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ditorial

¿Hay futuro en el sector oleícola?

E

S
e supone que los jóvenes
son el futuro de nuestros
países y, en definitiva,
de sectores como el
oleícola. También

se entiende que deberíamos
escucharles y tener en cuenta
sus opiniones pero, por des-
gracia, no suele ser así. 
Según los datos del Ministerio
de Trabajo, el paro entre los jó-
venes de menos de 25 años ha
crecido en el último año un 40%
frente al 23% del aumento del desem-
pleo total en España. Además, la situación
creada ha provocado “graves problemas psicológi-
cos” a una generación, la llamada Generación Z, que
ha visto truncarse sus expectativas de vida, antes
incluso de que éstas pudieran generarse.
En nuestro sector en particular, y en el agrario en ge-
neral, el relevo generacional es uno de los mayores
retos a los que nos enfrentamos, por lo que una bue-
na formación se antoja clave para asegurar no sólo
nuestra supervivencia, sino la mejora de todos los es-
labones de la cadena, del campo hasta la mesa.
Instituciones como la Universidad de Jaén ofrecen
actividades formativas como el Máster Universitario
en Olivar y Aceite de Oliva, cuyo objetivo es que los
alumnos conozcan en profundidad el funcionamien-
to del sector del olivar y del aceite de oliva, apostan-
do por la modernización y las nuevas demandas de la
sociedad, con el ánimo de que  estos jóvenes se que-
den y aporten su visión fresca y renovada. Porque
ellos parecen tener claro cómo cambiarían el sector

oleícola. Preguntado por Mercacei acerca
de su visión del sector, Jesús Brotón

(Trabajo de Fin de Master -TFM- so-
bre la evolución de las característi-

cas fisico-químicas de aceites de
oliva en exportaciones a través
del transporte marítimo) asegu-
ra que “en la actualidad el sector
se encuentra estancado en
cuanto a iniciativas, propuestas y

mejoras”, para lo que propone
“rejuvenecerlo con gente prepara-

da, nuevas ideas e imaginación”.
Manuel Herrera (TFM sobre el desarro-

llo web de las empresas oleícolas de las pro-
vincias de   Jaén y Granada), por su parte, considera
que “el sector debe dar un salto en materia de digi-
talización”, con el fin de “aumentar en calidad y en
cantidad las producciones a nivel provincial”.
Más radical se muestra Pablo Salustiano (TFM so-
bre el diseño de medidas para el control de cárca-
vas en el olivar), que está convencido de que “el
sector afronta retos bastante complicados que van
a exigir su transformación profunda”.
Digitalización, transformación, rejuvenecimiento,
ideas, imaginación... son, sin duda, términos que de-
beríamos absorber e implementar en nuestro sec-
tor. Como también deberíamos proponernos ayu-
dar a estas jóvenes mentes a entrar en nuestras
empresas para que sus planteamientos no se que-
den sólo en reflexiones y pasen a ser acciones que
produzcan el tan ansiado cambio que necesitamos.
Porque aquellos que temen al cambio no pueden
evitar cambiar... a peor.

Por Pandora Peñamil Peñafiel

“¿Cómo ven las nuevas
generaciones el futuro

del sector oleícola?”
pág.18
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UPA-Andalucía elige a
Cristóbal Cano como nuevo

secretario general
Cristóbal Cano se ha convertido en

el nuevo secretario general de la

Unión de Pequeños Agriculto-

res y Ganaderos (UPA) de An-

dalucía. Así lo han decidido los

70 delegados de las ocho pro-

vincias andaluzas que han asisti-

do al 8º Congreso celebrado en Sevi-

lla, que han refrendado su candidatura con el

94,28% de los votos.

De este congreso también ha salido elegida una

Comisión Ejecutiva compuesta por 13 hombres y

mujeres que tendrá cuatro años por delante para

hacer frente a retos tan importantes como “conse-

guir unos precios justos para nuestras produccio-

nes; la incorporación de los jóvenes y la visibilización

de las mujeres en la actividad agraria y ganadera;

una PAC más social que recoja con fuerza los pagos

redistributivos y apueste por la agricultura familiar;

y los regadíos”, según ha precisado la organización.

Cristóbal Cano -que es secretario general de UPA

Jaén, responsable de la Sectorial de Olivar y Aceite

de UPA a nivel nacional y vicepresidente del Grupo

de Trabajo de Olivar y Aceite del Copa-Cogeca en

Bruselas- lidera una Comisión Ejecutiva que tiene

tres vicepresidencias ocupadas por Francisco Mo-

reno (Organización y Finanzas); Roque García (De-

sarrollo Rural, Agua y Acción Sindical); y Francisco

Moscoso (Agricultura). 

Nombramientos
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S
in duda, los últimos datos de la

Agencia de Información y Con-

trol Alimentarios (AICA), en los

que se ha constatado un aumento del 7,2%

de la comercialización de aceite de oliva res-

pecto a la temporada precedente, han con-

dicionado el mercado y han empujado al al-

za las cotizaciones. 

El responsable nacional de la Sectorial de

Olivar y Aceite de UPA, y secretario general

de UPA-Andalucía, Cristóbal Cano, ha subra-

yado que las salidas en el mes de marzo, cifra-

das por la AICA en 150.000 toneladas, “reflejan la reversión de la crisis

de precios en origen, que comienza a tener una línea ascendente y se

encamina a consolidarse por encima de los costes de producción”.

Jaén
Gran firmeza por parte de la oferta, que va dosificando las ventas

mientras que la demanda va participando, muy activa, sin dejar de

operar. Se percibe la presencia de Italia desde principios de año,

con un mercado muy activo. En este sentido, el lampante se sitúa a

2.900/2.950 €/t.; mientras que el virgen se establece a 3.000/3.050

€/t. El virgen extra, por su parte, se sitúa a 3.100/3.200 €/t.; y el refi-

nado, a 2.950 €/t.

Córdoba
Mercado muy activo, sobre todo por las compras de lampante. La

falta de oferta provoca la firmeza del mercado y la que hay se resis-

te a poner aceite en el mercado por la elevada cifra de las salidas y

la confirmación de una producción corta. Así, el lampante cotiza a

2.900/2.950 €/t.; el virgen, a 3.000/3.050 €/t.; el virgen extra, a

3.100/3.200 €/t.; y el refinado, a 2.950 €/t.

Sevilla
Oferta muy tranquila tras ver los elevados datos

de salidas y de existencias cortas. La oferta opta

por desaparecer en un contexto en el que el lam-

pante se establece a 2.900/3.000 €/t.; al tiempo

que el virgen cotiza a 3.000/3.100 €/t.; el AOVE, a

3.300/3.400 €/t.; y el refinado, a 2.950 €/t.

Málaga
Retirada y reposición sobre ventas en un

mercado muy artificial de pretensiones

muy forzadas. En este sentido, el virgen co-

tiza a 3.000 €/t.; y el AOVE, a 3.050/3.100 €/t.

Castilla-La Mancha
Mercado practicamente “roto” debido a los datos de salidas, la au-

sencia de lluvias y la escasa cifra de producción estimada. Así, el vir-

gen cotiza a 2.950/3.100 €/t.; y el AOVE, a 3.150/3.300 €/t.

Tarragona y Lleida
Mercado muy complicado y sin operaciones en el que no se mues-

tran cotizaciones.

Extremadura
Mercado al alza y esperando a que lleguen las lluvias en un contex-

to en el que el lampante cotiza a 2.850/2.900 €/t.; el virgen, a

2.950/3.000 €/t.; y el AOVE, a 3.100/3.250 €/t. 

Valencia
La oferta se quita de en medio y, en consecuencia, el precio sigue su-

biendo. En este sentido, el lampante se sitúa a 2.850/2.900 €/t.; el vir-

gen, a 2.950 €/t.; el virgen extra, a 3.100 €/t.; y el refinado, a 3.000 €/t. 

952 603 030
rm@iberiadeaceites.com

Rosa
Moliterno

Broker
Aceite de oliva a granel

Los datos de salidas marcan el ritmo
y el alza en las cotizaciones

A c e i t e  d e  o l i v a
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La Unión de Pequeños Agricultores y Gana-

deros (UPA) de Andalucía ha destacado que

en los primeros seis meses de campaña se ha

constatado un aumento del 7,2% de la comer-

cialización de aceite de oliva respecto a la

temporada precedente -que ya fue récord-,

hasta las 863.000 toneladas vendidas. Los

datos provisionales de marzo de la Agencia

de Información y Control Alimentarios (AICA)

demuestran la realidad de una producción

nacional que no alcanzará los 1,4 millones de

t. (1.381.500 t. totales en España, de las que

Andalucía ha producido 1.107.426 t.).

El responsable nacional de la Sectorial de

Olivar y Aceite de UPA, y secretario general

de UPA-Andalucía, Cristóbal Cano, ha subra-

yado que las salidas en el mes de marzo, ci-

fradas por la AICA en 150.000 t., “reflejan va-

rias noticias más que satisfactorias”: “Por un

lado, la cada vez mayor demanda nacional e

internacional de aceite de oliva; y, por el

otro, la reversión de la crisis de precios en

origen, que comienza a tener una línea as-

cendente y se encamina a consolidarse por

encima de los costes de producción.

“Es muy satisfactorio comprobar que la

comercialización sigue fuerte un mes más. A

pesar de la dificultad económica en la que

nos movemos motivada por la pandemia del

COVID-19, para los que trabajamos el olivar

tradicional significa que comenzamos a su-

perar la grave crisis que hemos sufrido des-

de hace más de dos años. Las ventas gozan

de una magnífica salud y cada mes baten el

récord anterior de una pasada campaña que

ya fue sobresaliente”, ha subrayado Cano.

No obstante, UPA-Andalucía mira con

preocupación la futura campaña, “sobre

todo porque el déficit hídrico que están

arrastrando los olivares en esta primavera

determinará la producción del próximo

año, que puede verse afectada a la baja de

forma notable”.

