
D
el cara a cara entre Pedro
Sánchez y Alberto Nú-
ñez Feijóo se ha di-
cho de todo: que
si el candidato

popular llevaba pinganillo; que
si Sánchez lucía su corbata de
la suerte; que si la mujer de Fei-
jóo tuvo que coger un taxi y lle-
varle el dosier porque se lo ha-
bía dejado en casa; que si al pre-
sidente del Gobierno le había ma-
quillado y peinado su peor enemi-
go... En las crónicas posteriores a este
dantesco espectáculo se dijo de todo me-
nos algo, a mi parecer, fundamental: en el único
debate que hubo -y que habrá- en estas elecciones
entre los dos candidatos, y en un país cuya produc-
ción agrícola tiene un valor por encima de los
50.000 millones de euros, no se le dedicó ni un so-
lo segundo a este sector.  
En este espacio se establecieron 4 bloques donde
se abordaron los temas que “más preocupación e
interés despiertan en los votantes”, según indica-
ron desde Atresmedia. Se habló de economía, polí-
tica social, políticas de Estado e internacionales y
gobernabilidad y pactos. 
En ninguno de estos bloques, y en ninguno de los
100 minutos que duró el show, los aspirantes a
sentarse en el trono de la Moncloa consideraron
de importancia hablar de un sector que emplea a
casi 800.000 personas y que nos sitúa en los pri-
meros puestos de Europa, sólo superado por Po-
lonia, Rumanía e Italia, según datos de Eurostat.

“No es país para agricultores”, podría rezar
una película de los Hermanos Cohen

sobre este tema, si no fuese por-
que esto no tiene nada de ficción

y sí mucho de -triste- realidad.
Ni las asociaciones del sector ni
las organizaciones agrarias se
han pronunciado al respecto.
Probablemente porque ya nos
hemos acostumbrado a que

no se hable de nosotros. No so-
mos un tema cool para sacar a re-

lucir en los mítines, ni hacemos el
suficiente ruido si no se nos nombra

como para molestarse en hacerlo.
Quizás los simples mortales no estamos al corriente
y ya se están desarrollando chips comestibles y, por
ese motivo, la agricultura se antoja un asunto me-
nor para los políticos, ya no nacionales, sino a nivel
mundial. Es probable que ya estén con la mente
puesta en cápsulas alimenticias que se digieren sin
necesidad de rehogarse ni manchar la cocina y que
nos hayan abandonado por completo. 
Aunque lo cierto es que, hasta que lleguemos a eso
-si es que llegamos-, todavía desayunamos, come-
mos y cenamos alimentos que brotan de la tierra.
Deberíamos exigir un poquito más a unos políticos
que no se acuerdan de nosotros ni siquiera en pe-
riodo electoral. Ya basta de frivolidades y de hablar
de pinganillos y corbatas cuando atravesamos una
de las sequías más devastadoras de nuestra historia
y a aquellos en los que depositamos nuestro voto y
nuestra confianza no les preocupa lo más mínimo.
“Menos lirili y más lerele”. A ver si así lo entienden.
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Los stocks de aceite de oliva
en Italia caen un 19,1%

La cantidad de aceite de oliva almacenado en Italia

a 30 de junio se sitúa en 233.044 toneladas, de ellas

203.708 t. a granel y 29.336 t. envasadas, lo que supo-

ne un 19,1% menos respecto a la misma fecha del año

anterior, según un informe de la Inspección Italiana

de Prevención del Fraude (ICQRF) publicado por el

Ministerio de Agricultura del país transalpino.

Este informe detalla que el AOVE representa el

71,3% del stock (166.113 toneladas, -23,6%), de las

que 76.410 toneladas (-37,6%) son de origen italia-

no, mientras que 70.836 toneladas (-12,7%) proce-

den de la UE.

Alrededor de la mitad del aceite de oliva nacional

(45,8%) se almacena en las regiones del sur de Italia,

con la significativa contribución de las regiones de Pu-

glia y Calabria, con el 29,7% y el 8,1%, respectivamente.

A nivel provincial, según el informe, destacan

Bari (42.411 t.), Perugia (23.734 t.), Siena (14.935 t.),

Lucca (14.219 t.), Firenze (13.173 t.) y Barletta-An-

dria-Trani (11.021 t.).

A pesar de la gran cantidad de DOPs e IGPs presen-

tes (50), de un total de 11,4 millones de litros de aceite

de oliva bajo este distintivo de calidad en stock (17,8 mi-

llones de litros en la misma fecha de 2022), la DOP Te-

rra di Bari representa el 27,2% (3,08 millones de litros).

En general, el aceite de oliva con DOP e IGP en

stock representa el 4,5% del total de aceite de oli-

va almacenado en Italia y el 6,3% de las existencias

de AOVE.

Stocks en Italia
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S
egún se desprende de los últimos

datos publicados por la AICA, la

producción acumulada se sitúa en

662.943 t. y las salidas alcanzan 73.712 t. Si ex-

trapolamos estos volúmenes con lo que que-

da de aceite y a los próximos tres meses de

comercialización -julio, agosto y septiembre-,

nos quedaría un enlace que a duras penas

puede llegar a entre 180.000 y 200.000 t., al-

go que preocupa un poco a unos mercados

revolucionados y con una tendencia alcista

que no parece tener fin.

Jaén
Escasa operatividad y menor oferta en un mercado que asiste al impa-

rable aumento de todas las cotizaciones. La oferta ha visto reforzada

su posición tras los últimos datos de producción y salidas. Precios me-

ramente orientativos marcados por las pocas cisternas que se ven-

den. Así, el lampante se establece a 6.500 €/t.; el virgen, a 6.700/7.000

€/t.; el virgen extra, a 7.200/7.500 €/t.; y el refinado, a 6.550/6.600 €/t.

Córdoba
Tras conocerse los datos de salidas -muy positivas-, la oferta sigue

muy firme ante su baja disponibilidad, mientras que la demanda tan

sólo acude al mercado para realizar operaciones muy puntuales. Da-

do que los precios actuales aún no se han trasladado al lineal, el con-

sumo desciende pero lentamente. En este sentido, el lampante y el

refinado se sitúan a 6.500 €/t.; el virgen, a 7.000/7.100 €/t.; y el virgen

extra, a 7.500/7.800 €/t.

Sevilla
Muy poca actividad en un mercado donde la oferta se muestra retraída

y con muy pocas ganas de vender, mientras que la demanda, a los pre-

cios actuales, sólo compra de forma puntual y por estricta necesidad.

Disponibilidad de aceite cada vez menor. En es-

te contexto, el lampante se establece a 6.500

€/t.; el virgen, a 7.000/7.200 €/t.; el virgen extra,

a 7.500/8.000 €/t.; y el refinado, a 6.600 €/t.

Málaga
Mercado totalmente roto, con los envasado-

res acumulando mucho aceite y la demanda

comportándose de forma muy tímida. Inope-

ratividad y apatía total en el mercado. Una se-

mana más, y en este contexto, no se mues-

tran cotizaciones.

Castilla-La Mancha
Una vez conocidos los datos de salidas del mes de junio, el merca-

do ha permanecido con la misma tónica, con la oferta muy escasa

y sin apenas disponibilidad y la demanda que únicamente se dedi-

ca a picotear. Cada vez quedan menos aceites de calidad y se te-

me por las escasas existencias de enlace. En este sentido, el virgen

se establece a 6.600/7.000 €/t.; y el virgen extra, a 7.200/7.700 €/t.

Extremadura
Mercado estable tras la publicación de los datos de producción y

salidas. Disponibilidad de aceite escasa y demanda muy limitada a

causa de las elevadas cotizaciones en todas las categorías. Así, el

lampante cotiza a 6.300/6.500 €/t.; el virgen, a 6.600/6.900 €/t.; y

el virgen extra, a 7.200/7.700 €/t. 

Valencia
Precios meramente orientativos ante la ausencia de operatividad. La

imparable escalada de las cotizaciones parece no tener fin. La oferta

sigue muy retraída y la demanda sólo compra para atender necesi-

dades muy puntuales. En este contexto, el lampante y el refinado se

sitúan a 6.600 €/t.; el virgen, a 6.700 €/t.; y el AOVE, a 7.400 €/t.

952 603 030
rm@iberiadeaceites.com

Rosa
Moliterno

Broker
Aceite de oliva a granel

Ausencia de operatividad y
tendencia alcista que parece no tener fin

A c e i t e  d e  o l i v a
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“Un consumo moderado y habitual de

aceite de oliva ofrece muchas ventajas para

nuestro organismo, ya que, siendo una grasa

necesaria de consumir, sus componentes

añadidos hacen que su valor se multiplique y

que la dieta se enriquezca más”, ha manifes-

tado Antonio Escribano, catedrático de Nu-

trición Deportiva y especialista en endocrino-

logía, nutrición y medicina para la Educación

Física y el Deporte, quien ha señalado que

“la alimentación es una cuestión de equili-

brio. Ni demasiado, ni demasiado poco. Esto

se aplica también a los aceites de oliva”.

La Interprofesional ha recordado que la

Unión Europea (UE) establece un consumo

mínimo de 20 gramos de aceites de oliva a

diario, que es la cantidad a partir de la cual se

puede disfrutar del efecto antioxidante que

aportan los polifenoles que tienen los aceites

de oliva vírgenes extra y vírgenes, siempre y

cuando integren más de 5 miligramos de es-

tos compuestos. Además, subraya que este

consumo debe realizarse dentro de una dieta

rica y variada, y un estilo de vida saludable.

