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M E R C A D O

L os mercados se han cogido ya las 
vacaciones. Con una tónica general 
de inoperatividad, tendremos que 

esperar a finales de mes para ver si hace acto 
de presencia el comprador italiano y reactiva  
unas cotizaciones que siguen manteniendo 
la tendencia a la baja en todas las categorías.

Jaén
Misma tónica que en la semana anterior, en 
un mercado paralizado y marcado por la in-
certidumbre donde la demanda se resiste a 
aparecer y la oferta se mantiene resignada y a la expectativa.

Córdoba
Mercado paralizado con el comprador pensando más en las vaca-
ciones y en los precios de los aceites de la nueva campaña que en 
los actuales; al tiempo que la oferta permanece resignada y a la 
expectativa asimilando el escenario de apatía actual.

Sevilla
Mercado más tranquilo a la espera de que se produzca la ansiada 
reactivación, con la oferta a la expectativa y la demanda pendiente 
de vender para comprar.

Málaga
Mercado tranquilo y con muy poca operatividad, que se reduce 
a alguna cisterna suelta de AOVE según muestra -en el entorno 
de los 7.000 €/t.- y en pocas cantidades. Una situación que 
previsiblemente se prolongará durante el periodo vacacional, con 

muchas empresas a punto de cerrar hasta 
finales de agosto.

Castilla-La Mancha
Semana muy tranquila, sin apenas opera-
tividad, con una oferta ansiosa por vender 
antes de irse de vacaciones y una deman-
da muy frenada que apenas aparece, a ex-
cepción de alguna cisterna suelta por pura 
necesidad. Tendencia a la baja en las cotiza-
ciones que podría continuar en las próximas 
semanas, salvo que aparezca el comprador 

italiano. En este contexto, el virgen se establece a 6.200/6.300 €/t.; y 
el virgen extra, a 6.500/6.800 €/t.

Extremadura
El mercado sigue caracterizado por su inactividad, si bien la tenden-
cia a la baja en las cotizaciones se ha visto frenada. En las próximas 
semanas no se esperan cambios significativos. Precios meramente 
orientativos. Así, el lampante se oferta a 6.000/6.300 €/t.; el virgen, 
a 6.400/6.600 €/t.; y el AOVE, a 6.800/7.300 €/t.

Valencia
Mercado sin operatividad con un comprador pensando más 
en irse de vacaciones y un vendedor un tanto ausente ante la 
desaparición de la demanda que se mantiene a la expectativa 
y confía en que, ante la escasez de aceite, el escenario pue-
da mejorar en el mes de septiembre. Así, el lampante repite a 
6.100 €/t.; el virgen, a 6.200 €/t.; el refinado, a 6.300 €/t.; y el 
AOVE, a 6.700 €/t.

Mercado cerrado hasta finales de agosto

A c e i t e  d e  o l i v a

Aviso a nuestros suscriptores
Como cada año, Mercacei Semanal dejará de enviarse durante el mes de agosto, 

volviendo a estar con ustedes el próximo lunes 2 de septiembre. ¡Felices vacaciones de verano!
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El Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentación (MAPA) publicó el 22 de julio en 
el Boletín Oficial del Estado (BOE) el conve-
nio suscrito con la Junta de Andalucía y la 
Interprofesional del Aceite de Oliva Español 
orientado a la participación científica y técnica 
en un proyecto de investigación e innovación 
para la optimización y verificación de los nue-
vos modelos de clasificación de aceites de 
oliva vírgenes.

En un comunicado, el MAPA precisó que 
en la actualidad España cuenta con 15 paneles 
autorizados para el control oficial y 9 paneles 
privados reconocidos por la Entidad Nacional 
de Acreditación (ENAC), que llevan a cabo un 
análisis organoléptico que determina la catego-
ría del aceite de oliva conforme a la legislación 
europea y nacional “y, por tanto, cómo puede 
denominarse comercialmente el producto, en 
función del aroma y sabor de las muestras cata-
das siempre de forma anónima”.

El Ministerio recordó que las diferencias 
entre las tres categorías comerciales -aceite 
de oliva virgen extra, aceite de oliva virgen 
y aceite de oliva- vienen definidas en la nor-
mativa por un primer análisis fisico-químico 
seguido de un análisis sensorial. Según in-
dicó, el análisis sensorial es llevado a cabo 

por el panel de cata formado por entre 8 y 
12 personas, catadores formados y homo-
logados, que siguiendo un procedimiento 
específico avalado por el Consejo Oleícola 
Internacional (COI) valoran presencia o au-
sencia de defectos, y los atributos de fruta-
do, amargor o picor, entre otros.

“Este sistema de control se instauró ha-
ce más de treinta años y ha propiciado una 
sustancial mejora de la calidad del producto, 
aunque resulta necesario introducir nuevas 
herramientas para facilitar su trabajo y dotarle 
de mayor agilidad”, añadió el MAPA. Con este 
objetivo, las administraciones públicas y la 
Interprofesional del Aceite de Oliva Español 
lanzaron en 2013 el proyecto piloto innovador 
del Grupo Operativo Sensolive Oil, en el que 

han participado investigadores de una decena 
de centros para desarrollar tecnologías instru-
mentales, apoyados en algoritmos e Inteligen-
cia Artificial, “que permitan llevar a cabo un 
triaje previo automatizado y de esta manera 
agilizar los procesos de cata”, afirmó.

Mediante este convenio, que da continui-
dad a otro anterior, los organismos firmantes 
trabajarán de manera conjunta en la revisión 
de resultados y en la verificación del funciona-
miento de los nuevos modelos desarrollados, 
cuyos equipos operarán en el Laboratorio 
Arbitral Agroalimentario de Madrid y en el La-
boratorio Agroalimentario de Córdoba.

Tanto el MAPA como la Junta de Andalucía 
seguirán aportando muestras de aceites de 
oliva caracterizados, para seguir optimizando 
los modelos estadísticos desarrollados para la 
clasificación, “de tal forma que cada vez se ob-
tengan resultados más precisos”. Estas nuevas 
muestras se completarán con otras proceden-
tes del sector y con las aportadas mediante la 
cooperación con otros proyectos de I+D.

Otro de los objetivos es la ampliación del 
número de muestras de aceites llegados de 
otros países, “lo que permitirá reforzar la va-
lidez de uso de los modelos en un mercado 
global”, concluyó el Ministerio.

A C T U A L I D A D  -  C a m p a ñ a

El MAPA participa en el desarrollo de nuevas 
herramientas para la clasificación de los AOVs

Comienzan los trabajos para elaborar la
Estrategia Nacional de Alimentación

El ministro de Agricultura, Pesca y Alimen-
tación, Luis Planas, subrayó que en la elabo-
ración de la Estrategia Nacional de Alimen-
tación para garantizar alimentos sostenibles 
“escucharemos a todos los que tengan algo 
que aportar”, de tal manera que sea un ins-
trumento “útil y eficaz” ante los desafíos de 
futuro.

En la presentación del inicio de los trabajos 
de esta estrategia, “recogemos el testigo del 
presidente del Gobierno que, en noviembre, 
anunció que en esta legislatura trabajaríamos 

en esta estrategia”, señaló Planas, al tiempo 
que detalló que en el primer semestre de este 
año “se han desarrollado los trabajos previos 
para definir el plan de trabajo y sus ejes estra-
tégicos” y que ahora se pone en marcha un 
proceso amplio de participación pública.

El ministro afirmó que la estrategia nacio-
nal debe ser un instrumento útil con el que 
construir las políticas públicas en materia 
alimentaria, siempre enfocadas a conseguir 
un sistema sostenible, competitivo y arrai-
gado en el territorio. Para España, la estra-

tegia nacional debe ser un eje transversal 
que conecte agricultura, ganadería, pesca 
y acuicultura, salud, medio ambiente y los 
hábitos alimenticios.

Los objetivos de la estrategia pasan por 
garantizar el suministro constante y seguro 
de alimentos a la población mediante un 
sistema de producción que sea ambiental-
mente sostenible, económicamente ren-
table y socialmente justo, a la vez que for-
talezca las comunidades rurales y fomente 
hábitos saludables.
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Claves para mejorar el proceso de exportación de 
aceites de oliva al mercado brasileño

En la actualidad, las importaciones brasileñas de aceite de oliva suponen alrededor de 110.000 toneladas, si bien a pesar de su 
potencial crecimiento -y en consecuencia del consumo de este producto-, su entrada en este mercado presenta obstáculos. Así, 
es necesario hallar mejoras en el proceso y lograr una mayor comprensión de todo el sistema en aras de que la logística sea más 
efectiva y beneficiosa para todos los involucrados en esta actividad, según detalla en su tesis Guajara Oliveira, alumno del Docto-
rado en Aceites de Oliva de la Universidad de Jaén (UJA).

A C T U A L I D A D  -  E x p o r t a c i ó n

El objetivo de este estudio ha sido abordar 
los principales problemas relacionados con 
este procedimiento (exportación/importa-
ción) proponiendo algunas soluciones que 
optimicen este proceso agilizando algunos 
trámites, desde la salida del producto hasta 
la emisión de la documentación en el exte-
rior de acuerdo con los requisitos legales 
externos e internos, así como el movimiento 
continuo del producto en los puntos de lle-
gada al territorio brasileño.

