
E
n diciembre de 2019, al enton-
ces presidente de Estados
Unidos, Donald Trump,
se le antojó celebrar
una fiesta de Hanukah

en la Casa Blanca. Para ello, el di-
rector de la Autoridad de Anti-
güedades de Israel, Israel Has-
son, aprobó el envío de una se-
rie de lámparas de aceite y otros
artefactos para que se exhibieran
en este evento. Estas lámparas
nunca volvieron a la tierra prometida.
Cuando la Casa Blanca decidió enviar
las antigüedades de vuelta a Israel, la pan-
demia estalló y estos bienes tuvieron que perma-
necer en Estados Unidos, custodiados por Saul
Fox, un destacado filántropo judío que había asis-
tido a la velada. Sin embargo, el paradero final de
las lámparas fue otro: la residencia de Trump en
Mar-a-lago, en el estado de Florida.
Lo más curioso es que las famosas lámparas nun-
ca se expusieron en la fiesta de Hanukah, ya que
la administración republicana sospechaba que
podían haber sido tomadas de la Cisjordania ocu-
pada por Israel y no querían entrar en polémicas.
A día de hoy, no está claro cómo terminaron los
artefactos en Mar-a-Lago, o si Trump siquiera era
consciente de que se encontraban en estas insta-
laciones (¿¿tan inmensas son??). Lo que sí han de-
nunciado varios diarios israelíes es que todos los
esfuerzos realizados por altos funcionarios del
país para recuperar los tesoros nacionales han
fracasado hasta la fecha. 

¿Y si el presidente sí que era consciente de
que las lámparas estaban en su man-

sión? ¿Es que acaso es un amante de
la forma más antigua de iluminar?

Porque cuando el FBI irrumpió
en Mar-a-Lago para hacer una
redada solo encontró dos cosas
sospechosas: cajas llenas de do-
cumentos clasificados que se al-
macenaban en baños y otros es-

pacios después de haber sido re-
tirados indebidamente de la Casa

Blanca... y lámparas de aceite.
Ahora que Mr. Trump está un poco

nervioso con la tercera imputación de este
año -esta vez por su vinculación al asalto al Capito-
lio-, yo le recomiendo que se coja unas vacaciones,
venga a España y visite el Museo Arqueológico de
Córdoba. Allí podrá maravillarse observando reli-
quias como la “Lucerna de Medusa”, realizada en
terracota en la Hispania Romana del siglo I d.C. En el
disco de esta lámpara se encuentra el orificio por el
cual se suministraba el aceite de oliva como com-
bustible, y en el extremo se encuentra una peque-
ña asa circular que permitiría su transporte. Este de-
talle se hizo muy popular en la época romana, ya
que al producirlas con moldes en vez de técnicas ar-
tesanales, estas lámparas eran relativamente bara-
tas y se podían coleccionar y llevar colgadas como si
de una riñonera se tratase. Yo a Donald -abusando
de la confianza de la que se hace gala últimamente
en los debates electorales- no me lo imagino con
una lámpara de estas colgadas pero, oye, si le seri-
grafían Make America great again... ¡quién sabe!
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Curso de Verano de la
UNIA sobre “AOVE. Salud,

marketing y maridaje”
La Universidad Internacional de Andalucía

(UNIA) oferta en su programación de los Cursos

de Verano 2023 de la sede Antonio Machado de

Baeza (Jaén) el curso “Aceite de Oliva Virgen Extra.

Salud, marketing y maridaje”, dirigido por Marino

Uceda, de IADA Ingenieros, y Mª Paz Aguilera, del

IFAPA Venta del Llano, que se celebrará del 28 al

31 de agosto.

Se trata de un curso de iniciación a la caracteriza-

ción sensorial de los aceites de oliva vírgenes, su

maridaje con los alimentos e iniciación al marketing,

en el que también se analiza la influencia del AOVE

en la salud. Además, incluye prácticas de cata en las

que se estudia el reconocimiento de atributos y de

las diferentes categorías y variedades, así como la

redacción e interpretación de perfiles sensoriales.

Los objetivos de esta actividad son la formación

de profesionales relacionados con la producción, la

elaboración y la comercialización, así como consu-

midores en general, en la caracterización sensorial

de los aceites de oliva vírgenes extra; informar so-

bre las nuevas técnicas de marketing y comerciali-

zación; introducir nuevas líneas para la utilización

del aceite de oliva virgen; divulgar el maridaje del

AOVE con los alimentos; y conocer casos de em-

prendimiento de éxito dentro del mundo del AO-

VE, como referencia para todos los implicados en la

cadena de valor.

Formación
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L
a Comisión Europea (CE) ha publi-

cado su último informe sobre

perspectivas agrícolas en la

Unión Europea (UE) en el que destaca que

la estimación de producción europea de

aceite de oliva en la campaña 2022/23 se ha

revisado ligeramente a la baja, siendo un

40% inferior a la temporada anterior. Esta

reducida disponibilidad mantiene altos los

precios al productor y respalda aún más su

tendencia alcista, según detalla. En efecto,

esta situación se ha convertido en una realidad en los mercados

de nuestro país.

Jaén
Precios meramente orientativos, ya que apenas se opera. Sale algu-

na cisterna suelta para cubrir necesidades muy puntuales. Muy po-

ca oferta y con una demanda muy tranquila. Así, el lampante se es-

tablece a 6.600/6.800 €/t.; el virgen, a 7.000/7.100 €/t.; el virgen ex-

tra, a 7.500/8.000 €/t.; y el refinado, a 6.800 €/t.

Córdoba
Mercado muy tranquilo por ambas partes. El vendedor fracciona

mucho las existencias de las que dispone y el envasador se encuen-

tra retirando lo adquirido antes de las vacaciones y comprando par-

tidas muy puntuales. El abanico de precios del lampante depende

de su analítica. En este sentido, éste se sitúa a 6.500/6.700 €/t.; el

virgen, a 7.000/7.100 €/t.; el virgen extra, a 7.500/8.000 €/t.; y el refi-

nado, a 6.500 €/t.

Sevilla
Muy poca oferta, ya que casi no hay aceite para vender. El que

queda se guarda a la expectativa de lo que ocurrirá los próximos

días en el mercado. En este contexto, el lampante y el refinado se

establecen a 6.700/6.800 €/t.; el virgen, a

7.200 €/t.; y el virgen extra, a 7.700/8.000

€/t. El girasol refinado, por su parte, deja de

cotizar debido a la situación de la Guerra

de Ucrania, al cerrar el corredor humanita-

rio que se mantenía abierto hasta ahora.

Málaga
Una semana más no se muestran cotizacio-

nes debido a la ausencia total de operatividad.

Lérida y Tarragona
No hay aceite a la venta y el poco AOVE que se compra cotiza sobre

los 8.000 €/kg. El sector se mantiene a la espera de que llueva más,

sobre todo de cara a que no sufra en exceso el olivar de secano.

Castilla-La Mancha
Desciende el ritmo del mercado, se frena la operatividad y se reali-

zan operaciones con más pausa. El poco aceite que queda se pone

en el mercado a cuentagotas por parte de la industria. Se prevé un

mes de agosto muy tranquilo. En este sentido, el virgen se estable-

ce a 6.800/7.200 €/t.; y el virgen extra, a 7.300/7.800 €/t.

Extremadura
Semana con precios meramente orientativos. La operatividad

se encuentra muy limitada por la ausencia de oferta y con altos

precios en todas las categorías. Así, el lampante cotiza a

6.600/6.800 €/t.; el virgen, a 6.900/7.200 €/t.; y el virgen extra, a

7.500/8.000 €/t. 

Valencia
Mercado sin operatividad. No hay producto para vender y lo poco

que hay se mueve a estos precios: el lampante y el refinado, a

6.800 €/t.; el virgen, a 7.000 €/t.; y el AOVE, a 7.600 €/t.

952 603 030
rm@iberiadeaceites.com

Rosa
Moliterno

Broker
Aceite de oliva a granel

Mercados relajados a pesar de la
creciente tendencia al alza en las cotizaciones

A c e i t e  d e  o l i v a
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Organizado por Grupo Editorial Mercacei y

la Asociación Española de Municipios del Oli-

vo (AEMO), en este concurso pionero partici-

pan todos los zumos que concurren a los Pre-

mios Internacionales a la Calidad del Aceite

de Oliva Virgen Extra (EVOOLEUM Awards).

Los EVOOLEUM Packaging Awards se divi-

den en tres categorías: Mejor Diseño AOVE

Premium, Mejor Diseño Innovador y Mejor

Diseño Gama Retail. El proceso de evalua-

ción y las deliberaciones finales por parte del

jurado -seleccionado específicamente para

estos premios- se llevaron a cabo el 18 de ju-

lio en Galería Comercial, la concept store de

Sala de Despiece, un espacio gastronómico

de referencia en Madrid en el que se distribu-

ye también la Guía EVOOLEUM.

El jurado estuvo conformado por profesio-

nales de carácter abiertamente multidiscipli-

nar y reconocido prestigio en cada una de

sus áreas de actuación, con el talento y la

creatividad como nexo común, y en esta

cuarta edición estuvo integrado por la actriz

Paz Vega; el chef y restaurador Javier Bonet,

creador de espacios como Sala de Despiece;

la directora de estilismo y responsable de co-

municación Ana López de Letona; la perio-

dista y blogger Teresa de la Cierva, miembro

de la Real Academia de Gastronomía; la di-

rectora y profesora de la Escuela de Cocina

TELVA, Beatriz Garaizabal; el interiorista y de-

corador Pepe Leal; el interiorista y diseñador

industrial José Piñero, creador de vajillas y

piezas experimentales para chefs; el artista

visual anglosajón Quinner Baird, creador del

innovador estudio Caliper; y la fotógrafa Isa-

bel Muñoz, Premio Nacional de Fotografía

en 2016, toda una retratista del cuerpo.

Mejor Diseño AOVE Premium
En la categoría de Mejor Diseño AOVE Pre-

mium, el vencedor ha sido el monovarietal ara-

gonés de empeltre Salzysalz (Salzysalz, S.L.),

cuyos orígenes se remontan a 1870, cuando la

familia Medina empezó a cultivar sus olivos de

la variedad empeltre en Agón, un pequeño

pueblo situado a las faldas de la sierra del Mon-

cayo. Su diseño, elegante a la par que sencillo y

sofisticado, fue definido por el jurado de EVO-

OLEUM Packaging Awards como “auténtico

lujo del siglo XXI, el Armani de los AOVEs”, des-

tacando su “gran equilibrio a nivel gráfico” y

su “etiqueta tipo test para catar”. Un envase

“muy descriptivo” que “remite a un laborato-

rio”, en opinión del jurado.