Por su parte, la Food and Drug Administra-

tion (FDA), entidad que regula esos aspectos

en Estados Unidos, determinó en 2018 que el

consumo de 20 gramos diarios de

aceites ricos en ácido oleico

(o su equivalente, una cu-

charada y media), pue-

de reducir el riesgo

de contraer una en-

fermedad corona-

ria cuando sustitu-

ye a igual cantidad

de grasas saturadas

en la dieta. “Así, que-

da claro que tomar 20

gramos de aceites de oliva

a diario, preferentemente vírge-

nes extra o vírgenes, nos permite beneficiar-

nos de sus efectos antioxidantes. O lo que es

lo mismo, una cucharada y media (unos 22

mililitros)”, ha precisado la organización, al

tiempo que ha asegurado que hay que tener

en cuenta que esa cantidad es la mínima para

disfrutar de sus virtudes saludables.

Ramón Estruch, consultor senior del Servi-

cio de Medicina Interna del Hospital Clínic de

Barcelona y coordinador del estudio PREDI-

MED, ha confirmado que los participantes

en el proyecto -unos 7.500- que siguieron

una dieta rica en aceites de oliva vírgenes ex-

tra durante años “tenían menos riesgo de

padecer diabetes, su presión arterial era mu-

cho más baja, presentaban menos cuadros

de depresión y, sobre todo, tenían

menos riesgo de padecer una

enfermedad cardiovascular”. Esta compara-

ción se realizó con otro grupo que siguió una

dieta sana, pero baja en grasas.

Algo parecido ocurrió en el estudio Cor-

dioPrev, cuyos resultados publicó la presti-

giosa revista The Lancet hace un año. Des-

pués de una media de siete años, los 500

participantes que habían sufrido un infarto y

siguieron una Dieta Mediterránea rica en

aceite de oliva virgen extra “experimenta-

ron una reducción de un 28% menos de recaí-

das en su enfermedad. Incluso en el grupo

de los hombres, la reducción del riesgo cayó

en mayor medida, un 33%, comparado con

los otros 500 que siguieron una dieta sana,

pero baja en grasas. Al final, comprobamos

que el aceite de oliva es más eficaz que cual-

quiera de los fármacos existentes para pre-

venir la muerte o el reinfarto”, ha resaltado

el doctor Fernando López Segura, especialis-

ta en Medicina Interna y uno de los investi-

gadores principales del citado estudio.

A los participantes en ambos proyectos

se les recomendó un consumo diario de 40

a 50 mililitros de aceite de oliva virgen ex-

tra, entre tres y cuatro cucharadas sope-

ras. Los expertos aseguran que esa puede

ser la cantidad óptima, según ha destaca-

do la Interprofesional.

MERCACEI SEMANAL • 17/23 JULIO 20234
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¿Cuál es el consumo diario recomendado
de aceite de oliva?

Los doctores Antonio Escribano, Ramón Estruch y Fernando López Segura ofrecen recomendaciones sobre la cantidad
de aceite de oliva que es aconsejable incluir a diario en nuestra dieta. Estos expertos colaboran con la Interprofesional
del Aceite de Oliva Español en la divulgación de las bondades del aceite de oliva, dirigiéndose tanto a los profesionales
de la medicina como a los consumidores de hoy y del futuro (generaciones Z e Y).
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El caso más parecido que hemos experi-

mentado de forma reciente se remonta a la

campaña 2016/17, cuando en origen -y de for-

ma combinada- la media de las tres categorí-

as ascendió a 4,21 euros/kg. como punto cul-

minante antes de comenzar a ceder en senti-

do opuesto.

Pero, ¿cuáles son los motivos de dicha si-

tuación? En primer lugar, existen factores de

carácter exógeno al sector que están inci-

diendo en las cotizaciones. Por un lado, la

apreciación de los costes energéticos, de los

combustibles, de las cotizaciones de produc-

tos sustitutivos, de los fertilizantes o tipos de

interés, entre otros, se han traducido en un

incremento de los precios en origen de los

aceites de oliva.

No obstante, otros han sido los factores

que en mayor medida están influyendo en la

apreciación de las cotizaciones en origen de

todas las categorías y que en este caso sí son

endógenos al sector. Por un lado, la climato-

logía está resultando un factor fundamental

a la hora de establecer los precios en origen;

las escasas precipitaciones y excesivas tem-

peraturas en momentos inadecuados han in-

cidido de forma directa en la producción de

aceite de oliva, no sólo en el ámbito nacio-

nal, sino también en el internacional. Una

pertinaz sequía que ha afectado a los oliva-

res de secano -los cuales suponen el 70% del

total de la superficie olivarera- y cuya persis-

tencia ha originado la disminución de las

fuentes hídricas en un 30% del olivar irrigado

en el planeta. Así pues, la escasez de agua

está mermando la cosecha actual y castigan-

do las expectativas productivas, provocando

-por la simple relación entre oferta y deman-

da- que las cotizaciones se eleven con una

solidez, solvencia y tendencia incierta que en

la actualidad nos sitúa ante un complejo es-

cenario en el que resulta difícil prever que ce-

dan, al menos en el corto plazo.

¿Cómo ejerce la climatología su
influencia sobre los precios en
origen?
La climatología es el vector que mayor inci-

dencia tiene tanto en la evolución positiva

de los precios como en la negativa. Se trata

del elemento que en mayor medida ejerce

su tracción en las cotizaciones y en

el menor de los plazos. En el con-

texto de un periodo de sequía per-

sistente, por la propia naturaleza

del cultivo -en el que la mayor parte

de la superficie es de secano-, la

oferta total (enlace y producción)

pasa a ser inferior a la teórica de-

manda, equilibrándose vía precio

elevando las cotizaciones en origen

semana tras semana; mientras que de forma

gradual se va erosionando el consumo en el

lineal, si bien este vector actúa más a largo

plazo. Si comparamos el primer semestre

del año 2022 con el actual, en España el mer-

cado doméstico ha cedido un 51%, y ese de-

terioro será mayor cuanto más tiempo se

mantenga esta crisis de oferta.

¿De qué forma afectan
conjuntamente los distintos
vectores en el precio? 
Como hemos visto, la climatología -esto es, la

falta de lluvias- incide negativamente en la

producción y, por ende, en la disponibilidad

de aceites de oliva, mientras que los precios

ascienden tanto en origen como en el lineal,

contribuyendo al deterioro del consumo.

Nos encontramos en un ciclo en el que el des-

censo de consumo se ha adecuado de forma

plena a la oferta vía precio y en un momento

determinado la tendencia dibujará un valor

máximo, coincidiendo con el cambio de ciclo

climático. Así, las lluvias ejercen de multiplica-

dor de la producción, de forma repetida y du-

rante varias campañas, generando -debido al

mencionado deterioro experimentado en el

consumo- una crisis de demanda, llevando a

los precios a situaciones inéditas como las re-

gistradas durante la campaña 2018/19 -1,56

euros/kg. de aceite de oliva de media en ori-

gen-. Por tanto, los ciclos se repiten a través

de la historia, siendo lo más difícil anteponer-

se al momento del punto de inflexión, que

vendrá dado por los factores mencionados:

la climatología, la superficie, la disponibilidad

de aceite en forma de producción y enlace, y

el consumo. Pero, sin duda, el factor de ma-

yor incidencia y más decisivo es la climatolo-

gía, elemento de tendencia incierta que en la

actualidad provoca cotizaciones inéditas.
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Precios en origen de los aceites de oliva: 
de lo incierto a lo inédito

Varios están siendo los elementos que están llevando a los aceites de oliva, en cuanto a sus cotizaciones en origen,
de una situación incierta a un caso inédito que rompe a diario la vigencia de las cotizaciones del día anterior. Así lo
asegura Juan Vilar, consultor estratégico, analista oleícola internacional y profesor de la Universidad de Jaén (UJA),
en este artículo.
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ANDALUCÍA
Lampante, base 1º 6.300/6.350 6.500

Virgen 6.500/6.800 6.700/7.000

Virgen extra 7.000/7.200 7.200/7.500

Refinado 6.400 6.550/6.600

Lampante, base 1º 6.300/6.350 6.500

Virgen 6.500/6.700 7.000/7.100

Virgen extra 7.000/7.200 7.500/7.800

Refinado 6.300/6.350 6.500

Lampante, base 1º 6.300/6.350 6.500

Virgen 6.700/6.800 7.000/7.200

Virgen extra 7.200/7.500 7.500/8.000

Refinado 7.200/7.500 6.600

Lampante, base 1º 6.300/6.350 6.500

Virgen 6.500/6.800 6.700/7.000

Virgen extra 7.000/7.200 7.200/7.500

Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.

Virgen Sin oper. Sin oper.

Virgen extra Sin oper. Sin oper.

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen 6.600/6.800 6.600/7.000

Virgen extra 6.850/7.200 7.200/7.700

Virgen extra (DOP) Sin oper. Sin oper.

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1º 6.400 6.600

Virgen 6.500 6.700

Virgen extra 7.000 7.400

Refinado 6.400 6.000

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

Virgen 6.500/5.800 6.600/6.900

Virgen extra 7.100/7.400 7.200/7.700
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EUROS/T.
SEMANA 

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

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

10/16 julio ‘23
(Cierre día 6 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

Semanal 1332_SEMANAL  14/07/23  12:16  Página 6



MERCACEI SEMANAL • 17/23 JULIO 2023 7

M E R C A D O

Evolución mensual de los precios 

(* Media ponderada a nivel nacional).