Según apunta Oliveira en su tesis, los ex-
portadores de aceites de oliva han lamenta-
do con frecuencia las dificultades existentes 
para comercializar sus productos en Brasil, 
lo que impide mejorar el flujo hacia ese mer-
cado, de gran importancia para el sector al 
tratarse del segundo principal consumidor 
fuera del Mediterráneo. La principal queja 
está relacionada con la burocracia.

En concreto, precisa que la legislación bra-
sileña que reglamenta los procedimientos de 
exportación/importación es “muy sencilla” y 
es necesario que los exportadores conozcan 
estas reglas, ya sea por sus oficinas propias 
o por las oficinas de los agentes de aduanas. 
“La descripción, cantidades y clasificación de 
los productos de acuerdo con las normas es 
un dato importante, por lo que un error en 
la descripción puede retrasar durante mu-
chos días la liberación de la mercancía para el 
mercado interno, quedando los aceites rete-
nidos en los puertos y aeropuertos de Brasil 

hasta regularizar ese problema burocrático 
relacionado con la descripción”, añade.

Oliveira remarca que otro punto importante 
son los análisis (químico y sensorial) del aceite, 
los cuales pueden venir realizados por un labo-
ratorio del país exportador que esté registrado 
en el sistema SISCOLE del Ministerio de Agricul-
tura de Brasil, de hecho existen convenios para 
ello. “Aceites que llegan sin ese análisis pueden 
permanecer entre 30-60 días hasta ser libera-
dos. Esto es un tiempo excesivo”, subraya.

También destaca en su tesis la elección del 
puerto o del aeropuerto para la llegada del 
producto a Brasil. En su opinión, “en muchas 
ocasiones se elige un puerto o aeropuerto 
más cercano al establecimiento importa-
dor y eso puede ser un problema, ya que 
la estructura de ese puerto o aeropuerto 
puede no estar habituado con este tipo de 
procedimientos, por lo que la liberación del 
producto puede prolongarse durante días”.

Asimismo, explica que en la etiqueta de los 

envases, además de en el idioma del país ex-
portador, los datos y exigencias nutricionales 
mínimas de acuerdo con la legislación brasile-
ña deben reflejarse en portugués. En el caso 
de los aceites de oliva ecológicos, asegura que 
no es suficiente la certificación correspondien-
te del país exportador, sino que debe tener el 
sello de la certificadora brasileña o que la cer-
tificadora del país de origen esté autorizada 
por la entidad competente de Brasil.

A su vez, subraya la importancia de esco-
ger los despachantes de aduanas familiariza-
dos con el proceso de exportación e impor-
tación de aceites para el mercado brasileño. 
“Se trata de una actividad fundamental para 
que los aceites lleguen en el menor tiempo 
posible al consumidor”, precisa.

Por parte de los importadores, cree que es 
fundamental tener un buen conocimiento de 
los costes internos de transporte, saber elegir 
el mejor punto de entrada al país y escoger un 
despachante de aduanas con experiencia en 
la descarga y desembalaje de este producto.

“El tiempo entre el embarque de los aceites en 
el país exportador y su liberación para que llegue 
a los lineales de las tiendas puede reducirse mu-
cho si los exportadores e importadores tienen en 
cuenta esas reglas que son fundamentales para 
que los consumidores tengan a su alcance este 
producto lo más pronto posible y con calidad. De 
esta manera, se incrementará el flujo comercial y 
aumentarán las importaciones y exportaciones 
hacia el mercado brasileño”, concluye.
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M E R C A D O

	 ANDALUCÍA
	 Lampante, base 1º	 Sin oper.	 Sin oper.		
	 Virgen	 Sin oper.	 Sin oper.		

	 Virgen extra	 Sin oper.	 Sin oper.

	 Refinado	 Sin oper.	 Sin oper.

	 Lampante, base 1º	 Sin oper.	 Sin oper.

	 Virgen	 6.400	 Sin oper.

	 Virgen extra	 6.700/7.000	 Sin oper.

	 Refinado	 6.200	 Sin oper.

	 Lampante, base 1º	 Sin oper.	 Sin oper.

	 Virgen	 Sin oper.	 Sin oper.

	 Virgen extra	 Sin oper.	 Sin oper.

	 Refinado	 Sin oper.	 Sin oper.

	 Lampante, base 1º	 Sin oper.	 Sin oper.	

	 Virgen	 Sin oper.	 Sin oper.	

	 Virgen extra	 Sin oper.	 Sin oper.

	 Lampante, base 1º	 Sin oper.	 Sin oper.		
	 Virgen	 Sin oper.	 Sin oper.		
	 Virgen extra	 Sin oper.	 7.000

	 CASTILLA-LA MANCHA 
	 Virgen 	 6.600/6.700	 6.200/6.300

	 Virgen extra 	 7.200/7.400	 6.500/6.800

	 Virgen extra (DOP)	 Sin oper.	 Sin oper.

	 COMUNIDAD VALENCIANA
	 Lampante, base 1º 	 6.100	 6.100	

	 Virgen	 6.200	 6.200

	 Virgen extra 	 6.700	 6.700

	 Refinado	 6.300	 6.300	

	 EXTREMADURA 
	 Lampante, base 1º	 6.300/6.500	 6.000/6.300

	 Virgen	 6.600/6.800	 6.400/6.600		
	 Virgen extra	 7.000/7.500	 6.800/7.300
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EUROS/T.
SEMANA 

22/27 julio ‘24
(Cierre día 18 julio ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

15/21 julio ‘24
(Cierre día 11 julio ‘24)

J A É N

C Ó R D O B A

S E V I L L A

T O L E D O

A L I C A N T E

B A D A J O Z

LÉRIDA Y TARRAGONA

G R A N A D A

M Á L A G A

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

Precios diarios en origen en Club Mercacei
w w w . m e r c a c e i . c o m
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M E R C A D O

Evolución mensual de los precios 

(* Media ponderada a nivel nacional).
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	 A C E I T E  D E  G I R A S O L
	 (Sobre origen a granel)	
	 Crudo	 Sin oper.	 Sin oper.	 	
	 Refinado	 1.120	 1.120
	 A C E I T E  D E  S O J A
	 (Sobre origen cisternas)	
	 Crudo	 1.030	 1.025
	 Refinado	 1.090	 1.075	
	
	 A C E I T E  D E  S E M I L L A S 	
	 Refinado	 1.120	 1.120
	

Aceites de semillas

Oleínas y Ácidos grasos

S E V I L L A

S E V I L L A   	 ANDALUCÍA
	 Refinable, base 10º	 Sin oper.	 Sin oper.	

	Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 	 3.800	 3.800	

	

	
Oleínas de aceite de girasol-soja 	   Sin oper. 	   Sin oper.	

	Oleínas de orujo	 Sin oper.	  Sin oper.	

Ácidos grasos de oliva 	 Sin oper.	 Sin oper.	

	(de refino físico)
 (Estos precios se entienden sin envase sobre fábrica).

EUROS/T.
SEMANA 

15/21 julio ‘24
(Cierre día 11 julio ‘24)

EUROS/T.
SEMANA 

22/27 julio ‘24
(Cierre día 18 julio ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2023

2023

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

4ª semana 
de julio

Julio/
Agosto4ª semana 

de julio
Julio/

Agosto
3ª semana 

de julio Agosto
3ª semana 

de julio
Agosto

2024

2024

Consulta todos los 
precios en origen 
actualizados en

Club Mercacei, 
el club exclusivo 
para nuestros 
suscriptores

Si no tienes tus claves, solicítalas
a redaccion@mercacei.com
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	 SEBO FUNDIDO	 s/c	 s/c	 	
	 SEBO FUNDIDO	 s/c	 s/c	

	 SEBO FUNDIDO, Extra-fancy	 s/c	 s/c	 		
	 SEBO FUNDIDO, Fancy	 s/c	 s/c	

	 GRASA ANIMAL 3º (origen)	 880	 880	

	 GRASA ANIMAL 5º (origen)	 895	 895	

	 MANTECA DE CERDO 0,5º (origen)	 1.110	 1.110	

	 ACEITE DE COCO (refinado)	 1.717	 1.717	

	 ACEITE DE LINAZA (refinado)	 s/c	 s/c	 		
	 ACEITE DE MADERA	 4.320	 4.320	 		
	 ACEITE DE RICINO	 1.339	 1.339	

	 ACEITE DE PATA DE BUEY	 s/c	 s/c	 	 	
	 ACEITE DE PESCADO refinado	 6.980	 6.980	

	 GLICERINA BIDESTILADA	 s/c	 s/c	

	 GRASA ANIMAL DE CORTEZAS
	 DE CERDO < 5º (destino) 	 s/c	 s/c	 	

Aceites y Grasas 
industriales

B A R C E L O N A

  
Características de los aceites y las grasas industriales

SEBOS FUNDIDOS nacionales son: Título 42/43º C, 3% acidez, a granel (sobre Madrid y Cataluña).
SEBOS FUNDIDOS de importación USA: Fancy y Extra-fancy, a granel, sobre Barcelona. 
GRASA ANIMAL: 10/12º de acidez, color FAC 34/36 título 39º C; humedad e impurezas, 2% base, sobre camión 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: 0,5º de acidez. Color Gardner 2. 4 max. Indice de yodo 182 mínimo.
ACEITE DE MADERA: sobre Barcelona.
ACEITE DE RICINO: calidad nº1, índice de yodo 80/90. Color Gardner 2/3. Sobre Barcelona.
ACEITE DE PATA DE BUEY: punto de enturbamiento 2/3ºC, sobre Barcelona.
ACEITE DE PESCADO: índice 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, índice de yodo 175 mínimo, acidez 5%, sobre Vigo, a granel.
ACEITE DE SARDINA neutro: índice de yodo 170/180, color amarillo, sobre camión Barcelona.
GLICERINA DESTILADA: 98% glicerol, en cisternas.
GLICERINA BIDESTILADA: 99,5% glicerol, color apha 10, sobre camión Barcelona.