La Medalla de Plata en esta categoría ha

recaído en el AOVE almeriense de la familia

Castillo Ochotorena De las Hoyas Arbequina

1.500 (Las Hoyas AOVE, S.L.), del que los

componentes del jurado destacaron su
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Salzysalz, Galateo & Friends y Les Terres de Provence,
ganadores de los EVOOLEUM Packaging Awards 2023
La edición 2023 de EVOOLEUM Packaging Awards, los galardones que premian los diseños de packaging de AOVE más
bellos del mundo, ya tiene ganadores. Salzysalz, un AOVE aragonés gourmet 100% empeltre; el italiano Galateo &
Friends; y el francés Les Terres de Provence han sido reconocidos con la Medalla de Oro en las categorías de Mejor Di-
seño Premium, Mejor Diseño Innovador y Mejor Diseño Gama Retail.
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“atractivo y cuidado envase con un embalaje

a lo japonés, esto es, que se va desvistiendo

a capas”. Un packaging “elegante por su lim-

pieza y sobriedad que remite al mundo del

vino por el lacrado”. Finalmente, la Medalla

de Bronce ha sido para Verde Íbero (Semillas

Martín, S.L.), un AOVE nacido en la almazara

Campos de Jaén, en Peal de Becerro, en ple-

no corazón de la Sierra de Cazorla, del que el

jurado destacó el “formato Premium y muy

potente de la botella”.

Mejor Diseño Innovador
La Medalla de Oro en la categoría Mejor Di-

seño Innovador ha correspondido a Galateo

& Friends “Vanilla Olive-A Villain Love”, de la

empresa italiana Galateo & Friends, S.n.c. -

que en la pasada edición conquistó la Meda-

lla de Plata en esta misma categoría con Ga-

lateo & Friends by Antonio Marras-, un fra-

gante e innovador AOVE de la variedad tag-

giasca con vainilla bourbon de Madagascar.

Para el jurado de EVOOLEUM Packaging

Awards, “la caja es un elegante embalaje en

sí mismo cuya forma asemeja un perfume

con la silueta de Chanel Nº5, mientras que el

formato y el estuche le otorgan un aspecto

industrial”. También destacó su “diseño pre-

ciosista y la coherencia del pack”, así como la

“simplicidad y limpieza de la etiqueta”, anto-

jándose “el regalo perfecto”.

Xave, un virgen extra picual de cosecha

temprana de la SCA Ciudad de Jaén, ha obte-

nido la Medalla de Plata

en esta categoría gra-

cias al “diseño de la bo-

tella, delicadeza y con-

traste de colores”. En

opinión del jurado, “el

exterior invita a descu-

brir un novedoso inte-

rior, al tiempo que el ta-

pón en forma rectan-

gular y de madera evo-

can al olivo”. La Meda-

lla de Bronce ha sido

para Ella (Comercial Az-

Azetytun XIII, S.L.), un

AOVE procedente de

las Terres de l’Ebre (Ca-

taluña) que, con un di-

seño fresco y alegre,

“transmite vida y una

idea de marca, cerran-

do el círculo del diseño,

la calidad y la sostenibi-

lidad”. La botella se

presenta dentro de una

caja-nido de madera di-

señada a medida que puede ser reutilizada

para los pequeños pájaros que suelen anidar

en los olivos, “transmitiendo valores y la filo-

sofía sostenible de la marca”.

Mejor Diseño Gama Retail
Finalmente, y dentro de la categoría Mejor Di-

seño Gama Retail, el AOVE francés Les Terres

de Provence, de Château Calissanne, ha con-

quistado la Medalla de Oro, superando la Me-

dalla de Bronce que obtuvo en la pasada edi-

ción en esta misma categoría con Font de Leu.

De este blend de salonenque (40%), aglandau

(40%) y picholine (20%) con AOP Provence, el

jurado ha destacado el “uso del color y la for-

ma redondeada de la botella, estable, limpia y

proporcionada”. Además de la coherencia en-

tre el color y la forma, destaca la “bella pegati-

na de la etiqueta” y la “rápida identificación de

su contenido como un AOVE”.

La Medalla de Plata ha recaído en el mo-

novarietal italiano de Puglia Di Molfetta Fran-

toiani Di Coratina (Di Molfetta Pantaleo & C.

S.n.c.), cuyo diseño manejable -”perfecto pa-

ra la mesa”- y “formato de bolsillo” encandi-

ló al jurado de EVOOLEUM Packaging

Awards, que además destacó su carácter

“alegre y fresco” y que remite rápidamente

al AOVE, sin olvidar su colorida etiqueta

“pop”. Por último, el AOVE jiennense Verde

Divino, de Aceites Moral, S.L., se ha alzado

con la Medalla de Bronce gracias al elegante

diseño de su monovarietal picual ecológico

de cosecha temprana. Además de su evoca-

dor nombre y de la forma de la botella -“ape-

tece cogerla”-, el jurado resaltó que “el

atractivo diseño del árbol en la etiqueta te

lleva al origen, a la tierra, a través de un gra-

fismo que refleja una tradición renovada con

los motivos de la hoja de olivo”.

Cabe recordar que, como siempre, todos

los AOVEs premiados en los EVOOLEUM

Packaging Awards figurarán -en una sección

propia y diferenciada- en la edición 2024 de

la Guía EVOOLEUM World’s TOP100 Extra Vir-

gin Olive Oils, editada en papel en castellano

e inglés y que cuenta con su propia app para

Android e iOs.
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ANDALUCÍA
Lampante, base 1º 6.500 6.600/6.800

Virgen 6.700/7.000 7.000/7.100

Virgen extra 7.200/7.500 7.500/8.000

Refinado 6.550/6.600 6.800

Lampante, base 1º 6.500 6.500/6.700

Virgen 7.000/7.100 7.000/7.100

Virgen extra 7.500/7.800 7.500/8.000

Refinado 6.500 6.500

Lampante, base 1º 6.500 6.700/6.800

Virgen 7.000/7.200 7.200

Virgen extra 7.500/8.000 7.700/8.000

Refinado 6.600 6.700/6.800

Lampante, base 1º 6.500 6.600/6.800

Virgen 6.700/7.000 7.000/7.100

Virgen extra 7.200/7.500 7.500/8.000

Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.

Virgen Sin oper. Sin oper.

Virgen extra Sin oper. Sin oper.

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen 6.600/7.000 6.800/7.200

Virgen extra 7.200/7.700 7.300/7.800

Virgen extra (DOP) Sin oper. Sin oper.

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1º 6.600 6.800

Virgen 6.700 7.000

Virgen extra 7.400 7.600

Refinado 6.600 6.800

EXTREMADURA
Lampante, base 1º 6.300/6.500 6.600/6.800

Virgen 6.600/6.900 6.900/7.200

Virgen extra 7.200/7.700 7.500/8.000
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EUROS/T.
SEMANA 

24/30 julio ‘23
(Cierre día 20 julio ‘23)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

17/23 julio ‘23
(Cierre día 13 julio ‘23)

J A É N

C Ó R D O B A

S E V I L L A

T O L E D O

A L I C A N T E

B A D A J O Z

LÉRIDA Y TARRAGONA

G R A N A D A

M Á L A G A

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

Precios diarios en origen en Club Mercacei
w w w . m e r c a c e i . c o m
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Evolución mensual de los precios 

(* Media ponderada a nivel nacional).
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A C E I T E  D E  G I R A S O L
(Sobre origen a granel)

Crudo Sin oper. Sin oper.
Refinado 1.020 Sin oper.

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

Crudo 1.300 1.300
Refinado 1.080 1.080

A C E I T E  D E  S E M I L L A S
Refinado 1.020 1.020

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 2.200 2.200/2.300

Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 2.950/3.000 3.000/3.100

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 

17/23 julio ‘23
(Cierre día 13 julio ‘23)

EUROS/T.
SEMANA 

24/30 julio ‘23
(Cierre día 20 julio ‘23)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2022

2022

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

2ª semana de
julio

4ª semana de
julio3ª semana de

julio
4ª semana de

julio
2ª semana de

julio
Julio/

Agosto
2ª semana de

julio
Julio/

Agosto

2023

2023

l

l

l

l

6.436

6.643

6.871

7.050

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.coml

l
l

l

3.371 3.425
3.483

3.582

l
l

955
1.020 1.020

l
1.020

2.000 2.000 2.000
l l

2.000
l

6.800

6.600

6.400

6.200

6.000

5.800

5.600

5.400

5.200

5.000

4.800

4.600

4.400

4.200

4.000

3.800

3.600

3.400

3.200

3.000

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

l

l

Semanal 1333_SEMANAL  21/07/23  13:35  Página 7



MERCACEI SEMANAL • 24/30 JULIO 20238

M E R C A D O

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

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) 990 990

GRASA ANIMAL 5º (origen) 1.010 1.010

MANTECA DE CERDO 0,5º (origen) 1.130 1.130

ACEITE DE COCO (refinado) 1.670 1.670

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

ACEITE DE MADERA 3.080 3.080

ACEITE DE RICINO s/c 984

ACEITE DE PATA DE BUEY s/c s/c

ACEITE DE PESCADO refinado 5.170 5.170

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 

24/30 julio ‘23
(Cierre día 20 julio ‘23)

EUROS/KG.
SEMANA 

17/23 julio ‘23
(Cierre día 13 julio ‘23)

€/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 7,80 8,50
ACEITE DE OLIVA refinado 6,30 6,60

ACEITE DE OLIVA lampante 5,30/5,70 5,70/6,00
ACEITE DE ORUJO refinado 3,15 3,20

ACEITE DE GIRASOL refinado 1,00 1,10
ACEITE DE MAÍZ refinado 2,30 2,30
ACEITE DE SOJA refinado 1,07 1,22

ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,40 2,28

ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,20/8,50 8,80/9,00
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 7,00/7,20 7,15/7,35

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

ACEITE DE OLIVA refinado 6,40/6,50 6,40/6,50

ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 7,80/7,90 8,10/8,30
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 7,70/7,80 8,20/8,50

(Precios facilitados por
Olio Officina Magazine)

ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,40/7,80 7,80/8,20

ITALIA

S U R  D E
P U G L I A

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

C A L A B R I A

TÚNEZ

MARRUECOS 

TURQUÍA

GRECIA

PORTUGAL

EUROS/KG.
SEMANA 

24/30 julio ‘23
(Cierre día 20 julio ‘23)

EUROS/KG.
SEMANA 

17/23 julio ‘23
(Cierre día 13 julio ‘23)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (20 de julio de 2023)

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

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

Escudo portugués ..........200,482

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

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

Dólar....................................1,069

Dólar Canadá ......................1,453

Yen japonés. .....................144,82

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

Corona checa....................23,426

Libra esterlina .....................0,887

Franco suizo ........................0,995

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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Un total de 1.300 escolares de las provin-

cias de Huelva y Sevilla han participado du-

rante el último curso en Planeta Olivo, el

programa educativo creado en 2011 por la

Fundación Juan Ramón Guillén. En concre-

to, la actividad ha contado con 16 centros

educativos de nueve municipios.

