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M E R C A D O

COAG Andalucía ha realizado un 
repaso del impacto de las preci-
pitaciones en el campo andaluz, 

señaló que -a pesar de las situaciones pun-
tuales de daños en cultivos e infraestruc-
turas rurales- han sido muy beneficiosas, 
dado que se partía de una situación de 
emergencia con acuíferos sobreexplota-
dos y estas lluvias están permitiendo la re-
carga de agua para todo el sistema hídrico.

Por su parte, la Red de Alerta e Informa-
ción Fitosanitaria de Andalucía (RAIF) ha 
recordado que las abundantes precipitaciones registradas en 
Andalucía han generado condiciones propicias para la prolifera-
ción de enfermedades fitosanitarias en diversos cultivos como 
el olivar. “Si bien han contribuido a mejorar los niveles de los 
embalses, también han causado estragos en el sector agrícola 
debido a la elevada humedad y el encharcamiento de los sue-
los”, han resaltado.

Jaén
La absoluta falta de operatividad impide establecer cotizaciones 
reales, con la demanda desaparecida y la oferta algo nerviosa ante 
esta situación de tanta incertidumbre. 

Córdoba
Semana muy tranquila donde únicamente se registra algo de pico-
teo, con el vendedor asimilando los nuevos precios. Así, el lampante 
se oferta a 2.900 €/t.; el virgen y el refinado, a 3.150 €/t.; y el AOVE, a 
3.450/3.700 €/t.

Sevilla
Escasas ganas de comprar por parte de la demanda y parte de la 
oferta mostrándose más intranquila ante la parálisis del merca-
do. En este sentido, el lampante se sitúa a 2.800 €/t.; el virgen, a 

3.400/3.500 €/t.; el refinado, a 3.000/3.100 
€/t.; y el AOVE, a 4.000/4.300 €/t.

Málaga
Misma tendencia que en las semanas 
anteriores, con apenas algo de cisterneo. 
En el caso del virgen extra (3.800/3.850 
€/t.), salen partidas muy concretas de 
determinadas calidades, y únicamente 
por estricta necesidad. En cuanto al 
lampante (2.900/2.950 €/t.), la variación 
en el precio también depende de la 

partida. El campo presenta un aspecto muy saludable tras las 
precipitaciones. 

Castilla-La Mancha
Semana muy tranquila, con la oferta más activa que la demanda, 
que se encuentra totalmente desaparecida y a la espera de que 
caigan aún más los precios. Incertidumbre y nerviosismo por par-
te de la oferta, que aguarda la reactivación del mercado. Así, el 
virgen se establece a 3.200/3.400 €/t.; y el AOVE, a 3.700/4.100 €/t.

Extremadura
Semana marcada por la aparente conclusión de las precipitaciones 
en la que habrá que esperar para disponer de una idea más aproxi-
mada del comportamiento de la oferta y la demanda. Sin cambios en 
las cotizaciones. En este contexto, el lampante repite a 2.700/2.800 
€/t.; el virgen, a 3.300/3.500 €/t.; y el AOVE, a 3.700/4.100 €/t.

Valencia
Tendencia a la baja en todas las cotizaciones debido al escaso 
interés por parte de la demanda y al nerviosismo que empieza 
a motivar la oferta, acrecentado por las últimas lluvias. Así, el 
lampante se oferta a 2.900 €/t.; el virgen , a 3.300 €/t.; el AOVE, a 
3.500 €/t.; y el refinado, a 3.100 €/t.

Oferta algo más nerviosa y demanda casi 
desaparecida en un mercado muy flojo

A c e i t e  d e  o l i v a
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El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
ción (MAPA) ha concedido el Premio Alimentos 
de España Mejores Aceites de Oliva Vírgenes 
Extra de la campaña 2024/25, tanto en la cate-
goría de producción convencional -en sus mo-
dalidades de Frutado Verde Amargo, Frutado 
Verde Dulce y Frutado Maduro- como en la de 
producción ecológica. En esta edición, el AOVE 
que ha recibido la mayor puntuación organolép-
tica en la cata ciega y que, por tanto, ha conse-
guido el Premio Especial Alimentos de España 
-triunfador también en la modalidad Frutado 
Verde Amargo- ha sido el aceite presentado 
por la empresa Venchipa, de Ventas de Huelma 
(Granada).

En esta categoría los finalistas han sido los 
aceites presentados por la SCA del Campo El 
Alcázar, de Baeza (Jáen); y la SCA Nuestra Se-
ñora de los Remedios, de Jimena (Jaén).

El premio como mejor aceite en la modali-
dad de Frutado Verde Dulce, por su parte, ha 
recaído en el presentado por Agrícola de Bai-
lén Virgen de Zocueca SCA, de Bailén (Jaén). 

Los finalistas en esta categoría han sido 
los aceites presentados por Marín Serrano El 
Lagar, de Carcabuey (Córdoba) y por Aceites 
Campoliva, de Pegalajar (Jaén).

En la modalidad de Frutado Maduro, el pre-
mio ha recaído en el aceite presentado por 
Agrària Espluguense i Secció de Crèdit, de 
L´espluga Calba (Lleida). 

Asimismo, los finalistas en esta modalidad han 
sido los aceites presentados por Agrícola Sant Isi-
dre i Seccio de Credit Juncosa de Les Garrigues, 

de Juncosa (Lleida); y por Centre Oleícola del 
Penedés, de Llorenç del Penedès (Tarragona).

En la categoría de Producción Ecológica 
el premio ha sido para el aceite presentado 
por Finca la Torre, de Antequera (Málaga); 
mientras que los finalistas han sido los aceites 
presentados por Oro Bailén Galgón 99, de 
Villanueva de la Reina (Jaén); y Almazaras de 
la Subbética, de Carcabuey (Córdoba).

El MAPA ha precisado que el procedimien-
to de selección de los aceites ganadores, 
incluida la evaluación sensorial y los análisis 
físico-químicos, se ha desarrollado en el Labo-
ratorio Agroalimentario del MAPA. Para la va-
loración sensorial se ha contado con la parti-
cipación de los jefes de los diferentes paneles 
oficiales de catadores de las administraciones 
públicas, dirigidos y coordinados por el jefe 
del panel del Ministerio. Durante todo el pro-
ceso de selección, según este Departamento, 
se ha garantizado la trazabilidad y el anonima-
to de las 53 muestras que han participado en 
esta edición del concurso.

Ya se conocen los ganadores del Premio Alimentos de 
España a los Mejores AOVEs de la campaña 2024/25

El Centro de Investigación y Desarrollo del Ali-
mento Funcional (CIDAF) continúa avanzando en 
el desarrollo de soluciones innovadoras en el ám-
bito de las proteínas alternativas con el proyecto 
PROSOST, que busca transformar el sector agro-
alimentario mediante la obtención de nuevos 
ingredientes proteicos de alto valor añadido. Ade-
más, esta iniciativa fomenta la economía circular 
en Andalucía al impulsar el aprovechamiento de 
materias primas y subproductos que hasta ahora 
tenían un bajo valor comercial o eran tratados co-
mo residuos, destacando entre ellos las hojas de 
olivo, según ha informado Cooperativas Agro-ali-
mentarias de Granada.

