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FERIA INTERNACIONAL DEL ACEITE DE OLIVA E INDUSTRIAS AFINES
INTERNATIONAL FAIR OF THE OLIVE OIL AND ALLIED INDUSTRIES

Pab. Caja Rural, Pab. D-17
Pieralisi sigue apostando
por Expoliva

Como ya es tradicional, Pieralisi estd presente en
Expoliva 2019, siendo una de las pocas empresas
que aposto por este certamen desde su primera
edicion y que no ha faltado a ninguna de sus
celebraciones.

El viernes 17 de mayo, en el marco

de Expoliva tiene lugar de nuevo

el Dia del Maestro de Almazara, la
revista Almazaras organiza, junto a

la Asociacién Espariola de Maestros y
Operarios de Almazaras (AEMODA), un
dia dedicado especialmente a la figura
del maestro y operario de almazara.

Pab. Caja Rural, stand b-6
Amenduni evoluciona sus
decdnters REX

Su propietario, Nicola Amenduni, acaba de cumplir un siglo
de vida, cien arios durante los cuales esta compaiiia italiana
no ha dejado de trabaja por evolucionar la maquinaria para
la produccién del aceite de oliva.

La ultima de ella es la de sus decanters poliva-
lentes REX-IT, que la empresa trae a Expoliva.
Este decanter centrifugo horizontal ajustainde-
pendientemente las velocidades de rotacion del
tambor y del sinfin gracias a su doble motor,
pudiéndose aplicar aotros sectores industriales
ademas del aceite de oliva. Amenduni alcanza
con su linea REX-IT la maxima extractabilidad
del producto, reduciendo considerablemente el

consumo eléctrico, al disponer de un sistema de A '-: MAE STRD
recuperacion de energia desde el motor secun- s Y U P E RARI 0

dario al principal del tambor del decanter. Entre las novedades expuestas se DiE AN
encuentratambién el intercambiador térmico 'Heatex', destinado a enfriar o

calentar automaticamente la masa de aceituna para mantener la pastaauna
temperatura constante, podiendo trabajar asi la aceituna en su maduracién
idoneay conseguir la méaxima calidad en los AOVEs.

17 de mayo de 2019

@)eXpoiiva

Almaranas






2 FERIA INTERNACIONAL DEL ACEITE DE OLIVA E INDUSTRIAS AFINES
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Pab. Caja Rural, stand e-15 Pab. Caja Rural A-20

IMS Pesaje GEA amplia su presencia en Expoliva

demuestra su GEA cuenta con una presencia muy relevante en Expoliva 2019,

apues fa por Ia donde dispone de uno de los mayores stand del pabellén interior
para dar a conocer sus equipos de extraccion de aceite de oliva

almazara 4.0 mds novedosos.

Ademas, GEA mantiene su fuerte apuesta por la feria mas importante del sec-
tor oleicola en el mundo, ya que es uno de los tres patrocinadores principales
por segunda edicién consecutiva. Lafilial de la multinacional alemana presenta
durante la feria sus Gltimos avances tecnolégicos en sistemas y control de batido
de las lineas de extraccién de aceite de oliva, asi como una centrifuga de gran
tamano que tiene capacidad para procesar hasta 6.000 kilos por hora de aceituna.
Equipos de tecnologia alemana de Gltima generacién y gran fiabilidad que ayudan
amejorar la eficiencia de las almazaras y elevar la calidad de los aceites de oliva
obtenidos. A ello se une unaintensa actividad divulgativa, que incluye el reparto
de varias publicaciones, entre ellas una guia para elaborar aceite de calidad que se
publicara expresamente para Expoliva, y una segunda edicién del libro ‘El fin del

El equipo capitaneado por Pedro
Martinez lleva muchos arnos trabajando
en demostrar que la almazara 4.0 es un
hecho, y funciona.

sector oleicola (tal y como lo conocemos)’. Esta obra recoge opiniones de varios
expertos de gran prestigio sobre cémo sera el sector del aceite de oliva en una
década. Por otra parte, GEA ofrece el jueves 16, alas 12:30 h. (Sala Guadalbullén
del Auditorio Ifeja) una ponenciasobre el uso de evaporadores en las almazaras,
en el marco de las jornadas técnicas de Expoliva.

Expoliva sera el marco en el que IMS Pesaje pre-
sente sus Ultimas novedades en el andlisis en linea
de aceitunas enteras, el sistema de automatizacion
Smart-Wire,y en control de producciény bodega.
Pedro Martinez explicara a todos los asistentes
como acaba de instalar en la cooperativa San
Bartolomé de Torredelcampo la primera almazara
4.0 del mundo, incluyendo todos los sistemas. "Se
trata de un concepto que el sector lleva casi dos
décadas intentando que funciona, ahora lo hemos
conseguido. San Bartolomé, con el presidente de
Oleocampo Juan Gadeo a la cabeza, es el mejor
aval realizado por todo el equipo de IMS Pesaje",
explica el gerente de la empresa jienense.

El binomio formado por Caldereria Manzano

y Flottweg se presenta por segunda vez en
Expoliva, y lo hace dando a conocer las ultimas
novedades en las especialidades de ambas

marcas, el almacenamiento y la centrifugacion.

Almaranas
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Centrifugacion Alemana presenta en
esta nueva edicion de Expoliva la nueva
centrifuga vertical SCP530CA.

Pab. Caja Rural, stand f-8
OliveScan I, la gran revolucion de Foss para el sector oleicola

Foss lanza en Expoliva 2019 la nueva solucion analitica para la aceituna entera, el OliveScan Il, un analizador
versdtil de infrarrojo cercano (NIR) ideal para el pago justo y el control de calidad del aceite de oliva.

Aprovechala Gltima tecnologia analitica NIR para permitir analisis rapidos de aceitunas enteras. La capacidad de colocar muestras de aceitunas
enteras directamente en el instrumento evita la preparacion de la muestra (molienda para pasta de aceituna) en la recepcion para fines de
pago. Ademas, los usuarios pueden analizar el orujo de oliva para conocer con precision el contenido de aceite, por ejemplo, después de la
primera extracciony decidir el procesamiento posterior.

Anteriormente, era necesario moler las aceitunas antes del andlisis. Ahora se evita este paso de preparacién de la muestra, lo que hace que
sea mas rapido para cualquier persona realizar un analisis valido. Una interfaz intuitiva hace que la capacitacién del operador sea simple y
que el tiempo de resultado sea tan bajo como 15 segundos.

Las aceitunas enteras se pueden analizar porque, en comparacion con el OliveScan original, el OliveScan Il tiene una cubeta mucho mas
grande y presenta una funcién de submuestreo inteligente que escanea mas puntos de la muestra. La funcidon de submuestreo también
aceleralas pruebas en orujo al escanear mas puntos de la muestra en menos tiempo.

Almararas



Asistencia técnica rapida y eficaz
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Los programas de mantenimiento preventivo de GEA Westfalia Separator Ibérica estin
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AEMODA consigue la convocatoria

de 200 plazas para el certificado de
profesionalidad como 'Obtentor de aceite
oliva'

Tras mds de tres anos de negociaciones con la Delegacion de Educacion y b
de Agricultura de Jaén y en la Consejeria de Educacion de la Junta en Sevilla, AEMODA ha conseguido
que se incluyan 200 plazas para la obtencion de certificados profesionales para profesionales que

trabajan en la obtencion del aceite oliva.
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Valdepenas acogerd
un nuevo curso
para maestros de
almazaras
El pasado viernes 15 de marzo se inauguré en las o -
instalaciones del Centro de Interpretacion 'Olivar Valdeperias, tierra de virias y cereal, ahora
y aceite' una biblioteca temdtica, para ofrecer es tierra de aceite. Conocida como una
un lugar de consulta donde adquirir ampliary de las mayores productoras de aceite
conocimientos. de Ciudad Real y a la vez de la Mancha,

esta localidady su cooperativa olivarera
COLIVAL ya es sefalada en el mapa por la
calidad de sus aceites.

Con el objetivo de favorecer al médximo el aprendizaje,
la Sociedad Cooperativa Olivarera de Valdepenas
(COLIVAL), junto con la Escuela de Negocios
Agroalimentarios y AEMODA, organizan los dias 21,
22y 23 de mayo el Curso de Maestros de Almazara
con el objeto de conseguir una visién global de las
cualidades y requisitos necesarios como director de
produccioén, para la eficienciay mejorar el trabajode la
almazara, asi como los puntos de control de procesoy la
correctainterpretacionde los resultados cuantitativos
y cualitativos de la aceituna, subproductos y aceites.
El curso estd dirigido principalmente al sec-
tor profesional: maestros de almazara, jefes de
produccién y operarios con y sin experiencia en la
elaboracion de aceites de oliva virgen. Asimismo, se
dirige a productores y propietarios de almazaras,
presidentes de cooperativas, catadores, o aquellas
personas que deseen formarse para un futuro pro-
fesional. Toda la informacién e inscripciones estan
disponibles en: https://esnea.es/programas/aove/
maestro-de-almazara-valdepenas/
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La Comision de Aceite
de Oliva de California
continuard con sus
actividades otros
5anos

Tras una reciente audiencia publica,

el Departamento de Alimentacién y
Agricultura de California (CDFA) ha llegado
ala conclusion de que es totalmente
conveniente mantener la Comision del Aceite
de Oliva de California.

Por lo tanto,el CDFA haanun-
ciado que la OOCC queda
autorizada para operar otros
cinco afnos, concretamente
hasta el 30 de junio de 2024,

OLIVE Ol L‘ sin necesidad de un voto de los
COMMISSION productores. Por ley,el CDFA
OF CALIFORNIA esta obligado a llevar a cabo

dicha audiencia cada cinco
afos paraescuchar el testimo-
niodelaindustriay el publico.
Lamayoriade los testimonios
y pruebas presentados en el
acta de la audiencia apoyaron firmemente el funcio-

namiento de la organizacién. El OOCC es uno de los
51 programas de marketing supervisados por el CDFA.
Estos programas proporcionan a los productores y
agricultores una estructura organizativa, que opera
bajo supervision del gobierno, que les permite resolver
colectivamente problemas de producciény comerciali-
zacion que no pueden resolver individualmente.

El Centro de Interpretacion
'Olivar y Aceite'sigue
apostando por sus cursos
avanzados de cata de AOVE

La formacion es uno de los pilares bdsicos dentro de
las iniciativas que impulsa a lo largo del ario el Centro
de Interpretacién 'Olivar y Aceite'.

Durante dos dias, 26 y 27 de abril, el Centro de Interpretacion ha
organizado un nuevo curso avanzado de cata de aceite de oliva virgen
extraconunaduraciénde 12 horas, divididas en apartados teéricosy
practicos, que concluyen como viene siendo habitual con un maridaje
para que los inscritos comprueben las bondades de las variedades
de AOVEs utilizadas para la elaboracién de los platos y cémo estos
aceites aportan cuerpo a las recetas realizadas. Los alumnos del
curso acudieron de diferentes localidades de la provincia jiennense,
Granada, Badajoz y Austria. Una accién formativa que cuenta para
impartir sus diferentes apartados con profesionales de primer nivel.
En concreto en esta ocasion fue impartido por Antonia Hernandez
Fernandez, doctoraen Ciencias Quimicas, expertaen catade AOVEs,
coordinadora de proyectos de formacién, asesoramiento y gestion
en |ADA Ingenierosy Brigida Jiménez Herrera, doctora en Farmacia,
directora del Centro IFAPA de Cabra (Cérdoba) y experta en elaio-
tecnia ademas de la gerente y técnico de 'Olivar y Aceite', Soledad
Romany Tomas Méndez, respectivamente.

EL COI creard un portal junto a la UNAV para difundir los
beneficios saludables del aceite de oliva

Los paises miembros del COI aprobaron recientemente una propuesta para crear un portal que retina
informacion cientifica sobre los beneficios para la salud del aceite de oliva sus productos.

Almararas
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Ignacio Silva, nuevo consejero delegado de Deoleo

El Consejo de Administracion de Deoleo, en sesion celebrada el pasado viernes, ha designado
consejero con el cardcter de ejecutivo, mediante el procedimiento de cooptacion, a Ignacio Silva

Alcalde, que cubrird la vacante de Miguel Ibarrola.

Unos 40 expertos de los paises miembros

del COl participaron en una reunion sobre la
evaluacion organoléptica del aceite de oliva
virgen en la sede de la institucion en Madrid.

Presentado el manual
'Elaboracion de Aceite

de Oliva Virgen de
Calidad. Consideraciones
desde la experiencia y el
conocimiento'

Durante la pasada WOOE se presenté un manual
muy especial para el maestro y operario de
almazara: 'Elaboracion de Aceite de Oliva Virgen
de Calidad. Consideraciones desde la experiencia
y el conocimiento’.

Recoge en sus 258 paginas, divididas
en 14 capitulos, de forma detallada, OLIVA VIRGEN DE CALI

(ONSIDERACIONES DESDE L EXPERERCTE

desde el campo hasta el almace-
nado del aceite de oliva virgen una
vez obtenido, todo el proceso de
produccion del aceite de oliva. Se
trata de una magistral descripcion
las distintas etapas, realizada por
personas que conocen de forma
solvente, todos y cada uno de los
procesos y etapas que conforman
la elaboracion de aceite de oliva de
calidad. Coordinado por el consultor
estratégico Juan Vilar, junto a los especialistas Isabel Raya,
Sergio Cafoy LauraMoreno, el manual ha contado conla parti-
cipacion de Juana Nieto Carricondo Alfonso Montafio, Manuel
Juan Caravaca, Juan de Dios Cuberos, Francisco J. Cuberos,
Pedro Manuel Fernandez, Miguel Abad, Consoli Molero,
David Pérez, Paola Cardenal, Cristébal Amezcua, Miguel
Angel Miquel, Maria Dolores Peiia, Soledad Roman, Tomas
Méndez Soria, Wenceslao Moreda y Joaqui Lépez. Como
colofén, este trabajo, editado por la Fundacién Caja Rural de
Jaén, esta magistralmente prologado por dos de las personas
que en las ultimas décadas mas han aportado a la elaiotecnia
internacional, José Albay Marino Uceda.

ELABORACION e ACEITE ot
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TRIBUNA DE OPINION

ndudablemente, seria dificil explicar la calidad y la excelencia

de algunosinnovadores AOVES, que han puesto en el mercado

las compaiiias oleicolas en los ultimos aios, sin el trabajo de
algunos excelentes elaiélogos y de muchos expertos catadores.
Lo mismo cabria afirmar de algunos grandes maestros de alma-
zara, quienes, junto a ellos, han formado parte esencial del actual
proceso de innovacion en el sector, asesorando a muchas com-
pafias oleicolas para la mejora de sus productos. Sin su concurso
seria dificil explicar la evolucion del aceite en estos ultimos afos
y cuya presencia serd ineludible cuando se escriba la historia
reciente del sector.

Por ello, en esta contribucién me gustaria destacar el papel tan
importante que ha tenido la figura del maestro o maestra de
almazara en la cadena de valor del aceite de oliva, influyendo asi
directamente en la obtencién de una mayor calidad de este pro-
ducto tan singular y, por consiguiente, colaborando a la obtencion
del mayor beneficio possible, tanto a los agricultores y empresarios
como a los comercializadores.

Este colectivo ha tenido una contribuciéon esencial en este proceso
yesposibleidentificar algunas de las razones de elloenunaserie de
transformaciones o cambios que hanimpactado sobre el mismo. En
primer lugar, la gran transformacién tecnolégica que estan experi-
mentando nuestras almazaras y que constituye, por si misma, una
estrategia competitiva basada en la diferenciacion.