Las jornadas, desarrolladas en la Ha-

cienda Guzmán (La Rinconada, Sevilla),

sede de la fundación y espacio emblemá-

tico de la cultura olivarera andaluza, tie-

nen como objetivo acercar el aceite de

oliva a las nuevas generaciones, así como

su proceso de elaboración y la importan-

cia de su consumo como base de una ali-

mentación saludable.

Desde su inicio, un total de 18.587 alum-

nos de 136 centros educativos de las pro-

vincias de Huelva y Sevilla han participado

en Planeta Olivo. En este sentido, el progra-

ma se ha consolidado como un innovador

espacio pedagógico donde los escolares

disfrutan de una auténtica experiencia oleí-

cola. La actividad, impartida en inglés y es-

pañol, está destinada a menores de entre 3

y 16 años, y cuenta con contenidos adapta-

dos al nivel educativo de los participantes.

Durante las sesiones, desarrolladas de

forma lúdico-educativa, los jóvenes apren-

den el origen del aceite de oliva y cómo ha

evolucionado su proceso de elaboración a

lo largo de los siglos. Además, conocen la

diversidad del sector olivarero al pasear en-

tre 150 variedades de olivos de diferentes

países y comprenden la importancia de

una dieta equilibrada. Para finalizar, los es-

colares realizan una cata de dos monova-

rietales de aceite de oliva virgen extra y dis-

frutan de un desayuno de pan con AOVE.

Planeta Olivo es un proyecto puesto en

marcha por la Fundación Juan Ramón Gui-

llén y Planeta Museum siguiendo la meto-

dología diseñada por Ciencia Divertida-Lu-

dociencia, que se compone de distintos ex-

perimentos, dinámicas, juegos y actividades

cuidadosamente seleccionados y agrupa-

dos por áreas de conocimiento con un de-

nominador común, aprender divirtiéndose. 

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) ........................ 525

Harina de girasol (integ.) (abril)..................... 400

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas.

Salido de fábrica en sacos paletizados

fob Hamburgo). ......................................... 1.380

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 310

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) 300

Harina de girasol (alto proteico) 340  

LA BOLSA DE CHICAGO

Habas de soja: La semana cerraba a
1.429,00 centavos de dólar por bushel; la
última semana cerró a 1.479,75.

u Precios: Futuros agosto.

Harina de soja: 444,50 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 421,40.

u Precios: Futuros agosto.

Aceite de soja: Cerraba a 66,08 centavos
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 64,32.

u Precios: Futuros agosto.

Maíz: Terminó la semana a 545,50 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 549,75.

u Precios: Futuros septiembre.

Promoción

Planeta Olivo acerca a
1.300 escolares andaluces

la cultura olivarera

MARÍA JOSÉ GÁLVEZ
MUÑOZ, S.L.U.

Agente Comercial Colegiado

especializado en aceites

TEL.: 957 50 08 31
957 50 10 07

GENERAL ALAMINOS, 34 - BAJO
14900 - LUCENA (Córdoba)
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El aceite tenía un precio
Ser oleicultor se ha convertido en una profesión de alto riesgo. Un gestor de carteras de bolsa lleva una vida más tran-
quila. Así comienza este artículo firmado por José Vico, ingeniero agrónomo, oleicultor y asesor especialista en almaza-
ras, en el que aborda la situación de los precios de los aceites de oliva.

En la campaña 2016/17, el precio medio

de los aceites de oliva (virgen extra, virgen

y lampante) en origen alcanzó 4,21

euros/kg. y la pluviometría de esa campa-

ña en España fue de 542 l./m2. En cambio,

en la campaña 2019/20 el precio se situaba

en 1,95 euros/kg. y la pluviometría fue de

664 l./m2. En estos momentos, mientras

se escribe este artículo (mediados de julio),

el precio medio en origen de los aceites as-

ciende a 6,54 euros/kg. Desde la semana pa-

sada hasta ahora ha subido 0,26 euros/kg; y

la pluviometría de esta campaña desde el 30

de septiembre de 2022 es de 479 l/m2.

Un total de 11,5 millones de hectáreas de

olivar repartidas por todo el mundo con-

templan el devenir de una situación tan in-

sólita que ha convertido al olivo y su aceite

en un producto estrella. Se trata de un culti-

vo y un alimento deseado, admirado y se-

guido con atención por lo que pueda suce-

der. Existe interés debido a que los aconte-

cimientos, como se verá, no dependen úni-

camente del propio sector. Un incremento

en el precio de un producto, bajo el princi-

pio de “lo que vale cuesta, y lo que cuesta

es lo que vale”, es una buena noticia si está

justificado por el productor y comprendido

por el consumidor. Sin embargo, ¿qué suce-

de cuando las fluctuaciones de precios son

difíciles de comprender? En ese caso, nos

enfrentamos a un problema.

En la actualidad, la subida de precio del

aceite se debe, entre otros, a factores exter-

nos al sector, como la subida de costes ener-

géticos, la cotización de otros productos sus-

titutivos, los fertilizantes y la inestabilidad so-

cial (conflicto en Ucrania); e internos, tales

como la climatología (la falta o presencia de

lluvia); la vecería del olivo (año de carga se-

guido de año de descarga); el aumento de la

superficie y las posibilidades de mecanizar el

cultivo; y el comportamiento del consumo.

La influencia del sector oleícola en los fac-

tores exógenos es mínima; y en cuanto a los

factores endógenos: no es posible controlar

el clima, se puede intervenir parcialmente en

la vecería del olivo, se puede proporcionar

información sobre cómo afectará el aumen-

to de la superficie de olivar y la respuesta del

consumidor estará relacionada con el precio

que alcance el aceite.

Donde sí se puede y se debe actuar es

en la eficiencia, optimizando los recursos.

El aceite debe satisfacer al consumidor; y

la calidad, junto con el precio, forman un

tándem indisoluble. Por lo tanto, ¿dónde

hay que actuar para aumentar la eficien-

cia? Reconvertir el cultivo, en los casos

que sea posible; potenciar la superficie

de riego; diferenciar el aceite, implementando

producción ecológica y sistemas de calidad;

gestionar los subproductos (hueso, alperujo);

y formar a los trabajadores para que conoz-

can, mejoren y disfruten de su trabajo.

En teoría, el funcionamiento del libre mer-

cado se encarga del resto, donde la demanda

y la oferta se encuentran en el precio de equi-

librio. Lo que sí se observa es la presencia de

ciclos que se alternan, suelen durar de dos a

seis años. Después de un ciclo de precios ba-

jos (menos de 2,4 euros/kg.), se produce otro

de precios elevados. Es mejor estar prepara-

dos para los ciclos de precios bajos porque

vendrán, sin duda, y tener una empresa efi-

ciente es la mejor forma de protección. Y qué

casualidad, los precios altos o bajos vienen a

coincidir con la ausencia o presencia de llu-

vias. A la vista de esta situación, lo mejor es

“que llueva que llueva la virgen de la cue-

va…” Y esperemos que los cazarrecompen-

sas no se crucen en nuestro camino.

Por José Vico, ingeniero agrónomo, oleicultor y asesor especialista en almazaras
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El modelo de agricultura Olivares Vivos permite que
los olivares sobrelleven mejor las olas de calor

SEO/BirdLife ha explicado que aunque el

olivo y el resto de las especies que habitan el

olivar están adaptados a estas condiciones,

es una realidad que los veranos son cada vez

más cálidos y secos, debido al cambio climáti-

co, por lo que se incrementa el estrés fisioló-

gico de los olivares.

Además, el hecho de que este periodo se

prolongue cada vez más en el tiempo y sea

más intenso, hace que sea necesario, a su jui-

cio, combatir las consecuencias que acarrea

sobre la salud del campo y la producción

agraria. SEO/BirdLife ha subrayado que siem-

pre ha defendido y demostrado que es posi-

ble un modelo productivo que respete y po-

tencie la vida silvestre y que genere riqueza

en el mundo rural. Esta ecuación, agricultura

más biodiversidad igual a rentabilidad, tiene

su exponente en el proyecto LIFE Olivares Vi-

vos, “un excelente ejemplo de cómo las bue-

nas prácticas agroambientales son capaces

de recuperar biodiversidad en el olivar y re-

percutir positivamente en la rentabilidad”.

El modelo agrícola Olivares Vivos, imple-

mentado y estudiado en una veintena de fin-

cas en Andalucía, a través del proyecto LIFE

Olivares Vivos (2015-2021), se está extendien-

do mediante el LIFE Olivares Vivos+ (2021-

2026) -coordinados ambos proyectos por

SEO/BirdLife-, a otros territorios de España,

Grecia, Italia y Portugal.

Estudio en condiciones extremas
Al mismo tiempo, se está estudiando, en tres

fincas del sureste semiárido andaluz, cómo le

afectan las condiciones climáticas que se dan

en esta región, caracterizada por altas tem-

peraturas y escasas lluvias que, además, pre-

cipitan de manera torrencial. Unas condicio-

nes extremas que se van extendiendo por el

resto del Mediterráneo, debido al calenta-

miento global causado por la actividad huma-

na, según ha detallado la organización.

El modelo Olivares Vivos gira en torno a un

esquema agroambiental basado en tres pila-

res fundamentales: una adecuada gestión de

la cubierta herbácea, desde el punto de vista

ambiental y agrícola; la restauración de áreas

improductivas; y la instalación de elementos

que favorecen a la fauna silvestre. Tres pila-

res sobre los que, según SEO/BirdLife, se con-

tinúa innovando, adaptándolo a esta nueva

realidad a la que muchos olivares van a tener

que hacer frente en los próximos años o dé-

cadas. Por ejemplo, en las cajas nido para las

aves colocadas en algunos de los olivares de-

mostrativos se han incorporado estructuras

que reducen su insolación y temperatura in-

terior, incrementando el éxito reproductor

de las especies que se instalan en ellas. “Res-

catar biodiversidad supone recuperar los ser-

vicios ecosistémicos que la flora y la fauna

aportan, lo que beneficia tanto al medio na-

tural, como a los propios agricultores y agri-

cultoras, ya que incrementan su rentabili-

dad”, ha aseverado.

Un modelo que provee de más agua a
los olivos
“Un beneficio clave que ofrece este modelo

es el aumento de la disponibilidad de agua

para los olivos. Al mantener una cubierta ve-

getal, siempre y cuando se gestione con des-

broces adecuados, antes de que la hierba

compita con los olivos, se aprovechan todas

las ventajas que la cubierta herbácea aporta

al olivar. Esto incluye la reducción de la expo-

sición directa al sol sobre el suelo, lo cual es

especialmente relevante durante los meses

de verano, ya que la presencia de estos res-

tos de vegetación disminuye la temperatura

del terreno y la evaporación”, ha señalado

Paula Martín, técnica de Olivares Vivos y en-

cargada de la formación a agricultores, a tra-

vés de unos cursos que comenzarán, en su

primera convocatoria, tras el estío.