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

d
e

A
c
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i
t
e
s

y

G
r
a
s
a
s

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 1.020

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

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

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 

10/16 julio ‘23
(Cierre día 6 julio ‘23)

EUROS/T.
SEMANA 

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

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2022

2022

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

1ª semana de
julio

3ª semana de
julio2ª semana de

julio
3ª semana de

julio
1ª semana de

julio
4ª semana de

julio
1ª semana de

julio
4ª semana de

julio

2023

2023

l l

l

l

6.289
6.436

6.643

6.871

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

3.303 3.371 3.425
3.483

l l
l l

940
955

1.020 1.020

2.225 2.000 2.000 2.000

l l l 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
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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 

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

EUROS/KG.
SEMANA 

10/16 julio ‘23
(Cierre día 6 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
iv

os
.

JOSÉ MARÍA
PUERTO CASTRO

AGENTE COMERCIAL COLEGIADO

ESPECIALIZADO EN ACEITES
Pedro Salinas, 7 - 1º B 
41013 Sevilla
jmpuerto@telefonica.net

Tfnos.: 954 532 865
954 536 022 

Fax: 954 532 474
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ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,80 7,80
ACEITE DE OLIVA refinado 6,30 6,30

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

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

ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,40 2,40

ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,20/8,50 8,20/8,50
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 7,10 7,00/7,20

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

ACEITE DE OLIVA refinado 6,10 6,40/6,50

ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 7,45/7,60 7,80/7,90
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 7,40/7,50 7,70/7,80

(Precios facilitados por
Olio Officina Magazine)

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

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 

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

EUROS/KG.
SEMANA 

10/16 julio ‘23
(Cierre día 6 julio ‘23)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (13 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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La Agencia de Información y Control Ali-

mentarios (AICA) ha hecho públicos los da-

tos provisionales del mercado del aceite de

oliva en junio, de los que se desprende que

en los nueve primeros meses de campaña

la producción acumulada es de 662.943 t.

Por su parte, las salidas se sitúan en torno a

las 73.712 t., sin incluir las importaciones.

En total, las existencias se sitúan en

456.447 toneladas, de las cuales 204.324 t.

se encuentran en almazaras; 244.896 t. en

envasadoras; y 7.228 t. en el Patrimonio

Comunal Olivarero.

“Según estos datos se mantiene un mo-

vimiento muy importante de comercializa-

ción, aunque algo inferior respecto al mes

anterior, cuando se registraron 97.850 t..

Si extrapolamos estos volúmenes con lo

que queda de aceite y a los próximos tres

meses de comercialización -julio, agosto y

septiembre-, nos quedaría un enlace que a

duras penas puede llegar a situarse entre

180.000 y 200.000 toneladas, por lo tanto,

muy corto”, ha considerado el gerente y

portavoz de Asaja-Jaén, Luis Carlos Valero,

quien ha apuntado que habrá que esperar

a los aforos de la próxima campaña para

ver futuras disponibilidades, “aunque las

previsiones son malas”.

El responsable de la Sectorial de Olivar y

Aceite de Oliva de UPA y secretario gene-

ral de UPA-Andalucía, Cristóbal Cano, ha

indicado que “a pesar de esta bajísima

producción comprobamos que la comer-

cialización sigue imparable y con muy bue-

na salud. También demuestra que llegare-

mos con el enlace entre campañas más

bajo de los últimos años, puesto que las

previsiones son de sumar dos campañas

consecutivas malas, ya que es más que

evidente que la campaña 2023/24 será de

una bajísima producción”.

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
1.479,75 centavos de dólar por bushel; la
última semana cerró a 1.544,00.

u Precios: Futuros julio.

Harina de soja: 421,40 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 417,50.

u Precios: Futuros julio.

Aceite de soja: Cerraba a 64,32 centavos
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 68,30.

u Precios: Futuros agosto.

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

u Precios: Futuros julio.

Producción y salidas

Mercado del aceite de oliva en
junio: producción acumulada de
662.943 t. y salidas de 73.712 t.
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Diseñan nanopartículas de ácido maslínico para
el tratamiento de cáncer de mama y páncreas

Un equipo multidisciplinar de la Universidad de Granada (UGR) ha desarrollado nanopartículas (NPs) de ácido maslínico,
un compuesto natural extraído del residuo de la producción de aceite de oliva que presenta importantes beneficios para la
salud. Entre ellos destaca su actividad antioxidante, que protege al cuerpo contra el estrés oxidativo y reduce el riesgo de
enfermedades relacionadas con el mismo, tales como enfermedades cardiovasculares, cáncer y envejecimiento prematuro.

También ha demostrado un efecto antiin-

flamatorio y presenta propiedades antimi-

crobianas contra diversas bacterias y hon-

gos, ayudando a combatir infecciones y pre-

venir el crecimiento de microorganismos pa-

tógenos en el cuerpo. Pero este compuesto

destaca sobre todo por su potencial antican-

cerígeno, según ha informado la UGR.

En ensayos con células el ácido maslínico ha

demostrado ser un prometedor inhibidor del

crecimiento de células cancerosas, además de

promover la apoptosis o muerte celular pro-

gramada en varios tipos de cáncer, como el

cáncer de mama, colon y próstata. Además,

contribuye a reducir la angiogénesis, el creci-

miento de nuevos vasos sanguíneos que ali-

mentan los tumores. Debido a su versatilidad

y potencial terapéutico, esta molécula ha des-

pertado el interés en el campo de la medicina

y la salud. Su aplicabilidad práctica, sin embar-

go, se ve altamente limitada debido a su baja

solubilidad de agua (3.6 μg/L).

Transportan fármacos
Estas nuevas nanopartículas consiguen au-

mentar la solubilidad de este compuesto en

soluciones acuosas en más de un millón de

veces, permitiendo su aplicabilidad en dife-

rentes campos. Además, estas nanopartícu-

las se han diseñado para poder transportar

en su interior otros fármacos insolubles en

agua, consiguiendo un doble efecto antitu-

moral, el derivado del propio ácido maslínico

y el del fármaco encapsulado, lo que ofrece

una solución prometedora para mejorar la

eficacia de los tratamientos contra el cáncer.

El estudio ha sido realizado por un equipo de

científicos liderado por Francisco Galisteo Gon-

zález, coordinador del grupo de investigación

“Física de Fluídos y Biocoloides”, y Juan Anto-

nio Marchal Corrales, coordinador del grupo de

investigación “Terapias avanzadas: Diferencia-

ción, Regeneración y Cáncer”, miembros de la

Unidad de Excelencia “Modeling Nature: from

nano to macro” de la UGR y del Instituto de In-

vestigación ibs.GRANADA. Este consorcio cien-

tífico interdisciplinar destaca en el desarrollo de

nanomedicinas lipídicas para el tratamiento

contra el cáncer. La presente investigación se

ha enfocado en la validación de una novedosa

estrategia de síntesis basada en productos na-

turales y biocompatibles.

El ácido maslínico ha sido obtenido y purifi-

cado en colaboración con Andrés Parra y Mar-

ta Medina O’Donnell, del Departamento de

Química Orgánica de la UGR. Las NPs desarro-

lladas tienen un tamaño entre 120 y 160 nm.,

son monodispersas y altamente estables, y

conservan sus propiedades durante un perío-

do de almacenamiento de hasta 6 meses.

Los resultados obtenidos

en ensayos con células reve-

laron una destacada activi-

dad citotóxica de las NPs

frente a líneas celulares de

cáncer de mama y cáncer de

páncreas, mientras que su

toxicidad en células sanas

(fibroblastos) fue menor. Además, se obser-

vó una rápida internalización de estas nano-

partículas por parte de las células canceríge-

nas, y se ha demostrado su capacidad para

transportar fármacos ampliamente utilizados

en tratamientos de quimioterapia para el

cáncer de páncreas (paclitaxel) y el cáncer de

mama (docetaxel).

Estudios en ratones
Los estudios realizados con ratones confirma-

ron la ausencia de toxicidad de estas NPs y su

posibilidad de ser administradas tanto de for-

ma intravenosa como por vía oral. Es importan-

te destacar que la administración oral es consi-

derada la vía de preferencia en la administra-

ción de fármacos, debido a su alta aceptación

por parte de los pacientes, según la UGR. Estas

NPs están formuladas además con una cubier-

ta polimérica que permite la unión de molécu-

las de direccionamiento, lo que facilita un trata-

miento antitumoral más selectivo, dirigido a las

células tumorales, pero no a las sanas.

Este innovador nanosistema amplía las po-

sibles aplicaciones del ácido maslínico en di-

versos campos. En el tratamiento del cáncer,

además de poder utilizarse en combinación

con diferentes fármacos, pueden ser adapta-

das para diferentes tratamientos y necesida-

des específicas. Según el centro granadino,

esto genera un sistema versátil con un alto

potencial en la lucha contra el cáncer.

El trabajo ha sido financiado por el Minis-

terio de Ciencia e Innovación, así como por la

Cátedra Doctores Galera y Requena de In-

vestigación en células madre cancerígenas

de la UGR. Los autores han agradecido a la

Mancomunidad de los pueblos de la Alpuja-

rra granadina la financiación aportada a esta

investigación a través de su proyecto “Soli-

daridad entre montañas”.
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Almazaras de la Subbética, Oro Bailén y Monini,
grandes triunfadores en la edición 2022/23

del ranking World’s Best Olive Oils
Almazaras de la Subbética revalida por quinto año consecutivo la primera posición en las categorías del Mejor AOVE del
Mundo (“World’s Best Olive Oil”) y Mejor AOVE Orgánico (“World’s Best Organic Olive Oil”) en el ranking WBOO 2022/23
-el más prestigioso del mundo-, mientras que Aceites Oro Bailén Galgón 99 figura como Mejor Almazara del Mundo
(“World’s Best Olive Oil Mill”) y Monini como Mejor Almazara Ecológica del Mundo (“World’s Best Organic Olive Oil Mill”).