En cuanto a las existencias totales a fina-

les de marzo se han situado en 779.583 t.

en almazaras, 277.355 t. en envasadoras y

refinerías, y 46.541t. en el Patrimonio Co-

munal Olivarero.
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UPA-Andalucía destaca la buena salud de la
comercialización de aceite de oliva

Los stocks de aceite de oliva en Italia caen un 1,3%
La cantidad de aceite de oliva almacena-

do en Italia a 31 de marzo de 2021 se sitúa

en 366.284 toneladas, de las cuales

328.125 t. son a granel y 38.159 t. envasa-

das, lo que supone un 1,3% menos respec-

to a la misma fecha del año anterior, se-

gún un informe de la Inspección Italiana

de Prevención del Fraude (ICQRF) publica-

do por el Ministerio de Política Agrícola,

Alimentaria y Forestal (Mipaaf).

Este informe detalla que el AOVE repre-

senta el 71,4% del stock (261.696 toneladas,

+2,7%), de las que 131.384 toneladas (-19,6%)

son de origen italiano, mientras que 113.504

toneladas (+45,1%) proceden de la UE.

La mitad del aceite de oliva nacional (50%)

se almacena en las regiones del sur de Italia,

con la significativa contribución de las regio-

nes de Puglia y Calabria, con el 34% (124.398

t.) y el 8,2% (29.982 t.), respectivamente.

A nivel provincial, según el informe, des-

tacan Bari (61.572 t.), Perugia (39.933 t.),

Barletta-Andria-Trani (27.378 t.), Brindisi

(21.021 t.), Imperia (17.728 t.), Firenze

(17.173 t.), Lucca (15.561 t.), Siena (14.484

t.), Agrigento (14.397 t.) y Reggio di Cala-

bria (13.360 t.).

A pesar de la gran cantidad de DOPs e

IGPs presentes (48), de un total de 20,1

millones de litros de aceite de oliva bajo

este distintivo de calidad en stock, la DOP

Terra di Bari representa el 37,6% (7,5 millo-

nes de litros).

En general, el aceite de oliva con DOP e

IGP en stock representa el 5,1% del total de

aceite de oliva almacenado en Italia y el 7,1%

de las existencias de AOVE.

Asimismo, el stock total de aceite de oli-

va virgen extra y aceite de oliva virgen pro-

cedente de la agricultura ecológica ascien-

de a 39.744 toneladas, casi exclusivamente

AOVE (el 99,6%), una cifra relevante ya que

el virgen extra ecológico constituye el 15,2%

del aceite de oliva virgen extra total alma-

cenado en Italia.
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ICEX España Exportación e Inversiones y la

Federación Española de Industrias de Ali-

mentación y Bebidas (FIAB) han acordado

desarrollar una estrategia conjunta de cola-

boración público-privada para apoyar la pro-

moción del sector agroalimentario español

en la Fancy Food Show de Estados Unidos,

una cita ineludible para las empresas que

quieran operar en el sector gourmet retail

estadounidense. Este certamen bianual tie-

ne lugar en dos sedes distintas: San Francis-

co, con la Winter Fancy Food; y Nueva York,

con la Summer Fancy Food.

Además de fortalecer la marca España, el

objetivo es trabajar conjuntamente para faci-

litar la participación de las empresas españo-

las en este evento ferial de referencia en el

sector, ya que a pesar de la reciente congela-

ción de aranceles adoptada por la UE y el De-

partamento de Comercio de EEUU, los efec-

tos de la pandemia continúan notándose en

la mayoría de las empresas exportadoras es-

pañolas. Estados Unidos sigue siendo clave

en las exportaciones españolas de alimentos

y bebidas, llegándose a convertir en 2020 en

el octavo mercado en importancia para las

exportaciones españolas del sector y en el

segundo fuera de la Unión Europea, solo de-

trás de China, según han subrayado ambas

entidades en un comunicado conjunto.

En concreto, ICEX será el encargado de or-

ganizar el pabellón español en las distintas

ediciones de la Summer Fancy Food, que en

2021 se celebrará del 27 al 29 de septiembre

en Nueva York de manera híbrida. En esta

edición, FIAB ofrecerá una cartera de servi-

cios complementarios a las empresas que

les permitan aprovechar al máximo su pre-

sencia en esta edición virtual.

Ya a partir de 2022 se retomará la celebra-

ción de manera presencial de la feria y el pa-

bellón de España se presentará a las empre-

sas de alimentación ofreciéndoles servicios

de valor añadido como catas y degustacio-

nes para importadores, periodistas y profe-

sionales del sector. Además, contará con un

espacio específico para el desarrollo los busi-

ness meetings impulsados por FIAB.

Por su parte, FIAB se encargará de montar

el pabellón español en la Winter Fancy Food,

cuya siguiente edición tendrá lugar del 17 al 19

de enero de 2022. En la misma línea que la

Summer, un espacio gastronómico organiza-

do por ICEX atraerá al público profesional

con catas, demostraciones y seminarios so-

bre la excelencia de los productos españoles.

En su opinión, esta alianza potenciará la vi-

sibilidad de la industria agroalimentaria espa-

ñola ante los profesionales del sector y facili-

tará la participación de las empresas en estas

ferias con un menor coste para ellas. 
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ICEX y FIAB acuerdan una estrategia conjunta
en la Fancy Food Show de EEUU

Acesur abre una nueva filial comercial en Brasil
A finales de 2020, Acesur puso en marcha

su nueva filial “Acesur do Brasil”, formada

por un nuevo director general, Adriano Mar-

kus, que se ha rodeado de un equipo de pro-

fesionales cuyo objetivo es impulsar el creci-

miento de las marcas del grupo, entre ellas

La Española y Cardeal, recientemente adquiri-

da a la multinacional Bunge Brasil.

En esta nueva fase, “Acesur do Brasil”,

que tiene su sede en Sao Paulo, controlará

directamente todo el proceso comercial

desde el origen hasta los clientes, gestio-

nando e internalizando el marketing y la lo-

gística dentro de Brasil. Esto es posible, se-

gún la información remitida por la compañía

a Mercacei, gracias a la experiencia adquiri-

da en los años que la empresa lleva operan-

do en este mercado, que supone el 5% de las

exportaciones de Acesur y que es el más im-

portante en la región.

De la forma que la compañía opera en

Brasil ya lo hace en otros mercados como

Reino Unido o Estados Unidos. El conoci-

miento de la empresa del consumidor local

se ve reflejado en adaptaciones de su tradi-

cional etiqueta de La Española, con un nue-

vo diseño de la marca en horizontal y un có-

digo de colores dependiendo de la catego-

ría del aceite adecuado a la comprensión

del comprador brasileño.

Acesur mantiene actualmente una cuota

del 15 % de las ventas de aceite de oliva espa-

ñol en Brasil, un mercado dominado por

marcas portuguesas.

La estrategia de la compañía a cinco años

es consolidar La Española como marca líder de

aceite de oliva español en Brasil y ofrecer al

consumidor local una alternativa de origen

portugués y de gama alta como es Cardeal.
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ANDALUCÍA
Lampante, base 1º 2.650 2.900/2.950

Virgen 2.800/2.900 3.000/3.050
Virgen extra 3.000 3.100/3.200

Refinado 2.700 2.950

Lampante, base 1º 2.650 2.900/2.950
Virgen 2.800/2.900 3.000/3.050

Virgen extra 3.000 3.100/3.200
Refinado 2.700 2.950

Lampante, base 1º 2.650 2.900/3.000
Virgen 2.750/2.850 3.000/3.100

Virgen extra 3.000/3.200 3.300/3.400
Refinado 2.650 2.950

Lampante, base 1º 2.650 2.900/2.950
Virgen 2.800/2.900 3.000/3.050

Virgen extra 3.000 3.100/3.200

Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.
Virgen Sin oper. 3.000

Virgen extra Sin oper. 3.050/3.100

ARAGÓN
Virgen extra (DOP Bajo Aragón) Sin oper. Sin oper.

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen 2.800 2.950/3.100

Virgen extra 3.000/3.200 3.150/3.300

Virgen extra (DOP Garrigues) frutado 3.000 Sin oper.
Virgen extra (DOP Garrigues) dulce 2.900 Sin oper.

Virgen extra (DOP Siurana) frutado 3.000 Sin oper.
Virgen extra (DOP Siurana) dulce 2.900 Sin oper.

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1º 2.650 2.850/2.900

Virgen 2.700 2.950
Virgen extra 2.900 3.100

Refinado 2.650 3.000

EXTREMADURA
Lampante, base 1º 2.700 2.850/2.900

Virgen 2.800/2.900 2.950/3.000
Virgen extra 3.000/3.150 3.100/3.250
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EUROS/T.
SEMANA 

19/25 abril ‘21
(Cierre día 15 abril ‘21)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

29 mar./11 abril ‘21
(Cierre día 25 marzo ‘21)

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

TARRAGONA

A R A G Ó N

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 1.430 1.430

A C E I T E  D E  S O J A
(Sobre origen cisternas)

Crudo 1.000 1.100
Refinado 1.150 1.150

A C E I T E  D E  S E M I L L A S
Refinado 1.430 1.430

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 1.100 1.200

Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 1.450 1.650

Oleínas de aceite de girasol-soja 450/460 450/460

Oleínas de orujo 500/550 500/550

Ácidos grasos de oliva 850/890 850/890

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

EUROS/T.
SEMANA 

29 mar./11 abril ‘21
(Cierre día 25 marzo ‘21)

EUROS/T.
SEMANA 

19/25 abril ‘21
(Cierre día 15 abril ‘21)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

1.800

3.400

3.600

3.200

1.600

2.000

2.200

2.400

2.600

2.800

3.000

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2020

1.100

1.200

1.300

1.400

500

600

700

800

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

900

1.000

1ª semana de
abril

2ª semana de
abril1ª semana de

abril
2ª semana de

abril
4ª semana de

marzo
3ª semana de

abril
4ª semana de

marzo
3ª semana de

abril

2021

3.800

4.000

1.500

1.600

l
l

l

l

2.568
2.632

2.814

3.009

1.907 1.907
1.863 1.879

l
l l

l
l l l780

750 750 760

1.500 1.480 1.430l l l
1.430
l

2020

2021

l
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SEBO FUNDIDO s/c s/c

SEBO FUNDIDO s/c s/c

SEBO FUNDIDO, Extra-fancy 690 690

SEBO FUNDIDO, Fancy 660 660

GRASA ANIMAL 3º (origen) 670 670

GRASA ANIMAL 5º (origen) 660 660

MANTECA DE CERDO 1º/3º (origen) 815 815

ACEITE DE COCO (refinado) 1.550 1.550

ACEITE DE LINAZA (refinado) 1.250 1.250

ACEITE DE MADERA 4.750 4.750

ACEITE DE RICINO 1.347 1.347

ACEITE DE PATA DE BUEY 3.977 3.977

ACEITE DE PESCADO refinado 1.250 1.250

GLICERINA BIDESTILADA 1.050 1.050

GRASA ANIMAL DE CORTEZAS

DE CERDO < 5º (destino) 680 680

Aceites y Grasas 
industriales

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/T.
SEMANA 

19/25 abril ‘21
(Cierre día 15 abril ‘21)

EUROS/T.
SEMANA 

29 mar./11 abril ‘21
(Cierre día 25 marzo ‘21)

€/t.€/t.

