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Come la lotenia

omo ocurre todos los afios
con el spot televisivo
-ahora ya mas famoso
por viralizarse en In-
ternet- de La Lote-

SI RECOGES TEMPRANO...
iESTO TE INTERESA!

Pey Pandsya Penamil Penalicl

muy posiblemente tendran en cuenta en
el momento de elegir un buen zumo
de aceituna.

Y el sector y los productores, en-
cantados. Muchos de ellos -so-

ria de Navidad, llega la campafia ‘-&__23;’ bre todo los que figuran en el
de medios de EVOOLEUM coin- CB exdusivo EVOOLEUM TOP10-

cidiendo con el lanzamiento de
la Guia EVOOLEUM 2025. No
es casualidad. La publicacion
mas influyente y el AOVE n*1
del mundo -Dehesa el Molinillo
Coratina, en esta ediciéon- son una
combinacién ganadora.

Y es que la pasada semana salian desde las
oficinas de Grupo Editorial Mercacei mas de 500
bolsas personalizadas con una Guia EVOOLEUM y
una botella del Mejor AOVE del Mundo a periodis-
tas, influencers y personalidades de nuestro pais.
Quizas por ello, tan solo una semana mas tarde,
se habla de aceite de oliva virgen extra -jy no por
su preciol- en los diarios, agencias de comunica-
cidén y redes sociales mas importantes de Espafia.
Tal y como venimos haciendo desde hace afios,
hemos conseguido que se pare el tiempo, se deje
de hablar de aceite de oliva en términos moneta-
rios y se genere un debate acerca de la calidad y
las bondades de este superalimento.

Dehesa el Molinillo Coratina, Rincén de la Subbética,
LOA 77 ,0leum Hispania Nature Premium Pajarera,
Valdenvero Hojiblanco, O.Live Ecologic o Ma’Sarah
Lecciana son ahora marcas de aceites de oliva vir-
genes extra Premium mucho mds conocidas por
miles y miles de lectores y oyentes del pais, y que

CONDE DF
BENALUA

ven subir como la espuma el
ndmero de pedidos de sus ga-
lardonados AOVEs y, por ende,
el volumen de negocio de sus
empresas, grandes, medianas y
pequefias. Si, la apuesta por la ca-
lidad también tiene su recompensa,
como no podia ser de otra manera.
Apariciones en mds de 250 medios de comuni-
cacién -prensa escrita y on line, ademas de emiso-
ras de radio- de ambito nacional e internacional,
con un valor o impacto publicitario que ronda los
800.000 euros, 670 millones de visualizaciones y
una audiencia superior a 20 millones de personas.
Estos son algunos de los espectaculares niimeros
logrados por la campafia de comunicacién de la
edicién anterior de la Guia EVOOLEUM, la mayor
en la historia en lo que se refiere a un producto
editorial del sector oleicola. Jamds una publica-
cién relacionada con el aceite de oliva virgen ex-
tra habfa alcanzado semejantes cifras.
Ahora solo queda esperar a ver cémo se desarolla
la de este afio, pero digo yo: ;es que existe mejorre-
galo para estas Navidades que unabuenabotellade
AOVE y un manual acerca de cémo catarlo, valorar-
lo y emplearlo? ;Sdlo se podria superar si afiadimos
un décimo de loterfa!

NUEVAS BATiDORAS

'V “Patrocina la Noticia de la Semana”

“Sale al mercado la Guia
EVOOLEUM 2025”
pag.4
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Castillo de Canena rinde ho-
menaje al arquitecto
renacentista Andrés de
Vandelvira en la XIX edicion
de su Primer Dia de Cosecha

En 2025 se conmemorara el 450° aniversario de la

desaparicion de uno de los grandes maestros de la
arquitectura renacentista espafiola, Andrés de Vandel-
vira. En honor a su legado, Castillo de Canenadedicaa
este insigne arquitecto su XIX edicidn de los exclusivos
aceites de oliva virgenes extra Primer Dia de Cosecha.
Fue precisamente Vandelvira quien, en el siglo
XVI, encabezd la rehabilitacién del Castillo de
Canena que hoy da nombre a estos AOVEs, inmor-
talizando su obra en Ia historia de la arquitectura
espafiolay en los olivares de la familia, segtin ha
informado la empresa.

Castillo de Canena ha subrayado que la XIX edi-

cidn del Primer Dia de Cosecha destaca por la calidad
excepcional de su cosecha temprana, resultado de
unas condiciones climdticas particularmente favora-
bles durante el afio 2024.

Este afio, las aceitunas empleadas para obtener

el Primer Dia Picual se han recolectado en el “Pago
El Arroyo” del Paraje Cafiada Luenga; mientras que
las aceitunas del Primer Dia Ar-
bequino provienen del “Pago
de la Duquesa” en el Paraje
Conde de Guadiana, ambos se-
leccionados por su microclima

y caracteristicas unicas.
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Uceite de aliva

Escasa operatividad y mercado a la baja

| delegado del Gobierno de la Junta
de Andalucia en Jaén, Jesus Estrella, Rosa
y la delegada territorial de Agricultura,

Pesca, Agua y Desarrollo Rural, Soledad Aranda,

Moliterno

disponible y Unicamente se registran algu-
nas cisternas, sobre todo de virgen extra. En
este contexto, el lampante se establece a
4.500/4.600 €/t.; el virgen, a 4.700/4.800 €ft.; y

han expuesto una primera valoracién de la pre-
sente campafia de aceituna ligada a la calidad.
Seguinha detallado Estrella, se ha registrado un

Broker
Aceite de olivaagranel

el AOVE, a 5.000/5.300 €/t.

Malaga

incremento del 40% de la produccidn de aceite

temprano en Jaén en tan sélo un afio, compa-

952603 030

rm@iberiadeaceites.com

Operatividad muy reducida y precios
pretendidos en el caso del virgen extra

rando los datos de 2023 y 2024 correspondien- &

beria de Aceites .

(5.000/5.500 €/t.) en un mercado en el que

tes al mes de octubre.

apenas se registra alguna operacién para

“Este incremento del 40% pone de manifiesto
el protagonismo de los agricultores de Jaén a la hora de abanderar la
produccién de calidad y la excelencia, ratificando su compromiso a la
hora de ser mas eficientes, competitivos y, con ello, conseguir una ma-
yor cuota de mercado y mayor rentabilidad en una causa comun, la de

la calidad, en la que esta presente la Junta de Andalucia”’, ha explicado.

Jaén

Misma ténica que en la semana anterior en una semana marcada por el
escaso aceite y operatividad, a la espera de que se generalice la produc-
cién en toda la provincia. En este sentido, el virgen repite a 4.800/4.900
€/t.; mientras que el AOVE se sittia a 5.000/5.200 €/t.

Cérdoba

Disparidad en las cotizaciones debido a que el mercado ain no esta
asentado y al retraso en la produccidn ocasionada por las lluvias, y de-
pendiendo de la intensidad de frutado de los aceites. La oferta se de-
dica a picotear para salir del paso, mientras la demanda intenta colocar
su aceite al mejor precio. Asi, el lampante cotiza a 4.700 €/t.; el virgen, a
4.850 €/t.; el refinado, a 5.000 €/t,; y el AOVE, a 5.000/5.250 €/t.

Sevilla
Semana sin apenas operatividad con la distribucién brillando por su
ausencia y los compradores tranquilos y a la expectativa. Poco aceite

satisfacer necesidades puntuales.

Castilla-La Mancha

El mercado comienza a observar una ligera debilidad. La produccidn es-
ta frenada por los bajos rendimientos. Cuando Jaén comience realmen-
te a producir la oferta va a ser muy amplia, superarando a la demanda.
Asf, el virgen se establece a 4.700/4.900 €/t.; y el AOVE, a 5.000/5.400 €/t.

Tarragonay Lleida
Comienza la campafia con rendimientos muy bajos debido a las lluvias

tardias, por lo que no se muestran cotizaciones.

Extremadura

Mercado a la baja en todas las categorias, con una oferta que contintia
aumentando y una semanda estable y similar a la de semanas anterio-
res. En este contexto, el lampante cotiza a 4.200/4.400 €/t.; el virgen, a
4.600/4.800 €/t.; y el AOVE, a 5.000/5.400 €/t.

Valencia

Mercado en linea con la pasada semana. No hay aceite viejo y el nuevo
se estd empezando a recoger, pero con retraso. Posbilidad de que el
precio contintie bajando en las préximas semanas. En este sentido, el
lampante, el virgeny el virgen extra se ofertan a 5.000 €/t.; mientras que
el refinado se establece a 5.200 €/t.
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Oportunidades y tendencias del sector
de la aceituna de mesa italiano

El encuentro, moderado por el perio-
dista Maurizio Pescari, contd con la parti-
cipacion de Antonio de Mora, secretario
general de Asemesa; Andrea Carrassi, di-
rector general de ASSITOL; Valerio Novelli,
consejero de la Comisién de Agricultura
y Medio Ambiente del Consejo Regional
del Lazio; Tommaso Loiodice, presidente
de Unapol; Paolo Mariani, presidente de
Assofrantoi; Pier Luigi Silvestri, presidente
OP Confoliva; Michele Nonni, alcalde de
Castel Madama; y Stefano Scardala, conce-
jal de actividades productivas.

Assom nacid en 2016 y es la asociacion
que representa a los empresarios del sec-
tor. Desde 2023 es miembro de ASSITOL,
la asociacidn italiana de la industria oleico-
la, miembro de Federalimentare y Confin-
dustria. En la asociacién participan 2.100
productores y las empresas miembros
transforman, de media, unas 65.000 tone-
ladas de aceitunas de mesa cada afio.

“Aunque representamos el 2% de toda
la produccién mundial, nuestro potencial
es enorme. Somos parte integral de la ca-
dena de suministro del aceite de oliva y
podemos hacer mucho para darle un nue-
vo impulso”, resalté Angelo Moreschini,
presidente de Assom.

Moreschini detallé que, segun las esti-
maciones del Ismea, Italia produjo alrede-
dor de 77.000 toneladas de aceitunas de
mesa en la campafia 2023/24, pero se con-
sumieron 149.000 t., es decir, el doble. Las
exportaciones también fueron “buenas” y
alcanzaron las 36.000 toneladas.

Se trata, a su juicio, de una tendencia
positiva que los productores italianos ya
estan captando y centrdndose cada vez
mas en los mercados extracomunitarios.
“Las aceitunas de mesa son cada vez mas
populares y el consumo también estd cre-

ciendo en el extranjero. El fenédmeno no
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sélo afecta a los paises tradicionalmente
productores de aceituna y va mucho mas
alld de Europa, ya que Estados Unidos,
Arabia Saudi, Brasil y Canada, son los ma-
yores compradores de este producto”,
explicd el presidente de Assom.

En este evento también se expuso que
si el potencial de crecimiento es significati-
vo, también lo son los problemas que afec-
tan al sector, comunes al mundo del aceite
de oliva italiano. Segun se sefald, el siste-
ma oleicola italiano estd infra-dimensio-
nado y fragmentado, y tiene dificultades
para satisfacer la demanda de un mercado
en expansion. Ademds, la crisis climatica y
el aumento de los precios de la energia
han afectado gravemente a la produc-
cién. “El cultivo de la aceituna de mesa
puede ser una alternativa vdélida. Asi,
es necesario centrarse en cultiva-
res de cierto valor comercial y
mejorar las técnicas de culti-
vo, favoreciendo aquellas
que puedan aumentar la
resistencia y la calidad
del fruto. Hoy en dia,
dos tercios del cultivo
del olivo italiano se
basan en variedades
de doble aptitud”, pre-
cisé Moreschini.

En su opinidn, para

crecer es necesario modernizar el sistema
productivo y trabajar tanto en la cantidad
como en la calidad de los productos. Por
ello, Assom propone la creacién de una
federacion sectorial, con presencia tanto
en Roma como en Bruselas. “Asociarnos
con otras asociaciones europeas, com-
partir nuestras ideas y nuestros propios
problemas, nos ayudard a hacer oir nues-
tra voz en las instituciones nacionales e
internacionales, con las que pretendemos
construir una relacién de didlogo y colabo-
racion”, anadid.

