos de reestructuracién e
integracién de cooperativas agroalimentarias, asi
como la convocatoria para 2015 con una dotaciéon de
418.641 euros.

Esta medida forma parte del primer paquete del Plan
de Integracién Cooperativa, al que se destinaré en su
conjunto un total de 20 millones de euros y que esté
vinculado con el Plan de Desarrollo Rural 2014-20.

Las beneficiarias de las subvenciones seran
las entidades resultantes de los procesos de
reestructuracién, dentro de los que se incluye
la constitucion de una sociedad cooperativa
agroalimentaria; la fusién de cooperativas
agroalimentarias, incluida la absorcién por otra
entidad nueva o ya existente de partes segregadas
de cooperativas agrarias, y la constitucion de
sociedades cooperativas de segundo o ulterior grado,
asi como de sociedades cooperativas especiales de
cooperacion y de colaboracion empresarial con fines
de gestién comercial.

La Universidad de Jaén investigara la

Web de la Asociacion

secuencia del genoma del olivo picual

a Universidad de Jaén (UJA) y la Diputacién Provincial van a llevar a
cabo un proyecto de investigacién que permitira la secuenciacion
del genoma completo del olivo de la variedad picual, su
ensamblaje bioinformatico y la identificacion y anotacién de todos los
genes y elementos repetidos, con vistas a su utilizacién en la mejora
genética del olivar.
El Rector de la Universidad de Jaén, Manuel Parras, explicé que
“teniendo en cuenta su relevancia econémica y la importancia que
tiene para la provincia de Jaén, se ha escogido la variedad Picual para
secuenciar y ensamblar el genoma del olivo. Posteriormente, se validara
ese genoma con la resecuenciacion de otros 6 individuos, 3 acebuches
y 3 genomas de las variedades
cultivadas de relevancia econémica
como son Frantoio, Arbequina y
Royal”. El proyecto, cuyo responsable
es el catedrético de Genética de
la UJA Francisco Luque, tiene una
duracién de dos afios y se desarrollaréa
en el Parque Tecnoldgico de Geolit.

6 ' Olimerca ' 1° TRIMESTRE 2015

para la Promocion de las
Aceitunas Sevillanas

a Asociacion para la Promocién de las

Aceitunas Sevillana (APAS) ha dado

un paso mas en su animo de difundir
y comunicar la labor que llevan a cabo para
conseguir el reconocimiento de calidad al
amparo de la figura IGP.

Asi, a través de la web www.aceitunasevillana.es
los consumidores y profesionales del sector de
la aceituna de mesa sevillana podrén conocer
de manera maés préxima y directa el trabajo
que llevan a cabo desde la Asociacién. Los
objetivos de la APAS son la promocién de las
aceitunas sevillanas de variedades Manzanilla
y Gordal a través de diferentes actos como
la investigacién, el desarrollo tecnoldgico,
la formacién y la proteccién juridica de las
mismas a través de su reconocimiento de
calidad al amparo de la figura IGP.



DHL promovera la
exportacion del aceite

Andalucia exporto
848.000 toneladas
de aceite de oliva en 2014

ndalucia, tras superar a Catalufia, vuelve a situarse

en el primer puesto en el comercio internacional

de productos agroalimentarios gracias al empuje
del aceite de oliva. De hecho, dos de cada cinco litros que
se consumen en el mundo salen de Andalucia”. Asi lo ha
manifestado la consejera de Agricultura, Pesca y Desarrollo
Rural, Elena Viboras, que ha inaugurado o en Antequera

(Mélaga) el lll Encuentro Territorial del Agroalimentario uan Gadeo Parra, presidente de Interéleo
Malaguefo dedicado al aceite de oliva. Picual Jaén y Nicolds Mouze, director de Ventas
En este sentido, Viboras ha recordado que el aceite y Marketing de DHL Express, han firmado un
andaluz ya lidera la venta en paises como China y esté acuerdo de colaboracién para promover el consumo

ganando cuota de mercado en otros como Japén y Estados y la exportacién de aceite de oliva mediante el
Unidos. asesoramiento en logistica, transporte y aduanas.
Segun ha sefalado la consejera, en el afio 2014 Andalucia El acuerdo tiene como objetivo mejorar la logistica
exportd cerca de 848.000 toneladas de aceite de oliva por de los socios envasadores con unas condiciones
valor de 2.015 millones de euros, un 44% mas que en el preferentes facilitadas por DHL. Segun explica Juan
afo anterior. “Este impulso ha contribuido de forma muy Gadeo, “Interdleo trabaja no sélo para mejorar la
destacable a las exportaciones agroalimentarias andaluzas, renta de sus agricultores con una adecuada gestion
que llevan creciendo cinco afios consecutivos”, ha sefialado. de las ventas de su produccién de aceite, sino
En general, las ventas al exterior de alimentos y bebidas también para facilitarles servicios en condiciones
alcanzaron en 2014 los 8.312 millones de euros, lo que muy competitivas de mercado, como es el caso de
supone un crecimiento del 9% respecto a 2013. este acuerdo con DHL".
En referencia a la actual cosecha de aceite, la consejera Por su parte, Nicolads Mouze ha destacado la
ha destacado que, aunque las cifras -menos de la mitad de labor de apoyo que esté llevando a cabo DHL a los
produccién que en la pasada campana- “nos hacen dificil sectores productores para comercializar productos
igualar el volumen de ventas, si debemos seguir trabajando espafioles en mercados internacionales: “DHL
para conseguir el maximo valor”, generando mayor riqueza Express, desde su delegacién de Jaén, se esta
para los productores y sus territorios, a través de una mejor volcando en el asesoramiento sobre mercados
comercializacidn, més conectada al cliente final, con mas exteriores a las empresas del sector productor de
aceite envasado y aportando por marcas propias, entre otras aceite, ofreciendo ademas soluciones de transporte
medidas. y logistica adecuadas a sus necesidades”.

El SeCtOI' del orujo apuesta pOI- IGdllCll’ las emisiones a la atmésfera que producen

las industrias orujeras en su actividad

sus emisiones al medio ambiente agroindustrial.

En la actualidad, las empresas orujeras

a Asociacion Nacional de Empresa de Aceite de despiden particulas en sus emisiones, siempre dentro de los

Orujo de Oliva, ANEO, ha firmado recientemente un niveles establecidos en la normativa vigente. Sin embargo,

convenio marco de colaboracién con la Asociacion de ANEO con el apoyo de la AICIA, quiere adelantarse a los
Investigacion y Cooperacion Industrial de Andalucia, AICIA cambios legislativos europeos en esta materia y conseguir

reducir al méaximo las
emisiones de su actividad
orujera y asi contribuir a la
mejora del medio ambiente
en las zonas donde se
encuentran ubicadas sus
empresas asociadas.

para buscar, desarrollar
e investigar de forma
conjunta, la mejor
técnica disponible
(aquella que es técnicay
econdmicamente viable)
para la reduccién de

1 TRIMESTRE 2015 © Olimerca
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Los “Jaén Seleccion 2015”

ORO BAILEN

= Elaboracion: Cosecha temprana elaborado con sistema continuo en frio

= Presentacion: Botella de cristal oscuro

= Formatos: En cristal: 750 ml - 500 ml — 250 ml; en latas 500 ml y 2,5 litros

= Empresa elaboradora: Galgén 99, SL

= Canal de Comercializacion: Tiendas gourmet y alta restauraciéon

= Perfil Organoléptico: Aceite de color verde intenso que nos recuerda la
clorofila y la menta. Frutado de aceituna verde, muy limpio. Los aromas
herbéceos de la tomatera, la alcachofa aparecen en primer plano, pasando
de inmediato a las notas frutales que recuerdan al platano verde, la
almendra y el aguacate

selecoidn| s

— SOLER ROMERO
PRIMER DiA DE CAMPANA

= Elaboracion: Sistema continuo en frio

= Presentacion: Botellas de vidrio oscuras y botellas de vidrio
pintadas a mano y latas

= Formato: Botellas 250 ml y 500 ml/ Latas 500 mly 3 L

= Empresa elaboradora: Alcanova S.L. (Alcaudete - Jaén)

= Canal de Comercializacion: distribuidores/ tiendas gourmet/
tiendas especializadas en productos ecologicos/

= Caracteristicas del AOVE: AOVE PICUAL, SOLER ROMERO:
la mayoria de nuestras aceitunas es de la variedad picual.
Perfil organoléptico: aceite muy equilibrado, intenso, afrutado,
con matices a aceituna verde, almendra y hojas de olivo. Nota
ligeramente picante al final, amargor tenue. Aceite ideal para
uso diario, tanto en crudo (aderezos) como en cocina y frituras.
AOVE PICUAL PRIMER DIiA DE CAMPANA, SOLER ROMERO:
Las aceitunas del primer dia de campafia (15 Octubre) estan aun
verdes, sin madurar, y producen un aceite muy especial, con
caracter, mas afrutado y amargo. Destaca su aroma a aceitunas
y tomate verde y a hierba fresca. Ideal para pan y ensaladas.

selecoidm| s

SPIRITU SANTO

= Elaboracion: Cosecha temprana
molturada a baja temperatura

= Presentacion: botella oscura
con una singular etiqueta que
recuerda a un manton de manila.

= Formatos: 500 ml y 250 ml

= Empresa elaboradora: El Trujal
de la Loma, SL

= Canal de Comercializacion:
Canal corto, venta directa desde
el productor al consumidor
También venta on-line a
través de la web: www.
cortijoespiritusanto.com

= Observaciones: Color verde
esmeralda. En nariz muestra
un singular frutado de aceituna
verde con gran complejidad de
aromas herbaceos y frutales,
destaca la hierba recién cortada,
el platano, la tomatera y la
almendra verde.
La entrada en boca es elegante
y suave prevaleciendo las notas
maduras sobre las verdes.
El amargo y el picante poco

selecoidm| s

Soler Bomern

intensos. Equilibrado y arménico.

CORTIJO LA TORRE
PREMIUM

= Elaboracion: primera cosecha
elaborada en frio

= Presentacion: envase de cristal

= Formatos: 500 cl. y 200 cl

= Empresa elaboradora: Aceites San
Antonio (Arjona - Jaén)

= Canal de Comercializacion: Tienda
on-line, venta directa y puntos de
venta selectivos o tiendas gourmet

= Observaciones: Aceite de color
verde con reflejos dorados. En
nariz presenta un frutado verde de
intensidad media alta, con aromas
de hierba recién cortada, alcachofa
y tomate. Ligero toque de citricos,
limpio y fragante.
En boca tiene una gran personalidad

y estructura. Destacan los tonos
verdes que se aprecian en nariz algo
mas matizados. Amargo y picante
equilibrados. Gran persistencia.




OLEOPENAS

= Elaboracion: Cosecha temprana
elaborada en frio

= Presentacion: Botella negra de cristal

= Formatos: 500 ml

= Empresa elaboradora: Cooperativa SCA
San Isidro (Valdepefias de Jaén)

= Observaciones: Aceite verde amarillento
con ligeros reflejos dorados. En nariz
tiene un frutado medio de aceituna
verde. Buena complejidad aromatica
de herbaceos y frutas verdes como piel
de platano y la manzana verde, ligeros
toques maduros que recuerdan las frutas
del bosque como la zarzamora o los
arandanos. Limpio y fragante.
En boca destacan los tonos verdes en
la entrada, elegante y poco agresivo,
predomina ligeramente el picante sobre
el amargo. Gran estructura y armonia.

MELGAREJO ORIGINAL
PICUAL

= Elaboracion: Sistema Continuo de dos fases
= Presentacion: Botella con sleever
= Formatos: 375ml

= Empresa elaboradora: Aceites Campoliva,
S.L.

anal de Comercializacion: Pequeiia y
mediana distribuciéon
= Observaciones: Frutado intenso de aceituna
eon tonos de tomate, cascara de
platano.verde ,manzana e hierba recién
cortada. Entrada dulce, con amargo y picante
muy atenuados. Equilibrado.

selecoidm| s

seleccidn | 2005

OLEOCAMPO PREMIUM

= Elaboracion: Sistema Continuo de dos
fases

= Presentacion: Botella blanca serigrafiada

Formatos: 375ml

= Empresa elaboradora: Oleocampo SCA 2°
Grado - (Torredelcampo)

= Canal de Comercializacion: Pequena y
mediana distribucion

CASTILLO DE CANENA
= Observaci : Aceit lejo d
RESERVA FAMILIAR PICUAL aromas muy intonsos, ofrece una gran

» Calidad: Virgen Extra, Cosecha Temprana personalidad, muy potente pero al )

= Acidez: 0,12 mismo _tle_rnpo con una gran armonia

y equilibrio, tanto en boca como en
nariz, lleno de matices: delicado, dulce,
frutal, aromatico, con sabor a cascara de
platano, tomate y madera verde.

= Elaboracién: Sistema continuio 2 fases.
Extraccion en frio

= Presentacion: Botella de cristal oscuro con

etiqueta
En boca se muestra fresco, con un muy
* Formatos: de 500 y 250 ml. ligero amargor y un toque de picante,
= Empresa elaboradora: Castillo de Canena Olive propio de la variedad picual.
Juice : ;
= Canal de Comercializacion: Tiendas gourmets, ACEITE = DLIVA §
Alta restauracién VIRGEN EXTR#
= Observaciones: Caracteristicas organolépticas v
del AOVE y datos a destacar: Frutado de e el
aceituna fresca, limpia y fragante al olfato. - |
Buena complejidad olfativa donde se combinan o ol |
en perfecta armonia los tonos vegetales de la ﬁ“&d
hierba y el tomate, junto a los aromas frutales ™
del platano o el albaricoque. En boca es muy -:'-_-\
equilibrado, suave en amargo y un ligero picor {-E{Hl-lﬂ
al fondo, que intensifica las percepciones BLANENA
gustativas. Persistencia y estructura medias.
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Alfonso G. Montano
Responsable de
Proyectos Elaiotécnicos
en CTAEX

Ante la nueva
propuesta que se
estd estudiando en el
Parlamento Europeo
sobre la creacién

de una categoria
superior a laya
conocida “Aceite de
Oliva virgen Extra”
(AOVE) solo puedo
entender que es un
error que afectara
negativamente al
conjunto del sector de
los Aceites de Oliva
y no beneficiaré a
medio plazo a nadie

10 © Olimerca
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AOVE Premium:
Cambiar todo para

que nada

s verdad, que en el marco actual
E ante el que estamos, existe

un problema de “Falsedad en
el etiquetado o mislabelling” en el
que un “Aceite de Oliva Virgen” es
etiquetado, deliberadamente, o no,
como “AOVE". Este problema ha sido
achacado por algunas envasadoras
(grandes y pequenas industrias) a la
diferencia de criterios de los paneles
de cata, siendo intencién de mucho de
ellos el eliminar el Andlisis Sensorial de
la normativa vigente.