La investigacién mas avanzada, aplicada al proceso de elaboracién
del aceite, ha permitido una serie de mejoras en la calidad sensorial
y dietética de los aceites, gracias al uso de innovaciones como los
nuevos decantersolas batidoras verticalesy otros elementos como

Abmartarnas

equipos de vacio e inertizacién que han reducido considerable-
mente los tiempos de batido y mejorado la fase de centrifugacion.
El uso de batidoras inertizadas con nitrégeno, el uso de intercam-
biadores de calor, como el Protoreactor, o la aplicacién de nuevas
tecnologias alternativas a las batidoras tradicionales, como los
ultrasonidos, o lo que sea que venga en el futuro, desde el calen-
tamiento rapido (‘fast preheating’) al batido por campos de pulsos
eléctricos (“pulse electric fields”) tendra que ser incorporado en el
acervo y buen hacer de la profesion, siempre abierta al cambio y
a la modernizacién tecnolégica, con el objetivo permanente de la
mejora en la calidad.

Lo mismo puede decirse de las mejoras relativas al almacenaje del
producto, con depdsitos dotados de dispositivos de gas inerte,
bodegas totalmente climatizadas y aisladas contra el calor y las
altas temperaturas, etc. El control y el uso responsable de todas
éstas innovaciones esta, como siempre, en manos de este colectivo
central en el proceso oleicola.

En segundo lugar, también ha afectado al colectivo la gran trans-
formacion en la formacién que se esta produciendo en nuestro
campo y que ha generado, seguramente, la generacién mejor
formada de profesionales (en sus distintos segmentos, desde la
recoleccién y la elaboracién a la comercializacion o el marketing
del aceite) de la historia y que ha debido atender a las exigencias
derivadas de las denominaciones de origen o las innovaciones en
nuevos tipos de aceite: de los aceites ecolégicos y biodindmicos a
las pautas y condiciones de la produccion integrada, asi como a las
necesidades de la certificacion de la calidad en estos procesos; vy,
para cualquier maestro, se da por supuesto el conocimiento de las
normas ISO 9001 o ISO 22000, los sellos CAAE, EPD, DEMETER,



BRC, IFS, JAS, la huella de carbono, la huella hidrica y otras. Por
supuesto, todas estas certificaciones acreditan una forma de hacer
y unos criterios de trabajo en todos los procesos productivos de la
cadena de valor que a los profanos nos suenan, a veces, a algo casi
cabalistico y de dificil comprension.

En tercer lugar, otro proceso que, como los anteriores, también ha
afectado a otros dmbitos productivos, y es la definitiva incorpora-
cién de la mujer al sector oleicolay a las almazaras. Un ejemplo es
Consoli Molero, de Colival en Valdepenas, la primera mujer que ha
conseguido ser reconocida por AEMO como la mejor maestra de
almazara de Espaiia, o maestras como M? del Mar Manrique, Cati
Corell, Marienma Anguita, entre otras, o Susana Romera, impul-
soray directora técnicade la ESAO (Escuela Superior del Aceite de
Oliva), con sus cursos pioneros para maestros de almazara.

Por ultimo, en igualdad de importancia con los cambios y trans-
formaciones anteriores, es la consolidacién de la apuesta por el
asociacionismo en este colectivo. Buena muestra de esta transfor-
maciénhasidolacreaciony consolidaciéndelaasociacion AEMODA,

TRIBUNA DE OPINION

que agrupa a los mejores maestros y operarios de almazara naciona-
les, 0 la Asociacion Internacional de Maestros de Almazara, asi como
los logros que este proceso organizativo ha conseguido en beneficio
del gremio, empezando por la homologaciéon de los afios de ejercicio
laboraly sureconocimiento académico mediante lacorrespondiente
cualificacién y certificado de profesionalidad en la obtencién de
aceites de oliva para titulos de grado medio.

Esta importancia creciente de los maestros de almazara en el
avance en la calidad de nuestros aceites y en los procesos produc-
tivos de nuestras almazaras, sin embargo, contrasta con la escasa
intervencion en la toma de decisiones dentro de las cooperativas
que tienen estos profesionales, ya que la adopcién de decisiones
contintia en manos de consejos rectores atin poco formados y poco
especializados, que, por distintas razones, culturales, no acaban
de delegar muchas de estas decisiones en sus maestros, desde
cuestiones como el momento de la apertura de las almazaras en los
periodos de recoleccion dependiendo del estado de maduracién
del fruto u otros aspectos relacionados con el proceso de elabora-
ciény conservacion del aceite de oliva.e

Almararas
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“EL RIO GUADIANA RIEGA ACTUALMENTE LOS OLIVOS MAS COMPETITIVOS
DEL MUNDO”

David Pozo



us inicios en el mundo del aceite de oliva se remontan

a hace 20 afios, cuando finalizada la licenciatura en

Biologia decide complementar sus estudios con un

Master de Alto Especialista en Grasa en el Instituto de
la Grasa de la capital andaluza. Alli conoce a Pepe Alba, uno de
sus profesores y “la persona que me hace entrar en contacto y
enamorarme del aceite de oliva”. Justo en el momento de finali-
zar el master, Alfonso Montafio consigue una beca durante tres
anos en la almazara experimental del INTAEX en Extremadura.
“Esa etapa me doté de un gran conocimiento técnico, realizando
analisis diarios con el cromatégrafo de gases que tenia a mi dis-
posicion. Me pude dar cuenta muy pronto que con los alquenos
alifaticos de la Manzanilla Cacereia no llegaria a salvar el sector
oleicola”, enfatiza Montafio.

Es en 2003 cuando comienza su etapa a pie de almazara, esa
campana como responsable de laboratorio en Oleoestepa, y las
dos siguientes como gerente de Jaraoliva, la almazara con mayor
produccion a principios de siglo en toda Extremadura, con apro-
ximadamente un millén de litros. “Alli me curti realizando todo
tipo de trabajos, desde labores logisticas, organizacion de perso-
nal, envasado, etc. Aunque tengo la espina clavada de no haber
aprendido mecanica, debo reconocer que aquella época sirvié
para formarme y entender muchas de las labores que realiza un
maestro de almazara”.

Por motivos personaleslavidale llevé acambiar de provincia. Fue
en marzo de 2006 cuando se trasladé a la localidad pacense de
Los Santos de Maimona y entré a formar parte de la Cooperativa
Virgen de la Estrella. Alli comenzé como responsable de 1+D para
encabezar un proyecto con el que la cooperativa pretendia sacar
al mercado infusiones de hoja de oliva. Esta experienciale sirvié a
Alfonso Montariio también para entrar en contacto con el mundo
del vino, negocio mayoritario en aquel momento de Virgen de la
Estrella, siendo una de las primeras cooperativas a nivel estatal
que compartia la misma maquinaria para realizar la campana de
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vendimia y después la de aceite. “Fue un afo y medio dificil, en
el conoci también lo que eran las labores mas fisicas que hay que
realizar en una cooperativa”, reconoce Montafio. “Durante éstos
anos recibi dos galardones CTAEX por mis proyectos de 1+D, uno
por la elaboracion de productos lacteos en base de aceite de
oliva, y otro sobre la produccién de aceite realizado durante mi
etapaen Virgende laEstrella”.

La etapaen el CTAEX

A finales de 2007 llega la oportunidad que Alfonso Montafio
estabaesperando. Gracias aunaplazaque quedé libre entré afor-
mar parte, primero de la Oficina de Transferencia de Resultados
de Investigacion del CTAEX, y después ya de su equipo investiga-
dor. “Mi experiencia en el Centro me ha permitido acercarme a
areas que desconocia totalmente, enriqueciéndome, ampliando
perspectiva e implementando en mi investigacion oleicola todos
esos conocimientos adquiridos”.

Actualmente desempefia el cargo de Responsable del Grupo
de Investigacion del CTAEX, coordinando el apartado técnico
de todas las convocatorias que llegan al Centro y colaborando
con Gestion de Proyectos en la seleccion de las empresas
participantes. “CTAEX realiza en este sentido una gran labor
proactiva, ofreciendo a las empresas oportunidades que sur-
gen de nuevas convocatorias de ayudas y de investigaciones
para cubrir posibles nichos de mercado y mejorar sus posibles
carencias”.

Entre los proyectos relacionados con el aceite de oliva, Alfonso
Montano, destaca actualmente el Grupo Operativo Regional
Raise Arbequina. “Este trabajo me esta permitiendo poner en
valor, con demostraciones en fabrica, todos los resultados que
habia investigado en mi tesis doctoral a nivel piloto. Por ejemplo,
colocando en un decanter real un sistema que permite modificar
el contenido de fenoles cambiando el pH del agua. Estos ensayos
son mi salario emocional”, explica.
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De cara al futuro, a Alfonso Montafio le gustaria seguir investi-
gando en temas de filtracion. “Es un punto clave en la almazara.
Saber si debemos filtrar, cuando lo hacemos, el tipo de filtros a
utilizar, etc., es decir, todo lo ocurre antes de que el aceite llegue
a la centrifuga vertical. Es la maquina que limpia el aceite y alli se
puede intervenir para mejorar la calidad del aceite. Es el caso de
pequenas almazaras industriales que estan elaborando aceite de
olivay lo filtran a las 48 horas, consiguiendo grandes mejoras en
su calidad”.

Lainvestigacion en Espainay la

competencia de Portugal

Los principales paises que han aupado la investigacion en el
sector oleicola han sido Espaiia e Italia, como principales paises
productores. “Italia ha trabajado muchisimo en los ultimos afios
para mejorar la calidad de sus aceites, por ejemplo realizando
estudios sobre la batidora inertizada o con los ultrasonidos. En
este sentido, en Espaina hemos ido a remolque, adaptando esas
investigaciones a producciones mas grandes. Es muy importante
que desde el sector se apueste decididamente por el I+D, tanto a

Alfonso Montafio junto al chef Manolo Gil, especializado
enincorporar a AOVE auna gran cantidad de platos de la
gastronomia extremena.

“Pepe Alba es la persona
que me hace entrar en
contacto y enamorarme del
aceite de oliva”

nivel publico, con mas personal e inversién en los centros, como
desde las propias empresas, que han de invertir en proyectos
destinados a mejorar a sus aceites”, reclama Alfonso. “Lo mismo
ocurre con la transferencia de esa investigacion. La que se llega a
hacer no se difunde suficientemente al sector. Y quizas no sea la
financiacion lo tnico que falle, sino también la actitud y la orga-
nizacion de los propios centros de investigacion. Puedo afirmar
conorgullo que en este aspecto el CTAEX resulta una excepcion”,
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anade. Para el investigador sevillano la aparicion en los tltimos
anos de pequenas almazaras industriales de capital privado ha
ayudado a mejorar la apuesta por la I+D. “Un ejemplo lo tene-
mos aqui en Extremadura con un cliente del CTAEX, la almazara

Molero Maza, que gracias a la investigacion y su apuesta por la
calidad acaba de ganar el Primer Premio en la categoria ‘Frutado
Medio’ del Concurso Internacional de AOVEs Ovibeja, adelan-
tando a almazaras histéricas como Subbética o Casas de Hualdo”.

En los ultimos anos ha aparecido un nuevo actor en el sector
productor: Portugal. “Las diferencias entre Extremadura y el
pais vecino son minimas, mas alla de los costes del terreno o de
la mano de obra. El rio Guadiana, que bafia ambas regiones, esta
regando los olivos mas competitivos del mundo. Estamos obte-
niendo aceite de muy alta calidad con plantaciones en marco
superintensivo. Portugal cuenta ademas con grandes extensio-
nes de tierra y variedades excelentes, como la Cobrancosa, que
puede ofrecer aceites espectaculares. Las producciones del pais
vecino pueden llegar dentro de unos aios a las 300.000 t, eso sig-
nifica tres meses sin comprar aceite a Espaia”.

Ese aumento se puede producir también en unos cinco anos en
Extremadura, segin Alfonso Montafo, pudiendo duplicar la
produccion de este afo en la region, que ha alcanzado la nada
desdenable cifra de 15 litros por segundo todos los dias de cam-
pafia. “El problema se presenta ahora mismo con los orujos. Es
muy probable que si no se instalan nuevas orujeras, en afios con
grandes producciones haya almazaras que no puedan dar salida
a los orujos, obligandolas a cerrar provisionalmente”, afirma.
“Desde el CTAEX queremos realizar un estudio para realizar un
censo exacto del cultivo del olivar extremenio e identificar asi
las zonas que pueden tener graves problemas con la retirada de
orujos”.

La figura del maestro de almazara

“El proyecto que me presenté hace seis afos el presidente de
AEMODA, Manuel Caravaca, me parecié necesario e ilusio-
nante, y me sumé a el desde el principio. De hecho, soy el socio
numero 16. El maestro de almazara es pieza clave de esta indus-
tria. Cuando acabé mi Master lo primero que quise saber es qué
hacia el maestro en una almazaray me pasé muchas tardes juntoa

lldefonso, encargado de la almazara de la Cooperativa Olivarera

de Pedrera, en Sevilla, de la que eran socios mis tios. Durante
aquel tiempo conoci el funcionamiento de una batidora, toqué
con mis manos la masa de aceituna, y fui consciente de la impor-
tancia de la limpieza, entre otras muchas cosas. Eso me hizo darle
valor ala figura y al trabajo de este ‘artesano del aceite’. Por eso
me parece injusta la presion que en muchas ocasiones se ejerce
desde las juntas sobre el maestro de almazara para que ahorre
costes”, reconoce un Alfonso Montario que alaba a AEMODA por
haber dado valor a una profesion que habia quedado relegada en
muchas cooperativas y almazaras. “Cuando han sido ellos los ver-
daderos responsables de la excelencia de muchos de los AOVEs
que se estab elaborado en nuestro pais”. Montafio asociatambién
el crecimiento de muchas marcas de aceite de oliva al trabajo con-
junto y la confianza depositada por la propiedad o gerencia de la
almazara en el maestro.

¢Hacia donde se dirige el sector?

&Y el consumidor?

La eterna volatilidad de los precios es un problema que, segtin
Alfonso Montafo, “no beneficia ni a las cooperativas, que han
vivido estos ultimos afios con unos precios por encima de la
media, ni al sector envasador, que presionado por la distribucién
y por el gran nimero de grupos cooperativos, se quedan con unos
margenes de beneficio cada vez menores”.

“En Extremadura existen almazaras que cuando comienza la
campania ya tienen el 60% de su bodega comprometida a un pre-
cio pactado. Ese deberia ser el modelo a seguir y no especular
frenando la retirada del aceite a la espera de que suba el precio”,
explica Montaiio, que es pesimista respecto a una recuperacion
del consumo a nivel nacional. “El futuro esta en la recuperacion del
consumo internacional, y un distribuidor, por ejemplo, de Estados
Unidos vendra a Espaiia buscando precios razonables por un aceite
de calidad y no estara dispuesto a pagar sobreprecios. Para ello se
deberan establecer estrategias de concentracién de oferta”.