Para Andrea Carrassi, director general
de ASSITOL, las aceitunas de mesa pue-
den contribuir a relanzar la imagen de la
cadena de suministro. “Las aceitunas de
mesa son tradicionales y modernas al mis-
mo tiempo porque son protagonistas en
diferentes dmbitos: en la cocina casera, en
restaurantes y pizzerfas y en el happy hour
que gusta a los jovenes. Esta versatilidad
representa un gran recurso que deberfa
valorarse. Assom tiene un gran trabajo
que hacer y ASSITOL pretende apoyar
en todos los frentes, confiando en que el

compromiso comun beneficiard a todo el

sector del aceite de oliva”.




Sale al mercado la Guia EVOOLEUM 2025

La Guia EVOOLEUM 2025 es gastro a mas
no poder. Para empezar, el prélogo de este
afio lo protagoniza Elena Arzak, chef de
Restaurante Arzak (San Sebastian, Espaiia,
tres estrellas Michelin), Premio Nacional de
Gastronomia 2010 y World’s Best Female
Chef 2012. El atractivo recetario de aperiti-
vOs con aceituna que recoge sus paginas
cuenta con propuestas de Paco Roncero,
Mario Sandoval, Begofia Rodrigo y Tofio
Pérez; mientras que 12 meses, 12 platos con
AOVE es una muy Util seleccién de platos
internacionales para cada mes del afio. Inte-
resantes articulos como Todas las curiosida-
des que esconde el aceite de oliva virgen ex-
tra; EI AOVE se cuela en las series de TV; AOVE
& carne, el maridaje perfecto; o 12 libros im-
prescindibles para adentrarnos en el apasio-
nante mundo del virgen extra, completan
una obra imprescindible para los amantes
de la gastronomia y del oro liquido.

Tras el éxito sin precedentes de las edi-
ciones anteriores, la Guia EVOOLEUM 2025
vuelve al mercado con los 100 mejores
AOVEs del mundo -EVOOLEUM TOP100-
segun los Premios Internacionales a la Cali-
dad del Aceite de Oliva Virgen Extra EVOO-
LEUM Awards, resultado de la alianza en-
tre Grupo Editorial Mercacei y AEMO (Aso-
ciacion Espafiola de Municipios del Olivo).
De periodicidad anual y 10.000 ejemplares
de tirada, incluye una completa ficha in-
formativa de cada uno de los 100 virgenes
extra que conforman el TOP100, ademas
de los 20 zumos premiados con el galar-
ddén TOP20 Limited Production EVOOs, es
decir, aquellos AOVEs con una produccidon
menor a 2.500 litros.

Como ya es habitual, la Guia EVOOLEUM
serd distribuida directamente por Grupo
Editorial Mercacei a 2.000 restaurantes con

LEONARDO D’ERRICO
510 78 51 92
Brokerage Olive Oil

-
ACEITES TUCCITAN US

Tel.: 953 301 100 - info@aceitestuccitanos.com

estrella Michelin y de The World’s 50 Best
Restaurants, asi como a todos los importa-
dores y distribuidores a nivel
mundial, resorts y tiendas
gourmet. Del mismo modo,
volvera a protagonizar una
ambiciosa campafia de co-
municacidn como la realizada
en los numeros anteriores,
cuya ultima edicidn cerrd con
apariciones en mas de 250 de

medios de comunicacion de

2025

ACHIFES 0 0LV EMGISRE EXTRA

LD e

ambito nacional e internacional, 670 millo-
nes de visualizaciones y una audiencia supe-
rior a 20 millones de personas.

EVOOLEUM acaba de abrir el perio-
do de inscripcidn para participar en la
décima edicién de EVOOLEUM World’s
TOP100 Extra Virgin Olive Oils, el concur-
so privado mas importante del mundo y
el que mds puntos aporta al prestigioso
ranking internacional “The World’s Best
Olive Oils” (WBOO). Todos los produc-
tores interesados en participar, pueden

hacerlo en www.evooleum.com.

WORLEYS TOP100

EXTRA VIRGIN
OLIVE OILS

\/
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JAEN

CORDOBA

SEVILLA

GRANADA

MALAGA

TOLEDO

LERIDA Y TARRAGONA

ALICANTE

BADAJOZ

* Estos precios son orientativos.
Mercacei no se responsabiliza del uso que los
lectores hagan de los mismos.

ANDALUCIA
Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

Lampante, base 1°
Virgen
Virgen extra

Lampante, base 1°
Virgen
Virgen extra

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen
Virgen extra

Virgen extra (DOP)

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1°

Virgen

Virgen extra

Refinado

EXTREMADURA
Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra

patrocinador oficial de los precios del aceite de oliva’

i
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. mercace.

EUROS/T.
SEMANA
18/24 noviembre ‘24
(Cierre dia 14 nov. ‘24)
€/t.
Sin oper.
4.800/4.900
5.000/5.200

Sin oper.

Sin oper.
4.800
5.000/5.250

Sin oper.

4.500
4.700/4.800
5.000/5.500

Sin oper.

Sin oper.
4.800/4.900
5.000/5.200

Sin oper.
Sin oper.
5.000/5.500

4.700/4.900
5.000/5.500

Sin oper.

5.000
5.000
5.000
5.200

4.500/4.600
4.700/4.800
5.000/5.700

| JAE

GROISA™

.com

EUROS/T.
SEMANA
25 nov./1 diciembre ‘24
(Cierre dia 21 nov. ‘24)
€/t
Sin oper.
4.800/4.900
5.000/5.200

Sin oper.

4.700
4.850
5.000/5.250
5.000

4.500/4.600
4.700/4.800
5.000/5.300

Sin oper.

Sin oper.
4.800/4.900
5.000/5.200

Sin oper.
Sin oper.

5.000/5.500

4.700/4.900
5.000/5.400

Sin oper.

5.000
5.000
5.000
5.200

4.200/4.400
4.600/4.800
5.000/5.400

(i1}
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EUROS/T. EUROS/T.

SEMANA SEMANA
18/24 noviembre 24 25 nov./1 diciembre 24
(Cierre dia 14 nov. ‘24) (Cierre dia 21 nov. ‘24)

SEVILLA ANDALUCIA €. €/t.

Refinable, base 10° 1.600 1.500/1.600
Refinado, winterizado, a granel, sobre origen Sin oper. Sin oper.
Uceites. de semillas
SEVILLA ACEITE DE GIRASOL
(Sobre origen a granel)
Crudo Sin oper. Sin oper.
Refinado  1.330/1.340 1.330/1.340

ACEITE DE SOJA

(Sobre origen cisternas)
Crudo 1.200 1.200
Refinado 1.250 1.250

ACEITE DE SEMILLAS
Refinado 1.330/1.340 1.330/1.340

Cleinas ¢y Ucidoes grasos.

Oleinas de aceite de girasol-soja Sin oper. Sin oper.
Oleinas de oruio Sin oper. Sin oper.
Acidos grasos de oliva Sin oper. Sin oper.

(de refino fisico)

(Estos precios se entienden sin envase sobre fabrica).

Evoluciéon mensual de los precios

€t + Aceite de oliva (Virgen) €.+ Aceite de girasol (refinado)
oo Consulta todos los
e o precios en origen
= actualizados en
- .
e Club Mercacei,
s el club exclusivo
| o para nuestros
| o \ O S suscriptores
;EEE N m— - [ —, e Si no tienes tus claves, solicitalas
a0 | | | | = ! ! ! ! a redaccion@mercacei.com

= Smande Somepie et : pmmde Gommde Vjemsde

(* Media ponderada a nivel nacional).
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MERCADO

Uceites y Grasas SRR, PN,
: y - < - 18/24 noviembre ‘24 2% pov./}li(;i%ilel;:)l;re‘z‘%;!
industriiales (Clemecditnor 3 (Cemeduznos
€/t. €/t.
MADRID

BARCELONA

*Precios orientativos.

Caracteristicas de los aceites y las grasas industriales

SEBOS FUNDIDOS nacionales son: Titulo 42/43° C, 3% acidez, a granel (sobre Madrid y Cataluiia).

SEBOS FUNDIDOS de importacién USA: Fancy y Extra-fancy, a granel, sobre Barcelona.

GRASA ANIMAL: 10/12° de acidez, color FAC 34/36 titulo 39° C; humedad e impurezas, 2% base, sobre camién muelle
Barcelona.

MANTECA DE CERDO: acidez 1%, color FAC 1/3, a granel.

ACEITE DE COCO: acidez base 3%, sobre Barcelona.

ACEITE DE LINAZA refinado: 0,5° de acidez. Color Gardner 2. 4 max. Indice de yodo 182 minimo.

ACEITE DE MADERA: sobre Barcelona.

ACEITE DE RICINO: calidad n°1, indice de yodo 80/90. Color Gardner 2/3. Sobre Barcelona.

ACEITE DE PATA DE BUEY: punto de enturbamiento 2/3°C, sobre Barcelona.

ACEITE DE PESCADO: indice de yodo 150/160, acidez 2%, color Gardner 7/9 , sobre Vigo, envase aparte.
ACEITE DE PESCADO color oscuro: Acidez 5% / 10%, sobre Barcelona.

ACEITE DE SARDINA crudo: color anaranjado, indice de yodo 175 minimo, acidez 5%, sobre Vigo, a granel.
ACEITE DE SARDINA neutro: indice de yodo 170/180, color amarillo, sobre camién Barcelona.

GLICERINA DESTILADA: 98% glicerol, en cisternas.

GLICERINA BIDESTILADA: 99,5% glicerol, color apha 10, sobre camién Barcelona.

GARRIDO HERMANOS, C.B.

(Lgentes cemenciales especializadas
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nony=QAN <

en aceites, grasas y devivades

Tel.: 953 254 316 y 953 222 190 - Fax: 953 220 816
Mov.: 619 421 807 y 679 974 110
Avda. de Granada, 1-5°D - 23003 - JAEN
garridohermanoscb@gmail.com

8 | MERCACEI SEMANAL « 25 NOVIEMBRE/1 DICIEMBRE 2024



EUROS/KG. EUROS/KG
SEMANA SEMAN
18/24 noviembre ‘24 25 novJ/1 dlclembre 24
(Cierre dia 14 nov. ‘24) (Cierre dia 21 nov. ‘24)

ITALIA
€/t €/t.
SUR DE ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,50 7,50
PUGLIA ACEITE DE OLIVA refinado 5,80 5,30
ACEITE DE OLIVA lampante Sin oper. 3,65
ACEITE DE ORUJO refinado 3,20 3,10
ACEITE DE GIRASOL refinado 1,33 1,33
ACEITE DE MAJZ refinado 1,22 1,22
ACEITE DE SOJA refinado 1,16 1,16
NORTE DE ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,15 2,15
PUGLIA
& CALABRIA ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,00/8,50 7,507,80
ACEITE DE OLIVA virgen Sin oper. Sin oper.
TUNEZ ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,70/4,90 4,50/4,60
MARRUECOS ACEITE DE OLIVAvirgen extra  8,00/8,50 8,50/9,00
TU RQ U |'A ACEITE DE OLIVA refinado 4,35/4,45 4,40/4,50
ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta Sin oper. Sin oper.
GRECIA ACEITE DE OLIVA vnrgen extra Peloponeso 5,10/5,20 5,10/5,20
Precios facilitados por
0|IO Officina Magazine)
PO RTU G AL ACEITE DE OLIVA virgen extra 5,00/5,40 5,00/5,40
. _ Euro
TIPOS DE INTERES INTERBANCARIO (21 de noviembre de 2024) R 166,386

(Los tipos de mercado)

..1.936,270
Escudo portugués.......... 200,482

1 semana 1 mes 2 meses 3 meses 6 meses 12 meses Dracma griego ...... 340,750
Euro (€UribOr) s - : - - - 373 FIOMN. . o 2,204
[D10]F= (ORI 1,095
0] - 4,57 - 497 5,26 5,68 Délar Canada........ 1,498
D CTIETLo] L — - - - - - s Yen japonés...... 162,97
Libra Esterlina 4,03 -4 47 . COrON3 SUECA v 11,362
) Corona checa...... ....25,348
Franco Suizo .. Libra esterlin ............... 0,837
Délar Canadiense Franco SUizo ......cceeeeeeeeennas 0,939
Look out! CEQ
ngh Quallty CONSORZIO E=Y
. . - - EXTRAVERGINE Compm g e s 8 B bt o B0
Extra Virgin Olive Oil DI QUALITA )
is right here! ceqitalia.com
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Consumo en los hogares
espanoles: los aceites de oliva
caen un 18,3% entre agosto de
2023 y julio de 2024

Los ultimos datos del panel de consu-
mo alimentario del Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimentacion (MAPA)
recogen que el consumo de aceites de
oliva en el afio mdyvil, es decir, de agosto
de 2023 a julio de 2024, fue de 255,18
millones de litros (-18,3%) por valor de
2.001,80 millones de euros (+28,1%). Por
su parte, el consumo per capita de los
aceites de oliva en dicho periodo fue de
5,47 litros.

