
Y
o no vendo aceite. Quien
venga simplemente a
comprar aceite se
tendrá que ir con
las manos vací-

as porque yo no vendo aceite”.
Así de tajante se mostró Salz
Medina, propietaria de Salzy-
salz en la pasada edición de la
WOOE. Yo le había dado el tur-
no de palabra, así que me sentía
un poco responsable de su apasio-
nada respuesta. Es millennial, como
yo, y eso tiene algo, o mucho, que ver.
El pasado 27 de febrero, en el marco de la
World Olive Oil Exhibition, organicé y moderé la
mesa redonda “Los millennials del AOVE”en la que
intervinieron además de Salz, Rafael Alonso Ba-
rrau, director comercial y export manager de Rafa-
el Alonso Aguilera; Cristina Garrido, directora de la
Escuela de Cata de Aceites Los Quinientos; Merce-
des Uceda, responsable de calidad de IADA Inge-
nieros; y José Miguel Molina, catador y responsa-
ble de calidad de Aceites Manuel Molina.
En un momento dado, hablando de cómo vender tu
marca, Salz -la más novata del sector- saltó de inme-
diato: “Quien quiera comprar mi AOVE tiene que
comprar la historia de los olivos empeltres de mis
abuelos, mis años fuera de España formándome, mi
valentía a la hora de volver y lanzarme a emprender;
en definitiva, me tiene que comprar a mí”. Y todos
asentimos. Porque nadie quiere vender AOVE ni que
le compren AOVE. Todos y cada uno de los produc-
tores quieren vender su relato y “para venderlo hay

que comunicarlo”, como aseveró Cristina
Garrido, que también incidió en la im-

portancia no sólo del packaging 
-que está más que consolidado en

el sector-, sino del branding. 
Cómo si no podríamos transmi-
tir al consumidor pensamien-
tos como el de Rafael Alonso,
que emocionó a media sala
afirmando que él no tenía pla-

neado seguir en la empresa fa-
miliar, pero cuando la vida le llevó

por ese camino “me enamoré del
sector y ahora no entiendo la vida de

otra manera”. Alonso recalcó la “obliga-
ción de mantener y mejorar el trabajo de nuestros
predecesores, lo que constituye todo un reto”, con-
tando con el respaldo de aquellos que también so-
mos de segunda e, incluso, de tercera generación.
Es el caso de José Miguel Molina, que recomendó
“rodearse de los que más saben” a la hora de en-
trar en el sector. Algo que compartió Mercedes
Uceda -hija de Marino-, que carga consigo el apelli-
do familiar cual monarquía milenaria. “No sé si algu-
na vez estaremos a la altura de nuestros predece-
sores, pero haremos todo lo posible por aportar lo
máximo a este sector y ocupar puestos de respon-
sabilidad, algo que todavía parece que no nos toca
a los millennials”, dijo Uceda -hija-. 
La que suscribe -hija de Juan- no tuvo mucho que ha-
cer como moderadora, más que asentir y compartir.
Parece que va siendo el momento de los millennials
y con estos compañeros de generación no me cabe
la menor duda de que haremos cosas grandes.
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Andalucía cifra en 120 millones
de euros las pérdidas en 

2023 tras la aplicación de la
reforma de la PAC

El Consejo de Gobierno ha tomado conocimiento

de la valoración económica realizada por la Conse-

jería de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural

sobre el impacto de la reforma de la Política Agraria

Común (PAC) en la campaña 2023, en la que se ha

calculado que Andalucía ha perdido 120 millones de

euros respecto a los pagos realizados en el ejercicio

financiero anterior, lo que representa una reduc-

ción del 8,3%.

Esta cifra asciende hasta los 140 millones de euros

de pérdidas, un 9,6% menos, si se compara con

2020, último año en el que se realizaron pagos bajo

las pautas del anterior marco de la PAC. De igual

modo, según los cálculos del Gobierno andaluz, as-

cenderían a más de 500 millones de euros en el pe-

riodo completo de la nueva PAC (2023-2027).

En concreto, la Junta de Andalucía está abonan-

do en torno a 1.320 millones de euros en ayudas di-

rectas de la PAC del ejercicio de 2023, de los que, a

pesar de que el período de pago no concluye hasta

principios de junio de 2024, ya se ha realizado el pa-

go de aproximadamente el 88% del total. Esta antici-

pación del abono de las ayudas por parte del Go-

bierno andaluz permite, a su juicio, realizar una valo-

ración objetiva de las pérdidas que la nueva PAC

provoca en el campo andaluz, abriendo la posibili-

dad de realizar alegaciones con datos probados.

PAC
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E
l campo ha agradecido las lluvias

de los últimos días, que han ayu-

dado a revertir la situación que

sufría. Las precipitaciones han frenado en

gran parte la preocupante sequía que aso-

laba los cultivos de las principales provin-

cias productoras, especialmente el gran es-

trés hídrico que padecía el cultivo del olivar

en Andalucía.

Esta situación, unida a la ausencia de

operatividad y a la firmeza mostrada por la

oferta, ha provocado una ligera caída en las cotizaciones de todas

las categorías.

Jaén
Muy escasa operatividad y precios meramente orientativos, con la

oferta manteniéndose firme y sin prisas por vender, y la demanda

comprando por estricta necesidad. Así, el lampante no muestra co-

tización; mientras que el virgen se establece a 8.400/8.500 €/t.; el

refinado, a 8.400 €/t.; y el virgen extra, a 8.800/8.900 €/t.

Córdoba
Semana muy tranquila donde se retira el aceite adquirido con

anterioridad, con el vendedor esperando la reacción del mer-

cado una vez se conozcan los próximos datos; y el compra-

dor vendiendo su aceite envasado para volver a tener liqui-

dez. En este sentido, el lampante se sitúa a 8.200/8.300 €/t.;

el virgen y el refinado, a 8.400/8.450 €/t.; y el virgen extra, a

8.800/9.000 €/t.

Sevilla
Mercado de vacaciones, acentuado por la jornada festiva en Anda-

lucía. Oferta muy tranquila y demanda que brilla por su ausencia.

En este contexto, el lampante se sitúa a

8.100/8.200 €/t.; el virgen, a 8.500/8.600

€/t.; el refinado, a 8.500 €/t.; y el virgen ex-

tra, a 9.000 €/t.

Málaga
Movimiento prácticamente nulo en un mer-

cado ausente de operatividad donde el úni-

co ruido es el de los tractores.

Castilla-La Mancha
Apenas movimiento ni operatividad con mayor oferta que deman-

da, que permanece a la expectativa. Así, el virgen repite a 8.400

€/t.; y el AOVE, a 8.600/8.800 €/t.

Tarragona
Mercado muy parado, con pocas existencias y con los AOVEs fruta-

dos y dulces con DOP ofertándose a 9.100 €/t.

Extremadura
Mercado extremadamente parado con operaciones que se realizan

a cuentagotas y cotizaciones que descienden en menor medida.

Oferta y demanda muy tranquilas y operando exclusivamente por

necesidades financieras o de compra-venta por estricta necesidad.

En este sentido, el lampante cotiza a 8.100/8.250 €/t.; el virgen, a

8.400/8.500 €/t.; y el AOVE, a 8.600/9.000 €/t.

Valencia
Movimiento casi nulo en una semana sin apenas operatividad, con

una oferta que se mantiene firme y una demanda que sigue a la es-

pera de que bajen las cotizaciones. En este contexto, el lampante

se establece a 8.300 €/t.; el virgen, a 8.350 €/t.; el AOVE, a

8.700/8.800 €/t.; y el refinado, a 8.400 €/t.

952 603 030
rm@iberiadeaceites.com

Rosa
Moliterno

Broker
Aceite de oliva a granel

Mercado extremadamente parado

A c e i t e  d e  o l i v a
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Al igual que en la primera edición, este

encuentro pionero y sin precedentes en el

sector congregará a más de 1.200 asisten-

tes y a los grandes referentes de la olivicul-

tura internacional.

MUNDOLIVAR 2024 -que contará de nue-

vo con la destacada presencia del ministro

de Agricultura, Pesca y Alimentación, Luis

Planas, entre otras relevantes personalida-

des- volverá a convertirse en la gran refe-

rencia mundial de la olivicultura y la elaio-

tecnia, respondiendo a las necesidades y

preocupaciones reales del sector, con la in-

novación, la rentabilidad, el business y el

networking como piedras angulares. Un

Congreso que, a falta de más de tres meses

para su celebración, ya ha despertado una

inusitada expectación.