Con 46 premios en 2022 y más

de 270 en los últimos cinco años,

Rincón de la Subbética, un excel-

so monovarietal hojiblanco de

producción ecológica con DOP

Priego de Córdoba obtenido en

los primeros días de cosecha pro-

cedente de las mejores fincas si-

tuadas dentro del Parque Natural

de las Sierras Subbéticas, vuelve

a encabezar con 335 puntos el

ranking de los mejores AOVEs del

mundo. Le siguen en el TOP3 de los vírge-

nes extra más galardonados del planeta el

italiano Don Gioacchino, de Azienda Agricola

Sabino Leone, con 285 puntos, y el jiennen-

se Oro de Cánava, de la SCA Ntra. Sra. de los

Remedios de Jimena, con 265 puntos.

Completan el TOP10 los AOVEs italianos Mo-

nini Monocultivar Coratina, de Monini S.p.A. (4º,

260 puntos); U’Ciuri, de Azienda Agricola Mice-

li & Sensat, (6º, 240 puntos); y Ortice Riserva,

de Frantoio Romano, S.r.l. (10º, 185 puntos).

Junto a ellos, otros cuatro vírgenes extra espa-

ñoles, de los que tres son de Aceites Oro Bai-

lén Galgón 99, uno de los grandes triunfadores

de esta edición del ranking: Oro Bailén Picual

(5º, 245 puntos), Oro Bailén Hojiblanca (7º, 220

puntos) y Oro Bailén Arbequina (8º, 200 pun-

tos); a los que acompaña Eco Day, de Aceites

Nobleza del Sur (9º, 190 puntos).

En total, entre los 36 AOVEs que figuran

en el ranking World’s Best Olive Oils de esta

edición 2022/23 encontramos 20 zumos es-

pañoles, 10 italianos, 2 croatas, 2 brasileños

y un representante de Portugal y Sudáfrica,

este último el vencedor absoluto del con-

curso EVOOLEUM 2023, De Rustica Estate

Collection Coratina.

The World’s Best Organic Olive
Oils 2022/23
En el ranking de los Mejores AOVEs Orgáni-

cos del Mundo, repite en lo más alto Rincón

de la Subbética con 335 pun-

tos, acompañado en el podio

de dos monovarietales ecoló-

gicos italianos de Umbria y Si-

cilia, Monini Monocultivar Co-

ratina (260 puntos) y U’Ciuri

(240 puntos).

El TOP10 lo completan cua-

tro vírgenes extra españoles,

dos italianos y uno croata: Eco

Day, de Aceites Nobleza del

Sur (4º, 190 puntos); Monini

Monocultivar Frantoio, de Monini S.p.A. (5º,

175 puntos); Artajo 10 BIO Koroneiki y Artajo 10

BIO Coupage, de Suministros Agroebro, S.L.

(6º y 8º, con 170 y 150 puntos, respectivamen-
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te); Oro del Desierto Coupage, de Rafael Alon-

so Aguilera, S.L. (7º, 150 puntos); Cuncordu, de

Masoni Becciu di Deidda Valentina (9º, 150

puntos); y Chiavalon Organic, de Opg Chiava-

lon (10º, 135 puntos).

En total, entre los 32 AOVEs orgánicos

más premiados del mundo en la última cam-

paña figuran 21 vírgenes extra españoles, 7

italianos, 2 croatas y un representante de Tú-

nez y Portugal. Sorpasso español, por tanto,

en esta categoría, dominada por Italia en la

pasada edición del ranking.

The World’s Best (& Organic)
Olive Oil Mills 2022/23
En el caso del ranking de las Mejores Alma-

zaras del Mundo, Almazaras de la Subbética,

S.L. consigue 435 puntos y no revalida victo-

ria por octavo año consecutivo, cediendo la

primera posición a Aceites Oro Bailén Gal-

gón 99, S.L., que obtiene nada menos que

765 puntos, completando el podio la italiana

Monini S.p.A. con la misma puntuación que

la compañía de Priego de Córdoba.

A continuación figuran la navarra Suminis-

tros Agroebro, S.L. -otra de las claras protago-

nistas en esta edición-, que ocupa la cuarta po-

sición con 420 puntos; Aceites Nobleza del Sur

(5ª, 285 puntos); Azienda Agricola Sabino Leo-

ne (6ª, 285 puntos); Opg Chiavalon (7ª, 270 pun-

tos); las cooperativas SCA San Vicente (8ª, 270

puntos) y Ntra. Sra. de los Remedios (9ª, 265

puntos); cerrando el TOP10 la italiana Azienda

Agricola Alfredo Cetrone (10ª, 260 puntos).

Entre las 28 mejores almazaras del mundo

encontramos 13 españolas, 10 italianas, 2

portuguesas, una croata, una israelí y otra

brasileña -las dos últimas son Sindyanna of

Galilee y Fazenda do Campo Alto, Ltda., dos

de las sorpresas de la presente edición-.

Finalmente, en el ranking “The World’s

Best Organic Olive Oil Mills 2022/23” es la ita-

liana Monini S.p.A. quien consigue alzarse al

primer lugar del ranking gracias a sus 435

puntos, seguida por Suministros Agroebro,

S.L. y Almazaras de la Subbética, S.L., con

420 y 335 puntos, respectivamente.

Completan el TOP10 Rafael Alonso Aguile-

ra, S.L. (Oro del Desierto), 4ª con 245 puntos;

Azienda Agricola Miceli & Sensat (5ª, 240

puntos); Aceites Nobleza del Sur (6ª, 190

puntos); Masoni Becciu di Deidda Valentina

(7ª, 150 puntos); las croatas Opg Chiavalon

(8ª, 135 puntos) y Orna d.o.o. (9ª, 125 pun-

tos); y la toscana Frantoio Franci Snc, tam-

bién con 125 puntos.

En conjunto, España confirma el sorpasso

al situar nada menos que 16 empresas entre

las 25 mejores almazaras ecológicas del

mundo, seguida por Italia, que en esta edi-

ción tan sólo coloca seis almazaras; Croacia,

con dos representantes -ambas de Istria-; y

una almazara de Túnez.

Sólo ocho concursos en busca del
mayor rigor y credibilidad
En la edición 2022/23 del ranking WBOO,

ocho han sido los concursos y competiciones

considerados: EVOOLEUM Awards, Expoliva

-que por su carácter bienal vuelve a formar

parte del ranking en 2023-, Mario Solinas

Quality Award y Premio OVIBEJA, dentro del

Grupo 1; y ArgOliva, Leone d’Oro, SIAL Olive

d’Or y SOL d’Oro He-

misferio Norte -en

2022 no se ha cele-

brado la competi-

ción del Hemisferio

Sur-, en el Grupo 2.

Entre las noveda-

des de esta edición, la

organización del ran-

king ha elevado la
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puntuación otorgada a los distintos concursos y

ha establecido una mayor distinción entre me-

dallas para que la suma de las mismas se dife-

rencie más que en el pasado, con el fin de que

en la clasificación final haya menos aceites con

las mismas puntuaciones. Por otra parte, el ran-

king WBOO ha adaptado sus normas a los cam-

bios introducidos en los concursos Mario Soli-

nas Quality Award y Premio Ovibeja, que han re-

definido los grupos/tipos de productores (gran-

des/pequeños) y diferenciado a los productores

de los envasadores, cada uno con sus respecti-

vas producciones y lotes mínimos exigidos.

Conviene recordar que, desde hace seis

ediciones, el ranking WBOO sólo considera

concursos que admiten una sola muestra por

categoría y grupo de empresas, adoptando

dichos concursos el procedimiento de que,

en caso de que el ju-

rado considere que

un aceite no se co-

rresponde con la ca-

tegoría previamente

asignada, éste pue-

da ser clasificado en otra categoría distinta.

En declaraciones exclusivas a Mercacei, el

creador del ranking y presidente de WBOO,

Heiko Schmidt, subraya que “en esta oca-

sión muchos productores han reducido tan-

to el número de concursos a los que se han

presentado como la cantidad de muestras

enviadas debido a la escasa producción re-

gistrada en la actual

campaña. De ahí

que hayamos conta-

bilizado casi 200 AO-

VEs con una sola

medalla y tan sólo

uno con medallas en

más de tres concur-

sos, junto con siete

AOVEs con medallas

en tres concursos y otros 16 con medallas

en dos competiciones”.

Schmidt destaca que en esta edición del

ranking “existe mayor diversidad de aceites

y empresas, con presencia de países como

Brasil, Sudáfrica, Túnez o Israel, además de

España, Italia, Portugal y Croacia. Seguimos

mirando al futuro con la esperanza de que

cada vez más concursos a la calidad del AO-

VE se vayan animando a formar parte de

nuestro ranking aplicando la estricta norma-

tiva vigente, porque consideramos que es el

único camino posible en aras de lograr el ma-

yor rigor y credibilidad”. 
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La Universidad de Extremadura (UEx) co-

ordina el proyecto europeo de investigación

MoreMedDiet, cuyo objetivo final es diseñar y

proponer cinco recetas atractivas de Dieta

Mediterránea valoradas por sus cualidades

nutricionales, sostenibles y económicas, que

permitan incrementar la adopción de alimen-

tos saludables de este patrón alimentario.

El proyecto, titulado “More on the adop-

tion of a healthy Mediterranean Diet, agrupa a

12 socios que representan diferentes partes

de la cadena de valor alimentaria: ocho uni-

versidades, dos centros de investigación y dos

empresas de siete países diferentes de la

Cuenca Mediterránea -España, Portugal, Italia,

Francia, Jordania, Egipto, Túnez y Turquía-.