La bajada del consumo esta intimamente relacionada con nues-
tros habitos de consumo. “El ejemplo lo tenemos en una gran
cadena de distribucion como Mercadona, que ha dejado de
comercializar alimentos para vender comida. El espaiiol medio ha
dejado de cocinar por una cuestion de falta de tiempo, y eso sig-
nifica que hemos dejado de consumir productos basicos como los
aceites de oliva. Alguien ya ha utilizado por nosotros ese aceite,
que muy posiblemente no sea de oliva, para producir esa comida
que nosotros compramos ya elaborada”, opina Montaiio, que
considera que aunque el sector productor tiene perdida la lucha
contra los nuevos habitos de consumo, éste si deberia trabajar
conjuntamente para que la industria alimentaria abogase por el
uso del aceite de oliva en la elaboracion de alimentos. “;Por qué
hay empresas que estan sustituyendo el aceite de palma por el de
girasol alto oleico y no se contempla el aceite de oliva refinado
como alternativa?”, se pregunta. “Ahi si que tiene el sector una
importante labor por delante. De cara al consumidor se ha de
trabajar en concienciarlo para que identifique qué consume y
que esté dispuesto a pagar algo mas por aquello que sea de mejor
calidad. Si cada espaiiol se gasta solo 28 euros al afo en aceite
de oliva, pero 100 euros consumiendo cerveza fuera del hogar, es
que tenemos trabajo por delante”. Alfonso Montafo aplaude en
este sentido el trabajo realizado por el sector del AOVE con sus
catas, el oleoturismo o las campaiias de concienciacion dirigidas
al consumidor.e
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EXTRACCION

El uso de la centrifuga vertical sigue siendo vital
en el proceso de extraccion de AOV a escala
industrial

La
centrifugacion

2 vertical del
aceite de oliva
virgen: una
perspectiva
cualitativa

La centrifuga de disco o la centrifuga vertical (CV),
introducida en el proceso de elaboracion del aceite
de oliva virgen (AOV) en los primeros anos del siglo

pasado, son ahora cruciales en la produccion a escala
industrial. Ello se debe principalmente a su capacidad
para enfrentarse a la gran variabilidad del mosto oleoso
entrante (en términos de contenido de agua y sélidos
residuales muy variables), lo que permite un nivel de
clarificacién significativamente constante dentro de

una operacion continua (Costagli, 2018). Sin embargo,
aun existe una carencia de conocimiento de los efectos
cualitativos sobre el AOV.

Piernicola Masella & Alessandro Parenti

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agrarie,
Alimentari, Ambientali e Forestali (DAGRI) -
Universita degli Studi di Firenze

e-mail: piernicola.masella@unifi.it

Abmartarnas

a centrifuga vertical funciona de acuerdo con la dife-
rencia de densidad entre agua / sélidos y aceite, y al
reemplazar la aceleracién gravitacional por una ace-
leracion centrifuga. El principio fisico de conduccion
es la sedimentacion, cuya velocidad es proporcional a la dis-
tancia de densidad entre las fases consideradas, el tamafio
de las particulas a eliminar y un término de aceleracion
que, en condiciones estaticas, corresponde a la aceleracion
gravitacional. Simplemente, la centrifuga permite la com-
pensacién de este Ultimo término de aceleracién por la
aceleracion centrifuga. En términos generales, y asumiendo
una velocidad de trabajo de aproximadamente 6.000-6.500

rpm, la CV permite una velocidad de sedimentacién hasta

20.000 veces mas rapida que la sedimentacién estatica.
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Sélo un paso del proceso fue impregnado con
1. Malaxacion de la pasta (MP) argon: la reduccion del oxigeno medido en el
2. Centrifugacion por decantacién (CD) aceite final en comparacién con control (todos

3. Centrifugacién vertical (CV) los pasos del proceso en contacto con el aire) se
’ g atribuyé al paso con impregnado. Cada ensayo

se realizé por triplicado.

La concentracion
de oxigeno se midio
inmediatamente
después del proce-
samiento.

La configuraciéon basica proporciona un recipiente giratorio cen-
tral (bowl) equipado con una pila de discos cénicos espaciados
uniformemente a aproximadamente 1 mm. El mosto oleoso se
introduce continuamente de manera central en el bowl por medio
de un tubo de alimentacion, y luego acelera hasta la velocidad de
rotacién operativa. Bajo la accion de la fuerza centrifuga, el aceite
se eleva a través de los espacios conicos entre los discos y se separa.
Finalmente, el aceite separado se eleva a lo largo de la pila de platos
gracias a las aberturas destinadas a tal fin y presentes en los discos
cerca del eje de rotacién, y deja el bowl libremente a través de aber-
turas de desbordamiento abiertas o bajo presion por medio de una
bomba centripeta.

En las almazaras, las CV pueden funcionar como clarificadores o
concentradores dependiendo de si el objetivo es limpiar el mosto
aceitoso de impurezas (ya sea de procesamiento de AOV de dos o
de tres fases) o recuperar el aceite residual del agua vegetal que pro-
viene del aguade los decanter de tres fases. El primer uso merece una
atencién especial, ya que tiene el potencial de afectar en gran medida

Tanque de almacenaje Aceite de la centrifuga

Entrada de aceite
Entrada de argén

Salida de
aceite

Centrifuga vertical

P Q
/" contenedor flexible de polietileno Croquis de una
Salida de argon centrifugadora
inertizada.
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lacalidady estabilidad del aceite por dos aspectos criticos e interrela-
cionados, como son la oxigenacién del aceite y el lavado de biofenoles
y volatiles debido a la adicion de agua de dilucién.

Algunas evidencias de estudios dedicados ala
centrifuga vertical

Hace algunos afos, Parenti y colaboradores (2007) intentaron
ponderar la contribucién de los pasos principales de elaboracién
de AQV, el batido de la pasta, la centrifugacion en el decanter y la
centrifugacioén vertical, a la concentracion de oxigeno disuelto en
el aceite de oliva virgen justo después de la produccién. El princi-
pal hallazgo fue que el paso por la CV mostrd un mayor efecto de
oxigenacion con una contribucion del 50% en comparacién con
los otros dos pasos. Asi, durante la centrifugacién vertical, el oxi-
geno se disuelve en el AOV a una concentracion cercana al valor
de saturacion. Un resultado interesante adicional de ese trabajo
es la relacién lineal entre la concentracion de oxigeno disuelto
y el nimero de peréxido y, en su mayoria, el aceite centrifugado
alcanza el limite legal de perodxidos en un tiempo mas corto que las
muestras de aceite que no se someten a la centrifugacién. Sobre
la base de estas evidencias, se ha planteado la hipétesis de que el
oxigeno disuelto que proviene de la CV acttia como un iniciador de
las reacciones de autooxidacién que ocurren durante el almacena-
miento de aceite.

Un estudio posterior (Masella et al. 2009), con el objetivo de com-
parar el aceite antes y después de la CV, confirma el efecto de la
oxigenacion y el aumento de los indices de oxidacion del aceite. Al
mismo tiempo, la CV producia una marcada pérdida de compuestos
aromaticos, mientras que solo se registré una pequena variacion
en la concentracién de biofenoles. La pérdida de compuestos
volatiles podria explicarse parcialmente como el resultado de la
particion entre las fases de aceite y agua durante la CV y la fuerte
oxigenacion concurrente determinando un efecto de decapado por
aire que elimina parcialmente los volatiles.

Las posibles mejoras

A pesar del uso de la CV para ‘trabajos herméticos’, como las cen-
trifugas capaces de reducir fuertemente la disolucién de oxigeno
por medio de dispositivos hidraulicos o mecanicos, comunes en
algunas aplicaciones alimentarias como enla elaboraciéondel vino o
la cerveza, esta alternativa aiin no se haimplementado en la elabo-
racién de aceites de oliva virgenes. Masellay col. (2012), muestran
claramente que cuando la centrifugacién vertical se realiza bajo
una capa de gas inerte, se produce una fuerte reduccién de la oxi-
genacion del aceite, junto con una caida significativa de los indices
de oxidacion (valores de peroxido y K232). Por otro lado, los com-
puestos menores (pigmentos y biofenoles), asi como los volatiles,
no se vieron afectados. En el caso de los biofenoles, este resultado

K232 (1%, 1 cm)

perdxidos (meq O2/kg)

Oxigeno disuelto (mg/L)

CV inertizada

W CV abierta

Gréfico que presenta los principales resultados de la CV inertizada frente a la CV convencional.
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subraya que el punto critico principal es el uso de agua de adicién.
De hecho, estos compuestos son predominantemente hidroéfilos y
poco lipofilos. De manera sistematica éstos se disuelven en aceite y
aguade acuerdo con su coeficiente de particion especifico, es decir,
en base a sus afinidades relativas. Evidentemente, el uso de un gas
inerte durante la centrifugacion no afecta este equilibrio. Al mismo
tiempo, no se registraron diferencias significativas en los com-
puestos volatiles. Teniendo en cuenta que los compuestos volatiles
podrian verse afectados por la separacion de los liquidos por el
efecto 'barrido' del aire, es posible que el reemplazar el oxigeno
atmosférico en el entorno del separador con gas inerte no permita
superar el efecto de extraccion, es decir, los compuestos volatiles
se eliminaron con el gas inerte con la misma intensidad que la del
aire en la centrifugacién convencional sin inertizacién.

Un enfoque alternativo ha sido propuesto por Masella y col. (2010),

paraluego ser retomado por Guerriniy col. (2018), basado en la elimi-
nacion de oxigeno disuelto mediante el lavado de nitrégeno gaseoso

Conclusiones

(stripping) en el aceite justo después de la CV. El método fue eficaz
para mejorar los indices de oxidacion (valor del indice de peréxido,
parametro K232)y para prevenir lareduccion de los biofenoles, mien-
tras que los compuestos volatiles se vieron afectados ligeramente.

Las posibles alternativas

Recientemente, en Italia, algunos pequefios productores adoptan
el acoplamiento directo del aceite del decanter con la filtracion
(generalmente filtro-prensa con placas de celulosa) sin la CV, es
decir, un solo paso del tratamiento del mosto oleoso después de
la extraccién en el decanter. De acuerdo con Fortini y col. (2015),
tal solucidon da una buena estabilizacion del aceite, mejor que
con el uso de la CV. Al mismo tiempo, la filtracion directa implica
un aumento de los costos en funcién del manejo y eliminacién de
las placas de filtro, la mano de obra y las pérdidas de aceite. Sin
embargo, éstas criticas pueden reducirse considerablemente al
implementar un prefiltro de acero inoxidable, segln lo propuesto
por Guerriniy col. (2015).e

El uso de CV sigue siendo vital en el proceso de extracciéon de AOV a escala industrial. Sin embargo, se necesitan

mejoras para frenar los efectos negativos, especialmente los relacionados con la oxigenacién del aceite y mejorar la

configuracion adecuada de la mdquina. El uso del disefio hermético tiene el potencial de abordar estos problemas,

pero se debe considerar un andlisis de coste/beneficio. A pequefia escala, es posible evitar la etapa de centrifugacién

vertical mediante el filtrado directo del aceite, fusionando la ventaja cualitativa de la filtracién con evitar la oxigena-

cion del aceite.

El Referencias
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La limpieza en
almazaras. Parte lll:
La propuesta del IFAPA

En las dos anteriores entregas de esta serie de articulos se ha hecho un diagndstico de la

situacion actual de las almazaras en lo relativo a la limpieza, y se han descrito cudles son los
requisitos que se deben cumplir para la limpieza eficaz y eficiente de las mismas. En esta tGltima
entrega se describen las tecnologias y soluciones propuestas por el IFAPA en su nueva Almazara
Experimental situada en el Centro Venta del Llano de Mengibar (Jaén). En esta Almazara se
planted, desde el principio, que la limpieza fuera una variable fundamental tanto en el disefo
como en el funcionamiento de la misma. Las innovaciones introducidas en el disefio de esta
Almazara son de diversa naturaleza, y van desde modificar el disefio e instalacién de los
elementos habituales de cualquier almazara, al desarrollo e instalacion de novedosas tecnologias

automatizadas de limpieza.

José A. Garcia Mesa. Investigador Titular del Centro IFAPA Venta del Llano. Mengibar (Jaén)
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n los dos articulos que han precedido a éste se ha descrito

cual es la situacion actual del disefio y funcionamiento de las

almazaras en lo relativo a su limpieza. En resumen, se puede
constatar que a menudo la limpieza no tiene la importancia que
mereceria en ninguno de los dos. Esta situacion origina que, con
frecuencia, las lineas de elaboracion no tengan el grado de limpieza
deseable, lo que origina mermas en la calidad de los aceites obteni-
dos, con la consiguiente pérdida de valor.

A continuacion se describen las diversas propuestas que se han
desarrollado en la Almazara Experimental del IFAPA para tratar de
solventar las carencias y problemas anteriormente descritos.

La limpieza en el diseiio de la almazara

En nuestra opinién es necesario introducir la limpieza como variable
de disefio de la almazara, ademas de las consideraciones de produc-
cion, funcionalidad y estética. Si esta variable se tiene en cuenta
durante esta etapa se podra disefiar una almazara facilmente limpia-
ble. De lo contrario luego sera costoso y, a veces, imposible, realizar
las adaptaciones necesarias, y la operativa de limpieza no sera del
todo satisfactoria.

Como se podra comprobar, algunas de las medidas introducidas no
suponen ninguna innovacion material, sino sélo una forma diferente
de hacer lo habitual. En otros casos, la innovacién consiste en intro-
ducir algunos elementos infrecuentes en las almazaras. Finalmente,
la innovacion mas ‘llamativa’ de la Almazara Experimental es el sis-
tema de limpieza automatica desarrollado e instalado en ella.
Dejando aparte las consideraciones relativas a los acabados super-
ficiales, tanto en suelos como en paredes, y otras cuestiones que
cualquier almazara moderna ya contempla, las medidas adoptadas
durante la fase de disefio y construccién de la almazara fueron las
que se detallan a continuacion.

Evitar los tramos horizontales en las tuberias de pasta de aceituna
y aceites

Aunque pueda parecer una simpleza, en este ambito también es de
aplicacion el dicho popular que advierte de que “no es mas limpio
quien mas limpia, sino quien menos ensucia”. Una practica habi-
tual en la mayoria de las almazaras es que todas las tuberias de
transporte de masa o aceites estén 'perfectamente a nivel', lo que
provoca que tras toda operacion de trasiego de aceites o pasta de

Tuberias de aceite con pendiente y
depositos para cabezasy colas de
produccion.

aceituna la tuberia queda parcialmente llena de restos de material,
lo que provocara fermentaciones, arrastres y mezclas de unas parti-
das con las siguientes.

Como se puede ver en las imagenes, en la Almazara Experimental
tanto las tuberias de masa como las de aceite a bodega tienen una
ligera pendiente, lo que permite que, de forma natural y sin coste ni
esfuerzo adicional, tras cada trasiego (u operacion de limpieza) estas
tuberias queden 'escurridas automéaticamente' Este es el ejemplo
mas claro de que tener una almazara preparada para la limpieza no
supone, en algunos casos, ninglin coste ni esfuerzo adicional.

Instalar puntos de purgay descarga en todos los tramos verticales
de las tuberias de transporte

Por razones semejantes a las indicadas en el parrafo anterior, todos
los tramos verticales ascendentes de las tuberias de pasta de aceituna
a batidora o de aceite a bodega son puntos ‘negros’ en los que, tras
cualquier operacion de trasiego o lavado, quedan restos de material.
Instalando simplemente una llave de purga se podra evitar este efecto
indeseable. En la fotografia se puede observar un tramo ascendente de
tuberia de aceite a bodega con su llave de purga manual. Nuevamente
se trata de una medida con un coste irrelevante.

Detalle de latuberia de Aceite a Bodega,
con purgay conexion al Sistema CIP.

Almararas
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La suma de las dos medidas anteriores permite minimizar la mezcla
entre partidas y lotes consecutivos, asi como reducir la presencia de
restos de producto que son fuente de fermentaciones, arrastres y
pérdidas de calidad.

Instalar puntos de evacuacién de aguas de lavado

en las zonas necesarias

Si se van a lavar determinados elementos de proceso con cierta
frecuencia, es necesario disponer de un sistema de gestion de esas
aguas de lavado. En nuestro caso se instalaron sendos puntos de
evacuacion de aguas junto a los maseros de los molinos y a pie de las
batidoras (ver fotografia). Puesto que tanto en los molinos como en
las batidoras la limpieza interior origina una mezcla de agua, pulpa
y huesos, en estas arquetas de recepcion se instalaron tamices para
retener las fracciones sélidas, pues de lo contrario las respectivas

tuberias de desagtlie rapidamente se colmatarian.