La cita reunirá de nuevo a los principa-

les actores del sector nacional e interna-

cional: olivicultores, productores, respon-

sables de almazaras y cooperativas, enva-

sadores, inversores, CEOs y directores

técnicos, consultores, ingenieros agróno-

mos y técnicos; así como centros de for-

mación y de I+D+i, asociaciones profesio-

nales y administraciones.

MUNDOLIVAR 2024: una edición
que ofrecerá las claves para obtener
la mayor rentabilidad
Los máximos ejecutivos de las grandes

compañías de la industria del aceite de oli-

va explicarán en un mismo foro a todos los

MERCACEI SEMANAL • 4/10 MARZO 20244

A C T U A L I D A D  -  M U N D O L I V A R

Vuelve MUNDOLIVAR, el gran congreso mundial
del olivar y el aceite de oliva

MUNDOLIVAR 2024 ya está aquí. El II Congreso Mundial de Olivicultura y Elaiotecnia organizado por Grupo Editorial
Mercacei y Grupo Agromillora regresará al Aula Magna del Campus de Rabanales de la Universidad de Córdoba (UCO)
los próximos 11 y 12 de junio en una edición que promete ser incluso más espectacular que la primera, que representó
todo un hito en el sector oleícola y olivarero.
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asistentes cómo adaptarse a los tiempos

convulsos que se viven en la actualidad;

mientras que los nuevos actores del sector

confirmarán el atractivo de invertir en olivi-

cultura y ofrecerán las claves para obtener

la mayor rentabilidad.

La Inteligencia Artificial y la aplicación

de las TIC en el campo y en la almazara

constituirán otro de los ejes vertebrado-

res del Congreso, con la presencia de em-

presas punteras y a la vanguardia en lo

que se refiere a digitalización, que hoy día

se antoja como una de las mejores herra-

mientas para la toma de decisiones.

MUNDOLIVAR 2024 -cuyo programa

completo se dará a conocer en los próxi-

mos días- ofrecerá también las claves para

elaborar aceites de oliva vírgenes extra sa-

ludables y de altísima gama, desveladas

por los mejores coaches internacionales.

Otras temáticas de indudable interés

y rabiosa actualidad que se abordarán

durante las dos jornadas del Congreso

serán el agua, el secuestro de carbono -

como nueva vía de ingresos- y el cambio

climático; las mejores prácticas en el

proceso de extracción para revertir los

bajos rendimientos; o la revolución ge-

nética y las nuevas variedades y mode-

los de plantación. Todo ello con un en-

foque práctico, directo y orientado al

negocio a cargo de los mejores profe-

sionales del mundo.

Área expositiva y talleres
Además de las mesas redondas,

MUNDOLIVAR 2024 albergará

de nuevo un área expositiva con

innovadores formatos para los

patrocinadores del evento, don-

de las principales empresas pro-

veedoras del sector podrán esta-

blecer contacto directo y pre-

sencial con los participantes me-

diante business meetings.

También contará con diversos

talleres prácticos -que tanto éxito

obtuvieron en la primera edición- para pro-

fundizar, por ejemplo, acerca de las claves

para diseñar y gestionar una explotación de

olivar en seto; o en cuestiones relacionadas

con la sostenibilidad, la promoción e ima-

gen de marca, el oleoturismo, etc.

Por si fuera poco, el Congreso ofrecerá

también una atractiva programación de acti-

vidades paralelas tales como showcookings,

catas o encuentros B2B; además de monó-

logos y actuaciones para amenizar las dos

jornadas de un evento que, como sucedió

en la primera edición, no dejará indiferen-

te a nadie.

MERCACEI SEMANAL • 4/10 MARZO 2024 5
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ANDALUCÍA
Lampante, base 1º 8.400 Sin oper.

Virgen 8.500 8.400/8.500

Virgen extra 8.800/9.000 8.800/8.900

Refinado 8.500 8.400

Lampante, base 1º 8.400 8.200/8.300

Virgen 8.500/8.550 8.400/8.450

Virgen extra 8.800/9.000 8.800/9.000

Refinado 8.550/8.600 8.400/8.450

Lampante, base 1º 8.100/8.200 8.100/8.200

Virgen 8.500/8.600 8.500/8.600

Virgen extra 9.000 9.000

Refinado 8.500 8.500

Lampante, base 1º 8.400 Sin oper.

Virgen 8.500 8.400/8.500

Virgen extra 8.800/9.000 8.800/8.900

Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.

Virgen Sin oper. Sin oper.

Virgen extra Sin oper. Sin oper.

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen 8.400 8.400

Virgen extra 8.600/8.800 8.600/8.800

Virgen extra (DOP) 9.100 9.100

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1º 8.300 8.300

Virgen 8.350 8.350

Virgen extra 8.800/8.900 8.700/8.700

Refinado 8.400 8.400

EXTREMADURA
Lampante, base 1º 8.200/8.300 8.100/8.250

Virgen 8.400/8.500 8.400/8.500

Virgen extra 8.700/9.000 8.600/9.000
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EUROS/T.
SEMANA 

4/10 marzo ‘24
(Cierre día 28 febrero ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

26 feb./3 marzo ‘24
(Cierre día 21 febrero ‘24)

J A É N

C Ó R D O B A

S E V I L L A

T O L E D O

A L I C A N T E

B A D A J O Z

LÉRIDA Y TARRAGONA

G R A N A D A

M Á L A G A

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

Precios diarios en origen en Club Mercacei
w w w . m e r c a c e i . c o m
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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 990/1.000 990

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

Crudo 875 930
Refinado 1.050 980

A C E I T E  D E  S E M I L L A S
Refinado 990/1.000 990

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 3.300 3.300

Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 4.300 4.300

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 

26 feb./3 marzo ‘24
(Cierre día 21 febrero ‘24)

EUROS/T.
SEMANA 

4/10 marzo ‘24
(Cierre día 28 febrero ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2023

2023

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

4ª semana de
febrero

1ª semana de
marzo4ª semana de

febrero
1ª semana de

marzo
3ª semana de

febrero
2ª semana de

marzo
3ª semana de

febrero
2ª semana de

marzo

2024

2024

l l l l
8.407 8.407 8.468 8.439

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

l l l l
4.857 4.857 4.964 4.957 l

l l l1.005
950 950

990

1.300
l

1.300
1.250 1.250

l l l

8.800

8.600

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

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
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SEBO FUNDIDO s/c s/c

SEBO FUNDIDO s/c s/c

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

SEBO FUNDIDO, Fancy s/c s/c

GRASA ANIMAL 3º (origen) 880 880

GRASA ANIMAL 5º (origen) 890 890

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

ACEITE DE COCO (refinado) 1.747 1.747

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

ACEITE DE MADERA 4.200 4.200

ACEITE DE RICINO 1.450 1.450

ACEITE DE PATA DE BUEY s/c s/c

ACEITE DE PESCADO refinado 7.115 7.115

GLICERINA BIDESTILADA s/c s/c

GRASA ANIMAL DE CORTEZAS

DE CERDO < 5º (destino) s/c s/c

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/KG.
SEMANA 

4/10 marzo ‘24
(Cierre día 28 febrero ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

26 feb./3 marzo ‘24
(Cierre día 21 febrero ‘24)

€/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
iv

os
.