Los investigadores van a proponer cinco

recetas de Dieta Mediterránea saludable en

el marco de este proyecto europeo -financia-

do por el programa PRIMA en el marco del

programa Horizonte Europa de la UE-, que

acaba de arrancar en Badajoz, con un primer

encuentro de los socios. En España, More-

MED Diet implica a investigadores del Institu-

to Universitario de Investigación de Recursos

Agrarios de la Universidad de Extremadura

(INURA), CICYTEX, el Instituto de Investiga-

ción de Carne y Productos Cárnicos (IProCar)

y el grupo Análisis Comportamental de la Ac-

tividad Física y el Deporte (ACAFYDE), ambos

de la UEx. La investigadora principal, María

de Guía Córdoba, ha explicado “las recetas

que vamos a estudiar estarán basadas en in-

gredientes locales, vegetales producidos sin

pesticidas y animales, enriquecidos con com-

puestos bioactivos obtenidos a partir de sub-

productos de cereales, frutas y hortalizas au-

tóctonas o microbiota relacionada”.

Además, otro de los objetivos principales

es incorporar nuevas tecnologías de bajo pro-

cesamiento que cumplan con los principios

de la economía circular y, en su caso, la ex-

tracción verde de los envases de productos

naturales trabajando en un sistema de pro-

ducción integral para producir alimentos salu-

dables y auténticos.

La metodología de trabajo del proyecto

para el diseño de las recetas estará basada en

sesiones de co-creación con consumidores

de todas las edades siguiendo el modelo de

investigación e innovación basado en Living

Labs (LL). En concreto, “utilizaremos el mo-

delo LL para observar e identificar diferencias

socioeconómicas, culturales e individuales en

el uso de materias primas y alimentos relacio-

nados con la Dieta Mediterránea”, ha apun-

tado María de Guía Córdoba.

Otro de los propósitos de esta amplia in-

vestigación es estudiar y comprender el com-

portamiento de los consumidores en la elec-

ción de los alimentos que consumen, en fun-

ción de las barreras y motivaciones socioeco-

nómicas, educativas y culturales.

Las cinco mejores recetas de una
Dieta Mediterránea saludable
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La Diputación Provincial de Jaén ha puesto

en marcha la vigésima edición del Premio In-

ternacional de Cocina con Aceite de Oliva Vir-

gen Extra “Jaén, paraíso interior”, cuya final

se celebrará el próximo 11 de octubre en el

marco de San Sebastián Gastronomika.

El diputado de Promoción y Turismo, Fran-

cisco Javier Lozano, ha presentado este certa-

men que “está consolidado en el tiempo co-

mo una iniciativa de fomento de la gastrono-

mía y de la inclusión y la utilización del aceite

de oliva virgen extra como alimento importan-

te en la misma, además de que posibilita traba-

jar con el sector de la hostelería y los grandes

chefs de nuestro país para que sean prescrip-

tores de opinión en la promoción del AOVE”.

En esta línea, el diputado de Promoción y

Turismo ha mostrado su satisfacción por

que este certamen alcance su vigésimo ani-

versario. “Se trata de un aniversario especial,

en el que queremos darle mayor promoción

y trabajar de forma más incardinada con el

sector de la gastronomía y de la hostelería,

por lo que vamos a continuar con la línea

que marcamos en el año anterior de colabo-

rar con San Sebastián Gastronomika, que es

uno de los congresos más importantes a ni-

vel mundial de gastronomía, que aglutina a

los mejores cocineros y cocineras del mundo

y creemos firmemente que es el espacio pa-

ra situar al aceite de oliva virgen extra y, es-

pecialmente, a los Jaén Selección en lo más

alto de la gastronomía”.

Hasta el próximo 8 de septiembre estará

abierto el plazo para la presentación de re-

cetas a este concurso, que está dotado con

un único galardón de 8.000 euros. Cada co-

cinero que se inscriba en este certamen -un

proceso que podrán realizar a través de la

web www.jaenparaisointerior.es- podrá pre-

sentar solo un plato, en cuya elaboración

tendrá que primar la utilización de los AO-

VEs “Jaén Selección” 2023 -Oro Bailén Picual,

Dominus Co-

secha Tem-

prana, Puerta

de las Villas, Oro

de Cánava, Esencial

Olive, Pradolivo, Señorío de Camarasa y el

ecológico Supremo Royal-.

Entre las recetas presentadas a esta edi-

ción, un jurado integrado por representantes

de San Sebastián Gastronomika y de la Dipu-

tación de Jaén, así como por cocineros de re-

conocido prestigio y periodistas gastronómi-

cos, seleccionará un total de ocho, que serán

las que se elaboren durante la final del con-

curso en la jornada del 11 de octubre en el Pa-

lacio Kursal de San Sebastián. En el proceso

de selección de los platos finalistas, el jurado

valorará especialmente el maridaje del AOVE

con los ingredientes utilizados en los mismos,

así como la presentación y la innovación de

cada una de las recetas presentadas.

En la final de este certamen -que se desa-

rrollará en directo en el marco de San Sebas-

tián Gastronomika ante jurado y público- los

ocho chefs seleccionados dispondrán de un

tiempo total de 75 minutos para la elabora-

ción de sus recetas, de los cuales 45 serán pa-

ra la realización de las mismas en la cocina

central del Kursal y 30 para finalizarlas y em-

platarlas en la sala del jurado. En la presenta-

ción de estos platos ante el jurado, los finalis-

tas tendrán que explicar los ingredientes utili-

zados en los mismos, las técnicas empleadas

y el maridaje de los aceites seleccionados.

Este concurso de cocina “forma parte de

una estrategia que mantiene la Diputación

en defensa de la calidad en la producción de

los AOVE y de los Jaén Selección con el obje-

tivo de conseguir una mayor visibilidad del

aceite de oliva virgen extra, especialmente

en un momento de dificultad para el sector

como el actual debido a la sequía”, ha recor-

dado Lozano.

La Diputación de Jaén pone
en marcha el XX Premio
de Cocina con AOVE

Arranca el primer
taller del
Programa Andaluz
de Cultura
Gastronómica
“Andalucía
come Cultura”

El Restaurante Radis acogió el pasado 11 de

julio el primer taller del Programa Andaluz de

Cultura Gastronómica “Andalucía come Cultu-

ra”, una iniciativa patrocinada por la Funda-

ción Unicaja con la colaboración de la Conse-

jería de Turismo, Cultura y Deporte de la Jun-

ta de Andalucía y de la Fundación del Olivar.

Este proyecto, que defiende la gastronomía

como patrimonio, cultura e imagen de desti-

no en el territorio andaluz, presenta el “Taller

Radis Jaén: La evolución de las recetas/guisos

tradicionales de Jaén”.

En esta actividad se realizó un viaje al origen

de recetas populares y su evolución histórica

dentro de una misma casa de comidas familiar

de generación en generación hasta llegar a su

configuración actual en un restaurante de alta

cocina. Esto se plasmó en cocina mediante la

elaboración in situ y en directo de unas “habas

legas”, primero según la antigua receta de la

familia Mesa-León, propietaria del restaurante

La Alcuza de Pegalajar; y después según la re-

ceta evolucionada en aplicación de técnicas y

cánones de la alta cocina por la actual genera-

ción de la misma familia de la mano de Juanjo

Mesa León y que se ofrece en el menú del res-

taurante Radis.

Jaén ha sido la provincia elegida para iniciar

la andadura de este proyecto que recorrerá el

resto de provincias andaluzas con el objetivo

de identificar las raíces culturales de su gastro-

nomía y combinando el conocimiento patri-

monial con la práctica culinaria. En el segundo

semestre de este año se celebrarán mesas re-

dondas en las que personalidades reconocidas

de los ámbitos cultural y culinario compartirán

su experiencia y conocimiento.
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El centro IFAPA Alameda del Obispo, ubi-

cado en Córdoba, acogió los días 12 y 13 de ju-

nio el curso “Control de la conformidad en el

sector del aceite de oliva”. Esta formación pre-

sentada por María Eugenia Pérez García, sub-

directora general de Control e Inspección

Agroalimentaria de la Agencia de Gesión

Agraria y Pesquera de Andalucía (AGAPA),

fue impartida a un total de 60 profesionales

procedentes de distintos ámbitos dentro de

la coordinación y ejecución de las campañas

de inspección de la calidad agroalimentaria

en esta Comunidad Autónoma.

En esta actividad formativa participó personal

experto de la Dirección General de Industrias, In-

novación y Cadena Agroalimentaria; de los Ser-

vicios de Agricultura, Ganadería, Industria y Cali-

dad de las Delegaciones Territoriales; y de AGA-

PA a través de sus Coordinadores Provinciales y

de la Subdirección General de Control e Inspec-

ción Agroalimentaria, incluyendo tanto a sus

servicios centrales como a los inspectores de ca-

lidad, ubicados en las Oficinas Provinciales de la

Agencia, y al personal de los Laboratorios Agro-

alimentarios de Córdoba y Atarfe.

El objetivo de esta acción fur ofrecer for-

mación continua y específica al personal im-

plicado en el control de este sector y aumen-

tar la interrelación que le permita unificar cri-

terios e identificar los puntos de mejora para

el desarrollo de las actuaciones de inspección

de calidad, según informó AGAPA.