Además, Martín ha indicado que “brinda

protección contra otros fenómenos meteoro-

lógicos que también pueden reducir la hume-

dad, como el viento, y favorece la retención

del rocío que se puede formar durante las pri-

meras horas de la mañana. A su vez, la cubier-

ta vegetal mejora la cantidad de agua que

puede retener el suelo al incrementar la mate-

ria orgánica y modificar su estructura, hacien-

do que actúe como una esponja. También se

incrementa su capacidad de infiltración, lo

cual resulta beneficioso no sólo en otoño o

primavera, sino también durante episodios de

lluvias intensas, como suelen ocurrir durante

las tormentas de verano. Como resultado, se

reduce la erosión, uno de los mayores proble-

mas ambientales que presentan la mayoría de

los olivares de la región mediterránea”.

SEO/BirdLife apuesta por el modelo agríco-

la Olivares Vivos, ya que “crea un ecosistema

más diverso, que hace que los olivares sean

más resilientes frente a perturbaciones, co-

mo pueden ser las procedentes de estos pe-

riodos tan secos y cálidos de los veranos me-

diterráneos. La gestión de la cubierta, la reve-

getación de áreas improductivas y la instala-

ción de elementos de apoyo a animales sil-

vestres, como bebederos, charcas o nidales

artificiales, proporcionan alimento y mejoran

el hábitat para la flora y fauna local, creando

un equilibrio natural entre las diferentes es-

pecies presentes en el olivar. Esto, además,

Las prácticas implementadas en el medio agrícola por el modelo Olivares Vivos de SEO/BirdLife han demostrado ser una
solución altamente efectiva para afrontar el desafío al que se enfrentan los olivares mediterráneos durante los meses de
verano, caracterizados por altas temperaturas y escasez de lluvias, según ha destacado esta organización.
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La Dieta Mediterránea reduciría el impacto ambiental

ayuda a controlar las plagas y mejora la salud

general de este agrosistema”.

Recuperar la biodiversidad y aprovechar

los servicios brindados por ésta, permite

“que los agricultores reduzcan la necesidad

de utilizar insumos externos, lo que contribu-

ye a mejorar la rentabilidad agrícola”. Este es

el objetivo principal con el que nació Olivares

Vivos y con el que la ONG quiere demostrar

“que otra forma de agricultura es posible”.

Algo que, en su opinión, se consigue no sólo

a través de la recuperación y mejora de los

servicios ecosistémicos, sino también por

otras dos vías: por una parte, mediante el pa-

go por servicios ambientales, fundamental-

mente de las ayudas procedentes de las polí-

ticas agrarias, como son los nuevos eco-regí-

menes que incorpora la PAC, que exigen

unos requisitos que cumplen con facilidad las

explotaciones que adoptan el modelo Oliva-

res Vivos; pero, sobre todo, la vía de rentabili-

dad de mayor interés es la que se abre gra-

cias a la diferenciación en el mercado que

ofrece la certificación Olivares Vivos.

Esta certificación -cuyo proceso para obte-

nerla ya está abierto- se basa en la recupera-

ción efectiva y real de la biodiversidad y cuen-

ta con el respaldo de entidades científicas co-

mo SEO/BirdLife, la Universidad de Jaén

(UJA) y el CSIC. “Es el resultado de años de

investigación sobre la biodiversidad en los oli-

vares y de las conclusiones obtenidas tras la

puesta en marcha del modelo Olivares Vivos.

Una investigación que ha sido considerada

como el mayor y más exhaustivo estudio so-

bre la flora y fauna en el cultivo del olivar a ni-

vel mundial. Ya son numerosos los agriculto-

res que han mostrado interés en esta certifi-

cación y esperan comenzar el proceso, a par-

tir de la próxima primavera”, ha concluido Jo-

sé Eugenio Gutiérrez, director de Olivares Vi-

vos y delegado de SEO/BirdLife en Andalucía.

Y es que este estudio confirma que redu-

cir el consumo de alimentos ultraprocesa-

dos puede tener un impacto positivo en la

sostenibilidad medioambiental. El trabajo,

desarrollado por varios grupos del CIBER,

señala que cuanto menor sea el contenido

de alimentos ultraprocesados en la dieta,

menor será la huella medioambiental aso-

ciada a la alimentación.

Los alimentos ultraprocesados son pro-

ductos altamente procesados que contienen

aditivos y conservantes, suelen ser bajos en

nutrientes y altos en grasas, azúcares y sodio.

Estos alimentos incluyen productos envasa-

dos, bebidas azucaradas, snacks y comidas

rápidas. Cristina Bouzas, investigadora de la

Fundación Instituto de Investigación Sanita-

ria Islas Baleares (IdISBa) y del área CIBE-

Robn, ha liderado la investigación y ha afir-

mado que “los alimentos ultraprocesados

afectan o aumentan el consumo de varios re-

cursos, como son el uso de tierra, de agua y

de energía, así como aumentan las emisiones

de gas invernadero”. De este modo, la pro-

ducción de alimentos ultraprocesados y su

posterior transporte desde su lugar de origen

hasta las fábricas de procesamiento y, final-

mente, hasta el consumidor final, tienen un

impacto significativo en el medio ambiente.

El estudio, publicado en la revista Science of

The Total Environment y en el que han colabo-

rado también las áreas CIBER de Diabetes y

Enfermedades Metabólicas Asociadas (CI-

BERDEM) y Epidemiología y Salud Pública (CI-

BERESP), se ha desarrollado durante dos

años en una población del sur de Europa y ha

contado con la participación de 5.879 perso-

nas de entre 55 y 75 años con síndrome meta-

bólico. Para la categorización de los alimentos

según su grado de procesamiento se utilizó el

sistema de clasificación NOVA, que estructura

los alimentos en cuatro categorías: alimentos

no procesados o mínimamente procesados,

ingredientes culinarios procesados, alimentos

procesados y alimentos ultrapocesados.

En primera instancia, se detectó que aque-

llas personas que redujeron significativamen-

te su consumo de alimentos ultraprocesados

también disminuyeron su consumo de carne

roja y procesada y, en menor medida, de car-

ne blanca o pescado. De manera comple-

mentaria, se descubrió que el consumo de ali-

mentos ultraprocesados también está aso-

ciado con un mayor impacto medioambien-

tal en términos de emisiones de gases de

efecto invernadero, uso de agua y uso de

energía. Por lo tanto, la reducción de estos

alimentos en la dieta no solo es beneficiosa

para la salud, sino que también puede contri-

buir a la protección del medio ambiente.

Para obtener estos resultados, el equipo

utilizó un enfoque integral. No sólo evalua-

ron aspectos como la ingesta de alimentos, la

adherencia a la Dieta Mediterránea o la activi-

dad física, también se recopilaron los datos

sociodemográficos de las personas partici-

pantes para comprender mejor las caracterís-

ticas de la población estudiada y se evaluaron

diferentes indicadores de impacto ambiental

para calcular las emisiones de gases de efec-

to invernadero, el uso de agua, la energía y el

uso del suelo asociados con los alimentos

consumidos por los participantes.

Bouzas ha explicado que “la Dieta Medite-

rránea se compone de alimentos sin proce-

sar (frutas, verduras, carne, pescado, etc.) y

alimentos mínimamente procesados (pan,

pasta, arroz, aceite, etc.). Por tanto, si se si-

gue una Dieta Mediterránea, apenas se con-

sumirán alimentos ultraprocesados, lo que

disminuirá el impacto ambiental”.

Los resultados de un trabajo desarrollado por varios grupos del CIBER indican que la adhesión a la Dieta Mediterránea
está asociada a menores emisiones de gases de efecto invernadero y un mayor uso sostenible de los recursos naturales.
Por tanto, evidencian la importancia de seguir este patrón alimentario como una estrategia para reducir el consumo de
alimentos ultraprocesados.
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Julio de 2023, el sector oleícola español

apenas logra mantener el rumbo en unas

aguas bravas y revueltas nunca antes surca-

das. Estamos ante una situación nueva y ex-

trema a la que asistimos perplejos, sin expe-

riencia previa y casi como un espectador

más. Nos arrastra la corriente hacia lo desco-

nocido y no adivinamos los obstáculos que

nos esperan aguas abajo. El dato es irrefuta-

ble: las bodegas y la cartera están vacías,

apenas hay aceite de oliva para enlazar cam-

paña y las expectativas de la próxima cose-

cha son, un año más, cortas. En este escena-

rio de crisis, sólo nos queda resistir pero tam-

bién observar, analizar y aprender para cuan-

do las aguas vuelvan a su cauce.

Dicho de otro modo, se dio la tormenta

perfecta, la producción de la campaña ante-

rior fue muy corta, el aceite disponible ha sa-

lido a mejor ritmo de lo esperado de las al-

mazaras y las expectativas de producción en

la próxima cosecha son alarmantemente ba-

jas. Y para complicar aún más las cosas, no

habrá enlace suficiente. Con estas ligeras al-

forjas, exploramos un territorio nuevo, sólo

sabemos que no podremos satisfacer la fir-

me demanda mundial tal y como la hemos

conocido en los últimos años, simplemente

porque no habrá aceite suficiente. España

sabe que es el principal productor global, y si

nuestro país tose, y está tosiendo, el sector

oleícola mundial se constipa o, lo que es pe-

or, puede sufrir una fuerte angina de pecho,

cosa más grave.

Visto lo cual, en AEMO, amén de todas las

lecturas negativas ya hechas, nos plantea-

mos una cuestión que se nos antoja crucial y

que puede arrojar luz en este oscuro escena-

rio. Dado que habrá que recortar drástica-

mente la demanda en los próximos meses, sí

o sí, sencillamente porque no habrá aceite

suficiente, ¿cuáles son los niveles de precio

que tendrá que alcanzar el aceite de oliva en

origen para retraer obligatoriamente el con-

sumo, tanto nacional como internacional y

que de esta forma logremos alcanzar la cam-

paña 2024/25 con un mínimo enlace? Porque

la otra alternativa es impensable y es que el

aceite de oliva desaparezca de los lineales a

cuatro o cinco meses vista de su restaura-

ción. Un hecho inédito en el aceite de oliva y

en cualquier producto alimentario.