Según la organización, esto no sólo contri-
buye a la sostenibilidad del sector agroalimen-
tario, sino que también abre nuevas líneas 

de negocio y mercados nacionales e interna-
cionales, fortaleciendo el posicionamiento 
de las empresas andaluzas en el ámbito de la 
alimentación funcional.

En concreto, este proyecto se centra en la in-
vestigación y desarrollo de prototipos de ingre-
dientes proteicos innovadores a partir de fuentes 
alternativas a la proteína animal. Gracias a la ex-
periencia acumulada en los últimos años, CIDAF 
ha conseguido consolidar su capacidad tecno-
lógica en el ámbito de las proteínas alternativas, 
dotándose de equipos de laboratorio y planta 
piloto que permiten llevar a cabo todo el proceso 
productivo, adaptándolo a las características y 
finalidad de cada ingrediente.

Cooperativas Agro-alimentarias de Granada 
ha precisado que, actualmente, el proyecto se 

encuentra en una fase clave en la que se están 
optimizando los procesos de extracción de pro-
teínas a partir de las materias primas seleccio-
nadas. Este avance, a su juicio, supone un paso 
fundamental para mejorar la eficiencia y calidad 
de los ingredientes desarrollados, con el objetivo 
de facilitar su futura aplicación en productos 
alimentarios innovadores.

Más allá del impacto científico y tecnológico, la 
organización ha resaltado que PROSOST repre-
senta una oportunidad estratégica para la indus-
tria agroalimentaria andaluza. A través de este 
proyecto, CIDAF está reforzando su red de cola-
boración con empresas del sector, identificando 
potenciales beneficiarios de estas nuevas tecnolo-
gías y facilitando la transferencia de conocimiento 
y desarrollo de nuevos productos patentables.

Un proyecto fomenta la economía circular en Andalucía 
impulsando el aprovechamiento de las hojas de olivo

A C T U A L I D A D  -  P r o m o c i ó n
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El acto inaugural contó con las interven-
ciones del rector de la UJA, Nicolás Ruiz; el 
presidente del Consejo Social, Luis Jesús 
García-Lomas Pousibet; el presidente de la 
Real Academia de Medicina y Cirugía de An-
dalucía Oriental, Armando Zuluaga Gómez; 
y el presidente del Ilustre Colegio Oficial de 
Médicos de Jaén, Gerardo Pérez Chica.

Nicolás Ruiz destacó en su intervención 
la dimensión y el diseño de esta acción 
formativa, tanto por la temática, centra-
da en la olivicultura, “pilar fundamental 
de nuestra economía y, sobre todo, nues-
tra principal seña de identidad”, como 
por el enfoque, “claramente vinculado 
a los efectos beneficiosos sobre la salud 
que tiene el oro líquido”.

En este sentido, el rector de la UJA re-
saltó el impacto “muy beneficioso” del 
AOVE para la salud de las personas y cómo 
la investigación es “imprescindible” para 
avalar dicha afirmación. “Esto es, precisa-
mente, lo que siempre hemos aportado 
desde la UJA, y lo vamos a seguir hacien-
do. Debemos redoblar los esfuerzos en 

ese camino, desde el estudio, la investiga-
ción, la formación y la colaboración con 
el sector, incidiendo, de forma cada vez 
más decisiva, en la profesionalización y la 
modernización de nuestra agroindustria, 
un sector que debe ser estratégico para la 
provincia de Jaén”, resaltó.

Asimismo, el rector se refirió al Consejo 
Social, organizador de la jornada, como un 
órgano “fundamental” para la necesaria 
interacción de la UJA con la sociedad; y al 
sector oleícola, afirmando que “cuanto me-
jor le vaya al sector del aceite de oliva, más 
posibilidades tendremos de que Jaén se 

transforme y progrese, generando prospe-
ridad y oportunidades, sobre todo para los 
más jóvenes, porque lo necesitamos”.

La jornada contó con la conferencia ofre-
cida por el catedrático de Medicina Preven-
tiva y Salud Pública de la Universidad de 
Jaén, Miguel Delgado, titulada “Dieta medi-
terránea y salud. El estudio Predimed Plus”. 
Posteriormente, se desarrolló una mesa 
redonda, moderada por el catedrático de 
Inmunología de la UJA José Juan Gaforio, 
sobre “¿Cómo integrar investigación, me-
dicina y cocina para ofrecer dietas saluda-
bles?”, en la que participaron Francisco Gó-
mez Delgado, jefe de Servicio de Medicina 
Interna y Cuidados Paliativos del Hospital 
Universitario de Jaén; Gabriel Beltrán, inves-
tigador del IFAPA; y el chef Pedro Sánchez, 
del restaurante Bagá.

La jornada finalizó con una degustación 
de AOVEs Melgarejo, pipirrana y otras 
viandas típicas jiennenses elaboradas por 
la Cofradía Gastronómica “El Dornillo”, 
ambas entidades colaboradoras en esta 
tercera edición.

La III Jornada sobre Olivar y Aceite de Oliva
promueve el conocimiento del AOVE como

pilar de la Dieta Mediterránea
El Consejo Social de la Universidad de Jaén, junto con la Real Academia de Medicina y Cirugía de Andalucía Oriental, Ceuta y 
Melilla (Aula Dieta Mediterránea y Dieta Saludable), organizaron el pasado 24 de marzo la tercera edición de la Jornada sobre 
Olivar y Aceite de Oliva en el centro docente jiennense, cuyo objetivo ha sido promover el conocimiento sobre el cultivo del oli-
var y la producción de aceite de oliva, destacando su papel como pilar fundamental de la Dieta Mediterránea.

A C T U A L I D A D  -  S a l u d
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 ANDALUCÍA
 Lampante, base 1º 2.900/3.000 Sin oper.  
 Virgen Sin oper. Sin oper.  

 Virgen extra 3.800/3.900 Sin oper.

 Refinado 3.050 Sin oper.

 Lampante, base 1º 2.900/3.000 2.900

 Virgen Sin oper. 3.150

 Virgen extra 3.600/3.900 3.450/3.700

 Refinado 3.250/3.300 3.150

 Lampante, base 1º 3.000 2.800

 Virgen 3.500/3.700 3.400/3.500

 Virgen extra 4.000/4.500 4.000/4.300

 Refinado 3.150 3.000/3.100

 Lampante, base 1º 2.900/3.000 Sin oper.

 Virgen Sin oper. Sin oper.

 Virgen extra 3.800/3.900 Sin oper.

 Lampante, base 1º Sin oper. 2.900/2.950  
 Virgen Sin oper. Sin oper.  
 Virgen extra 4.000/4.100 3.800/3.850

 CASTILLA-LA MANCHA 
 Virgen  3.200/3.400 3.200/3.400

 Virgen extra  3.700/4.200 3.700/4.100

 Virgen extra (DOP) Sin oper. Sin oper.