B A R C E L O N A
M A D R I D

*P
re

cio
s o

rie
nt

at
ivo

s.

GARRIDO HERMANOS, C.B.
Agentes comerciales especializados 

en aceites, grasas y derivados

T e l . :  9 5 3  2 5 4  3 1 6  y  9 5 3  2 2 2  1 9 0  -  F a x :  9 5 3  2 2 0  8 1 6
M o v . :  6 1 9  4 2 1  8 0 7  y  6 7 9  9 7 4  1 1 0

A v d a .  d e  G r a n a d a ,  1  -  5 º D  -  2 3 0 0 3  -  J A É N  
g a r r i d o h e r m a n o s c b @ g m a i l . c o m
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ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,50/4,70 4,50/4,70
ACEITE DE OLIVA refinado 2,60 2,70

ACEITE DE ORUJO refinado 1,50 1,58
ACEITE DE GIRASOL refinado 1,53 1,49

ACEITE DE MAÍZ refinado 1,55 1,55
ACEITE DE SOJA refinado 1,32 1,25

ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,38 2,41

ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,30 4,30
ACEITE DE OLIVA virgen 2,65 2,70

ACEITE DE OLIVA refinado 2,30/2,38 2,50/2,60
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ACEITE DE OLIVA virgen extra 2,90/2,95 3,10/3,20

ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,20/3,40 3,20/3,40

ACEITE DE OLIVA refinado 2,65/2,67 2,65/2,67

ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 3,00/3,05 3,10/3,20
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 2,95/3,00 3,05/3,15

(Precios facilitados por
Olio Officina Magazine)

ITALIA

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

C A L A B R I A

S U R  D E  
P U G L I A

TÚNEZ

MARRUECOS 

TURQUÍA

GRECIA

EUROS/KG.
SEMANA 

19/25 abril ‘21
(Cierre día 15 abril ‘21)

EUROS/KG.
SEMANA 

29 mar./11 abril ‘21
(Cierre día 25 marzo ‘21)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (15 de abril de 2021)
(Los tipos de mercado)

Peseta........................166,386
Lira italiana ..............1.936,270
Escudo portugués ........200,482
Dracma griego........ .....340,750
Florín..............................2,204
Dólar..............................1,189
Dólar Canadá ..................1,504
Yen japonés. .................129,12
Corona sueca ................10,130
Corona checa................26,226
Libra esterlina..................0,856
Franco suizo....................1,106

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

Euro (euribor) ................................... -0,58 -0,58 -0,56 -0,55 -0,53 -0,50

Dólar ............................................... 0,09 0,12 0,16 0,22 0,23 0,31

Yen Japonés ..................................... -0,07 -0,06 -0,05 -0,08 -0,07 0,04

Libra Esterlina ................................... 0,03 0,03 0,04 0,04 0,04 0,08

Franco Suizo ..................................... -0,84 -0,81 -0,79 -0,76 -0,72 -0,61

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

Mercado internacional

€/t.€/t.

Semanal 1228_SEMANAL  16/04/21  12:57  Página 9



Los principales productos ecológicos

exportados por España en 2019 fueron

frutas (29% de las exportaciones ecológi-

cas), hortalizas y legumbres (21%) y aceite

de oliva (15%), según se desprende del in-

forme “Análisis de la caracterización y pro-

yección de la producción ecológica española

en 2019”, publicado por el Ministerio de

Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA).

En ese año las exportaciones de pro-

ductos ecológicos se situaron en 995 mi-

llones de euros, con un incremento del

5,1% respecto a 2018; y en su conjunto re-

presentaron en torno al 43% del valor to-

tal de la producción en origen. El creci-

miento de las exportaciones ecológicas

fue similar al del conjunto global de las ex-

portaciones agroalimentarias (un 5,82%).

Además, en 2019 las exportaciones de

productos ecológicos supusieron el 2,04%

del total de exportaciones alimentarias

españolas; y las importaciones represen-

taron el 3,12% del total de importaciones

alimentarias de España.

El informe detalla que España es el

cuarto mayor exportador mundial de pro-

ductos ecológicos, por detrás de Estados

Unidos (2.981 millones de euros), Italia

(2.266 millones de euros) y Países Bajos

(1.250 millones de euros), y las exportacio-

nes españolas representan cerca del 6,5%

de los intercambios internacionales de

productos ecológicos.

Asimismo, nuestro país importa produc-

tos ecológicos procedentes de mercados

extracomunitarios (en torno a unas 90.000

toneladas en 2019, equivalente al 2,8% de to-

das las importaciones ecológicas extraco-

munitarias de la UE-27) y consistentes en fru-

tas y hortalizas, cereales y derivados de soja.

Por su parte, las importaciones alcanza-

ron un total de 1.070 millones de euros, un

1,90% más que en 2018, superando por tan-

to a las exportaciones. Además, represen-

taron en 2019 el 45,3% de la “Utilización Inte-

rior Aparente” o consumo total de produc-

tos ecológicos en dicho año. El crecimiento

de las importaciones ecológicas fue algo in-

ferior al del conjunto global de las importa-

ciones agroalimentarias (un 2,83%).
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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) ........................ 334

Harina de girasol (integ.) (abril)..................... 167

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas.

Salido de fábrica en sacos paletizados

fob Hamburgo). ......................................... s/c

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 216

Trigo panificable 240

Trigo forrajero (puerto destino) 230

Cebada cervecera 195

Cebada dos carreras 195

Colza (puerto destino) 277

Guisantes 255

Centeno 190

Harina de girasol (pellets) 190

Harina de girasol (alto proteico) s/c  

LA BOLSA DE CHICAGO

Habas de soja: La semana cerraba a
1.409,75 centavos de dólar por bushel; la
última semana cerró a 1.408,00.

u Precios: Futuros mayo.

Harina de soja: 397,80 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 429,10.

u Precios: Futuros mayo.

Aceite de soja: Cerraba a 54,32 centavos
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de 52,26.

u Precios: Futuros mayo.

Maíz: Terminó la semana a 594,25 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 561,50.

u Precios: Futuros mayo.

Olivar ecológico

El aceite de oliva, en el TOP3 de
los principales productos

ecológicos exportados por España
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A C T U A L I D A D  -  E m p r e s a s

Galpagro y CBH se fusionan y
crean Balam Agriculture

Las empresas Galpagro y CBH, especiali-

zadas en servicios agrícolas de alto valor

añadido, han formalizado una alianza sin

precedentes para crear Balam Agriculture,

una nueva compañía que aspira a liderar el

sector y que tiene previsto acometer im-

portantes proyectos de innovación en el

sector agroalimentario.

El acuerdo se ha materializado en una

nueva sociedad igualitaria entre los grupos

empresariales Galpagro y CBH, que ofrecerá

al empresario agrícola un modelo de ges-

tión integral que le va a permitir hacer fren-

te a las inversiones necesarias que requiere

todo el proceso productivo para rentabilizar

su negocio. Mediante el desarrollo de nue-

vos modelos de cultivo e iniciativas innova-

doras, ambas empre-

sas han asegurado que

a través de la nueva

compañía “crearán una

agricultura más renta-

ble y sostenible, a la

vanguardia de los tiem-

pos que vivimos”.

“La intensificación en

los cultivos es el presen-

te, convirtiéndose así

en una de las mejores

alternativas para la agri-

cultura. La revolución en el campo debe con-

tinuar y para ello es necesario apostar firme-

mente por la innovación y el desarrollo sos-

tenible. Estos nuevos modelos de cultivo

son un paso hacia la agricultura del futuro.

Un gran salto para hacer más y mejor con

menos”, han asegurado.

Líneas de negocio y planes futuros
Las sinergias entre las diferentes áreas de

negocio de ambas compañías han sido de-

terminantes para el nacimiento de Balam,

cuyo objetivo es duplicar la cifra de negocio

actual en los próximos cinco años.

Las líneas de negocio de Balam -que toma

el nombre de una deidad maya protectora

de los campos y las cosechas- no van a diferir

mucho de las que venían ofreciendo las em-

presas por separado, si bien todos sus de-

partamentos se van a reforzar tanto en volu-

men de ventas como en recursos técnicos,

humanos y materiales. Estas áreas son Aqua,

Api, I+D+i, Crops, Services y Agri-Food.

Asimismo, han asegurado que también

existe una clara vocación en materia de

I+D+i, eje transversal en todos los departa-

mentos y pilar fundamental de la filosofía de

la compañía, sin olvidar la vinculación de pro-

yectos con las universidades, la formación

continua, la digitalización y la responsabili-

dad social corporativa.

La alianza ha supuesto un punto de partida

para una nueva compañía que, según han des-

tacado, es ya un referente en cultivos como el

almendro, el olivar, el ajo y la

matalauva. Actualmente,

asesora y gestiona fincas en

España, Portugal y el norte

de África. A partir de ahora,

Balam contará con cuatro

sedes (Córdoba, Barrax, Ta-

lavera y Portugal); dos cen-

tros de innovación tecnoló-

gica (Rural Innovation Hub)

y un capital humano alta-

mente cualificado en conti-

nua formación.
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análisis

automatización/electricidad

envases/envasado

BomBas

extracción

depósitos inox.