Para responder a esta pregunta hemos de-

sempolvado los más básicos libros de econo-

mía y todos ellos nos llevan directamente al

mismo punto: analicemos la curva de elastici-

dad precio-demanda. Se trata de un ejercicio

simple, pero no por ello menos revelador. Y

eso hemos hecho, hemos tomado datos de

los últimos 32 meses (octubre de 2020-junio

de 2023), analizando la evolución de dos va-

riables: las salidas totales mensuales de acei-

te de oliva (variable dependiente) en función

del precio medio del aceite de oliva virgen ex-

tra en origen (variable independiente). Antici-

pamos que contamos con una ventaja que

nunca antes se dio, tenemos datos de salidas

con precios inéditos hasta la fecha, los que se

han producido en los últimos meses, y ya ad-

vertimos de que esto nos va a aportar infor-

mación fundamental. Dicho y hecho, mostra-

mos la curva en la figura 1.

Los puntos azules representan las salidas

reales de aceite en los 32 meses analizados

(eje Y) frente a los precios medios en origen

en el que se hicieron las operaciones de acei-

te de oliva virgen extra en cada uno de esos

meses (eje X).

Hemos buscado y ajustado la curva de re-

gresión que mejor se adapta a esta nube de

puntos y ha resultado una función de tipo

exponencial que se representa en trazo na-

ranja, es la curva de elasticidad precio-de-

manda. Una vez ajustada la curva obtenien-

do así la pertinente función matemática, la

hemos proyectado para valores de precio

más altos que los dados hasta la fecha, de

forma que nos sirva de predicción de futuro.

Si ahora observamos la situación de los

puntos en torno a esta curva de ajuste ve-

mos que existe cierta dispersión, lo que los

estadísticos llaman “ruido”. Esto se explica

La lección magistral del consumidor
En un año muy complicado en el que los precios del aceite de oliva en origen están alcanzando cotas nunca vistas, desde
la Asociación Española de Municipios del Olivo (AEMO) han realizado un análisis de la curva de elasticidad precio-de-
manda. Las conclusiones son, en su opinión, sorprendentes y reveladoras.

Por José María Penco, director de AEMO

Figura 1. Curva de elasticidad precio-salidas de aceites de oliva en España.
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porque si bien las salidas mensuales del acei-

te de oliva dependen fundamentalmente del

precio de equilibrio, también se deben a

otras variables no consideradas en este aná-

lisis como puedan ser el mes en que nos en-

contremos (las ventas no son las mismas en

agosto, febrero o noviembre); las expectati-

vas futuras de cosecha, que a su vez son fun-

ción de la evolución de la meteorología y su

influencia en la evolución de la flor o el fruto;

o también la situación de las existencias y ex-

pectativas de producción de los demás paí-

ses mediterráneos, porque somos líderes

pero no estamos solos en este mundo.

A su vez, permítannos señalar otra variable

“imprevisible” pero fundamental en este mer-

cado, la psicología, la partida de póker, el tira y

afloja entre compradores y vendedores que se

ven a menudo altamente influenciados por ca-

da noticia más o menos interesada que surja

en uno u otro sentido, lo que acelera y desace-

lera subidas o bajadas del precio en poco tiem-

po y que a menudo tornan el mercado en sen-

tido contrario al esperado, basándose única-

mente en conjeturas cortoplacistas.

Dicho esto, el coeficiente de determina-

ción de la función (R2), que resulta ser de

0,63, puede considerarse aceptable, es decir,

podemos afirmar que las salidas mensuales

de las almazaras se explican en buena mane-

ra por el precio de equilibrio en el mercado.

Partamos de que la variable “salidas” se

asemeja a la variable “demanda”, es decir, lo

que se vende depende, lógicamente, de lo

que el consumidor compra.

Tenemos, pues, nuestra curva de elastici-

dad precio-demanda que debemos analizar,

comprender y leer entre líneas, porque, aho-

ra sí, diremos que su comportamiento de-

pende exclusivamente de un actor no nom-

brado hasta el momento, el más importante,

el que decide, EL CONSUMIDOR.

La primera lectura es obvia, a mayor pre-

cio en origen, mayor precio en el lineal, se re-

trae la demanda y lógicamente disminuyen

las salidas como no puede ser de otra forma

tal y como ocurre con casi todos los bienes

de consumo, pero analicemos cómo se pro-

duce esta disminución.

En primer lugar, podemos observar que la

elasticidad (pendiente) de esta curva no se

comporta igual en todos los tramos de pre-

cios, porque el mejor ajuste ha resultado una

función exponencial, no una función lineal.

En los primeros tramos de la curva (2-4 eu-

ros/kg.), cuando el precio parte de valores

bajos, los incrementos unitarios de precio su-

ponen una disminución mayor de la deman-

da, la curva es más elástica, sin embargo, a

partir de ciertos valores (entorno a 4,5 eu-

ros/kg.) la pendiente de esta curva disminu-

ye y, según avanza, se va haciendo más ine-

lástica. Dicho de otro modo, a medida que

aumenta el precio necesitamos subir más es-

ta variable para disminuir la demanda y por

tanto las salidas.

La interpretación de este análisis podría

ser la siguiente: existe un tramo de pobla-

ción con renta más baja que a partir de cier-

tos precios, lógica y desgraciadamente, ne-

cesita disminuir el consumo de aceites de oli-

va en favor de otras grasas sustitutivas (en

España girasol), esto explica la mayor elasti-

cidad (pendiente) de la función en los prime-

ros tramos, pero según avanza el precio el

resto de los consumidores que van quedan-

do, y que no son pocos, se resisten a dejar

de consumir aceites de oliva, y entonces ne-

cesitamos incrementos de precio cada vez

mayores para que se vayan retirando del

consumo, o simplemente para que vayan li-

mitando su uso para ciertas artes culinarias

(aderezo en fresco, por ejemplo).

Todo esto tiene un nombre, FIDELIDAD

del consumidor, y lanza el mensaje irrefuta-

ble de que TENEMOS UN TESORO en nues-

tras manos.

La explicación es clara, los valores intrínse-

cos y diferenciales de los aceites de oliva ca-

da vez son más conocidos y reconocidos en

el mundo; el consumidor internacional se re-

siste a abandonar el consumo espoleado

principalmente por las cualidades saludables

que son publicadas cada semana en medios

de referencia; y el consumidor nacional, si

bien es cierto que es un consumo maduro y

estancado, tiene un suelo del que no baja y

se mantiene por tradición.

Esto explica que los actores de nuestro

mercado, ante las acentuadas subidas del

precio, asistamos perplejos a las buenas sali-

das un mes tras otro, vemos como el consu-

mo disminuye, por supuesto porque tiene

que hacerlo, pero lo hace con una resistencia

más grande de la que esperábamos.

Por todo lo expuesto, tenemos que sacar

una conclusión clara: el consumidor nos está

dando una lección histórica esta campaña,

nos está transmitiendo que valora los acei-

tes de oliva mucho más de lo que pensába-

mos y está desmontando muchos falsos mi-

Si nuestro país tose, y está
tosiendo, el sector oleícola
mundial se constipa o, lo
que es peor, puede sufrir

una fuerte angina de pecho
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tos tales como que las ventas se derrumbarí-

an estrepitosamente con precios superiores

a los 5 euros y hoy con más de 7 euros se

mantienen salidas muy dignas. También se

nos repite a menudo que el consumo, que

inevitablemente estamos perdiendo ahora,

no se recuperará después, lo cual, vistos los

datos, estamos seguros de que no será así.

El consumidor valora nuestro producto más

que nosotros mismos y volverá a su grasa fa-

vorita cuando se estabilicen los precios, no

nos cabe la más mínima duda.

Dicho esto, aprendamos de esta lección

porque seguro que pronto vendrán buenas

cosechas. Así, España producirá, antes o des-

pués, más de 1.800.000 toneladas de aceites

de oliva y el mundo totalizará más de

3.500.000 toneladas, y es entonces cuando

tenemos que activar mecanismos que eviten

que el precio se derrumbe de nuevo al infier-

no de años pasados, porque tenemos el dato

más valioso que podemos tener, el consumi-

dor ha bendecido el aceite de oliva virgen ex-

tra como la reina absoluta de todas las gra-

sas. Y porque, además, no podemos olvidar

que estamos ante un zumo de fruta que se

produce en una arboleda y ello conlleva unos

costes de producción que exigen que el pre-

cio del aceite de oliva virgen en origen no ba-

je del umbral de 3,5-4 euros/kg. para que de

esta forma podamos retribuir a toda la cade-

na de valor, y decimos a todos: olivareros, al-

mazareros, envasadores y distribución. Insis-

timos que el consumidor lo admite porque lo

valora, sólo es cuestión de creérnoslo.

Según la curva mostrada, las salidas co-

rrespondientes a niveles de precios de 3,5-

4,0 euros/kg. serían de 120.000 t./mes, lo que

se correspondería aproximadamente con

una campaña de producción en España de

1.500.000 t., ahí quizá esté el dato que debe-

mos retener. La tarea en estos tiempos es

determinar que estrategias de regulación

debemos establecer para mantener este

precio mínimo. Ahí está el reto.

Para concluir diremos que la producción

de calidad es clave en todo esto, porque los

valores diferenciales están donde están, es-

tán en los aceites de oliva vírgenes y esto no

podemos olvidarlo nunca. Produzcamos cali-

dad, renunciemos si es necesario a algún

punto de rendimiento en favor de vírgenes

extra limpios y potentes tanto sensorial, co-

mo nutritivamente, ahí está el primer paso

que ya empezamos a dar. Si seguimos te-

niendo excedentes que puedan derrumbar

el precio, gestionémoslos con almacena-

miento para campañas cortas y/o abrámo-

nos a otras ideas imaginativas e irruptoras:

donaciones de excedentes para los colecti-

vos más desfavorecidos, usos alternativos al

consumo humano para las peores calida-

des…y, por supuesto, sigamos promocio-

nando los aceites de oliva con el virgen extra

como bandera, y sumemos nuevos consumi-

dores mundiales, porque esto desplazará la

curva hacia arriba y, si es así, al mismo precio

se venderá más.

Concluimos esta reflexión mostrando el

cuadro de salidas en función del precio (ta-

bla 1), aplicando la función de elasticidad cal-

culada. Conste que estos datos se muestran

solo a título orientativo porque después, co-

mo todos sabemos, este mercado tiene mu-

chas variables, muchas derivadas y hará en

cada momento lo que, con más o menos

acierto, tenga que hacer.

Tabla 1. Estimación de las salidas de aceites de
oliva en España en función del precio de
equilibrio de mercado, según el ajuste
estadístico de los últimos 32 meses (octubre
2020-junio 2023).

Sigamos promocionando
los aceites de oliva con el

virgen extra como bandera
y sumemos nuevos

consumidores mundiales
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Un estudio de ICEX España Exportación e

Inversiones apunta que el aceite de oliva ge-

nera cada vez mayor interés en Perú y tanto

su demanda como su producción están en

crecimiento. Este aumento se debe a la gran

demanda del consumidor peruano de pro-

ductos del sector agroindustrial de los que el

aceite de oliva forma parte, como, por ejem-

plo, las conservas. Además, este informe su-

braya que la pandemia generó una mayor

preocupación por la salud alimentaria por

parte de la población peruana, la cual impul-

só el consumo de productos saludables co-

mo el aceite de oliva.