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 9,50 9,50
ACEITE DE OLIVA refinado 8,55 8,55

ACEITE DE OLIVA lampante 7,50/7,80 7,40/7,70
ACEITE DE ORUJO refinado 4,30 4,30

ACEITE DE GIRASOL refinado 1,00 1,00
ACEITE DE MAÍZ refinado 1,20 1,20
ACEITE DE SOJA refinado 1,10 1,05

ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,35 2,35

ACEITE DE OLIVA virgen extra 9,50/9,70 9,50/9,70
ACEITE DE OLIVA virgen s/c s/c

Euro

C
o
t
i
z
a
c
i
o
n
e
s

d
e

A
c
e
i
t
e
s

y

G
r
a
s
a
s

ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,10/8,20 8,05/8,15

ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,00/8,50 8,00/8,50

ACEITE DE OLIVA refinado s/c s/c

ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 9,00/9,40 8,90/9,20
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 8,80/9,00 8,70/8,90

(Precios facilitados por
Olio Officina Magazine)

ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,80/9,00 8,80/9,00

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 

4/10 marzo ‘24
(Cierre día 28 febrero ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

26 feb./3 marzo ‘24
(Cierre día 21 febrero ‘24)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (29 de febrero de 2024)

(Los tipos de mercado)
Peseta.............................166,386

Lira italiana .................1.936,270

Escudo portugués ..........200,482

Dracma griego........ ........340,750

Florín....................................2,204

Dólar....................................1,080

Dólar Canadá ......................1,461

Yen japonés. .....................162,12

Corona sueca....................11,207

Corona checa ......................25,38

Libra esterlina .....................0,856

Franco suizo ........................0,951

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

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

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

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

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

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

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

Mercado internacional

€/t.€/t.
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La Asociación Nacional

de Industriales Envasa-

dores y Refinadores

de Aceites Comesti-

bles (Anierac) ha pu-

blicado los datos co-

rrespondientes a ene-

ro, de los que se desprende

que las ventas de la categoría virgen en

lo que va de campaña 2023/24 sumaron

un total de 9,1 millones de litros, lo que

supone un descenso del 5,13%; mientras

que las de virgen extra cayeron un

25,23%, hasta 29,5 millones de litros.

Las salidas de aceites envasados en ene-

ro se situaron en 53,04 millones de litros

(+15,8% respecto al mismo mes de un año

antes), de los que 19,8 millones correspon-

dieron a aceite de oliva y a aceite de oliva

virgen; 2,25 millones a orujo de oliva; y

30,9 millones a aceites refinados de semi-

llas oleaginosas (27,5 millones de girasol y

3,1 millones de mezcla de semillas).

En concreto, las ventas de la catego-

ría virgen sumaron en ese mes un total

de 2,6 millones de litros (+8,4% respecto

a enero de 2023), mientras que las de

virgen extra descendieron un 8,6%, has-

ta 7,8 millones de litros.

Por su parte, las ventas de aceite de

oliva suave e intenso se situaron en 6,9

millones de litros (+3,9%) y 2,4 millones

de litros (+1,9%), respectivamente.

Volviendo a los datos de lo que va de

campaña 2023/24, las ventas totales se si-

tuaron en 75 millones de litros, frente a

los 93,8 millones que se vendieron en el

mismo periodo de la temporada anterior,

lo que supone un descenso del 19,98%.

En cuanto a las cifras de ventas de

aceite de oliva suave entre octubre de

2023 y enero de 2024 se situaron en 26,1

millones de litros (-22,05%), mientras

que las de intenso cayeron un 7,81%,

hasta 10,1 millones de litros.

De aceite de orujo de oliva salieron en

ese periodo un total de 8,5 millones de

litros (+50,33%).

M A T E R I A S  P R I M A S  PARA 

piensos
compuestos

PRECIOS
HARINAS

€/t.

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

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

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas.

Salido de fábrica en sacos paletizados

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

Dólares/t.

Harina de pescado, de Perú s/c

Harina de soja (Buenos Aires) s/c

(Precios cif Rotterdam)

CEREALES

(Estos precios son en origen) €/t.

Maíz 325

Trigo panificable 360

Trigo forrajero (puerto destino) 340

Cebada cervecera 270

Cebada dos carreras 270

Colza (puerto destino) 752

Guisantes 280

Centeno 220

Harina de girasol (pellets) 230

Harina de girasol (alto proteico) 290  

LA BOLSA DE CHICAGO

Habas de soja: La semana cerraba a
1.135,25 centavos de dólar por bushel; la
última semana cerró a 1.160,25.

u Precios: Futuros marzo.

Harina de soja: 331,50 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 342,40.

u Precios: Futuros marzo.

Aceite de soja: Cerraba a 44,77 centavos
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 44,82.

u Precios: Futuros marzo.

Maíz: Terminó la semana a 414,75 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 410,25.

u Precios: Futuros marzo.

Comercialización

Las ventas de AOVE de las
empresas de Anierac caen un

25,23% en lo que va de campaña
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Una investigación del IG-CSIC destaca el
potencial del aceite de orujo en repostería

Una investigación del Instituto de la Grasa del Consejo Superior de Investigaciones Científicas (IG-CSIC) muestra la via-
bilidad del aceite de orujo refinado para mejorar las propiedades nutricionales de productos horneados de bollería y re-
postería industrial, magdalenas y tortas de aceite tradicionales.

Los resultados del estudio “Aceite de Orujo

de Oliva como ingrediente de alimentos hornea-

dos (tortas y magdalenas): resistencia a la degra-

dación oxidativa y evaluación de componentes

bioactivos” han sido presentados dentro del

programa científico de la World Olive Oil Exhibi-

tion (WOOE) y publicados en las revistas LWT-

Food Science and Technology yFoods.

Con el fin de obtener evidencias científicas

del potencial del aceite de orujo refinado co-

mo ingrediente de alimentos horneados, la in-

vestigación ha probado la sustitución parcial y

total de aceite de girasol, habitualmente utili-

zado en alimentos horneados, como tortas

de aceite y magdalenas, por aceite de orujo

refinado, analizando su valor nutricional, resis-

tencia a la degradación oxidativa y grado de

enranciamiento durante su conservación.

Con este planteamiento y tras los ensayos reali-

zados, el estudio ha concluido que la sustitución

parcial o total del aceite de girasol por aceite de

orujo mejora las propiedades nutricionales de

magdalenas y tortas de aceite tradicionales, debi-

do a la mejora en el perfil de ácidos grasos y a los

componentes bioactivos del orujo, los cuales no

se encuentran en el girasol, como los alcoholes y

ácidos triterpénicos, así como también alcoholes

alifáticos, o que están presentes en cantidades

sustancialmente más bajas, como el escualeno.

Además, los niveles de estos componentes del

aceite de orujo permanecen prácticamente inal-

terados durante el procesado y almacenamiento.

Además, se produce una notable mejora en la ca-

lidad de ambos alimentos, especialmente en las

tortas de aceite tradicionales, donde el aceite de

girasol se degrada fácilmente durante el almace-

namiento. La utilización de aceite de orujo refina-

do de elevada calidad puede incluso prolongar la

vida útil de las tortas de aceite.

En cuanto a las cualidades organolépticas,

testadas en un panel de consumidores a través

de la empresa AINIA, la sustitución del aceite de

girasol con aceite de orujo refinado no introdu-

ce cambios significativos en las propiedades or-

ganolépticas de los productos recién prepara-

dos y mejora notablemente la calidad organo-

léptica de las tortas de aceite durante la vida útil.

Según ha precisado el investigador principal,

Joaquín Velasco Jiménez, “como conclusión

global se puede decir que el aceite de orujo refi-

nado conserva intactas sus propiedades orga-

nolépticas y nutricionales durante la elabora-

ción y almacenamiento de magdalenas y tortas

de aceite tradicionales. Por consiguiente, pre-

senta un gran potencial como ingrediente en la

industria de alimentos horneados”.

Apuesta por la investigación
El estudio ha sido promovido por la Inter-

profesional del Aceite de Orujo de Oliva

(ORIVA), dedicada a la investigación y pro-

moción de este producto. Desde su crea-

ción, esta organización ha resaltado su

apuesta por una política de I+D basada en la

independencia, la continuidad y el rigor, por

lo que ha confiado el grueso de la actividad

al Consejo Superior de Investigaciones Cien-

tíficas (CSIC), principal institución de investi-

gación en nuestro país. Gracias a los estu-

dios llevados a cabo por el Instituto de la

Grasa (IG) y el Instituto de Ciencia y Tecnolo-

gía de Alimentos y Nutrición (ICTAN) se han

conseguido evidencias sobre su interés nu-

tricional y rendimiento en fritura; y sus efec-

tos en la salud cardiovascular y la preven-

ción de Alzheimer, de reciente publicación

en revistas científicas internacionales.

El estudio sobre horneados presentado en

la WOOE viene a reforzar esta bibliografía

científica sobre el aceite de orujo de oliva.