Polígono Industrial, Parcela 20
23790 PORCUNA (JAÉN)

Teléfono: 953 54 54 14  -  Fax: 953 54 66 24
www.elecmoreno.com

SISTEMAS ELÉCTRICOS MORENO, S.L.

· Automatismos y cuadros
eléctricos
· Automatización de bodega 
y trazabilidad automática 
en la almazara

C/ Huerta de Arriba, 81 • 30560 ALGUAZAS (Murcia)
Tel: 968 62 21 61 • 968 62 24 34 • Fax: 968 38 80 62
E-mail: codipack@codipack.com • www.codipack.com

Edificio GAIETA
Zorrozgoiti, 17
Tfno. 94 441 62 38
Fax: 94 442 08 62
48013 ZORROZA - BILBAO (Vizcaya)
E-mail: ventas@bombastrief.es • www.bombastrief.es

Bombas de aletas de
desplazamiento positivo para
aceites vegetales
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viveros/campo

laBoratorios

soFtware

pesaje

patio

Conjunto de Limpieza tipo
LPV 45 ton/hora, con
desfangado de fruto

Tel./Fax: 953 630 116
Móvil: 606 335 973
Barrio Colorado, 34

23220 Vilches (Jaén)
agrinaco@terra.es
www.agrinaco.es

LABORATORIO DE ANALISIS DE
PLAGUICIDAS, HERBICIDAS,ETC.

� Productos ecológicos.
� Aceites.
� Frutas y verduras.

LABORATORIOS
ENOQUISA

Laboratorio cumpliendo norma de calidad
en 17025, laboratorio acreditado por ENAC
Ctra. de Córdoba Málaga km. 47,5 • 14550 Montilla (Córdoba)

Tfno. 957-65 48 31 • Fax 957-65 17 61
email: enoquisa@enoquisa.com • www.enoquisa.com

laBoratorio
de

análisis
Fundado en 1944

Especializados en análisis
de grasas y aceites

60 años de experiencia en el sector oleícola nos avalan 

P. I. La Negrilla • C/ Laminadora, Nº 3, Puerta 51 • 41016 Sevilla
Telf. 954 57 12 21  • Fax  954 57 13 66

espejo@laboratorioespejo.com

Filtración
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Gastrofestival Madrid 2021:
catas de AOVE y visitas a olivos

La ciudad de Madrid pone en valor el arte

de la gastronomía con la celebración de una

nueva edición de Gastrofestival. Este encuen-

tro anual organizado por el Ayuntamiento y

Madrid Fusión tendrá lugar del 17 abril al 2 de

mayo con las mejores propuestas culinarias y

culturales -entre ellas, catas de AOVE y visitas

guiadas a la colección de olivos del Real Jar-

dín Botánico- de la mano de más de 450 esta-

blecimientos e instituciones madrileñas, des-

de bares y restaurantes hasta mercados, mu-

seos, centros culturales, espacios de ocio,

tiendas, librerías, cines y teatros.

En esta edición número XII, Gastrofestival

Madrid volverá a ofrecer una amplia progra-

mación adaptada a las circunstancias actua-

les y, por primera vez, incluirá algunas pro-

puestas on line. En total, 571 actividades que

se organizarán en torno a los habituales blo-

ques temáticos del festival: Madrid Gastronó-

mico, Gastrocultura, Experiencias Sensoriales,

Enocultura y Gastrosalud, a los que este año

se suma también Gastrofestival en Familia,

que aglutinará cada uno de los planes del

programa dirigidos al público infantil.

Una de las grandes novedades de este

2021 será el homenaje a Emilia Pardo Bazán,

coincidiendo con la conmemoración del cen-

tenario de su muerte. Además de ser reco-

nocida como la máxima referente del natu-

ralismo, la escritora gallega es autora de uno

de los primeros ensayos culinarios en caste-

llano: “La cocina española antigua”. Sobre los

sabores y aromas que evocan sus páginas

versará “Casa Emilia. Guisos e historias alrede-

dor del fuego” (23 y 24 de abril), una expe-

riencia virtual inmersiva que ofrecerá un me-

nú del día hecho de historias en el que cada

plato irá acompañado de un texto de la au-

tora gallega, dramatizado por las escritoras

María Folguera y Silvia Nanclares.

Otra de las sorpresas de esta edición será un

apartado especial dedicado a los sabores de

Iberoamérica para celebrar que Madrid es Capi-

tal Iberoamericana de la Cultura Gastronómica. 

Gastrocultura
Entre los principales reclamos del festival esta-

rán las propuestas culturales, que explorarán

la vinculación de la gastronomía con disciplinas

como el arte, el cine, el teatro, la decoración, la

fotografía, la literatura, la moda y la música.

Algunas de las actividades más destacadas en

este sentido serán las de los museos. El Museo

Thyssen-Bornemisza propondrá adentrarse en

el talento de los grandes maestros de la pintura

con “Descubre el Madrid centenario a través del

arte… ¡y tu paladar!”, un recorrido por las obras

vinculadas a la gastronomía de la pinacoteca

que concluirá con un almuerzo en uno de los

templos gastronómicos de la capital: La Bola;

mientras que el Museo del Prado ofrecerá la visi-

ta-taller y degustación “Delicias del Prado” y la

conferencia “De admirable hechura. Esculturas

de azúcar y lino en los banquetes reales”. Por su

parte, el Museo Arqueológico ha programado

los recorridos temáticos: “Una historia diferente

de la alimentación en Egipto y Grecia y La bebida,

más allá de la alimentación: un aspecto funda-

mental para las sociedades del pasado”. Por su

parte, el Museo del Romanticismo será escena-

rio de la visita-tertulia “Unos dulces muy románti-

cos”, en la que se analizarán los postres que se

pusieron de moda en el siglo XIX.

El Museo Cerralbo participará en Gastrofes-

tival con la mesa redonda virtual “Sentados a

la mesa. Costumbres gastronómicas entre los

siglos XIX y XX”, la conferencia “De comedor a

comedor. Costumbres gastronómicas en el pa-

lacio Cerralbo” (presencial y en streaming) y el

concurso de dibujo e ilustración “Recetas ilus-

tradas”. El Museo de América organizará la vi-

sita guiada “Saboreando América. GastroRuta

por la América Prehispánica”; el Lázaro Galdia-

no, la charla Arte con té: “Bodegón con frutas

y ostras” de Jacob van Walscapelle; el Museo

de Ciencias Naturales, la ruta guiada “Banque-

tes curiosos del mundo animal”; el Museo Na-

val, la actividad infantil “A bordo de la Nao San

Diego”; y la Real Academia de Bellas Artes de

San Fernando, la visita “Gastronomía en las co-

lecciones de la Academia: Alegoría, mito, reli-

giosidad, cotidianeidad y festejo”.

Cine asiático y gastronomía en Casa Asia,

obras de microgastroteatro, una exposición de

fotografía retrospectiva del distrito de Tetuán

en el mercado de San Enrique, la actividad “La

gastronomía en las obras del Cervantes” en el

Ateneo de Madrid, un showcooking de tapas

inspiradas en la moda de los 80-90 y siglo XXI en

el mercado de Antón Martín gracias a Madrid

Capital de la Moda, el ciclo “Bach Vermut” en el

Auditorio Nacional de Música o Los Top de Casa

Decor, con recomendaciones de restaurantes

con decoración singular hecha por interioristas

así como de restaurantes de gastronomía pun-

tera, serán otras de las formas de explorar esa

estrecha relación entre la cocina y la cultura.

Calidad y diversidad gastronómica
Como reflejo de la calidad y diversidad de la

oferta gastronómica madrileña, Gastrofestival

volverá a ofrecer el tradicional Degustatapas

(tapa y tercio de Mahou por cuatro euros), sus

Menús 5 estrellas, las iniciativas culinarias de los

Mercados de Madrid, Gastrofestival Recomien-

da (con la presencia de los restaurantes tradi-

cionales madrileños), cocina fusión, gastrobo-

catas, su ruta golosa y del café, desayunos, en-

curtidos y vermuterías y planes en tiendas

gourmet, de menaje y escuelas de cocina.

También habrá nuevas Experiencias Senso-

riales, con propuestas como las del Hipódro-

mo de la Zarzuela, que se estrena en la progra-

mación de Gastrofestival, platos cardiosaluda-

bles y para celiacos, catas de vinos o maridajes.

Los más pequeños también contarán con

actividades diseñadas especialmente para

ellos como los talleres “Gastro-Kids sin fuego”

(Mercado de Antón Martín), “Cocinando cuen-

tos con todas las letras” (Espacio Abierto Quin-

ta de los Molinos) o “Con la comida sí se jue-

ga”, en el Real Jardín Botánico, donde tam-

bién el público general podrá conocer la histo-

ria, variedades y curiosidades del olivo a tra-

vés de una visita a su colección de olivos.
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Una tesis defendida en la Universidad de Ja-

én (UJA) resalta los beneficios del AOVE ecoló-

gico para la madre durante el periodo de lac-

tancia. Esta es la principal conclusión que se

desprende de la tesis titulada “Aplicación de

aceite de oliva virgen extra ecológico en el dolor,

grietas en el pezón y duración de la lactancia ma-

terna”, defendida por Irene Agea y dirigida por

el doctor Manuel Linares y la doctora María Jo-

sé Calero, profesorado del Departamento de

Enfermería.

El objetivo principal de este estudio fue

demostrar si el AOVE ecológico presenta

efectos beneficiosos en la prevención y tra-

tamiento del dolor y las grietas en el pezón

de mujeres durante el amamantamiento y

en la duración de la lactancia materna, en

comparación con la leche materna extraída.

El ensayo clínico fue llevado a cabo en el

Hospital San Juan de la Cruz de Úbeda desde

enero de 2017 hasta diciembre de 2017. La

muestra estuvo formada por 126 mujeres,

que tuvieron parto a término, mayores de

edad, que iniciaron lactancia materna tras el

parto y firmaron consentimiento informado.