“Esta nueva categoria
seria un nuevo piso en
una torre de Babel
construida de arena”

Ante este marco, es normal que
quienes llevan afios envasando
AOVE de intachable calidad, y
siempre exigiéndose el maximo en
caracteristicas organoléptica estén
cansados de estar en la misma
categoria comercial de aquellos que
buscan siempre el valor justo para
cumplir con los requisitos minimos de

calidad.

Sin embargo, el crear una ulterior
categoria para albergar a estos
grandes AOVE seria un error. En
primer lugar, y el principal damnificado
serfa el consumidor. Desde hace afos,
desde que un joven Manuel Parras
Rosa a principios de los aflos noventa
mostrara los claros desconocimientos
que el consumidor posee sobre
las categorias comerciales, se ha
avanzado poco. Sies verdad que
el consumidor hoy en dia empieza
a diferenciar dichas categoria y
calidades, pero sus conocimientos
no estan afianzados, y una categoria
superior les crearia méas dudas.

Esta nueva categoria seria un nuevo
piso en una torre de Babel construida
de arena. Es necesario afianzar y

cambie

apuntalar dichos conocimientos para
que no se desmorone el trabajo
realizado hasta ahora.

Un circulo vicioso

Por otro lado, con la nueva
nomenclatura no se avanzaria mucho
porque los mismos envasadores que
actualmente incurren en “falsedad
en el etiquetado”, podrian volver a
caer en el mismo engafio. Pues la
categoria superior tendria unos limites
de exigencias que estos envasadores
intentarian alcanzar nuevamente

con unos minimos, desvirtuando a
aquellas marcas que lo cumplirian
sobradamente.

Los Aceites de Oliva son el alimento
maés legislado en Europa, con una
reciente modificacién del Reglamento
2568/91 que incrementa a tres paginas
las tablas de pardmetros fisico-
quimicos y sensoriales que deben
cumplir las categorias.

iVamos a seguir complicando las
clasificaciones de los Aceites de
Oliva? En mi opinién, y me consta
que coincido con varios expertos
en Aceites de Oliva, en primer lugar
hay que hacer cumplir la normativa
vigente, sin excepciones. En segundo
lugar, si hay que hacer modificaciones
en la normativa vigente para defender
a los que estan trabajando por hacer
més y mejor calidad, se deberén hacer.

Quizés simplemente los criterios que
se barajan para exigir esa supuesta
nueva categoria “Premium” debieran

exigirse simplemente para la categoria
AOVE.

Debemos ayudar al consumidory
no caer en nuevas complicaciones
en las categorias comerciales, pues
el fraude siempre ha encontrado vias
de acceso para el engafio. Debemos
hacer cumplir la normativa y si hay que
modificarla, deberia ser para hacerla
mas restrictiva y para poder etiquetar
con lam &xima categoria comercial.



La mejor tecnologia de separacion
produce el mejor aceite de oliva

GEA Westfalia Separator Ibérica pertenece al lider mundial en tecnologia de separa-
cion mecanica. Un millar de almazaras elaboran en el mundo aceite de oliva con
nuestros equipos. Mas de 120 anos de experiencia han permitido, que de cada 5
litros de aceite de oliva consumidos en el mundo, 1 de ellos sea elaborado con nues-
tra tecnologia de vanguardia.

Ingenieria para un mundo mejor

GEA Westfalia Separator Ibérica SA
Centro Internacional de Excelencia para Aceite de Oliva

Cf Ceramica, naves 3 a 6, Ubeda (Jaén)
Telédono: 953 782 480 / www.gea-westialia gs




Sin consenso entre los distintos
operadores ante una nueva propuesta

QOO

SER O NO SER

“VIRGEN EXTRA"

El aceite de oliva, uno de los productos basicos y

mas consolidados en la cesta de la compra diaria,

es ademas uno de los mas sometidos a normas y
legislaciones técnico-sanitarias

Ser 0 no ser
“Virgen Extra”
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odo ello con el Unico objetivo de
garantizar la méxima calidad, se-
guridad alimentaria y transparencia
de cara al consumidor. Pero muchas
cosas pueden cambiar si prospera
la propuesta que maneja una parte
del sector que quiere nuevas condi-
ciones fisico-quimicas més exigentes para restar pro-
tagonismo al Panel Test

Esta claro que a pesar de las actuales normas y regla-
mentaciones que afectan a los procesos de valoracion
y catalogacién comercial de los aceites de oliva virge-
nes, incluido el método de valoracién organoléptica;
no todo el sector cree que es suficiente para garantizar
una seguridad juridica frente a posibles denuncias de
fraude en el etiquetado.

Gran parte de esa inseguridad que sienten, sobre todo
los envasadores industriales y cooperativas, la achacan
a la subjetividad del Panel Test, que es el Unico proce-
dimiento actual que, al margen de los datos obtenidos
por procedimientos fisicos-quimicos, puede discernir
un aceite de oliva virgen de uno virgen extra.

Desde las principales asociaciones sectoriales que re-
presentan los intereses de envasadores y exportado-
res su planteamiento es claro: no estamos en contra
del panel test, pero si estamos a favor de encontrar un
sistema que no sea tan subjetivo y que al mismo tiem-
po garantice que lo que contiene la botella coincide
en el tiempo con la nomenclatura y clasificacién que
se indica en la etiqueta.

Para alcanzar estos objetivos se ha presentado al con-

%hjunto de los distintos operadores del aceite de oliva

~ " una propuesta que, a grandes rasgos, pretende en-
durecer los limites relativos a los parametros fisico-

El Magrama
no dara el
visto bueno a
una propuesta

ACIDEZ
que no fNDICE DE PEROXIDOS
cuente con el K270

K232
consenso del DIFERENCIA ECN42
todo el sector CERAS

1. Promover, entre los elaboradores, los
envasadores y la distribucion, la puesta en
marcha de sistemas de autocontrol que
permitan garantizar la maxima calidad de los
aceites, asi como una perfecta trazabilidad de
los mismos.

2. El reforzamiento de las camparias
oficiales para el control de la calidad del aceite
de oliva en cada una de las diferentes etapas
de la cadena de produccion y distribucion.

3. Presentar estudios técnicos realizados
sobre la tipificacion de los aceites, la vida 1til
del producto y la evolucién de su calidad en
el tiempo, asi como sobre investigaciones

de mercado relacionadas con la percepcién

y valoracion del consumidor, que puedan
contribuir a la mejora de la reglamentacion de
calidad de los aceites de oliva.

4. para favorecer el mantenimiento de

la calidad del aceite de oliva, se elaboraran
guias de buenas practicas, acordadas entre el
sector del aceite de oliva y las asociaciones
representativas de la distribucion, sobre su
manejo y conservacion durante el transporte,
almacenamiento, dispensacion en el punto de
venta y utilizacion por el consumidor.

Propuestas del sector envasador

Aceite de oliva virgen extra

<0,3° <0,8°
<15 meqgO2/kg aceite <20 meqgO2/kg aceite
<0,18 <0,22
<2,00 <2,50
<0,10 <0,20
<100 mg/Kg <150 mg/Kg

Aceite de oliva virgen

ACIDEZ

K270
K232

CERAS

INDICE DE PEROXIDOS

DIFERENCIA ECN42

<0,5° <2,0°
<18 meqgO2/kg aceite <20 meqgO2/kg aceite
<0,20 <0,25
<220 <260
<0,15 <0,20
<125 mg/Kg <150 mg/Kg
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E1 Ministerio de Agricultura tiene previsto
llevar a cabo en el ambito de la evaluacién de la
calidad las siguientes actuaciones:

1. Impulsar la realizacion de los

estudios técnicos que faciliten el diserio y el
establecimiento de nuevos sistemas de control
instrumental de la calidad de los aceites de
oliva, tanto en lo que se refiere a la calidad
organoléptica, como en otros criterios de calidad
del aceite.

2. Impulsar los trabajos para facilitar la
formacion continua de los “jefes de panel” de
catadores, tanto publicos como privados, que
garantice la mejora y mantenimiento de sus
niveles de cualificacion.

3. Fomentar el desarrollo de actividades
de intercomparacién entre paneles de
catadores, con objeto de garantizar la méxima
homogeneizacién en sus resultados. Se abriran
dichas actividades a la participacion de los
paneles y laboratorios privados.

4, Favorecer la creacion y mejora de los
paneles privados que faciliten a los operadores
disponer de una mas amplia oferta de servicios.

B. Estudiar el desarrollo de programas de
control de la calidad, en lo relativo al panel de
cata, para mejorar la seguridad juridica de las
empresas.

quimicos que tiene que cumplir un aceite de oliva vir-
gen y virgen extra para poder etiquetarse como tal,
dejando la valoracién organoléptica como una opcidén
para aquellos productores o envasadores que quieran
posicionar sus productos en una categoria superior o
Premium.

Pero de nada sirven nuevas modificaciones a las ac-
tuales normas y reglamentos si las actuaciones de vi-
gilancia y control por parte de las distintas adminis-
traciones no actlan con la celeridad y eficacia que se
necesitan. De hecho, algunos de los problemas con
los que se ha enfrentado el sector hace algunos afos
eran precisamente porque los controles no fueron lo
suficientemente exhaustivos para evitar la competen-
cia desleal.

Por ello, los productores de aceite de oliva virgen ex-
tra consideran que en los diferentes controles lleva-
dos a cabo por las autoridades competentes hasta la

14 | Olimerca
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Cualquier modificacion
de las normas actuales
deberia de contar con la
aprobacion del COI

fecha de consumo preferente indicada en la etiqueta
se comprueben que los aceites de oliva virgenes o vir-
genes extras cumplen en su totalidad las normas de
calidad definidas en el R2568/91 y sucesivas modifi-
caciones.

Ademads, en esta linea los defensores del Panel Test
consideran que en caso de cumplir los nuevos para-
metros quimicos més exigentes y en aras de agilizar el
funcionamiento de los paneles de cata y en otros pai-
ses del mundo por imposibilidad de llevarlos a cabo
al no existir paneles, estos lotes podrian estar exentos
de realizarles control del anélisis sensorial.

Otra novedad de la propuesta que se quiere consen-
suar entre todos es que para todas las categorias del
aceite de oliva se adopte un plazo méximo de con-
sumo preferente de 24 meses a partir de la fecha de
envasado. Siendo potestad de cada pais en concreto
restringir este periodo a un plazo méximo de 12 meses
para el aceite de oliva comercializado en su territorio.
Un tema que en un principio no cuenta con la apro-
bacién de todos los operadores dado que el plazo de
24 meses podria resultar excesivo para que un aceite
virgen extra mantenga todas sus propiedades orga-
nolépticas.

En un contexto donde paises como Estados Unidos,
Australia o Sudéfrica han tomado su propio camino a
la hora de clasificar y valorar sus aceites de oliva, es
muy importante que cualquier modificacién que des-
de Espafna se proponga en la actual reglamentacion
cuente con el apoyo del Consejo Oleicola Internacio-
nal, sobre todo si queremos que las mismas se pue-
dan aplicar en un futuro en el resto de los principales
paises productores para que todos los operadores
jueguen con las mismas reglas del juego.

En la actualidad en el sector del aceite de oliva el
Consejo Oleicola Internacional tiene como principal
objetivo estudiar y aplicar medidas para armonizar las
leyes nacionales de sus 17 paises miembros, en parti-
cular en materia de comercializacién de aceite de oliva
y aceitunas de mesa. El objetivo es claro favorecer el
comercio internacional y detectar diferentes tipos de
fraudes y adulteraciones que podrian arrojar descrédi-
to sobre el producto y alterar el equilibrio en el mer-
cado internacional.

Pero es que ademas, en paralelo el COIl trabaja para
que sus normas cuenten con la aprobacién del Codex
Alimentario, que son las normas que utiliza la Organi-
zacién Mundial del Comercio (OMC) en los Acuerdos
sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias y sobre Obs-



Los argumentos de los productores

de Virgen Extra

Frente a la propuesta impulsada por una parte del sector
productor e industrial envasador se han alzado posiciones
contrarias, sobre todo por parte de algunas organizaciones agraria
como UPA y Coag Andalucia, la sectorial de las Denominaciones
de Origen del aceite de Oliva, algunas cooperativas defensoras de
la calidad virgen extra y del Panel Test y otras empresas donde su
filosofia de actividad se focaliza sobre todo en el posicionamiento
de comercializar 1o mejor que da el olivo.

A nivel general, este grupo de operadores del sector del aceite de
oliva considera que los cambios que se proponen endureciendo
los limites fisico-quimicos para €l aceite de oliva virgen y virgen
extra no son suficientes para garantizar la genuinidad de los
mejores AOVE. Hoy por hoy, la valoracion organoléptica es la
unica herramienta que diferencia y da valor a los auténticos virgen
extra, sobre todo porque los aromas y los sabores todavia no se ha
encontrado un método que pueda ser detectado por una maquina.

No obstante, también se puede tomar en consideracion que dadas
las dificultades que en otros paises pueden darse ante la ausencia
o las limitaciones de contar con un panel test cualificado podria
servir de base en este reconocimiento a la calidad las nuevas
propuestas mas exigentes en los parametros fisico-quimicos.

exXPOl:

Jaén | 6-9 Mayo XVII Feria Internacional del
Jaén (Spain) | May 6-9 Aceite de Oliva e Industrias Afines

taculos Técnicos al Comercio y que tienen una
importante repercusion a nivel mundial.

Por todo ello, desde el Consejo Oleicola se
considera positivo ser mas estrictos con los
parametros quimicos, o bajar la acidez de los
actuales niveles de 0,8 para la categoria virgen
extra porque sin duda redundaréan en una mayor
fiabilidad de cara al consumidor; pero la modi-
ficacién de otros parametros quimicos podria
generar problemas en otros paises productores
o incluso en aceites de oliva procedente de va-
riedades de aceitunas en Espafia que por sus
caracteristicas resultan muy dificil de alcanzar.
El debate esta sobre la mesa y el Ministerio de
Agricultura es consciente de la dificultad exis-
tente para alcanzar un consenso entre todos los
eslabones de la cadena de valor del aceite de
oliva.