El Ministerio detalla que el consumo
de aceite de oliva virgen extra en el afio
movil fue de 93,54 millones de litros
(-27,7%) por valor de 815,55 millones de
euros (+14,8%). Por su parte, el consumo
per cépita de este producto en dicho
periodo fue de 2 litros.

En cuanto al aceite de oliva virgen,
los hogares espafioles consumieron en
dicho periodo un total de 30,20 millones
de litros (+3,5%), que supuso un gasto
de 235,81 millones de euros (+61,5%). Su
consumo per capita fue de 0,65 litros.

Respecto al consumo de aceite de
oliva, los datos del panel del MAPA de-
tallan que los hogares espafioles adqui-
rieron en el ano madvil un total de 131,44
millones de litros (-14,5%) por valor de
950,44 millones de euros (+34,6%). Su
consumo per capita fue de 2,82 litros.

Por el contrario, el MAPA detalla que el
aceite de girasol gané un 21,3% de intensi-
dad de compra (164,06 millones de litros)
coincidiendo con que su precio medio
se redujo en ese periodo un 27,0% en un
contexto de incremento de precios.

También crecié el consumo de acei-
te de orujo de oliva en el aflo movil (16
millones de litros, +105,7%) por valor de
66,36 millones de euros (+140,9%). Su
consumo per capita fue de 0,34 litros.

~

MIGUEL S.VERDASCO
INTERMEDIARIO

mavil 0034 659 920 608
miguel@finibus.es
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MATERIAS PRIMAS PARA
pienses,

compuestaos,

PRECIOS
€/t
Harina de soja (s. fabrica)......cccoeevcuvucucee 470
Harina de girasol (integ.) (abril) .....cceeveecceeee 290
Harina de pescado (extra, sobre fabrica
productora, con envase. 64/65% proteinas.
Salido de fabrica en sacos paletizados
fob Hamburgo) 1.550
Délares/t.
Harina de pescado, de Pert s/c
Harina de soja (Buenos Aires) s/c
(Precios cif Rotterdam)
(Estos precios son en origen) €/t
Maiz 325
Trigo panificable 360
Trigo forrajero (puerto destino) 340
Cebada cervecera 270
Cebada dos carreras 270
Colza (puerto destino) 752
Guisantes 280
Centeno 220
Harina de girasol (pellets) 230
Harina de girasol (alto proteico) 290
LA BOLSA DE CHICAGO

Habas de soja: La semana cerraba a 991,00
centavos de délar por bushel; la Gltima se-
mana cerré a 1.006,50.

@ Precios: Futuros enero.

Harina de soja: 289,90 délares por tonela-
da corta era el tltimo precio de cotizacién
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 291,20.

@ Precios: Futuros diciembre.

Aceite de soja: Cerraba a 43,29 centavos
de ddlar por libra, desde la ultima cotiza-
cién de a 45,15.

@ Precios: Futuros diciembre.

Maiz: Terminé la semana a 430,25 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 426,00.
@ Precios: Futuros diciembre.



Una investigacion indica que las plantas
fotovoltaicas y el olivar en seto son mas productivos
cuando conviven en el mismo terreno

El proyecto es fruto del trabajo de cinco in-

vestigadores de dos grupos de investigacion:
Marta Varo-Martinez, Luis Manuel Fernan-
dez de Ahumada y Rafael Lépez Luque, de
Fisica para las Energias y Recursos Renova-
bles; y Alvaro Lépez-Bernal y Francisco Villa-
lobos, del grupo Relaciones Suelo-Agua-Plan-
ta de la Unidad de Excelencia Maria de Maez-
tu Departamento de Agronomia.

El equipo ha detallado que modelos de
simulacidn como el desarrollado son herra-
mientas muy poderosas en investigacion
porque permiten testear la eficacia de una
propuesta antes de llevarla a la practica en
el “mundo real”, con el consiguiente ahorro
de coste y tiempo. En este caso, se han com-
binado modelos que simulan la produccion
de aceite en una plantacién de olivar en se-

to con otros que permiten predecir cémo

los colectores solares, dispuestos en hileras,
interceptan la radiacién y la convierten en
energia eléctrica.

Y si el objetivo final es optimizar al maximo
el uso del terreno, este modelo ha proba-
do que la agrivoltaica lo cumple, segin ha
destacado la UCO, que ha precisado que la
principal conclusion del estudio es que la pro-
duccién conjunta es mas eficiente de lo que
serfa por separado. En una suerte de mutua-
lismo, ambas actividades se ven beneficiadas:
la agricola, por el sombreado que producen
los colectores solares, que ademas ejercen
de cortavientos y no compiten con el cultivo
por el agua disponible; la fotovoltaica, por la
reduccidn de temperatura en los colectores
solares como consecuencia de la evapotrans-

piracién de las plantas, que puede repercutir

en una mayor produccion de energja.

MOLINO TRITURADOR

INDUSTRIAS
DE LA ROSA

Tal'y como han sefialado los investigadores,
el modelo desarrollado permite probar dife-
rentes combinaciones de altura y anchura de
los colectores o espaciamiento entre las hile-
ras, analizando cada configuracién para elegir
el disefio final mas ventajoso. Aunque en la
mayoria de los escenarios estudiados el resul-
tado es positivo, hay multitud de factores que
deben tenerse en cuenta. Por ejemplo, del
estudio se extrae que densificar el uso del te-
rreno, estrechando las hileras y aumentando
la anchura y altura de los colectores, favorece
un uso mas eficiente de la radiacion por parte
de los colectores solares y los setos de olivar,
pero la consecuente reduccién del espacio
libre podria dificultar algunas operaciones de
manejo del olivar o la entrada de maquinaria
agricola. “La clave, como en toda simbiosis,
estd en el equilibrio”’, ha concluido la UCO.

m Illlélll/‘ ‘
CON MOLINO PARA

MOLTURACION POR LOTES

BMELE

i ——

MERCACEI SEMANAL « 25 NOVIEMBRE/1 DICIEMBRE 2024

1"






Europa //;

invierte en las zonas rurales

AYUDAS PARA SEGUROS AGRARIOS

Con las ayudas para seguros agrarios de la Junta de Andalucia,
tu produccion olivarera estara asegurada
ante las adversidades climaticas.

* X %
*
* *
* *

Junta de Andalucia
UNION EUROPEA Consejeria de Agricultura,

Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural Pesca, Agua y Desarrollo Rural

* 4 *

Campana Financiada por el Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural.
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Residuos de la produccion de aceite de oliva
se convierten en biopesticidas eficaces para
proteger a las plantas de la Xylella

Dos estudios internacionales, coordina-
dos por Sapienza Universita di Roma, mues-
tran cdmo los residuos de la produccién de
aceite de oliva virgen extra pueden valori-
zarse en compuestos inmunoestimulantes
y antimicrobianos, eficaces para proteger a
las plantas de enfermedades como la Xyle-
lla fastidiosa. Los resultados han sido pu-
blicados en las revistas Plant Stressy Plant
Physiology and Biochemistry.

En concreto, el equipo de investigadores
coordinado por Vincenzo Lionetti, del Depar-
tamento de Biologfa y Biotecnologfa Charles
Darwin de Sapienza Universita di Roma, ha
desarrollado enfoques innovadores de qui-
mica verde para reciclar los residuos de la
almazara, como el orujo de aceituna, trans-
formandolos en productos fitosanitarios na-

turales. En el proyecto, resultante de dos

estudios, también han participado el Institu-
to para la Proteccién Vegetal Sostenible del
CNR de Bari, las empresas Agrolio y Bioenu-
tra, y universidades espafiolas y danesas.
“Los extractos obtenidos actian tam-
bién como activadores naturales de la in-
munidad de las plantas, estimulando los
mecanismos de defensa innatos y mejoran-
do la capacidad de las plantas para comba-
tir las infecciones’’, ha destacado Lionetti.
Al preparar el sistema inmunolégico, los
extractos naturales identificados actdan
como una alternativa ecoldgica a los pes-
ticidas quimicos, “ayudando asi a reducir
el impacto ambiental de las soluciones sin-
téticas y apoyando précticas agricolas mas
respetuosas con la naturaleza”, segin ha
informado Sapienza Universita di Roma.

Algunos de estos compuestos bioac-

tivos han mostrado importantes propie-
dades antimicrobianas, siendo particular-
mente eficaces contra patégenos como la
Xylella fastidiosa, Pseudomonas syringae y
Botrytis cinerea. Estos patégenos atacan
a diversas especies vegetales, provocando
sintomas como podredumbre, marchitez
Yy, en algunos casos, graves desecaciones
que amenazan cultivos como el olivo.
“Esta innovacion ofrece, por tanto, nue-
vas oportunidades para utilizar los subpro-
ductos de las almazaras, transformando los
residuos agricolas en valiosas herramientas
para la gestién integrada de diversos pa-
rasitos. Ademas, promueve una economia
circular sostenible en el sector agroindus-
trial, ayudando reducir el uso de pesticidas
nocivos para la salud humana y el medio

ambiente”, ha remarcado Lionetti.

Ideas emprendedoras para aprovechar
los subproductos del olivar

Corporacién Tecnoldgica de Andalucia
(CTA), en colaboracién con Andalucia Em-
prende y el IFAPA, ha organizado el “Con-
curso de Ideas Express: iEmprendemos en el
Olivar!”. El evento, celebrado en el marco del
proyecto europeo SCALE-UP, ha congregado
a mas de 80 estudiantes de Formacién Pro-
fesional agraria del Instituto Federico Garcia
Lorca de Churriana de la Vega, quienes han
podido trabajar en la creacién de ideas inno-
vadoras para aprovechar los residuos o sub-
productos del olivar.

Esta competicién ha tenido como objetivo
educar a los jévenes en temas relacionados con
la economia circular, a la vez que impulsar su
espiritu emprendedor, segtin hainformado CTA.

Durante la jornada, estudiantes del ciclo
medio de Jardinerfa y Floristerfa y el ciclo su-
perior de Gestién Forestal y del Medio Natural

han profundizado en la relevancia del olivar y
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han conocido la Estrategia Andaluza de Eco-
nomia Circular. Ademds, han trabajado en di-
namicas grupales para desarrollar una idea de
empresa, producto o servicio innovador que
dé una segunda vida a los residuos del olivar.

La jornada ha concluido con una sesién de
pitches, donde cada uno de los 13 equipos
participantes defendid sus propuestas ante
un jurado experto en el sector agricola y el
emprendimiento.

Los ganadores del “Concurso de Ideas Ex-
press: jEmprendemos en el Olivar!” han si-
do los integrantes del equipo “Hojiblanca”,
quienes han creado un bioplastico a partir de
residuos del olivar.

Ademads de la colaboracion de entidades
de referencia en el concurso, como Andalu-
cia Emprende, el Centro IFAPA Camino de
Purchil, la Secretarfa General de Agricultura,

Ganaderia y Alimentacidn de la Consejerfa de

Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de
la Junta de Andalucia o el Consejo Regulador
de la DOP Poniente de Granada, el evento ha
contado con la apertura por parte del alcalde
de Churriana de la Vega, Antonio Narvéez;
y con la entrega de premios por parte de la
Concejala de Educacion y Deportes, Maria
Roda Marcos.

Narvéez ha felicitado a los participantes en
esta iniciativa que “acerca a nuestros jéve-
nes a la bioeconomia y la tecnologia a través
de un formato participativo y muy innova-
dor”. Ademas, ha declarado que ‘“desde el
ayuntamiento queremos agradecer a Corpo-
racién Tecnoldgica de Andalucia y a la Junta
de Andalucia por permitirnos acoger este
evento tan atractivo para quienes actual-
mente se estan formando y van a acceder a
oportunidades de empleo cuando se inser-

ten en el mercado laboral”.