EUROS/KG.
SEMANA 

22/27 julio ‘24
(Cierre día 18 julio ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

15/21 julio ‘24
(Cierre día 11 julio ‘24)

€/t.€/t.
M A D R I D

*P
re

cio
s o

rie
nt

at
ivo

s.
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	 ACEITE DE OLIVA virgen extra 	 8,50	 8,50
	 ACEITE DE OLIVA refinado	 6,60	 6,40
	 ACEITE DE OLIVA lampante	 5,30/5,60	 Sin oper.	
	
	 ACEITE DE ORUJO refinado 	 3,90	 3,90
	 ACEITE DE GIRASOL refinado	 1,12	 1,12
	 ACEITE DE MAÍZ refinado	 1,20 	 1,20
	 ACEITE DE SOJA refinado	 1,13	 1,13
	 ACEITE DE CACAHUETE refinado	 2,25	 2,25
	
	  ACEITE DE OLIVA virgen extra	 9,20/9,40	 9,10/9,30	

	 ACEITE DE OLIVA virgen 	 8,00	 Sin oper.

Euro
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	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 7,00/7,20	 6,90/7,10

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 7,50/8,50	 7,50/8,50

	 ACEITE DE OLIVA refinado	 6,20/6,30	 5,85/5,95

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta	 7,30/7,50	 7,10/7,40
	 ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso	 7,10/7,20	 6,80/7,10
	 (Precios facilitados por
	 Olio Officina Magazine)	

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 7,30/7,70	 7,00/7,20

ITALIA

S U R  D E 
P U G L I A

N O R T E  D E 
P U G L I A 

&   C A L A B R I A

TÚNEZ
MARRUECOS 

TURQUÍA

GRECIA

PORTUGAL

EUROS/KG.
SEMANA 

22/27 julio ‘24
(Cierre día 18 julio ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

15/21 julio ‘24
(Cierre día 11 julio ‘24)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (23 de julio de 2024)
(Los tipos de mercado)

Peseta..............................166,386
Lira italiana.................. 1.936,270
Escudo portugués...........200,482
Dracma griego.................340,750
Florín.................................... 2,204
Dólar....................................1,086
Dólar Canadá.......................1,472
Yen japonés.......................164,89
Corona sueca....................11,434
Corona checa....................25,368
Libra esterlina..................... 0,855
Franco suizo........................ 0,981

			   1 semana	 1 mes	  2 meses	 3 meses	 6 meses	 12 meses		

	 Euro (euribor) ...................................		  -	 -	 -	 -	 -	 3,73	

	 Dólar ...............................................		  -	 4,57	 -	 4,97	 5,26	 5,68	

	 Yen Japonés .....................................		  -	 -	 -	 -	 -	 -	

	 Libra Esterlina ...................................		  -	 4,03	 -	 4,32	 4,71	 -	

	 Franco Suizo .....................................		  -	 -	 -	 -	 -	 -	

	 Dólar Canadiense ..............................		  -	 -	 -	 -	 -	 - 	

Mercado internacional

€/t.€/t.
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M A T E R I A S  P R I M A S  PARA 

   piensos		   
compuestos

 PRECIOS
 HARINAS
	  €/t.

Harina de soja (s. fábrica)......................... 	 470

Harina de girasol (integ.) (abril)..................... 	 290

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas.	

Salido de fábrica en sacos paletizados

fob Hamburgo).......................................... 	 1.550

	 Dólares/t.

Harina de pescado, de Perú 	 s/c

Harina de soja (Buenos Aires)	 s/c

(Precios cif Rotterdam)

CEREALES
(Estos precios son en origen)		  €/t.
Maíz		  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 
1.116,75 centavos de dólar por bushel; la 
última semana cerró a 1.098,75.
u Precios: Futuros agosto.

Harina de soja: 343,10 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización 
al cierre de nuestra revista, mientras que la 
anterior indicaba 339,10.
u Precios: Futuros agosto.

Aceite de soja: Cerraba a 46,61 centavos 
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 46,15. 
u Precios: Futuros agosto.

Maíz: Terminó la semana a 402,00 centavos/ 
bushel, habiendo comenzado a 399,00.
u Precios: Futuros septiembre.

Lanzamientos

Lanzan el primer macerado de 
aceituna en Perú

La nueva e innovadora creación 
de Olive Corp es el macera-
do de aceituna “Adrián 
de Santisteban”, el pri-
mero en Perú y cuyos 
creadores -Abel Adrián 
Santisteban y Bárbara 
Távara Barba- han mos-
trado su satisfacción por-
que se trata de una deliciosa 
bebida con base de pisco acholado 
moqueguano y aceituna procedente de 
esta empresa.

La compañía ha informado de que la 
aceituna de Olive Corp ha sido ganadora de 
los concursos “Aceituna de Mejor Sabor y 
Textura” y “Aceituna de Mayor Peso” del 
Valle de Ilo en el Festival del Olivo 2023.

Según ha precisado, la combinación 
del sabor intenso de la aceituna ileña 
-proveniente de Oliver, el olivo con más 
de 450 años de antigüedad de Olive 
Corp- y el pisco acholado “dan como 
resultado una combinación única y el 
maridaje perfecto de la cultura olivícola 
y pisquera de la región Moquegua”.

Olive Corp ha destacado que es una 
empresa consolidada en el sur peruano, 

poseedora de múltiples reconoci-
mientos a nivel internacional 

y nacional y convertida 
ahora en un eje de de-
sarrollo del Valle de Ilo, 
al apostar por el turis-
mo agroecológico y el 

desarrollo de innovado-
res productos agroindus-

triales olivícolas.
Se trata de una marca pionera 

desde 2017 en la implementación de los 
recorridos turísticos en el Valle de Ilo -en 
los que se muestra el procesamiento del 
producto bandera de Ilo, la aceituna, y 
se transmite la olivicultura ileña a visitan-
tes de los cinco continentes-. Además, 
ha subrayado que se ha posicionado por 
ser la primera marca ileña en apostar 
por el desarrollo de productos innova-
dores a base de aceituna ileña: merme-
lada de aceituna con stevia, aceites de 
oliva medicinales, aceites esenciales de 
ajo, romero y valeriana -con una base de 
aceite de oliva medicinal-, ají de aceitu-
na, crema de aceituna con frutos secos, 
tablas de madera de olivo y jabones de 
aceite de oliva, entre otros.
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A C T U A L I D A D   -  A y u d a s

En concreto, el sector del olivar ha recibi-
do 36,5 millones de euros provenientes de 
la convocatoria de 2023 del programa de 
ayudas agroambientales, una intervención 
a través de la que la Junta busca promo-
ver la gestión ambiental sostenible de las 
explotaciones agrarias, de manera que se 
evite la pérdida de rentabilidad de los agri-
cultores y se fomente la sostenibilidad y la 
agricultura y ganadería ecológica.

Dentro del paquete global para todo el 
sector agroganadero de Andalucía, dotado 
con 353 millones de euros tras el reciente 
incremento de 50 millones del pasado mes 
de junio, existen diversas líneas de actua-
ción, como las destinadas al mantenimien-
to de la actividad y fomento del ecológico o 
las de conversión hacia la práctica 
y métodos ecológicos, de las 
que el olivar andaluz ha re-
cibido estos 36,5 millones, 
de los que ya se han abo-
nado más del 97%.

Estas líneas de ayudas 
han supuesto un impulso 
clave para mantener la activi-
dad agrícola y ganadera en toda 

la Comunidad, especialmente para el ca-
so de los cultivos, de manera que se evite 
un problema ambiental mucho mayor: el 
abandono de las tierras y la erosión de los 
suelos. Además, este paquete de ayudas ha 
permitido no sólo mantener las produccio-
nes activas, sino también fomentar el olivar 
ecológico como cultivo sostenible y con 
mayor rendimiento económico en los mer-
cados nacionales e internacionales, donde 
el aceite de oliva, con este marchamo de 
calidad, es aún más valorado y demandado.

Ayudas para la modernización de 
maquinaria
La Consejería, por otra parte, ha lanzado 

este año 2024 una nueva línea de ayuda 
para la modernización y desarro-

llo del sector del olivar. Ante 
la difícil situación que so-

porta este sector agroin-
dustrial, cuya superficie 
cultivada supone el 60% 

de toda España, la Junta 
ha ofrecido apoyo directo 

a la implementación de solu-
ciones tecnológicas que optimi-

cen la rentabilidad de las explotaciones y la 
industria auxiliar en torno a la aceituna y el 
aceite de oliva.

En concreto, se han destinado 100 millo-
nes de euros -50 de ellos íntegros para el 
sector del olivar- para incentivar la adquisi-
ción de nueva maquinaria y equipamiento 
por parte de los titulares de explotaciones 
agrarias, de manera que se mejore el ren-
dimiento global y la sostenibilidad de estas 
explotaciones y se contribuya a un uso más 
eficiente de la energía y de los recursos na-
turales disponibles.