 COMUNIDAD VALENCIANA
 Lampante, base 1º  3.100 2.900 

 Virgen 3.500 3.300

 Virgen extra  3.700 3.500

 Refinado 3.300 3.100 

 EXTREMADURA 
 Lampante, base 1º 2.700/2.800 2.700/2.800

 Virgen 3.300/3.500 3.300/3.500

 Virgen extra 3.700/4.100 3.700/4.100
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EUROS/T.
SEMANA 

31 mar./6 abril ‘25
(Cierre día 27 marzo ‘25)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

24/30 marzo ‘25
(Cierre día 20 marzo ‘25)

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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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 1.270 1.270
 A C E I T E  D E  S O J A
 (Sobre origen cisternas) 
 Crudo 1.190 1.210
 Refinado 1.250 1.260 
 
 A C E I T E  D E  S E M I L L A S  
 Refinado 1.270 1.270
 

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 1.300 1.250 

 Refinado, winterizado, a granel, sobre origen  2.200 2.150/2.200 

 

 
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 

24/30 marzo ‘25
(Cierre día 20 marzo ‘25)

EUROS/T.
SEMANA 

31 mar./6 abril ‘25
(Cierre día 27 marzo ‘25)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2024

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

4ª semana
de marzo

1ª semana
de abril

4ª semana
de marzo

1ª semana
de abril

3ª semana
de marzo

2ª semana
de abril

3ª semana
de marzo

2ª semana
de abril

2025

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

8.400
8.200
8.000
7.800
7.600
7.400
7.200
7.000
6.800
6.600
6.400
6.200
6.000
5.800
5.600
5.400
5.200
5.000
4.800
4.600
4.400
4.200
4.000
3.800
3.600
3.400
3.200

3.400

3.200

3.000

2.800

2.600

2.400

2.200

2.000

1.800

1.600

1.400

1.200

1.100

1.000

800

2025

2024

8.282

990

3.692

1.310

8.153

1.015

l

l

l

l
3.608

7.900

1.020
l

l

l
3.450

1.2701.290
l

7.183

1.020
l l

l

l

l l
3.320

l l
1.270
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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/5º (origen) 1.130 1.130 

 MANTECA DE CERDO 0,5º (origen) 1.220 1.220 

 ACEITE DE COCO (refinado) 2.490 2.630 

 ACEITE DE LINAZA (refinado) s/c s/c   

 ACEITE DE PALMA 1.670 1.600

 ACEITE DE PALMISTE 2.630 2.450

 ACEITE DE MAÍZ 1.530 1.500

 ACEITE DE COLZA 1.320 1.390

 ACEITE DE RICINO 1.250 1.250 

	 ACEITE	DE	PESCADO	refinado 3.810 3.810

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 

31 mar./6 abril ‘25
(Cierre día 27 marzo ‘25)

EUROS/KG.
SEMANA 

24/30 marzo ‘25
(Cierre día 20 marzo ‘25)

€/t.€/t.
M A D R I D
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 ACEITE DE OLIVA virgen extra  8,50 8,50
 ACEITE DE OLIVA refinado 3,55 3,40
 ACEITE DE OLIVA lampante 2,90 2,90 
 
 ACEITE DE ORUJO refinado  2,45 2,40
 ACEITE DE GIRASOL refinado 1,28 1,28
 ACEITE DE MAÍZ refinado 1,22  1,22
 ACEITE DE SOJA refinado 1,40 1,35
 ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,10 2,10
 
  ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,00/9,10 9,20/9,30 

 ACEITE DE OLIVA virgen  Sin oper. Sin oper.

Euro
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 ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,80/3,90 3,60/3,90

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 6,25/6,50 6,25/6,50

 ACEITE DE OLIVA refinado 3,35/3,45 3,10/3,20

 ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 4,55/4,65 4,30/4,50
 ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 4,45/4,55 4,20/4,35
 (Precios facilitados por
 Olio Officina Magazine) 

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,80/4,20 3,80/4,20

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 

31 mar./6 abril ‘25
(Cierre día 27 marzo ‘25)

EUROS/KG.
SEMANA 

24/30 marzo ‘25
(Cierre día 20 marzo ‘25)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (27 de marzo de 2025)
(Los tipos de mercado)

Peseta .............................166,386
Lira italiana ................. 1.936,270
Escudo portugués ..........200,482
Dracma griego........ ........340,750
Florín.. ................................. 2,204
Dólar....................................1,095
Dólar Canadá...................... 1,498
Yen japonés. ..................... 162,97
Corona sueca ...................11,362
Corona checa ...................25,348
Libra esterlina .................... 0,837
Franco suizo ....................... 0,939

   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.



Primer balance del temporal en 
el campo: COAG elabora un mapa 
interactivo de impactos por CCAA
La Coordinadora de Organizaciones de 

Agricultores y Ganaderos (COAG) ha reali-
zado un primer balance del impacto en el 
campo de las lluvias continuadas registradas 
durante todo el mes de marzo en España, 
con efectos contrastados según la región y 
el tipo de cultivo. La organización agraria ha 
elaborado un mapa interactivo para conocer 
la realidad concreta por Comunidades Autó-
nomas y provincias más afectadas.

En cada icono se puede encontrar vi-
deo-testimonios de los responsables de 
COAG de cada zona, que se pueden des-
cargar pulsando en el enlace destacado.

En términos generales, según esta or-
ganización, las precipitaciones han su-
puesto un alivio significativo a la sequía, 
especialmente en el sur y este peninsular, 
donde las reservas hídricas han experi-
mentado un notable incremento (+14%).

Las cuencas que más han incrementado 
sus niveles durante este período son la Cuen-
ca del Tajo, del 54,4% en diciembre de 2024 
al 75% en marzo de 2025, con un aumento 
de 20,6 puntos porcentuales; la Cuenca del 
Duero, que aumentó del 62,9% al 75,9%, re-

gistrando un incremento de 13 puntos por-
centuales; la Cuenca del Guadalquivir, que 
subió del 35,2% al 50,3%, lo que representa un 
incremento de 15,1 puntos porcentuales; y 
la Cuenca de Cataluña, que experimentó un 
notable aumento del 34% al 45,2%, es decir, 
11,2 puntos porcentuales más.

En Castilla y León, Castilla-La Mancha, 
Aragón, Galicia y Comunidad de Madrid 
la lluvia ha beneficiado los cultivos de se-
cano, como los cereales, viñedo y olivar, 
al mejorar la humedad del suelo en pleno 
inicio del ciclo vegetativo, según COAG.

La organización ha valorado la mejora del 
balance hídrico nacional, “que debería permi-
tir iniciar las campañas de riego sin grandes 
restricciones en zonas clave como el Valle del 
Ebro y Guadalquivir.” No obstante, ha adver-
tido de que el exceso de agua y los retrasos en 
las labores de campo podrían afectar a la pla-
nificación de cultivos y cosechas de primavera.

COAG ha avanzado que continuará mo-
nitorizando la situación en las próximas 
semanas y solicitará apoyo urgente para 
los agricultores afectados por las inunda-
ciones y el fuerte viento.
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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) ........................  385

Harina de girasol (integ.) (abril) ....................  280

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 
1.000,75 centavos de dólar por bushel; la 
última semana cerró a 1.008,50.
u Precios: Futuros mayo.

Harina de soja: 293,60 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización 
al cierre de nuestra revista, mientras que la 
anterior indicaba 298,40.
u Precios: Futuros mayo.

Aceite de soja: Cerraba a 42,62 centavos 
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 42,36. 
u Precios: Futuros mayo.

Maíz: Terminó la semana a 451,50 centavos/ 
bushel, habiendo comenzado a 462,00.
u Precios: Futuros mayo.