Expertos internacionales dan a conocer los avances
en la lucha contra la Xylella fastidiosa

“El proyecto BeXyl tiene como objetivo
fomentar la investigacion y la innovacion
y proporcionar estrategias para prevenir y
controlar el patdgeno prioritario de cuaren-
tena Xylella fastidiosa”, ha sefalado Lan-
da, quien ha remarcado que “esta bacteria
podria afectar a cultivos cruciales de la UE
y de todo el mundo, entre ellos, la vid, el
almendro, el naranjo, el melocotonero, ci-
tricos, café, nogal y olivo, asi como muiltitud
de especies del medio natural y de ahi la
importancia de trabajar conjuntamente y
desde una perspectiva multidisciplinar en el
control de esta bacteria”.

De esta forma, los responsables de los
distintos grupos de trabajo han presentado
los avances realizados en los dos primeros
afios del proyecto. Entre dichos avances ca-
be mencionar que se ha ampliado el cono-
cimiento sobre las plantas hospedadoras y
la capacidad de infeccién sobre ellas por las
distintas subespecies de Xylella fastidiosa
y se ha avanzado en varias estrategias exi-
tosas desarrolladas en el proyecto para la
vigilancia, la deteccion temprana y el segui-
miento de las infecciones en la planta, entre
las que destacan los modelos de propaga-
cién, métodos de diagndstico digital (PCR)
o la deteccidn olfativa mediante perros.

Ademas, hasta el momento se ha desa-

AmENDUNI

WWW.AMENDUNI.COM

rrollado un equipo de termoterapia para lle-
var a cabo diversos tratamientos térmicos
que van a permitir obtener plantas en los
viveros libres de infeccién por X. fastidiosa,
asegurando al mismo tiempo su viabilidad y
ausencia de alteraciones.

Por otra parte, se han seleccionado va-
riedades de olivo y almendro enfocadas
a identificar material resistente a X. fasti-
diosa que puedan ser utilizadas en nuevas
plantaciones y como material parental en
programas de mejora; se han identificado
agentes de control biolégico para luchar
contra los insectos que trasmiten X. fasti-
diosa; y se han definido acciones sobre la
cubierta vegetal de los cultivos para reducir
las poblaciones de dichos insectos.

Ademads, se han seleccionado compo-

nentes de comuni-

dades sintéticas de

oy ‘;.'f"?i

o
Tr ; bacterias, péptidos
antimicrobianos y
fagos bacterianos
que pueden contri-
buir a reducir la ac-
tividad de X. fasti-
diosa en el interior

de la planta.

““Con todos estos resultados, se estan de-
finiendo esquemas para el desarrollo de Pro-
gramas de Gestion Integrada de Plagas (GIP)
especificos para X. fastidiosa en la UE. A su
vez, se estan desarrollando diversos estudios
en campo, modelos y encuestas que puedan
delimitar el impacto socioecondmico y ecold-
gico de la propagacion de las enfermedades
causadas por esta bacteria”, ha apuntado la
investigadora del IAS-CSIC.

Estas ultimas lineas de trabajo se conti-
nuaran con mayor énfasis en los dos afios
restantes del proyecto, para mitigar el im-
pacto de los brotes actuales de X. fastidiosa
desde el punto de vista cientifico, técnico y
econdémico. La contencién y el control de la
bacteria y sus vectores contribuiran, segin
el IAS-CSIC, a que los sectores agricola y
forestal sigan siendo productivos y sosteni-
bles a largo plazo en todo el mundo.

En este sentido, Landa ha hecho hincapié
en que, “de cara a los dos préximos afios, y si-
guiendo las recomendaciones de la Comision
Europea, se va a incrementar la cooperacidn
y coordinacion entre los paquetes de trabajo,
se procurara el uso del acceso abierto en to-
das las publicaciones de BeXyl y se enfocaran
los esfuerzos de divulgacién y comunicacién
hacia los grupos de colaboradores y actores
implicados mas significativos”.

La préxima asamblea tendrd lugar en Gi-
rona en el otofio del 2025, y la dltima asam-
blea, en 2026, sera en Apulia (Italia), coinci-
diendo con la Conferencia Internacional de
Xylella fastidiosa organizada con la Agencia
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA,
por sus siglas en inglés) y en la que BeXyl
tendrd un papel relevante, ya que se pre-
sentaran los resultados mas importantes

del proyecto al finalizar el mismo.
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Agroalimentarios
Rit C

ESPEJO

OLIVARUM

Fundacian
SLILFRRAL IALH

LABORATORIO
e LA CENTRO DE ASESORAMIENTO
TECNICO AGRARIO
www.olivarum.es
LABORATORIO
‘-‘, ATentamus Company

“Expertos en analisis de aceites de oliva,
de sus derivados, de otros aceites vegetales
y de sus contaminantes.”

Acreditados por ENAC segiin la norma
IS0 17025 (Consultar Alcance Técnico en
www.enac.es). Reconocidos por el C.OL
como Laboratorio de Andlisis Fisico-Quimnico y
Contaminantes para el periodo vigente.

ILDEFONSO ROSA RAMIREZ E HIJOS, S.L.

FABRICACION DE MAQUINARIA PARA RECEPCION DE
ACEITUNA, PISTACHO, ALMENDRA, CACAHUETE Y OTROS FRUTOS

/
DEL SECTOR OLEIC L

V.| TAMESUR, S A.

MAQUINARIA DE ELEVACION Y TRANSPORTE

Con mds de 65 afios de experienda, la in TREKD productos
noveriosos de alta caliciad para cubrir las necesicades de nuestros clentes con el mesor sendc,

www.treico.com
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Uruguay se convierte en el epicentro olivicola de
Latinoamérica con CLAO 2024 y los Premios Mario Solinas

La olivicultura latinoamericana en su
conjunto se enfrenta a cambios cada
vez mas rapidos y a desafios globales
crecientes, por lo que el Segundo Con-
greso Latinoamericano de Aceite de
Oliva (CLAO 2024), que se desarrollé
los dias 8 y 9 de noviembre en Mon-
tevideo, tuvo como objetivo abordar
temas relevantes tanto para la comuni-
dad cientifica como para el sector pro-
ductivo. El congreso fue organizado por el
Departamento de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos de Facultad de Quimica de la Uni-
versidad de la Republica (Uruguay) junto
con la Universidade Federal de Ciéncias da
Satide de Porto Alegre (Brasil).

Al evento asistieron 170 participantes de
Argentina, Brasil, Chile, Perd y Uruguay,
demostrando la importancia del sector en
la region. Asi, al congreso acudieron pro-
ductores, técnicos, académicos, investiga-
dores, estudiantes, sommeliers y publico en
general interesado en esta tematica.

La inauguracién del CLAO 2024 contd
con la presencia de Jaime Lillo, director
ejecutivo del Consejo Oleicola Internacio-
nal (COI); Eduardo Sanguinetti, ministro
de Turismo del Uruguay; Alvaro Mombrd,
decano de la Facultad de Quimica de Ia
Universidad de la Republica; y Gonzalo
Aguirre, presidente de la Asociacion Olivi-
cola de Uruguay (ASOLUR).

Los ponentes, reconocidos expertos a
nivel nacional e internacional, expusieron
temas relacionados con la olivicultura en
las dreas de agronomia, tecnologia, calidad,
sanidad, subproductos y salud. A través de
cuatro mesas redondas, se abordaron las si-
guientes temdticas: ‘“Realidad del mercado
del aceite de oliva en la region”, “Legisla-
cién y fiscalizaciéon”, “Variedades de aceitu-
na y su adaptacion a las condiciones regio-
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nales” y “Oleoturismo”. En concreto, las
conferencias trataron temas sobre aceites
de oliva, medio ambiente y energia; la apli-
cacion de enzimas en la extraccion del acei-
te de oliva; los factores que influyen en la
polinizacidn del olivo; la olivicultura de mon-
tana; las novedades sobre el aceite de oliva
para la promocidn de la salud; los compues-
tos beneficiosos para la salud extraidos del
alpeorujo; el desarrollo de infusiones con
hojas de olivo; la aplicacidn de oleogeles de
aceite de oliva en panificacion; el aceite de
oliva en la gastronomia latinoamericana; y
la obtencién de Indicacién Geografica para
aceites de oliva de la region, entre otros.

Gonzalo Aguirre, presidente de ASO-
LUR; Eduardo Sanguinetti, ministro de
Turismo de Uruguay; y Juan A. Pefiamil,
CEO de Mercacei.

También se presentaron 38 trabajos
cientificos en formato de pdster, permi-
tiendo que los investigadores compartie-

ran y debatieran con los asistentes al con-

greso, los resultados de sus propios
trabajos de investigacion.

La presidenta del Comité Cientifico
del CLAO 2024, Adriana Gadmbaro, des-
tacd que este simposio fue de especial
importancia para el sector productivo,
ya que pudieron acceder a informa-
cion especifica sobre la investigacion
agraria y tecnoldgica que se lleva a
cabo en la region y entrar en contacto
directo con investigadores de diversos cen-
tros académicos, conociendo experiencias
regionales en diversas materias para trans-
ferirlas a sus propios proyectos. Asimismo,
los investigadores del aceite de oliva pudie-
ron interactuar entre si, generando proyec-

tos regionales y tesis de posgrado.

Por otro lado, el auditorio del Laboratorio
Tecnoldgico de Uruguay (LATU) en Mon-
tevideo acogié el 7 de noviembre la cere-
monia de los Premios a la Calidad Mario
Solinas, donde se entregaron los premios a
los AOVEs ganadores y finalistas de la pri-
mera edicién del Hemisferio Sur. EI CEO de
Grupo Editorial Mercacei, Juan A. Pefiamil,
que durante esa semana realizé una visita a
diferentes proyectos olivicolas de Uruguay
y también asistié al CLAO 2024, participd en
este evento otorgando los reconocimien-

tos a los finalistas.




En total, participaron en el concurso un
total de 26 aceites de oliva virgenes extra
de cuatro paises: Argentina, Australia, Brasil
y Uruguay. Entre los aceites ganadores, los
uruguayos Colinas de Garzdn y Pique Roto
obtuvieron el primer premio en las catego-
rias verde robusto y maduro, respectiva-
mente; mientras que el argentino Isanbaz
IVC (Obra Don Bosco) gand la categoria
verde medio, y el brasilefio Estancia das
Oliveiras se llevd el reconocimiento en la
categoria verde delicado.

La ceremonia fue inaugurada por el direc-
tor ejecutivo del COI, Jaime Lillo; la jefa de
la Unidad de Normalizacién e Investigacién
de este organismo, Mercedes Fernandez;
el presidente de ASOLUR, Gonzalo Aguirre;
y el director del LATU, Ruperto Long. El
COI destacé la importancia de promover
la produccién de aceites de oliva virgenes
extra de alta calidad y subrayd su compro-
miso con el fomento de un sector oleicola
sostenible a nivel mundial. Por ello, este or-
ganismo lanzd los Premios de Calidad Mario
Solinas en el Hemisferio Sur, con el objetivo
de dar cabida a diferentes periodos de co-
secha entre hemisferios.

Los representantes del COIl aplaudieron

la dedicacién de Uruguay al desarrollo de
su sector oleicola y alentaron a otros paises
del Hemisferio Sur a adherirse al Convenio
Internacional y unirse al organismo para
promover la produccion de aceite de oliva
de alta calidad, proteger a los consumido-
res y evitar barreras comerciales. Mercedes
Ferndndez también detalld el proceso téc-
nico, las reglas y las categorias del concur-
so; y presentd la composicién del jurado
internacional de esta primera edicién del
Hemisferio Sur.

La promotora de que Uruguay haya sido
el escenario elegido para la primera cere-
monia de los Premios a la Calidad Mario
Solinas Hemisferio Sur fue ASOLUR, a tra-
vés de su presi-
dente, Gonza-
lo Aguirre, que
ha contado
con la colabo-
racién de la
mesa olivicola
de Uruguay.