Pero si una cosa tienen claro los responsables
del Ministerio es que no van a dar el visto bueno
a una propuesta que no satisfaga todos los inte-
reses y sobre todo que el objetivo final sea de-
fender los intereses del consumidor y no crear
mas confusién. No podemos complicar mas el
etiquetado y la clasificacién de los aceites de
oliva en un momento en el que el consumidor
comienza a diferenciar lo que es un aceite de
oliva virgen de un extra. 5&
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PRESIDENTE . JoséPontes el presidente de la Asociacién Espariola de la Industria y.el Comercio Exportador
DE ASOLIVA del 'Aceite dbe Oliva (Asoliva).~ La Atsoc?iacién estéd formada por 59 empresas exportadoras de
aceite de oliva de tota Espafa, principalmente de Andalucia y Catalufa, cuyas ventas fuera

del territorio espafiol representan méas del 95% de la exportaciéon nacional de aceite envasado y entre el 50y 75% de la
exportacion a granel. En esta entrevista, José Pont analiza el sector del aceite de oliva espafol, especialmente de cara

~ José Pont

“El COI deberia conseguir
que todos los paises jugaran
con las mismas normas”

limerca.- {Como esta
afrontando el sector
exportador la campa-
fia actual?

José Pont.- Lacampanfia
actual, como puede suponer, la estan
afrontando las empresas exportadoras
con muchas dificultades. Veniamos de
una campanfa récord de produccién en
Espafia acompafada de una caida en
otros paises de la cuenca del medite-
rraneo; ademas tuvimos unos precios
acordes y sostenidos lo que nos per-
mitié alcanzar niveles de exportaciones
récord de casi un millén de toneladas.
En cambio, hemos entrado en una
nueva campafia con un escenario total-
mente distinto: Espafia no tiene aceite
de oliva y los otros paises competido-
res si, como es el caso de Tunez.

Asi, el sector exportador sufre todos
los afios los bandazos que experimenta
este mercado y eso es preocupante, ya
que de esta forma es muy dificil cons-
truir mercados a largo plazo.

Olimerca.- {Como estan trasladando
el incremento de precios en origen?
José Pont.- La situacién de esta cam-
pafa es terrible con un incremento de
precios que se arrastra desde junio del
2014. ;Cémo podemos construir un
producto de consumo a nivel mundial
con incrementos de precio en origen
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de un 30 o 40 por ciento? Pare-
ce que nadie se da cuenta que
ni la distribucién agroalimenta-
ria ni el consumidor lo asumen

Importaciones de aceite de oliva y orujo de oliva (terceros paises)

a | . Australia 2169.9 3125.1 24612 23918 20040  1652.1
facilmente; y en consecuencia Brasil 9075.3 9584.6 6239.6 7269.9 71567  6249.3
esta inestabilidad provoca re-
cesién en ol consumo de ma. Canadé 4014.7 3985.0 28456 32576 26622  3069.3
nera inmediata y que |uego nos China 2609.4 2410.8 3030.7 3651.56 4007.6 530.5
resulta tan dificil recuperar. Nos Japén 4410.0 4776.0 4386.0 4735.0 3967.0 39656.4
empefiamos en graduar los Rusia 29820 42505 | 27637 31924 31743 26531
precios, la oferta y la demanda USA 23274.0 233320 271631 284498 21456 18756
afo tras afio en base a las pro-
ducciones y poco mis; pero en  EXUaEU/27 14233 6722 6659.0 6801.8 5141.0 nd
mi opinién el conjunto del sec-  ItraEU/27 88710 90272 75558 95363.3 98320 nd

tor deberia de poner en mar-

|__Total _ 148467 | 131106.9 | 1551131 |147888.7

cha estrategias con la mirada
puesta en el largo plazo, que
nos permitan consolidarnos en
los mercados y ganar nuevas cuotas en
paises emergentes.

Olimerca.- Y a pesar del incremen-
to de costes ;como han conseguido
mantener las ventas?

J.P.- Tanto las empresas exportadoras
como los que comercializan en el mer-
cado interior han estado realizando en
los dltimos afos un gran esfuerzo por
mantener un cierto equilibrio en los
precios. Pero la situacién se ha vuelto
insostenible en un mercado interior con
ventas a pérdida, que no estan reper-
cutidas en los costes. Esto es un gran
error a largo plazo que tarde o tempra-
no tendran que repercutirse sobre los
precios finales.

En la actualidad se estan produciendo
“salidas artificiales” de producto a tra-
vés de ventas a pérdidas. Sino fuera asf,
ya se habria producido una contraccién
del consumo.

Pero no todo son malas noticias. La
paridad ddlar/euro nos estd ayudan-
do muchisimo y el mercado americano
esté siendo un factor dinamizador; sin
olvidar que hay un gran mercado que

Fuente: Consejo Oleicola Internacional

“El sector deberia de
poner en marcha
estrategias de
mercados y precios
con la mirada puesta
en el largo plazo”

se mueve con el délar que esté incre-
mentando su consumo.

Olimeca.- Hablando del mercado
americano, ;qué repercusion puede
tener la nueva legislacion en Cali-
fornia?

J.P.- Aunque de momento las normas
aprobadas en California afectan sélo a
los aceites de oliva que se producen y
comercializan en ese Estado, desde la
perspectiva de los principales paises
productores y exportadores se con-
sidera que el hecho de que Estados
Unidos tenga sus propias normas para
valorizar y catalogar los aceites de oliva
es muy perjudicial.

La solucién a este posible conflicto pa-
saria sin duda porque Estados Unidos
se integrara como pais miembro del
Consejo Oleicola Internacional y acep-
tara las normas que hoy rigen en la gran
mayoria de los paises productores. Esta
es la gran asignatura pendiente.

No puede ser que un mercado de
300.000 toneladas como es el de Esta-
dos Unidos, el tercer mercado del mun-
do por consumo después de Esparfa e
ltalia, esté fuera del COl y establezca
sus propias normas. De este modo no
podemos entendernos y nos perjudica-
mos todos.

Hay que trabajar para que Estados Uni-
dos entre en el COl y ahora es el gran
momento porque nos encontramos in-
mersos en el proceso negociador entre
Bruselas y Washington para realizar un
“desarme arancelario”. Me consta que
hay sectores en los que se estad consi-
guiendo, como el del automovil. Y si
en un mercado tan complejo se estan
poniendo de acuerdo, por qué no lo
vamos a lograr en el aceite de oliva.

Olimerca.- ;{Cree que es posible un
acuerdo si desde EE.UU se cree que
las normas COI favorecen el fraude?
J.P.- Si los operadores de Estados Uni-
dos consideran que las normas COl fa-
vorecen el fraude, entonces tendremos
que modificar las normas COI. Sobre
todo tendremos que sentarnos y hablar.
El tema no es facil porque hay muchos
intereses por medio, pero merece la
pena. Es mejor que negociemos y en-
contremos un punto de entendimien-
to que tener 300 millones de litros de
aceite de oliva fuera de la normativa.
Estamos obligados a entendernos.
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Olimerca.- ¢(Puede Espaifa
incrementar sus ventas de
aceite de oliva envasado?
J.P.- Sin lugar a dudas, lo ideal
seria ganar dimensién en el
mercado de los aceites de oliva
envasado con marcas propias,
y lo que muchas empresas qui-
sieran. Pero tradicionalmente
en Espana ha existido siempre
una politica de volumen y no de
valor y eso no ha cambiado, y
por ello seguimos malvendien-
do.

En estos momentos, se puede
decir que una buena parte del
olivar andaluz se sostiene gra-
cias a las compras a granel por
parte de los operadores italia-
nos. Ellos fueron los que em-
pezaron comprando nuestros graneles
y luego dieron el paso de vender sus
productos con marca propia, consoli-
déndose en los mercados exteriores.
Ademas, producian calidad cuando
nosotros aun estabamos muy lejos. Eso
no podemos olvidarlo.

Italia empezd a exportar aceite a prin-
cipios del siglo XXy en aquel entonces
se vendia Unicamente en los paises
donde habia emigrantes italianos: Eu-
ropa del Norte, Estados Unidos y Aus-
tralia, que eran los paises emergentes
en ese momento. Pero ltalia consolidé
estos mercados hace més de cien anos,
en el momento en el que aqui sélo se
producian lampantes.
Afortunadamente, desde que Espafa
entré en la Unidén Europea e hizo los
deberes, mejor que ltalia hemos co-
menzado a despegar en todos los mer-
cados. Por eso, en los paises que son
emergentes hoy (Brasil, Rusia, China,
India, Sudafrica...) Espafia vende mas
que ltalia; sin olvidar que los paises
que fueron emergentes hace un siglo
sigue vendiendo més aceite de oliva
italiano, porque sus operadores estan
mejor posicionados con sus marcas.

Olimerca.- {Qué nos frena en la
apuesta por el envasado?

J.P- El freno que presenta la apuesta
por la comercializacion del envasado es
que hablamos de una manera distinta
de trabajar. Apostar por el envasado
hay que hacerlo pensando en el valor,
en calidad, en marketing y no tanto en
volumen y cantidades... La empresa
que apuesta por el envasado apuesta
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“La UE y Estados Unidos tienen que negociar y encontrar
un punto de entendimiento, para que 300 millones de litros
de aceite de oliva no queden fuera de la normativa”

por una estructura comercial, otro per-
fil de equipos y personas; en definitiva,
otra manera de trabajar. Sin duda que
aventurarse en el envasado es mucho
mas arriesgado y el listbn mucho mas
alto porque tienes que invertir perma-
nentemente, y es en ese punto donde
las empresas y sus directivos encuen-
tran el freno al encontrar en la venta de
los graneles la forma mas rapida de dar
salida a sus producciones.

Olimerca.- {Cabe la posibilidad de
una deslocalizacion desde Espafia a
otros paises?

J.P.- En la actualidad si que hay algunos
ejemplos de empresas espafiolas que
han invertido en otros paises, como
California, Brasil, Chile, etc....tanto en
nuevas plantaciones como almazaras,
para poder entrar en los mercados
préximos. Pero bajo mi punto de vista
no creo que este hecho se produzca
de forma masiva.

Olimerca.- ¢({Como esta el debate
acerca del Panel Test?

J.P.- El debate del panel test es una
cuestién en la que no es facil alcanzar
un consenso en el sector. No estamos
en contra del panel test, sino de la ma-
nera en que se implementa, ya que se
aplica cuando no tenemos las varia-
bles bajo nuestro control. Por ello los
industriales envasadores coincidimos
en sefialar que nos aporta una enorme
inseguridad juridica.

Porque a nadie se le escapa que al
aceite de oliva le afecta de manera muy
importante las condiciones de luz, de

calor, de humedad, etc., dén-
de se sitie en el lineal o cémo
se almacene en el supermer-
cado y eso no lo podemos
controlar, por lo que nos ge-
nera mucha inseguridad.
Ningun industrial pone en
tela de juicio los anélisis fisi-
co-quimicos, por extremados,
exigentes o complicados que
sean. Me parece bien que el
panel test sea un marchamo
de calidad, un complemento,
y que se realice en la fabrica,
cuando podemos controlar
las diferentes variables. Pero
en el momento en que el acei-
te sale de la fabrica el indus-
trial ya no puede saber qué
ocurre. Ademés, no hay una-
nimidad en el panel test, es completa-
mente subjetivo. Pero nuestra postura
es constructiva, queremos buscar una
manera de poder utilizar el panel man-
teniendo la seguridad juridica.

Olimerca.- {Estan dando ya sus fru-
tos las campaifias de promocion del
sector?

J.P.- Esperar un retorno de la inversién
promocional con una trayectoria de
cinco afios es una quimera. Los resul-
tados de las campafias de promocién
que esté llevando a cabo la Interpro-
fesional del Aceite de Oliva se veran a
largo plazo, ya que las politicas de pro-
mocién dan resultado en décadas. Por
ejemplo, recordar que el COl empezd
a promocionar el aceite de oliva en los
80, y se requirieron dos décadas para
que el mensaje calara. La labor que
desde Espana ha iniciado el conjunto
del sector a través de la Interprofesio-
nal del Aceite de Oliva tardaré todavia
muchos afos.

Lo que si es importante destacar es
que la Interprofesional estd enfocada
en dos grandes objetivos: calidad y
promocidn, ambos muy positivos. Que-
remos que el aceite no defraude, que
siempre esté preservado ante cualquier
incidencia y que sepamos que cada vez
es mejor, ademés de promocionarlo. Es
un recorrido largo y complicado, mas
aun cuando hay un lider consolidado
como ltalia. No es cuestién de cinco
anos, ni de diez. Tenemos que seguir
impulsédndolo, y una manera de conse-
guirlo es aumentar la extensién de nor-
ma para tener mas fondos para invertir.
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Espafia es el
primer pais
exportador de

aceite de oliva del

mundo, con una

clara tendencia en

aumento ano tras
ano, habiéndose
alcanzado en la
campafa 2013/14
el récord histdrico
de salidas con
1.103.000
toneladas
exportadas a mas
de 100 paises

en los cinco
continentes,
segun los datos
de la Asociacién

Espafiola de
la Industria y
el Comercio
Exportador del
Aceite de Oliva

(ASOLIVA)
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COMERCIO
Y CONSUNO

UNA DE LAS DIFICULTADES ES OBTENER
DATOS UTILES PARA EL NEGOCIO

Sistema

inteligente
de Informacion
para ayudar

alnternacionalizar
el acelte de oliva

as cifras obtenidas en los ulti-
mos cinco anos, con una media
de 800.000 toneladas, pronos-

tican excelentes posibilidades
de crecimiento y expansién para el
sector del aceite espafiol, pero todavia
son muchos los obstaculos que salvar
para consolidar y abrir nuevos merca-
dos a las exportaciones de aceite a ni-
vel mundial.

El primer paso para garantizar el éxi-
to es conocer los mercados a los que
se quiere dirigir el producto. Pero, ;las
empresas espanolas del sector dispo-

nen de toda la informacién necesaria

antes de lanzarse a la aventura de la
internacionalizacion?

Exportar aceite de oliva
en un entorno global

Las empresas productoras y exporta-
doras de aceite de oliva en Espana se
enfrentan a algunas dificultades para
competir en los exigentes mercados in-
ternacionales. Una de ellas es obtener
datos Utiles para sus negocios, de entre
la ingente cantidad de informacién so-
bre mercados que circula actualmente.

Autor: Raquel Almarcha.
Departamento Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones de AINIA centro tecnologico
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Sistema de Inteligencia Competitiva

BUSQUEDA Y CAPTACION

Fases del ciclo

de Inteligencia
Competitiva. Fuente:
Sanchez y Palop, 2006.”
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En este contexto, las pymes del sector,
y en general las empresas dedicadas a
la alimentacién, necesitan prever con
la suficiente antelacién los cambios
que tienen lugar en los mercados ex-
teriores para afrontar con garantias la
toma de decisiones y la orientacién de
su negocio. Para conseguirlo, acceder
a esa informacion estratégica de mane-
ra sistematica y continua resulta de vital
importancia.