Esta medida permitirá atender a más de 
2.000 titulares de explotaciones agrícolas 
y ganaderas de Andalucía, “con especial in-
terés en el cultivo del olivar, de manera que 
no sólo se apoya a este sector estratégico, 
sino que también se incentiva la investiga-
ción e innovación de la industria auxiliar 
para fabricación y desarrollo de maquinaria 
con sello andaluz”.

El importe máximo de esta ayuda para el 
olivar es de 120.000 euros, siendo 3.000 eu-
ros el mínimo, con especial interés en los jó-
venes agricultores, garantes del relevo ge-
neracional que necesita el campo andaluz.

La Junta de Andalucía destina más de
86 millones de euros en ayudas para el olivar

La Consejería de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucía ha destinado en el último año un montante 
de más de 86 millones de euros -36,5 millones de euros en ayudas agroambientales y 50 millones de euros para la modernización 
de maquinaria- para el olivar, uno de los cultivos emblemáticos de la región y fuente de empleo y desarrollo económico para los 
pueblos de interior de la Comunidad.
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A C T U A L I D A D  -  P r e m i o s

Las instalaciones de la Universidad de 
Jaén (UJA) localizadas en la Torre del Vina-
gre han sido el escenario de la entrega de 
premios del “I Concurso Internacional Soil 
O-Live: Salud del Suelo y Calidad” (The Soil 
Health & Olive Oil Quality Awards 2024), 
celebrada en el marco del workshop “Diag-
nóstico del suelo del olivar Mediterráneo”, 
dentro del proyecto Soil O-Live. En este 
encuentro de trabajo de los miembros del 
consorcio se han analizado algunos de los 
resultados más relevantes de los primeros 
meses de este proyecto europeo.

Los galardonados con este premio -que 
valora no sólo la calidad de los aceites, 
sino también la salud de los suelos del 
olivar- han sido un AOVE de la variedad 
arbequina, de Almazaras de la Subbética 
(Córdoba, España); otro de la variedad 
itrana, de Iannotta (Italia); y un aceite de 
la variedad hojiblanca, de Finca la Torre 
(Málaga, España). Además, se ha entre-
gado una mención especial a la finca con 
el suelo más saludable (“Soil Health”) a 
Dimitris Mitaros (Briani), de la Isla de Les-
bos (Grecia).

Los encargados de la entrega de los tro-
feos han sido Antonio Manzaneda, coordi-

nador del proyecto; y Rafael Pérez de Toro, 
director de Calidad, Seguridad y Medio Am-
biente de Deoleo Global.

Manzaneda ha explicado que el acto de 
entrega se ha celebrado en el marco de 
esta actividad mixta entre científicos y agri-
cultores para poner en común los primeros 
resultados de diagnóstico de la fase inicial 
del proyecto. “Que mejor escenario para 
entregar estos galardones, pioneros en va-
lorar la salud del suelo en un certamen de 
calidad de aceite, que en esta reunión con 
la participación de los investigadores y los 
propios agricultores y productores que par-
ticipan en la iniciativa”, ha expuesto.

Por su parte, Pérez de Toro ha resaltado 
que este concurso pone en valor la calidad y 
la sostenibilidad, dos pilares clave para Deo-
leo. “Estamos orgullosos de premiar los acei-
tes de la mejor calidad y producidos en un 
suelo saludable y sostenible, aspec-
tos que el consumidor global apre-
cia cada vez más”, ha manifestado.

Por otro lado, en el workshop, al 
que asistieron medio centenar de 
personas -algunas de manera pre-
sencial y otras de forma on line-, se 
han tratado algunos de los resul-

tados más relevantes del proyecto, entre 
ellos, la contaminación del suelo debido al 
uso de fitosanitarios como pesticidas, cobre 
o antibióticos, o el ciclo del nitrógeno en el 
olivar y cómo afecta a la pérdida de suelo, 
entre otras cuestiones.

Esta primera edición del concurso ha si-
do una experiencia piloto y ha estado deli-
mitada a las 52 fincas que participan en el 
proyecto Soil O-Live, si bien está previsto 
abrir la participación a todas fincas de olivar 
y socios comerciales que lo deseen en la 
próxima edición.

Este certamen se celebra en el marco del 
proyecto europeo del mismo nombre, Soil 
O-Live, financiado al 100% por la Unión Euro-
pea y coordinado por la UJA, y que ha tenido 
como objetivo concienciar y analizar la salud 
de los suelos de los olivares mediterráneos en 
relación con la calidad de los aceites de oliva.

Entregados los premios del
I Concurso de Aceite de Oliva Soil O-Live

Convocado el “Premio de investigación sobre los 
beneficios del aceite de oliva en la salud”

El Consejo Andaluz de Colegios de Médi-
cos (CACM) ha convocado por sexto año 
consecutivo el “Premio de investigación del 
Consejo Andaluz de Colegios de Médicos so-

bre los beneficios del aceite de oliva en la 
salud”, patrocinado por Caja Rural de Jaén.

El galardón está dotado con 10.000 euros, 
la publicación del trabajo en la revista cientí-

fica Actualidad Médica y un diploma 
acreditativo al autor del mejor trabajo 
o publicación seleccionado a nivel in-
ternacional sobre los beneficios del 
aceite de oliva en la salud.

Este premio será valorado de 
acuerdo con distintos parámetros, 
teniendo carácter prioritario la am-

plitud del ámbito y el factor impacto de la 
publicación, el rigor metodológico y el inte-
rés de los resultados.

A esta convocatoria podrán concurrir co-
mo aspirantes los licenciados o doctores en 
Medicina y Cirugía, aportando los trabajos o 
publicaciones que versarán obligatoriamen-
te sobre los beneficios del aceite de oliva 
en la salud y que deberán ser remitidos, 
por medio postal o telemático, al Consejo 
Andaluz de Colegios de Médicos hasta el 
próximo 8 de septiembre.
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A C T U A L I D A D  -  F o r m a c i ó n

La Cátedra Internacional ENIA cuenta con 
una financiación de más de 2 millones de 
euros, de los cuales 1,2 millones los aporta 
el Ministerio y el resto, las cuatro empresas 
participantes. En la actividad de la cátedra 
están implicados 67 investigadores de la Uni-
versidad de Córdoba, cinco investigadores 
del IAS-CSIC y seis investigadores de la Uni-
versidad de Melbourne.

En la presentación han participado el rector 
de la UCO, Manuel Torralbo Rodríguez; la sub-
delegada del Gobierno en Córdoba, Ana María 
López; el presidente de Hispatec, José Luis Moli-
na; el CEO de Deuser & Smart, Francisco Adame; 
el coordinador científico del Departamento de 
I+D de Fertinagro Biotech; Miguel Ángel Naran-
jo; el CIO-CTO de Greenfield Technologies, Abel 
Francisco Paz; y la directora de la Cátedra Inter-
nacional ENIA, Rosa Gallardo. Todos ellos se han 
felicitado por la puesta en marcha de esta nueva 
cátedra que aúna formación, investigación, di-
vulgación y transferencia de conocimiento en 
el ámbito de la Inteligencia Artificial a un sector 
fundamental como es el agroalimentario.

Manuel Torralbo ha señalado que “hoy es un 
día feliz en la gestión porque con la obtención 
de esta cátedra estamos recogiendo el fruto de 
una dilatada trayectoria de confianza de las em-
presas con nuestra institución y nuestro perso-
nal investigador en un trabajo de muchos años 
en el sector agroalimentario”. El rector de la 
UCO ha asegurado que “es una tremenda res-
ponsabilidad y una oportunidad única no sólo 
de seguir investigando y transfiriendo, sino de 
trabajar desde el principio con el conocimiento 
del sector productivo y de la Universidad co-ge-
nerando nuevos proyectos, y estoy seguro de 
que no la vamos a desaprovechar”.

La subdelegada del Gobierno ha resaltado 
la importancia de este proyecto desde la cer-
teza de que “para afrontar los retos actua-
les y futuros que se presentan en el sector 
agroforestal en términos de productividad, 

impacto medioambiental, seguridad alimen-
taria y sostenibilidad se antoja esencial la in-
corporación de la digitalización y la inteligen-
cia basada en datos, así como interconectar 
todos sus actores, para provocar la transfor-
mación de los actuales sistemas productivos 
y procesos”. Ana María López ha señalado 
que el objetivo es situar a España como país 
puntero en Inteligencia Artificial y ha mos-
trado su confianza “en que vamos a obtener 
resultados magníficos con el prestigio de la 
Universidad de Córdoba y de las empresas 
que participan en esta iniciativa”.

El presidente de Hispatec, José Luis Molina, ha 
resaltado el valor de la cátedra porque “estamos 
hablando de generar conocimiento y empleo, 
de generar tecnología y de ayudar al sector agro-
alimentario en sus grandes retos. Es un gran 
proyecto que ponemos en marcha con una 
tecnología que está en estado de crecimiento y 
ebullición y que, gracias a nuestra cultura colecti-
va, nos hará grandes en un modelo agroalimen-
tario que nos va a dar muchas satisfacciones”.