También en repostería, ORIVA se ha referido

a la investigación del ICTAN sobre su empleo

como sustituto graso en la elaboración de

margarinas para masas de hojaldres, cuya fi-

nalización se prevé también este año.
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La WOOE cierra con la presencia
de más de 5.000 visitantes de 50 países

La World Olive Oil Exhibition (WOOE), celebrada los días 26 y 27 de febrero en IFEMA Madrid, recibió a más de 5.000
visitantes procedentes de 50 países, representando la práctica totalidad de los países miembro del Consejo Oleícola In-
ternacional (COI), cuyo director ejecutivo, Jaime Lillo, asistió a la inauguración, según destacó Pomona Keepers, enti-
dad organizadora de la feria.

Para Otilia Romero de Condés,

CEO de Pomona Keepers, “es un

éxito que hayamos podido reunir al

93% de la producción nacional en es-

ta edición y 800 marcas españolas

representadas, más aún en un mo-

mento de tiempos delicados en el

sector agrícola y olivarero, y de má-

xima expectación ante el futuro pa-

ra productores y compradores”.

En este sentido, Romero de Con-

dés coincidió “con profesionales del

sector en afirmar que se duplicará la

producción si la meteorología lo per-

mite y, por ende, el consumo, por lo

que hay que estar preparados”.

Por su parte, el consultor estraté-

gico Juan Vilar subrayó que “tene-

mos unos precios que jamás hemos

alcanzado en la historia y las claves

de la evolución seguirán siendo la climatolo-

gía y el comportamiento del consumidor

tanto nacional como internacional”.

Durante estos dos días, la WOOE contó

también con un interesante programa de

conferencias en el que no faltó ninguno de

los actores directos e indirectos del sector,

además de Globalcaja, entidad bancaria cola-

boradora desde la primera edición. Así, en

este programa de conferencias se analizó el

presente y futuro de los mercados, las pers-

pectivas mundiales de producción y los nue-

vos retos del sector a través de un ambicioso

programa de conferencias.

Así funciona un proyecto de
oleoturismo de éxito
Una edición más, Grupo Editorial Merca-

cei, como media partner de la WOOE, tuvo

un especial protagonismo en el programa

de conferencias de la feria. En este senti-

do, organizó sendas mesas redondas so-

bre el potencial del oleoturismo para el

sector, moderada por el CEO de Grupo

Editorial Mercacei, Juan A. Peñamil; y los

millennials del AOVE, conducida por Pan-

dora Peñamil Peñafiel, directora de Oliva-

tessen y la Guía EVOOLEUM.

En concreto, Juan A. Peñamil moderó el lu-

nes 26 de febrero la mesa redonda denomi-

nada “Así funciona un proyecto de oleoturis-

mo de éxito”, que contó con la participación

de Martín Puga, director de Marketing de Fin-

ca La Pontezuela (Centro de Interpretación 5

Elementos); Nelly Samper, responsable co-

mercial en LA Organic (Hotel Cortijo LA Orga-

nic); María Amores, directora de Marketing y

Comunicación de Grupo Montes Norte (Cen-

tro de Interpretación y Formación Olivia); y

José Antonio Jiménez, director gerente y res-

ponsable del Área de Oleoturismo de Oleíco-

la San Francisco.

En ella se desvelaron

las claves del éxito de un

proyecto de oleoturis-

mo: conocer a fondo el

producto que ofreces

para descubrírselo al

consumidor; poner en

valor la cultura del aceite

de oliva y generar opor-

tunidades de negocio; y

crear una oferta respon-

sable, respetando hora-

rios y visitas y apostan-

do por la excelencia en

el servicio, entre otras;

al tiempo que se desta-

có la importancia de que

“todos seamos altavo-

ces de la oferta de to-

dos”, en palabras de Jo-

sé A. Jiménez, quién señaló que “se trata de

descubrir nuevas experiencias y el AOVE se

está poniendo de moda en todo el mundo”.

Y es que “España es el país más rico del mun-

do gracias, entre otros, al aceite de oliva vir-

gen extra”, aseguró María Amores.

Los millennials del AOVE
Por su parte, Pandora Peñamil Peñafiel

fue la encargada de dirigir la mesa redon-

da “Los millennials del AOVE”, en la que

participaron Rafael Alonso Barrau, direc-

tor comercial y export manager de Rafael

Alonso Aguilera (AOVE Oro del Desierto);

Cristina Garrido, directora de la Escuela

de Cata de Aceites Los Quinientos; Salz

Medina, propietaria de Salzysalz; Merce-

des Uceda, responsable de calidad de IA-

DA Ingenieros; y José Miguel Molina, ca-

tador y responsable de calidad de Aceites

Manuel Molina.
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En ella se habló de la considerada como

la generación más emprendedora de la his-

toria -que más bien podría denominarse la

generación de las crisis-, de los agro-millen-

nials, digitalización e Inteligencia Artificial,

sostenibilidad -una de las asignaturas pen-

dientes con un largo camino por recorrer-

y defensa de la biodiversidad, crisis econó-

micas, formación, redes sociales -impres-

cindibles hoy en día-… Todos ellos coinci-

dieron en lamentar la escasez de millen-

nials en puestos de responsabilidad y de

toma de decisiones; al tiempo que subra-

yaron la necesidad de “rodearse de los que

más saben”, incidiendo en la importancia

de un buen branding e identidad de marca

-un tanto abandonado a favor del packa-

ging- para comunicar el proyecto y los va-

lores de marca, así como de la formación y

la promoción, vendiendo los múltiples be-

neficios saludables del AOVE.

Ilusión y pasión en lo que se hace fue otro

de los conceptos recurrentes, al igual que la

“obligación de mantener y mejorar el trabajo

de nuestros predecesores, lo que constituye

todo un reto”, señaló Rafael Alonso Barrau,

quien congesó que “me enamoré del sector

y ahora no entiendo la vida de otra manera”.

“El desconocimiento del producto por parte

del consumidor es el gran problema, al igual

que el desconocimiento del consumidor por

parte del sector”, aseguró Cristina Garrido,

quien apostó por la formación, la capacidad

de escucha, la creatividad y el pensamiento

lateral cuando se le preguntó por los conse-

jos que le daría a alguien de la Generación Z

que quisiera poner en marcha un proyecto

como el suyo.

Finalmente, Instagram se reveló como la

red social más eficaz y utilizada en la actuali-

dad, por ser la más visual y la que mayor al-

cance tiene, el canal más directo para llegar

al consumidor, recordando la importancia de

dotar a las redes de contenido y de filtrarlos

para que sean auténticos y coherentes con

el posicionamiento de marca.

Catas y concursos
La WOOE contó también con un amplio pro-

grama de catas de AOVEs de diferentes pro-

cedencias y otras iniciativas como el Olive Oil

Bar, un espacio de cata para descubrir, de

manera independiente, los mejores aceites

de oliva de todas las empresas participantes;

y The Olive Tree Corner, un espacio de en-

cuentro, presentaciones y networking centra-

do en el mundo del olivo: oleoturismo, mar-

keting, salud, packaging e innovación.

Asimismo, se celebró el Desafío WOOE

“Campo y Alma”, el tradicional concurso de

ensaladas con aceites de las cuatro DOPs de

Castilla-La Mancha y los productos de cali-

dad amparados dentro de la marca de ga-

rantía Campo y Alma, impulsada por la Con-

sejería de Agricultura, Ganadería y Desarrollo

Rural de la Junta de Comunidades de Casti-

lla-La Mancha, y cuyo ganador fue el albace-

teño Javier García Albuguer, chef del restau-

rante La Martina (Albacete).

Por su parte, en el Desafío WOOE “Junta

de Andalucía”, en el que los cocineros parti-

cipantes reinterpretaron una sopa fría anda-

luza empleando aceite de oliva virgen extra

de esta Comunidad, el ganador fue Daniel

Larios, del restaurante madrileño Mercado

de la Reina.