En este sentido, Aguirre resaltd en decla-
raciones a Mercacei “el importante apoyo
que tuvimos a través de la mesa olivicola,
donde participan instituciones y organis-
mos del Estado como los ministerios de
Industria, Agricultura y Turismo; Uruguay
XXI; asi como el LATU, el instituto que se en-
carga del control de la calidad y que es fun-
damental para el manejo de las muestras;
o la Facultad de Quimica, que fue donde
se realizé el concurso y donde esta el tnico
panel sensorial COI de Uruguay”.

Para el presidente de ASOLUR, este pre-
mio ha sido un hito en la regién y, espe-
cialmente, para Uruguay. “Se trata de un
evento especial en el Hemisferio Sur y en
nuestro pais, lo que dimensiona y da no-
toriedad a la regién y a Uruguay en parti-
cular, que apunta al aceite de calidad”, su-
brayd, al tiempo que considerd que la gran
ventaja de este evento es que “permite
jugar con los aceites nuevos”.

Al respecto, Aguirre valoré la importan-
cia de haber conseguido cuatro AOVEs
premiados y algunos finalistas a pesar de
haber tenido una cosecha complicada, lo
que responde “al gran esfuerzo realizado
por los productores”.

También destacé la importante partici-
pacién tanto de Uruguay, como de Brasil
y Argentina, y apunté que “la idea es que
este concurso permanezca en la regién y se
vuelva a llevar a cabo en Uruguay o Argen-
tina, lo que enriquece el sector y potencia
también el mundo del aceite de oliva con
un terroir diferente y variedades adaptadas
a diversos ambientes y AOVEs con notas
sensoriales particulares”.

“El gran desafio es seguir potenciando y
haciendo conocer este concurso entre los
productores. Este afio no hubo participacion
de Chile y Pert, pero la idea es que en la
préxima edicién lo hagan y de igual manera
apuntar también a Sudafrica, Nueva Zelanda
y Australia, este Ultimo tuvo un participante.
La idea es que haya mas participacion de es-
tos paises y podamos tener un Mario Solinas
Hemisferio Sur a la altura y con gran notorie-

dad y relevancia”, concluyd.
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Actividades académicas, culturales y de promocion para
celebrar el "Dia Nacional de la Aceituna” de Peru

Por Ursula Cavero Romaia, gerente Marcahuasi Industrial SAC

En el corazén de la costa sur peruana, en
la cabecera del desierto de Atacama, donde
la Cordillera de los Andes se encuentra con
las frias aguas de la Corriente de Humboldt
del Océano Pacifico, el olivo ha encontrado
condiciones excepcionales para prosperar y
desarrollarse.

Este arbol milenario, introducido desde Es-
pafia en el siglo XVI, ha echado raices en los
valles de Tacna, Moquegua, Arequipa, Ica y
Lima, adaptandose al suelo, al clima templado
desértico y a la amplitud térmica del sur perua-
no. Alli, la variedad sevillana peruana, conocida
localmente como ““criolla”’, no sdlo se aclimatd,
sino que desarrollé caracteristicas propias que
la han convertido en un simbolo de la identidad
agricola y gastronémica del Perti.

Este afio, en un esfuerzo coordinado por la
Mesa Olivicola de la Regién Tacna, epicentro

olivicola del Pert, se desarrollaran mdltiples

actividades, incluidos eventos técnicos-acadé-
micos, culturales y de promocidn para realzar
la importancia de este cultivo. La primera de
estas actividades serd el seminario “Aportes
del sector técnico y académico al desarrollo del
sector olivicola de la Regién de Tacna”, que se
llevard a cabo el 20 de noviembre, organizado
por la Universidad Privada de Tacna, la Universi-
dad Nacional Jorge Basadre Grohmann, el Mé-
dulo de Servicios Tacna y el Instituto Nacional
de Innovacién Agraria. Este evento abrird un
espacio técnico-académico para abordar inves-
tigaciones en aras del desarrollo olivicola en la
region. El sector empresarial también tendra
una destacada participacion con una rueda de
negocios organizada por la Direccién Regional
de Comercio Exteriory Turismo.

El “lll Festival de la Aceituna” se celebrard
este afio en homenaje al ingeniero Renato

Rossi Loureiro, promotor del sector olivicola

en laregion. Durante el festival se realizaran el
concurso gastronémico “Nora Casilla Maldo-
nado”, el “Concurso al Mejor Producto Inno-
vador”’y el “Concurso de Oleo Cocteleria”, los
cuales destacan el valor y la versatilidad de la
aceitunay el aceite de oliva peruanos.
Ademas, el “Il Salén de la Aceituna y Aceite
de Oliva”, organizado por la Asociacién Pro
Olivo, cerrard las festividades con exposiciones,
degustaciones y jornadas técnicas orientadas a
promover el consumo de estos productos.
Estas celebraciones no sélo ponen en valor
la aceituna en la gastronomia peruana, sino
que también fomentan el desarrollo de los
productores y de la industria olivicola. Cada
afo, mas instituciones y actores se suman a
esta festividad, fortaleciendo el legado del oli-
vo en Perti y proyectando la aceituna negra al
natural peruana hacia un mercado global que

aprecia su autenticidad y calidad.

Récord historico de ventas al exterior
de aceite de oliva andaluz hasta septiembre

Las exportaciones agroalimentarias de An-
dalucia se situaron en 11.818 millones de euros
entre enero y septiembre de 2024, su mejor
registro para los primeros nueve meses de
un afio desde que se tienen datos homolo-
gables (1995), lo que supone un crecimiento
interanual del 14,6%. Segun cifras de Andalucia
TRADE, se aprecian aumentos en ocho de los
10 primeros capitulos de la cesta exportadora
agro al mundo. Asf, encabeza la lista el aceite
de oliva que, con una subida del 51%, es el pro-
ducto mas exportado, con 3.545 millones de
euros, alcanzando récord histdrico de ventas.

Aunque Europa sigue siendo el principal
mercado de las exportaciones agroalimenta-
rias andaluzas, los mayores crecimientos se
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estan dando en otros continentes, lo que su-
pone importantes avances en diversificacion,
gracias a los grandes crecimientos que arrojan
los grandes mercados de expansién mundial,
como son EEUU (+57%), China (+47%), México
(+41%) o Australia (+119%). Todos ellos en el Top
20 de destinos de Andalucia.

EEUU, primer mercado no europeo y cuarto
mundial de Andalucia, es el pais que arroja ma-
yor crecimiento del Top 10, un 57% respecto a
enero-septiembre de 2023, hasta alcanzar los
1.039 millones de euros, el 8,8% del total.

Aun asi, Europa sigue siendo el continente
con los principales destinos del To p10, con cre-
cimientos en casi todos ellos: Alemania, primer
destino, con 1.944 millones (16,4% del total) y

un aumento del 2,1% respecto a enero-septiem-
bre de 2023; Francia, con 1.464 millones (12,4%)
y un crecimiento del 6,2%; e Italia, con 1.163
millones (9,8%) y una subida del 23,5%, la tercera
mayor de los diez primeros destinos.

El quinto destino es Portugal, donde las ventas
se incrementan un 8,6%, hasta los 1.031 millones
(8,7%); seguido de Reino Unido (6°), con 875 mi-
llones, el 7,4% y un ascenso del 14,8%; y Paises Ba-
jos, con 776 millones (6,6%) y un alza del 1%. En oc-
tavo lugar se encuentra Polonia, con 256 millones
(2,2%) y un descenso del 2,7%; seguido de Bélgica,
con 224 millones (1,9%) y una bajada del 13,5% y
México, que accede al Top 10 de destinos, gracias
aun crecimiento del 41% y ventas por valor de 171
millones de euros, el 1,4% del total.



Tunez impulsa varias medidas para fortalecer la
competitividad de su aceite de oliva

El Ministerio de Agricultura de Tinez ha presen-
tado una serie de medidas encaminadas a lograr
que la campanfa oleicola en el pais sea un éxito
con el objetivo de preservar los derechos del agr-
cultor, poner en valor las caracteristicas diferencia-
les de este producto y superarlos problemas alos
que se enfrenta el sector enla cadena productiva.

Estas medidas se han adoptado tras las se-
siones de trabajo entre representantes de los
ministerios de Comercio, Fomento de las Expor-
taciones, Agricultura, Recursos Hidricos, Pesca,
Industria, Minas, Energia y representantes del
sector, después de la convocatoria del Consejo
Oleicola Nacional el pasado 15 de noviembre.

El Ministerio tunecino ha precisado que se dara
seguimiento a la implementacién de los proce-
dimientos emitidos relacionados con la puesta a
disposicién de los agricultores y productores de
la capacidad de almacenamiento disponible en
la Oficina Nacional de Aceite de Oliva en sus cen
tros regjonales. Se aprobara un programa para
finandiar el almacenamiento de una cantidad de

aceite de oliva con los productores y se concedera

La UE da luz verde al primer
certificacion para la absorcion

El Consejo de la UE ha dado su visto bueno
definitivo al Reglamento por el que se estable-
ce el primer marco de certificacién a escala de
la UE para las absorciones permanentes de car-
bono, la carbonocultura y el almacenamiento
de carbono en productos. Este marco, de ca-
racter voluntario, facilitard y fomentard las ac-
tividades de absorcién de carbono y de reduc-
cién de emisiones del suelo de alta calidad en
el terriorio comunitario, como complemento
de las reducciones sostenidas de las emisiones.

El Reglamento abarca las absorciones perma-
nentes de carbono que capturan y almacenan car-
bono atmosférico o biogénico durante varios siglos
; las actividades de almacenamiento de carbono
que capturan y almacenan carbono en productos

duraderos durante al menos 35 afios (como los
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una ampliacién de tres meses para el pago de los
préstamos estacionales con el fin de beneficiar a
los agricultores y propietarios de almazaras.
También se facilitaran los trdmites para las
ventas al exterior eliminando el procedimien-
to de aprobacion previa en el momento de la
exportacion e invitando a los exportadores a
acogerse a lo dispuesto en el Decreto N° 949
de 2019, que incluye condiciones para la exen-

cién del control técnico.

productos de construcddn derivados de la made-
ra); y las actividades de carbonocultura que mejo-
ran el secuestro y el almacenamiento de carbono
en bosques y suelos, o que reducen las emisiones
de gases de efecto invemadero de los suelos du-
rante un periodo de almenos cincoafios (por ejerm:
plo, la reforestacion, la restauracién de turberas o
humedalesy lamejora del uso de fertilizantes).

Las actividades de absorcién de carbono ten-
drén que cumplir cuatro criterios generales para
ser certificadas. Asf, deben generar un beneficio
neto de la absorcién de carbono o un beneficio
neto de la reduccidn de las emisiones del suelo
cuantificado; deben ser adicionales, lo que signi-
fica que van més alld de los requisitos legales en
lo que respecta al operador individual y necesi-
tan el efecto incentivador de la certificacién para

Ademads, se incrementard el ritmo de expor-
tacién de los envases de aceite de oliva de alto
valor afiadido; y se establecera un programa de
promocion para conquistar nuevos mercados
exteriores y mejorar el acceso a otros mediante
el desarrollo de acuerdos, asi como mejorar la
presencia y participacion de Ttinez en eventos
interacionales especializados.

A su vez, la Oficina Nacional del Aceite de Ol
va continuara sus compras de aceite de oliva,
trabajando al mismo tiempo para desarrollar
mecanismos practicos apropiados con el fin de
garantizar que los pequefios productores se
beneficien de este programa.

Finalmente, se impulsard el servicio de interven-
cién rapida on line en el portal de Comercio Exte-
rior, que incluye todos los puntos de contacto con
los organismos que participan en este proceso,
como los ministerios de Comercio, Transportes,
Agricultura, Interior y Administracion General de
Aduanas, el Centro de Promocidn de Exportacio-
nesy la Autoridad Nacional de Inocuidad Sanitaria
delos Productos Alimenticios (INSSPA).

marco de
de carbono

que sea viable desde el punto de vista financiero;
deben tener como objetivo garantizar el almace-
namiento a largo plazo de carbono y minimizar el
riesgo de liberacién de carbono; y no deben cau-
sar un perjuicio significativo al medio ambiente y
deben poder producir beneficios secundarios pa-
rauno o varios de los objetivos de sostenibilidad.