Por su parte, el CEO de Deuser y Smart, Fran-
cisco Adame, ha destacado la importancia “del 
paso que estamos dando con una cátedra que 
no es una cátedra al uso y con la que vamos a 
unir la más veterana de todas las industrias, la 
agroindustria, con lo último y más vanguardis-
ta, la Inteligencia Artificial”.

Miguel Ángel Naranjo, coordinador cientí-
fico del Departamento de I+D Fertinagro Bio-
tech, ha explicado que la participación de su 
entidad se enmarca en la voluntad de “estar 
al lado de todo proyecto que sea de prove-
cho para los agricultores, y estamos conven-
cidos de que la IA será una de las claves para 
solucionar muchos de los problemas que 
tiene el sector agroalimentario”.

Por último, el CIO-CTO de Geenfield Tech-
nologies, Abel Francisco Paz, ha asegurado 
que “lo que estamos sembrando entre estas 
grandes empresas y el potencial de la Univer-

sidad de Córdoba en materia de agricultura, 
en la que es referente, lo vamos a estar reco-
lectando durante mucho tiempo”.

La directora de la Catedra Internacional 
ENIA de Inteligencia Artificial y Agricultura, 
Rosa Gallardo, ha detallado que la cátedra 
“nace con el objetivo de impulsar y transferir 
conocimiento científico-técnico y soluciones 
innovadores en la aplicación de la IA en un 
sector altamente estratégico para España 
como es la agricultura, impregnando con IA 
cada uno de los elementos que constituyen 
la cadena agroalimentaria y forestal mediante 
más de 40 actividades de investigación, for-
mación, divulgación y transferencia”.

La Cátedra Internacional ENIA Inteligencia 
Artificial y Agricultura centra su actividad in-
vestigadora y de transferencia en cuatro áreas 
técnicas -Data Spaces, Gemelos Digitales, Sis-
temas Predictivos y Asistentes Virtuales- apli-
cadas a distintos tipos de cultivos y ecosiste-
mas como cultivos mediterráneos, extensivos 
y leñosos, hortícolas, invernaderos hortícolas 
o bosques mediterráneos. Asimismo, aborda 
problemáticas o demandas reales del sector, 
tales como plagas y enfermedades, suelos 
vivos, eco-regímenes, demanda de insumos, 
riesgos ambientales extremos o calidad de los 
productos agroalimentarios.

En el periodo comprendido entre los años 
2023 y 2027 se ha desarrollado un plan de actua-
ción compuesto por 13 paquetes de trabajo y 40 
actividades que comprenden actuaciones en in-
vestigación, formación, difusión y transferencia. 
Para el desarrollo de las actividades propuestas, 
la Cátedra ha puesto en marcha la contratación 
de personal especializado -11 contratos-, funda-
mentalmente en el ámbito de la ingeniería agro-
forestal y la ingeniería informática.

La Universidad de Córdoba presenta su Cátedra 
Internacional de Inteligencia Artificial y Agricultura

La Universidad de Córdoba (UCO) ha presentado la nueva Cátedra Internacional ENIA de Inteligencia Artificial y Agricultura, una 
iniciativa fruto de la alianza público-privada e internacional entre este centro docente, el Ministerio de Transformación Digital y 
Función Pública, las empresas Hispatec, Fertinagro, Greenfield Technologies y Deuser, y la Universidad de Melbourne (Australia).
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El Grupo Operativo ABSORCABOLIVO, 
formado por el Grupo Consule, la Univer-
sidad de Jaén (UJA), la Sociedad Coope-
rativa Andaluza Santa Teresa de Jesús y 
la Fundación del Común de Segura (HUB 
Territorial de Innovación), va a desarrollar 
un estándar de certificación de créditos de 
carbono accesible y de alta escalabilidad 
en el sector del olivar.

La UJA ha informado de que estas cuatro 
entidades se han unido aportando sus co-
nocimientos y potencialidades técnicas pa-
ra trabajar en el desarrollo de un estándar 
de certificación de créditos de carbono en 
el olivar que pueda ser ofertado con garan-
tías en el mercado voluntario del carbono.

Según los criterios aceptados por el pro-
tocolo de Kyoto para la compensación de 
emisiones de gases de efecto invernadero, 
se necesitan procedimientos de certifica-
ción de las emisiones compensadas que 
los distintos gobiernos puedan incorporar 
a su contabilidad general de emisiones/
absorciones con vistas al cumplimiento o 
no de los acuerdos adoptados.

Por este motivo, la Universidad de Jaén 
-a través de la Unidad Funcional de Eco-
logía cuyo responsable es el catedrático 
Roberto García, del Instituto Universita-
rio de Investigación en el Olivar y Aceites 
de Oliva (INUO), y el laboratorio INTELL-
FOO, al frente del cual está el catedrático 
Francisco Ramón Feito- se ha unido con 
la consultora Grupo Consule, la SCA Santa 
Teresa de Jesús y la Fundación del Común 
de Segura para desarrollar un estándar 
que certifique el incremento del carbono 
orgánico almacenado en los suelos del oli-
var, y que esto pueda suponer una fuente 
de ingresos a los olivareros, especialmente 
en áreas donde los gastos de producción, 
la sensibilidad edáfica a la erosión y la com-

petencia intracultivo, entre otros, implique 
un futuro incierto para este sector.

Hacerlo de manera accesible y altamen-
te escalable será otra de las facetas que 
la UJA va a tratar de facilitar para llegar al 
mayor número de agricultores/as y hectá-
reas con datos de laboratorio y su cotejo 
con técnicas de teledetección.

Desde el pasado mes de marzo y hasta 
el próximo mes de junio de 2025, se desa-
rrollarán las tomas de muestras en fincas 
tipo, el análisis en laboratorio y el análisis 
de imágenes satélite para comprobar la 
evolución de las cantidades de carbono 
almacenadas en los suelos del olivar según 
las distintas prácticas agronómicas reco-
mendadas para tal fin.

Los resultados se irán compartiendo con 
los agricultores a lo largo de la ejecución del 
proyecto -como destinatarios últimos de los 
beneficios que se deriven del mismo- a tra-
vés de jornadas formativas e informativas 
que busquen el mayor impacto social.

El proyecto cuenta con la financiación 
de los fondos procedentes de la “Línea 2 
Operación 16.1.3: Ayudas al funcionamiento 
de los Grupos operativos de la Asociación 
Europea para la Innovación (AEI)” en mate-
ria de productividad y sostenibilidad agrí-
colas en el sector del olivar.

El Grupo Operativo 
ABSORCABOLIVO desarrollará un 
sistema de certificación de créditos 
de carbono en el sector del olivar

La energía solar 
podría reducir las 
emisiones anuales 
de la industria 
agroalimentaria

Un equipo de investigadores de la Universi-
dad Politécnica de Madrid (UPM) ha analizado 
la viabilidad del uso de sistemas solares térmi-
cos de baja temperatura en la industria agroa-
limentaria y el impacto que podrían tener en la 
descarbonización y la reducción de emisiones.

“En la Unión Europea, la industria agroalimen-
taria ocupa el cuarto puesto en cuanto a consumo 
energético dentro del sector industrial. Una parte 
importante de este consumo se atribuye al calenta-
miento de agua para múltiples operaciones, como 
escaldar, ahumar, lavar, limpiar, etc. La mayor parte 
de este suministro energético sigue correspondien-
do a combustibles fósiles, con una limitada implan-
tación de sistemas solares térmicos (SST)”, ha expli-
cado Fernando R. Mazarrón, de la Escuela Técnica 
Superior de Ingeniería Agronómica, Alimentaria y 
de Biosistemas y uno de los autores de este trabajo.

Los investigadores analizaron la viabilidad de 
los SST en cerca de 1.300.000 casos relacionados 
con la industria agroalimentaria considerando una 
amplia gama de patrones de consumo, variables 
económicas y ubicaciones.

Según la UPM, los resultados son alentadores: la 
energía media anual que se ahorra implementan-
do este tipo de sistemas oscila entre valores cerca-
nos a 200 kWh/m2 de captador para patrones muy 
irregulares y 900 kWh/m2 para el patrón más regu-
lar, con picos que alcanzan los 1400 kWh/m2 en los 
escenarios más favorables. Esto se traduce en una 
capacidad media de reducción de emisiones que 
oscila entre 28-123 kg CO2eq/m2 para la electricidad 
y 58-255 kg CO2eq/m2 para el gasóleo, con picos de 
400 kg CO2eq/m2 en los escenarios más favorables.

“La estacionalidad de la demanda, la fre-
cuencia semanal del consumo y los precios de 
la energía son los factores que más influyen en 
la viabilidad del SST. La uniformidad de la de-
manda diaria, la localización y el coste de la in-
versión también son factores determinantes”, 
han detallado los investigadores de la UPM.

A C T U A L I D A D  -  S o s t e n i b i l i d a d 
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Desde Pieralisi han explicado que los hi-
drocarburos de aceites minerales (MOH), 
clasificados en hidrocarburos saturados 
(MOSH) e hidrocarburos aromáticos 
(MOAH), pueden aparecer en el aceite de 
oliva durante toda la cadena de produc-
ción, pero también en el arroz, las pastas, 
el cacao, el café y otros aceites vegetales. 
A su juicio, la presencia de MOSH y MOAH 
en productos alimentarios y cosméticos 
“es motivo de preocupación debido a su 
potencial toxicidad y a los posibles riesgos 
para la salud. Sin embargo, su origen real 
sigue siendo un misterio”.