Finalmente, en el marco de este encuentro

tuvo lugar la entrega de los Premios WOOE a la

Excelencia, cuyo objetivo es poner en valor a

aquellos profesionales, empresas, proyectos y

productos que a través de sus acciones y pro-

puestas contribuyen a mejorar el sector. Los

premiados en esta edición fueron Antonio

Manzano, por su trayectoria profesional como

gerente de la empresa Calderería Manzano;

Mazen Badawood, CEO de Aljouf Agricultural

Development Company, que fue reconocido

en el ámbito de la innovación empresarial; Pe-

dro Barato, presidente de la Interprofesional

del Aceite de Oliva Español, por el apoyo y di-

fusión de los aceites de oliva españoles; la

marca Gusto del Sur, de la Junta de Andalucía,

por su orientación estratégica y representati-

vidad internacional; el Grupo Montes Norte,

por ejercer de vertebrador poblacional y ge-

nerador de renta neta rural; CEPAAL-Azeite

do Alentejo, por su inestimable labor de defen-

sa y promoción de los aceites portugueses; y

María Morales, propietaria de Esencia by María

Morales, referente de la cocina castellano-man-

chega y una de sus grandes embajadoras.
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Alimentaria refuerza The Olive Oil
Bar, un espacio único y exclusivo
dedicado al AOVE

Alimentaria & Hostelco volverá al recinto

Gran Via de Fira de Barcelona del 18 al 21 de

marzo, donde participarán alrededor de

3.200 empresas expositoras que ocuparán

100.000 metros cuadrados netos y siete pa-

bellones. Espera, asimismo, recibir a más de

100.000 visitantes profesionales, reafirman-

do su liderazgo como principal plataforma

impulsora de negocios, internacionalización

y networking. En esta edición volverá a con-

tar con The Olive Oil Bar, un selecto espacio

de cata auto-guiada de casi un centenar de

AOVEs que será una de las áreas más concu-

rridas y atractivas del salón.

La directora de la empresa Food Consul-

ting y coordinadora de The Olive Oil Bar,

Marta Angulo, ha explicado a Mercacei que

la organización de Alimentaria ha apostado

por reforzar este espacio mejorando de ma-

nera notable su ubicación, que en esta edi-

ción se situará en Alimentaria Trends, entre

los Pabellones 4 y 5.

Angulo ha precisado que los principales

objetivos de The Olive Oil Bar son, entre

otros, mostrar en un espacio único y exclusi-

vo la oferta de los AOVEs presentes en la fe-

ria para su degustación auto-guiada en un

área diseñada especialmente para ello; y

ofrecer a los visitantes la oferta sectorial de

alta gama presente en el salón de forma

aglutinada, “teniendo en cuenta la gran dis-

persión de las empresas expositoras en los

distintos halls dentro de la propia feria”.

Asimismo, este

área dedicada al

aceite de oliva vir-

gen extra -según ha

añadido- pretende

servir como espacio

de indagación y va-

loración para los

compradores nacio-

nales e internacio-

nales que acuden a la feria, “de forma que

posteriormente puedan contactar directa-

mente en los estands con los AOVEs de su in-

terés, complementando la presencia de los

expositores en Alimentaria con una visibili-

dad extra a través de The Olive Oil Bar”.

Respecto a los vírgenes extra que pueden

formar parte de este espacio, Angulo ha su-

brayado que The Olive Oil Bar -que este año

contará con un total de 98 referencias- está

dirigido a productores con AOVEs de alta ca-

lidad elaborados por empresas que partici-

pan en la feria y se dirigen al segmento me-

dio-alto y alto del mercado.

En concreto, se estructurará en tres cate-

gorías: AOVEs de Producción Convencional

(58 referencias), AOVEs de Producción Eco-

lógica (29 referencias) y Especialidades (8 re-

ferencias). Además, estarán presentes los

tres aceites de oliva vírgenes extra que han

obtenido el Premio Alimentos de España del

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-

ción (MAPA) en la última edición.

Finalmente, Angulo ha resaltado “el incre-

mento incesante en la calidad e innovación

que presentan muchos de los participantes

en este espacio, la mejora en el packaging y

el desarrollo de gamas cada vez más com-

pletas y exquisitas”.

Una edición más, Grupo Editorial Mercacei

estará presente en Alimentaria con un es-

tand propio situado en el Pabellón 5 Calle F

Stand 260.

AOVEland celebra
la primera edición
de “La Butifuera”

Dentro del programa de actividades cultu-

rales de oleoturismo de AOVEland, la alma-

zara visitable de Grupo Oleícola Jaén, se ha

organizado por primera vez la fiesta de “La

Butifuera”, un evento abierto al público con

el que la empresa ha celebrado el final de la

campaña de aceituna 2023/24.

Grupo Oleícola Jaén ha informado de que

“La Butifuera” -con sus variantes “botijuela” y

“botifuera”- es sinónimo del “remate”, la tra-

dicional celebración festiva del último día de la

cosecha de la aceituna. Y recibe este nombre

porque hace alusión a la vasija llena de vino

que el dueño del olivar regalaba a la cuadrilla

de aceituneros y que éstos compartían junto

a su última talega o alforja de comida.

Este evento no sólo ha ofrecido una expe-

riencia culinaria, sino que también ha contri-

buido solidariamente al apoyo y beneficio de

la Fundación Grupo Oleícola Jaén, una orga-

nización comprometida con iniciativas socia-

les en la región. La empresa ha precisado

que en menos de una semana las 100 entra-

das puestas a la venta ya estaban agotadas.

La festividad, que rescata las profundas raí-

ces de la cultura y tradición olivarera, ha inclui-

do una experiencia gastronómica inspirada en

la tradicional fiesta de la botijuela, confecciona-

da por José Carlos Calvo, de Burladero Baeza. 

Para el Grupo Oleícola Jaén, “con este tipo

de actividades se busca fomentar la cultura de

Jaén y el oleoturismo, creando una sinergia en-

tre el pasado y el presente; resaltando la im-

portancia del olivar en la identidad local; y ofre-

ciendo a los visitantes una experiencia enrique-

cedora que va más allá del turismo, convirtién-

dose en una inmersión cultural y sensorial”.

Además, como parte de las novedades de “La

Butifuera”,Juan Manuel Pérez, de Vander Coffee

(Jaén), ha sorprendido a los participantes con la

innovadora propuesta del “AOVEccino”, una

combinación única que fusiona la intensidad del

café con la suavidad y los matices del virgen extra.
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Según el científico, este alimento no sólo

reduce sensiblemente los niveles de coles-

terol en sangre, sino que además revierte

los efectos negativos que este fenómeno

produce en la calidad del semen, la función

de los espermatozoides y el mecanismo ce-

lular involucrado.

El CONICET ha informado de que las Enfer-

medades Crónicas del Adulto (ECA) presen-

tan un denominador común que es la hiper-

colesterolemia. El número de personas que

padecen ECA, ya sea diabetes, problemas

cardiovasculares e incluso algunos tipos de

cáncer, se ha incrementado en los últimos

años y se ha convertido en un grave proble-

ma para países en desarrollo y desarrollados.

En la base de estas enfermedades también

se encuentran ciertos hábitos de vida no sa-

ludables, como el sedentarismo y la ingesta

elevada de calorías y grasas.

Los estudios de laboratorio realizados por

el equipo de investigación en conejos seña-

lan que la sustitución de una dieta alta en

grasas por una con alta presencia de AOVE

logra regular los procesos alterados y permi-

te que la espermatogénesis vuelva a sus ni-

veles normales. “Como venimos del área de

la biología de la reproducción, lo que hemos

encontrado -y publicado- es que cuando au-

menta el colesterol se producen alteracio-

nes de la espermatogénesis, es decir, el pro-

ceso de formación de las células sexuales

masculinas, los espermatozoides”, ha preci-

sado Fornés.

El investigador ha añadido que “desde los

primeros resultados hemos avanzado en de-

terminar los efectos negativos de la hiperco-

lesterolemia a nivel celular y molecular, así co-

mo la reversión de los mismos mediante la in-

corporación de aceite de oliva virgen extra”.

Las investigaciones del equipo destacan

que el AOVE de origen local de varietales co-

mo arauco, por ejemplo, tiene un efecto po-

sitivo aún con dietas grasas, lo que indica

que es un excelente complemento de hábi-

to alimenticio en general. Asimismo, en sus

investigaciones el grupo describió que este

alimento funciona como un “recuperador

natural” de las alteraciones producidas por

los altos niveles de colesterol en sangre.