Continuamente surgen nuevas fuen-
tes y contenidos digitales potencial-
mente Utiles a los que las pymes pue-
den acceder para el conocimiento de
los mercados en los que quieren intro-
ducirse, y que contribuyen a reducir el
riesgo a asumir por las empresas. Sin
embargo, en el manejo de esta informa-
cion, es dificil obtener datos especificos
que sean de utilidad para las necesida-
des particulares de cada empresa.

La tecnologia de gestion
de la informacion
Los sistemas de vigilancia tecnolégica o
de inteligencia competitiva recopilan y
muestran informacion de las tendencias
tecnoldgicas y de andlisis de la compe-
tencia, pero no facilitan una informacién
especifica de cada sector, ni ofrecen un
andlisis, interpretacién y presentacion
sencilla de la misma, por lo que no pro-
porcionan una informacién de utilidad
real y aplicable a las empresas.

El objetivo del proyecto ASMEREX,
coordinado por AINIA centro tecnolé-

gico, que cuenta con la colaboracién
del Instituto Tecnolégico de Informati-
ca (ITl), y el respaldo del Instituto Va-
lenciano de Competitividad Empresa-
rial (IVACE) y los Fondos Europeos de
Desarrollo Regional (FEDER), es cubrir
este hueco y dar una solucién especifi-
ca tanto para el sector agroalimentario,
como el aceite de oliva en particular.

Se trata del desarrollo de una plata-
forma digital de Inteligencia Competi-
tiva que proporcionara a las PYMES del
sector agroalimentario un sistema inte-
ligente y automatizado de captacién de
informacion y anélisis de los mercados
internacionales para poder tomar deci-
siones anticipatorias e iniciar con éxito
su proceso de internacionalizacién.

A partir del andlisis de un grupo sig-
nificativo de fuentes de informacién,
este sistema gracias a tecnologias se-
maénticas y de procesado de lenguaje
natural, serd capaz de identificar ten-
dencias que permitan a las empresas
anticiparse a los cambios del mercado
y detectar oportunidades de negocio.

Se trata de desarrollar una platafor-
ma digital que busca, detecta, filtra e
interpreta toda la informacién de valor
relativa a los mercados internacionales
en un amplio abanico de fuentes espe-
cializadas y previamente seleccionadas.
Después, esta informacion se presenta
a las empresas en formato de informe
cuantitativo y cualitativo para que pue-
dan tomar las decisiones empresariales
adecuadas a cada momento.

En el proyecto se utiliza una combi-
nacién de tecnologias. Por un lado, las
tecnologias de extraccion y recupera-
cion de informacién, que permiten ob-
tener datos de fuentes heterogéneas
como son las disponibles en la web
mediante rastreadores capaces de de-
tectar y recuperar contenidos relevan-
tes para el dominio de anélisis de los
distintos mercados internacionales que
nos pueden interesar, y convertirlos a
un formato mas sencillo.

Por otro, las tecnologias de procesa-
do de lenguaje natural y de anélisis Big
Data, orientadas a almacenar y analizar
grandes volumenes de informacién no
estructurada y en multiples formatos.

Asimismo, las tecnologias de clasi-
ficacién e indizacién automética que
engloban técnicas o herramientas que
permiten organizar informacién y docu-
mentos de acuerdo a intereses particu-
lares, y reducir asi considerablemente
los esfuerzos y el tiempo que requieren
realizar éstas tareas de manera ma-
nual.

Las primeras fases de ejecucion de
este proyecto que dura dos afios, han
permitido obtener un modelo de ana-
lisis sectorial y un sistema de informa-
cion piloto especificos para el sector
agroalimentario, que estd permitiendo
analizar de forma sistematica y auto-
matizada la informacion relativa a las
oportunidades de negocio y a los ries-
gos asociados a su expansion interna-
cional.
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COMERCIO

LAS EMPRESAS TIENEN QUE TENER UN ESPACIO
DESTINADO A LA INNOVACION

¢COmo sacar

provecho
del €NtTOIrNo

| auge de la distribucién se
le une una concurrencia de
oferta antes no conocida, y
la capacidad de tener acce-
so real por parte de los usuarios a in-
ternet en tiempo real lo cual provoca
situaciones como el Showrooming ( la
capacidad de comparar ofertas y pre-
cios en los smartphones), la compara-
cién de precios a través de aplicacio-
nes que reflejan los precios en catalogo
ofertados por los establecimientos o la
posibilidad de comprar desde el salén
de nuestra casa o la oficina sin tener-
nos que desplazarnos a la tienda fisica.
Resulta complicado intentar cuanti-
ficar cuales y cuantas son las variables
que debemos tener en cuenta a la hora
de acotar el entorno pero de forma so-
mera deberiamos tener presente:
® El entorno econémico mundial
® Obsolescencia en los modelos de
negocio
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e Irrupcion del entorno digital

e La capacidad del intermediador de
adaptase a los cambios del entorno el
doble de rapido que el productor.

¢ | a falta de ambicién y hambre por
entender el marketing digital

¢ La falta de relevo generacional en
muchas de las explotaciones

e La resistencia a la cooperaciéon mu-
tuay el networking

Es cierto que se ha establecido en el
sector la méxima de que bastante tie-
nen los productores con hacer un buen
producto, con la incertidumbre de los
costes asociados, como para encima
intentar entender lo que es el entorno
digital y los desafios inherentes al mis-
mo.

Lo cierto es que los desafios no son
pocos y que estamos en un cambio de
ciclo mundial, pero jcémo sacar prove-
cho del entorno digital por una empre-
sa como la mia?

Y CONSUMO

El entorno di-
gital ha llegado
para cambiar

las reglas del
juego de todas
las industrias, es
cierto. Pero qui-
zas una de las
gue mas se vean
afectadas por
ello sin duda sea
el sector de la
alimentacion.

@joantxo llantada

Digital Tourism
Think Tank by Yahoo

Estas son mis
recomendaciones:

Los cambios bruscos, nunca son bue-
nos. Inférmate, documenta el tema,
crea un grupo de trabajo interno que
te permita entender el entorno digi-
tal, familiarizate y sobre todo perder el
miedo a la nueva realidad.

Hazte creible. Especialmente a em-
pleados y clientes. Una empresa por
pequefia que sea, tiene que poder ser
percibida como abierta, amigable, en-
tendible por el cliente..

Entiende qué es la marca y la re-
lacién que existe entre reputacion y
ventas. Si eres capaz de gestionar tu
imagen digital y la imagen offline, la
experiencia de marca y el servicio pres-
tado comenzarés a cerrar el circulo vir-
tuoso de la venta: vende el que mas y
mejor reputacion tiene.

Entrénate en las herramientas del
marketing digital. Para entender los



desafios y las oportunidades tienes que
adiestrarte en las nuevas herramientas del
entorno y descubrir lo que estas pueden
aportar a tu organizacién. Las redes sociales
aportan una capa de personalidad propia a

. . . tu marca que no puedes desdenfar.
Seguro que tu empresa cuenta con unas magnificas instalaciones,

: . |dentifi m nci |
un personal comercial preparado.... Pero en un mundo comercial dentifica a tu competencia y establece

revolucionado por las nuevas tecnologias todavia nos falta pensar en alertas en Google, este es e'. primer paso
grande. de cara a observar, estudiar e identificar sus

puntos fuertes y débiles a la hora de interac-
tuar con tu cliente dentro y fuera de la web.
De igual forma, practica la escucha activa y
atrévete a preguntar al cliente en que debes

Las empresas pueden asemejarse a una cebolla. La “capa” fisica del
negocio esta perfectamente controlada y manejada. ¢Pero qué ocurre
con la capa digital? La empresa hoy esta compuesta por diferentes
capas que todas ellas hacen de la cebolla un alimento increible. Pero

que sin ellas, no tiene sentido en el mercado. Por tanto, hay que tener mejorar o que més puedes hacer por él.

la casa ordenada, inmaculada, controlados los procesos, el marketing, la Ten un espacio y un tiempo para innovar.
red de ventas... pero también hay que centrarse en construir la imagen La Unica forma de ganar la partida ante los
digital de la misma. La estrategia que tiene que llevar tu empresa a tus cambios tan bruscos y tan rapidos es tener
clientes, proveedores o distribuidores. Que te busquen, que se queden un espacio cedido a la innovacién que pue-

satisfechos con la estrategia de contenido que has planificado. La
empresa hoy tiene la obligacién de convencer tanto en el offline como
en el online.

den ser en procesos, formatos, productos...
la innovacion debe acompafiar a la empresa
moderna en esta nueva singladura.

Al final todo suma. No existe el marketing online vs marketing off line. Identificar el “relato” del por qué somos
Existe un solo marketing que combinando la realidad de tu empresa, tan diferentes en el mercado. Aquellas em-
las posibilidades de tu producto junto con la habilidad del mix de
comunicacién de medios propios, ganados y comprados tienen que
llevarte al dominio y el éxito del marketing digital

presas con productos y servicios orientados
a los nuevos clientes deben desarrollar un
storytelling de marca que les haga dife-
Tu competencia ya estd desarrollando estas estrategias, ¢y ti? rentes, distinguibles de lo que hasta ahora

aportaba la competencia.

A veces, |las apariencias engafan

Expertos en identificacién varietal de olivo
mediante técnicas de ADN, en hoja, aceituna
de mesa fresca y aderezada.

IDOLIVE - Dpto. de Agronomia - Edif. Celestino Mutis (C-4), Campus Universitario de Rabanales, Ctra. Madrid-Cadiz km 396

Coérdoba - 14071 - Tel. 957 21 85 70 - Mov. 610 589 477 - www.idolive.es - administracion@idolive.es




DIPUTACION DE JAEN CON LOS OCHOS MEJORES ACEITES DE OLIVA VIRGEN EXTRA

Comienza la promocion
de las jovas de la
corona de Jaen

Los Jaén Seleccion 2015, los ocho aceites de oliva virgen
extra de la camparia actual, vuelven un ano mas a

contar con €l apoyo de la Diputacion de Jaén en una gira
promocional que recorrera los principales eventos turisticos,
gastronomicos y culturales de toda Espana

ACTIVIDADES«SeCter
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os dos primeros actos de

presentaciéon de las joyas

de la corona de la provincia

de Jaén tuvieron lugar en

Madrid y con un importan-
te peso dentro y fuera de nuestras fron-
teras: la Feria Internacional de Turismo
FITUR y Madrid Fusién

Jaén Seleccion en FITUR

La dltima edicién de FITUR, que se ha
celebrado del 28 de enero al 1 de fe-
brero de 2015, acogid la entrega de los
reconocimientos a las empresas pro-
ductoras de los ocho aceites elegidos
para formar parte del distintivo de exce-
lencia Jaén Seleccion 2015, con el que
se engloba a los aceites que centraran
la promocién del aceite de oliva virgen
extra que lleve a cabo la Diputacion a
lo largo del afo. Con su presencia en
Fitur, estos virgenes extra comienzan su
recorrido como embajadores del mejor
aceite de oliva jiennense.

El presidente de la Administracién
provincial, Francisco Reyes, encargado
de entregar estas distinciones, afirmé
que “Fitur es un espacio al que cada
territorio trae lo mejor que tiene; por
eso nosotros traemos, entre otros re-
cursos, nuestro aceite y el esfuerzo por

L.os ocho aceites Jaén Seleccion

= Castillo de Canena Reserva Familiar Picual, de la firma Castillo de Canena

Olive Juice de Canena

» Cortijo Spiritu Santo, del Trujal de La Loma, de Ubeda

» Melgarejo Original Picual, de Aceites Campoliva de Pegalajar

= Cortijo La Torre Premium, de Aceites San Antonio de Arjona

= Oro Bailén Reserva Familiar, de Galgon 99 de Villanueva de la Reina

» Oleopenas, de la Sociedad Cooperativa Andaluza San Isidro de Valdepenas

de Jaén

= Oleocampo Premium, de la Sociedad Cooperativa Oleocampo, de

Torredelcampo

» Soler Romero Primer Dia de Campana, de la empresa Alcanova de Alcaudete.

la calidad que se estd haciendo en la
provincia jiennense”.

Estos ocho aceites han sido selec-
cionados entre 57 propuestas que se
han presentado a una cata concurso
abierta, “cifra récord para un concurso
en el que, afno tras afio, se constata la
mejora en la producciéon de los aceites:
el sector oleicola jiennense estd aban-
derando una potente apuesta por la ca-
lidad y la excelencia, por el trabajo bien
hecho”, senald Reyes, que recordd a su
vez "el dificil momento que esta vivien-
do este sector”.

Expoliva y Oleotur

Por otra parte, el presidente de la Dipu-
tacién sefalé como otro evento funda-
mental para el AOVE jiennense la cele-
bracién de la décimo séptima edicién
de la Feria Internacional del Aceite de
Oliva e Industrias Afines, Expoliva 2015,
“encuentro de referencia internacio-
nal que se celebrara en Jaén entre los
proximos 6 y 9 de mayo; una oportu-
nidad para celebrar todo lo que Jaén
tiene que decir en torno al aceite”. En
ese sentido, Francisco Reyes recuerda
hitos como la celebracién de la Prime-
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Jaén Seleccion en
MADRID FUSION

Con motivo de la celebracion del XII
Premio Internacional de Cocina con
Aceite de Oliva Virgen Extra “Jaén,
paraiso interior”, que tuvo lugar en €l
Palacio Municipal de Congresos de
Madrid, durante el prestigioso certamen
Madrid Fusién los pasados 2 al 4 de
febrero, los AOVE Jaén Seleccion 2015
volvieron a brillar con luz propia.

Durante tres dias el stand de la

Diputacién de Jaén promocioné entre los

profesionales de la restauracion y la gastronomia los ocho
mejores AOVE de este aflo, y que tuvieron su momento
algido con la elaboracion de las tapas por parte de los seis
cocineros que concursaban al Premio Internacional.

En este concurso, patrocinado por la Diputacién y dotado
con un total de 12.000 euros —un primer premio de 8.000
euros y trofeo, un segundo con 3.000 y un tercero con 1.000
euros— los concursantes utilizaron los aceites de oliva
virgen extra “Jaén Seleccion 2015".

Xanti Elias, del Restaurante Acanthum de Huelva, se hizo
con €l primer premio por sus torrijas de aceituna y choco
con cococha de corvina y su piel.

El prestigioso chef Angel Leén, del restaurante Aponiente
del Puerto de Santa Maria (Cadiz), presidio el equipo de
expertos gastrondémicos que actuaron como jurado, del que

formaron parte el actor Juan Echanove; el presidente de la
Academia de la Gastronomia Andaluza Fernando Huidobro;
la periodista Raquel del Castillo y el chef Juan Carlos
Trujillo, del restaurante Canela en rama (Linares).