Para ello, el curso contó como ponentes

con Anselmo Martín Rojas, jefe del Servicio de

Calidad y Control Agroalimentario; Celedonio

Fornell Martínez, jefe del Servicio de Agricul-

tura, Ganadería, Industria y Calidad de Jaén;

Francisco de Paula Rodríguez García, asesor

de la Dirección General de Industrias, Innova-

ción y Cadena Agroalimentaria y miembro del

Consejo Oleícola Internacional (COI); Noelia

Ruiz López, responsable Técnico del Área de

Aceites y Grasas del Laboratorio Agroalimen-

tario de Córdoba; Plácido Pascual Morales, je-

fe del Panel de Cata de Aceite de Oliva Virgen

del Laboratorio Agroalimentario de Córdoba;

y Daniel Ramos Díaz, jefe del Departamento

de Control de Calidad Alimentaria de AGAPA.

Entre los principales contenidos aborda-

dos cabe destacar el proceso productivo, la

valoración de los resultados analíticos y el

procedimiento específico de inspección del

aceite de oliva, así como los principales frau-

des en el sector del aceite de oliva y técnicas

de detección.

La formación finalizó con una visita al Labo-

ratorio Agroalimentario de Córdoba y una

jornada de iniciación a la cata de aceites.

Según precisó AGAPA, el objetivo principal

de la inspección de calidad en Andalucía en

materia de fraudes es detectar y limitar frau-

des, engaños, falsificaciones, adulteraciones,

prácticas no autorizadas o prohibidas o cual-

quier otro tipo de infracción a la reglamenta-

ción en materia de calidad.

La Subdirección General de Control e Inspec-

ción Agroalimentaria, a través de su Servicio de

Inspección Agroalimentaria, tiene entre sus

competencias en materia de inspección, vigilan-

cia y control, la ejecución de las funciones de ins-

pección y vigilancia relativas a la calidad agroali-

mentaria y sobre el funcionamiento de los mer-

cados agrarios y alimentarios, tal y como se indi-

ca en el artículo 7 de los Estatutos de AGAPA,

aprobados por el Decreto 99/2011, de 19 de abril.

Córdoba acoge un curso
de control de calidad en el
sector del aceite de oliva
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Másterñam, el
primer postgrado
universitario
sobre cultura
gastronómica
en España

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-

mentación (MAPA) colabora con la Universi-

dad de Cádiz en la puesta en marcha en el

curso académico 2023-2024 de la cuarta edi-

ción de Másterñam, el primer máster univer-

sitario en España que centra sus materias en

la cultura gastronómica.

El Máster en Gestión e Innovación de la

Cultura Gastronómica es una titulación pro-

pia de la Universidad de Cádiz que cuenta

con dos títulos de experto universitario en

innovación, creatividad y cultura gastronó-

mica y en gestión de proyectos gastronómi-

cos: crear, dirigir e innovar.

Esta formación de postgrado se puso en

marcha en el año 2020 en virtud de un con-

venio de colaboración entre el MAPA y la

Universidad de Cádiz, una iniciativa más con

la que el Ministerio reafirma su compromiso

de dar visibilidad a las características y valo-

res de la producción alimentaria española. El

objetivo de Másterñam es formar a profesio-

nales para liderar proyectos gastronómicos

nacionales e internacionales con capacidad

para el análisis y el pensamiento crítico.

En la cuarta edición -cuya inscripción está

abierta hasta el 25 de septiembre- se abre la

posibilidad de inscribirse no solo a personas

con titulación universitaria, sino también a

estudiantes sin titulación universitaria a tra-

vés de los cursos de formación permanente. 

En ediciones anteriores se ha logrado un alto

índice de contratación de los alumnos que han

cursado el máster; en torno al 80% de ellos ha

conseguido insertarse en el mercado laboral o

mejorar su em-

pleo al especiali-

zarse en innova-

ción gastronómica.
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La consejera de Salud de Andalucía defiende
en su visita a Oleícola Jaén que los beneficios del

aceite de oliva aparezcan en el etiquetado
La consejera de Salud y Consumo de la Junta de Andalucía, Catalina García, ha visitado las instalaciones de Grupo Oleí-
cola Jaén, donde ha asegurado que “desde la Junta estamos trabajando con la UE para que se permita reflejar en el eti-
quetado las propiedades antioxidantes y cardiosaludables del aceite de oliva”.

Catalina García ha explicado que “el conte-

nido en ácidos grasos monoinsaturados (áci-

do oléico) confiere al AOVE las característi-

cas cardioprotectoras que contribuyen a re-

ducir el colesterol LDL, el más temido por los

cardiólogos, y, en cambio, ayuda a aumentar

el colesterol saludable (HDL), como han

avalado los estudios Predimed, de la Uni-

versidad de Jaén o el de los investigadores

del Instituto Maimónides de Investigación

Biomédica de Córdoba (Imibic), con el Hos-

pital Universitario Reina Sofía y la Universi-

dad de Córdoba”.

Asimismo, ha añadido que el AOVE tam-

bién contiene ácidos grasos poliinsaturados

Omega 3 y Omega 6, que “le confieren pro-

piedades antiinflamatorias que, unidas a las

vitaminas que nos aportan, son potentes

antioxidantes naturales”. Y son precisa-

mente estas propiedades, según ha subra-

yado García, las que “otorgan al AOVE un

efecto preventivo del envejecimiento celu-

lar retrasando el daño neuronal en enfer-

medades neurodegenerativas, como el Alz-

heimer o la demencia senil”.

La consejera de Salud andaluza ha defen-

dido que “estas propiedades son el princi-

pal aval para que nuestro aceite vaya con-

quistando nuevos mercados y consumido-

res. No sólo por su exquisito sabor, sino

también porque existen evidencias científi-

cas que muestran que es un producto no

sólo saludable, sino muy recomendable en

la dieta diaria”.

Finalmente, se ha referido al apoyo direc-

to de la Junta de Andalucía al sector, con

ayudas e inversiones que suman 952 millo-

nes de euros, que responden a las necesida-

des que plantean los olivareros, así como a

las que han surgido con la sequía. Así, el Go-

bierno andaluz apoya al sector con campa-

ñas específicas de promoción de productos

de calidad certificada, las ayudas a las tres

DOPs jiennenses y a la IGP Aceite de Jaén o

“el fomento de la fusión e integración de las

cooperativas como forma de ganar múscu-

lo en el mercado para ser más competitivos

y, por tanto, más capaces de retener el va-

lor añadido”, además de regular la marca

Gusto del Sur para los productos andaluces

de calidad diferenciada.

En esta visita han acompañado a la con-

sejera el presidente de Grupo Oleícola Jaén,

Luis Carlos Morillo; así como los miembros

directivos de la empresa, Carmen Morillo,

Remigio Morillo y Joaquín Morillo; además

del alcalde de Baeza, Pedro Cabrera, y el

concejal de Agricultura de Baeza, Antonio

Javier Perales.

El alcalde de Baeza, Pedro Cabrera, ha

hecho un reconocimiento al equipo de

Grupo Oleícola Jaén que, con su almazara

4.0 y su futuro proyecto de oleoturismo,

“son un orgullo para la ciudad de Baeza, ya

que contribuirán al ensalzamiento del tu-

rismo y de la cultura”.

A su vez, la directora económico financie-

ra de Grupo Oleícola Jaén, Carmen Morillo,

ha indicado que en esta visita “hemos podi-

do mostrar los avances más destacados en

las obras de reconversión de nuestra empre-

sa, que se encuentran en pleno desarrollo.

Estas transformaciones no sólo consolidan

nuestro compromiso con el desarrollo soste-

nible y la innovación tecnológica, sino que

también nos permiten posicionarnos como

referentes en nuestro sector.”

Por su parte, el presidente de Grupo Oleí-

cola Jaén, Luis Carlos Morillo, ha informado

de que a partir del mes de octubre las insta-

laciones de la almazara estarán abiertas al

público en general “para que disfruten del

oleoturismo en una ciudad tan turística co-

mo Baeza. Así, aquellos interesados en cono-

cer de cerca el proceso de producción del

aceite de oliva virgen extra y disfrutar de la

experiencia única que ofrece el oleoturismo

podrán visitar sus instalaciones y participar

en actividades especiales”. 
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Andalucía TRADE organizó un total de 275

reuniones de negocio para cinco firmas

agroalimentarias andaluzas con 55 agentes

indios en un encuentro comercial que tuvo

lugar en las ciudades de Delhi y Bombay del

19 al 23 de junio. El objetivo de esta acción

fue impulsar el consumo de aceitunas y de

aceite de oliva en India, un mercado de opor-

tunidades, ya que se trata del país más po-

blado del mundo con 300 millones de consu-

midores potenciales pertenecientes a la cla-

se media con un poder adquisitivo en au-

mento y unos hábitos de consumo cada vez

más saludables.

Actualmente, India es el cuarto destino

asiático del oro líquido andaluz. Andalucía es

la Comunidad líder en ventas de aceite de oli-

va a Asia, con unas exportaciones de 117 mi-

llones de euros el primer cuatrimestre del

2023, que suponen el 70% de las ventas na-

cionales, muy por delante de la segunda más

exportadora, Cataluña, con el 18,2% del total.

Con este contexto, los informes de Andalu-

cía TRADE revelan que el aceite de oliva se

está introduciendo en el mercado indio y su-

pera en el primer cuatrimestre de 2023 los

9,9 millones de euros, con un avance del 31%.

Respecto al sector de la aceituna de mesa,

la agencia andaluza también encuentra en

Asia un mercado en potencia, tras los datos

de exportaciones del primer cuatrimestre de

2023, que registran unas ventas por valor de

31 millones de euros, lo que supone el 88%

de la factura nacional al continente.