Arqueta de aguas de lavado de batidora.

Abmartarnas

Instalar puntos de desvio de cabezas y colas de lote

Al inicio de cada lote de produccion, tras una parada mas o menos
prolongada, se produce un arrastre cuya magnitud e intensidad
dependen de lo ‘sucia’ que hubiera quedado la linea de produccion
tras la parada previa, y del tiempo que haya durado esa parada. Una
situacion tipica es el inicio de la molturacién diaria tras la parada
nocturna. La cabeza de produccién de ese lote (que corresponde con
el primer llenado de batidoras) presentara un defecto mas o menos
intenso. Para evitar la mezcla de ese aceite defectuoso con el resto
de aceite obtenido posteriormente, se emplea una linea de decan-
tadores a modo de depdsitos auxiliares. Asi, al inicio de cada dia de
produccion el aceite inicial se deriva desde las centrifugas verticales
hacia esta bateria de depdsitos auxiliares; el resto de produccién se
destina al depésito correspondiente, en funcion de su calidad.

Al final de cada dia de trabajo se produce una situacién similar (cola
de produccion): al ir vaciando y lavando batidoras, enjuagando
decanters y apurando y lavando los tamices se obtienen aceites de
inferior calidad, ya que se han extraido a partir de pastas que con-
tenian los restos de masa, espumas, etc. Para no introducir toda esa
‘suciedad’ en las centrifugas verticales se emplea una linea auxiliar
que desvia el aceite de salida de los decanters a la bateria auxiliar
de decantadores.

Sistema de limpieza de batidora.

Sistema automatico de limpieza (CIP)

Ademas de las ‘mejoras’ anteriormente descritas, y que no suponen
nada mas que pequefas modificaciones en el disefio de una alma-
zara ‘convencional’ para facilitar su limpieza, |a principal innovacion
que se ha desarrollado en la Almazara Experimental del IFAPA es su
novedoso sistema de limpieza automatica.

Un sistema CIP (cleaningin place, o limpieza in situ) es un dispositivo
que permite limpiar el interior de un elemento de produccién (tan-
que, tuberia, reactor...) sin necesidad de desmontarlo. No estamos
hablando de la limpieza que se esta realizando en estas fechas de
final de campanfia en todas la almazaras, en las que se desmonta la
totalidad de la maquinaria para su limpieza y mantenimiento. Un
sistema CIP permite una limpieza de la linea de produccién sin que
sea necesario desmontarla.

Los sistemas CIP son desde hace tiempo habituales en numerosas
industrias alimentarias, pero no se habian aplicado en la industria
oleicola hasta ahora. La aportacién del IFAPA ha sido el desarrollo e
instalacion, por primera vez, de un sistema CIP adaptado a las carac-
teristicas de una linea de produccién de aceite.
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El objeto de un sistema CIP es las limpieza interior de un elemento
de produccién combinando, segun los casos, diferentes acciones: a)
mecanica (chorro de agua a presion, b) térmica (agua fria o caliente)
y ¢) quimica (detergentes). Dependiendo de la dificultad de la lim-
pieza serd necesario emplear una combinacion mas “enérgica”’ o
menos. El sistema implantado en la Almazara Experimental permite
esa combinacion de elementos de limpieza.

Fisicamente el sistema CIP se compone de tres elementos principales:
e Laestacion CIP,compuesta por los depésitos de almacenamiento,
recirculacion y bombeo de agua fria, caliente y detergentes

Las lineas de distribucion CIP que llevan y retornan (en su caso)

los productos de limpieza a los diferentes puntos del proceso

El sistema de control CIP, que actua sobre todos los elementos
controlando su funcionamiento y verificando el mismo

En una primera fase, durante la construccion de la almazara, se
instalo el sistema CIP del cuerpo de fabrica. Posteriormente, y en
la actualidad, se estan desarrollando las soluciones técnicas para
la limpieza de la zona de patio, principalmente cintas y sinfines de
transporte de aceituna. Enfuncién de las caracteristicas de cada ele-
mento a limpiar (no es lo mismo limpiar un sinfin que una batidora)
se ha desarrollado una configuracién especifica. En las fotografia se
pueden observar las adaptaciones realizadas para la limpieza de los
diferentes elementos del proceso. El objetivo siempre es el mismo:
que el producto de limpieza (agua fria o caliente, con o sin deter-
gente) llegue con la presion necesaria a toda la superficie interior
del elemento a limpiar. Esto supone la instalacion en su interior de
las boquillas necesarias (en nimero y disefio) para conseguir una
limpieza efectiva.

La mision del sistema CIP es permitir la limpieza eficaz y eficiente de
lamaquinaria de produccion, suponiendo la minima interrupcion del
proceso productivo. Frente a la limpieza manual, que a menudo sera
ineficaz e ineficiente (zonas de dificil acceso, consumo de tiempo

Cuadro de control de limpieza de sinfines.

de trabajo, largas paradas de producciéon, consumo incontrolado
de agua), el empleo del sistema CIP permite limpiar la maquinaria
mejor, en menos tiempo y con un consumo menor de agua.

Puesto que no es posible realizar una descripcion detallada del
funcionamiento de todo el sistema CIP en este articulo, se describe
a modo de ejemplo la operativa de limpieza de la zona de patio; en
concreto, de las cintas y sinfines de transporte de aceituna.

Una vez finalizada la recepcion del fruto, se dejan accionadas durante
unos minutos las cintas de transporte y se pone en marchael programa
de lavado de cintas. Un pequefio cuadro de control va accionando
secuencialmente las electrovalvulas que controlan el aporte de agua
apresion a cada sistema de limpieza de cada cinta, situado en su parte
inferior (en este caso no se emplea un sistema de bombeo parael CIP,
sino la propia linea de agua de consumo instalada en el patio). El agua
de lavado de cada cinta es recogida por un sistema de bandejas y diri-
gido, previo tamizado, a la canalizacién correspondiente. El tiempo
de limpieza de cada cinta se programa en funcién del periodo de giro
completo y del nimero de vueltas durante el que se quiere prolongar
lalimpieza. De esta forma el tiempo de limpieza del patio es de apenas
unos minutos, y el tiempo que ocupa esta tarea al operario de patio
es de apenas un segundo (el tiempo que tarda en pulsar el botén de
inicio del programa de limpieza). Ademas, esta operacién de limpieza
puede quedar reflejada automaticamente en el sistema de control y
trazabilidad de la fabrica.

Si esta limpieza se hiciera de forma manual supondria que este ope-
rario estuviera durante unos minutos a pie de cada cinta limpiando
manualmente con una hidrolimpiadora, lo que le ocuparia un tiempo
de trabajo considerablemente mayor.

Por lo que respecta a los sinfines de alimentacion a los molinos la
operativa es la misma: una vez finalizada la molienda se mantienen
los sinfines en marcha durante unos minutos y se pone el marcha

Almararas
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el programa de lavado de sinfines. Nuevamente un sencillo auto-
matismo controla las vélvulas de aporte de agua a las boquillas
instaladas interiormente (en este caso si se emplea el sistema
de bombeo del CIP). En la parte inferior de los sinfines existe una
valvula de desagtlie (en este caso de accionamiento manual). Los
tiempos de lavado y de ocupacion del operario son semejantes a los
ya comentados para las cintas.

La alternativa ‘manual’ para llevar a cabo esta tarea de limpieza
seria realmente dificultosa. Supondria desatornillar las tapas de los
sinfines y destaparlos manualmente, y con los sinfines accionados
limpiar manualmente el interior de éstos con la hidrolimpiadora.
Esto tendria dos inconvenientes: la elevada peligrosidad de esta
operacion, que seria inaceptable desde el punto de vista de la segu-
ridad de los trabajadores, y la innacesibilidad de algunas zonas de
los sinfines, lo que obligaria a instalar algtin elemento para trabajar
en alto. En definitiva, seria una tarea peligrosa y lenta que, en la
préactica, no se realiza (salvo, en general, al final de la campana). Esta
situacion da lugar a que los sinfines de transporte de aceituna sean
un punto “negro” en la mayoria de los patios de almazara.

Con unos procedimientos similares el sistema CIP instalado en la
Almazara Experimental permite la limpieza automatica de casi la
totalidad de las lineas de produccién de aceite. Hasta la fecha se han
desarrollado soluciones vélidas para los siguientes elementos:

e Cintas

e Sinfines

e Maseros

Sistema de limpieza de cintas.

Almararas

e Tuberias de masa a batidora

e Batidoras

e Tamices

o Tuberias de trasiego de aceite a bodega
e Depositos de bodega

En los decanters no se ha implementado ninguna solucién distinta
al enjuague con agua que se realiza habitualmente. Las centrifugas
verticales existentes en la Almazara tienen su propio sistemade lim-
pieza ya incorporado.

Conclusiones

En esta serie de articulos se ha abordado el problema de la limpieza
en almazaras, realizandose un diagndstico de la situacién actual y
describiéndose los requisitos que, a nuestro juicio, se deben cum-
plir para mejorar esta limpieza. Para demostrar que este problema
tiene soluciones realistas, se han descrito las mejoras y tecnologias
que se han desarrollado en la Almazara Experimental del IFAPA.
Aunque ciertamente ésta no es una almazara industrial, las solucio-
nes implantadas son perfectamente aplicables a cualquier almazara
cooperativa o industrial. No obstante, por muy validas que sean las
soluciones propuestas, el requisito previo e inexcusable es el cambio
de mentalidad del sector. Y, como es habitual en cualquier ambito
de la actividad humana, éste es el obstaculo mas dificil de salvar. En
un escenario de precios bajos (que probablemente ha venido para
quedarse) solo los aceites de calidad tienen defensa en el mercado,
pero esta calidad pasa, entre otras cuestiones, por la mejora de la
limpieza de nuestras almazaras.e
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El olivar gallego:
un tesoro poco conocido

Galicia también tiene olivos. Dispersos en su paisaje emergen miles de ejemplares, muchos de

ellos centenarios, olvidados durante siglos, que ahora comienzan a recuperarse. Los expertos

hablan de un "tesoro"y ya se cuentan por decenas los productores, de perfiles muy diferentes,

que trabajan por hacerse hueco en el mercado con un aceite de calidad.

Angel Pérez

ablar de olivar en Espafa es pensar directamente en

Andalucia vy, si acaso y en menor medida, en otras comu-

nidades como Castilla-La Mancha, Extremadura, Aragén o
incluso Catalufa. Lo que ya resulta mucho mas dificil es encontrar
conocedores de este cultivo en Galicia.

Pues hagan la prueba. Recorran la comunidad mas al noroeste de la
Peninsula Ibérica oteando sus montes. Ya sea desde cualquier autoviao
desde carreteras de menor rango. Se van a sorprender. Incrustados en

el paisaje encontraran numerosos olivos, muchos de ellos centenarios.

No es facil saber con exactitud su origen porque apenas hay refe-
rencias histéricas contrastadas. Se ha encontrado algiin documento
puntual, como el libro de Agricultura de Herrera, fechado en 1513,
donde se dice de forma vaga que el olivar se extiende por toda
Espafia, incluso en el norte.

En 1870 aparece un Tratado de viticultura del olivo, de Hidalgo
Tablada, donde se describen algunas variedades, incluso con ilus-
traciones, aludiendo de nuevo que en el norte de Espafia podian
encontrarse muchos ejemplares, sin profundizar en su origen.
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M?Carmen Martinez
Rodriguez analizaun
olivo centenarioen
lasinstalaciones de la
Misién Bioldgica de
Galicia (MBG-CSIC),en
Pontevedra.

Enlapropiacomunidad gallega existe la creencia de que los primeros

olivos los trajeron los romanos, pero esta hipotesis no esta contras-
tada cientificamente. Para explicar la llegada y posterior ‘olvido’
de este cultivo se alude a la figura del Conde Duque de Olivares
(1587-1645), valido del rey Felipe 1V, que decidié subir los impues-
tos para favorecer la ocupacion de tierras en Castilla, después de la
Reconquista. Algunas almazaras antiguas en desuso localizadas en
varios puntos de la comunidad corroborarian esta idea.

También hay quien defiende que el olivar se dejo de trabajar en esta
zona con la llegada del maizy la patata, que eran cultivos mas renta-
bles. Otros testimonios hablan de producciones familiares dirigidas
Unicamente para el autoconsumo o bien de la utilizacion del aceite
como objeto de trueque.

El asentamiento de este arbol en la realidad de la época lo constata
el hecho de que han llegado hasta nuestros dias varias zonas en
Galicia bautizadas como 'El Olivar'. Actualmente, en esos espacios
abundan otras especies invasoras, como el castafo, la acacia o el

roble, entre las cuales sobreviven olivos centenarios.

Equipo de investigacién en olivo de la Misién Bioldgica de Galicia (MBG-
CSIC): José Luis Santiago, Elena Zubiaurre, lvan Gonzélez, Susana Boso, Pilar
Gagoy Carmen Martinez.

Recuperacion

Sea como fuere, hace varios afios se pusieron manos a la obra para
recuperar un cultivo en el que tienen depositadas muchas esperan-
zas. Laidea surgié de laempresa privaday la trasladaron a la Mision
Bioldgica de Galicia (MBG-CSIC), donde comprobaron desde el pri-
mer momento el mucho campo que habia por descubrir.

El grupo de Viticultura, y ahora también de Olivo, de este cen-
tro adscrito al area de Ciencias Agrarias del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) inici6 hace algo mas de un lustro
una linea de investigacion sobre el olivo autéctono gallego en el
marco del proyecto 'Caracterizacién de recursos agroalimentarios

y marinos de Galicia y valoracién de su potencial como fuente de
salud'. Finalizado aquel primer proyecto de dos afos de duracioén,
continuaron profundizando por su cuenta en el tema.

Instalaciones de la Misién Biolégica de Galicia (MBG-CSIC), en Pontevedra.
Alaizquierda, el edificio Cruz Gallastegui, a la derecha (con tejado azul) el
edificio Miguel Odiozola.

Han recorrido toda la comunidad y han hecho una prospeccion
sobre el terreno de numerosos ejemplares. Han catalogado 130 oli-
vos centenarios, aunque son conscientes de que existen muchisimos
mas. No tienen una estimacion sobre el nimero total de ejemplares,
pero, como curiosidad, cuentan que todas las semanas les contactan
personas diciendo que tienen olivos centenarios, incluso en zonas
situadas muy al norte, como en Ortigueira (A Corufia). La lista ya es
grande y continla creciendo, también con plantaciones jévenes de
variedades muy conocidas (no gallegas), como Arbequina o Picual.

Hasta ahora, de origen gallego solo estan reconocidas oficialmente
las variedades Brava Gallega y Mansa Gallega, pero el trabajo en
campo ha permitido identificar otras 19, muchas de ellas localizadas
tan solo en zonas especificas de lacomunidad. "Hemos hecho la des-
cripcién botanica, un proceso complejo y laborioso, y creo que en su
origen se trata de plantas de olivo silvestre que crecian en los bos-
ques que, posteriormente, fueron evolucionando por cruzamientos
naturales y seleccion del hombre basandose en su adaptacion a
las caracteristicas de cada zona, para dar lugar a las variedades
autéctonas que tenemos hoy", explica la jefa del proyecto, Maria del
Carmen Martinez Rodriguez.

Enla MBG-CSIC mantienen un control
exhaustivo de las variedades ya

existentesy de las que estan por llegar.