Las participantes fueron asignadas al grupo

experimental (AOVE ecológico) o control (le-

che materna) mediante aleatorización estra-

tificada por intervalos de edad. El estudio fue

aprobado por el Comité de Ética de Investi-

gación de Jaén.

La autora de la tesis destaca que aplicar

AOVE ecológico es igual de eficaz que la le-

che materna en el tratamiento de las grietas

del pezón, siendo mayor su eficacia en muje-

res primíparas. La aplicación

de virgen extra ecológi-

co en el pezón fue

igual de eficaz en el

control del dolor en

comparación con la

aplicación de leche

materna extraída.

“La mayor incidencia de grietas en el pezón

se produce en la primera semana de segui-

miento tras el parto en ambos grupos. El dolor

en el pezón es frecuente y de carácter severo,

especialmente en la primera semana tras el

parto en ambos grupos. Aunque con una dife-

rencia estadística mínima, la probabilidad de

aparición de grietas es menor con aplicación

de AOVE ecológico”, ha indicado Irene Agea.

En relación a la duración de la lactancia

materna, en mujeres primíparas, la duración

fue similar entre aquellas que se aplicaron

AOVE ecológico y las que se aplicaron leche

materna extraída. El inicio precoz de la lac-

tancia materna durante las dos primeras ho-

ras tras el parto puede prevenir la aparición

de grietas en el pezón. La educación sobre

lactancia durante el embarazo aumenta la

duración de la misma.

La matrona y ya doctora Irene Agea pone el

acento en que, con esta investigación, se ofre-

ce a las madres que pudieran tener algún pro-

blema a la hora de manipular sus pezones pa-

ra extraer leche una alternativa igualmente

válida para prevenir y tratar las grietas y dolor

en el pezón, el aceite de oliva virgen extra

ecológico. “De esta forma contribuimos a dis-

minuir las tasas de abandono de lactancia ma-

terna y a prolongar su duración, tal y como re-

comiendan la Organización Mundial de la Sa-

lud y UNICEF”, ha indicado la investigadora.
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Los beneficios del AOVE
ecológico para la madre durante
la lactancia materna

“Ifapa al día”,
una ventana
para acercar este
organismo a
la sociedad

Con la creación del boletín “Ifapa al día”, el

Instituto de Investigación y Formación Agraria

y Pesquera de Andalucía (Ifapa) tiene como

objetivo poner en valor las actividades que se

desarrollan en este organismo, así como mejo-

rar la comunicación interna entre los profesio-

nales que forman parte de esta entidad.

De carácter trimestral, el boletín recoge aque-

lla información destacada que tenga su origen

en la ejecución y desarrollo de los proyectos de

investigación y formación, tesis doctorales, tra-

bajos fin de máster y trabajos fin de grado, jor-

nadas de transferencia, convenios y contratos

de colaboración o cualquier otra actividad desa-

rrollada por el instituto durante los tres meses

previos a su publicación. 

Toda esta información es recopilada y clasifica-

da por las áreas temáticas en las que el Ifapa or-

ganiza sus actividades científico-técnicas. Así, el

apartado “Resultados de proyectos” recoge al-

gunos de los resultados de los ensayos lleva-

dos a cabo en los últimos tres meses, en el

marco de los proyectos que se encuentran en

ejecución o que han finalizado. También inclu-

ye una relación de las tesis doctorales, trabajos

fin de máster y trabajos fin de carrera que se

han defendido en los últimos tres meses y que

han sido guiados por investigadores del Ifapa.

Asimismo, el apartado “Jornadas técnicas y

congresos” recoge aquellos eventos de forma-

ción de agricultores, pescadores, trabajadores y

técnicos que se realizan para la transferencia de

tecnología y conocimiento fruto de los proyec-

tos de la investigación propios. 

Por otro lado, la publicación cuenta con una

sección para aquellas noticias que se conside-

ran destacables: “De Especial Interés”.

La última sección del boletín recoge las pu-

blicaciones científicas de los últimos tres me-

ses en las que ha participado investigadores y

técnicos del Ifapa.
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Por tercera edición consecutiva, GEA será

uno de los tres patrocinadores principales de

Expoliva, lo que afianza la vinculación de la

empresa con la feria, que se celebrará entre

el 21 y el 25 de septiembre en el Recinto Pro-

vincial de Ferias y Congresos de Jaén.

De esta forma, la empresa ha subrayado

que “vuelve a ser la única firma de maquina-

ria para almazaras que forma parte de los

patrocinadores principales de la feria, lo que

posiciona a la marca como un referente in-

ternacional en su sector”.  

El presidente de GEA Iberia, Álvaro Martí-

nez, ha precisado que la firma está presente

en la feria desde el año 1999 y es patrocina-

dor principal desde 2017.  “Expoliva es una

gran ventana abierta al sector oleícola mun-

dial, por lo que vamos a realizar una apuesta

muy potente con el patrocinio principal, un

estand de grandes dimensiones y un progra-

ma de actividades con la feria”, ha afirmado.

En la muestra, la compañía expondrá sus

principales tecnologías y participará en dife-

rentes eventos a lo largo de los días que dura

la feria. “A pesar de la incertidumbre que ge-

nera la actual situación sanitaria, hemos com-

probado que Expoliva está realizando un gran

esfuerzo para organizar una nueva edición

que pueda acoger a profesionales oleícolas

de todo el planeta. Estamos convencidos de

que va a ser una gran edición, con todas las

garantías, en la que GEA tendrá un papel muy

destacado”, ha señalado Martínez.

Por su parte, la presidenta del Consejo de

Administración de Ferias Jaén, África Colo-

mo, ha manifestado que “Expoliva lleva

tres ediciones consecutivas vinculando su

marca con GEA, y esto ha permitido a esta

importante empresa posicionar e integrar

su imagen en el mejor y más importante

evento del sector, con un impacto interna-

cional muy relevante.” 

GEA refuerza sus lazos con Expoliva y será uno
de los patrocinadores principales de la feria

“Alma de olivo”: 30 cuentos sobre olivar y aceite de oliva
El Auditorio Guadalquivir del Centro de Con-

venciones de Ifeja acogió el 13 de abril la pre-

sentación de una nueva obra literaria impulsa-

da por la Asociación Cultural Másquecuentos

(MQC). Se trata de “Alma de olivo”, una obra

coral que reúne los 30 mejores cuentos presen-

tados al III Premio Internacional de Relato Cor-

to sobre Olivar, Aceite de Oliva y Oleoturismo.

Este proyecto ve la luz gracias a la editorial

Líberman y a la colaboración de la Fundación

Unicaja Jaén, la SCA San Vicente de Mogón,

Ferias Jaén y el Centro de Interpretación

“Olivar y Aceite” de Úbeda.

La presidenta del Consejo de Administración

de Ferias Jaén, África Colomo; la presidenta de la

Fundación Unicaja Jaén, Carmen Espín; el presi-

dente de la SCA San Vicente de Mogón, José Gi-

labert; y el director de la editorial Líberman, Pe-

dro Molino, participaron en la presentación de

este nuevo libro que, en sus más de 360 páginas,

incluye relatos de todos los estilos y géneros -

desde el histórico al romántico, pasando por el

misterio, la acción o el humor, entre otros- elabo-

rados por escritores procedentes en su mayoría

de España, pero también de otros países.

Los autores que forman parte de esta publi-

cación impulsada por MQC son Juan Pedro

Agüera, Manuel Molina, Joaquín Ortiz, Pilar

Esteban y Manuel López (que son los cinco

galardonados); y los textos elegidos han sido

los enviados por Isabel Ali, Isabel M. Almagro,

Fuensanta Aranda, Cinta Cano, Andrés Darro,

Juan Francisco Escudero, Rocío Fariña, Pedro

M. Gómez, Juan González, Mar Horno, Ma-

nuel Jiménez, María Socorro Mármol, María

Ángeles Molina, Amparo Montejano, Luisje

Moyano, Heriberto Ordóñez, Carolina Ramos,

Plácido Romero, Ángel Saiz Mora, Andrea R.

Salazar, José Luis Sánchez, Charlie a secas, An-

tonio J. Soler, Anais R. Torres y Leyre Zárate.

Según han informado sus impuslores, con la

presentación de “Alma de olivo” se pone el co-

lofón -a falta de la entrega de premios- a la edi-

ción más exitosa del Premio Internacional de

Relato Corto sobre Olivar, Aceite de Oliva y Ole-

oturismo, en la que han participado 243 textos

remitidos por autores de 16 países y la mayoría

de las Comunidades Autónomas y provincias

españolas, y que ha tenido una enorme reper-

cusión tanto en medios de comunicación gene-

ralistas y especializados como en las redes so-

ciales, donde más de 100.000 votos de los inter-

nautas decidieron los premios del público;

mientras que un jurado presidido por el escritor

Salvador Compán fue el encargado de otorgar

el primer premio, que recayó en el autor Juan

Pedro Agüera, de Cartagena.

Este nuevo volumen se suma a otros proyectos

ya realizados con anterioridad por Másquecuen-

tos, que ha editado una publicación en formato di-

gital y tres en papel, y ha celebrado dos concursos

vinculados a la temática de la impresión y el esca-

neado en 3D: uno literario y otro audiovisual; ade-

más de impulsar el rodaje del corto “Love AOVE”

basado en el texto ganador del premio del jurado

del I Premio Internacional de Relato Corto sobre

Olivar, Aceite de Oliva y Oleoturismo, e implicarse

en la difusión de propuestas creativas promovidas

por creadores vinculados a MQC.