Asimismo, se establecerdn sistemas de certi-
ficacién para que los operadores demuestren el
cumplimiento del Reglamento. Estardn sujetos a
unas normas de seguimiento, verificacién y noti-
ficacién sdlidas y transparentes para promover la
confianza en el sistema y garantizar la integridad
medioambiental. También se establecerdn meca-
nismos de responsabilidad para los operadores a
fin de solventar cualquier liberacién de vueltaala
atmdsfera de carbono capturado.
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El aceite de oliva andaluz conquista los Grammy Latinos

La firma de aceite de oliva 1490 Deco &
Deli ha dado un paso decisivo en su expan-
sién internacional al ser seleccionada por
la Junta de Andalucia para representar a
la regidn en la 25° edicién de los Grammy
Latinos 2024, que se celebraron el 14 de no-
viembre en Miami (EEUU).

Esta colaboracién marca un hito para
1490 Deco & Deli, “posiciondndose no sdlo
como un referente de calidad y disefio en el
mercado global, sino también como emba-
jadora de la esencia de Andalucia en uno de
los eventos mas prestigiosos de la musica
y la cultura latina”, seguin ha destacado la
firma andaluza.

Inspirada en la figura universal de Picasso
y con el lema “Nadie esta preparado para
conocer a un genio” bajo la campafia “An-
dalusian Crush”, esta frasca de porcelana
pintada a mano rinde homenaje a la riqueza
cultural y artistica de Andalucia.

“Cada pieza es Unica, elaborada por ar-

tesanos locales, y contiene en su interior

un aceite de oliva virgen extra de calidad
suprema, galardonado en 15 paises, que
representa siglos de tradicién olivarera”,
ha resaltado la compafiia, que ha precisado
que esta edicién limitada, pensada para un
publico internacional, y que por ahora no

estard a la venta, “invita a saborear la identi-
dad de Andalucia en cada gota”.

Segun José Miguel Sanchez de Puerta y
Pedro M. Lépez, socios fundadores de 1490
Deco & Deli, esta colaboracidn representa
“un honor y una gran responsabilidad”. En
su opinidn, “no hay mejor forma de com-
partir la grandeza de nuestra tierra que a
través de los simbolos que nos definen: el
arte de Picasso y nuestro aceite de oliva,
que lleva milenios siendo fuente de salud y
alegria para Andalucia”.

Con una presencia consolidada en merca-
dos internacionales y numerosos premios,
1490 Deco & Deli reafirma su posicién como
marca emblema de excelencia, combinan-
do historia, innovacién y “un compromiso
inquebrantable con sus raice”.

Su participacién en los Grammy Latinos
es, para esta firma, “una prueba mas de su
crecimiento global y su papel como embaja-
dora de Andalucia ante el mundo”.

La DOP Estepa acerca la cultura del AOVE
a creadores de contenido de China

La Denominacién de Origen Protegida
Estepa ha acercado la cultura del aceite de
oliva virgen extra a una comitiva de creado-
res de contenido e influencers procedentes
de China que han visitado el territorio de la
entidad durante varios dias.

Asi, la DOP Estepa ha acogido a estos
jovenes visitantes -expertos en nutricion,
cocing, y redes sociales y enamorados del
AOVE- en diferentes jornadas disefiadas a
mostrarles todo el universo del aceite de
oliva, su historia,y su importancia tanto en
la cultura gastrondmica como en la identi-
dad del territorio.

La primera parada del recorrido ha co-
menzado en las instalaciones de Oleoestepa,
donde Moisés Caballero, secretario de la
entidad, ha ofrecido una ponencia en la que
ha explicado el valor afiadido de pertenecer
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a una DOP. Caballero ha destacado cémo
este sello de calidad convierte al AOVE en un
producto Unico, con caracteristicas especia-
les y estandares rigurosos de produccidn y
calidad que lo diferencian a nivel global.
Posteriormente, los invitados han teni-
do también la oportunidad de degustar
el AOVE en un almuerzo tradicional es-
pafol, donde expertos gastrondmicos
han compartido sus conocimientos so-
bre los distintos usos
y aplicaciones del
aceite en la cocina
local. En este almuer-
zo, los creadores de
contenido chinos
han comprendido
cémo el AOVE puede

transformar y realzar

cualquier plato, desde ensaladas frescas
hasta guisos tradicionales.

La visita ha culminado en el histdrico Cortijo
El Patronato, un lugar emblematico que ate-
sora la historia y la cultura oleicola de la comar-
ca de Estepa. Aqui, los visitantes han podido
explorar un antiguo molino de aceite, donde
han conocido en profundidad las técnicas de
produccién artesanal y el legado oleicola que
forma parte de laidentidad de esta region.

AR
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La Dieta Mediterranea disminuye el riesgo de sufrir
una alteracion pulmonar en fumadores

El grupo de investigaciéon ISAC (Intervenciones Sanitarias y Actividades Comunitarias) de la atencién primaria -especializado en en-
fermedades respiratorias y acreditado por la Agencia de Gestién de Ayudas Universitarias y de Investigacién (AGAUR) desde 2022-
con el ensayo clinico MEDISTAR ha demostrado que la Dieta Mediterranea en fumadores sin enfermedad respiratoria conocida

disminuye el riesgo de sufrir una alteraciéon de la funcién pulmonary ralentiza el deterioro que produce el humo del tabaco.

Este ensayo es la tesis doctoral de la
especialista en medicina familiar y comuni-
taria del Instituto Catalan de la Salud (1CS)
en el Camp de Tarragona Roxana Catalin,
que comunicé el andlisis de los resultados
finales del proyecto en el Congreso de la
Sociedad Espafiola de Medicina Familiar y
Comunitaria (SEMFyC), celebrado en Bar-
celona los dias 14, 15y 16 de noviembre.

Segun ha informado el ICS, estd estu-
diado y publicado en la literatura cientifica
especializada que el factor de riesgo mas
importante para sufrir una enfermedad
respiratoria es el tabaco y que la prime-
ra intervencion para evitar ese riesgo es,
precisamente, dejar de fumar. También
es conocido que la Dieta Mediterranea es
muy efectiva en la prevencién de enfer-
medades cardiovasculares, metabdlicas y
cancer. Pero lo que todavia no estd bien
establecido es el efecto que tiene este
patrén alimentario sobre la prevencion de
enfermedades respiratorias, especialmen-
te en los fumadores. “Hay indicios, pero
no publicaciones”, ha afirmado el doctor
Francisco Martin, investigador principal del
grupo ISAC y coordinador de la Unidad de
Apoyo a la Investigacion del Instituto de
Investigacién en Atencién Primaria-IDIAP
Jordi Gol en el Camp de Tarragona.

El objetivo que persigue el estudio es

incidir, desde las consultas de atencién

primaria, en unos habitos mas saludables:
dejar el tabaco y seguir una alimentacion
basada en la Dieta Mediterrdnea para evi-
tar que los pacientes lleguen a tener una
EPOC. Concretamente, el estudio preten-
de evaluar la eficacia de una intervencion
nutricional con Dieta Mediterranea sobre
la funcién pulmonar en pacientes fumado-
res sin enfermedad respiratoria conocida.
Por tanto, se trata de una intervencion
preventiva con la Dieta Mediterranea, pe-
ro no terapéutica.

En referencia a la metodologia de traba-
jo, se llevd a cabo un ensayo clinico contro-
lado, paralelo, multicéntrico y aleatorizado
por conglomerados en los 20 equipos de
atencién primaria que gestiona el ICS en el
Camp de Tarragona. Los participantes en
el estudio fueron personas fumadoras, de
entre 25 y 75 afos, sin patologia respiratoria
conocida, que se repartieron en el grupo
de intervencion -usuarios de 10 centros de
atencién primaria con un programa educati-
vo para aumentar la adherencia en la Dieta
Mediterranea; y el grupo de control -usua-
rios de los otros 10 centros de atencién
primaria sin intervencion alguna en su dieta
habitual-. A todos estos pacientes se les hi-
z0 una espirometria al inicio, una al cabo de
un afio y otra a los dos afios.

El estudio liderado por Roxana Catalin
demuestra que la intervencidn dietética en
pacientes fumadores
sin enfermedad pul-
monar reduce un 10%
el riesgo de que aca-
ben teniendo una al-
teracion de la funcion
pulmonar explica que
el trabajo también
demuestra que “el

fumador que cambia

su dieta y se adhiere a la Dieta Mediterra-
nea ahorra perder unos 100 ml. de capaci-
dad pulmonar al ano”.

Por tanto, el estudio demuestra que la
Dieta Mediterranea protege la funcion res-
piratoria. Sin embargo, los investigadores
recuerdan que el primer mensaje que se
da desde las consultas de atencidon prima-
ria y las primeras intervenciones que se
llevan a cabo son para que los pacientes
dejen de fumar.

El 20 de noviembre se celebrd el Dia
Mundial de la EPOC, organizado por la
Iniciativa Global contra la Enfermedad Pul-
monar Obstructiva Crénica (GOLD), en
colaboracién con profesionales de la salud
y grupos de pacientes con EPOC de todas
partes del mundo. Este evento tiene como
objetivo concienciar a la poblacién sobre
la enfermedad y mejorar la atencién a las
personas afectadas.

La EPOC es una alteracién que impli-
ca una obstruccién o dificultad persisten-
te en la circulacion normal del aire en las
vias respiratorias. En nuestro entorno, su
principal factor de riesgo es el humo del
tabaco. Este inflama y altera la estructura
normal de los bronquios y los alvéolos. Los
alvéolos son pequefias bolsas que estan
en contacto directo con los vasos sangui-
neos, donde llega el aire que entra por los
pulmones a través de los bronquios, unos
conductos que se van bifurcando progre-
sivamente. En los alvéolos es donde se
produce el intercambio de gases entre el
medio exterior y el interior del organismo;
es decir, es donde el oxigeno pasa a la san-
gre y se elimina el didxido de carbono. El
resultado es una dificultad progresiva para
respirar adecuadamente, que se traduce
en falta de aire al realizar las actividades
habituales de la vida diaria.
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Aumentando la seguridad de las aceitunas
negras estilo californiano

Por Concepcion Romero Barranco, Mercedes Brenes Alvarez, Pedro Garcia Garcia, Fduardo Medina Pradas,
Eva Maria Ramirez Castro y Manuel Brenes Balbuena
Departamento de Biotecnologia de Alimentos.
Instituto de la Grasa-Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (IG-CSIC)

n el afo 2002 investigado-
res suecos alertaron sobre
la presencia de acrilami-
da en un gran numero
de alimentos y rapi-
damente en EEUU su agencia
Food and Drug Administration
(FDA) comenz6 a evaluar su
contenido en numerosos pro-
ductos alimenticios, incluidas
las aceitunas entre los afios
2002 y 2006. El resultado de
estos anélisis fue el descubri-
miento en aceitunas negras
oxidadas de niveles de acrila-
mida entre 123-424 pg/kg., aun-
que algunas partidas contenian
concentraciones incluso superiores
a 1000 pg/kg. (FDA, 2024). Por otro
lado, la European Food Safety Authority
(EFSA) informé sobre un valor medio
de acrilamida en aceitunas negras oxi-
dadas de 454 ug/kg. (EFSA, 2015). En
general, los investigadores encontraron
una gran variabilidad en los niveles de
acrilamida en las aceitunas negras, os-
cilando entre 176-1.578 pg/kg.

Sin embargo, la acrilamida no soélo
esta presente en aceitunas negras es-
tilo californiano, sino que también se
puede encontrar en numerosos alimen-
tos de consumo cotidiano tales como
las patatas fritas, el café, los cereales
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de desayuno o el pan, entre otros, don-
de se forma de manera natural cuando
se tratan a temperaturas superiores a
100° C como ocurre durante el cocido,
asado, fritura o la esterilizacion térmica.