Respecto al mercado, aunque las importa-

ciones de aceite de oliva no son muy elevadas,

en los últimos cinco años han ganado peso.

Entre los años 2017-2021 las importaciones de

este producto pasaron de los USD 6,6 millo-

nes a los USD 7,5 millones, mostrando un in-

cremento del 13% en este periodo de tiempo.

El principal país de origen del aceite de oli-

va en los últimos tres años es España con

gran diferencia, seguido de Italia y Estados

Unidos. El valor de las exportaciones de Es-

paña a Perú ascendió a USD 6.782.258 du-

rante el año 2021, lo que supone el 91% del to-

tal de todas las importaciones del periodo. El

segundo país con mayor volumen de impor-

taciones es Italia, con una cuota de importa-

ción del 8%. Prácticamente estos dos países

abarcan casi la totalidad de las importacio-

nes de aceites en Perú.

Según este estudio, el aceite de oliva está

considerado como un producto de calidad y

precio elevado. Por lo general, en Perú se

consume una media de 0,10 litros por perso-

na al año. En función al perfil del consumidor

peruano, las mujeres consumen un 50,3% de

aceite de oliva y los hombres un poco me-

nos, aproximadamente, un 49,7%. Asimismo,

este producto gourmet es consumido en

mayor medida por personas de edades com-

prendidas entre los 50 y 65 años, quienes

abarcan el 37% del consumo, seguido por las

personas mayores de 65 años, quienes com-

prenden el 26% del total.

En lo que se refiere a los tipos de aceite de

oliva, el más consumido es el aceite de oliva

virgen extra (52%), seguido del aceite de oli-

va virgen (35%).

ICEX destaca que este producto no está

muy integrado en la tradición gastronómica

y cultural del país, por lo que su demanda

aún no ha alcanzado su potencial, existiendo

muchas variedades de aceites que son utili-

zadas con mayor frecuencia y familiaridad

que el aceite de oliva, entre ellos, el de soja,

palma, girasol o maíz.

El aceite de oliva en Perú se considera un

producto de muy alta calidad. Se vende prin-

cipalmente en los grandes supermercados

del país, así como en tiendas especializadas

o de productos gourmet.

A su vez, este organismo detalla que, a

nivel general, el mercado peruano de ali-

mentos gourmet está caracterizado por un

público objetivo limitado, pero una deman-

da creciente y continua; y productos de al-

ta calidad, aun no muy conocidos en el

mercado local, pero que poco a poco es-

tán ganando nombre en el país; así como

la eliminación completa de barreras que

permiten un acceso fluido de productos

extranjeros al mercado, y los cambios que

están experimentando los canales de dis-

tribución y la introducción de las marcas

blancas. Por todo esto, se considera que

este mercado todavía se encuentra en una

fase en expansión, pero lejos de considerar-

se un mercado maduro.

Por consiguiente, a

mediano y largo

plazo, puede ofre-

cer muchas y muy

interesantes opor-

tunidades para pro-

ductos españoles.
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Crece el interés por el aceite de oliva en Perú

La UC Davis (California, EEUU) acogerá

del 10 al 14 de septiembre el IX Simposium

Internacional del Olivo, en el que expertos

y agentes del sector debatirán sobre los úl-

timos hallazgos en materia de investiga-

ción, así como sobre el desarrollo de la in-

dustria oleícola.

Este simposio de cinco días, organizado

por la Sociedad Internacional de Ciencias

Hortícolas (ISHS, por su siglas en inglés), in-

cluirá todos los aspectos de la investigación

básica y aplicada tales como reproducción y

genética, fisiología y biología de cultivos, di-

seño de huertos, plantación y gestión de la

cubierta vegetal, protección de cultivos, co-

secha, riego y fertilización.

Entre otros asuntos, este encuentro tam-

bién abordará el cambio climático y las ges-

tión sostenible de las explotaciones, las nue-

vas tecnologías, el proceso de elaboración

de aceitunas de mesa y aceite de oliva, la cali-

dad, la seguridad, los beneficios para la salud

del aceite de oliva, la economía, la certifica-

ción y política rural.

La UC Davis acogerá el
IX Simposium Internacional del Olivo
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La UCO destaca el trabajo del
personal investigador del
proyecto Innolivar

El rector de la Universidad de Córdoba (UCO),

Manuel Torralbo, junto a las vicerrectoras de Po-

lítica Científica y de Innovación y Transferencia,

María José Polo y Lourdes Arce, han recibido en

el Rectorado al equipo integrante de la línea 5

del proyecto Innolivar, recientemente galardo-

nada por la European Landowners' Organiza-

tion, con el objetivo de reconocer este hito y ani-

marles a continuar desarrollando y transfiriendo

innovaciones al sector agrícola.

El equipo formado por los investigadores

Jesús Gil y Francisco Márquez, del Grupo de

Mecanización y Tecnología Rural; Adela Pé-

rez Galvín, Auxiliadora Barbudo y Antonio Ló-

pez Uceda, del Grupo Ingeniería de la Cons-

trucción; y Ana Laguna, Adolfo Peña, Juan Vi-

cente Giráldez y Antonio Hayas, del Grupo Hi-

drología e Hidráulica Agrícola, ha asistido a

esta recepción en la que el rector ha señala-

do “el magnífico ejemplo de transferencia al

sector productivo” que ha significado el pro-

yecto de compra pública Innolivar, dirigido

por el catedrático Jesús Gil.

El trabajo colectivo de este grupo interdis-

ciplinar ha convertido al proyecto en uno de

los más premiados de la Universidad de Cór-

doba, siendo el último de sus galardones el

Diploma de Reconocimiento que la European

Landowners’ Organization otorga dentro del

Premio Land and Soil Management y que en

su última edición ha recaído en la “Línea 5.

Actuaciones de lucha contra la erosión y con-

trol de cárcavas” del proyecto Innolivar, po-

niendo en valor los resultados innovadores

presentados por el equipo para controlar la

erosión por cárcavas en el olivar.

De esta línea, en la que junto a la UCO y a la

Interprofesional del Aceite de Oliva Español

han trabajado dos consorcios liderados por las

empresas Agresta y Tracasa-Prefhorvisa, nace

un método basado en una serie de elementos

modulares que permiten construir diques de

retención de sedimentos en cárcavas para evi-

tar la erosión. Se trata de unos módulos fabrica-

dos con hormigón a base de áridos reciclados

de residuos de construcción y demolición, con

el fin de reducir el impacto ambiental. Al ser

unos elementos que encajan sin mortero en el

dique, y pesan menos de 25 kilos cada uno,

pueden ser manejados fácilmente por una per-

sona, evitando el uso de maquinaria pesada. 

También dentro de la línea se ha desarrolla-

do un método de mapeo simple y confiable

de la red de cárcavas y su cuenca, un SIG (Sis-

tema de Información Geográfica) para asimi-

lar esta información y un modelo hidrológico

para el análisis de la evolución del paisaje, pa-

ra una adecuada selección y dimensión de las

prácticas de control y prevención. Junto a es-

tas dos actuaciones, se propone una selec-

ción de semillas para implantar cubierta ve-

getal que ayude a disminuir la erosión, que li-

mite la pérdida de suelo en el terreno desnu-

do secuestrando carbono y creando islas de

biodiversidad en las cárcavas revegetadas.

Tras este reconocimiento, el rector y las vi-

cerrectoras han resaltado “la alegría y el or-

gullo que siente la universidad” ante un pro-

yecto de tal envergadura, en una reunión en

la que se ha hablado de la experiencia en ges-

tión de proyectos de investigación y transfe-

rencia y de las posibilidades de futuro.

Para el coordinador de esta línea, Adolfo

Peña, “ha sido muy importante el tipo de pre-

mio por el sector, ya que reconoce practicas

sostenibles y un buen tratamiento del suelo”.

Por su parte, el catedrático emérito Juan Vi-

cente Giráldez, ha destacado que “la colabo-

ración de los agricultores ha sido esencial”,

ya que como ha señalado el rector “un signo

del potencial del proyecto era que la interpro-

fesional estuviese implicada desde el primer

momento, aportando sus recursos”.

CordioPrev,
galardonado
con el Premio
Nacional a la
Investigación e
Innovación
Gastronómica

El estudio CordioPrev ha sido galardonado

con el Premio Nacional de Gastronomía a la

Investigación e Innovación Gastronómica

2023. Este estudio, que demuestra que la

Dieta Mediterránea rica en AOVE previene la

recurrencia de accidentes cardiovasculares

frente a una dieta baja en grasa, nació en el

Hospital Universitario Reina Sofía de Córdo-

ba y está dirigido por José López Miranda, je-

fe de Servicio y director UGC Medicina Inter-

na del hospital.

CordioPrev ha sido elegido por un jurado

presidido por el Premio Nacional de Gastro-

nomía Rodrigo de la Calle e integrado por

Lourdes Plana Bellido y José Mª Sanz-Maga-

llón, presidenta y secretario general de la Re-

al Academia de Gastronomía (RAG), respec-

tivamente, así como por los académicos Car-

men Simón, profesora de investigación del

Consejo Superior de Investigaciones Científi-

cas; Gregorio Varela, presidente de la Fede-

ración Española de Sociedades de Nutrición,

Alimentación y Dietética; Almudena Villegas,

doctora en Historia; y Rafael Moreno, direc-

tor de la Cátedra de Gastronomía de Andalu-

cía de la Universidad de Córdoba.

El Premio Nacional de Gastronomía a la In-

vestigación e Innovación Gastronómica re-

conoce la labor profesional en las materias

propias de la Real Academia de Gastrono-

mía: investigación científica o tecnológica,

histórica, innovación en las técnicas alimen-

tarias o de restauración, desarrollo de nue-

vos productos o formas de producción.

La gala de entrega de los Premios Nacio-

nales de Gastronomía 2023 se celebrará el 3

de octubre en el Museo Nacional Centro de

Arte Reina Sofía.
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El FEGA detalla los requisitos
para la ayuda asociada al olivar con dificultades

específicas y alto valor medioambiental
El Fondo Español de Garantía Agraria

(FEGA) ha publicado una circular sobre el

Plan Nacional de Controles de los pagos di-

rectos asociados a los agricultores en la so-

licitud única 2023 en la que detalla los con-

troles administrativos de requisitos de la

ayuda asociada al olivar con dificultades es-

pecíficas y alto valor medioambiental.