Precipitaciones
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El Área de Aceite del Centro de Investiga-
ciones Científicas y Tecnológicas de Extre-
madura (CICYTEX) está realizando un pro-
yecto con variedades autóctonas de aceitu-
na para optimizar el proceso tecnológico en 
la obtención del aceite de oliva virgen extra 
y el estudio de su vida útil en el cocinado.

El proyecto pretende poner en valor va-
riedades tradicionales de distintas especies 
vegetales además de olivar, tales como tri-
go, altramuz y vid. Las actuaciones abarcan 
también el desarrollo y digitalización de 
procesos.

En el caso del olivar, se centra en varieda-
des autóctonas -morisca, pico limón, man-
zanilla cacereña, corniche y verdial de Ba-
dajoz- para la obtención de aceites de oliva 
vírgenes extra. Las actuaciones a desarro-
llar incluyen caracterización de los aceites, 
optimización del proceso tecnológico para 
su elaboración y el estudio de cómo afectan 
los ciclos de frituras a estos aceites en cuan-
to a su resistencia y vida útil.

Según ha informado el centro, el proyecto 
tiene tres tareas principales. Una de ellas es 

la caracterización del perfil cromáti-
co del aceite de cada variedad 
junto con el estudio de cómo 
influye el momento de re-
colección de la aceituna 
en estos parámetros. CI-
CYTEX ha precisado que el 
estado de maduración de la 
aceituna es un factor impor-
tante asociado, por un lado, al 
rendimiento graso y la extractabilidad; 
y, por otro, a la calidad del producto final.

También se trabaja en la optimización del 
proceso de batido, en cuanto a condiciones 
operacionales, para obtener los máximos 
rendimientos industriales con la mayor ca-
lidad posible del aceite; y en relación con 
un menor consumo energético del proceso 
productivo, para aminorar el impacto en la 
huella de carbono que tiene el proceso de 
obtención de AOVE.

La tercera tarea es el estudio de la vida 
útil del aceite en el proceso de cocinado: 
cómo afectan los ciclos de fritura de AOVEs 
de estas variedades autóctonas en cuanto 

a su resistencia en relación a otros 
aceites, como el de girasol. 

Además, se estudiarán las 
interacciones que se pro-
ducen entre el aceite y 
el alimento cocinado en 
cuanto a su penetración 

en el mismo y en los cam-
bios organolépticos que 

pueda producir el uso de dife-
rentes aceites en el cocinado.

Al englobar diferentes especies, el proyec-
to VaVegEX (Valorización de recursos natura-
les de origen vegetal, desarrollo y digitaliza-
ción de procesos para mejora de la sostenibi-
lidad y competitividad del sector productivo 
extremeño) se desarrolla en tres áreas cien-
tíficas del Instituto de Tecnológico Agroali-
mentario de Extremadura, centro adscrito a 
CICYTEX. Son las áreas de Aceite, Enología y 
Postcosecha, Valorización Vegetal y Nuevas 
Tecnologías. El proyecto está cofinanciado 
por la Unión Europea, con cargo al Progra-
ma Operativo FEDER Extremadura 2021-2027 
(Fondos FEDER).
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Presentan una tecnología para verificar el origen 
geográfico del aceite de oliva virgen

Un equipo de la Universidad de Barcelo-
na (UB) ha publicado un trabajo que pre-
senta una tecnología para verificar el origen 
geográfico del aceite de oliva virgen. Las 
profesoras Stefania Vichi y Alba Tres lideran 
la investigación que se enmarca en la tesis 
doctoral de la investigadora Berta Torres, 
de la Facultad de Farmacia y Ciencias de la 
Alimentación, el Instituto de Investigación 
en Nutrición y Seguridad Alimentaria (INSA) 
y el Campus Torribera de la Alimentación de 
este centro docente.

En concreto, según ha informado la 
UB, un artículo publicado en la revista 

Food Chemistry compara por primera 
vez los dos métodos más prometedores 
entre las técnicas específicas y no espe-
cíficas para autenticar el origen geográ-
fico del aceite de oliva virgen: el análi-
sis de isótopos estables y el análisis de 
la huella metabólica (fingerprinting) de 
la fracción sesquiterpénica (un tipo de 
compuestos lipídicos).

El estudio -desarrollado por la UB, el Re-
search and Innovation Centre de la Fonda-
zione Edmund Mach (Italia) y la Universidad 
de Perugia (Italia)- destaca el gran potencial 
del fingerprinting de sesquiterpenos para 

poder comprobar la autenticación geográfi-
ca del aceite de oliva virgen.

“Los resultados demostraron que el mé-
todo de fingerprinting de sesquiterpenos 
superó en fiabilidad los métodos isotópicos 
en diversos aspectos, como la exactitud 
de clasificación, la sensibilidad y la selectivi-
dad”, han detallado las autoras, miembros 
del Departamento de Nutrición, Ciencias de 
la Alimentación y Gastronomía de la UB.

El trabajo también constata la necesidad 
de aumentar la transferibilidad de esta téc-
nica bioquímica para garantizar su aplica-
ción global.

CICYTEX desarrolla un proyecto con variedades autóctonas 
para optimizar el proceso de obtención de AOVE



MERCACEI SEMANAL • 31 MARZO/6 ABRIL 2025 15

Según ha informado esta entidad en su 
página web, al haber dado un nuevo paso 
adelante hacia el cultivo del olivo de preci-
sión, tras la continua experimentación en el 
uso de drones para la defensa fitosanitaria, 
ahora se estudia la aplicación de sensores 
e Inteligencia Artificial al servicio directo del 
olivar, permitiendo la recogida automática 
de datos sobre las condiciones de estrés 
de las plantas, la presencia de patógenos y 
parásitos y las interacciones entre éstos y 
las variables ambientales.

Así, este proyecto persigue conocer to-
das aquellas condiciones que deben ser 
analizadas con el fin de preservar y mejorar 
al máximo la capacidad productiva del oli-
var y la calidad de la propia producción.

La iniciativa cuenta con la financiación de 
FILSE-Finanziaria Ligure per lo Sviluppo Eco-
nomico para el Desarrollo Económico y una 
asociación formada por Sitem srl, Relatech 
srl, Centro di Sperimentazione e Assistenza 
Agricola (CERSAA), Flairbit srl, Genoa Instru-
ments srl, Globi Hi-Tec srl, Bees srl y el Consi-
glio Nazionale delle Ricerche (CNR).

Se trata del estudio y diseño de una arqui-
tectura informática para la adquisición, al-
macenamiento y análisis de datos mediante 
la aplicación de algoritmos de Inteligencia 

Artificial orientados al desarrollo de un sis-
tema avanzado de ayuda a la decisión para 
su uso por los olivareros, con su correspon-
diente demostración.

En la práctica, el Consorcio para la Tutela 
del Aceite de Oliva Virgen Extra con DOP 
Riviera Ligure está creando, junto con sus 
socios, un auténtico “olivar 4.0” gracias al 
uso de sensores de precisión dedicados a 
la monitorización de parámetros 
-tanto del suelo como del medio 
ambiente en general- potencial-
mente responsables del estableci-
miento de condiciones favorables 
a la presencia y propagación de 
patógenos y parásitos, además de 
los que proporcionan indicaciones 

precisas sobre el suministro de agua a las 
plantas. Para ello, se probará un sistema inte-
grado de casetas meteorológicas, sensores 
posicionados en el suelo y en las plantas, y 
trampas “inteligentes” para la lucha con-
tra la mosca del olivo capaces de adquirir y 
procesar imágenes del parásito, así como 
disuasorios óptico-acústicos para animales 
salvajes.