Asi, “el aceite de oliva virgen extra jiennense tuvo la
oportunidad de darse a conocer ante empresarios y
cocineros de todo el mundo, muchos de ellos, los mas
prestigiosos a nivel mundial”, apunto la diputada de
Empleo, Promocién y Turismo, Angeles Férriz, que incidié
en que este tipo de iniciativas favorece el que “el aceite
jlennense sea cada vez mas apreciado a nivel internacional
y utilizado como producto base de muchas de las recetas
que se elaboran en los fogones mas importantes del
mundo”.

Esta labor promocional se intensificé con la celebracién
del XII Premio Internacional de Cocina con Aceite de Oliva
Virgen Extra “Jaén, paraiso interior”.

ra Fiesta Anual del Aceite, con més de
5.000 visitantes de toda Espafia, para
celebrar el inicio de la cosecha y la cali-
dad de nuestros primeros zumos.
“Jaén invita a compartir el aceite de
una manera mas intensa con productos

como Oleotour, un producto que abre
al visitante la posibilidad de conocer
y sumergirse en la cultura del aceite y
el olivar”, explica Reyes. Actualmente,
son 88 los recursos adheridos a esta es-
trategia: alojamientos, spas, oleotecas,

empresas de servicios turisticos, res-
taurantes, empresas de catas, museos
y centros de interpretacién, empresas
de artesania, cortijos y almazaras. En-
tre las propuestas més consolidadas
figura la campafia “Ven a la aceituna y

haz tu propio aceite”, con mas de 2.000
visitantes a lo largo de las Ultimas dos
campanas.

“Este es un producto turistico que
pone en valor nuestros 60 millones de
olivos, el mayor bosque del mundo
creado por el hombre: el pulmén por
el que respira Jaén"”, segin puso de
manifiesto Reyes, que recordd en ese
sentido los trabajos que se estan rea-
lizando para elaborar el expediente
que lleve el paisaje del olivar andaluz
a ser declarado por la UNESCO Paisaje
Cultural Patrimonio de la Humanidad.
Este proyecto, que estd contando con
la implicacién de instituciones como la
Universidad de Jaén, la Fundacién Eco-
valia y la Fundacién Juan Ramén Gui-
llén, estaria vinculado a las provincias
de Coérdoba, Sevilla, Granada y Méla-
ga, ademés de Jaén. €~
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invierte en las zonas rurales

ACEITES de OLIVA VIRGENES EXTRA
con DENOMINACION de ORIGEN PROTEGIDA
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invierte en las zonas rurales

LACALIDAD

ESTRA

Compartimos una historia, una cul-
tura y el trabajo de nuestros agricul-
tores, que seleccionan las aceitunas
para elaborar el mejor zumo de oliva.
Ricos en antioxidantes naturales muy
beneficiosos para la salud, nuestros
aceites presentan un frutado de acei-
tuna verde intenso y un amargor-
picor de intensidad media.

WWW.DOANTEQUERA.ORG
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EL INSTITUTO DE LA GRASA DE SEVILLA ESTRENA SEDE

Mayor

El Instituto de la Grasa, un Centro de
Investigacion de la Agencia Estatal Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC), acaba de estrenar sus nuevas
instalaciones en el Campus Universitario
Pablo de Olavide de Sevilla

esde que el Instituto de

la Grasa se crea en el afio

1947, con la finalidad de

contribuir a la mejora y al

desarrollo de los sectores
industriales relacionados con las mate-
rias grasas, muchos han sido los logros
alcanzados y las lineas de investigacion
puestas en marcha pioneras en el mun-
do. Hoy, su director Rafael Garcés Man-
chefio, que comenzé su andadura en el
Instituto de la Grasa en 1986, nos habla
del futuro.

“Desde los anos 90 ya se hablaba de
trasladar la sede del Instituto” — explica
Rafael Garcés, director del Instituto de
la Grasa. “Pero hemos tenido que es-
perar a 2007 cuando finalmente se de-
cidié dar el paso y comenzé la construc-
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cion del nuevo edificio. Asi, el traslado
fisico del mobiliario y las personas se
ha realizado en diciembre de 2014, y el
nuevo centro ya esta casi en completo
funcionamiento. Sélo faltan las acredi-
taciones necesarias para que la Unidad
de Anélisis al Exterior pueda reanudar
su trabajo”.

En la actualidad, desde estas insta-
laciones recién inauguradas, Garcés
explica que cuentan con muchas lineas
de trabajo nuevas: “continuamos con
la investigacion del aceite de girasol,
pero tenemos con otras lineas abiertas,
como el anélisis de pigmentos, protei-
nas, fibras, otros tipos de alimentos....
Ademas del aceite como tal, nos he-
mos diversificado y abordamos muchos
otros compuestos, materias primas,

etc., todo relacionado con el sector

agroalimentario (salud, calidad alimen-
taria, caracterizacién, fitoquimica, bio-
tecnologia, bioquimica...)".

En cuanto al sector de la aceituna
de mesa, el Instituto esta colaborando
con Interaceituna y Asaja para optimi-
zar la recoleccién mecanizada, y con
Asemesa en el estudio de probidticos
derivados de la aceituna. Garcés afirma
que “la aceituna es un alimento magni-

P.: !n"hn
L

"Wy I

LN T '.“"I'.:! "

i e | N




ulla

de las empresas”

fico, ya que estén en él todas las cuali-
dades intrinsecas del aceite de oliva, y
podria mejorarse alin més si se redujera
la sal”.

Asi, las lineas de investigacion sobre
aceitunas de mesa se desarrollan fun-
damentalmente en el Departamento
de Biotecnologia de Alimentos, dirigi-
do por Manuel Brenes, y estén dirigidas
hacia la optimizacion de la recoleccién
mecanizada, anélisis sensorial e identi-
ficacién de compuestos responsables
del flavor, reduccion del contenido de
sal, microbiologia predictiva, micro-
organismos probidticos de aceitunas,
biodiversidad microbiolégica en los
procesos fermentativos, compuestos
polifendlicos y oscurecimiento, utiliza-
cién en agricultura de soluciones del
aderezo, etc.”

Precisamente, el Instituto tiene entre
sus objetivos “afianzary mejorar las rela-
ciones con la industria del aceite, sobre
todo con el aceite de oliva y aceitunas
de mesa por lo que continuamos inten-

Investigaciones puestas en marcha

AMBITO NACIONAL

Rafael Garcés explica que el Instituto esta en contacto directo con el
MAGRAMA para ayudar al sector adaptarse a la nueva normativa que limita
los ésteres alquilicos. “Tenemos técnicos que estan trabajando directamente
con ello, pero necesitariamos desarrollar un proyecto completo al respecto y
de momento hemos recibido poco compromiso externo”.

Otro proyecto en marcha se refiere a la caracterizacion y puesta a punto de
métodos analiticos para clasificar el aceite de oliva. En cuando a la aceituna de
mesa, las lineas estratégicas se centran en el estudio de los probioticos, en la
reduccion de sal, en la mejora de la calidad de la aceituna y en la recoleccién
mecanizada”.

Destacan las nuevas variedades y nuevos hibridos obtenidos de la pipa de
girasol, especialmente para aplicaciones en la industria alimentaria.

Ademés ha desarrollado una gran actividad en el estudio del aceite de girasol,
y entre las nuevas lineas de esta grasa que se han obtenido destacan “aceites
con nivel alto de &cido oleico y estedrico; es decir, grasas saturadas neutras,
que tienen la ventaja de que no influyen en los niveles de colesterol y pueden
resultar una alternativa a aceites poco saludables como la palma, el coco o

las grasas animales”. Garcés sefiala que “un informe de la OMS de 2003 y las
Guias Norteamericanas de Alimentacién publicadas en el afio 2010 lo avalan”.

Fuera del ambito de la alimentacion, el director explica que el Instituto

ha trabajado ampliamente “en aplicaciones industriales del aceite, sobre
todo en lubricantes basados en el aceite de girasol alto-oleico para su uso
en agrogeneradores, tractores y maquinaria de movimiento de tierras. Es
importante destacar que los fluidos hidraulicos de estas maquinas, de tanto
uso en el campo, son muy contaminantes y apenas se reciclan”.

AMBITO EUROPEO

A nivel europeo, el principal proyecto en que el Instituto de la Grasa esta
colaborando es ‘Horizonte 2020, “trabajando sobre calidad y realizando un
estudio sobre los compuestos volatiles que dan aroma al aceite de oliva”.

El centro también esta colaborando en la busqueda de un método alternativo
al ‘panel test’. Dado que la Junta de Andalucia y el MAGRAMA se encuentran
inmersos en el mismo proyecto, Garcés apunta que “seria bueno que contaran
COn nosotros, tenemos gente que sabe mucho de esto”. Aun asi, el experto
considera que “el ‘panel test’ debe existir y creo que seguira existiendo. No
estoy seguro de que sea completamente sustituible y ahora mismo no existe
ninguna alternativa fiable".

Para que las investigaciones prosperen
es necesaria
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acelitunas de mesa

sificando relaciones con asociaciones y
cooperativas, a través de la Asamblea
de Miembros. Es uno de nuestros pila-
res mas importantes”, afirma Garcés

Como tantas veces ocurre en el pano-
rama de la investigacion espafola, los
presupuestos que se destinan al Insti-
tuto de la Grasa, segun explica Garcés,
“vienen disminuyendo afio tras afo”.
No obstante, el director aporta una
visién positiva y destaca que “no nos
podemos quejar respecto a las instala-
ciones, ya que son excelentes, y si he-
mos recibido ayudas para su puesta en
marcha.

En cuanto a los presupuestos para la
investigacién, hemos sufrido recortes,

FEl Instituto de la Grasa cuenta con una Planta Piloto de
Elaboracién de Aceite de Oliva, conocida ampliamente

en el sector como “Almazara Experimental”, con la que la
comunidad cientifica y los industriales y productores disponen
de un amplio abanico de la mas moderna maquinaria de
distintas capacidades.

En estas lineas de elaboracién se incorporan, como proyectos
piloto, las mas avanzadas técnicas de elaboracién y control de
Procesos.

Fernando Martinez junto con M® José Moyano responsables

de la almazara, explican que su objetivo es “ser una de las

mas modernas del mundo y permitir realizar cualquier tipo

de ensayo que se precise, en investigaciones nacionales e
internacionales. Pretendemos ser también una referencia

en el sector en cuanto a andlisis sensorial. Finalmente,

para el analisis al exterior, tenemos todos los métodos
actualmente disponibles para la medicion de grasa, humedad y
rendimiento”.

Martinez destaca que los servicios que mas demandan
actualmente las empresas son los analisis de rendimiento y,
en cuanto a analisis sensorial, la clasificacion de los aceites. A
nivel de almazara, nos solicitan controles de coadyuvantes, de
nuevos sensores, de microondas. .. que puedan mejorar tanto
la calidad como la eficacia en la elaboracion del aceite”.
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como esta ocurriendo en toda Espania,
pero también hay que decir que en el
Ultimo afo hemos tenido éxito en la
adjudicacion de algunos proyectos del
Plan Estatal y de la Junta de Andalucia.
Ademés, es muy probable que logre-

El Instituto

y NUEVOS
especialmente para
industria alimentaria

mos participacién en proyectos sufra-
gados por la Unién Europea”.

Rafael Garcés senala que "el prin-
cipal problema que tenemos es el del
personal. El nimero de investigadores
cientificos sigue disminuyendo y des-

de las instituciones no parece que se
esté valorando la importancia de esta
cuestién. Por ejemplo, en la Unidad de
Andlisis al Exterior contamos aproxima-
damente con la mitad del personal que
hace afos, por lo que podemos decir
que estamos al limite. No podemos po-
nerlo a funcionar con la diligencia que
nos gustaria, cuando la industria nos lo
estd demandando”.

En este sentido Garcés apunta que
“hay algunas convocatorias para perso-
nal joven en las que queremos participar,
pero hay pocas plazas y muchos centros
de investigacién. Ademas, en este tipo
de trabajos es fundamental la formacion
y para algunos puestos se necesita al
menos un afio para que un investigador
pueda trabajar con normalidad. Hay téc-
nicas en las que no se puede fallar, hace
falta mucha experiencia, y nos encontra-
mos que cuando un técnico empieza a
‘funcionar’ se le acaba el contrato”.

Una de las soluciones que Rafael Gar-
cés ve para esta cuestion es el apoyo de
las empresas: "hace afios que somos
conscientes de la necesidad de que
las empresas se impliquen mas. Se da
la paradoja de que tenemos empresas
que nos apoyan en aceites que no son
de oliva, pero en este sector ‘cojeamos
un poco” y por ello debemos reforzar las
relaciones”.
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LA MOSCA DEL OLIVO ES EL PRINCIPAL FACTOR BIOTICO QUE REDUCE LA CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA

.7

Investigacion

una herramienta eficaz
para el

d I110SCa

v haiytl .S
e \ d b
ﬁ. -E- ~!,!_'.

j e

| spafia es un cultivo de importa ) 5 St
mcuestlonable y la situa como lider mundlal del sector ohvarero
primer productor y exportador mundial de aceite de oliva y de
aceitunas de mesa, con la mayor superficie de olivar y el mayor
numero de olivos, mas de 300 millones de olivos distribuidos en 2.580
millones de hectareas, 70% dedicadas a aceituna de molino, 30% a

la aceituna de mesa (MAGRAMA 2011). Con estos datos se puede
comprender la importancia de controlar y minimizar los efectos de
determinadas plagas como la mosca del olivo, que es determinante por
sus efectos en la calidad del producto final: el aceite de oliva virgen
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| fruto, parte cosechable
del cultivo, se destina a
la produccién de aceite o
al aderezo para su consu-
mo en verde, y por tanto,
aunque la sanidad general del arbol es
objeto de preocupacion, la proteccion
del fruto frente al ataque de agentes
abidticos y bidticos debe ser una prac-
tica de primer orden. El fruto del olivo
es atacado por una gran diversidad
de agentes fitdfagos, si bien el dipte-
ro tefritido Bactrocera oleae (Gmelin)
o "mosca del olivo” es el que supone
la mayor amenaza para este cultivo en
toda su drea de extensiéon mediterranea
o de clima mediterraneo. A la reduccion
en rendimiento unitario de produccién,
qgue puede ser importante, se unen las
pérdidas en calidad del aceite prove-
niente de aceitunas “picadas”, con un
gasto anual en medidas de control de
100 millones de euros (Hanio-
takis 2005). Incluso, se tiene
constancia de pérdidas del
100% de algunas variedades
de mesay hasta el 80% del va-
lor del aceite causadas por B.
oleae (Zalom et al. 2003).