En concreto, precisa que se establecen

dos regiones, Peninsular e Insular, y que

las autoridades competentes verificarán

requisitos tales como que las parcelas es-

tén representadas como recintos SIGPAC

declarados en la SU de la PAC o inscritas

en el Registro General de la Producción

Agraria en alguno de los años 2018, 2019 ó

2020; y deberán estar incluidas en la capa

SIGPAC de superficie tradicional del culti-

vo del olivar. A su vez, deben ser cultiva-

das en secano y contar con una densidad

de plantación por hectárea de hasta 100

árboles o una pendiente media de recinto

superior o igual al 25%. Además, la edad

media de la plantación deberá ser supe-

rior a 10 años y contar con una densidad

mínima por hectárea de 30 árboles, así

como con una superficie mínima subven-

cionable por parcela por la que se solicita

la ayuda, de 0,1 hectáreas, y que la super-

ficie mínima subvencionable por explota-

ción sea de 0,5 ha.

Según recoge el FEGA, serán subvencio-

nables los olivares centenarios con recono-

cimientos internacionales específicos, para

este cultivo, como patrimonio cultural,

aunque no cumplan los requisitos de densi-

dad o pendiente, siempre que éstos estén

claramente identificados en SIGPAC debi-

do a su valor patrimonial. Los requisitos de

subvencionabilidad de esta ayuda deben

cumplirse a nivel de parcela (no a nivel de

explotación) y han sido considerados para

la confección de la capa SIGPAC de zonas

tradicionales de cultivo de olivar.

En el caso que se trate de una parcela de

olivar en terrazas será elegible cuando, o

bien la pendiente media del recinto o recin-

tos donde se ubique dicha parcela sea

igual o superior al 25%, o bien la densidad

de plantación no supere los 100 árboles

por hectárea.

En el caso de explotaciones mixtas, este

organismo ha añadido que no se tendrá en

cuenta para el cálculo de la densidad la

plantación de aquellos cultivos que no se-

an olivar, únicamente se tendrá en cuenta

la densidad del olivar.
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El Gobierno aprueba una línea de financiación
de 25 millones de euros para reafianzar créditos

en el sector agroalimentario
El Consejo de Ministros ha aprobado

habilitar una línea de financiación de 25

millones de euros para el reafianzamien-

to de los avales otorgados por la Socie-

dad Estatal de Caución Agraria (SAECA)

con el objetivo de facilitar el acceso a la

financiación a pymes del sector agroali-

mentario y pesquero.

La medida se articula a través de un con-

venio entre el Ministerio de Agricultura,

Pesca y Alimentación (MAPA) y SAECA, por

el que se dispone un préstamo a esta socie-

dad de 25 millones de euros a 20 años, se-

gún lo previsto en la Ley de Presupuestos

Generales del Estado para el año 2023.

El crédito total reafianzado por la medida

alcanza los 250 millones de euros, con los

que el total de operaciones financiadas po-

drá ascender a 312,5 millones de euros. La

parte no reafianzada a través de esta medi-

da podrá ser avalada por SAECA.

Entre los beneficiarios se incluyen las co-

operativas y pymes agroalimentarias, los

operadores del sector pesquero, las comu-

nidades de regantes y otras entidades rela-

cionadas con estos sectores.

Esta línea se suma a las convocatorias

puestas en marcha por el MAPA de apoyo a

la financiación del sector agroalimentario y

pesquero, como los créditos ICO-MAPA-SA-

ECA, dotados con 60 millones de euros, o la

subvención de avales de SAECA, que cuen-

ta actualmente con un presupuesto de 4,7

millones de euros. El plazo de solicitud de

estas dos líneas permanece abierto hasta el

15 de septiembre de 2024.
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Baja viabilidad de la picada de mosca
del olivo tras las altas temperaturas

La Red de Alerta e Información Fitosanitaria

de Andalucía (RAIF) ha informado de que las

altas temperaturas alcanzadas en las dos últi-

mas semanas y los tratamientos realizados

para el control de la mosca del olivo -que se

extienden ya a todas las provincias andaluzas-

, junto al comienzo de la aparición de sínto-

mas de estrés hídrico en frutos -bajando su re-

ceptividad-, han reducido sin duda los índices.

En esta campaña, por lo general, el cultivo ha

experimentado un avance fenológico de varias

semanas con respecto a la media histórica, lo que

ha provocado un adelanto en la actividad de la

mosca del olivo al aparecer antes de lo habitual

frutos receptivos, según ha precisado la RAIF.

Durante el mes de junio, se alcanzaron índi-

ces elevados de capturas, picada y fertilidad de

las hembras, en comparación con otras cam-

pañas. El adelanto de la actividad de este agen-

te también se ha visto favorecida por la mete-

orología favorable de la segunda quincena de

mayo, con lluvias y suaves temperaturas que

han ayudado a la activación de los adultos; y a

un importante reservorio, fruto de la fuerte

presión de la plaga de la campaña anterior.

Además, las condiciones ambientales durante

el invierno pasado (baja pluviometría y tempe-

raturas más cálidas de lo normal) favorecieron

la supervivencia de las pupas invernantes.

Este díptero interrumpe su desarrollo con

temperaturas inferiores a los 6°C y mayores

de 35°C, siendo su rango óptimo entre 20°C y

25°C. En verano, el mantenimiento de las tem-

peraturas por debajo de los 36°C resulta fun-

damental para el desarrollo de las puestas de

mosca y para su propia integridad.

En cuanto a las capturas de adultos en la

provincia de Sevilla, se observan capturas en

mosquero en el 71% de las estaciones muestre-

adas (sobre 233), con una media provincial de

3,1 adultos/mosquero/día (3,4 la semana ante-

rior). Las zonas que presentan mayores niveles

son Osuna Sur y Sierra Sur, con una media de

14 y 6,5 adultos/mosquero/día, respectivamen-

te. En la provincia de Cádiz desciende el valor

de este índice, apareciendo capturas en el 97%

de las parcelas muestreadas (sobre 33 estacio-

nes de control) de 7,3 (semana anterior) a 5,4

moscas/mosquero y día. Se mantiene un valor

medio provincial en Jaén de 1,8 moscas/mos-

quero y día, encontrándose presentes en el

73,9% de las 153 parcelas muestreadas. Las cap-

turas en placas cromotrópicas disminuyen en

la provincia de Sevilla, Cádiz y Huelva con valo-

res de 1 adultos/placa y día (1,2 la semana ante-

rior), 1,3 moscas/placa y día (3 la anterior sema-

na), 0,3 moscas/placa y día (0,4 la semana an-

terior), respectivamente. El valor medio pro-

vincial en Jaén también desciende a 1,2 adul-

tos/trampa y día (1,7 la semana pasada).

Respecto a los índices de picada total, la RAIF

señala que el paso de sendas olas de calor en los

meses de junio y julio han disminuido considera-

blemente la actividad de los adultos de esta pla-

ga y, por tanto, el riesgo de picada. Los niveles

son variables según la zona, y dentro de una

misma zona según la parcela. La diferencia feno-

lógica y del estado del olivar, en cuanto a la car-

ga que presenta, el calibre de la aceituna, etc.

hace que los índices sean muy distintos de una

parcela a otra, incluso estando muy próximas,

por lo que se recomienda muestrear y evaluar la

situación de cada parcela.

El porcentaje de aceitunas con picada viva

está en claro descenso desde hace algunas se-

manas en todas las provincias, según la RAIF,

que ha matizado que, en la mayoría de los

muestreos, la picada observada en los frutos es

picada antigua, de junio, justo antes de la pri-

mera ola de calor. A finales de junio se observa-

ron los primeros orificios de salida en la provin-

cia de Sevilla, que provienen de las primeras pi-

cadas de final de mayo principios de junio, lo

que indica que se ha completado una genera-

ción. En estos momentos se mantiene un bajo

índice de aceitunas con orificio de salida.

A su juicio, se debe prestar especial aten-

ción en aquellas zonas de sierra con microcli-

mas suaves en verano y/o donde predomine

la aceituna de mesa. 

Una estrategia
integrada en el
control de la
infección por
Xylella fastidiosa

“Necesitamos una nueva estrategia inte-

grada para el control de la infección por Xyle-

lla fastidiosa”, ha declarado el profesor Fran-

cesco Porcelli, entomólogo del Departamen-

to de Ciencias del Suelo, las Plantas y los Ali-

mentos de la Università degli Studi di Bari Al-

do Moro, quien ha considerado que la efica-

cia del control de la infección “depende de si

el vector muere en la primera alimentación”.

El investigador ha explicado que Philaenus

spumarius L. (Sputacchina) regula la invasión

de Xylella fastidiosa pauca ST53 (Xf), infectan-

do las plantas en Italia. Los árboles infecta-

dos son reservorios del patógeno y mantie-

nen ciclos anuales de invasión de Xylella, a

través de la adquisición y la propagación por

vectores residentes. Los vectores causan da-

ños más que proporcionales a su número,

propagando el patógeno en el tiempo y en

el espacio más de una vez por vector.

En la actualidad, “el umbral de acción

para el control de vectores es inaceptable-

mente bajo en la práctica, dado que cual-

quier vector puede adquirir Xylella simple-

mente probando una planta infectada y

multiplicar las infecciones en la ventana de

la vida adulta. Nuestro enfoque sugiere

controlar la infección 1 (la primera transmi-

sión que conduce al proceso infeccioso en

una planta ilesa), logrando eliminar cada

vector en el momento de su primera ali-

mentación en el olivo con factores de

mortalidad física, química y biológica. La

acción pretende reducir a la proporcionali-

dad directa de cualquier capacidad de in-

fección del vector”, ha explicado Porcelli.

Asimismo, el investigador ha señalado que

una baja población de vectores hará que las

adquisiciones y transmisiones sean raras, lo

que conducirá al aislamiento de la bacteria

de las plantas infectadas.
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El proyecto Soil O-live recoge más de
5.200 muestras en cinco países para conocer el

estado de los suelos de los olivares mediterráneos
El proyecto europeo Soil O-live, liderado por la Universidad de Jaén (UJA), ya ha recogido más de 5.200 muestras en las
52 parcelas del proyecto en distintos puntos de Europa y el Norte de África para avanzar en el estudio del efecto del
manejo agrícola en el estado de salud general de los suelos de los olivares mediterráneos. Esta iniciativa, cuyo desarro-
llo comenzó hace siete meses, también se centra en el análisis del impacto sobre la producción y calidad de los aceites
de oliva producidos en la región mediterránea.

Los investigadores, siguiendo los protoco-

los y estándares definidos por la Unión Euro-

pea (UE), han tomado cinco réplicas en cada

una de las parcelas a dos profundidades dis-

tintas, 10 y 20 centímetros, de forma que se-

rá posible analizar los efectos de la actividad

agraria en diferentes sustratos del suelo del

olivar. Las parcelas seleccionadas correspon-

den a varios sistemas de cultivo del olivar,

tradicional, intensivo y ecológico, por lo que

el proyecto podrá llevar a cabo un análisis

comparativo entre cada uno de ellos.