El próximo objetivo de esta entidad es con-

vocar una cuarta edición de este certamen lite-

rario ligado al árbol milenario y su preciado fru-

to; al tiempo que colaborará con la editorial Lí-

berman para comercializar el libro “Alma de

olivo” con vistas a que parte de los beneficios

conseguidos se dediquen a promover nuevas

convocatorias de este concurso, que “ha con-

tribuido a hacer más conocido en todo el mun-

do el conjunto de bondades saludables, gas-

tronómicas, turísticas y medioambientales que

rodean al olivar y al aceite de oliva”.
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Jesús Brotón
Trabajo de Fin de Máster

(TFM) sobre la evolución

de las características físi-

co-químicas de aceites de

oliva en exportaciones a través

del transporte marítimo

“Es necesario rejuvenecer el
sector con gente preparada,
nuevas ideas e imaginación”

En la actualidad, creo que el sector se en-

cuentra estancado en cuanto a iniciativas,

propuestas y mejoras. Hay una cierta encru-

cijada entre el consumo, la producción, los

bajos precios, los costes y el mercado inter-

nacional. Existen desajustes entre estos pa-

rámetros y es necesario buscar una solución

lo antes posible para que el sector se man-

tenga o vaya al alza. En mi opinión, se debe-

rían reducir los costes y aumentar la cali-

dad de los aceites, para lo que es impor-

tante que las empresas del sector ten-

gan conciencia de ello. También existe

un gran desconocimiento por parte de la

población en cuanto a los beneficios del acei-

te de oliva y acerca de la diferenciación de

las diferentes categorías comerciales. Creo

que es necesario llevar a cabo campañas de

marketing en las que se informe sobre este

producto y que permitan incentivar su con-

sumo, con el fin de elevar los precios y regu-

lar el desajuste actual.

En un futuro próximo quiero ser optimista

y pensar que las empresas van a realizar bue-

nas estrategias y elaborar aceites de calidad

para tener presencia en mercados competi-

tivos a nivel internacional, además de incen-

tivar el consumo de aceite de oliva, lo que

conllevará una subida de los precios. Tam-

bién espero que los que tenemos pasión por

el sector del olivar y el aceite de oliva conti-

nuemos formándonos y siga habiendo más-

teres de este tipo, porque es necesario reju-

venecer el sector con gente preparada,

nuevas ideas e imaginación.

Manuel Herrera
TFM sobre el desarrollo

web de las empresas oleí-

colas de las provincias de

Jaén y Granada

“El sector debe dar un salto
en materia de digitalización”

El sector oleícola ha ido incrementando su

nivel de producción durante los últimos

años, lo que denota un avance en cuanto a

su desarrollo productivo y comercial. Aún

así, en mi opinión, gran parte del cultivo re-

quiere de una modernización para, de esta

manera, aumentar en calidad y en cantidad

las producciones a nivel provincial.

También, en base al estudio llevado a ca-

bo en mi trabajo de fin de máster sobre el

desarrollo web de las empresas oleícolas,

debemos dar un salto en materia de digitali-

zación del sector, lo cual supondrá una ma-

yor divulgación de este producto.

Pablo Salustiano
TFM sobre el diseño de

medidas para el control

de cárcavas en el olivar

“El sector afronta
retos bastante

complicados que van a exigir su
transformación profunda”

Creo que se trata de un sector con una tre-

menda importancia económica para miles de

familias, al menos en la región de la que pro-

cedo, y que afronta retos bastante complica-

dos que van a exigir su transformación pro-

funda. Espero que pueda evolucionar de ma-

nera que alcance un crecimiento sostenible.

Se trata de un sector que lucha por produ-

cir un alimento con una cualidades excepcio-

nales, así que creo que acabará encontrando

el camino.

Alejandro Martínez
TFM sobre el estudio de

la absorción de CO2 en

disoluciones acuosas de

alcanolaminas

¿Cómo ven las nuevas generaciones
el futuro del sector oleícola?

El relevo generacional es uno de los mayores retos a los que se enfrenta el sector agrario en general y oleícola en parti-
cular, por lo que una buena formación se antoja clave. Instituciones como la Universidad de Jaén (UJA) ofrecen activida-
des formativas como el Máster Universitario en Olivar y Aceite de Oliva, cuyo objetivo es que los alumnos conozcan en
profundidad el funcionamiento del sector del olivar y del aceite de oliva, apostando por la modernización y las nuevas
demandas de la sociedad. ¿Cómo ven estas nuevas generaciones el futuro de nuestro sector? Se lo hemos preguntado
directamente y esto es lo que nos han contado.
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“El sector debe centrarse en
aumentar la comunicación sobre

las propiedades saludables del
AOVE, mejorar la calidad y abrir

nuevas puertas en el mercado
internacional”

En los últimos años el sector ha vivido mu-

chos altibajos. Hemos sufrido distintas subi-

das y bajadas de precios, a lo que el sector

ha reaccionado con manifestaciones en aras

de lograr mejores precios y menores costes

de producción; a ello se ha sumado la políti-

ca proteccionista de Estados Unidos y sus es-

trictos aranceles, así como la crisis sanitaria.

A pesar de ello, el sector ha sabido sortear

estas dificultades, aumentando los pre-

cios del virgen extra. Otras buenas pro-

puestas han sido aumentar la calidad de

nuestros aceites a través de la recolec-

ción temprana mejorando los métodos de

recolección y sobre todo vendiéndonos me-

jor. En mi opinión, es ahí donde debe centrar-

se el sector: aumentar la comunicación so-

bre las propiedades saludables del AOVE,

mejorar la calidad de nuestros productos y

abrir nuevas puertas en el mercado interna-

cional con un mejor marketing incidiendo en

las virtudes del aceite de oliva virgen extra.

No creo que sea necesario recordar que

somos los mejores en producción y gestio-

namos el mercado a nivel global. En esen-

cia, si seguimos apostando por nuestros

productos y mejorando la calidad de los

mismos aumentarán las ventas y mejorará

el precio actual.

Sergio Moreno
TFM sobre efectos subletales

de los insecticidas sobre la en-

tomofauna beneficiosa del

olivar

“El sector debe unirse
para ser más fuerte y

poder hacer frente a los
problemas actuales”

Creo que el sector se encuentra en unos

años cruciales para su devenir futuro. Todo

el sector debe unirse y ser más fuerte para

poder hacer frente a los problemas actua-

les, así como definir de forma conjunta es-

trategias para aumentar la calidad en todo

el proceso e incrementar la sostenibilidad

del mismo, ya que son dos de los puntos

más importantes para que el olivar sea

más competitivo.
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El suelo del olivar se perfila como
gran aliado frente al cambio climático

Comer en familia y seguir la Dieta Mediterránea
reduce la obesidad y favorece la salud en la adolescencia

La tesis doctoral del investigador del Depar-

tamento de Química Agrícola, Edafología y Mi-

crobiología de la Universidad de Córdoba

(UCO) Manuel González, que trabaja dentro

del proyecto europeo Diverfarming, demues-

tra la capacidad de las cubiertas vegetales para

secuestrar carbono de la atmósfera y reducir la

emisión de gases de efecto invernadero

Según ha informado la UCO, se ha demos-

trado que el suelo es uno de los mayores reser-

vorios de carbono en los ecosistemas terres-

tres, ya que en el proceso de secuestro de CO2,

contribuye en gran medida a reducir los gases

de efector invernadero.

El doctor en Edafología y Química Agrícola

ha explicado que el suelo del olivar mediterrá-

neo tiene una enorme capacidad para secues-

trar carbono, ya que, durante muchos años, se

han empleado malas prácticas que han conlle-

vado la pérdida de CO2, como el laboreo con-

vencional o el no laboreo a base de herbicidas.

A su juicio, eso ha derivado en que se haya

encontrado muy poco carbono estabilizado en

suelo en las parcelas de Jaén donde se ha lleva-

do a cabo el estudio, por lo que actualmente

existe una gran capacidad de almacenamiento

en esta zona. “Son suelos que tienen un gran

potencial, porque existe mucha disponibilidad

de almacenamiento, lo cual ofrece la oportuni-

dad de secuestrar carbono y hacer que perma-

nezca adoptando las prácticas agrícolas ade-

cuadas”, ha precisado González.

Entre los manejos estudiados que ayudan a

la captación de carbono se encuentra la intro-

ducción de cubiertas vegetales entre las calles

del olivar que, además, previenen la erosión

del suelo, algo que se dibuja como uno de los

principales problemas de los olivares andalu-

ces. El investigador de la UCO ha indicado que,

anualmente, se pierden en estos cultivos canti-

dades por encima de las 10 toneladas de suelo

por hectárea y año, especialmente altas cuan-

do se aplican prácticas de no laboreo y suelo

desnudo con herbicidas. “Esto podría revertir-

se con la implementación de cubiertas, ya que

la erosión podría llegar a reducirse enorme-

mente”, ha añadido.

Por ello, el investigador ha considerado casi

“obligatorio” un cambio de manejo que impli-

que la inclusión de cubiertas vegetales, que au-

mentan también la productividad y propician

la regeneración de las propiedades del suelo

mejorándolas. En el extremo opuesto, ha afir-

mado que las prácticas de laboreo convencio-

nal y no laboreo con suelo desnudo son insos-

tenibles para conseguir objetivos como los de

la iniciativa “4 por 1.000”, que propone un in-

cremento de carbono en el suelo de un 0,4%

en los primeros 40 cm. del suelo.

Sin embargo, su tesis ha ido un paso más

allá estudiando no sólo esta capa superior sino

también los demás estratos del suelo. De esta

manera, ha asegurado que es “muy relevan-

te” tener en cuenta el horizonte profundo en

el almacenamiento de carbono ya que los

efectos varían. “Analizamos perfiles comple-

tos de hasta 120 cm. de profundidad y vimos

que se almacenaba casi el 50% de carbono en

esas capas inferiores”, ha explicado el investi-

gador, al tiempo que ha indicado que si sólo se

hubieran quedado con los primeros 40 cm.

“los cambios no habrían sido significativos”.

De hecho, varía el resultado incluso dentro

de la misma parcela, según la profundidad a la

que se haga referencia. Por ello, González con-

sidera que es importante estudiar la manera

en la que el carbono no sólo se almacena, sino

también en la que se mantiene en profundi-

dad, ya que dependiendo de la fracción del

suelo en la que se encuentre el carbono ten-

drá una mayor o menor estabilidad.