Almararas
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Entrega de los primeros olivos de Mansa Gallega y Brava Gallega a los dos viveros a los que se les ha concedido licencia de explotacion. A la derecha de la foto,

observando al resto del grupo, Enrique Saez Ponte, presidente de la Fundacion Juana de Vega. El cuarto por la derecha, detras de Carmen Martinez, el director de la

Fundacién, José Manuel Andrade Calvo.

Estudios mas prolijos han constatado que el ADN de los olivos galle-
gos es diferente alo existente en el mundo y que los perfiles también
varian sustancialmente, lo que confirmaria su caracter autéctono.
La investigadora destaca que estas variedades presentan carac-
teristicas comunes que los diferencian de los de otras regiones,
aunque entre ellas sus perfiles botanicos son muy distintos. “Son
variedades diferentes, Unicas en el mundo, ligadas a un territorio
con unas condiciones climaticas y de suelo especiales”.

El equipo de la MBG-CSIC ha concluido los analisis para medir los
parametros por los que puedan ser considerados aceites de calidad.
El siguiente paso es situar todas las variedades en una sola parcela
y hacer comparativas con el mismo sistema de manejo y de cultivo,
con micro-elaboraciones para observar las diferencias sobre un
mismo terreno. Quieren observar también como influyen las con-
diciones climaticas en las que estan plantadas o qué caracteristicas
soninnatas de lavariedady se van a conservar, independientemente
de donde se traslade.

Al margen de los resultados, Martinez Rodriguez califica como “un
auténtico tesoro” todo lo que estan descubriendo sobre el olivo gallego.

N® registro: ES-11-36-4120
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Apoyo de la Fundacién Juana de Vega

El proyecto sigue viento en popa. Martinez Rodriguez impulsé la
apertura de una linea de investigacion especifica para el olivar vy,
a los cinco afos, cuando la continuidad de los trabajos no estaba
asegurada, ofrecid soporte econémico la Fundacién Juana de Vega
a través del proyecto 'Apoyo a la consolidacion en el mercado de
aceites gallegos de calidad, mediante el uso de variedades de olivos
autoctonos de Galicia', con una duracién de cuatro afios.

Entre los fines de esta Fundacién se encuentra la promocion del
conocimiento, conservacion y desarrollo del medio rural de Galicia,
con especial dedicacion a la formacién de su poblacién activa, a la
preservacién de su entorno natural y humano y a la mejora de su
base econémica y de las actividades con ella relacionadas. También
trabaja para canalizar las oportunidades de desarrollo del medio
rural gallego mediante actuaciones de investigacion, formacion,
divulgacién y transferencia de conocimiento.

La MBG-CSIC aporta los resultados de sus investigaciones a la pro-
pia Fundacién, a la Asociacion de Productores de Aceite de Oliva
de Galicia (APAAG) y a la Asociacién de Viveristas del Noroeste
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Fichas descriptivas de las dos Unicas variedades aprobadas hasta ahora: Mansa Gallegay Brava Gallega.
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(Asvinor), con quienes también trabajan codo con codo, asi como a
la Xunta de Galicia y al Ministerio de Agricultura, con vistas a crear
una denominacion de origen 'Aceites de Galicia' con subzonas defi-
nidas. "Yo si veo la D.O. en un futuro", apunta la investigadora, con
mas de 30 afnos de experiencia profesional.

El apoyo de las diferentes administraciones es decisivo para seguir
adelante con los exhaustivos trabajos puestos en marcha. La
apuesta del CSIC es rotunda. Al ser una agencia de ambito nacional
forma parte de una red de 130 centros involucrados en numerosas
areas relacionadas con la Ciencia, lo que les permite efectuar traba-
jos multidisciplinares o mantener colaboracién como, en este caso,
la establecida con el Instituto de la Grasa. "Y tenemos otra gran
ventaja: los grupos cientificos somos totalmente independientes
para decidir cudles son nuestras lineas de investigacion buscando
que tengan interés cientifico, que tengan interés para la sociedad y
también que sean de interés estratégico para Espafa y bueno para
lazonaen la que estamos".

Calidad diferenciada

Si los aceites gallegos quieren hacerse un hueco en el mercado,
deben apostar decididamente por la calidad. En esto coinciden la
MBG-CSIC y APAAG y citan como ejemplo de buen hacer lo que
sucedié con los vinos gallegos, no hace tanto unos grandes des-
conocidos para el consumidor y en apenas tres décadas gozan ya
de un gran prestigio, apoyados en las cinco D.O existentes en la
comunidad.

El problema es que investigacion y comercializacion son fases que
suelen desarrollarse a velocidades muy diferentes. "No hay que
correr, tenemos que hacer las cosas bien, porque con las plantas
dependemos de su ciclo vegetativo anual para obtener datos fia-
bles", advierte Martinez Rodriguez.

No obstante, la investigadora califica de "imprescindible" mante-
ner una estrecha relacién con el mundo de la empresa, como ya ha
hecho y hace en otros proyectos. "Me gusta mucho e intento ir de la
mano, porque nos ayudan a tener una vision diferente y no esincom-
patible con buscar la excelencia cientifica y hacer publicaciones de
alto impacto".

En la MBG-CSIC trabajan en la recuperacion de las variedades
autdctonas, aportando datos para sumar 19 nuevas variedades
en estudio a las ya existentes, Brava Gallega y Mansa Gallega. Por
ahora, para estas dos ha firmado un contrato de transferencia de
material con los viveros A Revolta (A Corufia) y Costa de Longaras
(Lugo), por el cual el CSIC concede a ambos una licencia no exclusiva
para la multiplicacién y comercializacion de planta. "Continuamos
trabajando con el resto para su registro y posterior transferencia,
con el fin Ultimo de que lleguen a los olivareros con todas las garan-
tias legales", sefiala la investigadora.

La aprobacion del resto es un proceso complejo que debe asegu-
rar la identidad varietal y, desde un punto de vista sanitario, tener
claro que "cuando saquemos planta, que sea con todas las garantias
sanitarias también". En este sentido, Galicia se mantiene a salvo de
cualquier brote de Xylella fastidiosa. "Hemos examinado muestras y
los resultados con las plantas madre constatan que estan libres de
virus, pero hay que tener extremo cuidado dado el continuo movi-
miento de plantas de un vivero a otro, e incluso entre particulares",
comenta la cientifica.

Unidad de los productores

Una de las caracteristicas del medio rural gallego es el predominio
del minifundio, esto es, fincas agricolas de extensiéon muy reducida
de dificil explotacién. Otra singularidad de la zona es el marcado
perfil individualista, que lleva a los propietarios a bautizar todas y
cada una de sus parcelas.

Quiza en esta manera ancestral de afrontar la realidad se encuen-
tre otro de los motivos por los que el olivar permanecié olvidado
durante siglos. Ahora los tiempos han cambiado y muchos producto-
res entienden que en la unién esta la fuera, por distintos que puedan
ser los perfiles de su negocio o el tipo de produccion.

Asi, en diciembre de 2014 nace la Asociacion de Productores de
Aceite de Oliva y Aceituna de Galicia (APAAG), cuya mision es
ofrecer informacion y apoyo a los 140 socios con que cuenta en la
actualidad y que, representan, seguin su presidente, aproximada-
mente el 50% de los olivareros existentes en la comunidad.

José Antonio Garcia Martinez,
presidente de APAAG.

José Antonio Garcia Martinez explica que se estan haciendo plan-
taciones con un asesoramiento cuestionable. "Por ejemplo, se estan
plantando olivos en superintensivo (reduccion de la distancia entre
arboles y, por tanto, mayor nimero) en parcelas de dos o tres hec-
tareas diciendo que se pueden mecanizar". Esta técnica es la que
mas esta creciendo, pero asociada a explotaciones mas grandes
(latifundios). "Mucha gente, tanto agricultores como propietarios
de explotaciones, se metieron porque les dijeron que el olivo es un
cultivo que no requiere tanto cuidado como otros, obteniendo ren-
dimientos de hasta 10 kg por arbol en superintensivo".

Seacomo fuere, lo cierto es que en Galicia el nimero de plantaciones
de olivar sigue creciendo y en APAAG reciben con frecuencia llama-
das de personas interesadas. "Lo que hacemos es ir a ver la fincay
recomendamos hacer una analitica para comprobar su validez por
la situacién en la que se encuentre y, en caso positivo, orientar en el
proceso agrondémico". Garcia advierte de que el suelo en Galicia es
muy acido para este tipo de cultivo, lo que combinado con la hume-
dad hace que la hierba compita durante el desarrollo de la planta.

PROD ONDEOLIVAY A APAA 018-2019
Pro 0O g Ace
A Coruia - -
Lugo 3.500 420
Ourense 9.400 940
Pontevedra 7.200 850

Almararas
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3 requisitos para pertenecer a APAAG

La dltima camparia en Galicia, la aceituna se pagé a 1,35 €/kg, por lo que en la Asociacién tienen muy claro desde su

fundacién que la calidad debe ser su valor diferencial y es clave para el desarrollo del negocio. Por ello, para ser socio

se deben cumplir tres requisitos:

® Aceituna cultivada en Galicia. Pueden optar por algunas de las variedades autéctonas o también por otras mds
asentadas en el mercado, aunque su preferencia para las nuevas plantaciones son las variedades autéctonas.

® El procesado debe realizarse en Galicia. Quieren evitar la comercializacién de aceite ‘gallego; cuando en realidad no
lo es y han pedido a la Administracién su control.

® Buenas prdcticas agricolas. Exigen un uso racional de productos fitosanitarios y pretenden que el productor sepa
manejar el cultivo e identificar una plaga. Quieren organizar cursillos de formacién con técnicos que asesoren sin
estar condicionados por intereses comerciales.

Desde APAAG aconsejan a sus asociados que diversifiquen su negocio mds alld del olivar. También estdn floreciendo

otros tipos de cultivos, como el almendro o el ardndano, que ofrecen buenas perspectivas de futuro.

Laenorme diversidad de lacomunidad gallega se pone de manifiesto
en el perfil de los productores de aceite. Los hay -y contintan sur-
giendo- en las cuatro provincias, aunque el mayor nimero se da en
Ourense, Pontevedra y las zonas sur de Lugo y A Coruiia.

El objetivo comun es impulsar la imagen de calidad, a partir de
situaciones socioecondmicas y culturales muy diferenciadas. Para
algunos de ellos, el olivar no es solo una forma de vida (si es que llega
a serlo), sino una alternativa de futuro que, a la sazon, evita la des-
poblacion de ciertas areas.

'Cento X Cento': pasion por lo autéctono en el corazén de la Galicia
despoblada

Para Miguel Angel Rodriguez, productor de San Pedro de
Figueiredo, parroquia de perteneciente al concello de Paderne de

Miguel Angel Rodriguez,
productor de aceite ecoldgico.

Almararas

Allariz (Ourense), el mero hecho de llegar hasta sus 1.200 olivos dis-
persos por los montes de la zona supone un reto diario. “Aqui nadie
se acuerda de nosotros, se han perdido areas de olivar porque no
hay gente interesada. Hay muchisimos olivos a recuperar, pero, ;con
qué medios?”.

Contando su historia, este productor demuestra que su pasion
va mas alla del olivar: es orgullo de su tierra, de ese "otro mundo",
como él mismo la define mientras nos lleva camino de unos terre-
nos recénditos, escondidos en plena montafa, donde aguardan
sus padres, guadafia en mano ella, a los mandos del motocultor él.
"Aqui pasamos las horas, los dias, las semanas... nuestra vida. Estos
olivos y este entorno los llevamos dentro", exclaman, sudorosos, con
rostros de satisfaccion, mientras advierten: "Nuestra principal pre-
ocupacioén aqui es el fuego, porque hay gente interesada en quemar
los olivos".

Los padres de Miguel Angel se
ocupan de labrar las calles de los
olivares situados en pleno monte.
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Es evidente que la produccion de Miguel Angel procede de olivos Su produccidon de aceite autéctono no supera los 1.500 litros por
centenarios. De ahi que muestre cierto escepticismo cuando escu- campana, con una capacidad entre 11 y 14 kg por arbol. Cuenta
cha ahora la préxima aprobacion de nuevas variedades autéctonas con una pequefa almazara ubicada en la aldea de montana en la
gallegas. "La Mansay la Brava esta claro que lo son porque abundan que reside y que mantiene en constante proceso de renovacion.
por cualquier sitio, pero las demas deben verificarse bien que lo "Podriamos sacar el doble de litros, pero no nos interesa. Queremos
sean", reclama. ofrecer un producto biosaludable, un aceite totalmente distinto, con

unas propiedades que otras variedades no tienen". Este productor
Miguel Angel partié de cero hace ocho afios, afrontando una inver- dice que el negocio "empieza a ser rentable ahora, que se demanda
sién que a dia de hoy alin no ha recuperado. "Cuando empecé me el aceite y no tengo producto para servir". Su objetivo es alcanzar en
Ilamaban loco, porque no planté otras variedades. En aquel enton- un futuro no muy lejano los 3.000-4.000 litros de produccién, "con
ces tenia cerezos y olivos. Ahora, no tengo tiempo de cosechar el el precio actual, que en tienda alcanza los 36 € el medio litro". De
cerezo y estoy centrado en el olivo, que de momento es donde veo momento, se distribuye en las ferias de alimentacién en Galicia con
futuro", senala. la marca 'Cento per cento'

DE ALMAZARAS

MAGUS

maquinaria oleicola

MAGUSA MAQUINARIA VINICOLA, S.L.

Pol. Ind. Domenys II. C/ Enclogia 3-4. Apdo. Correos 208

08720 Vilafranca del Penedés (Barcelona) SPAIN - Tel. (+34) 93 892 26 98 - Fax (+34) 9389229 12
E-mail: magusa@magusa.es - Web: www.magusa.es

Magusa es una empresa con mas de 40 afios en el sector de la maquinaria vinicola y oleicola. Fabricamos y
comercializamos toda la maquinaria necesaria para cada produccion. Estamos especializados en el disefio y fabricacion

de depositos en acero inoxidable para cualquier capacidad, bombas helicoidales, llenadoras, tapadoras y sistemas

de filtracion. Disponemos de una amplia gama de maquinaria para la recepcion de aceitunas, deshojadores, lavadores,
sistemas de extraccion de aceite en frio y sistemas de extraccion tipo monoblock para producciones desde 25 hasta
2.000 kg/hora. Nuestro departamento técnico se encarga del disefio y estudio completo para instalacién y montaje.

Con un servicio técnico rapido y eficaz para solucionar cualquier inconveniente, ademas de un gran equipo para

realizar el mantenimiento de sus instalaciones.
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ALBARINO

m-pazopegullal.com

Charo Andrade, productora
de kiwi, vino y aceite.
!

Pazo Pegullal: mucho mas que aceite

Otra linea de trabajo completamente diferente la encontramos al
sur de la provincia de Pontevedra, donde Rosario Andrade y su fami-
lia decidieron adquirir a finales de los '80 Pazo Pegullal, un precioso
edificio de piedra —entonces semiderruido— situado en una finca
de 20 hectaéreas, posteriormente ampliada con otras adquisiciones,
donde produce kiwi y vino.

Como su idea era que los rendimientos del negocio agricola permi-
tieran el mantenimiento del pazo, hace 14 afos decidié adentrarse
en el mundo del aceite, al saber que en tiempos pretéritos los oli-
vos habian gozado de protagonismo en la zona. "Comenzamos con
una plantaciéon experimental para ver qué variedad podria ser la
mas interesante, porque en aquel entonces se desconocia el tema
autdctono y las calidades que ofrecia, ya que las producciones eran

caseras, Uinicamente para consumo propio", explica la empresaria.

La almazara brilla por su alto
grado de limpieza.