Según han precisado, la contaminación 
con MOH puede producirse en todas las 
fases de la cadena de producción. “Los 
aceites minerales, productos de la destila-
ción del petróleo, tienen muchos usos co-
merciales como aditivos alimentarios, en 
medicina, productos fitosanitarios, pien-
sos, lubricantes, materiales en contacto 
con los alimentos, tintas de impresión, 
envases y embalajes… Pero también se 
pueden formar hidrocarburos de manera 
natural en organismos marinos, bacterias, 
hongos, plantas e insectos, y en el proce-
sado de algunos alimentos, como trata-
miento térmico, refinados de aceites, etc. 
Y lo que no parece estar del todo claro es 
si de forma endógena algunos frutos vege-
tales como la aceituna podrían originarlos 
de modo natural”, han indicado. 

La norma ISO 20122:2024 establece 
un procedimiento para la detección de 
estos compuestos. Pieralisi ha precisado 
que aunque no es un método oficial, 
ha demostrado ser eficaz para concen-
traciones de MOSH superiores a 3 mg./
kg. y de MOAH superiores a 2 mg./kg; 
es decir, “cantidades menores a estos 
límites, aunque estuvieran presentes, no 

podrían ser detectados, lo cual equivale 
a que no estuvieran”. 

En este contexto, la empresa ha asegu-
rado que la organización de consumidores 
Foodwatch ha jugado un papel crucial en 
la creación de opinión sobre este tema. 
Fundada en 2002 por un ex director ejecu-
tivo de Greenpeace, esta organización ha 
advertido de que la contaminación de los 
alimentos con MOAH podría ser más amplia 
de lo esperado inicialmente. Además, en la 
actualidad mantiene abierta una recogida 
de firmas promoviendo una tolerancia cero 
respecto al contenido en MOAH en todos 
los alimentos de la UE, “si bien aclara en la 
petición que, según la Autoridad Europea 
de Seguridad Alimentaria, se sospecha que 
el MOAH es cancerígeno y genotóxico y 
que los expertos recomendaron que se 
realicen más investigaciones para cuantifi-
car la presencia de MOAH en los alimentos, 
recopilando datos sobre la toxicidad para 
evaluar mejor los riesgos que plantean”. 

“¿En qué quedamos entonces? ¿Es tan 
peligroso o todavía no lo sabemos? Segun-
das partes nunca fueron buenas y esto 
apunta a Benzopirenosgate 2. ¿Qué apren-
dimos como sector de aquella crisis?”, se 
han preguntado desde la organización de la 
jornada, que será conducida por el CEO de 
Grupo Editorial Mercacei, Juan A. Peñamil.

Además, en la Unión Europea (UE) se 
está negociando una fecha para la en-
trada en vigor de nuevos límites, que 
parece situarse en 2026. “Las dinámicas 
del Parlamento Europeo son complejas y 
muy presionadas 
por los distintos 
grupos políticos 
y lobbies interesa-
dos, por lo que el 
resultado final es 

impredecible a día de hoy”, ha conside-
rado Pieralisi, al tiempo que ha apuntado 
que la jornada pretende aportar respues-
tas a todas estas cuestiones.

Así, se celebrará la mesa redonda 
“MOSH-MOAH: aspectos de seguridad en la 
producción de aceite de oliva” -moderada 
por Antonio Carazo, Product Marketing 
Manager de Pieralisi España-, que contará 
con la participación de Wenceslao Mo-
reda, científico titular del Instituto de la 
Grasa-CSIC, que hablará sobre los “Aspec-
tos analíticos y situación actual de la regla-
mentación sobre hidrocarburos minerales 
en el sector de los aceites de oliva”; Raquel 
Bonfill, directora comercial de Indlab, que 
analizará el “Estudio de los puntos de con-
taminación en el campo y la almazara: si-
tuación actual del mercado”; y José Esteve, 
Market Manager Alimentación Iberia de 
Klüber Lubrication Ibérica, quien abordará 
la “Minimización de contaminaciones en la 
industria alimentaria relacionadas con la 
lubricación”.

En definitiva, “los MOSH-MOAH en el 
aceite de oliva son un tema de creciente 
preocupación por sus implicaciones en el 
futuro de agricultores, almazareros, oru-
jeros y envasadores. Aunque la evidencia 
actual es limitada, la industria está adoptan-
do medidas para entender mejor y abordar 
este problema. Con la ayuda de eventos co-
mo la II Jornada Pieralisi se está avanzando 
hacia una mayor transparencia y seguridad 
en la producción de aceite de oliva”, han 
remarcado desde la organización.

Resuelve tus dudas acerca de los MOSH-MOAH
en la II Jornada Pieralisi

Con el objetivo de debatir y aportar respuestas y soluciones acerca de los desafíos planteados en torno a los MOSH-MOAH, 
Pieralisi -junto con la Cátedra Pieralisi-UJA- organiza la “II Jornada Pieralisi: Cómo afrontar los retos inminentes del sector”, que 
tendrá lugar el próximo 11 de septiembre en el Parador Nacional Castillo de Santa Catalina en Jaén. 
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7 libros para leer bajo
la sombra de un olivo en vacaciones

A VIDA VIRGEM EXTRA 
El aceite de oliva es el 
mejor superalimento del 
mundo. Lo afirma con-
vencida Cláudia Sousa 
Villax en su libro “A Vida 
Virgem Extra” , toda una 
declaración de amor al 
virgen extra en la que su 
autora relata su aventu-
ra como productora de 
aceite de oliva ecológico 

bajo la marca Azeitona Verde, un proyecto que 
inició junto a su marido en 2003. Su carácter in-
quieto y mul-tidisciplinar le ha llevado a trabajar 
como periodista, diseñadora o fotógrafa, ges-
tionando en la actualidad las empresas Food, 
People & Design, dedicada a crear conceptos 
para libros de cocina, foodstyling y food photo-
graphy; y “A Sociedade”, un taller gastronómi-
co en Lisboa donde la comida se conjuga con la 
creatividad y la protección del medio ambiente. 
Firme de-fensora de la biodiversidad del plane-
ta, llevó a cabo la campaña “Adopte un olivo 
milenario ecológico” para alertar sobre la situa-
ción de los olivares tradicionales portugueses y 
las varie-dades locales. 
Con prólogo del prestigioso elaiólogo José 
Gouveia, en el libro Villax transmite el conoci-
miento adquirido a lo largo de los últimos 14 
años sobre el zumo de aceituna: su produc-
ción, sus beneficios saludables, cómo elegir-
lo… al tiempo que desmonta falsos mitos y 
concluye en la mesa con rece-
tas sencillas y sabrosas con el 
AOVE como protagonista.

EL OLIVO DE LOS 
CLAUDIO
En El olivo de los Claudio, su 
espléndida ópera prima, Mar 
Rodríguez Vacas -doctora en 
Periodismo por la Universidad 

de Sevilla y licenciada en Ciencias Ambientales 
por la Universidad de Córdoba- se sumerge en 
una época crucial de la historia de Roma para 
entretejer una trama sobre una apasionante 
saga familiar en la que un olivo ejercerá su 
mágico influjo sobre las vidas de sus protago-
nistas. A caballo entre la Córdoba y la Roma 
de mediados del siglo I a.C., la obra narra la 
vida de Marco Claudio Marcelo, un joven in-
quieto y lleno de ideales que desea salir de 
su provincia, la Hispania Ulterior, sin imaginar 
que la guerra civil desatada entre Julio César 
y los hijos de Pompeyo alterará por completo 
su vida. Una vida que transcurre en una época 
convulsa, los últimos años de la República 
romana, que la autora recrea con ortodoxia 
al manejar con soltura los rudimentos de este 
género, en el que el rigor histórico, la narra-
ción y los diálogos se funden en una perfecta 
simbiosis para dar pie a un relato cuya veraci-
dad es aún mayor si cabe gracias a la lograda 
dramatización que se respira entre sus líneas. 
Compromisos rotos, diferencias familiares, 
conspiraciones, asesinatos, traiciones, amores 
infortunados, amistades inquebrantables y 
una guerra que se hace interminable son algu-
nos de los ingredientes que forman parte del 
entramado narrativo.

OLEOTURISMO: OPPORTUNITÀ PER 
IMPRESE E TERRITORI
La reciente ley de oleoturismo aprobada en 
Italia abre interesantes oportunidades no sólo 

para las explotaciones olivareras, 
sino también para los consumido-
res, que tendrán la oportunidad de 
conocer el aceite de oliva virgen 
extra en los lugares de producción, 
apreciando su calidad y las múlti-
ples variedades que hacen único 
este producto. Oleoturismo: Oppor-
tunità per imprese e territori, de 
Dario Stefàno -el senador que ha 

impulsado la ley- y la pe-
riodista Fabiola Pulieri, es 
una guía útil -la primera 
dedicada al oleoturismo 
en Italia- no sólo para los 
productores de aceite de 
oliva -que pueden encon-
trar en ella información 
e ideas sobre cómo desarrollar su negocio-, 
sino también para todos aquellos interesados 
en viajar para conocer los territorios donde se 
elabora el aceite de oliva virgen extra Made 
In Italy y a sus productores; así como visitar 
museos o almazaras subterráneas (frantoi 
ipogei) y participar en catas e iniciativas en 
paisajes y pueblos de singular belleza.
La producción de aceite de oliva lleva tiempo 
y, como señala en el prólogo de la obra Fede-
rico Quaranta, la vida “no debe ser una carre-
ra, una competición basada en la velocidad”; 
de modo que tomémonos el tiempo necesa-
rio -a solas, en familia o con amigos- para des-
cubrir los mágicos territorios del aceite donde 
los olivos son parte fundamental del paisaje.