Comer en familia manteniendo las costum-

bres de convivencia tradicionales de la Dieta

Mediterránea influye en los hábitos de alimen-

tación de los adolescentes y previene trastor-

nos de comportamiento alimentario, según

concluye un nuevo estudio elaborado por cien-

tíficos de la Universitat Oberta de Catalunya

(UOC) y de la Universitat Autònoma de Barce-

lona (UAB), que se ha publicado en la revista

científica de acceso abierto International Jour-

nal of Environmental Research and Public Health.

Según ha informado la UOC, la investigación

establece que algunas rutinas de las comidas fa-

miliares, como compartir los alimentos, sentar-

se alrededor de una mesa sin aparatos digitales

o tener una conversación agradable, son aspec-

tos beneficiosos para la adolescencia y contribu-

yen a su salud. De acuerdo con otros estudios, la

investigación apunta que esta convivialidad, en

la que es común conversar y comer de manera

más lenta, promueve que las personas adoles-

centes reconozcan la sensación de saciedad en

las comidas e, indirectamente, evita la obesidad.

El estudio, que se llevó a cabo mediante en-

trevistas en profundidad a familias en Cataluña

con adolescentes de entre 12 y 16 años, analiza

uno de los aspectos menos estudiados de la

Dieta Mediterránea: la socialización en las co-

midas y cómo la manera en que se consumen

los alimentos repercute también en la salud.

“Para llevar una dieta saludable no sólo influye lo

que comemos, sino también cómo lo comemos. La

Dieta Mediterránea es mucho más que una lista de

alimentos. Es un modelo cultural que incluye cómo

se seleccionan, producen, procesan y consumen

esos alimentos”, han precisado desde la UOC.
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AEMO celebra la primera cata on line del
proyecto “¿A qué sabe España?”

La Asociación Española de Municipios del

Olivo (AEMO) ha organizado un curso de ca-

ta on line para mostrar al consumidor espa-

ñol las excelencias de las mejores variedades

de nuestro país. Esta actividad formativa se

llevará a cabo a lo largo de seis sesiones que

se desarrollarán entre los meses de abril y ju-

nio. La primera de ellas, “¿A qué sabe Andalu-

cía Oriental?”, se celebró el 8 de abril y contó

con las provincias de Jaén, Málaga y Granada

como protagonistas. En concreto, se cataron

cuatro AOVEs de verdial de Vélez, lechín de

Granada, picual maduro y picual verde.

Se trata de la primera acción que se desa-

rrolla dentro del Centro de Cata de Aceites

de Oliva Vírgenes Extra de AEMO, cuya crea-

ción parte de un acuerdo en la asamblea de

todos los municipios socios celebrada el 23

de junio de 2020.

El curso fue inaugurado por la presidenta de

la asociación, Ana María Romero, que agrade-

ció a todos los alumnos inscritos su confianza

en esta iniciativa y les deseó un máximo apro-

vechamiento de la actividad formativa.

Las catas fueron dirigidas por la experta Mª

Paz Aguilera, investigadora del Ifapa de Men-

gíbar; y José Mª Penco, director de AEMO.

El curso comenzó con una introducción teó-

rica de la cata reglada para continuar con una

breve descripción del olivar español, su rique-

za varietal y su importan-

cia en el mundo. Esta acti-

vidad “trata de dibujar un

cuadro multicolor que re-

fleje y transmita a que

huelen y saben las distin-

tas variedades españo-

las”, destacó Penco.

A continuación, la cata

se inició con un verdial

de Vélez de Periana, variedad local de la Axar-

quía malagueña. Un aceite frutado medio,

colmado de matices frutales y con una gran

dulzura y fluidez en boca, elegante y armóni-

co. Le siguió la variedad lechín de Granada,

en este caso producida en Tabernas (Alme-

ría), cultivar que es homónimo de la variedad

griega dafnelia, que significa laurel. Este acei-

te sorprendió por su fino frutado que recuer-

da a la huerta con presencia de tomate o le-

chuga, mientras en boca resulta equilibrado

con un picante y amargo balanceados.

La tercera variedad catada fue un picual ma-

duro de Bailén cuyas cualidades fueron ensal-

zadas por los catadores; un aceite contunden-

te con aromas a higuera y hierbabuena, con

mucho cuerpo y gran persistencia en boca,

ideal para su uso en guisos e incluso en fritura.

El cuarto virgen extra catado fue un picual

verde excepcional de Villanueva de la Reina,

de alta intensidad de frutado a aceituna ver-

de, cargado de matices silvestres y vegetales

y potente en boca.

Además de los catadores, la sesión contó

con la intervención de los productores de to-

dos los AOVEs, quienes explicaron el proce-

so de elaboración de sus zumos y las particu-

laridades de la campaña.

Desde AEMO han mostrado su satisfacción

con esta primera sesión por la gran acogida de los

inscritos y la calidad de los zumos catados; de he-

cho, algunos de ellos forman parte del TOP100

del concurso EVOOLEUM Awards, organizado

por AEMO y Grupo Editorial Mercacei.

La siguiente sesión tendrá lugar el próximo

22 de abril y se catarán aceites de Castilla-La

Mancha, con presencia de cornicabra, picual,

frantoio y arbequina de Ciudad Real y Toledo.

El catador invitado será Enrique García Teno-

rio, director de la DOP Montes de Toledo.

El sector agrario de Jaén retoma las protestas
y se movilizará el 29 de abril

Las organizaciones profesionales agrarias

de Jaén Asaja, COAG y UPA y Cooperativas

Agro-alimentarias retomarán el próximo 29

de abril las movilizaciones paralizadas el pasa-

do año con la llegada de la pandemia para se-

guir con las reivindicaciones pendientes, a las

que se añade ahora la petición de la deroga-

ción del Decreto de convergencia de la Políti-

ca Agraria Común (PAC).

Las movilizaciones tendrán lugar en los 97

municipios de la provincia, en esta ocasión

con vehículos para respetar todas las medidas

sanitarias frente al COVID-19. De esta forma,

se continúa el calendario de movilización per-

manente establecido a nivel regional y que

hasta el momento ha contado con moviliza-

ciones en las provincias de Cádiz, Córdoba y

Málaga, a las que se sumará Sevilla.

El presidente de Cooperativas Agroalimenta-

rias de Jaén, Higinio Castellano, ha pedido a los

ayuntamientos de la provincia que respalden las

movilizaciones convocadas por el sector, dado

que “el decreto de convergencia perjudica a to-

da la sociedad”. Para Castellano, “es preciso que

secunden las medidas de protesta porque el di-

nero procedentede la PAC es fundamental para

la supervivencia de los municipios de Jaén”.
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Investigadores del CSIC patentan
un nuevo método para producir un
potente antioxidante del AOV

El laboratorio
de Oleoestepa
amplía su
acreditaciónUn grupo de investigación del Instituto de

Agroquímica y Tecnología de Alimentos (IA-

TA) del Consejo Superior de Investigaciones

Científicas (CSIC) ha patentado un nuevo

método para producir de forma limpia y ba-

rata abundantes cantidades de hidroxitiro-

sol, uno de los antioxidantes naturales más

potentes conocidos.

Según ha informado este organismo, esta

sustancia, con propiedades anticanceríge-

nas, cardioprotectoras, antiinflamatorias y

neuroprotectoras, se encuentra en peque-

ñas cantidades en el aceite de oliva virgen y

el vino, entre otros productos. Ahora, los in-

vestigadores del CSIC han desarrollado un

microorganismo recombinante capaz de

producir grandes cantidades de hidroxitiro-

sol muy puro a partir de glucosa, rebajando

así los costes de producción y aumentando

el rendimiento del proceso.

El IATA ha señalado que en la actualidad la

principal fuente para obtener hidroxitirosol

procede de residuos de la industria olivarera,

“pero los complejos procesos de extracción

y el bajo rendimiento encarecen el produc-

to”. También se produce mediante síntesis

química, utilizando diferentes precursores y

múltiples procesos catalíticos complejos. El

nuevo método desarrollado se basa en un

microorganismo bien conocido y considera-

do seguro por la industria, Saccharomyces ce-

revisiae, la levadura del vino.

El equipo de investigación había compro-

bado en otro trabajo donde estudiaban su

uso para producir melatonina que esta leva-

dura producía también hidroxitirosol, un po-

lifenol presente de forma natural en el aceite

de oliva virgen. “A partir de aquí nos pusi-

mos a investigar si podíamos utilizar este mi-

croorganismo como cepa superproductora

de hidroxitirosol”, ha recordado José Ma-

nuel Guillamón, investigador del IATA-CSIC

que lidera el trabajo.

Para ello, incluyeron genes de origen bac-

teriano, lo que permite a este nuevo microor-

ganismo producir en abundancia la sustancia

antioxidante a partir de la glucosa disponible

en un medio de cultivo muy simple y barato.

Esto rebajaría sustancialmente los costes de

producción y su precio en el mercado, que

ahora ronda los 10.000 euros por gramo de

este compuesto puro, según Guillamón.

Aplicaciones en nutracéutica y
alimentación
Los investigadores han comprobado en el

laboratorio que mediante este

microorganismo modificado genéticamente

se puede obtener de forma sencilla

hidroxitirosol con un alto grado de pureza y

un alto rendimiento. Cabe destacar que la

utilización de un microorganismo como la

levadura del vino para producir hidroxitirosol

es algo novedoso a nivel mundial.

Para Guillamón, la principal aplicación de

este nuevo método de producción de hidro-

xitirosol está en el campo de la nutracéutica,

una industria floreciente que utiliza compues-

tos naturales con propiedades terapéuticas.

El hidroxitirosol es uno de los antioxidantes

naturales más potentes que se conocen, con

múltiples propiedades entre las que destacan

el descenso en el riesgo de padecer enferme-

dades cardiovasculares y la prevención fren-

te a la aparición de ciertos tipos de cáncer

(especialmente de colon y piel), así como

propiedades antiinflamatorias y antivíricas.

Otros sectores también podrían benefi-

ciarse de la disponibilidad de esta molécula,

caso de la industria de la alimentación, don-

de se podría utilizar como un aditivo en de-

terminados alimentos y bebidas. Por ejem-

plo, en la industria vinícola el hidroxitirosol

podría emplearse para reducir los sulfitos

del vino, aportando a la vez sus propieda-

des beneficiosas.