Actualmente, tiene los olivos en el municipio de Tomifio (Pontevedra)
y valora la posibilidad de adquirir un terreno para justificar econé-
micamente la recoleccion mecanizada, "porque lo que me rompe los
ndmeros es la recogida a mano", puntualiza. El olivar actual lo cultiva
en superintensivo y este afio hizo una prueba con una cosechadora
especial, pero procedia de la vifia y no estaba correctamente adap-
tada, por lo que los resultados no fueron los esperados.

Después de unos primeros afios en los que vendia la uva a otras
empresas, decidié ir un paso mas alla con la adquisicion de una

Abmartarnas

pequefa almazara, situada muy proxima al pazo. Alcanza una pro-
duccién de unos 20.000 kg de aceituna por campana y, al hacer una
extraccion mecanica y en frio, llega a obtener un maximo del 12%
de aceite. Cultiva 70% de Arbequina, 20% de Picual y el 10% hace
‘coupage’, que es aceite obtenido a partir de diferentes variedades.
"Producimos tan poco que, o nos distinguimos por la calidad, o esta-

mos perdiendo el tiempo", reconoce Rosario.

Olivar en Tomifo (Pontevedra) cultivado en
superintensivo con sistema de riego localizado.

Pazo Pegullal es una pequefa producciéon artesanal que trata de
abrirse terreno en un nicho de mercado dirigido a consumidores que
buscan una calidad diferenciada. Hace 4 afos que inici6 la comercia-
lizacién a través de distribuidores y tiendas gourmet y actualmente
llega avarias zonas de Espaiiay a paises como Reino Unido, Costa Rica,
Panama, México o Bahamas. "Es curioso, pero en Sevilla nos compran
mucho, lo cual nos sorprende”, subraya la empresaria entre sonrisas.

Esta productora opta por recoger la uva en verde de forma com-
pletamente manual, colocarla inmediatamente en un camién
refrigerado situado en la propia finca y trasladarla directamente a
la almazara, donde durante una semana se trabaja dia y noche en
tres turnos. "Con este método de produccion el filtrado es practica-
mente innecesario", explica laempresaria. "En el momento de hacer
el aceite lo vamos decantando en tres depdsitos llenos y a los dos
dias se traslada a otros mas grandes vigilando en todo momento y
de forma escrupulosa el proceso de limpieza'.e

Los propietarios del bello Pazo Pegullal estudian la posibilidad

de abrir sus puertas para la organizacién de distintos tipos

de actos.
|
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ANALISIS

Anadlisis de la campana
2018/19: ;lo habitual?

Cuando hablamos de una camparia, sea ésta o cualquier otra, casi siempre destacan asuntos
como la calidad de los aceites obtenidos, fisico-quimica y organoléptica, o el comportamientos
de los decdnteres para saber los agotamientos de los orujos. Al final, la pregunta es la de siempre,
;qué va a pasar con los precios? Antes de seguir, dos observaciones: hemos tenido una gran
mayoria de frutos con un peso medio de apenas 2 gramos, una relacion pulpa/hueso entre 2,0-
2,5, y el dato medio de la grasa sobre materia seca ha estado por debajo del 40%. En definitiva,
un fruto no del todo desarrollado y no del todo maduro. Consecuencia éstos hechos del estrés
hidrico de la mayor parte del ario, con una sequia hasta casi finales de octubre, que han
marcado de forma diferencial esta campana 18/19.

Juan Antonio Tello, Laboratorios J.A. Tello
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las dos primeras preguntas de la entradilla responderia con

rapidez: la calidad fisico-quimica de los aceites son exce-

lentes, como casi siempre. Las heladas han sido moderadas,
con lo que no han subido los peréxidos, y la mosca, aun estando
presente, apenas ha alterado la acidez de los mismos, en definitiva,
todos los valores muy por debajo de los niveles reglamentados, es
decir, de extras. A nivel organoléptico, muy buena calidad en los
tempranos, o sea, no sélo en los verdes, entendiendo por tempranos
los elaborados hasta casi mitad de noviembre, y ya mas floja para
el resto, con frutados escasos, ligeras sobremaduraciones, lo que se
identifica como ligeros agrios, y alguna astringencia'y amargos altos,
posiblemente por la falta de pulpa y de humedad al principio, y las
ligeras heladas, lo que hacia que se notara demasiado el hueso.

En relacion alos agotamientos de orujos, en general, algo mas altos que
otras campanas: la ya mencionada falta de humedad en los secanos, y
en no pocos regadios, junto a esas ligeras heladas, y, sobre todo, el ritmo
de molturacion tan frenético y continuado que se ha tenido la mayor
parte de los dias, dificultaba mucho el prestarle toda la atencién que
se merece al control del proceso. Al final, ha sido de 0,3 a 0,5 puntos
mas en los orujos de primera extraccion, pasando de una media nor-
mal sobre 2.5 % de grasa total a un 2,7-2,9 %, que con un porcentaje
de humedad entre 55-58 %, daba un 6,5-7,5 % de grasa sobre materia
seca. En definitiva, un buen resultado dadas las circunstancias.

Otro asunto diferente seria que nos preguntasemos como podriamos
actuar de cara a campafas que se nos avecinan, con circunstancias,
fundamentalmente climatolégicas, algo adversas como ésta. Siempre
con el objetivo de mejorar éstos resultados resumidamente indicados.

Si nos hacemos esta pregunta, inevitablemente tenemos que hablar
de ‘calidad’. ;Qué esta pasando en estos Ultimos 5 afios? Las pautas
climatoldgicas, sea por el cambio climético, por los ciclos, o por otras

circunstancias, estan cambiando, y no ya destacaria sélo que llueve
cuando antes no llovia, o que no llueve cuando antes llovia, sino, y
para mi fundamentalmente, que los veranos terminan a mitad de
octubre, y que casi hasta entonces contamos con temperaturas
medias de mas de 30 °C, y, sin apenas agua. Este hecho si que nos
estd afectando de una forma especial, ya que adelanta y acelera los
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ritmos de maduracién, causando que al inicio habitual de las campa-
fas, a mediados de diciembre, nos encontremos con una aceituna en
la mayor parte de los casos ya muy madura, e incluso sobremadura,
ocasionando esos ligeros agrios de los que habldbamos. La conse-
cuencia son aceites con magnificos parametros fisico-quimicos,
pero frutados escasos, muy maduros, muchos con ligeros agrios.
Es ahi cuando volvemos a tener el eterno debate sobre son finos
buenos o finos +, o extras flojos o extras -; discusién servida, lio de
paneles, discusiones de cata en cada lote, etc.

Lo que mas me apena de esto es que en ese afan de buscar un cul-
pable, mayoritariamente sefialemos al Panel Test como la causa
de todos nuestros males. No voy a entrar en este articulo sobre la
mayor o menor bondad de esta determinacion, es la que tenemos,
responde a una norma comunitaria, y como tal hay que acatarla.
Ahora bien, si considero injusto que, no la norma en si, sino su forma
de aplicarla, ponga en entredicho a nuestro sector, y genere tal inse-
guridad. Panel si, pero necesita de ciertas reformas, o de métodos
instrumentales complementario. Y mientras tanto deberiamos rela-
jarnos un poco en laforma de aplicarlo como herramienta de control.
Cuanto me gustaria que apenas estas tres lineas sobre el Panel Test

sirvan sélo para concienciarnos de que el sector debe discutir con
la tranquilidad necesaria como mejorar y/o reformar el Panel Test,
con reuniones mas técnicas que ‘politicas’, y, sobre todo, invitando
a aquellos profesionales de demostrada e intensa experiencia en la
aplicacién diaria de esta técnica. Todos saldriamos ganando.

Con todo lo dicho, si creo necesario que el sector productor se
replantee si la forma de trabajar de siempre es la adecuada para
esta etapa, si de verdad cree en la calidad como una apuesta real
de futuro, y si es asi, establezca politicas realistas acorde con sus
posibilidades, y con sus planes de futuro. Y ante la opinién exten-
dida de “para qué la calidad, si luego no la pagan”, responderia con
ese refran tan antiguo ‘; Qué fue antes?, ;El huevo o la gallina?’ Si no
damos a conocer y probar la calidad que somos capaces de obtener,
como vamos a saber si somos capaces de venderla adecuadamente.

Probablemente esto nos llevaria a otra vez, y ésta si, a la verdadera
asignatura pendiente del sector, no la del envasado, sino al verda-
dero didlogo con todos los eslabones de la llamada cadena de valor.
Si de algo me gusta presumir es de estar en contacto casi a diario
con productores, almazaras, envasadores y/o refinadores, y también
con plataformas de distribucién, y, quizas con la excepcion éstas
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ultimas, marcan su margen sobre el precio ofertado y punto. En el
resto de componentes existe una clara sensacion de tristeza debida
al escaso margen con el que se trabaja, incluso pérdidas en no pocas
campanas. ; Tan imposible es un didlogo transversal que mejore esta
situacion?

No me gustaria acabar sin hacer mencion a la cada vez mayor varie-
dad y cantidad de posibles contaminantes que cada dia parecen
amenazarnos. Ni esta justificado el recelo y/o miedo ante ellos,
ni tampoco una actitud de ignorancia del problema. Queremos
vender cada vez mas las muchas bondades que para nuestra salud
nos aporta el consumo de nuestros AOVs. Esto lleva aparejada
una exhaustiva demostracion de su autenticidad y su seguridad
Alimentaria. De todos los contaminantes se conoce su origen, luego
es posible minimizar y gestionar adecuadamente los riesgos de
su aparicion, y quizas un aspecto destacable es que las técnicas
analiticas que actualmente se usan son caras, requieren de mucha
especializacién, y sobre todo, son muy lentas, invalidandolas como
métodos preventivos de control diario o rutinario para todas las
muestras que se originan. Por tanto, sélo una adecuada forma-
de nuestro personal técnico, fundametalet e uestro

¢Sino damos a conocer
y probar la calidad que
somos capaces de obtener,
como vamos a saber si
somos capaces de venderla
adecuadamente?

maestros de almazaras, y el establecimiento junto a ellos de una
adecuada politica preventiva frente, lograrian el objetivo de mini-
mizar al maximo los riesgos de contaminacion. Aqui entramos muy
intensamente en juego los laboratorios, cuya labor formativa y de
asesoramiento son sin dudas lineas de éxito de cara al futuro.

Por ultimo, y como elemento tranquilizador con respecto a aquello
que de negativo y/o amenaza hayamos podido citar en este breve
articulo, si quiero insistir en que cada vez mas debemos implemen-
tar en nuestras almazaras ciertos conceptos propios de cualquier
empresa, y que en nuestro caso hasta hace poco tiempo apenas
se consideraban, especialmente lo referente a la planificacion.
Debemos tener claro qué queremos hacer y cual es la meta que que-
remos plantearnos. Por ejemplo, si queremos obtener magnificos
aceites verdes y/o tempranos, ;cuanta cantidad?, ;qué vamos a ser
capaces de vender?, ;con qué medios contamos? ;cuanto estamos
dispuestos a gastarnos en lograrlo?, etc. Por el contrario, si quere-
mos aumentar un determinado tanto por ciento nuestra proporcién
de extra, disminuir al maximo la proporcién de lampante, o mejorar
nuestra gestion de la produccién, son multiples los objetivos que
podemos plantearnos, incluso sélo de indice econémica, por ejem-
plo bajar los costes de produccién. Pero todo lo que se nos ocurra
siempre debe de ir acompafiado de una adecuada planificacion,
algo similar a lo que hemos citado en relacién a los contaminantes
al hablar de una politica preventiva. Me da pena cuando alguna
almazara, por ejemplo, se queja de que la de enfrente ha obtenido
mas extra que ellos. Y yo les pregunto: ;Has planificado mejorar la
calidad de tu produccion?. Quizas ellos si lo han hecho, lo han plani-
ficado y lo estan logrando, no te quejes y ‘ponte las pilas’ si quieres
conseguir algo similar. En definitiva, casi cualquier almazara esta
dotada para lograr altos niveles de calidad en su produccién, lo
unico que les falta es de verdad querer lograrlo, rodearse de buenos
asesores que empiecen formando adecuadamente a su personal, y
ponerse en marcha.

Tenemos un porvenir muy prometedor, que debemos afrontar con
ilusion, eso si, acompainada de mucho realismo, dejar a un lado a los
que sélo ven amenazas, dificultades y nubarrones, y, sin ignorarlos,
prepararnos adecuadamente para afrontarlos. El didlogo abierto a
todo, sin complejos y a todos los niveles, serd una herramienta de
vital importancia para el logro de la dignidad que el trabajo de todos
se merece.e

Almararas
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“NUESTRA PRINCIPAL LABOR ES LA DIFUSION DE LA CULTURA DEL AOVE Y EN
ELLO PONEMOS TODO NUESTRO ESFUERZO”

'Centro de Interpretacion
Olivar y Aceite’:

el aliado sin condiciones
del oro liquido

Javier Gamez y Sole Roman, presidente
y gerente del Centro de Interpretacién

. 'Olivary Aceite".

El titular que encabeza esta entrevista no es una concesion sin fundamento. La pasion que cada dia
le ponen Javier, Sole, Tomds, Rocio, Marina y Andrés a todo lo que ocurre entre las cuatro paredes
del Corredera de San Fernando nimero 32 de Ubeda, en el corazén de Jaén, la han podido com-
probar todos los que han pasado por el Centro de Interpretacion Olivar y Aceite en los ultimos seis
anos. Fundado en 2013 se ha convertido en una referencia de la promocion del aceite de oliva a
nivel de toda Andalucia. Solo asi se entiende que haya conseguido sumar en su recorrido a 75 socios
que le acompanan en este proyecto y que cada semana el Centro rebose de vida con innumerables
actividades, dirigida a profesionales del sector, turistas, amantes del AOVE y a los mds pequerios. El
objetivo: sequir descubriendo todo que el AOVE tiene que ofrecernos. Hemos repasado con el presi-
dente Javier Gdmez el pasado, presente y futuro del Centro.

David Pozo




El Centro acaba de cumplir seis anos de vida. ; Como defini-
ria su trayectoria?

Quizas suene un poco mal viniendo de mi pero la percep-
cion que tenemos desde la Asociacion Olivar y Aceite vy,
de las personas que tienen o han tenido alguna relacién
con el Centro de Interpretacién, pertenezcan o no al sec-
tor oleicola, es de éxito. Desde su ubicacién en Ubeda,
hemos tenido un alcance mas que local, siendo conocida
nuestra actividad a nivel nacional en materia de oleotu-
rismo y AOVE. Ademas hemos consolidado nuestra area
de formacion, las ventas en nuestra oleoteca, ademas de
los numerosos eventos que realizamos a lo largo del afio,
siendo reflejo de nuestra intensa actividad las 12.000
personas que han pasado por el Centro en el afio 2018.

Esta trayectoria ha sido reconocida por diferentes orga-

nismos con diferentes galardones, como el Premio Agusti

Seres 2016, Premio AEMO 2017 a la Difusion de la cul-

turadel Olivo, premio AEMODA 2018 y Premio Reinos de . i FABRICA

Jaén, entre otros. ; TUS PROPIOS
ENVASES !

También el aumento de socios en estos aiios, el proyecto

comenzo en el afo 2013 con 14 socios fundadores y a

dia de hoy la asociaciéon cuenta con 75 socios de toda la

provincia.

¢Coémo se ha implicado la ciudad de Ubeda para impulsar el

Centro?

El proyecto fue impulsado por el Ayuntamiento de Ubeda,

pero uno de los factores de éxito del proyecto radica en

que el Centro de Interpretacion esta gestionado por

una asociacion sin animo de lucro (Asociacién Olivar y

Aceite Provincia de Jaén), agrupando entidades publicas

y privadas tales como ayuntamientos, almazaras, orga- i ESTUDIO
nizaciones agrarias, empresas turisticas, etc., y que tiene = PERSONALIZADO
como fin promocionar la cultura del AOVE. Muchas de b ~,: el DE

ellas son de Ubeda con lo que la implicacién es mayor si TUS COSTES !
cabe con el proyecto.