“El Consorcio para la Protección del AO-
VE DOP Riviera Ligure desempeña un papel 
de liderazgo y guía en todos aquellos proce-
sos de innovación y experimentación que 
pueden ayudar a las empresas del sector 
oleícola a promover el crecimiento de una 
producción de calidad. La investigación y la 
innovación pueden contribuir a afrontar los 
cambios en curso y a emprender conscien-
temente el camino hacia la sostenibilidad”, 
ha destacado Carlo Siffredi, presidente de 
esta entidad.

A C T U A L I D A D  -  D i g i t a l i z a c i ó n 

Olivicultura 4.0: sensores y nuevas tecnologías al 
servicio del agricultor italiano

Un proyecto llevado a cabo en el olivar demostrativo del Consorcio para la Protección del AOVE con DOP Riviera Ligure en Luci-
nasco, en la provincia de Imperia, tiene como objetivo transformar la olivicultura tradicional en una Olivicultura 4.0 con drones, 
sensores, IoT y nuevas tecnologías.
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La Fundación del Olivar y Caja Rural de Jaén 
impulsarán la internacionalización del sector en el 

marco de Expoliva
La delegada territorial de Agricultura, 

Pesca, Agua y Desarrollo Rural y presidenta 
ejecutiva de la Fundación del Olivar, Sole-
dad Aranda, y el director general de Caja 
Rural de Jaén, Fernando Planelles, han fir-
mado un convenio de colaboración para 
potenciar la internacionalización del sector 
del olivar y del aceite de oliva en el marco 
de la Feria Internacional del Aceite de Oliva 
e Industrias Afines, Expoliva 2025.

Tal y como ha detallado Aranda, se trata 
de “incentivar la puesta en valor del AOVE 
a través del Salón SÍAOVE, el espacio que la 
Consejería impulsa en Expoliva dedicado a 
la exposición y cata de más de 200 aceites 
de oliva vírgenes extra de calidad”.

Gracias a este convenio, Caja Rural de Jaén 
ofrecerá a sus clientes la experiencia de parti-
cipar en las catas que se celebren en el SÍAO-
VE, dirigidas por profesionales del sector.

Igualmente, la delegada territorial de 
Agricultura ha detallado que “este acuerdo 
no sólo refuerza nuestra capacidad para 
ofrecer un espacio de excelencia como el 
SÍAOVE 2025, sino que también impulsa la 
organización del Simposio Científico-Técni-
co y de Transferencia, donde se comparti-
rán avances y buenas prácticas que benefi-
ciarán a todo el sector”. Aranda ha mostra-
do el agradecimiento a Caja Rural de Jaén 
por su “compromiso con este proyecto, 
que sin duda contribuirá a consolidar a Jaén 
como referente mundial en la producción 
de aceite de oliva de calidad.”

Por su parte, el director general de Caja 
Rural de Jaén ha señalado el “compro-
miso con el futuro del sector del olivar, 
favoreciendo su internacionalización y su 
innovación”, al tiempo que ha recordado 
que “el trabajo conjunto con la Fundación 

del Olivar nos permite fortalecer aún más 
el papel de Jaén como epicentro mundial 
del aceite de oliva.”

Expoliva celebrará su vigésimo segunda 
edición en la capital jiennense del 14 al 17 
de mayo. Un encuentro internacional en el 
que, además, la Consejería de Agricultura, 
Pesca, Agua y Desarrollo Rural hará entrega 
del Premio Internacional Expoliva, que reco-
noce la calidad de los mejores AOVEs de la 
campaña oleícola 2024/25.

Cata-maridaje con AOVE en el Parlamento Europeo
UPA-Jaén arrancó el vigésimo segundo 

año consecutivo de la campaña “Aceite de 
oliva virgen extra de Jaén: motor e impulso 
de sostenibilidad y salud”, que desarrolló 
en colaboración con la Diputación jiennen-
se. Y lo volvió a hacer con una cata-maridaje 
en el Parlamento Europeo ante europarla-
mentarios y altos funcionarios de la Unión 
Europea (UE), que se celebró el pasado 26 
de marzo entre las 12:30 y las 14:00 horas.

El acto fue inaugurado por el secretario 
general de UPA, Cristóbal Cano; la europar-
lamentaria Lina Gálvez; la secretaria general 
del Copa-Cogeca, Elli Tsiforou; y el diputado 
de Empleo, Luis Miguel Carmona.

El objetivo de la cata-maridaje en el Parla-
mento Europeo fue que los europarlamen-
tarios y los altos funcionarios conocieran la 

importancia del cultivo del olivar y del aceite 
de oliva virgen extra, parte fundamental e im-
prescindible de la Dieta Mediterránea, y des-
cubrieran sus características más saludables.

La organización subrayó que se trata de 
una campaña de promoción que, como 
todos los años, tendrá su continuidad en di-
versos colegios y escuelas de hostelería de 
toda España para acercar el virgen extra a 
los niños y por medio de éstos a sus padres 
y familias en los hogares, con el objetivo de 
potenciar su consumo.

En concreto, en el evento, europarlamen-
tarios y altos funcionarios europeos, ade-
más de disfrutar de este producto, pudie-
ron conocer un poco más en profundidad 
cómo se elabora y cómo se diferencia un 
aceite de oliva virgen extra. También tuvie-

ron la oportunidad de realizar una cata de 
diferentes aceites.

“Volvemos al Parlamento Europeo para cele-
brar una cata maridaje con europarlamentarios 
y altos funcionarios. Se trata de una acción muy 
importante para nosotros, en la que nos hemos 
volcado desde el primer momento porque con-
sideramos fundamental que en el centro de 
las políticas agrarias comunitarias se conozca 
la importancia del aceite de oliva virgen extra, 
no sólo en la economía de nuestra provincia, 
nuestra región y nuestro país, sino también en el 
cuidado del medio ambiente, en la sostenibilidad 
y en la rentabilidad de nuestros municipios y 
nuestro medio rural. Y más en estos momentos 
en los que se está debatiendo modificaciones 
y posibles mejoras de la Política Agraria Común 
(PAC)”, explicó Cristóbal Cano.

A C T U A L I D A D  -  E v e n t o s
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El investigador Meelad Yousef, junto al equi-
po formado por Enrique Quesada, Flora More-
no y Pablo Valverde, del Grupo de Entomología 
Agrícola de la Universidad de Córdoba (UCO), 
ha llevado a cabo un estudio que ha permitido 
establecer el método más efectivo para moni-
torizar la mosca del olivo. Trampas adhesivas 
amarillas más pequeñas y mejor distribuidas 
permiten un mejor control de la misma.

Tras dos años de ensayos en campo en las pro-
vincias de Córdoba y Cádiz, el equipo ha podido 
establecer que los paneles adhesivos amarillos 
de doble cara más pequeños (10 × 25 cm.) son las 
trampas más eficientes para conocer la cantidad 
de mosca del olivo. La distribución ideal, según 
los ensayos, es de 15 paneles adhesivos por hec-
tárea para una mayor precisión, pero también se 
estableció que un mínimo de cuatro trampas por 
hectárea permite una estimación efectiva de la 
población. Esto permitiría actualizar, con eviden-
cia científica, la Guía de Manejo Integral de Plagas 
de España, que establecía seis trampas para una 

parcela de referencia de 300 hectáreas y no esti-
pulaba cuál era la mejor trampa para este insecto.