VOCES DEL OLIVAR
Más de 30 cuentos dan vida a Voces del olivar, 
que recoge los textos ganadores y finalistas 
del V Premio Internacional de Relato sobre 
Olivar,  Aceite de Oliva y Oleoturismo -el único 
dedicado a esta materia en todo el mundo- 
que organiza la Asociación Cultural Másque-
cuen-tos (MQC). Una obra coral de 300 pági-
nas que incluye relatos cortos y microrrelatos 
de to-dos los estilos, desde el dramático al 
histórico o el romántico, 
pasando por el suspen-
se, la acción y el humor. 
En esta V edición del con-
curso -que ha contribui-
do a hacer más conoci-
do en todo el mundo el 
conjunto de bondades 

¡Presentamos siete deliciosas propuestas gastrolúdicas tan diversas como sugerentes para leer a la sombra 
de un olivo estos próximos días festivos!
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saludables, gastronómicas, turísticas 
y medioambientales que rodean al 
olivar y al aceite de oliva- han partici-
pado 320 cuentos remitidos por au-
tores de 14 países, convirtiéndose en 
la más exitosa de las celebradas hasta 
la fecha, ya que al récord de partici-pación se 
suma la enorme repercusión alcanzada tanto 
en medios de comunicación generalis-tas y es-
pecíficos como en las redes sociales e Internet, 
donde más de 73.000 votos de los in-ternautas 
decidieron los premios del público. Un jurado 
presidido por el escritor Salvador Compán fue 
el encargado de otorgar otros cuatro premios, 
entre ellos el ganador en la catego-ría de rela-
to corto, “El olivo viejo”, del autor malague-
ño Mauricio Ciruelos; y el de la modali-dad de 
microrrelato, que ha recaído en la madrileña 
Loren Fernández. Como novedad, en esta oca-
sión la publicación tendrá un carácter solidario, 
dado que por cada ejemplar vendido se donará 
un euro para el Comedor de San Roque de 
Jaén que gestiona Cáritas Interparro-quial. La 
obra se puede adquirir en la web de la editorial 
Líberman, encargada de su publica-ción.

EL JUGO DE ACEITUNA QUE CUIDA 
TU SALUD
“Las evidencias científicas avalan el AOVE 
como fuente de salud”. Lo afirma el investi-
gador y catedrático de Inmunología de la UJA 

José Juan Gaforio, autor 
de El jugo de aceituna que 
cuida tu salud, una obra 
de carácter divulgativo 
que expone de forma re-
sumida y traslada al gran 
público todos los bene-
ficios saludables científi-
camente demostrados 
del aceite de oliva virgen, 
posiblemente el alimento 

más estudiado. Promovido y editado por la 
Asociación Española de Maestros y Operarios 
de Almazara (AEMODA) -que en 2023 cumplió 
su décimo aniversario-, el libro recoge las ca-
racterísticas de su actividad antioxidante y an-
tiinflamatoria, que tan relacionadas están con 
sus propiedades preventivas frente a determi-

nadas patologías; al tiempo 
que destaca la importancia 
de los denominados com-
puestos minoritarios por 
su influencia en las caracte-
rísticas organolépticas del 

aceite y por sus propiedades saludables. Es-
crita en un lenguaje sencillo y accesible para 
el conjunto de la población -aunque cuenta 
con el vocabulario técnico-científico absoluta-
mente imprescindible-, se trata de una obra 
que pone a disposición de toda la sociedad el 
conocimiento acumulado durante muchos 
años gracias a la labor de investigación desa-
rrollada, entre otros, por el profesor Gaforio 
y su equipo, y que, en palabras de su autor, 
“debería llegar a domicilios y escuelas de toda 
España, ya que la mayoría de los consumido-
res desconoce sus bondades”.

¿QUÉ ACEITE DE OLIVA COMPRO?
“No te imaginas todo lo que desconoces so-
bre el aceite de oliva. Y es probable que gran 
parte de lo que crees saber esté basado en 
mitos o en información incorrecta. ¿Te parece 
exagerado? Te invito a comprobarlo con el test 
que hay al comienzo del libro. ¿Cuántas res-
puestas crees que has acertado?”. Doctora en 
Bioquímica y Biología Molecular, María I. Tapia 
ha trabajado como investigadora en el sector 
agroalimentario y ha escrito varios libros de 
divulgación científica con el objetivo de hacer 
comprender “lo difícil”, es decir, explicar de 
manera sencilla a los lectores los resultados de 
las investigaciones científicas. En ¿Qué aceite de 
oliva compro? Lo que todo consumidor debe 
saber, la autora -que también acaba de autoe-
ditar ¿Qué aceite uso para cocinar? Pensando 
en la salud- se pregunta qué es realmente el 
aceite de oliva y afirma que “sorprendente-
mente, ni una sola persona a la que se lo he 
preguntado lo sabía, a pesar de encontrarnos 
en tierra de olivos. Este des-
conocimiento no es casual. 
No interesa que se conoz-
can las diferencias entre los 
distintos tipos de aceite”. 
La obra -disponible en Ama-
zon (versión Kindle y tapa 

blanda) y Kobo (EPUB)- proporciona el conoci-
miento necesario para entender las diferencias 
entre los diversos tipos de aceites de oliva y, 
cuando llegue el momento de comprar, po-
der hacerlo con criterio y confianza. Además, 
responde a cuestiones de interés relativas al 
modo de elaboración actual de los aceites de 
oliva vírgenes (¿existe el prensado en frío?), por 
qué ha subido tanto el aceite de oliva (¿existen 
alternativas más económicas e igual de saluda-
bles?), cómo catar aceite en casa como un pro-
fesional, los atributos picante y amargo, qué es 
la acidez del aceite de oliva y “por qué nos han 
confundido con esto durante mucho tiempo -y 
aún lo intentan-” o cómo elegir un buen aceite 
de oliva virgen extra, entre otras muchas.  

ZORZALEO Y OLIVIETA. UNA 
HISTORIA DE AMOR VIRGEN EXTRA
¿Alguna vez has estado tan enamorado que has 
creído que esa pasión, más que una bendición, 
es un castigo? ¿Has experimentado miedo por 
no saber qué hacer y te has preguntado si el 
amor es seguro? Tras Cómo gestionar una al-
mazara paso a paso, la nueva obra del ingeniero 
agrónomo y reputado experto oleícola José 
Vico Lizana nos hace reflexionar sobre el poder 
del amor y la belleza que puede surgir del drama 
y el sacrificio de los amantes. Pero Zorzaleo y 
Olivieta. Una historia de amor Virgen Extra es más 
que un cuento: es un viaje emocional a través de 
los campos de olivos donde el amor se entrelaza 
con el drama en una cautivadora narrativa. Una 
mágica historia protagonizada por un pajarillo, 
Zorzaleo, y una aceituna, Olivieta, que se ena-
moran a primera vista y cuya unión se convierte 
en el símbolo del poder y generosidad del amor 
verdadero, capaz de superar las apariencias su-
perficiales; un relato que bebe de la pasión del 
autor por el olivar y que comparte el mismo pro-
pósito de difundir la cultura oleícola y su estilo 
de vida, ofreciendo una nueva perspectiva del 

sector. Dirigida a un público amplio que 
abarca todas las edades y clases sociales, 
la obra está disponible en la plataforma 
Amazon, en el Centro de Interpretación 
Olivar y Aceite de Úbeda y en los esta-
blecimientos de La Casa del Aceite de 
Úbeda, Baeza y Madrid.
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SE BUSCA
Socio/comercial con amplia experiencia para 

la zona de Jaén/Granada para empresa en 
expansión dedicada a la integración de líneas 

completas de embotellado y envasado -así 
como de maquinaria de final de línea- para los 

sectores de alimentación, bebidas, química, 
farmacia y cosmética.

 Se requiere ser autonomo o con 
empresa propia. 

Teléfono: 661 500 154

SE VENDEN
Depósitos usados de acero inoxidable para aceite 

de oliva, de 20.000 a 50.000 kg.
Teléfono: 625 683 192

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
Diverso material de laboratorio.

Más información: 618 753 164  (Pilar)

SE BUSCA
Almazara provincia Tarragona busca maestro de 

almazara para integrarse en el equipo de molino.

Trabajo para todo el año, incorporación 

immediata. Maquinaria GEA-Westfalia Separator. 

Mínima experiencia 5 años en puesto similar.

Más información: 630 825 235 SE VENDE

Mayor exposición de maquinaria usada de 

Andalucía para patios de recepción de aceitunas 

(cintas transportadoras, limpiadoras, lavadoras, 

pesadoras, etc.), de distintas marcas y tamaños.

Interesados, llamar al 957 600 150

www.treico.com

VENDEMOS

Decánters y centrífugas de varias marcas de se-
gundo uso y en buen estado de  funcionamiento.

Más información: 639 662 170

VENDEMOS

Decánters usados de distintas marcas en buen 
estado de funcionamiento.