El laboratorio de Oleoestepa ha logra-

do en su última auditoría la ampliación de

su acreditación en la norma UNE-EN

ISO/IEC 17025:2017 incluyendo el análisis

de esteres y ceras en el aceite de oliva. De

este modo, el laboratorio se sitúa “como

primera referencia del análisis de aceite

de oliva en todos los parámetros de cali-

dad que establece el Reglamento

2568/11”, según ha informado la coopera-

tiva de segundo grado.

El alcance de la acreditación incluye el índi-

ce de peróxidos, la prueba espectrofotomé-

trica en el ultravioleta (Ks), la acidez y la valo-

ración organoléptica. También se ha aumen-

tado el número de residuos de plaguicidas

acreditados en más de 100 materias activas

en aceite de oliva y aceitunas.

En el caso del laboratorio de aceitunas de

Oleoestepa, la implantación de la acredita-

ción en la norma UNE-EN ISO/IEC 17025:2017

incluye los ensayos para la determinación de

la grasa y humedad en aceitunas enteras me-

diante NIR y la grasa y humedad en aceitunas

y orujos mediante soxhlet y gravimetría; sien-

do el primer laboratorio de España en acredi-

tar el análisis de rendimiento graso en aceitu-

nas enteras.

Según la cooperativa, la acreditación en la

norma UNE-EN ISO/IEC 17025:2017 supone un

aval de la competencia técnica del laborato-

rio de Oleoestepa y una garantía total de los

análisis encargados por los agricultores e in-

dustriales que demandan más información

sobre sus explotaciones agrarias y produc-

ción oleícola.

Además de los trabajos para la tipificación

de las producciones de aceites y rendimien-

tos grasos de sus socios, este laboratorio

atiende también a clientes externos “que

cada vez más confían en las garantías y

competencia técnica de Oleoestepa”.
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GEA Westfalia Separator Ibérica dispone de un
catálogo de maquinaria de segunda mano 
adquirido a los clientes que han instalado 

nuestros equipos. Si este perfil de maquinaria de
varias marcas se ajusta a sus necesidades, no 

duden en solicitarnos más información.

oliveoil.wsib@gea.com / Tel.: 953 792 480

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

ICEX España Exportación e Inversiones y

la Oficina Económica y Comercial en Shang-

hai organizan una nueva edición de la acción

promocional “Open Day Spanish Food & Wi-

ne Showroom”, que tendrá lugar en esta

ocasión en las ciudades chinas de Hangzhou

(29 de junio) y Nanjing (1 de julio). A través

de esta actividad se pretende apoyar y pro-

mocionar la venta y distribución de alimen-

tos -como el aceite de oliva virgen extra- y vi-

nos españoles en el mercado chino.

El evento, cuyo plazo de inscripción finaliza el

próximo 27 de abril, está dirigido a apoyar la dis-

tribución de alimentos, vinos y otras bebidas al-

cohólicas que ya estén presentes en China. Por

lo tanto, la actividad está pensada para convo-

car a importadores y distribuidores chinos de

productos españoles de estos sectores.

Tras el éxito de las ediciones anteriores

(2014-2019), estas jornadas de puertas

abiertas seguirán promocionando la gas-

tronomía española y reforzarán la presen-

cia y el conocimiento de nuestros produc-

tos estrella en ciudades clave de China.

Además, brindará la oportunidad de desa-

rrollar negocios en el gigante asiático y for-

talecerá las relaciones entre los sectores

comerciales y los medios de comunicación.

En el evento sólo se admitirán productos

de alta gama: gourmet y delicatessen, de

primera calidad y de alto valor, con DOP,

certificado ecológico, etc.

El mercado de aceite de oliva en China
Un informe de ICEX detalla que, según datos

del Consejo Oleícola Internacional (COI), China

es el sexto importador de aceite de oliva, repre-

sentando en torno al 4% de las importaciones

mundiales. Además, es el 10º importador del

aceite de oliva virgen en términos de cantidad.

En 2019, el país asiático importó 50.420 tonela-

das de aceites de oliva y fue el séptimo merca-

do del aceite de oliva de España, representan-

do el 3,2% de sus exportaciones, de ellas un 45%

envasadas (hasta 5 litros) y un 55% a granel.

La demanda local ha sido la que más ha cre-

cido en los últimos cinco años entre los princi-

pales aceites consumidos en China. Entre

2014 y 2019, las ventas locales de aceite de oli-

va han crecido un 74%, llegando a las 45.700 t.

y casi 600 millones de euros en 2019.

El producto español mantiene una pre-

sencia dominante en el mercado, dado que

8 de cada 10 litros de aceite de oliva proce-

den de nuestro país. Sin embargo, se re-

quiere reforzar la marca-país de este pro-

ducto, según este organismo.

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)

C o n v o c a t o r i a s

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

A N U N C I O S  B R E V E S

SE VENDEN
Limpiadoras y lavadoras usadas de distintas 

marcas, así como cintas transportadoras usadas
de diferentes medidas.

Interesados, llamar a: 958 405 042 / 958 405 074

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

“Open Day Spanish Food & Wine Showroom”:
el AOVE español se promociona en China

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

Semanal 1228_SEMANAL  16/04/21  12:57  Página 24



MERCACEI SEMANAL • 19/25 ABRIL 2021 25

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

e n  2 0 2 1

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

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
unanueva forma de

comunicar
¡ Más de 31.000.000

de visitas al año!

A g e n d a

¶ Abril 2021

F Del 19 al 20 de abril
EVOO DAYS
Verona (Italia)
solagrifood@veronafiere.it 
www.solagrifood.com/it/evoo-days

F Del 19 al 30 de abril
I CONGRESO LATINOAMERICANO 
DE ACEITE DE OLIVA
On line
congresolao2020@gmail.com
www.congresolao2020.fq.edu.uy

F Del 22 al 23 de abril
OVIBEJA
On line
ovibeja@acos.pt 
www.ovibeja.pt

F Del 20 al 22 de abril
WORLD FOOD POLAND
On line
www.worldfood.pl/home

F Del 26 al 30 de abril
III CONFERENCIA EUROPEA
SOBRE XYLELLA FASTIDIOSA Y 
REUNIÓN FINAL DE XF-ACTORS
On line 
Xylella_conference@efsa.europa.eu 
www.efsa.europa.eu

¶ Mayo 2021

F Del 18 al 20 de mayo
SIAL CHINA
Shanghai (China)
info@comexposium-sh.com 
www.sialchina.com

F Del 18 al 21 de mayo
AGRARIA
Valladolid
feriavalladolid@feriavalladolid.com  
www.feriavalladolid.com/agraria

F Del 19 al 23 de mayo
FITUR
Madrid
fitur@ifema.es 
www.ifema.es/fitur

F Del 24 al 28 de mayo
CURSO DE CATA DE ACEITES
DE OLEOCONSULTING
On line
info@oleoconsulting.net
www.oleoconsulting.net 

A G E N D A

CaixaBank ha lanzado Food&Drinks, una
nueva división de negocio creada para impul-
sar el mercado hostelero a través de un modelo
de proximidad con bares, restaurantes y cafete-
rías que se articulará a través de un servicio es-
pecializado y omnicanal.

El objetivo de esta iniciativa es apoyar al
mercado hostelero y ofrecer a los negocios de
este sector la atención personalizada que re-
quieren con productos y servicios que se adap-
ten a sus necesidades específicas, tanto finan-
cieras como de gestión, e incluso con servicios
no financieros que aporten valor añadido a sus
negocios en ámbitos como la formación y el
asesoramiento.

Con el lanzamiento de Food&Drinks, Caixa-
Bank vuelve a poner de manifiesto su voluntad
de seguir siendo una pieza clave para la recu-
peración de la economía española, apoyando
las necesidades concretas de este sector funda-
mental para el país, que en 2019 representó un
6,2% del PIB nacional. Durante este último
año, la entidad ha puesto a disposición de los
clientes del sector medidas específicas entre las
que destacan la concesión de líneas de finan-
ciación o la moratoria en los préstamos, con el
fin de preservar al máximo la liquidez de este
tipo de negocios.

A través de Food&Drinks, CaixaBank pone a
disposición de bares, restaurantes y cafeterías
una oferta de productos y servicios diferencia-
les, así como una red de profesionales expertos
en el sector en todas las oficinas de la entidad,
que les ayudarán a optimizar la rentabilidad de
su negocio y a simplificar su actividad diaria.
El catálogo de productos y servicios incluirá

desde soluciones tecnológicas de cobro para
ventas tanto físicas como on line hasta finan-
ciación adaptada a los proyectos y necesida-
des de este tipo de negocios. Además, la enti-
dad ofrecerá a los clientes herramientas especí-
ficas de gestión enfocadas a la digitalización
que les permitirán simplificar su día a día en
cuestiones como la gestión de reservas, los pe-
didos on line y el análisis de ventas.

Comunidad Food&Drinks
Con el objetivo de potenciar la experiencia di-
gital y ofrecer un valor añadido en el modelo
de atención y de prestación de servicios, Fo-
od&Drinks nace como una comunidad de
clientes que tendrá acceso exclusivo a conteni-
dos financieros y no financieros específicos pa-
ra el sector. A través de un entorno digital crea-
do exclusivamente para los clientes de
Food&Drinks en CaixaBankNow, los usuarios
podrán visualizar todos los productos y servi-
cios, así como recibir un asesoramiento espe-
cializado por parte de su gestor de confianza
sin necesidad de desplazarse a la oficina.

Asimismo, la comunidad Food&Drinks ten-
drá a su disposición contenidos formativos,
charlas, asesoramiento empresarial y acceso a
productos de partners estratégicos del sector en
mejores condiciones. Además, los clientes po-
drán acceder a CaixaBankLAB Campus, el por-
tal de CaixaBank y elBullifoundation orientado
a fomentar las iniciativas profesionales del sec-
tor de la gastronomía y sus industrias relaciona-
das a través de la formación.

www.caixabank.es/
empresa/negocios/food-and-drinks

CaixaBank lanza Food&Drinks para potenciar su
especialización en el sector de la restauración
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