“Entre las trampas estudiadas (seis diferen-
tes), los paneles amarillos adhesivos y las tram-
pas McPhail (muy habitual en el manejo) supe-
raron al resto conforme a mosca capturada, 
pero seleccionamos los paneles amarillos adhe-
sivos porque las trampas McPhail capturaban 
también muchos enemigos naturales, además 
de la mosca”, ha detallado Meelad Yousef.

Ya seleccionado el tipo de trampa, probaron 
distintos colores: amarillo, verde, blanco y azul. Y 
las moscas acudieron en mayor medida al amarillo.

En cuanto al tamaño, al contrario de lo que 
se podía pensar, la trampa más pequeña (10 
x 25 cm.) fue más efectiva que la más grande 
(20 x 25 cm.) porque capturaba el mismo nivel 
de mosca, pero reducía la captura de otros 
insectos auxiliares. La información de tamaño 
tampoco aparecía en la guía actual.

Además, según la investigadora Flora More-
no, “propusimos la distribución de trampas y la 

distancia entre ellas más óptima para obtener los 
datos que permitan conocer de manera precisa 
cuándo tiene que tratar, ahorrando los costes de 
hacer el tratamiento cuando no toca”.

La UCO ha precisado que, como novedad, es-
te trabajo relaciona el daño que causa la mosca 
del olivo según su población dependiendo de la 
variedad de olivo. Se comprobó que la variedad 
es un factor clave para saber qué daño hará 
determinada población “porque no afecta lo 
mismo que haya 10 moscas en una variedad que 
en otra”. Por ejemplo, con una cantidad similar 
de mosca en las variedades frantoio y empeltre, 
la segunda tuvo un daño mucho mayor.

Según la universidad cordobesa, este trabajo 
sienta las bases para un monitoreo más efecti-
vo que dé lugar una mejor toma de decisiones 
en cuanto al control de la mosca del olivo y es 
clave para el desarrollo de las trampas electró-
nicas que enviarán los datos en tiempo real a 
agricultores y técnicos en las que trabaja actual-
mente el Grupo de Entomología Agrícola.

El seguimiento poblacional de la mosca del olivo se 
actualiza con un método de monitoreo más eficiente

La Cátedra de la Provincia de la Universidad de 
Huelva (UHU), financiada a través del Servicio de 
Desarrollo Local y Fondos Europeos de la Dipu-
tación Provincial de Huelva, ha seleccionado un 
total de ocho microproyectos de investigación 
que recibirán ayudas por un total de 30.000 eu-
ros en su quinta convocatoria. Entre estos pro-
yectos destaca “Descontaminación de aguas de 
almazara mediante electrocoagulación”.

En concreto, este proyecto busca mejorar la 
sostenibilidad de la producción de aceituna en 
la almazara a través de tecnologías emergentes. 
Juan Daniel Mozo es su investigador principal y 
ha recibido una subvención de 4.000 euros.

Con este proyecto se busca mejorar la sos-
tenibilidad de la producción de aceituna en la 
almazara gracias al tratamiento de estas aguas a 
varios niveles utilizando tecnologías emergentes 
que proceden de la ingeniería electroquímica. El 

tratamiento más sencillo consiste en aplicar na-
noburbujas generadas por electrolisis (electro-
flotación) para eliminar los sólidos en suspensión 
de estas aguas residuales y posibilitar su poste-
rior uso como fertilizante natural en los sistemas 
de riego por goteo subterráneo.

También puede eliminarse gran parte de la De-
manda Química de Oxígeno (DQO) por electro-
coagulación o por electrooxidación avanzada. La 
corriente eléctrica utilizada en todas estas técnicas 
puede obtenerse a partir de fuentes de energía 
renovables en sistemas offline (fotovoltaica, eóli-
ca…), por lo que el coste de funcionamiento de 
las futuras plantas de depuración es mínimo. El fácil 
mantenimiento de los sistemas y el bajo coste de 
los materiales necesarios para su construcción y re-
posición también son puntos favorables a conside-
rar, según se detalla en la página web de la Cátedra 
de la Provincia de la Universidad de Huelva.

El equipo de investigación ha diseñado un re-
actor electroquímico en flujo que ha demostrado 
su capacidad para tratar aguas ácidas de minas 
y aguas contaminadas de refinería de petróleo. 
Puesto que hay bibliografía en la que se ha apli-
cado esta técnica en la remediación de aguas de 
almazara con diferentes resultados, se pretende 
desarrollar un método de tratamiento en flujo de 
este residuo que permita su vertido en efluentes 
naturales o su utilización como agua de riego. En 
el proceso se evaluará el porcentaje de reducción 
de DQO, de polifenoles presentes y de conducti-
vidad eléctrica del agua, optimizando parámetros 
de proceso como el material de los electrodos, 
la corriente aplicada o el caudal de paso del agua 
por el reactor, entre otros, mediante un diseño 
experimental adecuado y el análisis estadístico de 
los resultados obtenidos para evaluar la incidencia 
de las condiciones experimentales en conjunto.

Descontaminación de aguas de almazara 
mediante electrocoagulación

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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La iniciativa ASCE es un programa innovador 
que brinda al USDA la oportunidad de aso-
ciarse con productores estadounidenses de 
cultivos especializados, como los de aceite de 
oliva, para abordar las barreras comerciales no 
arancelarias en los mercados exteriores, según 
ha informado la AOOPA en un comunicado.

“Agradecemos a la Administración Trump, 
bajo el liderazgo de la secretaria del USDA, 
Brooke Rollins, por impulsar significativamen-
te los esfuerzos con el objetivo de eliminar las 
barreras comerciales no arancelarias para los 
productores estadounidenses y apoyar los 
más altos estándares de calidad para los con-
sumidores de aceite de oliva virgen extra”, ha 
destacado Kimberly Houlding, presidenta y 
directora ejecutiva de la AOOPA.

Según Houlding, “creemos que los consumi-
dores merecen recibir todos los beneficios para 

la salud del aceite de oliva virgen extra, y eso 
comienza con estándares de calidad y una fecha 
de caducidad en la botella con base científica”.

Esta financiación brinda a la AOOPA, en 
colaboración con la Universidad de California 
en Davis, la Universidad de Georgia y el labora-
torio Modern Olives, la oportunidad sin prece-

dentes de colaborar, analizar y recopilar datos 
sobre el aceite de oliva de los siete Estados 
productores de EEUU.

La asociación ha explicado que esta inicia-
tiva responderá a la solicitud del Comité del 
Codex Alimentarius para Grasas y Aceites 
(CCFO) de datos sobre parámetros clave de 
calidad -pirofeofitina (PPP) y 1,2-diglicéridos 
(DAG)-, indicadores de la vida útil del aceite de 
oliva virgen extra, para su posible inclusión en 
la norma alimentaria internacional del CCFO.