Las hembras de B. oleae
clavan su oviscapto para atra-
vesar la epidermis del fruto, y
generalmente depositan en el
interior un solo huevo (Figu-
ra 1). Tras la eclosion, la larva
se alimenta del mesocarpo
y cuando llega el final de su
desarrollo, hace una cémara
y se transforma en pupa en el
interior del fruto, o bien cae
al suelo para pupar debajo
de la copa del éarbol (Figu-
ra 2), hasta completar entre
2 y 5 generaciones anuales
(Santiago-Alvarez y Quesa-
da-Moraga 2007). La alimen-
tacién de la larva a expensas
de la pulpa de la aceituna se
traduce en un dafo de orden
tanto cuantitativo, al dismi-
nuir la cantidad de cosecha,
como cualitativo, al facilitar la
entrada de hongos que modi-
fican la calidad y estabilidad
del aceite resultante (Figura
3) (Santiago—Alvarez y Quesa-
da-Moraga 2007). Los efectos
perjudiciales de la mosca del
olivo sobre la produccion del
olivar, consisten principalmen-

te en la caida prematura de las acei-
tunas picadas, el proceso alimenticio
de las larvas sobre la pulpa del fruto
(se estima que van desde 50 a 150 mg
por larva, dependiendo de la variedad)
(Neuenschwander y Michelakis, 1978).
La disminucién en la calidad del aceite
depende del porcentaje de frutos dafia-
dos, la etapa de desarrollo del fruto y la
variedad (Gucci et al. 2012). De hecho,
se ha detectado en algunas variedades
un incremento de acidez directamente
proporcional al ataque del tefritido, con
valores de 0,6, 1,5y 3,4 para niveles de
ataque de aceituna del 10, 15y 100%
(Mraicha et al., 2010).

El excesivo empleo de los insecticidas
qguimicos para el control de la mosca
del olivo durante més de 50 afios ha
causado importantes efectos sobre los

Figura 1. Hembra de B. oleae haciendo la puesta.

Figura 2. B oleae: Pupario (arriba), larva de tercer
estadio proxima a pupacion (abajo).

ecosistemas y la salud humana (Hanio-
takis 2005). Por otro lado, el empleo rei-
terado de un nimero muy limitado de
materias activas ha hecho que la mosca
desarrolle resistencia a las mismas, lo
que se ha traducido en una pérdida de
eficacia de algunos insecticidas como
organofosforados, algunos piretroidesy
mas recientemente el spinosad (Marga-
ritopoulos et al. 2008, Kakani et al. 2008,
2010). Ademas, la irrupcién de la direc-
tiva europea 2009/128/CE de uso soste-
nible de insecticidas, y su transposicion
para el Uso Sostenible de Productos
Fitosanitarios a través del Real Decre-
to 1311/2012 (RD) y el Plan de Accién
Nacional (PAN), y la puesta en practica
de éstos en el afio 2014, promueven el
empleo preferente de medios no qui-
micos como estrategia fundamental
de control de plagas. Por todo ello, la
busqueda de métodos de control efica-
ces, econdmicamente viablesy
compatibles con la legislacién
agraria vigente se ha converti-
do en un aspecto fundamental
de la sanidad del olivar.

Probablemente, dentro de
los nuevos métodos de control
de B. oleae eficaces y respe-
tuosos con el medioambiente,
el empleo de hongos entomo-
patégenos sea el que presenta
mayores ventajas. Su persis-
tencia en el suelo (su habitat
natural), su modo de accion
Unico dentro de los microorga-
nismos al actuar por contacto,
la posibilidad y facilidad relati-
va de su produccién en masa,
la capacidad de producir com-
puestos con capacidad insecti-
cida por ingestion, y por ultimo
el nulo efecto sobre los artré-
podos no diana, son factores
que les sitdan en primera linea
mundial para el desarrollo de
estrategias  alternativas de
control de la mosca del olivo
(Garrido-Jurado et al. 2011a,
Yousef et al. 2013).

Durante la ultima década,
las investigaciones del grupo
PAIDI AGR 163 de “Entomolo-
gia Agricola” de la Universidad
de Cordoba han constatado el
potencial de los hongos ento-
mopatdgenos y sus extractos
insecticidas para el control de
B. oleae, y la ausencia de im-

1 TRIMESTRE 2015 © Olimerca © 33



pacto negativo de estos tratamientos
de suelo en la artropofauna edéfica del
mismo (Garrido-Jurado et al. 2011a).
Desde este Grupo de Investigacién se
propone el empleo de los hongos ento-
mopatdgenos en aplicaciones al suelo
para reducir la salida de adultos de la si-
guiente generacion, ya que el suelo les
proporciona proteccién contra la radia-
cion ultravioleta y las fluctuaciones de
temperatura y humedad, lo que hace
posible que estos ejerzan su maximo
potencial insecticida en el mismo, hébi-

"

tat natural, donde ademas de permane-
cer pueden incluso reciclarse (Garrido-
Jurado et al., 2011b,c). Ademas, por vez
primera se propone el empleo de un
aislado de Metarhizium brunneum para
el control de estados pre-imaginales y
adultos y su propio extracto administra-
do en cebo para el control de adultos la
mosca del olivo (Yousef et al. 2013). Por
otro lado, una de las preocupaciones
que manifiesta dicho Grupo de Inves-
tigacién es que la aplicacién de estos
micoinsecticidas para el control de pla-

Figura 4. Densidad de la poblacién de B oleae en fincas tratadas y

control tras la aplicacion de un aislado del hongo entomopatdgeno M.
brunneum en suelos de un olivar andaluz.
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El excesivo empleo
de los

del olivo durante mas
de b0 anos ha causado

sobre los
ecosistemas vy la salud
humana

gas no se traduzca en un aumento de
los costes para el agricultor, de manera
que ha comprobado satisfactoriamente
la compatibilidad de la aplicacién con-
junta del micoinsecticida y la mayoria
de los herbicidas autorizados en Pro-
duccién Integrada (Yousef et al. 2014).
De esta manera propone su aplicacién
simultdnea con la barra de herbicida
bajo la copa del érbol, para el control
de larvas de tercera edad préximas a
pupacién que caen al mismo para reali-
zar la pupa. Por todo ello, y en colabo-
racion con la Junta de Andalucia, dicho
Grupo de Investigacion se encuentra
en la actualidad ampliando los prome-
tedores estudios de laboratorio con
trabajos de campo. Con estos ensayos
bajo la copa del olivo se pretende ac-
tuar sobre las etapas pre-imaginales de
B. oleae, cuyo control estd muy poco
estudiado, aprovechando que pasan
en el suelo todo el invierno y este es el
ecosistema natural de los hongos ento-
mopatdgenos, lo que permitiria ofrecer
una estrategia de control a largo plazo.
Ademas estas aplicaciones al suelo no
comprometerian la calidad de fruto y
por tanto del aceite obtenido de él.

La figura 4 muestra un ejemplo de
la eficacia de las aplicaciones de un
aislado de M. brunneum bajo la copa
del arbol realizadas este ultimo ano
en Castro del Rio (Cérdoba), donde la
densidad de la poblacién de la mosca
ha bajado hasta un 70 % en las parcelas
tratadas comparadas con el control. Por
otro lado la figura 5 demuestra que dos
aplicaciones del hongo por campafa,
una en el momento en el que las larvas
se dirigen al suelo para pupar y otra en
el momento de emergencia de adultos,
serfan suficientes para mantener los ni-



veles de indculo fungico en el suelo y asi proporcionar una
estrategia de control a largo plazo. Los resultados obteni-
dos durante més de 4 afios indican que los hongos ento-
mopatdgenos son una herramienta eficaz y sostenible para
ser utilizada dentro de un programa de control integrado.
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CON LA PUESTA EN MARCHA DEL FUNDO EL PORTEZUELO Y SU PROPIA ALMAZARA

Bogaris invierte en
Chile 18 millones
de euros

sEMPRESASINViIErtEn

Sudameérica se ha convertido en los ultimos afios en uno de los
principales focos de atencion para las empresas que quieren
invertir en el sector del olivar y del aceite de oliva. Un claro
ejemplo de estas inversiones lo encontramos en Chile
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na de las grandes exten-

siones que recientemen-

te se han plantado de

olivar en Chile se llama

Fundo el Portezuelo,

gestionado y explotado por Bogaris

Agriculture Chile. Hablamos de 740

hectéreas ubicadas en la Region del Li-

bertador General Bernardo O'Higgins,

a unos 200 km al sur de Santiago de

Chile, en pleno Valle de Colchagua,

mas conocido por ser unos de los va-
lles mas vinateros de todo Chile.

Climatolégicamente el Valle de Col-

chagua, cuenta con una climatologia

tipicamente Mediterranea. Posible-

mente es donde mejor se manifieste el
clima mediterraneo en todo el pais An-
dino, lo que sin lugar a dudas facilita el
desarrollo del cultivo. Tiene cuatro es-
taciones perfectamente marcadas, con

una pluviometria media de 600 mm y
una temperatura promedio de méxima
en verano de 28 °C y promedio de mi-
nima en invierno de 4°C.

Chile presenta unas condiciones
climatoldgicas interesantes dado que
la presién de plagas es inferior a la
que puedan existir en los lugares tra-
dicionales de cultivo, de hecho no hay
plaga de mosca o de glifodes, por
ejemplo. Desde el punto de vista de
explotacién, la oferta de mano de obra
es suficiente reduciendo la inversion
en maquinaria especifica.

Al no coincidir la recoleccion de
la aceituna con los paises del hemis-
ferio norte, hace que cada vez mas
distribuidores miren a productores
de otras latitudes para poder ofertar
a sus clientes aceites frescos todo el
ano. Si a esto se anade que Chile tiene

La media de
densidad es

de 770 plantas/ha,
lo que les permitira
obtener del orden

de 7.500 toneladas
de aceitunas

tratos comercialmente preferentes con
la mayor parte de paises del mundo
y unas relaciones muy marcadas con
toda Latinoamérica y EEUU, lo sitda en
una posicion estratégica y competitiva
sectorialmente.

Caracteristicas del olivar

El Fundo el Portezuelo comienza su
andadura en 2008, siendo en esta
campana cuando alcance su méximo
rendimiento. Ocupa una extension de
740 ha. de olivar, regadas todas ellas
con pozos propios con un caudal ins-
crito de 350 I/s. En estos momentos
se esta construyendo el primer ramal
de la Comunidad de Regantes Con-
vento Viejo, que atraviesa de Este a
Oeste la explotacién y que permitira
poner agua en las balsas de regulacién
sin bombeo alguno, siendo necesario
Unicamente su impulsién para filtrado
y distribucion.

A corto plazo, otro ramal de esta
comunidad circundara por su extremo
sur toda la propiedad, permitiendo re-
gar por gravedad mas del 80% de la
superficie, aspecto es muy interesante
desde un punto de vista de facilidad
de gestién y ahorro energético.

Las variedades dominantes en el
Fundo el Portezuelos son Arbequina,
Picual y algo de Frantoio, siendo varias
las firmas suministradoras de plantones
entre las que destaca la empresa espa-
fiola Agromillora. Con ello se obtienen
aceites virgen extra muy valorados or-
ganolépticamente.

Los marcos de plantacién son di-
versos, pero la media de densidad es
de 770 plantas/ha, lo que les permitira
obtener del orden de 7.500 toneladas
de aceitunas

En la misma explotacién, Bogaris
Agriculture procesa la aceituna en una
almazara propia, lo que permite ges-
tionar y controlar todo el proceso en
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Las variedades

dominantes en ¢l n : :
Fundo el Portezuelos de Bogaris Agriculture

son Arbequina, en Portugal
Picual y algo de
= Finca Herdadinha

FrantOIo Situacion: Setubal (Portugal). Superficie Plantada: 478 Ha

= Herdade de Malhada Velha
Situacion: Beja (Portugal). Superficie Plantada: 280 Ha

Otros Proyectos de olivar

pro de obtener unos aceites premium
que cada vez se valoran maés por los = Herdade de Cid Almeida

clientes, predominando la exportacion Situacion: Beja (Portugal). Supertficie Plantada: 320 Ha
al mercado internacional, siendo los
principales destinos, por ahora, EE.UU,
Colombia, Espafia e ltalia.

= Herdade das Ladeiras
Situacion: Beja (Portugal).
Superficie Plantada: 590 Ha

La almazara

La almazara ha sido construida en di-
versas fases a medida que se iba de-
sarrollando el cultivo en el campo. La
misma ocupa una superficie de unos
4.000m?, y en ella se ubica una linea de
recepcion de aceitunas y dos lineas de
extraccion, una de Westfalia de 100
ton/24 horas vy la ultima adquisicion
ha sido un equipo REX 250 de la firma
Amenduni con una capacidad de 250
ton/24 horas. El equipo se caracteriza
por la sencilla regulacién de los nive-
les de agua y aceite y la humedad del
orujo y los decantadores garantizan

una alta tensién y resistencia a las vi-
braciones.

Los equipos de Amenduni respon-
den a las necesidades de alta eficien-
cia energética, elevada capacidad de
produccién y sobre todo la magnifica
calidad de los aceites que se obtienen,
como lo vienen demostrando ultima-
mente los numerosos premios que
estan alcanzando firmas que utilizan la
tecnologia Amenduni. El Gltimo galar-
dén conseguido gracias a la tecnolo-
gia Amenduni fue en el The World’s
Best Monocultivar Olive Oil Competi-
tion que se celebrd en Lodi (ltalia) y
en el que resulté galardonada la firma
Leona Sabino por su mejor aceite de
oliva monovarietal del mundo.

Por ultimo, mencionar que la bode-
ga esté preparada para almacenar en
una primera fase 1.000 toneladas de
aceite de oliva. En conjunto la empre-
sa Bogaris ha realizado una inversién
total (puesta en marcha del olivar y de
la almazara) del orden de 18 millones
de euros. @
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Juan Gadeo

v ' P;e5|dente de la Fundacion Cltohva

"La cooperacion es clave
para la innovacion”

El pasado 18 de diciembre de 2014 Juan Gadeo se ponia al

frente de la Fundacion Citoliva que, desde sus inicios en 2002, ha
logrado posicionarse como motor de la innovaciéon y el desarrollo
tecnoldgico, no solo en el sector oleicola, sino en el agroalimentario
en general. En la siguiente entrevista Gadeo nos habla de los retos
a los que se enfrenta en 1os proximos anos

limerca.- {Cémo valo-
ra la trayectoria de la
Fundacion Citoliva?
Juan Gadeo.- Citoliva
nacia en 2002 con el
propdsito de mejorar la competitivi-
dad y productividad de las empresas
del sector del aceite de oliva y el olivar
en Andalucia. En 2012 conmemoraba-
mos nuestro 10° aniversario celebran-
do conjuntamente con el sector nues-
tra trayectoria basada en la innovacién
abierta e inspirada en los principios de
Transferencia y Accion. Estos 10 afos
nos han permitido consolidar nuestro
posicionamiento como entidad experta
en |+D+i, generadora de valor sectorial
y proyeccion empresarial.
Durante todos estos afios ha respon-
dido a estos desafios a través de la
profesionalizacion e introduccion de
estrategias innovadoras, tecnologias
emergentes, y mediante la cultura de
la innovacién y el emprendimiento,
refrendando su papel como motor de
la innovacién oleicola andaluza y del
desarrollo econdémico y empresarial de
Andalucia.
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Olimerca.- {Qué objetivos destaca-
ria por su relevancia en el sector
oleicola?