Más información: 630 900 805

SE VENDE

 Autelec MG 707 revisada por la casa con todos 
sus accesorios, un filtro ecológico de filtración 
directa de ZENITRAM FE-1500 prácticamente 

nuevo y un filtro de papel.  

Más información: 958 463 046

 

SE VENDEN

Decánters de 2º uso reparados y sin reparar.

Teléfono: 680 690 618

SE BUSCA
 Empresa productora de AOVE busca comerciales 
multiproductos que visite sector Horeca: restau-
rantes, bares, tiendas gourmet y supermercados. 
Se ofrece formación, muestrario y herramientas 

para la formalización de los pedidos.

Más información: info@sagazextra.com

El consejero de Agricultura, Pesca, Agua 
y Desarrollo Rural, Ramón Fernández-Pa-
checo, ha anunciado que el Gobierno anda-
luz va a ampliar el presupuesto destinado a 
las ayudas que apoyan la implantación de 
infraestructuras bioindustriales sostenibles 
dedicadas al tratamiento y valorización del 
alpeorujo en la provincia de Jaén.

A este respecto, ha subrayado “la impor-
tante apuesta de la Consejería por el aprove-
chamiento de este subproducto del olivar al 
poner al servicio del sector una nueva línea 
de ayudas, sin precedentes en Andalucía, 
dotada inicialmente con 13 millones de euros 
de presupuesto”.

Sobre la ampliación, el consejero ha apunta-
do que la Junta tiene previsto incrementar los 
fondos de la Inversión Territorial Integrada (ITI) 
de Jaén 2014-2022 destinados a estos incentivos 

hasta los 41 millones de euros para que “todos 
los proyectos que cumplan con los requisitos 
establecidos en las bases reguladoras puedan 
acceder a las ayudas”. Estas subvenciones del 
Programa de Desarrollo Rural (PDR) de An-
dalucía cuentan con recursos económicos del 
Fondo Europeo Agrario de Desarrollo Rural 
(Feader), del Estado y de la Junta de Andalucía.

Gracias al incremento de los fondos se im-
pulsará en la provincia de Jaén una inversión 
público-privada de 137 millones de euros rela-
tiva a las cuatro iniciativas incluidas en la lista 
provisional de beneficiarios como receptores 
de las ayudas o suplentes. Concretamente, 
estos proyectos se ubican en las localidades 
jiennenses de Mancha Real (23,3 millones de 
euros), Martos (43,6 millones de euros), Cas-
tellar (28,6 millones de euros) y Guarromán 
(41,5 millones de euros). Con este montante, 

el sector oleícola jiennense tiene previsto 
poner en marcha actuaciones de economía 
circular que podrían generar más de 30 em-
pleos y permitirían aprovechar 400.000 tone-
ladas de alpeorujo como materia prima para 
la obtención de biometano.

Ramón Fernández-Pacheco ha recordado 
que “el sector agroalimentario andaluz des-
taca por su apuesta por la economía circular 
al recuperar como materia prima lo que 
hasta ahora venía siendo un residuo. Este 
es el caso del alpeorujo, un subproducto 
que tiene gran valor ambiental y económi-
co porque puede emplearse para obtener 
biometano, permitiendo así a las industrias 
oleícolas contribuir al cuidado del medio 
ambiente aportando una alternativa más 
sostenible que el gas natural, al tiempo que 
obtienen beneficio económico”.

C o n v o c a t o r i a s
Andalucía amplía las ayudas al 

aprovechamiento de alpeorujo en Jaén

SE BUSCA
Inversor para almazara-distribuidora en zona Extremadura

Empresa mediana de distribución 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.

Trato directo. Contacto: María 689 005 765
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Está pasando...

Calendario de F e r i a s 
y  E v e n t o s

e n  2 0 2 4

Más información sobre los próximos 
eventos del sector oleícola y olivarero en:

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
una nueva forma

de comunicar
¡Más de 70.000.000 

de visitas al año!

¦Agosto 
F	 Del 8 al 10 de agosto
	 VIETFOOD AND BEVERAGE
	 Ho Chi Minh City (Vietnam)
	 www.hcm.foodexvietnam.com/en

¦Septiembre 
F	 Del 2 al 5 de septiembre
	 FINE FOOD AUSTRALIA
	 Melbourne (Australia)
	 www.finefoodaustralia.com.au

F	 Del 2 al 8 de septiembre
	 ARGOLIVA
	 San Juan (Argentina)
	 www.argoliva.com.ar

F	 Del 3 al 6 de septiembre
	 WORLD FOOD ISTANBUL
	 Estambul (Turquía)
	 www.worldfood-istanbul.com/home

F	 Del 5 al 5 de septiembre
	 CONFERENCIA INTERNACIONAL 		
	 SOBRE SOSTENIBILIDAD DEL OLIVO
	 California (EEUU)
	 olivesustainabilityconference.sf.ucdavis.edu

F	 Del 10 al 11 de septiembre
	 SPECIALITY AND FINE FOOD FAIR
	 Londres (Reino Unido)
	 www.specialityandfinefoodfairs.co.uk

F	 Del 11 al 14 de septiembre
	 FERIA DE MAQUINARIA AGRÍCOLA 
	 DE ÚBEDA
	 Úbeda (Jaén)
	 feriamaquinariaubeda@gmail.com
	 www.feriamaquinariaagricolaubeda.com

F	 11 de septiembre
	  II JORNADA PIERALISI: CÓMO 		
	 AFRONTAR LOS RETOS INMINENTES 	
	 DEL SECTOR			 
	 Jaén
	 www.mercacei.com/jornadas-mercacei

F	 12 de septiembre
	 XVIII ENCUENTRO DE MAESTROS Y 		
	 RESPONSABLES DE ALMAZARA 		
	 DE GEA	
	 Úbeda (Jaén)
	 www.gea.com/es
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La Casa de España en los Juegos Olímpicos de París 2024, 
embajadora de la Dieta Mediterránea y el AOVE

La oferta gastronómica de la Casa de Espa-
ña del Comité Olímpico Español (COE) en los 
Juegos Olímpicos de París 2024 tendrá como 
protagonista a la Dieta Mediterránea y al aceite 
de oliva virgen extra de la DOP Baena. Así, este 
espacio ofrecerá actividades de catas dirigidas y 
se convertirá en embajador de la alimentación 
saludable. Deporte, virgen extra y salud serán los 
pilares de una propuesta que potenciará aún más 
si cabe los valores del olimpismo.

La Cátedra de Gastronomía Mediterránea de 
la Universidad de Córdoba (UCO) y la DOP 
Baena han presentado su oferta gastronómica 
para la Casa de España del Comité Olímpico Es-
pañol en París en la sede institucional del centro 
docente cordobés.

En este evento, el rector de la UCO, Manuel 
Torralbo, ha destacado la oportunidad que supo-
ne para la institución docente poder colaborar, a 
través de la Cátedra de Gastronomía Mediterrá-
nea, con la difusión de los platos tradicionales 
cordobeses y el aceite de la DOP Baena, “y que 
pueda ser conocido y disfrutado por nuestros de-
portistas olímpicos”.

El acto de presentación ha contado con la chef 
ejecutiva de la Casa de España, Elena Martín 
Unibaso, quien ha subrayado la importancia de 
una buena alimentación para mantener un buen 
rendimiento deportivo. En este sentido, la chef 
ha precisado que el AOVE de Baena es el único 
que se va a utilizar diariamente en los platos que 
ofrezca la Casa de España no sólo a la delega-
ción olímpica, sino también a las visitas institu-
cionales de Casas Reales o embajadas. Igualmen-
te, ha señalado la “espectacular calidad” de este 

producto y otras materias primas andaluzas “que 
hay que reconocer y potenciar”.

Los visitantes de este punto de encuentro del 
olimpismo podrán encontrar ocho platos tradi-
cionales andaluces como el salmorejo cordobés, 
rabo de toro cordobés, flamenquín andaluz, ma-
zamorra de almendras, naranja con bacalao, al-
cachofas a la montillana, pipirrana de Jaén y perol 
cordobés. Estas elaboraciones han sido preparadas 
en colaboración con la Cátedra de Gastronomía 
Mediterránea. Así lo ha explicado el director de 
la Cátedra de Gastronomía Andaluza de la UCO, 
Rafael Moreno Rojas, quien ha remarcado el tra-
bajo científico que hay detrás de la estandariza-
ción de los platos tradicionales cordobeses. Todas 
las recetas recopiladas cuentan con una pequeña 
reseña histórica y, como suele ser habitual en los 
recetarios, la cuantificación de los ingredientes y 
la forma de elaborarlos. Pero, además, todos ellos 
han sido caracterizados nutricionalmente y se 
incluye un listado completo de los nutrientes que 
aportan, así como una valoración respecto a las 
necesidades nutricionales de un adulto.

Por su parte, el secretario general de la DOP 
Baena, José Manuel Bajo, ha resaltado la colabo-
ración de esta entidad con el Comité Olímpico 
Español. “Nunca el virgen extra ha tenido tanta 
presencia en unos Juegos Olímpicos como en 
este momento, y eso es gracias al apoyo del 
Comité Olímpico Español y a su apuesta por los 
hábitos saludables en el deporte. Agradecemos 
su compromiso en aras de la salud, el bienestar y 
una buena calidad de vida basada en los hábitos 
saludables y una buena alimentación con AO-
VE”, ha asegurado.