Ademas, la ciudadania es conocedora de nuestras acti-
vidades y nuestros servicios. Es rara la semana que no
tenemos la visita de un colegio de la ciudad o un colectivo
de la zona que se interesan por la Cultura del AOVE. A

»

esto se suma el aumento considerable de clientes locales
que tenemos en nuestra tienda.

Difundir la cultura del aceite de oliva es una de las grandes fun-
ciones del Centro. Para ello han realizado multitud de acciones

dirigidas a grandes y a los mds pequenos. ;Qué balance harian

T

de estas actividades?
Asi es, nuestra principal labor es la difusion de la cultura
del AOVE y en ello ponemos todo nuestro esfuerzo, con la RO BRI * - + ORCIGN DE ENVASAR

. .z . Py LAS BOTELLAS FABRICADAS EN LINEA
realizacion de un espectro amplio de actividades. Durante DEL ENVASE N ) o CONTU LLENADORA

estos 6 afios hemos conseguido ser un referente en

; ; . > A MEJOR CONTROL DE STOCK
muchos sentidos: Oleoturismo, Jornadas, Conferencias, CALIDAD ASEGURADA 4 i | MENOR VOLUMEN DE ALMACENAMIENTO
Formacion, Cocina y Gastronomia, actividades infantiles,

exposiciones, eventos, etc. Estamos hablando de miles MENOR DEPENDENCIA * :

DEL PROVEEDOR
. . . . DE ENVASES
de turistas, estudiantes o profesionales que disfrutan de

diferentes actividades, desde un taller de cata de aceite,

un taller de cocina o la presentacién de un libro.
MAS INFORMACION :

Q g
% Pol.Ind. Plad'en Coll / Gaia, 30 / Montcada i Reixac / BARCELONA / ESPANA ¢
T+34 933 621 168 - siepla@siepla.es - www.siepla.es i
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En estos momentos el Centro cuenta con 75 socios, la mayoria alma-
zaras y empresas referentes del sector del aceite de oliva. ;El objetivo
es que seguir creciendo en ntiimero y en tipologia de asociados?

La Asociacion Olivar y Aceite es el motor que mueve el Centro
de Interpretacion. Es su corazén. Por tanto todo este trabajo es
gracias a un proyecto conjunto que cuenta con un niimero con-
tundente de socios que aportan su granito de arena, entre ellos
el Ayuntamiento de Ubeda o la Fundacién Caja Rural. La expec-
tativa es seguir afianzando el proyecto con la inclusién de nuevos
asociados que vayan en nuestra linea de trabajo y con nuestros
objetivos.

Y no solamente asociados, si no que pretendemos seguir cre-
ciendo gracias al apoyo de entidades como son el caso del Gruppo
Pieralisi, patrocinador principal del Centro y principal benefac-
tor, la Diputacion Provincial de Jaén, o la Interprofesional del
Aceite de Oliva Espaiol.

Un proyecto que refleja que la unién hace la fuerza y donde
numerosas entidades trabajan para avanzar en una misma direc-
cidn, divulgar la cultura del aceite de oliva virgen extra, y poner
en valor el oleoturismo en Jaén.

;Qué hasignificado para el Centro el apoyo como patrocinador prin-
cipal de Pieralisi?

El Gruppo Pieralisi ha sido un impulso que ha aportado una con-
solidacién del proyecto. Para nuestro Centro es un orgullo que
la entidad mas reconocida a nivel mundial en maquinaria para la
produccidon de aceite de oliva haya apostado por nosotros de una
forma tan clara y contundente. Este apoyo econémico y de ima-
gen supone un salto adelante en nuestras actividades, ya que nos
involucra de lleno en el sector oleicola, con nuevas propuestas,
actividades y conferencias.

En este punto recordemos la figura de Giuseppe Parma, director
general del Gruppo Pieralisi en Espana recientemente fallecido, y
que fue la persona que propicio este apoyo. Le estaremos eterna-
mente agradecidos y por ello decidimos rendirle homenaje con su
nombre en la inauguracion de nuestra nueva Biblioteca Olivar y
Aceite ‘Giuseppe Parma’.

¢{Como le ayuda el Centro a las empresas asociadas a conseguir visi-
bilidad ante el consumidor?

Digamos que nuestros asociados obtienen diferentes formulas
para dar a conocer sus productos. Primeramente en nuestra




Las diferentes jornadas de catas son una
de las grandes iniciativas del Centro.

tienda, una de la oleotecas mas bonitas de Espafiay el mundo con
una extensa variedad de productos y en la que nuestro equipo
asesora de forma técnica al cliente en la compra del producto que
necesita. Y no solamente en nuestra tienda fisica, sino también
online distribuyendo productos en toda Europa.

Ademas, realizamos diferentes actividades para dar visibilidad a
nuestros asociados, tales como presentaciones de producto en
tienda, jornadas de puertas abiertas, workshops, eventos, reu-
niones de trabajo o promocién a través de redes sociales y medios
de comunicacién. También este afo hemos asistido con stand
propio a la feria WOOE junto a 20 de nuestros socios, ademas de
estar presente en la Feria de Maquinaria de Ubeda anualmente.

Una delas actividades que se ha consolidado a lo largo de éstos arios
ha sido el Club de Cata de Aceite. ;En qué consiste el Club? ;El ob-
jetivo es seguir ampliando las sesiones de formacion que ofrece a
profesionales y a amantes del aceite de oliva?

El Club de Cata de Aceites ‘OyA’ es una iniciativa pionera en el
mundo del aceite de oliva virgen extra en la provincia de Jaén y
Andalucia, y supone un paso mas en la linea de trabajo que desde
el Centro se ha marcado en el trabajo de divulgacion y extension

PROMOCION

del conocimiento de la cultura del aceite de oliva virgen extra.
Su objetivo es un punto de encuentro entre aficionados y profe-
sionales para profundizar en el conocimiento del aceite de oliva

virgen extray disfrutar de la experiencia sensorial.

El planteamiento desde el comienzo es una forma de disfrutar de
una actividad con personas que comparten un mismo interés, el
AOVE en un ambiente jovial ala vez que pedagégico. Una comuni-
dad de amantes del Aceite de Oliva Virgen Extra con una relacion
muy especial. Desde el comienzo hemos planteado 6 sesiones
al aflo con una tematica diferente en cada una: Aceites de Jaén;
Variedades de Aceituna; Premios Internacionales; Aceites
Aromatizados; y una largo etcétera. En cada una contamos con
expertos ponentes y con un maridaje al final elaborado con chefs
de prestigio.

El Centro ha puesto por segundo aino consecutivo su mirada en la
figura del maestro y operario de almazara, gracias al acuerdo firma-
do con AEMODA. ;Qué aporta el curso para dar valor a la figura del
maestro?

La colaboracion con AEMODA, la Asociaciéon Espafola de
Maestros y Operarios de Almazara, es una sinergia fabulosa y

R3S OF CATAD
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Centro de Interpretacion Olivar y Aceite
C/Corredera de San Fernando 32, Ubeda
Tino: 953 755889
info@centrodeolivaryaceite.com
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estratégica para ambas entidades. Se trata de una asociacion
comprometida y muy activa en el sector que defiende los intere-
ses de esta figura. Ademas, la forman personas inquietas al igual
que nuestros técnicos y con una clara voluntad de evolucionar
y avanzar en su trabajo y en el sector, con la realizacién de una
formacién continua.

Tanto AEMODA como la Asociacion Olivar y Aceite provincia de
Jaén son entidades que apuestan firmemente por la formacion
continua para la mejora profesional del personal de almazaras.
Hemos desarrollado una formaciéon especifica para profesiona-
lizar el trabajo de operarios y maestros de almazara, desde el
punto de vista de calidad, dentro de un proceso de rendimiento
adecuado y analisis sensorial. Un curso para aprender sobre los
procesos mecanicos y técnicos en el proceso de elaboracion del
aceitedeolivavirgen,y capacitar al personal técnico de almazara,
como personal clave para mejorar sus conocimientos de produc-
cién y ayudarle a tomar decisiones durante el proceso. El curso

comprende una amplia formacion, tanto tedrica como practica,
impartida por grandes profesionales y empresas del sector.

Esta segunda edicion del curso ha vuelto a contar con el patroci-
nio de diferentes empresas como Foss, Pieralisi, JAR, IMS Pesaje,
Ferreteria Alji, Maquivi o Laboratorio Tello.

¢Cudles son los pasos que el Centro quiere seguir de cara a los proxi-
mos arios?

Seguir avanzando. Seguir creciendo. Seguir mejorando. jSeguir
luchando por la divulgacion de la cultura del olivar y del AOVE!

Queremos que lo conseguido hasta la fecha no se quede aqui
y seguir promoviendo nuevas propuestas adaptandonos a las
necesidades del sector oleicola y turistico. Siempre desde la cali-
dad como premisa. Contamos con una asociacion potente, unos
colaboradores y patrocinadores excepcionales y un equipo de
trabajo apasionado y enamorado de su labor.e

El Centro acoge durante este mes de

mayo la segunda edicién del Curso de

Maestroy Operario de Almazara.
|
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« QUIMICA y FARMACIA de CIERRES MECANICOS

* ENERGIA, OIL & GAS . . -
« ALIMENTACION y BEBIDAS Nuestra Calidad y Servicio PERSONALIZADO

« TRATAMIENTO DE AGUAS marcan la diferencia.”

e DISENO y FABRICACION de CIERRES MECANICOS
- Disenos PERSONALIZADQS vy fabricaciones A MEDIDA segln requerimientos

- Fabricamos cierres bajo plano o muestra y estudio de mejora de rendimientos
de sellos mecanicos criticos.

- Diseno y CAD CAM:_TopSalid y AN
- Cierres OEM y 100% intercambiables con todas las marcas
- Bajo normas: EN12756 - API 610 - API 682.
- Certificados de fabricacion: ATEX, FDA, API.

e SERVICIO DE REPARACION DE CIERRES MECANICOS
Ahorre hasta un 70% del precio de cierre mecanico nuevo.

- Reparacion de cierres mecanicos propios, OEM y todas las marcas.
- |dentificamos cualquier tipo de cierre y ofrecemos su equivalencia y mejoras.

- Garantizamos todas las reparaciones como Cierre Nuevo.

OFICINA CENTRAL Y FABRICA - DELEGACIONES EN ESPANA Y PORTUGAL

C/ Majadahonda, 5 P I. Ventorro del Cano Alcorcén - MADRID 28925 Marcando la Diferencia
TIf. 91 632 19 36 info@espaseme.com en Soluciones de Sellado




SISTEMAS AUXILIARES DE ENFRIAMENTO
Y LUBRICACION DE CIERRES MECANICOS

— Suministro de Fluido de Barrera por
Termosifén o por Anillo de Bombeo.

— AP1 682. (Plan 51, 52, 53, 53B, 54).
- API 610.

— Con y sin presostato y alarmas de nivel.

ACOPLAMIENTOS ELASTICOS

— Corrige desalineamientos y vibraciones.

— Absorbe desalineaciones: axiales, laterales,
angulares y torsiales.

— Altas prestaciones, adaptabilidad y fdcil instalacién.
— Fabricaciones a medida segun necesidades.

— Flector de caucho trenzado de alto rendimiento.

— Suministro de Kit de repuestos.

ACOPLAMIENTOS DE LAMINAS FLEXIBLES
— Diseno, fabricacién y reparacion de
acoplamientos propios y otras marcas.

— Equivalentes e intercambiables
con otras marcas.

— Fabricaciones a medida segun necesidades.
— Conforme a norma API 610 y API 682.

— RECARGUES ESPECIALES ANTICORROSION.
(Agua de mar, entornos corrosivos...)

— Suministro de kit de repuestos.



58

JORNADAS

;Como hasido la
campana de aceite y
aceituna?

La campana de produccion de aceite y aceituna 2018-2019 ha sido “rara”. El investigador del
IFAPA (Instituto de Formacion Agraria y Pesquera de Andalucia), Gabriel Beltrdn, la define asi,
como “una campana rara a la que nos tenemos que acostumbrar, ya que en los ultimos anos ha
habido muchas de éstas y probablemente se repetirdn”. ;Cudl o cudles han sido las causas de esta
atipica campana? Es lo que analizaron durante el Encuentro de Aemoda expertos en extraccion,
andlisis o catas. El encuentro se celebrd el 6 de abril en la cooperativa Picualia de Bailén (Jaén).

La Asociacién Espanola de Maestros de Almazara (AEMODA) y la Revista Almazaras, del grupo
Interempresas Media, organizaron con gran éxito un dia de formacion y de convivencia para sus
asociados: maestros de almazara de todo el mundo que conforman ya una asociacion con mds

de cuatrocientos miembros.

Maria José Alvarez

Picualia fue el lugar escogido por AEMODA para celebrar este
nuevo Encuentra que analizé la campaia recién finalizada.

Abmartarnas
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| presidente de Aemoda, Manuel Caravaca Susi, hizo hin-

capié en la importancia de este tipo de conferencias no

s6lo para aprender de los expertos, sino “para que todos
los maestros puedan compartir experiencias y hablar de los que
nos ha pasado a cada uno”. Segun su criterio, y lo que ha podido
conocer de los maestros asociados, “la campafa fue buena cuanto
akilos, regular en cuanto a calidad, y, en lo que compete a los ago-
tamientos, mas baja que el afio pasado, aunque todo dependio6 de
la zona”, aclard. “La evolucion climatica a lo largo de la campafay
de la formacion del fruto, con altas temperaturas o lluvias a des-
tiempo fueron, segln su criterio, las principales causas de este
descenso de los rendimientos o de calidad”, afadié en las jorna-
das. Caravaca destacé también la importancia de que se formen
estos grupos de andlisis y que los maestros, sin tapujos, comenten
lo que ha sucedido dentro de sus almazaras. “Hasta hace unos
afios era inviable que un maestro de un pueblo llegara a la coope-
rativa de al lado porque parecia que era todo secreto. A través de
nuestra asociacion hemos llegado a toda Espafia y al extranjero.
Compartimos formacién en informacién y eso es lo mas rico de
este tipo de encuentros”, concluyé.

Aceituna con poco aceite y de dificil extraccién

El investigador del IFAPA Gabriel Beltran recalcé que la campana
de recogida y extraccion del periodo 2018-2019 ha sido compleja.
“Primero por el retraso en la floracién, después, en el desarrollo del
fruto, ya que no le ha dado tiempo al fruto a formar el aceite’, dijo,
tras afadir que “cuando se llego a la época de recoleccion, ya fuera
del periodo de aceites tempranos, en la cosecha general, el fruto no
habia terminado de sintetizar el aceite y, por tanto, se recolecté un
fruto anormal desde el punto de vista del desarrollo y, a la vez, con
poco contenido graso”. “Eso, al final, ha afectado de forma directa a
la elaboracion”, aclaro.

Beltran narré como el dia a dia de la elaboracion se volvié dificul-
toso. “Por ejemplo, a la pasta aceituna se le necesitaba afadir agua
enlamolienday eso generaba ciertos tipos de emulsiones que luego
habia que rectificar en el proceso de extraccién, con lo cual esa
ayuda del agua en la molienda implicaba una regulacién posterior
que era mucho mas complicada”. Una muestra mas, segun su criterio,
de que ha sido una campana compleja y con frutos fuera de lo nor-
mal. Con la excepcion de que la recogida, por la ausencia de lluvias,

se pudo hacer con rapidez, apunto el investigador.