Las muestras se han tomado en diferentes

puntos del Arco Mediterráneo con tradición

olivarera, como el sur de Portugal; la isla de

Lesbos, Creta, la región de Kalamata (Gre-

cia); Toscana, Lazio y Sicilia (Italia); Marrue-

cos; y el sur de España. Tras la recogida, los

investigadores ya han comenzado a proce-

sar las muestras de suelo en el laboratorio

para proceder a extraer los primeros datos.

Antonio Manzaneda, profesor e investiga-

dor de Ecología de la Universidad de Jaén y

coordinador del proyecto, ha destacado que

la propia Unión Europea se ha involucrado di-

rectamente en el proyecto para poder cono-

cer de primera mano los datos de estado de

los suelos. “La amplitud de las muestras reco-

gidas nos permitirá tener una imagen precisa

y actualizada del estado de los suelos del oli-

var. A partir de ahí, en las fincas selecciona-

das donde el suelo esté más degradado, pro-

pondremos un programa de restauración.

Nuestra idea es apostar por la enmienda or-

gánica basada en biocarbón y el manteni-

miento de las cubiertas vegetales, que son

las herramientas más prometedoras que te-

nemos en estos momentos”, ha señalado.

El proyecto Soil O-live cuenta con un con-

sorcio formado por 17 socios y tiene una finan-

ciación de casi 7 millones de euros en el marco

de la misión Soil Heath and Food del programa

de I+D+i Horizonte Europa (programa marco

de investigación e innovación de la Unión Eu-

ropea para el período 2021-2027).

Soil O-live tiene como objetivos analizar el im-

pacto de la contami-

nación y la degrada-

ción de la tierra en los

suelos de olivar en tér-

minos de multi-biodi-

versidad, función eco-

lógica en diferentes ni-

veles de organización

y escalas; investigar la

relación del estado de

la salud del suelo con la calidad y seguridad del

aceite de oliva; implementar enmiendas efecti-

vas del suelo y prácticas de restauración ecoló-

gica que promuevan mejoras manifiestas en la

biodiversidad y la funcionalidad del suelo en oli-

vares mediterráneos permanentes en su área

de distribución nativa, que deberían traducirse

en mejoras en la calidad y seguridad del aceite

de oliva; y definir umbrales ecológicos riguro-

sos que permitan implementar futuras normas

y reglamentos claros para diseñar una certifica-

ción novedosa para suelos saludables en los oli-

vares europeos.

El consorcio del proyecto está formado

por 15 instituciones académicas y dos empre-

sas del sector del olivar. A nivel nacional, el

proyecto cuenta además de la Universidad

de Jaén, que actúa como coordinadora, con

la participación del Consejo Superior de In-

vestigaciones Científicas (CSIC) a través de

tres centros de investigación (Estación Expe-

rimental del Zaidín, Instituto de Agricultura

Sostenible y Estación Experimental Aula Dei)

y la Universidad de Castilla-La Mancha. A nivel

internacional, participan instituciones como

la Universidad de Roma Tre (Italia), la Univer-

sidad Libre de Berlín (Alemania), la Universi-

dad de Tras-Os-Montes e Alto Douro (Portu-

gal), la Universidad del Egeo (Grecia), la Uni-

versidad Helénica del Mediterráneo (Grecia),

ELGO-DIMITRA (Grecia), la Universidad de Si-

lesia en Katowice (Polonia), la Universidad de

Palermo (Italia), el Consejo Nacional de Inves-

tigación de Italia-Bari (CNR), la Escuela Nacio-

nal de Agricultura de Meknés (Marruecos) y

como socio asociado la Universidad de Berna

(Suiza). Como empresas del sector participan

Nutesca y Deoleo Global, además de la Agen-

cia Española de Estandarización UNE.

MErCACEI SEMANAL • 24/30 JULIO 2023 23

A C T U A L I D A D  -  A g r o n o m í a

Semanal 1333_SEMANAL  21/07/23  13:36  Página 23



MErCACEI SEMANAL • 24/30 JULIO 202324

P r E C I O S  D E T A L L

Semanal 1333_SEMANAL  21/07/23  13:36  Página 24



MErCACEI SEMANAL • 24/30 JULIO 2023 25

P r E C I O S  D E T A L L

Semanal 1333_SEMANAL  21/07/23  13:36  Página 25



MErCACEI SEMANAL • 24/30 JULIO 202326

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

La localidad argentina de San Juan aco-

gerá del 5 al 10 de septiembre ArgOliva

2023 en la que se celebrará una nueva

edición del Concurso Internacional de

Aceites de Oliva Vírgenes Extra “Premio

Domingo Faustino Sarmiento”, cuyo pe-

riodo de recepción de muestras se en-

cuentra abierto.

La convocatoria se extenderá hasta el 4

de agosto para todas las empresas del

mundo que deseen formar parte de esta

XII edición del concurso, según ha infor-

mado el Gobierno de San Juan.

Cabe recordar que el comité organiza-

dor de ArgOliva está compuesto por el Go-

bierno de San Juan, a través del Ministerio

de Producción y Desarrollo Económico; el

Consejo Federal de Inversiones (CFI); la

Universidad Católica de Cuyo, la Cámara

Olivícola de San Juan; el Instituto Nacional

de Tecnología Agropecuaria (INTA); y el

Centro de Ingenieros Agrónomos de San

Juan. Por su parte, el panel de Cata de la

Universidad Católica de Cuyo, que cuenta

con la homologación del Consejo Oleícola

Internacional (COI), será el encargado de

evaluar las muestras que se presenten.

El Gobierno de San Juan ha subrayado

que “se trata de un certamen muy presti-

gioso que ha sido catalogado como el

concurso más importante de América y

dentro de los siete concursos más exigen-

tes del mundo”.

Podrán participar en el concurso las em-

presas (productores individuales, coope-

rativas, asociaciones de productores y em-

presas de envasado) del país y del exterior

autorizadas por sus respectivas legislacio-

nes que cumplan con las condiciones des-

criptas en el reglamento.

Se admitirán a concurso los AOVEs de la

campaña oleícola 2022/23 (dependiendo

del Hemisferio al que correspondan), pro-

venientes de un lote no menor a 400 litros.

Los aceites se clasificarán en cuatro grupos

de dos categorías: Grupo I (Frutados Verdes

amargos/picantes intensos), Grupo II (Fruta-

dos Verdes amargos/picantes medios), Grupo

III (Frutados Verdes amargos/picantes ligeros)

y Grupo IV (Frutados Maduros/dulces); mien-

tras que las categorías serán Pequeños Pro-

ductores (empresas que no superen los 5000

litros de producción total anual) y Grandes

Productores (empresas que si superen los

5.000 litros de producción total anual).

La entrega de premios se llevará a cabo

el 7 de septiembre.

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 inscripciones para participar en el
Concurso Internacional de AOVE de ArgOliva

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 3

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

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
unanueva forma

de comunicar
¡ Más de 60.000.000

de visitas al año!

¶ Julio 

F Del 25 al 28 de julio
FOOD AND HOTEL INDONESIA
Jakarta (Indonesia)
www.foodhotelindonesia.com

¶ Agosto 

F Del 10 al 12 de agosto
VIETFOOD AND BEVErAgE
Ho Chi Minh City (Vietnam)
vietfood@vinexad.com.vn 
www.hcm.foodexvietnam.com/en

F 20 de agosto
4ª CONFErENCIA EUrOPEA SOBrE 
XyLELLA FASTIDIOSA
Lyon (Francia)
xylella_conference@efsa.europa.eu  
www.efsa.europa.eu

¶ Septiembre 

F Del 6 al 9 de septiembre
WOrLD FOOD ISTANBUL
Estambul (Turquía)
www.worldfood-istanbul.com/home

F Del 10 al 11 de septiembre
gOUrMET SELECTION
París (Francia)
www.en.salon-gourmet-selection.com

F Del 11 al 12 de septiembre
SPECIALITy AND FINE FOOD FAIr
Londres (reino Unido)
www.specialityandfinefoodfairs.co.uk

F Del 11 al 14 de septiembre
FINE FOOD AUSTrALIA
Sidney (Australia)
www.finefoodaustralia.com.au

F Del 13 al 16 de septiembre
FErIA DE MAqUINArIA AgrÍCOLA
DE ÚBEDA
Úbeda (Jaén)
feriamaquinariaubeda@gmail.com 
www.feriamaquinariaagricolaubeda.com
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ICEX abre la convocatoria para participar 
en Foodex Japan 2024

ICEX España Exportación e Inversiones, en
colaboración con la Oficina Económica y Co-
mercial de España en Tokio (Japón), organiza la
participación española con un Pabellón en la
49ª edición de la feria Foodex Japan, que tendrá
lugar del 5 al 8 de marzo de 2024 en el recinto
ferial Tokio Big Sight.
Foodex es la mayor feria agroalimentaria de

Japón y la región Asia-Pacífico, y está dirigida
exclusivamente a un público profesional: mayo-
ristas, minoristas, supermercados, catering, im-
portadores de bebidas, restauración, etc.
En la pasada edición, la muestra -a la que

acudieron más de 73.000 visitantes- contó con
la participación de 3.500 expositores y la repre-
sentación de 60 países. El sector exportador que
más se vio representado en Foodex fue el de
productos transformados (agroalimentario),
mientras que en la categoría de visitantes primó
la presencia de importadores.
El Pabellón de España contará con un espa-

cio de cata y degustación, dirigido a profesio-
nales internacionales y destinado a la exposi-
ción de alimentos de la despensa española con
el objetivo de introducir productos como el
aceite de oliva virgen extra entre el público ja-
ponés.
Según ICEX, el aceite de oliva es el segundo

sector agroalimentario de mayor importancia
para España en Japón tras la carne de porcino. El
91% del mercado nipón está en manos de Espa-
ña e Italia. Italia fue hasta el año 2013 el princi-
pal proveedor de aceite de oliva del mercado ja-
ponés, si bien desde 2014 España se posiciona

como principal exportador. En conjunto, España
exportó en 2021 un total de 35.375 toneladas
frente a las 19.024 toneladas de Italia.
El mercado se divide en dos grupos: la mayor

parte del aceite de oliva se importa a granel y es
envasado por las grandes empresas japonesas
con sus marcas; y una pequeña cantidad de
AOVE de alta calidad es importada por varias
pequeñas empresas. Además, aproximadamente
el 10% del aceite de oliva que se consume en
Japón se utiliza como ingrediente para la indus-
tria cosmética y farmacéutica.
Este organismo ha subrayado que los japone-

ses tienen preferencia por los productos de alta
calidad y con propiedades saludables. De igual
manera, el consumidor es muy exigente tanto
con los aspectos formales, como el envasado o
la presentación, como con los aspectos normati-
vos, los procedimientos de elaboración o el
cumplimiento de las normas de calidad. Por
ello, el umbral de precio que estará dispuesto a
pagar por un producto será elevado si considera
que la calidad lo merece.
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