“Mostramos cómo la hipercolesterolemia

modifica cuestiones fisiológicas vinculadas a

la fertilidad; y, en una segunda parte, cómo

el aceite de oliva recompone o ayuda a re-

componer esa alteración. Además, en traba-

jos recientes hemos analizado el efecto de

las dietas en el hígado”, ha indicado Fornés.
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El AOVE influye positivamente en problemas de
fertilidad asociados a altos niveles de colesterol

El investigador Miguel Fornés, junto al grupo de trabajo del Laboratorio de Investigaciones Andrológicas del Instituto
de Histología y Embriología de Mendoza (IHEM, CONICET-UNCuyo), estudian desde hace más de una década los efec-
tos negativos de poseer altos niveles de colesterol (hipercolesterolemia) en la fertilidad masculina y cómo el consumo
de aceite de oliva virgen extra ayuda a revertirlos.
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Lola Amo: “La nueva Feria del Olivo de Montoro será un
reflejo de la revolución tecnológica que vive el sector”

La XXII Feria del Olivo de Montoro, que se celebrará entre el 7 y el 9 de mayo en el recinto del Patrimonio Comunal Oli-
varero, situará al expositor y a los profesionales del sector en el centro de su nueva edición, evidenciando el deseo de
refundación de esta muestra histórica que nació hace 30 años. En una entrevista con Mercacei, la alcaldesa de Montoro,
Lola Amo, desvela las claves de esta renovación y sus aspectos diferenciales respecto a ediciones anteriores.

Desde la organización se ha evidenciado el

deseo de renovar esta feria que cuenta con

30 años de historia. ¿Cuáles son las claves de

esta renovación?

La renovación de la Feria del Olivo de Mon-

toro se basa en varios aspectos clave. En pri-

mer lugar, buscamos centrar la atención en

los expositores y profesionales del sector, re-

forzando la atención personalizada y adap-

tándose a sus demandas y a las nuevas tec-

nologías. Por otra parte, la digitalización del

sector oleícola es un elemento central en es-

ta renovación, reflejado en el lema “Hacia la

digitalización del sector oleícola”. Es decir, se

mantiene su esencia tradicional, pero la feria

será un reflejo de la revolución que vive la oli-

vicultura y sus procesos de transformación.

¿Qué aspectos diferenciales destacaría de la

XXII edición de la feria respecto a las anteriores?

En la organización somos conscientes de que

los expositores necesitan recibir una atención

personalizada para que la feria sea el mejor es-

cenario con vistas a hacer negocio. Ahí volca-

mos nuestros esfuerzos, en atender esa de-

manda. La Feria del Olivo se celebrará entre se-

mana porque es una feria profesional. Además,

otro elemento diferencial es enfocarnos en la di-

gitalización del sector oleícola, lo que significa

que estarán todos los avances tecnológicos con

los que trabaja el sector: drones, tratamiento de

imágenes satélite, monitorización telemática de

riegos y tratamientos fitosanitarios; así como la

trazabilidad 4.0 en las almazaras, entre otros.

¿Cuáles son las previsiones de participación de

visitantes y empresas expositoras? ¿Qué seg-

mentos de proveedores estarán representados?

Trabajamos para que haya un aumento de la

presencia de visitantes y empresas exposito-

ras, impulsadas por esta renovación y enfo-

que profesional. Se esperan representantes

de diversos segmentos, desde fabricantes de

maquinaria y tecnología hasta almazaras coo-

perativas e industriales, pequeñas y grandes

fábricas del sector oleícola.

¿Los expositores tendrán la opción de exponer

en los espacios interior y exterior como en an-

teriores ediciones?

Sí, en la organización de la feria estamos ya tra-

bajando con las empresas del sector para aten-

der las necesidades específicas de cada una.

El hecho de reducir los días de duración de la

feria, así como celebrarla entre semana, ¿per-

sigue otorgar un mayor enfoque profesional

a la feria?

Sí, la reducción de días y la celebración entre se-

mana están orientadas a concederle un enfoque

más profesional. Todos somos conscientes del

valor que la Feria del Olivo ha tenido durante

más de 30 años, la capacidad del evento para es-

tablecer vínculos y relaciones personales entre

cada agente del sector y el espíritu de feria cerca-

na, que es muy valioso. Sin embargo, nuestro de-

seo es que, en paralelo, el expositor y el visitante

encuentren la feria como una oportunidad de

negocio ineludible.

¿Cómo se va a atraer la presencia de exposito-

res tanto nacionales como internacionales?

Hemos activado una estrategia de comunica-

ción reforzada tanto dentro como fuera de An-

dalucía. Precisamente es en este punto donde

estamos volcando nuestros esfuerzos en el mo-

mento actual. Ya está dando sus frutos, algo so-

bre lo que podremos informar en breve.

La organización ha asegurado que se ofrecerá

un trato más personalizado a los expositores.

¿En qué va a consistir?

El trato más personalizado implica una estrate-

gia de escucha y acompañamiento a los exposi-

tores, con capacidad resolutiva para solventar

sus necesidades. Y eso en la práctica consiste en

ofrecer una asistencia continua y permanente a

las empresas, facilitando el mejor entorno para

la captación de clientes y resolviendo cualquier

necesidad durante la celebración del evento.

¿Cómo se van a fomentar las relaciones comer-

ciales de los participantes con empresarios

procedentes del exterior?

Se promoverán relaciones comerciales con em-

presarios oleícolas de distintos países del Medi-

terráneo mediante visitas a la feria en una mi-

sión inversa. Los empresarios internacionales

serán presentados a las empresas expositoras,

fomentando así el intercambio comercial y la in-

ternacionalización del sector.

Para finalizar, ¿qué le diría a una empresa del

sector que esté indecisa respecto a acudir o no

a esta edición de la Feria del Olivo de Montoro?

El sector conoce ya nuestras fortalezas y ahora le

presentamos nuestra firme voluntad y trabajo

para mejorar la feria, y hacerla más productiva pa-

ra los expositores y los visitantes, especialmente

porque será una oportunidad determinante para

conocer en un mismo espacio hacia dónde se diri-

ge la olivicultura. Si coincidimos en que el sector

está viviendo una revolución tecnológica, la nue-

va Feria del Olivo será un reflejo de ello. El equili-

brio entre innovación y tradición es una garantía

para avanzar sólidamente hacia el futuro y noso-

tros lo hacemos con determinación, pero mante-

niendo también nuestras raíces.
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La importancia de las TIC en el sector oleícola

El informe señala que el avance tecnológi-

co ha potenciado las operaciones comercia-

les que se realizan a través de Internet y ha

convertido a este medio en una poderosa

arma competitiva, tanto a nivel doméstico

como en los mercados internacionales. Esta

situación está conduciendo a un continuo

proceso de adaptación organizacional, que

se vio impulsado por el COVID-19. Según

añade, en el sector agroalimentario es nece-

sario reforzar la integración tecnológica en

la cadena de valor, que a su vez se puede

ver beneficiada por actividades de sensibili-

dad ambiental.

Así, este informe apunta que, frente a la

elevada dependencia de distribuidores, el

comercio electrónico pone a disposición de

las empresas oleícolas un canal de venta di-

recto, capaz de saltarse los eslabones tradi-

cionales de la cadena de distribución para lle-

gar al consumidor final.

En materia de exportación, el comercio

electrónico vía website o a través de merca-

dos electrónicos permite reducir los costes

de transacción y facilitar los contactos con

agentes extranjeros.

Además, indica que Internet ofrece he-

rramientas capaces de aumentar las ven-

tas directas al cliente y de reducir los

costes operativos y de comunicación

con los stakeholders.

A su vez, frente a la escasa y confusa infor-

mación existente en la actualidad sobre dis-

tintos tipos de aceites y sus características,

Internet ofrece potentes canales de comuni-

cación, vía redes sociales o el propio sitio

web, que facilitan el despliegue de informa-

ción a bajo coste y de una manera bidireccio-

nal con el cliente, facilitando la puesta en va-

lor del aceite de oliva.

En este contexto, es importante desta-

car, según el informe, que en la actuali-

dad Internet es una de

las principales fuentes

utilizadas para la bús-

queda de información

sobre alimentación.

De entre las distintas

herramientas que

ofrece este medio, las

redes sociales supo-

nen para los consumi-

dores unas plataformas donde poder ad-

quirir información de confianza y mitigar

de esta forma la barrera de desconoci-

miento a la que se enfrentan a la hora de

adquirir alimentos.