Juan Gadeo.- Citoliva ha allanado el
camino para que la innovacién pueda
tener lugar en el sector del olivar, di-
rigiendo todos su esfuerzos a estar al
lado de las empresas en el largo cami-
no que implica la |+D+i, y disefiando
soluciones ajustadas a sus necesida-
des, capaces de convertir sus amena-
zas en oportunidades y sus fracasos en
fortalezas.

En este viaje, hay que reconocer el es-
fuerzo y la entereza de nuestras empre-
sas miembros e industrias del sector,
por su apuesta decidida por la inno-
vacién, por haberla interiorizado como
‘core value’, por
herramienta principal para la mejora
continua de sus procesos, productos
y servicios, y haberla traducido en un
incremento de la competitividad en un
mercado global.

entenderla como

Olimerca.- En qué va a consistir el
nuevo Plan de Actuacioén de Citoli-
va para este aino?

J. G..- Citoliva afronta el Plan de Actua-
cién para el 2015 con el doble objetivo
de consolidar la presencia del sector del
aceite en el nuevo Programa Marco de
[+D+l ‘Horizonte 2020’, y fortalecer su
cartera diferenciada de servicios orien-
tados a potenciar el perfil nutricional y
saludable de los alimentos en base al
aceite de oliva virgen.

A nivel internacional, promovera y ge-
nerara proyectos de |+D+i que tienen

“Mas de 400 clientes nos han brindado
desde 2002 un apoyo que nos ha permitido ser
referente en nuestro sector”

por objeto la mejora de la calidad y
la seguridad alimentaria del aceite de
oliva. En el dmbito nacional y regional,
trabajard en partenariados de coope-
racién publico-privados, cumpliendo
su labor de promover la cooperacion
entre entidades para el desarrollo de
proyectos de investigacién aplicada,
desarrollo tecnoldgico e innovacion.

Olimerca.- ;Como van a abordar el
tema de la financiacion?

J. G..- El 2013 ha supuesto un punto de
inflexion en el modelo de negocio de
nuestra Fundacién, que ha estado mar-
cado, no por los estragos de la crisis,

sino por la actitud innovadora de nues-
tras empresas y entidades patrono, que
nos han confiado sus necesidades e in-
quietudes, las cuales hemos traducido
en soluciones tecnoldgicas que gene-
ran resultados reales, y en proyectos de
[+D+i colaborativos y estratégicos, que
nos han permitido dar un paso més en
nuestro camino hacia un modelo menos
dependiente de la financiacion publica.

Olimerca.- {Con qué instituciones u
organismos colabora la Fundacion?
J. G..- Las alianzas estratégicas con
centros tecnoldgicos, universidades
regionales y nacionales, organismos

1 TRIMESTRE 2015 © Olimerca © 41



S

publicos de investigacién (opi), centros
de investigacion y otras entidades del
sistema ciencia-tecnologia son de gran
importancia para el centro, especial-
mente en el marco de nuestra activi-
dad como eje de interconexion entre
las figuras que intervienen en el sector
oleicola.

Estas alianzas nos permiten aunar es-
fuerzos y generar sinergias que hagan
frente a los retos que todos ellos nos
plantean en cada momento, y promue-
ven su capacidad creativa e innovado-
ray la transferencia tecnoldgica.
Muestra de ello ha sido el trabajo de-
sarrollado por Citoliva desde 2013
junto con los centros agroalimentarios
andaluces- CICAP, CTAQUA y ADE-
SVA, en el marco de la ‘Alianza Agro-
mediterranea’, IDEALFOOD, a través
de la que hemos optimizado nuestra
funcién de apoyo a la innovacién en el
sector agroalimentario e incrementado
su competitividad

Olimerca.- {Cual es la implicacion
de las empresas en los proyectos
de Citoliva?

J. G..- En Citoliva entendemos que la
cooperacién es clave para la innova-
cién, y la principal via de crecimiento y
creacién de valor para todos nuestros
grupos de interés. Por ello, en estos
Gltimos afios, hemos fomentando una
atmosfera de apertura y beneficio mu-
tuo, que nos han llevado a impulsar y
acelerar la colaboracién entre los acto-
res del sistema de innovacién de nues-
tro pais, y nos ha permitido avanzar
hacia la excelencia y reforzar nuestro
liderazgo en el sector.

Las empresas, instituciones, universi-
dades y centros de investigacién con
los que hemos venido trabajando en
todos estos afios son nuestra gran
apuesta de valor, el verdadero aval de
nuestro centro y la mayor garantia de
nuestro liderazgo. Por todo ello, agra-
decemos la confianza que més de 400
clientes nos han brindado desde 2002,
un apoyo que nos ha permitido ser re-
ferente en nuestro sector.

Olimerca.- {Qué va a suponer la
consecucion de la acreditacion del
ENAC para su Panel Test?

J. G..- La acreditacién por la ENAC del
Panel de Citoliva es otra de las accio-
nes estratégicas de Citoliva para este
2015, ya que constituye una herramien-
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La Almazara Integral al servicio

del sector del aceite de oliva

Uno de los grandes proyectos de la Fundacién Citoliva para este anio 2015 se
centrara en posicionar la Almazara Integral como una solucion referente para
la produccién de aceites de calidad, la gestion de la bodega y €l desarrollo de
productos diferenciados que marquen una ventaja frente al competidor.

Se trata del primer servicio de estas caracteristicas ofertado por un centro

de investigacién, que Citoliva ponia en 2014 en el mercado con €l objetivo

de ofrecer un asesoramiento técnico integral, que abarca desde el cultivo del
olivo, pasando por el proceso de elaboracion del aceite y su seguimiento en
bodega, hasta llegar a la fase de envasado, para la obtencién de un aceite de
oliva virgen de calidad diferenciada que permita un mejor posicionamiento en
el mercado y un mayor retorno econémico y garantice la competitividad frente

al competidor.

“El Plan de Actuacion para el 2015 ticne
el doble objetivo de consolidar la presencia

del sector del aceite en el nuevo Programa
Marco de I+D+I ‘Horizonte 2020’

ta para la dinamizacién y desarrollo del
sector del olivar y del aceite de oliva
provincial, regional y nacional, y garan-
tizaré la calidad del producto que llega
al consumidor.

Olimerca.- {Co6mo va a colaborar
Citoliva en la préxima edicion de
Expoliva?

J. G..- Citoliva organizaré una edicion
mas de 'ESPACIOINNOVA', el mayor
espacio de Innovacién en el sector del
olivar celebrado en el marco de esta
feria internacional, en el que pondré
en valor el concepto de “Innovacién”
como via para mejorar la productivi-

dad, competitividad y transferencia de
tecnologia del sector del oleicola.

La transferencia de resultados de in-
vestigacién sobre nuevas alternativas
en la valorizacién integral de los resi-
duos obtenidos de la fabricacion del
aceite de oliva, los ultimos avances
en la obtencién y caracterizaciéon de
variedades de olivo resistentes a la
Verticilosis, asi como un novedoso mé-
todo en su deteccidén temprana, y una
cata didactica orientada a potenciar la
cultura del virgen extra e impulsar su
consumo responsable en la dieta diaria
centraran el programa de ESPACIOIN-
NOVA.



EVOLUCION DE LOS DIFERENTES COMPUESTOS EN EL AOVE PROCEDENTE
DE UNA PLANTACION SUPERINTENSIVA

£

bEtecto de las

o 7

Investigacion

tecnologicas en
calidad del AOVE,

En las ultimas décadas, la olivicultura y elaiotecnia han
experimentado importantes cambios tanto agrondémicos
como tecnologicos. La modernizacion del olivar ha implicado
innovaciones en el sistema de plantacion siendo cada vez
mas frecuentes los cultivossuperntensivos de olivar.que en
POCOS anos se han extendido por todo el mundo

Resumen Tesis Doctoral: Maria Abenoza Giménez
Tecnolog: Zaragoza,
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unque en la actualidad

el sistema de cultivo su-

perintensivo ocupa sélo

el 1% del total de las

mas de 10 millones de
hectareas mundiales destinadas al oli-
var, se prevé que en los préximos cinco
afios duplique su extension. De ahi que
sea muy importante analizar y evaluar
los diferentes compuestos mayoritarios
y minoritarios del aceite de oliva virgen
extra durante la maduracion de la acei-
tuna en una plantacién superintensiva
comercial.

Para ello hemos llevado a cabo una
caracterizacién fisico-quimica y orga-
noléptica de los aceites de la variedad
Tosca 07® procedentes de cultivos su-
perintensivos comerciales durante la
maduracion del fruto para poder deter-
minar los compuestos mas relevantes
de esta variedad. Los aceites de oliva
de la variedad Tosca 07® destacan por
tener altos niveles de o-tocoferol (Figu-
ra 1), de 4cidos grasos poliinsaturados,
de flavonas como luteolinay apigenina,
y de pigmentos carotenoides, por com-
paracién con los aceites de la variedad
Arbequina procedentes de la misma
plantacion.

La industria oleicola también se esta
modernizando mediante el desarrollo
de innovaciones en el procesado del
aceite de oliva que persiguen dos fines
principalmente. El primero, aumentar
los rendimientos del proceso de extrac-

Figura 1. Concentracion de o-tocoferol en aceites de las

variedades Tosca 07® y Arbequina.
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Hay nos resultados tanto a escala laborato-
rio como en una almazara. Esta tecno-
en 1OS qU_e logia como fase previa a la operacion

se reduzca el amargor
del aceite una vez
obtenido

cion del aceite, reduciendo el tiempo
de procesado y los costes energéticos
necesarios, sin afectar la calidad de los
aceites o incluso, intentando mejorar-
la. Para ello, las Gltimas investigaciones
van encaminadas al control de la atméds-
fera durante el proceso de batido o a la
incorporacién de nuevas tecnologias
como los ultrasonidos o las ondas mi-
croondas al sistema de procesado. En
diferentes estudios se ha aplicado esta
tecnologia durante la extraccién de los
aceites de oliva consiguiendo muy bue-

Figura 2. Diagrama sensorial de un aceite control elaborado

de batido permite disminuir la tempe-
ratura o el tiempo de batido de la pasta
de aceituna manteniendo o mejorando
el rendimiento de extraccién (Tabla 1),
generando asi un ahorro energético y
un aumento de la productividad. Ade-
mas, el uso de la tecnologia de PEAV
en el procesado del aceite de oliva no
genera flavor ni defectos sensoriales en
los aceites ni afecta sustancialmente a
su calidad, pudiendo obtener aceites
con una mayor intensidad del atributo
frutado al poder reducir la temperatura
de batido (Figura 2).

El segundo fin que persigue la indus-
tria oleicola, es desarrollar técnicas
que permitan modular el contenido de
algin compuesto quimico del aceite

en las condiciones habituales de procesado (batido a 26 °C

durante 30 minutos) y de un aceite tras el tratamiento de
PEAV y un batido a 15 °C durante 30 minutos.

===Control

—Tratada por PEAV

Defectos Amargo

Dulce Picante
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Tabla 1. Rendimiento graso obtenido en aceites tratados a distintas intensidades de campo

eléctrico y distintos tiempos y temperaturas de batido. Se representa la mediatdesviacion estandar.
Distintas letras indican diferencias estadisticamente significativas segun el test ANOVA (p<0.05).

Rendimiento industrial (%)
Temperatura de batido (°C) Batido de 15 minutos Batido de 30 minutos

0 11.24+0.42° 12.37+0.47°
15 1 11.50+0.46° 13.800.19°
2 12.16:+0.47° 14.10£0.10°
0 . 1136083 1330s040°
26 1 . 180s1100 1360:050°
2 © o 1180:086 | 1377:039°

de oliva virgen extra. Aunque los com-
puestos minoritarios del aceite de oliva
son de gran interés nutricional (com-
puestos fendlicos, vitamina E, pigmen-
tos, etc.), a veces, pueden tener desde
el punto de vista sensorial una reper-
cusién negativa si estan en elevadas
concentraciones. Este es el caso de los
compuestos fendlicos, principales res-
ponsables del atributo amargo de los
aceites. Existen en la bibliografia algu-
nos métodos para eliminar el amargor
en el aceite de oliva actuando sobre
el fruto; sin embargo, estas préacticas
pueden producir un deterioro en la
calidad del aceite. Otros estudios reco-
gen cémo las modificaciones durante
el procesado del aceite de oliva (en la
molienda, batido de la pasta y poste-
rior centrifugacién) pueden modular el
contenido de los componentes minori-
tarios responsables de las principales
propiedades y de la calidad del aceite
de oliva. Pero hay muy pocos estudios
en los que se reduzca el amargor del
aceite una vez obtenido; por tanto, es

necesario desarrollar nuevas técnicas
que permitan reducir la intensidad del
amargor de los aceites sin la adicion
de estos compuestos y preservando al
maximo su calidad.

Para ello, otro de los objetivos fue
el estudio de la cinética de difusion de
los compuestos fendlicos (algunos de
ellos de naturaleza hidrosoluble) en la
extraccién liquido-liquido de agua y

Figura 3. Concentracion de compuestos fendlicos del
aceite durante los diferentes procesos de extraccion

liquido- liquido con distintas proporciones de aceite/
agua en la mezcla de extraccion.