Con esta misión se continúa la estrategia

de diversificación de mercados que desarro-

lla de la Agencia para la Transformación y el

Desarrollo Económico-Andalucía TRADE, que

tiene como objetivo impulsar las ventas del

aceite de oliva andaluz más allá de sus merca-

dos naturales, Europa y América, ampliando

especialmente a los dos nuevos grandes mer-

cados mundiales, China e India. Los informes

de la agencia destacan que el aceite de oliva

está considerado un producto gourmet en

India, con una variedad de opciones aún des-

conocidas para los compradores.

Estas cualidades hacen del aceite de oliva

un complemento único cada vez más valora-

do en el mercado, también por sus propieda-

des saludables, por lo que, pese a las diferen-

cias entre la gastronomía india y la andaluza,

se ha detectado que los consumidores in-

dios están dispuestos a explorar este nuevo

ingrediente beneficioso para la salud. Esta

tendencia en los hábitos de consumo brinda

una excelente oportunidad para promover

el aceite de oliva andaluz en un país con

1.400 millones de habitantes, según Andalu-

cía TRADE.

Asimismo, este organismo ha subrayado

que India ha experimentado un notable au-

mento en el consumo de alimentos procesa-

dos y saludables en los últimos años, tanto a

través de canales de distribución tradiciona-

les como en el comercio on line. Este fenó-

meno se debe en gran medida a la rápida di-

gitalización que está teniendo lugar en el pa-

ís, lo cual ha impulsado el crecimiento del co-

mercio electrónico. Se proyecta, además,

que el e-commerce en India crecerá entre un

25% y un 30% anual hasta 2026.

Esta acción, que se ha vinculado tradicio-

nalmente a la industria del aceite de oliva en

exclusiva, se ha ampliado este año también

al sector de la aceituna de mesa, para poten-

ciar su consumo en el mercado indio. En el

caso de la aceituna de mesa, a pesar de que

a día de hoy no es un alimento habitual en la

dieta india, el producto encaja perfectamen-

te en su gastronomía. Este hecho se une a la

tendencia creciente de adquirir productos

de importación provenientes de países que,

como España, son un referente en alimenta-

ción. Además, el alto valor nutricional de la

aceituna de mesa unido a su versatilidad en

la cocina convierte el producto en un alimen-

to fácil de incorporar a todo tipo de platos.

Encuentro comercial
Las cinco empresas andaluzas participantes

en el encuentro comenzaron su agenda pro-

fesional entrevistándose con 35 importadores

locales en Delhi, con el objetivo de intercam-

biar sinergias comerciales en este mercado en

expansión mediante un total de 175 encuen-

tros. Tras la acción, las firmas importadoras lo-

cales pudieron degustar seis tapas, con cuatro

aperitivos indios y dos andaluces en un show-

cooking. La agenda continuó con otro cente-

nar de B2B con 20 importadores en Bombay.

Las empresas participantes procedieron

de Sevilla (Grupo Ybarra y Oleoestepa), Cór-

doba (Anfora Quality Products y Almazaras

de la Subbética) y Jaén (Acesur).
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A C T U A L I D A D  -  S u b p r o d u c t o s

Cepsa inicia la comercialización de combustible
sostenible a partir de aceites usados de cocina

Un nuevo asfalto derivado del proceso
de refinado del aceite de oliva

Cepsa ha comenzado a comercializar com-

bustible sostenible de aviación (SAF) a partir

de desechos agrícolas y aceites usados de

cocina en cuatro de los principales aeropuer-

tos españoles, por los que cada año pasan

más de 133 millones de pasajeros, lo que su-

pone el 55% del tráfico de pasajeros del país.

En concreto, la energética ha iniciado la co-

mercialización de SAF en los aeropuertos de

Madrid, Barcelona, Palma de Mallorca y Sevi-

lla para todos los clientes que lo soliciten.

La compañía -que actualmente es uno de

los principales fabricantes y suministradores

de combustibles para la aviación del mercado

español- produce este combustible sosteni-

ble en su Parque Energético La Rábida (Huel-

va) a partir de residuos orgánicos, como acei-

tes usados de cocina o desechos agrícolas,

entre otros. Estos biocombustibles de segun-

da generación, además de poder reducir las

emisiones de los aviones hasta en un 90% en

comparación con el queroseno convencio-

nal, fomentan la economía circular, ya que se

producen a partir de residuos que, de otro

modo, acabarían en vertederos, según ha in-

formado la empresa en un comunicado.

Cepsa consolida su propósito de convertir-

se en un referente en el sector de las energías

limpias y liderar la descarbonización del trans-

porte aéreo. Este hito se produce unos meses

después de que la energética suministrara

combustible sostenible para la aviación a más

de 200 vuelos en el Aeropuerto de Sevilla en

una acción pionera que se convirtió en el pri-

mer suministro de SAF de tales características

en un aeropuerto del sur de Europa, además

de ser la primera vez que en España toda la

cadena de valor contó con una trazabilidad

certificada por el sistema ISCC EU (Internatio-

nal Sustainability Carbon Certification), desde

la fabricación del combustible sostenible para

la aviación hasta el suministro físico.

Dentro de su estrategia Positive Motion,

Cepsa está desarrollando un ecosistema cen-

trado en acelerar la descarbonización de los

clientes industriales, el transporte pesado, así

como de la propia compañía, mediante la pro-

ducción de moléculas verdes, principalmente

hidrógeno renovable y biocombustibles. En

concreto, con el objetivo de impulsar la des-

carbonización de la aviación, la compañía aspi-

ra a liderar la producción de SAF en España y

Portugal, con una capacidad de producción

anual de 800.000 toneladas en 2030, una can-

tidad de combustible sostenible suficiente co-

mo para sobrevolar 2.000 veces el planeta.

Cepsa ha alcanzado acuerdos de colabora-

ción con las principales aerolíneas que ope-

ran en España para impulsar juntos la descar-

bonización del sector aéreo. En concreto, la

energética tiene alianzas con Iberia, Iberia

Express, Vueling, Air Nostrum, Binter, TUI,

Etihad, Wizz Air y Volotea.

La Junta de Castilla y León utilizará una

mezcla bituminosa experimental semicalien-

te con aditivos derivados del proceso de refi-

nado del aceite de oliva para la renovación

del firme en dos viales anexos de la autovía

A-601, que comunica Valladolid con Segovia

y se encuentra integrada dentro de la Red

Autonómica de Carreteras.

La Consejería de Movilidad y Transforma-

ción Digital, de la mano de la empresa con-

cesionaria de la conservación de esos dos

tramos de la vía de alta capacidad y conti-

nuando con el compromiso de introducir

medidas innovadoras y sostenibles en las

carreteras de titularidad autonómica, ha

decidido a probar esta novedosa fórmula

cuyo uso se incluye en la actual normativa

vigente a nivel nacional y al objeto de com-

parar sus prestaciones a lo largo del tiempo

con las de mezclas bituminosas convencio-

nales de la misma edad.

Los tramos en los que se va a aplicar este in-

novador producto se centran en la vía de servi-

cio que comunica la travesía de Cuéllar con el

enlace 57 de la autovía por la margen derecha.

En ella se tiene previsto extender la nueva mez-

cla sobre 400 de los 800 metros que se renova-

rán, utilizando una mezcla convencional en el

resto para poder comparar su comportamien-

to. Por otro lado, se ha actuado en el ramal sen-

tido Segovia del enlace 85, en dirección a la lo-

calidad de Carbonero el Mayor, que está com-

puesto por otros 400 metros, los cuáles se re-

pondrán íntegramente con la nueva mezcla.

Según ha informado la Junta de Castilla y

León, las ventajas que ofrece esta tecnología

-con un método de fabricación similar al de

las mezclas convencionales pero con una

temperatura 40º C inferior- se centran princi-

palmente en la reducción del consumo ener-

gético en su fabricación y, por ende, en las

emisiones de gases a la atmósfera. Al mismo

tiempo, ha asegurado que ayudan a mejorar

las condiciones de trabajo de los operarios,

puesto que las emisiones de humos y olores

durante su implementación son mucho me-

nores, al igual que sucede con el nivel de ries-

go de accidentes por quemaduras.

Por otra parte, en la fabricación de esta

mezcla se va a utilizar un aditivo a base de

ácidos grasos vegetales residuales con la

consiguiente ventaja medioambiental adicio-

nal, ya que por cada 1.000 litros de aditivo

utilizado en la fabricación se reutilizan hasta

300 litros de residuos de la fabricación del

aceite de oliva y hasta 400 litros de aceite ve-

getal reciclado.
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La coordinadora general del ceiA3 y vice-

rrectora de Innovación y Transferencia de la

Universidad de Córdoba, Lourdes Arce, ha

destacado que el olivarero es “un sector es-

tratégico en el ámbito agroalimentario anda-

luz y que ha evolucionado muy positivamen-

te en estos últimos años gracias al esfuerzo

de todos los agricultores y del conocimiento

que se ha transmitido desde los distintos

grupos de investigación que formamos par-

te del ceiA3”.

Arce ha añadido que “hacemos transfe-

rencia del conocimiento hacia el sector y la

Administración pública que regula toda nor-

mativa que actualmente están vigentes” y

ha indicado que “a todos los investigadores

del ceiA3 y las empresas presentes os animo

a que podáis seguir colaborando gracias a

nuevas convocatorias abiertas de proyectos

de I+D entre agrupaciones de empresas y or-

ganismos de investigación”.

Por su parte, la directora gerente del

ceiA3, Lola de Toro, ha agradecido la partici-

pación a los investigadores y asistentes del

sector pertenecientes a los distintos grupos

operativos como “agentes agregados al

ceiA3, Consejos Reguladores y representan-

tes de distintas asociaciones agrarias que es-

cucharán los avances”.