Diagnóstico del uso de las TIC
En este apartado del informe, se han analiza-

do las características y el potencial comercial

de tres de las principales herramientas TIC -

sitio web propio y tienda virtual, mercados

electrónicos y redes sociales on line- que

pueden ser utilizadas por las empresas del

sector oleícola en su actividad comercial. Del

mismo modo, se ha realizado un diagnóstico

del nivel de penetración y uso de estas tec-

nologías en el sector, diferenciando entre so-

ciedades cooperativas y el resto de formas

jurídicas, y entre empresas jiennenses y del

resto de Andalucía.

Los resultados evidencian el importante

esfuerzo que aún queda por hacer para lo-

grar un aprovechamiento pleno de las he-

rramientas que ofrece Internet en la activi-

dad comercial de las empresas oleícolas an-

daluzas en general y jiennenses en particu-

lar. Aproximadamente, el 54% de las empre-

sas oleícolas disponen de sitio web, siendo

este porcentaje mayor en aquellas que son

cooperativas y están ubicadas en Jaén. El

estudio precisa que el aumento respecto a

años anteriores ha sido muy reducido.

El informe resalta, además, que a escala

andaluza una gran mayoría enfoca el conte-

nido de dichos sitios web hacia el suministro

de información al cliente y no a culminar la

venta de su producto. No obstante, en tér-

minos comparativos, la situación entre las

empresas jiennenses es más favorable que la

que existe para el conjunto andaluz. De esta

forma, los contenidos de sus sitios web reve-

lan una mayor orientación hacia la interac-

ción con el cliente y hacia la realización del

proceso de compra completo a través del

canal on line.

Respecto al grado de presencia en las prin-

cipales redes sociales, la mayoría de las em-

presas oleícolas necesita mejorar su presen-

cia y posicionamiento en estos medios. Nue-

vamente, se observa que las organizaciones

jiennenses presentan unos resultados supe-

riores al conjunto del sector andaluz. A su

vez, no se aprecian diferencias significativas

en el uso de las redes sociales virtuales entre

organizaciones cooperativas y el resto. En

términos generales, se registra una tenden-

cia hacia una clara mejoría.

Por otra parte, y en relación a la presen-

cia en mercados electrónicos por parte de

las empresas oleícolas andaluzas, el análi-

sis evidencia que ésta sigue siendo testi-

monial, evidenciando los importantes es-

fuerzos que todavía quedan por hacer en

este apartado.

Las Tecnologías de la Información y la Comunicación (TIC), en general, e Internet, en particular, pueden dar respuesta a
muchos de los principales problemas que afrontan las empresas oleícolas en el desarrollo de su actividad económica,
según se desprende del “Informe Anual de Coyuntura del Sector Oleícola 2023” publicado por la Cátedra Caja Rural de
Jaén José Luis García-Lomas Hernández de Economía, Comercialización y Cooperativismo Oleícola de la Universidad de
Jaén (UJA).
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Silva ha asegurado que se espera un año

“complicado” porque “se junta poca canti-

dad y poca calidad”, pero “creemos que esto

va a cambiar. Si la situación continúa como

hasta ahora y si el mes de marzo es lluvioso,

en septiembre los precios se relajarán, si no

antes”, ha insistido, al tiempo que ha aposta-

do por la innovación y por seguir invirtiendo

en las marcas.

Respecto a una posible venta de Deoleo, el

presidente y consejero delegado de la com-

pañía ha señalado que los fondos de inver-

sión actuales “no tienen prisa por salir”, que

“no han hecho ningún proceso de due dili-

gence con nadie” y que “lo importante es

que los agricultores españoles sigan tenien-

do la garantía de que Deoleo, sea de quien

sea, va a comprarles el aceite, y esa es la es-

trategia que hemos seguido hasta ahora”.

Deoleo ha presentado hoy sus cuentas a

cierre de 2023 y ha comunicado un resultado

neto de -34 millones de euros en un ejercicio

“marcado por la mayor subida del precio de

la materia prima desde que se tienen regis-

tros en el sector, y por unas previsiones muy

poco favorables, tanto en cantidad como en

calidad, para la próxima cosecha”.

Debido al contexto inflacionista y los eleva-

dos precios, los volúmenes han caído paulati-

namente, pero la compañía ha asegurado

que ha conseguido elevar ligeramente las

ventas, gracias a la defensa del margen bruto

unitario, logrando un Ebitda de 30 millones

de euros a cierre de ejercicio.

Según ha detallado, el pasado año se ca-

racterizó por una elevada inflación a nivel in-

ternacional, afectando a los países en los que

el grupo tiene presencia, que impactó de for-

ma relevante al sector alimentario y, especial-

mente, al oleícola. En este sentido, la empre-

sa ha apuntado que en el caso del mercado

español, según confirma el Instituto Nacional

de Estadística (INE), la alimentación fue el

grupo en el que los precios más aumentaron,

con una tasa anual del 11,7%; mientras que el

aceite de oliva fue el alimento elaborado que

registró un incremento mayor, situándose en

el 44,4%.

Este aumento se explica, a su juicio, por el

descenso de la producción por segundo año

consecutivo por primera vez en la historia. En

la Unión Europea, la caída en la campaña

2022/23 fue del 40%, principalmente por el im-

pacto de la baja producción española (-55%),

marcada por la falta de lluvias y episodios de

calor extremo. Esta situación -ha añadido De-

oleo- derivó en el citado incremento del pre-

cio de la materia prima, que alcanzó niveles

récord con el consiguiente impacto en el con-

sumo. Según el Ministerio de Agricultura,

Pesca y Alimentación (MAPA), en lo que va

de campaña 2023/24 la subida de los precios

medios es del 69,1% respecto a la anterior.

La empresa ha subrayado que, a pesar del

“retador” contexto, y gracias tanto a la fortaleza

de las marcas del grupo como a la eficacia de la

gestión comercial y el control de gastos, ha podi-

do mantener el margen bruto unitario. De he-

cho, ha logrado incrementar ligeramente la cifra

de ventas (1%) a pesar de la paulatina caída de

volúmenes. Además, las medidas de ajuste y op-

timización del gasto operativo han resultado en

la mejora del Ebitda respecto al primer semes-

tre, registrando 17,6 millones de euros -5 millo-

nes de euros más- a pesar de que la subida del

precio de la materia prima fue más intensa en es-

te periodo. De esta forma, el grupo ha finalizado

el ejercicio con 30 millones de euros de Ebitda,

un 30% menos con respecto al ejercicio anterior.

“Hemos cerrado un año excepcionalmen-

te retador y de gran volatilidad, encadenan-

do dos años consecutivos de cosechas muy li-

mitadas, tanto en términos de calidad como

de cantidad, y precios en niveles históricos.

Pese a ello, hemos seguido apostando por la

defensa de nuestro margen bruto unitario, lo

que nos ha permitido mantener los ingresos

y ha evidenciado, una vez más, la eficacia de

nuestra estrategia, basada en nuestros pila-

res clave: calidad, sostenibilidad e innovación,

que trasladamos al consumidor a través de

nuestras marcas líderes”, ha resaltado Silva.

“A pesar de que prevemos que el ejercicio ac-

tual continuará siendo retador -continuó-,

confiamos en que la situación actual se nor-

malizará y veremos un sector reforzado a

medio plazo. Nuestras marcas están prepara-

das para afrontar con éxito la vuelta a las con-

diciones normales del mercado”.

Apuesta por la hoja de ruta 
Según Deoleo, el ejercicio actual ha comenza-

do con parámetros similares al pasado, por lo

que será también un año marcado por limita-

ciones en términos tanto de calidad como de

cantidad de la materia prima. A pesar de este

contexto, la empresa continuará con la hoja

de ruta marcada a través de la comercializa-

ción de sus marcas líderes en el mercado y la

firme apuesta por los tres pilares de la estra-

tegia (calidad, innovación y sostenibilidad).

Además, la sostenibilidad sigue consolidán-

dose como pilar clave de la estrategia del gru-

po, incentivando su crecimiento y valor dife-

rencial. En este sentido, la compañía presen-

tará a finales de marzo su primer informe in-

tegrado de sostenibilidad.