240
N —+—50/50 -@-70/30 —B-80/20 a0y 10
E
B 180
2 =
=14
Eé — - u
120 . 4 L
i p— .
g
= U
260
g
]
0 5 10 15 20 25 k]
Tiempo extraccién (minutos)

1 TRIMESTRE 2015 © Olimerca 45



-

Figura 4. Concentracion de compuestos fenolicos del
aceite durante los 12 meses de conservacion a distintas

temperaturas.
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aceite sin adicién de ningiin compues-
to quimico, facilitando el mezclado de
las dos fases inmiscibles por medio de
algun gas (aire, nitrégeno o didéxido
de carbono). Como resultado de este
estudio se observé que el proceso de
difusion de estos compuestos fendli-
cos en la extraccién liquido- liquido es
un proceso muy rapido y que menores
proporciones de aceite de la mezcla de
extraccién favorecen una mayor difu-
sién de los compuestos fendlicos mas
hidrosolubles hacia la fase acuosa (Figu-
ra 3). Ademas el estudio de la cinética
de los compuestos fendlicos durante el
proceso de extraccién liquido-liquido
permitid establecer unas ecuaciones
matematicas para los aceites de oliva
de las variedades Arbequina y Empel-
tre. Estas ecuaciones permiten calcular
las proporciones de aceite y agua de
la mezcla de extraccién necesaria para
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conseguir un porcentaje de compues-
tos fendlicos determinado en el aceite.

Posteriormente se evalud la repercu-
sién de estas extracciones sobre la cali-
dady estabilidad de los aceites tras los
procesos de extraccion liquido-liquido
y durante 9 meses de almacenamiento
a 15 °C. Los parédmetros fisico-quimicos
del aceite de oliva regulados por la le-
gislacion (acidez, indice de perdxidos y
coeficientes K232 y K270) no se vieron
afectados considerablemente tras el
proceso de extraccion liquido-liquido y
después de 9 meses de conservacién a
15 °C. El contenido de compuestos fe-
ndlicos totales y la estabilidad oxidativa
disminuyeron después de la extraccion
y tras 9 meses de almacenamiento de
una manera similar para el aceite con-
trol y los aceites de oliva tratados en
funciéon de la proporcion de aceite y
agua.

g

Adgmés, se aplicd este sistema de

extraccién liquido-liquido en una alma-
zara para reducir el amargor excesivo
del aceite de oliva consiguiendo muy
buenos resultados debido a los bajos
costes y la rapidez del sistema de ex-
traccién liquido-liquido. Por esta razdn,
esta técnica podria ser muy interesante
para mejorar la comercializacién cuan-
do se obtienen aceites de oliva més
amargos de lo habitual.

Finalmente, encontrar un método que
permita alargar el periodo de vida dtil
del aceite sin devaluar significativa-
mente su calidad presentaria impor-
tantes ventajas para la industria oleico-
la'y para el consumidor final. Por este
motivo, se estudié la influencia de las
bajas temperaturas de conservacién en
la calidad y vida util de los aceites de
oliva virgen extra en comparacién con
el almacenamiento a 15 °C. Como re-
sultados mas destacables se observo
que la conservacién del aceite de oli-
va a bajas temperaturas (refrigeracién
y congelacion) preservaba la categoria
comercial del aceite al final del periodo
de conservacion (12 meses) frente a la
conservaciéon a temperatura de 15°C
que dio lugar a un deterioro sensorial
y pérdida de calidad (Figura 4). Las
bajas temperaturas mantuvieron a los
aceites de oliva tras 12 meses de con-
servacién con valores més elevados de
o-tocoferol o vitamina E, compuestos
fendlicos, indice de amargor y estabi-
lidad oxidativa que los conservados a
15 °C. El aceite de oliva conservado en
congelacion preserva mejor el atributo
sensorial de frutado.



Slguen consolidandose
estras aceitunas
c mesa en el muﬂdo

Los datos de los once primeros
. meses del ano 2014 muestran

"~ una evolucién muy positivaen
las exportaciones de aceitunas r
de mesa, corroborando y |
mejorando los resultados de
las mediciones de los meses
anteriores
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a exportacién de aceitunas
de mesa en los once prime-
ros meses de 2014 arroja
resultados muy positivos,
con crecimientos en todas
las zonas geograficas. Asi, los datos de
la Direccién General de Aduanas pu-
blicados por ASEMESA (Asociacién de
Exportadores e Industriales de Aceitu-
nas de Mesa) indican un crecimiento del
15,87% respecto al mismo periodo del
afio anterior y un total de 332.239 tone-
ladas métricas vendidas en el exterior.
Al contrario de los datos recogidos
hasta octubre, las exportaciones han
aumentado en esta ocasion en todas
las regiones geogréficas, rompiendo la
excepcidn que se habia producido en
América del Norte, que vuelve a crecer
(+3,61%). Las ventas a esta zona se han
cifrado en 76.698 toneladas métricas,
de las cuales la gran mayoria (67.792)
corresponden a Estados Unidos, el prin-
cipal pais importador de este producto.

Latinoameérica,

la que mas crece

De nuevo nos encontramos un destaca-
disimo crecimiento de las exportacio-
nes a América Latina, mas de un 105%
respecto al mismo periodo del afio
anterior, aln més que el contabilizado
para los diez primeros meses del afio, y
la causa volveria a ser la mala campana
de produccién de Argentina. Llama la
atencion el caso de Brasil, cuya partici-
pacion en el total de exportaciones ha
pasado del 1,9% a noviembre de 2013 a

EXPORTACIONES DE ACEITUNAS POR ZONAS
GEOGRAFICAS enero-noviembre (peso neto escurrido)

2013
% 13112

™

2014

™ % 1413

EE.UU* / CANADA

75514 74.024 1,97 76.698 +3.,61
UNION EUROPEA

121.689 125447 +3,09 139.401 +11,12

EUROPA DEL ESTE

31.692 29405 -7.21 32899 +11,88
PAISES ARABES

23423 23626 +087 27663 +17.09

CENTRO - SUDAMERICA

22958 17.768 -22.61 36.454 +10517
OTROS PAISES

24308 16.458 -32.29 19.123 +16,19

TOTAL GENERAL

299.583

286.729 4729

332.239 +15,87

(*) Incluyen exportaciones a Puerto Rico. Fuente: D.G. Aduanas.

un 7,4% en el Ultimo periodo contabili-
zado, lo que le ha situado en el cuarto
pais importador, debido a que hasta
ahora se venia suministrando de las
aceitunas argentinas.

El apartado “otros paises” vuelve
a ser el segundo que mas crece, un
16,2%. Tras él se sitdan los paises éra-

Evolucion exportaciones de aceitunas

enero-noviembre (peso neto escurrido)

CBEEBEEREEEEREE S

2012

L Carili n ﬂ h ,
ue b P, Arabes
T budaminics
Otrea

2013
(*) Incluyen exportaciones a Puerto Rico. Fuente: D.G. Aduanas.
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bes (+17%), seguidos de Europa del
Este (+11,9%), la Unién Europea (+11,1)
y por Ultimo Estados Unidos y Canada.

La UE, la mas importante

Si atendemos a las zonas que suponen
un mayor volumen de salidas para las
empresas exportadoras, nos encontra-
mos que la Unién Europea mantiene
claramente una posicién de liderazgo,
con 139.401 toneladas importadas. De
hecho, contindia con un crecimiento de
dos digitos, lo que indica que nuestra
regién de referencia mantiene aun un
amplio recorrido.

Estados Unidos y Canada se sitdan
en la segunda posicién a bastante dis-
tancia, mientras que Estados Unidos
vuelve a situarse cémodamente como
el primer pais importador de aceituna
de mesa espariola, con el 20,4% de par-
ticipacion sobre el total y un descenso
de cuota de 2,5 puntos porcentuales
respecto al mismo periodo del afio an-
terior.

Centro-Sudamérica se sitia ahora
como la tercera regién en importancia,
tras los importantisimos crecimientos
registrados en los Ultimos meses. Asi,
con 36.454 toneladas métricas destina-
das a esta region (en el mismo periodo



RANKING PAISES EXPORTADORES DE ACEITUNAS

enero-noviembre (peso neto escurrido)

KILOS
65.605. 363
28.182.727
19.982.173
5.513.817
21.087.700
19,260,567
19.670.418
14400676
11.244.178
B.418.817
B.108.748
4.191.724
3.102.309
3.513.6804
2.849. 766
3268633
3.281.455
4.722.795
2.529.301
1.525.936
2.031.362
1.817.157
1.597.537
1.784.209
169.256
29,170,997
2B6.728.536

2013

229
a8
7.0
1.8
T4
5,7
6.8
5.0
38
28
2.8
1.5
1.1
1.2
1.0
1.1
1.1
1.6
0.9
0.5
0.7
0.5
0.6
0.6
0.1

10,2

100,0

56 ACLUM
229
327
397
41,8
48.0
55,7
62,5
676 8
715 8
744 10
7.2 11
TAT 12
79,8 13
81.0 14
82.0 15
8231 16
84,3 17
859 18
86,8 19
874 20
a1 21
88,6 22
#8931 23
89,8 24
89,8 25
100.0 26

=~ $ o b L P =

KILOS
67.702. 266
32.270.980
24,440,905
24.430.904
22.872.521
22.172.930
19.881.383
15,662,336
12,144 550
B.905.624
5.977.980
4. 7BE 410
3.958.278
3.948.800
3678546
3657.858
3.597.783
2.837.327
2624008
2.180.475
2097772
2.002,963
1.919,872
1,812,754
1.566,652
34,906, 108

10,5

728 9
755 10
773 11
78,7 12
T899 13
B1.1 14
B22 1
B33 1

o h

B52 1

BE,T 20
BT,3 21
B7.9 22
BB.S 23
B0 24
B9,5 35
100,0 26

(*) Incluyen exportaciones a Puerto Rico. Fuente: D.G. Aduanas.

Por regiones,

Union Europea
sigue claramente

en cabeza, con
139.401 toneladas
importadas

del afio anterior se exportaron 17.768)
ha superado a Europa del Este, a la que
se han destinado 32.899 toneladas.

La todopoderosa Rusia abarca una
buena parte de las exportaciones de
la regién (22.973,5 toneladas), con una
cuota de mercado total del 6,9% (0,5
puntos menos que en el mismo periodo
del afio anterior) y la quinta posicién en
importaciones en el ranking de paises.

En cuanto a los paises arabes, han
recibido exportaciones por valor de
22.973 toneladas. De ellos, el pais mas
importante es Arabia Saudi, octavo pais
del mundo importador de aceituna de
mesa espafola, con un total de 15.662
toneladas y una cuota de mercado del
4,7% (0,3 puntos menos que en los once
primeros meses de 2013).
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Del 13 al 16 de abrll de 2015 Recmto Fenal Ifema- Madrid
Webh: www.gourmets.net

EL XXIX CLUB DE GOURMETS, FERIA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS DE CALIDAD, llega a Madrid del 13 al 16 de abril. En esta
ocasién, el pais invitado de honor es Portugal, cuyos productos se
expondran de manera destacada en el encuentro. El Salon tendra,
como todos los afios, diversos concursos y catas de primera linea,
ademas de una nutrida exposicién comercial.

— T B i T . - 9
\WIORLDIFOOD VARSOVIAT

Del 14 al 16 de abril de 2015 — Expo XXI Varsovia (Polonia)
Web: www.worldfood.pl/

WORLDFOOD WARSAW ES UNA INICIATIVA ‘business-to-
business’ destinada al sector alimentario. Durante tres dias,

los asistentes podran establecer nuevos contactos y reforzar

los existentes, evaluar la demanda del mercado y conocer las
tendencias globales en productos agroalimentarios, ingredientes,
tecnologia de produccion y vinos y espirituosos.

OLIVEJAPAN. " .
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Del 14 al 19 de abril de 2015 — Tokio (Japén)

Web: www.olivejapan.com

OLIVE JAPAN es un evento anual que aporta a los productores

de aceite de oliva un escaparate para sus productos ademaés de
una muestra de las tendencias de consumo. Se celebra el fin de
semana posterior al ‘Olive Japan International Extra Virgin Olive Oil
Competition’.

GLOBAL OIER201507 € oo
Del 16 al 18 de abril de 2015 — Feria China International

Exhibition Center (CIEC), Pekin (China)
Web: www.chinaexhibition.com

LA DUODECIMA EDICION DE LA FERIA INTERNACIONAL de
aceite comestible y aceite de oliva se celebraré en la capital de
China en el mes de abril y en Shanghai en otofio. Esté prevista la
asistencia de mas de 300 expositores, con una superficie total de
10.000 metros cuadrados de exposicion.
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Del 21 al 24 de abnl de 2015 - Firade Barcelona Recinto de
Gran Via. L'Hospitalet de Llobregat (Barcelona)

Web: www.hispack.com

LA FERIA DEL ENVASE Y EL EMBALAJE VUELVE UN ANO
MAS A BARCELONA. Hispack constituye una completa muestra

de maquinaria y procesos de envase y embalaje y un mostrador de
tendencias y novedades. Ademaés, permite al asistente contactar con
proveedores de este segmento industrial y recibir asesoramiento
personalizado.

ol Ty oo e
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Del 21 al 24 de abril de 2015 Fira de Barcelona, Recinto de
Gran Via. L'Hospitalet de Llobregat (Barcelona)
Web: www.bta-bcn.com/

SRV A
BTA™ 1/;".-

BARCELONA TECNOLOGIAS DE LA ALIMENTACION se celebra
en la Ciudad Condal junto con Hispack. Se trata de una feria con
una oferta innovadora y diversa en maquinaria y tecnologia para la
industria alimentaria, que se organiza en tres salones: Tecnocérnica,
Tecnoalimentaria e Ingretecno.

CANAE 2 ._f\ Voo g
Del 28 al 30 de abril de 2015 — Direct Energy Center Toronto

(Canada)
Web: www.sialcanada.com/

TRAS UNA PARTICIPACION RECORD EN MONTREAL EN
2014, SIAL Canadé celebra su tercera ediciéon en Toronto, con
unas previsiones que lo sitGan como el salén més importante en el
sector alimentario de Canadé y la regién de los Grandes Lagos, con
una amplia oferta de productos internacionales, canadienses, de la
regién de Quebec y la regidn noreste de América.

'3 L ¥ ] 3
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Del 29 de abril al 3 de mayo de 2015 — Beja (Portugal)
Web: www.ovibeja.pt/

OVIBEJA ES UNA FERIA AGRICOLA, DE PRODUCCION,
TRANSFORMACION Y DE SERVICIOS para la zona sur de
Portugal, que cuenta también con representacién institucional.

Se trata de una plataforma de negocios y foro de discusion de las
nuevas tendencias del mercado. Durante su transcurso, se celebrara
el 5° Concurso Internacional de Aceites Virgen Extra — Premio
Ovibeja.
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CALDERERIA MANZANO, S.A.

95 afios de calidad y servicio

BOMBAS DE PISTON PARA MASA Y ORUJO
SEPARADORAS PULPA - HUESO

EQUIPAMIENTO INTEGRAL PARA BODEGAS

Bujalance (CORDOBA) tlif: +34 957 170 225
www.caldereriamanzano.net | info@caldereriamanzano.net
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