A su juicio, “proporcionará una mejor com-
prensión de las variaciones naturales en la com-
posición química del aceite de oliva producido 
en diferentes regiones de EEUU, que actualmen-
te no están reconocidas en las normas inter-
nacionales; y proporcionará a los agricultores 
estadounidenses datos importantes y análisis 
científicos del aceite de oliva que producen”.

EEUU destinará 2 millones de dólares para un ambicioso 
estudio sobre el aceite de oliva producido en el país

A C T U A L I D A D  -  I n t e r n a c i o n a l

La Asociación Americana de Productores de Aceite de Oliva (AOOPA, por su siglas en inglés) ha sido seleccionada para recibir 
un acuerdo de cooperación de 2 millones de dólares por parte del Servicio Agrícola Exterior del Departamento de Agricultura 
de EEUU (USDA, por sus siglas en inglés), en el marco de la Iniciativa de Asistencia a las Exportaciones de Cultivos Especializados 
(ASCE), para realizar un estudio de cuatro años sobre el aceite de oliva producido en el país norteamericano.
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Durante el consejo asesor, Manel Bueno, 
director de Auténtica, ha señalado que “Au-
téntica duplicó su superficie en su segunda 
edición, y para este año nos proponemos au-
mentar el espacio y superar los 10.000 asis-
tentes. No hablamos ya de un evento nacio-
nal, sino que ha logrado posicionarse como 
una feria de impacto internacional, gracias 
al variado perfil de visitantes, de los cuales el 
80% son decisores de compra. En este senti-
do, tenemos el poder de atraer profesiona-
les de la gran distribución y el Horeca, una 
combinación muy interesante que conforma 
una plataforma de negocios única”.

En esta línea se ha pronunciado también 
Cristina de Toro, directora general de Indus-
trias, Innovación y Cadena Agroalimentaria 
de la Junta de Andalucía, quien ha subrayado 
que “Auténtica se ha convertido en un espacio 
clave para poner en valor nuestros productos, 
nuestras tradiciones y, sobre todo, la Dieta Me-
diterránea, reconocida a nivel mundial por sus 
beneficios para la salud y su sostenibilidad. La 
capacidad de Auténtica para atraer a compra-
dores nacionales e internacionales permite a 
nuestros productores abrir nuevas oportunida-
des de mercado y fortalecer el posicionamien-
to global de los productos andaluces”.

Por su parte, Juanjo Domínguez, director 
general de Turismo del Ayuntamiento de 
Sevilla, ha destacado que “es un honor para 
Sevilla acoger, por tercer año consecutivo, 
Auténtica, un evento que se ha consolidado 
como una cita imprescindible para el sector 
gastronómico gourmet y la promoción de 
la Dieta Mediterránea. Nuestra ciudad, con 
su riqueza culinaria y su fuerte vínculo con la 
tradición gastronómica, es el escenario ideal 
para recibir a más de 10.000 profesionales 
que compartirán conocimiento, innovación y 
pasión por la excelencia en la alimentación”.

Según han resaltado sus organizadores, 
la feria de la industria alimentaria, la gran 
distribución, retail, horeca y alta gastrono-
mía prepara una edición que espera batir 
récord de asistencia, cargada de innovación 
y conocimiento. En esta nueva edición con-
tará con más de 350 firmas expositoras que 
se desplazarán a Sevilla para mostrar sus 
novedades en productos Premium, ante 
más de 10.000 profesionales.

En esta línea, directivos, empresarios y 
decisores de compra podrán descubrir las 
últimas novedades en alimentos y bebidas 
basados en la sostenibilidad, calidad y ori-
gen, dentro de la que se perfila, a su juicio, 
como una de las plataformas de negocios 
más influyentes del sector.

El evento se presenta de este modo co-
mo el escenario perfecto para la promoción 
de productos de todos los segmentos de 
la industria alimentaria: aceites; conservas; 
verduras y hortalizas; pastas, arroces, espe-
cias y legumbres; lácteos; pescados y maris-
cos; bebidas; vinos y espirituosos; panade-
ría, snacks y mundo dulce; cárnicos y char-
cutería; congelados; DOPs; y equipamiento 
y packaging para la industria alimentaria.

Innovación, conocimiento y 
experiencia en torno al alimento
Durante la celebración de Auténtica tendrá lu-
gar una nueva edición de Auténtica Congress, 
un espacio de conocimiento e innovación al-

rededor de los productos premium-gourmet 
que amplía su foro con seis escenarios simul-
táneos y 150 conferencias en las que compar-
tirán su experiencia más de 300 ponentes. El 
congreso reunirá a representantes de toda la 
cadena de valor del sector que, junto con des-
tacados profesionales de otras áreas, explo-
rarán y analizarán las nuevas tendencias de la 
alimentación y la alta gastronomía poniendo 
el foco en el eje- marca, producto, productor. 
Además, contará con interesantes sesiones 
en las que los chefs líderes del panorama na-
cional realizarán demostraciones de recetas y 
showcookings en directo.

Por otra parte, con el fin de crear una 
consciencia social en torno al alimento gour-
met sostenible y ensalzar los beneficios de 
la Dieta Mediterránea, Auténtica acogerá un 
año más otras actividades paralelas como el 
Culinary Fest o el Retiro de Chefs, que reuni-
rá a más de 50 chefs con estrellas Michelin 
de toda España en una actividad exclusiva 
que se realiza para facilitar que la alta gastro-
nomía ayude a trasladar el valor que los pro-
ductores quieren que alcancen sus alimen-
tos en los lineales de la gran distribución.

Asimismo, volverán a celebrarse los 
Auténtica Excellence Awards 2025, unos 
galardones que reconocerán los mejores 
proyectos e iniciativas del sector de la ali-
mentación y el producto Premium, dirigidos 
a todas las empresas que conforman la ca-
dena de valor del sector.

Auténtica Premium Food regresará en septiembre 
bajo el lema “Sabor con origen mediterráneo”

Tras el éxito de su última edición, comienzan los preparativos de Auténtica Premium Food 2025, que tendrá lugar los días 15 y 
16 de septiembre en FIBES Sevilla. La feria ha reunido a su consejo asesor para sentar las bases de su próxima edición, que tendrá 
como principales ejes de innovación el origen de los productos, su calidad, los valores que transmite y la sostenibilidad. De este 
modo, Auténtica Premium Food regresará bajo el lema “Sabor con origen mediterráneo”.

A C T U A L I D A D  -  F e r i a s
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C O M P R A - V E N T A

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

BBVA ha lanzado la sexta edición de los Pre-
mios BBVA a los Mejores Productores Sosteni-
bles de España, una iniciativa que reconoce el 
compromiso y la excelencia de los producto-
res que están transformando el sector agroali-
mentario a través de prácticas sostenibles.

En esta entrega, BBVA presenta una nue-
va categoría especial, el Premio a la Mejor 
Iniciativa Joven de Producción Sostenible, 
dotado con 5.000 euros y dirigido a em-
prendedores de hasta 40 años. Así, ade-
más de apoyar a pymes y a autónomos, 
fomenta el emprendimiento y el relevo 
generacional en el sector agroalimentario.

Como en anteriores ediciones, los premios se 
dirigen a productores de alimentos en general 

que apuesten por un modelo de producción 
sostenible. De entre todos los candidatos se 
elegirán a los diez ganadores, uno de los cuales 
será de la categoría especial para jóvenes.