Ignacio Silva (Deoleo):
“Se están dando las condiciones para que

volvamos a tener una cosecha normal”
El presidente y consejero delegado de Deoleo, Ignacio Silva, cree que en la actualidad "se están dando las condiciones
para que volvamos a tener una cosecha normal". Según ha considerado, está lloviendo bastante hasta febrero, y si en
marzo se mantiene esta tendencia y no se registra un calor extremo durante la floración, "tenemos las condiciones para
que los precios comiencen a bajar después de verano".
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SE BUSCA
Socio/comercial con amplia experiencia para la

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

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

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

Se requiere ser autonomo o con 
empresa propia. 

Teléfono: 661 500 154

SE 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

Organic Food & Eco Living Iberia y Bio

Eco Actual han lanzado la segunda edición

de los Eco & Organic Retail Awards, unos

premios que reconocen la labor de los

mejores retailers del sector ecológico de

España y Portugal. Las nominaciones esta-

rán abiertas hasta el próximo 30 de abril.

Los Eco & Organic Retail Awards están

diseñados para reconocer y celebrar la im-

portancia de una gran experiencia de com-

pra-venta en la tienda, a la vez que aumen-

tan la concienciación sobre lo ecológico.

Los galardones se concederán en las ca-

tegorías “Mejor Tienda Independiente”,

abierta a empresas con un máximo de cin-

co tiendas; “Mejor Cadena Especializada”,

dirigida a empresas que cuenten con más

de cinco tiendas; “Mejor Área Bio en Gran

Consumo”, abierta a supermercados con

áreas de productos ecológicos diferencia-

das; “Mejor Tienda On line Bio”, dirigida a

tiendas que sólo ofrecen sus productos

de forma on line; “Mejor Campaña de

Marketing”, dirigida a cualquier empresa

u organización que apoye y promueva la

compra de productos ecológicos; y

“TOP50 personalidad del año”, que reco-

nocerá a los 50 empresarios, marcas y em-

presas más destacadas del sector ecológi-

co especializado. De entre los 50 mejores,

se otorgará a uno de ellos el Premio a la

Personalidad del Año.

La organización ha animado a los acto-

res del sector ecológico (operadores, en-

tidades públicas y privadas, organizacio-

nes, certificadoras y asociaciones, mino-

ristas, distribuidores…) a nominar a su re-

tailer favorito.

Como novedad este año, los ganado-

res se seleccionarán por votación popu-

lar. Todos los votos se recogerán a tra-

vés de la página web de los premios y a

través de una votación in situ durante la

primera jornada de Organic Food & Eco

Living Iberia 2024.

La entrega de premios se realizará en el

contexto de la quinta edición de Organic

Food & Eco Living Iberia, que se celebrará

los días 4 y 5 de junio en el Recinto Ferial

de IFEMA Madrid. El acto se celebrará el

martes 4 de junio a las 19 horas, tras la ce-

remonia de los Eco & Organic Awards Ibe-

ria 2024.

www.organicfoodiberia.com

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

C O M P R A - V E N T A

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

Abiertas las nominaciones para la segunda edición
de los Eco & Organic Retail Awards

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
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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 4

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

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
una nueva forma

de comunicar
¡ Más de 70.000.000

de visitas al año!

¶ Marzo 2024 
F Del 3 al 5 de marzo

HOSTEX
Johannesburgo (Sudáfrica)
www.hostex.co.za

F Del 5 al 8 de marzo
FOODEX JAPAN
Tokio (Japón)

foodexinternational@convention.jma.or.jp
www.jma.or.jp/foodex/en/

F Del 7 al 9 de marzo
ENOLIEXPO
Bari (Italia)
sales@enoliexpo.com 
www.enoliexpo.com

F Del 8 al 10 de marzo
OLIO CAPITALE
Trieste (Italia)
info@oliocapitale.it
www.oliocapitale.it/it

F Del 13 al 15 de marzo
SYMPOSIUM NACIONAL DE 
SANIDAD VEGETAL
Sevilla
secretaria@coitand.com  
www.fitosymposium.com

F Del 14 al 15 de marzo
SMART AGRIFOOD SUMMIT
Sevilla
www.smartagrifoodsummit.com

F Del 18 al 21 de marzo
ALIMENTARIA
Barcelona
www.alimentaria.com

F Del 19 al 22 de marzo
ANUGA FOODTEC
Colonia (Alemania)
www.anugafoodtec.com

F Del 25 al 27 de marzo
IFE LONDON
Londres (reino Unido)
www.ife.co.uk

¶ Abril 2024 
F Del 4 al 6 de abril

AOVE & NUTS
Talavera de la Reina (Toledo)
www.talavera-ferial.com

F Del 10 al 11 de abril
LUXE PACK SHANGHAI
Shanghai (China)
www.luxepackshanghai.com
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Curso de Maestros y Operarios de Almazara
El Centro de Interpretación “Olivar y Aceite”

de Úbeda (Jaén) y la Asociación Española de Ma-
estros y Operarios de Almazaras (AEMODA) im-
pulsan la tercera edición del Curso de Maestros y
Operarios de Almazara, una actividad formativa
que consta de 390 horas y se desarrollará del 15
de marzo al 29 de junio.

El centro ha informado de que el curso -que se
impartirá en modalidad mixta (presencial y vir-
tual)- cuenta con más de 20 patrocinadores y co-
laboradores que hacen posible que pueda mate-
rializarse la tercera edición de esta iniciativa.
“Desde el centro, junto con el resto de colabora-
dores, apostamos por la formación continua y la
profesionalización del sector oleícola”, ha señala-
do la gerente, Soledad Román.

Román ha puesto en valor los ponentes de “pri-
mer nivel” con los que cuenta esta formación. Así,
participarán expertos del IFAPA, así como de em-
presas colaboradoras que cuentan con una extensa
trayectoria y son punteras en el sector oleícola -Pie-
ralisi, IMS, IADA Ingenieros, Foss, Química Masul,
Bioland, Olmos, Esteryfil, Laboratorio Tello, Oliva-
rum, Quirón Prevención, JAR, CTAEX, Vilcon,
Agrovin, Picualia, Puerta de las Villas, Orujera San
Miguel y Agromillora-.

Asimismo, también participarán maestros de al-
mazara, personal del Centro Tecnológico de Extre-
madura, la Universidad de Jaén, el Instituto de la
Grasa, diferentes laboratorios o la Asociación Na-
cional de Empresas de Aceite de Orujo de Oliva,
entre otras muchas entidades y profesionales.

Por su parte, el vicepresidente de AEMODA,
Juan Alberto Cobo, ha señalado que el objetivo
de la asociación es la formación de maestros y
la profesionalización del sector. “Para nosotros
es muy importante que los maestros tengan

una acreditación de su formación y este curso
permite hacerlo a los profesionales que traba-
jan en este sector y que carecen de la titula-
ción”, ha precisado.

En representación de IMS Control Industrial,
Beatriz Castilla ha destacado la implicación y
compromiso de la empresa desde la primera edi-
ción. En esta ocasión, también  llevará a cabo po-
nencias dentro del primer módulo donde se abor-
dará la automatización industrial y todos los siste-
mas desarrollados a través de Inteligencia Artifi-
cial para el control de almazaras.

La actividad formativa posee todos los conte-
nidos estructurados de acuerdo a la normativa vi-
gente necesaria para obtener el certificado de
profesionalidad. Así, consta de cuatro módulos:
“Obtención de aceites de oliva vírgenes” (120
horas); “Obtención de aceites de oliva refinados”
(60 horas); “Aceites de orujo de oliva” (60 horas);
y “Almacenamiento y trasiego de aceite” (150
horas), que contempla también una parte sobre
análisis sensorial.

La formación teórica se compaginará con se-
siones prácticas y visitas a empresas, plantas de
compostaje y almazaras. Asimismo, se realizarán
también sesiones de mantenimiento, desmontaje
de maquinaria, limpieza de almazara, prácticas
de cata, etc.

El curso está destinado a todos los profesio-
nales del sector oleícola, tanto operarios como
maestros, personal técnico de almazara y per-
sonas que quieran enfocar su futuro profesional
a este sector. Según sus organizadores, también
representa una oportunidad para todas aquellas
personas que llevan mucho tiempo trabajando
en la profesión y desean acreditar su experien-
cia a través del certificado de profesionalidad.
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