Además, ha explicado que el rol del ceiA3 en

estos grupos operativos es “actuar de agente

de innovación y conectar a los agentes del sec-

tor con nuestros investigadores y detectar las

demandas en I+D, así como buscar entre nues-

tros investigadores a los que den la respuesta

a las necesidades y favorecer esa divulgación

tan necesaria en grupos operativos”.

La jornada ha favorecido las sinergias y la in-

teracción entre investigadores del ceiA3, así

como la transferencia hacia el sector para

compartir los avances logrados hasta la fecha.

En la actualidad, el consorcio participa de

forma directa junto con investigadores en

cuatro proyectos innovadores dentro de la

convocatoria 2020 de las ayudas dirigidas al

funcionamiento de Grupos Operativos de la

Junta de Andalucía: BIORUMIOLI, BIOSUE-

RO, CoverOlive y TIC4BIO.

Así, se ha presentado el GO Biorumioli

“Productos bioeconómicos derivados de pe-

queños rumiantes a través de la revalorización

de subproductos del aceite de oliva”, un pro-

yecto estratégico e innovador que obtendrá

productos lácteos bioeconómicos y funcio-

nales producidos a partir de pequeños ru-

miantes alimentado con un subproducto de

la industria del aceite de oliva como la pulpa

de aceite, a través de los investigadores de la

Universidad de Córdoba de los grupos “Eco-

nomía Agraria, del Agua y de los Recursos Na-

turales (EAARN) | SEJ-649” y “Water, Environ-

mental and Agricultural Resources Economics

(WEARE) | SEJ-592”, Macario Rodríguez y

Melania Salazar.

Además, la investigadora Isabel Álamo ha

presentado el GO BIOSUERO “Revaloriza-

ción del suero quesero para su uso como bio-

fertilizante/bioestimulante”, un proyecto es-

tratégico e innovador que contribuirá a la

mejora de los cultivos y de los suelos por me-

dio de labiofertilización/bioestimulación con

derivados de suero de leche que consisten

en ácido láctico, péptidos y aminoácidos li-

bres y la biomasa de lactobacillus. Se trata de

aplicar un proceso de economía circular para

la valorización de sueros de leche que con-

duce a la obtención de nuevos productos

con actuación biofertilizante/bioestimulante

(ácido láctico, péptidos, aminoácidos libres,

bacterias lácticas) contribuyendo a la mejora

de los cultivos y suelos.

El investigador del ceiA3 Juan Antonio To-

rres, del grupo “Geobotánica y palinología:

Aplicaciones al medio natural | RNM-350” de

la Universidad de Jaén, ha presentado los

avances del Grupo Operativo CoverOlive

“Adopción de TIC y nuevas cubiertas vegeta-

les adaptadas para mejorar el suelo y biodiver-

sidad del olivar”, un proyecto estratégico e

innovador que desarrollará un sistema de

asesoramiento en la gestión de las explota-

ciones agrarias que sirva como herramienta

para la toma de decisiones en lo relativo al

manejo del suelo.

Por su parte, la investigadora ceiA3 Carmen

Flores, del grupo “Hidráulica y riegos | AGR-

228” de la Universidad de Córdoba, ha abor-

dado las claves del GO TIC4BIO, un proyecto

innovador que aumentará la competitividad

de las empresas ecológicas (fincas e industrias

agroalimentarias) gracias a la creación de una

herramienta TIC que favorecerá la toma de

decisiones, tanto para realizar un uso eficiente

del agua de riego y del agua usada en la

agroindustria, como para calcular el grado de

biodiversidad de la finca y poder mejorarlo,

dando respuesta a la preocupación medioam-

biental y de conservación de los recursos na-

turales del mercado más exigente.
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El ceiA3 analiza en una jornada los avances de los
proyectos de los Grupos Operativos del sector del olivar

El Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario (ceiA3) ha celebrado la jornada de Grupos Operativos del sec-
tor del olivar a través de seis investigadores adscritos al campus y la participación de una veintena de distintos agentes
del sector olivarero para conocer los avances de los proyectos.
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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

Desde Mercacei detallamos las

ferias y encuentros de interés del

calendario para el sector oleícola

que tendrán lugar durante el últi-

mo cuatrimestre del año.

Así, con “la vuelta al cole” en

septiembre llegarán citas tales co-

mo ArgOliva (del 5 al 10 en San

Juan, Argentina); World Food Is-

tanbul (del 6 al 9 en Estambul,

Turquía); Gourmet Selection (del 10 al 11 de

septiembre en París, Francia); Speciality & Fi-

ne Food Fair (del 11 al 12 en Londres, Inglate-

rra); Fine Food Australia (del 11 al 14 en Sid-

ney, Australia); la Feria de Maquinaria de

Úbeda (del 13 al 16 en Úbeda, Jaén); el XVII

Encuentro de Maestros y Responsables de

Almazara de GEA (el 14 en Úbeda, Jaén);

Agropriego (del 22 al 24 en Priego de Córdo-

ba); Foodex Saudi (del 17 al 20 en Riyadh, Ara-

bia Saudí); Alimentaria Foodtech (del 26 al 29

en Barcelona); Speciality and Fine Food Asia

(del 26 al 28 en Ciudad de Singapur); y el Con-

greso Europeo de Producción Ecológica (del

26 al 28 en Córdoba).

En octubre se llevarán a cabo Fruit Attrac-

tion (del 3 al 5 en Madrid); Anuga (del 7 al 11

en París, Francia); San Sebastián Gastrono-

mika (del 9 al 11 en San Sebas-

tián); y Natexpo (del 22 al 24 en

París, Francia).

En noviembre se celebrarán

BioCultura Madrid (del 2 al 5 en

Madrid); Gastronomic Forum Bar-

celona (del 6 al 8 en Barcelona);

Hospitality Qatar (del 6 al 8 en Do-

ha, Qatar); FHC China (del 8 al 10

en Shanghai, China); Worlds of

Flavour (del 8 al 10 en Napa Valley, Califor-

nia); Nordic Organic Food Fair (del 15 al 16

en Malmoe, Suecia); el Foro DATAGRI (del

15 al 16 en Logroño); Sitevi (del 28 al 30 en

Montpellier, Francia); y Empack y Logistics

& Automation (del 29 al 30 en Madrid).

Puedes consultar todas las ferias y even-

tos en la sección Agenda de nuestra web:

www.mercacei.com/agenda

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

Prepara tu agenda para los últimos meses del año: 
las ferias y citas de interés para el sector oleícola

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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Abierto el plazo de inscripción para participar en la WOOE
La próxima edición de la World Olive Oil Ex-

hitibion (WOOE), la feria internacional del aceite
de oliva que se celebrará en Madrid los días 26 y
27 de febrero de 2024, ya ha abierto el plazo de
inscripción para expositores.
La feria, organizada por la empresa Pomona

Keepers, se ha consolidado como la gran feria
del negocio, la exportación, las marcas y la cali-
dad del aceite de oliva; y reúne a compradores,
productores y profesionales de todos los ámbitos
del sector.
Según han destacado desde la organización,

las almazaras y empresas que deseen estar pre-
sentes en la feria pueden formalizar ya su ins-

cripción a través de la web de la WOOE y par-
ticipar en este evento de negocio donde, ade-
más de vender aceite de oliva, podrán encon-
trar nuevos aliados y dar a conocer sus produc-
tos ante cientos de profesionales, entre ellos
importadores, envasadores, cocineros, empre-
sarios, restauradores, medios de comunicación
e influencers.
Asimismo, en este espacio se reúnen repre-

sentantes de 47 países, pero también es un
evento internacional donde se analizan las ten-
dencias más relevantes del mercado, ya que la
feria organiza un ambicioso programa de con-
ferencias, catas y actividades paralelas.

Organic Food & Eco Living Iberia 2024: 4 y 5 de junio
Organic Food & Eco Living Iberia ha anuncia-

do su regreso a IFEMA Madrid los días 4 y 5 de
junio de 2024. Con la asistencia de más de
4.800 profesionales y la participación de 350
empresas y expositores nacionales e internacio-
nales, la pasada edición fue todo un éxito y de-
mostró el crecimiento constante de la feria, ya
muy afianzada en España y Portugal, según han
informado sus organizadores.
Además, con el objetivo de seguir expandiéndo-

se a nivel internacional, la feria establecerá alian-
zas estratégicas con sus partners. En este sentido,
decenas de embajadas de Europa, América, África
y Asia mostraron su interés en la última convocato-
ria. Con vistas a 2024, Organic Food Iberia contará
con la presencia de pabellones nacionales e inter-
nacionales, entre los que la organización ya ha
confirmado la participación de Japón.
“Es la feria que necesita el sector profesional

para seguir su desarrollo natural. Sin duda, una

cita marcada y reservada en nuestro calendario
de 2024”, apuntó Pol Picazos, director general
de Biocop.
Por su parte, Eduard Martínez, director de

Compras de Herbolario Navarro, resaltó que “es-
ta cita se ha convertido en ineludible para los
profesionales y un gran escaparate mundial para
mostrar nuestros avances y compartir experien-
cias con los principales actores del sector”.
“Es una feria fundamental en España. Un en-

cuentro anual donde tanto proveedores como re-
tailers nos juntamos para demostrar la fuerza y
apuesta de futuro del sector”, afirmó por su parte
Sophie Pagnon, directora de Comunicación y
Marketing en Veritas.
Asimismo, Androklis Giatsoglou, organiza-

dor del Pabellón de Grecia, recalcó que “la
asistencia de este año fue excelente, con visi-
tantes de buena calidad. Sin duda volveremos
el año que viene”.

Semanal 1332_SEMANAL  14/07/23  12:16  Página 27



Semanal 1332_SEMANAL  14/07/23  12:16  Página 28