La Unién Europea publicé los niveles
de acrilamida de una serie de alimentos
basados en los estudios realizados por la
EFSAentre 2007 y 2012 (EU, 2013), aun-
gue no se citaba a las aceitunas negras
oxidadas. Probablemente, la razon sea la

pequefa contribucion que las aceitunas
negras aportan a la ingesta diaria de acri-
lamida. De hecho, la EFSA ha estimado
dicha ingesta en 0,4-1,9 ug/kg. de peso
corporal y dia (EFSA, 2015), por lo
que, teniendo en cuenta el consu-
mo de este producto, la contribu-
cién de las aceitunas negras a la
ingesta diaria de acrilamida seria
menor del 0,3-1,5%. Sin embar-
go, el sentido comun indica que
este compuesto deberia estar
ausente o en la menor concentra-
cién posible en cualquier alimento,
lo cual ha provocado un especial
interés en la sociedad, asi como en
asociaciones como ASEMESA o In-
teraceituna y en las empresas elabora-
doras de aceituna de mesa. Por ello, se
antoja crucial investigar cdmo minimizar
la presencia de ese compuesto en este
snack de alto valor nutricional.

En noviembre de 2019 la Unién Europea
publico una Recomendacion (EU, 2019)
donde se requeria a los Estados Miem-
bros datos sobre el contenido de acrilami-
da en determinados alimentos, incluyen-
do a las aceitunas de mesa. Esto proba-
blemente conducira a la promulgacion de
un nuevo Reglamento que establecera
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Equipo de HPLC-MS para la cuantificacién de acrilamida en aceituna de mesa.

valores de referencia de acrilamida para
las aceitunas de mesa y medidas para mi-
tigar su contenido. Por ello, en el proyecto
ACRYOLIVE (PID2020-119563RB-100),
liderado por la Dra. Concepcién Romero
Barranco del Departamento de Biotecno-
logia de Alimentos del Instituto de la Gra-
sa-CSIC en Sevilla, se esta llevando a
cabo actualmente un estudio exhaustivo
sobre cdmo modificar el proceso actual
de elaboracion de aceitunas negras estilo
californiano para reducir el contenido de
acrilamida en este alimento, empleando
medidas realistas que puedan ser adop-
tadas por las industrias.

Un primer objetivo de este proyec-
to fue poner a punto una analitica mas

simple, rapida y fiable para determinar el
contenido de acrilamida en aceitunas de
mesa (Brenes-Alvarez et al., 2023). Has-
ta la fecha, la mayoria de las analiticas
para determinar este compuesto en ali-
mentos y, particularmente en aceitunas
de mesa, requerian un protocolo de ex-
traccion lento y engorroso que implicaba
un periodo de tiempo superior a 24 ho-
ras. Sin embargo, el protocolo desarro-
llado consiste en una simple extraccion
con agua a partir de aceitunas trituradas
y con la adicién de Acrilamida-'*C, como
patron interno. Cada muestra se prepa-
ra en tan solo 15 minutos y se cuantifica
mediante cromatografia liquida de alta
presion y deteccion de masas con ioni-

Zacion positiva por electrospray (HPLC-
MS). El método desarrollado mostrd ex-
celentes resultados en términos de exac-
titud (98,4-104,8%) v los resultados fina-
les pueden obtenerse en apenas 1 hora,
lo que le convierte en una buena opcidn
para el analisis rutinario de acrilamida,
pudiendo extrapolarse su uso al anélisis
de este compuesto en otros alimentos.

Este nuevo método ha permitido
analizar con cierta facilidad numerosas
muestras de aceitunas de mesa comer-
ciales espanolas, corroborando nueva-
mente que el rango de este compues-
to en aceitunas negras es muy amplio,
detectandose valores desde 79 ug/kg.
hasta 1.068 Lg/kg. de fruto.
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Tanques de oxidacién para la etapa de
ennegrecimiento durante la elaboracién de
aceitunas negras estilo californiano.

= ‘ | | _-' 7'--\-. o —a o]

Guia de medidas de
mitigacién del contenido

en acrilamida en aceitunas
negras oxidadas

Un segundo objetivo de este proyecto fue
evaluar las distintas etapas del proceso
de elaboracion de aceitunas negras oxi-
dadas para definir cuales podrian ser las
estrategias viables a aplicar en la indus-
tria para la mitigacion de la formacion de
acrilamida (Brenes-Alvarez et al., 2024).
La elaboracién de aceitunas negras es-
tilo californiano incluye una etapa inicial
de conservacion en fermentadores vy,
transcurrido un tiempo, se produce la
etapa de ennegrecimiento, que consis-
te en la alternancia de tratamientos con
soluciones alcalinas y etapas de lavado
para neutralizar la pulpa. A continuacion
existe una etapa de fijacion del color con
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Patio de fermentadores enterrados para la conservacién de aceitunas. i
d

Adn gueda una
asignatura pendiente en
la investigacion sobre la
presencia de acrilamida
en aceitunas de mesa:
conocer el mecanismo

de formacion de este
compuesto

una sal ferrosa, finalizando con las fases
de envasado y esterilizacion. Inicialmen-
te se evalud el tiempo de conservacion
de las aceitunas antes de la fase de
ennegrecimiento en 18 lotes de frutos
de los cultivares hojiblanca, manzanilla
y cacerefia, no observandose ninguna
influencia en la formacién de acrilamida
debido a la duracién de este periodo.
Ademas, se encontré una gran variabi-
lidad entre lotes de diferentes cultivares,
siendo el nivel de acrilamida menor en
las aceitunas procesadas del cultivar
cacerefa (175 pg/kg.) respecto a las de
hojiblanca (360 pg/kg) y manzanilla (480
pg/kg.). Por otra parte, no se ha obser-
vado una influencia significativa segun
el tipo de conservacion, salina o solo
acida, sobre la formacion de acrilamida
en el producto final.

Asimismo, se ha comprobado que la
elaboracion de las aceitunas con con-

centraciones elevadas de alcali puede
favorecer la eliminacion de los precur-
sores y, por tanto, una menor formaciéon
de acrilamida en el producto final. El
empleo exclusivamente de agua duran-
te las etapas de lavado y neutralizacion
redujo la concentracion de acrilamida en
un 13-20% respecto al tratamiento habi-
tual, consistente en realizar algun lavado
con una mezcla a partes iguales de agua
y liquido de la etapa de conservacion.
Por otra parte, se conoce que la mayor
formacion de acrilamida se produce a
valores de pH cercanos a la neutralidad,
disminuyendo conforme se incrementa
dicho parametro. De ahi que se haya
observado que un aumento en el pH de
los frutos antes de envasar origina una
disminucién en la formacion de acrilami-
da de hasta un 20% en aceitunas lisas,
aunqgue ello debe ser compatible con las
caracteristicas organolépticas aceptadas
por los consumidores para este produc-
to. Ademas, la prolongacion de la fase
de lavado antes de envasar las aceitu-
nas deshuesadas de hasta 20 horas en
lugar de 0,5 horas dio lugar a una reduc-
cion del 17% del contenido de acrilami-
da. Cabe indicar que, para una misma
partida de aceitunas, los envasados con
frutos deshuesados presentan una me-
nor concentracién de acrilamida que los
frutos enteros. Por otra parte, los valores
mas elevados se alcanzan en las aceitu-
nas presentadas sin liquido de gobierno.
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Como es conocido, el
tratamiento térmico de este-
rilizacion es la etapa critica
del proceso durante la que
se produce la reaccion de
formacién de la acrilamida.
Se han estudiado varias
temperaturas de esteriliza-
cién (119, 121, 123 y 125°
C) y se ha descartado que
un proceso a alta tempera-
tura y poco tiempo pudiera
contribuir a disminuir el nivel
de acrilamida en las aceitu-
nas. Sorprendentemente, el
contenido de este compuesto en aceitu-
nas negras aumenté linealmente hasta
20 unidades de esterilidad (F;), perma-
neciendo casi constante a mayor intensi-
dad de esterilizacion.

Todavia queda una asignatura pendien-
te en la investigacion sobre la presencia
de acrilamida en aceitunas de mesa:
conocer el mecanismo de formacion de
este compuesto, que es aln desconoci-
do. La ruta mas ampliamente aceptada
en alimentos para la formacion de este
toxico es a través de la reaccion de Mai-
llard entre grupos carbonilos y el ami-
noacido asparagina, aunque son diver-
sos los mecanismos propuestos hasta
llegar a la formaciéon de la acrilamida
(Delatour & Stadler, 2022). Sin embar-
go, se sabe que este no es el mecanis-

mo que actla en el caso de la aceituna
de mesa. Uno de los grandes retos del
proyecto ACRYOLIVE es conocer estos
precursores y la investigacion realizada
hasta la fecha nos indica que dichos
precursores tienen un pequefio peso
molecular, por lo que seguimos inves-
tigando en esta linea. De hecho, dicho
conocimiento nos permitira generar
herramientas para minimizar atn mas
el contenido en acrilamida en aceituna
negra estilo californiano.

Asimismo, existen otros grandes re-
tos de investigacion que estan siendo
abordados en este proyecto y que es-
peramos resolver en unos meses. El pri-
mero se refiere al grado de aportacion
de acrilamida procedente de la aceituna
de mesa en el total de un alimento. Por
ejemplo, en una pizza -aunque las acei-
tunas negras pueden ser uno de sus
componentes- la propia masa de la piz-
za calentada a temperaturas superiores

de los

en el
de una

aceituna
que no

requiera un
de ,

que sea

lo mas
a

la actual

a 100° C también aportara acrilamida a
la ingesta diaria.

El segundo reto consiste en el de-
sarrollo de una nueva aceituna negra
estilo californiano que no requiera un
tratamiento de esterilizacion, que sea
segura y gue sensorialmente sea lo mas
parecida a la actual aceituna negra esti-
lo californiano.

En resumen, hasta ahora el proyecto
ACRYOLIVE ha aportado datos rele-
vantes en las investigaciones actuales
sobre la presencia de acrilamida en
aceituna negra estilo californiano. Es-
pecificamente, ha contribuido con una
guia de buenas préacticas de elabora-
cibn que puede mitigar su contenido,
aungue quedan por confirmar grandes
avances en el conocimiento de esta te-
matica en los proximos meses. é

A la Agencia Estatal de Investigacion, por la concesion del proyecto PID-2020-1119563RB-I00/AEI/FEDER/UE. A la Asaciacion Espanola de Exportadores e Industriales de
Aceitunas de Mesa (ASEMESA) y a la Organizacion Interprofesional de la Aceituna de Mesa (INTERACEITUNA). A las empresas Agro Sevilla Aceitunas, S.C.A., Angel Ca-
macho Alimentacion, Deoop, Agolives (Aceitunas Guadalquivir, S.L.), Acenorca (Grupo Cazorla), Grupo Alimentario IAN, Aceitunas Torrent e Internacional Olivarera, S.A. por
su colaboracion en el suministro de materia prima, tanto de aceitunas como soluciones de aderezo. A Dna. Alejandra Exposito de la Cerda, personal iécnico de invesligacion
del Instituto de la Grasa.
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El control de precios se establece a través de un seguimiento continuo
de las variaciones que se vayan produciendo en las grandes superficies,
supermercados y pequefios comercios de Madrid. Los precios rotan se-
manalmente, de modo que, a lo largo de cada mes, les ofrecemos virgen

extra, ecolégico, oliva, otros tipos de aceites y marcas blancas.

Se sefiala, en cada envase, el precio mas bajo y el mas alto expuesto en
los lineales. Las ofertas se sefialan con: (Of.)

Ultima revisién de precios: 31 de octubre de 2024.