Uno de los principales objetivos de estos 
premios es dar visibilidad a las iniciativas que 
están transformando la forma en que se pro-
duce en el sector. Por ello, el premio consiste 
en formar parte de un plan de difusión de 
ámbito nacional e incorporar el producto en 
una receta elaborada por los hermanos Roca, 
co-propietarios de El Celler de Can Roca.

Pueden presentar su candidatura -hasta el 
día 28 de abril- todos aquellos que cuenten con 
certificado oficial de producción ecológica y que 
hayan implementado soluciones sostenibles en 

sus procesos productivos. Los criterios para la 
evaluación son sostenibilidad económica (tra-
yectoria y supervivencia del proyecto); sociales y 
corporativos (políticas de inclusión e igualdad, co-
laboración con asociaciones y redes locales, pro-
yectos colaborativos, actividades en beneficio de 
la comunidad y fomento de la creación de em-
pleo); estratégicos y de innovación (certificado 
de calidad, características innovadoras, políticas 
de sostenibilidad, reconocimientos y participa-
ción en proyectos europeos o de investigación 
y desarrollo); y ambientales (huella de carbono 
y medidas de reducción, eficiencia energética, 
consumo de agua y gestión de residuos). 

www.bbva.com/es/bases-premios-
productor-sostenible/

C o n v o c a t o r i a s
En busca de los mejores productores sostenibles de España

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

OFERTA DE EMPLEO: Comercial Exportación, Canal HORECA y tiendas Gourmet 
¿Te apasiona el mundo del aceite y tienes experiencia en ventas 

internacionales?
¿Quieres formar parte de una empresa en crecimiento y referente en 

el sector oleícola?

Funciones principales
• Gestionar y ampliar la cartera de clientes en mercados internacionales.

• Desarrollar y consolidar relaciones comerciales con distribuidores y 
clientes del canal HORECA y tiendas Gourmet.

• Identificar nuevas oportunidades de negocio y analizar tendencias 
del mercado.

• Negociar acuerdos comerciales y establecer planes de acción para 
alcanzar objetivos de ventas.

• Representar a la empresa en ferias y eventos internacionales.

Requisitos
• Experiencia previa en exportación y/o ventas en el canal HORECA, 

preferiblemente en el sector alimentario (No indispensable).
• Nivel avanzado de inglés.

• Motivación y habilidad para trabajar por objetivos y adaptarse a 
diferentes mercados.

• Excelentes habilidades de comunicación y negociación.

¿Qué ofrecemos?
• Contrato estable y salario competitivo, con incentivos por objetivos.

• Formación continua y oportunidades de desarrollo profesional.

¿Te interesa? Envíanos tu CV actualizado a: 
info@haciendatucan.es

¡Únete a nuestro equipo y lleva nuestra pasión 
por el  AOVE PREMIUM al mundo!



A G E N D A

Está pasando...

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

e n  2 0 2 5

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!

¦Abril
F Del 7 al 10 de abril
 Salón de Gourmets
 Madrid
 infosalon@gourmets.net 
 www.gourmets.net/salon-gourmets

F Del 8 al 10 de abril
 World Food Poland
 Varsovia (Polonia)
 www.worldfood.pl/en 

F Del 10 al 11 de abril
 Luxe Pack Shanghai
 Shanghai (China)
 www.luxepackshanghai.com

F Del 21 al 27 de abril
 SIAM
 Meknès (Marruecos)
 www.salon-agriculture.ma

F Del 29 de abril al 1 de mayo
 SIAL Canadá
 Toronto (Canadá)
 www.sialcanada.com/en

F Del 30 de abril al 4 de mayo
 Ovibeja
 Beja (Portugal)
 ovibeja@acos.pt 
 www.www.ovibeja.pt

¦Mayo
F Del 5 al 8 de mayo
 TuttoFood
 Milán (Italia)
 www.tuttofood.it

F Del 7 al 8 de mayo
 Luxe Pack Nueva York
 Nueva York (EEUU)
 www.luxepacknewyork.com

F Del 14 al 17 de mayo
 Expoliva
 Jaén
 info@expoliva.info 
 www.expoliva.com
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Úbeda acogerá en septiembre la Conferencia Internacional 
sobre Sostenibilidad en el Cultivo del Olivo

El Instituto Universitario de Investigación en Olivar 
y Aceites de Oliva (INUO) de la Universidad de Jaén 
(UJA) organizará los días 25 y 26 de septiembre la 
Conferencia Internacional sobre Sostenibilidad en el 
Cultivo del Olivo (ICSOC 2025), que se celebrará en 
el Palacio de Congresos del Hospital de Santiago de 
Úbeda y contará con la participación de destacados 
científicos a nivel global, abordando diferentes temas 
relacionados con la olivicultura sostenible y la pro-
ducción de aceite de oliva.

Este evento se enmarca en el programa INUO-
live de promoción y difusión de la investigación 
recogido en su Plan Estratégico 2024-2027, según 
ha informado la UJA.

En este encuentro se abordarán las investigaciones 
más recientes y los proyectos relacionados con la 
olivicultura sostenible y la producción de aceite de 
oliva. Entre los temas que se tratarán se incluyen 
la salud del suelo y los procesos de degradación 
terrestre; la conservación de la biodiversidad y los 
servicios ecosistémicos asociados; las estrategias de 
control de plagas; los efectos del cambio climático 
y las respuestas al estrés abiótico; la gestión eficien-
te de los recursos hídricos; la optimización de los 
procesos de producción y mejora de la calidad del 
aceite; así como la eficiencia energética, la gestión 
del carbono y el aprovechamiento de subproductos.

El comisionado de esta conferencia, el profesor 
de la UJA Antonio Manzaneda, asegura que con 
la organización de esta conferencia pretenden 
explorar soluciones innovadoras a través de un 
enfoque holístico y multidisciplinar. “Al reunir a 
los principales investigadores y expertos del sector, 
podemos trabajar hacia el objetivo común de lo-
grar una producción sostenible de aceite de oliva, 
tanto en Europa como fuera de ella”, ha apuntado.

Manzaneda ha destacado que el sector se en-
frenta a importantes retos de sostenibilidad que 
podrían tener efectos duraderos en la seguridad 
alimentaria. “Las presiones de la intensificación, 
el cambio climático y las crecientes demandas 
del mercado deben abordarse ahora para garanti-
zar el futuro de este producto básico esencial pa-
ra Europa, sus socios comerciales y la población 
que depende de él”, ha concluido.

En este sentido, la conferencia ofrecerá un es-
pacio propicio para que investigadores y estudian-
tes expongan los resultados de sus trabajos cientí-
ficos, ya sea en formato de comunicación oral o 
mediante la presentación de pósteres.

Asimismo, el programa incluirá mesas redondas 
temáticas, sesiones de cata de aceites de oliva y 
diversas actividades sociales, todas orientadas a 
promover el intercambio académico y la colabo-
ración entre los participantes.

Además, más allá del intercambio de conoci-
miento, los participantes tendrán acceso a recur-
sos especializados, oportunidades estratégicas de 
establecimiento de redes de contacto profesio-
nales (networking) y la posibilidad de contribuir 
activamente a la conformación de colaboraciones 
científicas y académicas futuras.

www.sostenibilidad.inuouja.com