Otrnos aceites de semillas (euras)

MARCA GRADOS ENV.5L. ENV.2 L BOTELLA MARCA TIPO ENV.5 L. BOTELLA
Capictia Alto Oleico 21,90 3,06 Astia ~ Maiz 2,96/3,25
el 11,99 2,39/2,44 Soy Plus Omega 3 Girasol+5oja 3,79
Coosol Premium  Alto Oleico 2yl Vita Marz s/c

! La Masia Semillas 14,24 1,79
Donsol 9,99 1,99 ! '
Fuensol 3,50
Koipesol 7,98/9,15 1,83/2,48
Masiasol 2,19
- - - -
MARCA DISTRIB. TIPO ACEITE GRADOS LATA.5 L. ENVASES L ENV. 2L BOTELLA1L 3/41
El Corte Inglés El C.Inglés Virgen extra 0,4° 45,39 212 7,75
El C. Inglés Oliva 0,4%y 1° 17,85 33,76 7,06 4,89
El C. Inglés Girasol 0,20 6,91 1,48
Aliada EIC.Inglés Girasol 7,20
El C.Inglés Oliva Suave 46,00 9,25
El C.Inglés Oliva Sabor Intenso 46,00 9,25
EI C.Inglés Virgen extra 46,00 4,50
Club del Gourmet El C. Inglés Virgen extra Arbequina 15,90 (1/2 1)
Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra Cornicabra 15,90(1/2 1)
Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra Hojiblanca 15,90(1/2 1)
Club del Gourmet El C. Inglés Virgen extra Picual 15,90(1/2 1)
Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra Picuda 15,90 (1/21.)
Club del Gourmet EI C. Inglés Virgen extra Ocal 15,90 (1/2 1)
Hipercor Hipercor Virgen extra 0,40 23,75 4,79 3,99
Hipercor QOliva Sabor Suave 0,4° 15,25 23,15 4,69
Hipercor Oliva Sabor Intenso 1° 15,25 23,15 4,69
Hipercor Girasol 0,2° 7,85 1,60
Carrefour Carrefour Virgen extra S. Intenso 0,7° 18,30 43,26 5,57/5,92 8,85 TS
Carrefour Virgen extra S. Suave 0,3° 18,30 43,26 3,25 8,85 7.75
Carrefour Oliva Sabor 5./Intenso 0,4°/1° 41,00 32,26 6,75
Carrefour Girasol 0,2¢ 10,55 1,48 2,40
Carrefour Girasol Ecolégico 2,40(0,51.)
Carrefour Semillas 7,50 1,55
Auchan Alcampo Virgen extra 0,5° 43,25 7.77(31) 8,85 7.74
Alcampo Virgen extra ecolégico 7,18 (0,51)
Alcampo Oliva Intenso 12 32,25 10,86 (31) 6,75
Alcampo Oliva Suave 0,4° 32,25 10,86 (3 1) 6,75
Alcampo Girasol 0,2° 6,89 1,89
Alcampo Arbequina/Hojiblanca 2,15(051)
Hacendado Mercadona Virgen extra 0,5¢ 29,55(31.) 13,95 8,85 7,60
Mercadona Oliva 0,4°/1° 46,00 25,95(31) 6,75
Mercadona Girasol ;22 6,91 1,48
Mercadona Semillas {07, 6,90 7,15 1,53
Mercadona Maiz 0,20 1,67
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SE BUSCA

Inversor para almazara-distribuidora en zona Extremadura
Empresa mediana de distribucién con marcas muy posicionadas en el sector gourmet de aceites y vinagres premium y amplia cartera
de clientes tanto mercado nacional cono internacional busca inversor.

SE BUSCA
Socio/comercial con amplia experiencia para
la zona de Jaén/Granada para empresa en
expansion dedicada a la integracion de lineas
completas de embotellado y envasado -asi
como de maquinaria de final de linea- para los
sectores de alimentacién, bebidas, quimica,
farmacia y cosmética.
Se requiere ser autonomo o con
empresa propia.
Teléfono: 661 500 154

SE BUSCA
Almazara provincia Tarragona busca maestro de
almazara para integrarse en el equipo de molino.
Trabajo para todo el afio, incorporacion
immediata. Maquinaria GEA-Westfalia Separator.
Minima experiencia 5 afios en puesto similar.
Mas informacion: 630 825 235

VENDEMOS

Decanters y centrifugas de varias marcas de se-
gundo uso y en buen estado de funcionamiento.

Mas informacién: 639 662 170

Trato directo. Contacto: Maria 689 005 765

SE VENDEN

Depdsitos usados de acero inoxidable para aceite
de oliva, de 20.000 a 50.000 kg.

Teléfono: 625 683 192

SE BUSCA

Empresa productora de AOVE busca comerciales

multiproductos que visite sector Horeca: restau-

rantes, bares, tiendas gourmet y supermercados.

Se ofrece formacién, muestrario y herramientas
para la formalizacion de los pedidos.

Mas informacion: info@sagazextra.com

SE VENDEN
Decanters de 2° uso reparados y sin reparar.

Teléfono: 680 690 618

SE VENDE
Diverso material de laboratorio.
Mas informacion: 618 753 164 (Pilar)

VENDEMOS

Decénters usados de distintas marcas en buen
estado de funcionamiento.

Mas informacion: 630 900 805

SE VENDE

Laboratorio completo compuesto de medidor de
grasa AUTELEC modelo MG 707, y su homogenei-
zador de muestras con accesorios accesorios. En
perfecto estado de funcionamiento.

Teléfono: 680 714 391

SE VENDE

Autelec MG 707 revisada por la casa con todos

sus accesorios, un filtro ecolégico de filtracion

directa de ZENITRAM FE-1500 practicamente
nuevo y un filtro de papel.

Mas informacion: 958 463 046

SE VENDE
Mayor exposicion de maquinaria usada de
Andalucia para patios de recepcion de aceitunas
(cintas transportadoras, limpiadoras, lavadoras,
pesadoras, etc.), de distintas marcas y tamanos.
Interesados, llamar al 957 600 150

www.treico.com

Caenuvecateaenria s

Espaiia solicita la activacion de la reserva de crisis de la
PAC para hacer frente a los efectos de la DANA

El ministro de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacidn, Luis Planas, considerd el pa-
sado 18 de noviembre que es necesario
fortalecer la reserva financiera de crisis
de la Politica Agraria Comun (PAC) para
hacer frente a los efectos en la agricul-
tura y la ganaderia de las catastrofes
naturales, cada vez mas recurrentes a
causa del cambio climético. La reserva
agricola, a su juicio, ha de contar con un
mayor presupuesto, vistos los retos a los
que se enfrenta y ser mas flexible para
su aplicacién.

Asi lo expuso durante la celebracién
del Consejo de Agricultura y Pesca de la
Unién Europea en Bruselas, donde inicié
su intervencién expresando su solidari-
dad con todos los afectados por la dana
del 29 de octubre en Espafia, y agrade-

ciendo el apoyo que le han transmitido
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el resto de ministros europeos del ramo
desde que se produjo la tragedia.

“Este fendmeno extremo no sélo se
ha cobrado la vida de mas de 200 ciuda-
danos, sino que ha dejado un impacto
humano y econémico sin precedentes”,
sobre todo en la provincia de Valencia,
segun lamentd Planas.

El ministro explicé que ya se han inicia-
do las peritaciones sobre el terreno para
tener una primera estimacién de los da-
flos agricolas. “La magnitud de la catas-
trofe es muy grande y Espafia necesita
del apoyo urgente y de la solidaridad de
la Unién Europea para recuperar cuanto
antes la normalidad en las producciones
agricolas y ganaderas”, sentencid.

A su vez, confirmé que ya ha solicitado
por carta al comisario de Agricultura,

Janusz Wojciechowski, que se movilice la

reserva agricola de la PAC y avanzé que
en las préximas semanas presentara el
informe detallado de la cuantificacién del
impacto de la DANA. “Confio en que la
Comisién Europea responda con sensibi-
lidad, como siempre ha hecho”, afiadid.
Ademas de los fondos de la reserva de
crisis, el Gobierno de Espafia también ha
pedido a Bruselas otras medidas como la
reprogramacién temporal del Fondo Euro-
peo Agrario de Desarrollo Rural (Feader) y
de otros paquetes europeos que tienen co-

mo objetivo la recuperacién del potencial

productivo dafiado por catéstrofes.




www.mercacet.com,
una nueva forma
de comunicar

iMas de 70.000.000
de visitas al afo!

Calendarie de Ferias

y Eventos
en 2024 y 2025

Noviembre

% Del 26 al 28 de noviembre
EXPO AGRITECH
Malaga
info@expoagritech.com
www.expoagritech.com

% Del 27 al 28 de noviembre
EMPACK, LOGISTICS & AUTOMATION
Madrid
iberia@easyfairs.com
www.empackmadrid.com/es

1] Diciembre

% Del 1al5 de diciembre
6° SIMPOSIO INTERNACIONAL DE
YALE SOBRE ACEITE DE OLIVAY SALUD
Creta(Grecia)
tassos.kyriakides@yale.edu
www.cccc.gr/gr/egkatastaseis

1] Enera

= Del17 al 19 de enero
Fira de I'Oli de Qualitat Verge Extra
Les Borges Blanques (Lleida)
patronat@firaoli.cat
www.firaoli.cat

% Del 19 al 21 de enero
Winter Fancy Food Show
Las Vegas (EEUU)
press@specialtyfood.com
www.specialtyfood.com

%= Del 22 al 26 de enero
Fitur
Madrid
fitur@ifema.es
www.ifema.es/fitur

= Del 27 al 29 de enero
Madrid Fusién
Madrid
madridfusion@madridfusion.net
www.madridfusion.net

Mds informacion sobre los proximos
eventos del sector oleicola y olivarero en:
www.mercacei.com

Cota pasande...

La DOP Priego de Cordoba lanza la
10% edicion del Mes del Aceite

El presidente del Consejo Regulador de la
DOP Priego de Cérdoba, Rafael Muela, ha anun-
ciado la décima edicién del Mes del Aceite, que
se desarrolla desde el 22 de noviembre hasta
el 22 de diciembre y que incluird numerosas
actividades en los municipios de la entidad para
destacar la singularidad de sus AOVEs.

Esta edicidn tiene como objetivo reconocer
el esfuerzo, el compromiso y la dedicacién de
los 6.700 agricultores que conforman esta DOP
y que “trabajan incansablemente para cuidar el
territorio, proteger su legado y conservar nuestras
variedades, en especial la autéctona: nuestro picu-
do. Los agricultores juegan un papel fundamental
en la elaboracién del aceite de oliva virgen extra,
ya que son los encargados de cultivar, cuidar y
cosechar las aceitunas, la materia prima esencial
para producir este aceite de alta calidad”.

En esta ocasion, se llevaran a cabo actividades
en los colegios para fomentar la cultura oleicola
desde temprana edad, por lo que se desarrollardn
numerosas catas, degustaciones gastronémicas,
rutas senderistas, etc. “Supone una oportunidad
para presentar la nueva cosecha de nuestras mar-
cas a las personas que nos visitan en el puente de
diciembre”, ha anadido.

Para el Mes del Aceite 2024, “hemos prepa-
rado diversas actividades en las que el auténtico
protagonista serd nuestro aceite de oliva virgen
extra con DOP”, ha resaltado la entidad, al tiem-
po que ha subrayado que como todos los afos
estard presente su mascota “Aceituno”, que re-
correrd los municipios de la comarca, “llevando
alegria y aprendizaje a nuestros pequefios”.

Ademas, la entidad continuard con la promo-
cién en tiendas y restaurantes asociados al pro-

/Lo bueno de tener
a alguien cégca
as que te escucha

Desubre AgroBank

1 paralﬁ'ﬁi‘:o:
’

yecto “Aqui se mima el AOVE con DOP Priego
de Cérdoba”, fomentando la degustacion de
aceites de la nueva cosecha de todas las marcas
amparadas por la Denominacion.

Ademds, en cada municipio se desarrollaran
diversas actividades que han presentado los res-
pectivos representantes. En concreto, la primer
teniente alcalde de Almedinilla, Maria José Cor-
doba, ha detallado las actividades que tendran
lugar en su municipio tales como un desayuno
molinero en el Hogar del Pensionista para los
mds mayores, asi como en el C.E.I.P Rodriguez
Vega y la Escuela Infantil con el objetivo de
seguir fomentando el consumo desde edad tem-
prana; el senderismo “Entre Olivares” en el que
se dardn a conocer las singularidades de los
olivares de la DOP; y una conferencia de “Aceite
de Oliva Virgen Extra y Salud” seguida de una
degustacion de reposteria tradicional elaborada
con AOVE de la entidad.

Por otro lado, se realizara una ruta de sen-
derismo “Entre Olivares” y en la Aldea de El
Canuelo se celebrard la Fiesta del Aceite, donde
tendran lugar iniciativas como un desayuno mo-
linero, actividades para los mas pequefios, un
taller de elaboracion de jab6n casero y una me-
rienda popular, todo ello organizado por la Aso-
ciacién “Cerro de la Mesa” de El Cafiuelo con la
colaboracién de la DOP Priego de Cérdoba.

§ Apeyamos el sectoragroalimenta
£ con oﬁcina_s en mas de: 2000 mupi
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