“En los dltimos afios nos hemos encontrado con muchas campanas
raras y hay que estar preparados para las siguientes. Hay que ir
adaptandose desde el punto de vista de las extraccion a los cambios
que esta teniendo el campo”, insistié Beltran. “De hecho --pro-
siguid- en el IFAPA intentamos dar esa tecnologia para que los
maestros de almazara no tengan que experimentar esos cambios,
sino que ya haya una bateria de soluciones que permitan abordar
estas campanas un poco diferentes a nuestra almazara”.

Lo fundamental, seglin Beltran, es establecer criterios y herra-
mientas que ayuden al maestro cuando aparezcan estas rarezas.
“Actualmente nos encontramos con desigualdades en los olivos,
como que en algunos ya esta apareciendo la trama, cuando no es
tiempo y que, como llueva mucho o haga frio, se va a complicar
el desarrollo”, anadié. Para él, se debe aprender de paises como
Argentina o Chile, donde los cambios de temperatura radicales son
habituales, y de qué manera logran cultivar olivos y extraer aceites
de oliva. “No podemos esperar a que llegue la recoleccién para ver
como trabajamos con la aceituna que tenemos, sino adelantarnos y
estar previamente preparados’, insistid. “El proceso debe optimi-
zarse al maximo, pero con antelacion”, anadio.

Para el investigador es fundamental optimizar toda la parte de sen-
soristica: contar con sensores que deben estar bien gestionados y
controlados. Ademads, apuesta por incluir tecnologias que hasta
ahora no estaban incluidas (o presentes en muy pocas maquinas),
como la velocidad diferencial en los decanter. Todo para poder
ajustar la tecnologia a este tipo de aceituna que, hasta ahora, no
habiamos tenido. “Porque una aceituna que tenga poco aceite no
habia sido habitual hasta estos ultimos afios”, remato.

En el laboratorio

:Qué ha pasado en esta campaiia en la que no hemos acertado en
nada? Fue la pregunta que lanzé Juan Antonio Tello, gerente de
Laboratorios Juan Antonio Tello, al comenzar su ponencia, en la
que analizé la campaiia de aceituna desde el punto de vista fisico-
quimico del fruto. Tello comento a los asistentes que él nunca habia
pensado en el cambio climéatico, aunque si en los ciclos atmosféricos.
Pero, seglin dijo, lo que esta sucediendo en las Ultimas campanas le
ha hecho cambiar de planteamiento.

“Las temperaturas medias de los Gltimos meses de septiembre y
octubre han sido muy altas y estan influyendo mucho en el ciclo de
nuestros olivares. Mientras el vino gana en calidad con el tiempo,
el aceite termina perdiéndolo”, explico. “;Alguien no ha notado en
los ultimos afios que la calidad organoléptica es menor? En algu-
nas almazaras habia antes mas extra que ahora. ;Qué es lo que ha
pasado?’, se preguntd. Y respondio: “Que probablemente no tene-
mos en cuenta las condiciones climatolégicas en las campaias,
como si lo tienen otros sectores como el vino. El olivo es un ser vivo
que se rige por el clima, no por el calendario, y eso es lo que tenemos
que tener presente”.

Tello destaco la figura del maestro de almazara como la pieza cen-
tral enlaproduccion. “La mayor inversion que se puede hacer enuna
almazara es en la formacion del maestro, ya que, sin vosotros, no se
funciona”, les dijo a los asistentes.

El analista hablé de calidad. “Es un parametro que no debe de ago-

biarnos”, apuntd. Para él, lo mas importante a la hora de comenzar
la campana es saber qué tipo de parametros se buscan: ya sean las
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T
Juan Antonio Tello explicé como ha

ido lacampana desde el punto de vista
fisico-quimico.

mejores caracteristicas organolépticas, las fisico-quimicas (que,

seguin explicd, se cumplen sobradamente) o el concepto salud. Hablo
asi de la molécula oleocanthal, “que tiene dislocados a los america-
nos”. “Es un componente minoritario del aceite de oliva que tiene
propiedades similares al ibuprofeno, pero sin efectos secundarios”,
dijo. De este modo, indicé, si lo que se busca es incrementar el oleo-

Picualia muestra sus secretos

Familiares y acompafantes de los
maestros de almazara realizaron ac-
tividades paralelas durante la jorna-
da de Aemoda, con la que también
se pretendio conseguir un dia de con-
vivencia entre los almazareros y sus
familias. Asi, los acompanantes cono-
cieron los secretos de la fabricacion
del aceite Picualia, de la mano del
maestro de almazara, Emilio Artero,
que les mostro y explicé las instala-

ciones de la cooperativa.

Almararas

canthal, pues se debera trabajar en el fruto y en la recogida para que
el aceite posea mas de esta sustancia. O que si lo que se quiere es
mejorar los frutados, habra también actuar en consecuencia.

Volviendo a la campana de este afno, Juan Antonio Tello, indicé que,
ya desde octubre, el arbol dio signos de querer “complicarnos la
vida”. Hizo referencia a la pésima relacién entre pulpa y hueso, lo
que aventurd bajos rendimientos, asi como a la desigualdad de fru-
tos. “No habia uniformidad de tamafos, ni de maduracion...”. “Esto
ha desembocado en que los aceite tempranos no han sido lo poten-
tes que otros afos”, opind. En el mes de noviembre, explicd, habia
frutos con sobremaduracién, pero con el tamafio poco adecuado.
“:Cémo habia que poner el decanter para este tipo de aceitunas?
JY la criba?”’, preguntd. Recordé las heladas tempranas, que hela-
ron y deshidrataron la aceituna. “Caia facil al principio, pero luego
la situacion cambid y la aceituna ya no caia del arbol... En resumen,
una campania bastante complicada”, matizo.

En cuanto a la batidora, lo que él considera la “esencia de como se
tiene que hacer el aceite”, destacd que habia pastas muy dificiles de
mover y que, por tanto, se enfrentaban a la fermentacién. De ahi que
recalcara la importancia de que un buen maestro de almazara deba
controlar y conocer a la perfeccion la maquinaria y alertarse ante
el mas minimo ruido inusual. “Manejar variables no es complicado,
pero ocurre que, en la mayoria de las almazaras, el maestro esta des-
bordado de trabajo”, apunto.

Tello indicé que otro de las barreras que complican el trabajo del
maestro de almazara es la obsesidon por obtener el rendimiento
medio ideal, que, seglin su criterio, no existe y esta sujeto a multitud
de parametros. Con respecto a las caracteristicas fisico-quimicas de
los aceites, indicé que habitualmente los parametros establecidos
“suelen cumplirse”. Asi, insistié en que, los que si hay que cuidar, son
otros parametros, como los asociados a la salud o atender espe-
cialmente a los contaminantes externos, como es el caso de los
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provocados por los plaguicidas, los metales pesados, benzopirenos,
ftalatos... “Todos estos contaminantes habria que pararlos antes de
que empezara la campana”, dijo.

En referencia a la calidad, el gerente hablé de la importancia de contar
con acreditaciones oficiales, como por ejemplo la de ENAC, con la que
cuenta su laboratorio y que es garantia para todos sus usuarios.

Analisis organoléptico

Del anélisis organoléptico de la campafa se encargé Mari Paz
Aguilera, jefa de panel de cata de Citoliva (Centro Tecnoldgico del
Olivar y del Aceite). “¢Cuantos de vosotros intervenis en la toma
de decisiones de vuestra almazara para comenzar a recoger la
aceituna?”’, cuestioné a los maestros de almazara asistentes para
comprobar que s6lo una minoria participaba en el proceso de toma
de decisiones, algo que, considerd, debe revertirse poco a poco.

En referencia a la campana, desgrané cada uno de los aspectos que
han influido en los parametros organolépticos de este afo. Asi,
hablé por ejemplo de los altos indices de fruto atacados por la mosca
del olivo en un principio debido a las altas temperaturas a principios
de otofio. Después, indico, llegé la lluvia (en el periodo de cosecha
temprana). “Los rendimientos eran bajos y con desigualdades en el
mismo arbol”, dijo. Estas condiciones, apostilld, dieron los primeros
avinados, el agusanado en cata procedente de la mosca...

“Para evitarlos ~comenté-, debe haber mayor precision. Por ejem-
plo, si hay ataque de mosca, intentar adelantar la recoleccion, como
se hizo en algunas zonas, que, por otro lado, se encontraron con ren-
dimientos bajos debido a este adelanto”. En la cosecha temprana, por

tanto, hubo mosca, lluvias... variantes que entorpecieron el proceso
de recoleccién y la obtencién de calidad. Sin embargo, destacé que
las cosechas tempranas que se adelantaron a estos inconvenientes,
obtuvieron menos rendimiento, pero aceites extraordinarios.

Mari Paz Aguilea, jefa del Panel de
Catade Citoliva, consideraque el
maestro hadeintervenirmasala
hora de decidir el momento de la
recolecciénde laaceituna.

OPERARIOS DE
ALMAZARA.

En cambio, en el grueso de la campana, destaco los seguimientos
de maduraciéon comunes antes de comenzar con el fin de que el
rendimiento sobre la materia seca fuera el maximo. Para Mari Paz
Aguilera, lo importante es “acertar en las cosechas tempranas en el
momento de la recoleccion”. En las que se adelanté la recoleccién
para evitar la mosca, se acerté completamente, ya que también se
evitaron las lluvias posteriores.

Para Mari Paz Aguilera, no es que los aceites actuales sean menos
frutados o con menos matices, sino que “nos hemos vuelto mas exi-
gentes, y eso es bueno”.

La experta explico las diferentes caracteristicas organolépticas de
las variedades de aceite frantoio, arbequino y picual. “;Cudl es el
mejor de todos organolépticamente hablando?”, preguntd. Segun
ella, si hubiese una variedad que contara arménicamente con todas
las caracteristicas que se le piden a un virgen extra (frutado verde,
amargo, picor, verde hoja, manzana, dulce, astringencias, higuera,
almendra, cascara de platano o planta de tomate) se ganarian todos
los premios. Pese a que este tipo de aceite no existe, si que dejé claro
que la variedad picual, la mas extendida en la provincia de Jaén, es
la “mas redonda” en este sentido y que presenta un mayor grado de
armonia en todas estas caracteristicas.

Para Mari Paz Aguilera, extraer un aceite de oliva virgen extra
con estas cualidades es sinénimo de premio vy, por ello, hablé de
los premios como una excelente carta de presentacion para los
aceites espafoles y jienenses. Asi, hizo referencia a uno de los
mas disputados, el “Jaén Seleccién”, ya que lleva acompasado
“una campania publicitaria que es impagable”, explicé.

También hizo referencia al Mario Solinas, alos Premios Alimentos
de Espafa al Aceite de Oliva o a la prestigiosa guia Evooleum. En
todos, este afo han triunfado los aceites espafoles y, muchos de
ellos de Jaén, lo que corrobora el acierto que, seglin ella, tuvieron
los que adelantaron la cosecha.e

@ Certificado

de profesionalidad

El presidente de Aemoda, Manuel Caravaca,
mostrd su satisfaccion por que se haya cumplido”
uno de los objetivos que la asociacién se marcé
cuando empezd su andadura” como es la
obtencion de un certificado de profesionalidad
para los maestros de almazara que puedan
demostrar su experiencia en el sector. “Muchos
llevan 10 0 20 afios en este trabajo y no cuentan
con reconocimiento ni nada que acredite su

experiencia, algo que vamos a conseguir con este

certificado’] anadio.
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Diferentes formas de
vivir el olivar y el AOVE
ecologico se dieron
citaen las IV Jornadas
de Almendral

El olivar y los productos ecoldgicos no son tinicamente una forma subvencionada de explotar el
olivar, sino una forma de vida y de entender el papel del olivar en el ecosistema que exige incluso
mds formacion y capacitacion que un olivar convencional. Este enfoque quedo reflejado después
de reunirse el pasado 8 de marzo en la localidad pacense de Almendral mds de 75 profesionales
del sector en las IV Jornadas del Olivar y del aceite Ecolégico, confirmando el peso de esta cita en

el calendario oleicola nacional.

Alfonso Montafio, coordinador técnico de las IV Jornadas de Almendral

Lasesioninaugural sededicéalaPACyala
importancia de regularizar las 40.000 ha de olivar
aunsin declarar en Extremadura.



a jornada fue inaugurada con la presencia de la Delegada del

Gobierno, Yolanda Garcia Seco, quien puso en relevancia que

lafutura PAC atenderd a aquel olivar que tenga un mayor valor
y respecto por el medio ambiente, sobre todo aquel menos compe-
titivo. Anoté como puntos a mejorar en el sector la trazabilidad del
producto como valor de seguridad alimentaria para los consumi-
dores, la agrupacion de productores vy, sobre todo, aunar esfuerzo
por mejorar la oferta de los aceites de oliva. Especial relevancia
tuvo la afirmacion del director general de Agricultura y Ganaderia
de la Junta de Extremadura, Antonio Cabezas, quien sefial6é que en
Extremadura se habian identificado mas de 40.000 ha de olivar no
declaradas, que sumadas a las mas de 260 mil de olivar para alma-
zara podria situar en mas de trescientas mil las hectareas de olivar
en lacomunidad. La no regularizacién de estas superficies podria no
solo ser una complicacion para las futuras ayudas, sino también en el
control del origen de las producciones de aceite y aceituna cuya pro-
duccién es de obligada declaracion. El olivar en Extremadura esta
aumentando de forma importante su produccion, tal y como se ha
podido constatar en esta campaiia, en la que se alcanza por segundo
afno consecutivo las 70.000 t de aceites de oliva.

No se podia obviar en este dia el importante papel de la mujer en
la industria olivarera y oleicola, tanto a nivel de mano de obra, que
muchos afos no ha estado ni remunerada ni visualizada como era
conveniente, asi como se puso en valor que el papel de la mujer en
los érganos directivos y técnicos de las almazaras y cooperativas en
Extremadura es cada dia mayor.

La jornada técnica se inici6 con la interesante ponencia sobre el
olivar biodindmico por el presidente de Olivarera los Pedroches,
Juan Antonio Caballero, referente y pionero en el sector ecolégico
y, ahora, del olivar biodinamico. Destacé que desde hace afios su
cooperativa esta trabajando por desarrollar argumentos de ventas
para poder competir vendiendo los aceites de oliva virgenes prove-
nientes de olivares de las zonas tan peculiares de su comarca. En la
actualidad estan no solo elaborando su valorado AOVE ecoldgico,
sino que junto a 12 socios estan produciendo unas 100 t de AOVE
certificado como biodindmico. Juan Antonio, ingeniero técnico
agricola y participante en numerosos proyectos de investigacion,
afirmaba que la agricultura, tanto la convencional como ecolégica,
se ha entendido desde un punto de vista fisico y material, mientras
que la biodindmica considera al olivar desde una posicién metafisica
y energética. “El olivo no es Unicamente un ser vivo, no es solo un

f A%
La ponenciadel presidente de Olivarera
los Pedroches, Juan Antonio Caballero,
especializada en olivicultura biodinamica,
no dejé a nadie indiferente.

Gran de Gracia, 213 Int.
08012 Barcelona
Tel: + 34 93 237 14 82
bombasyunk@bombasyunk.com
www.bombasyunk.com
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cuerpo fisico, sino también energético”, afirmaba el ponente. Los
olivares biodinamicos son organismos, un ser y no simplemente un
sumidero de inputs. La presentacion de Juan Antonio no dejé indi-
ferente a nadie y desperto un interesante debate sobre esta forma
de entender el olivar, no esquivando ninguna pregunta acerca de los
tratamientos aplicados al olivar, asi como la venta de los aceites pro-
ducidos bajo esta peculiar forma de convivir con el olivo.

A continuacion se abarcé el tema de la aceituna de mesa ecoldgica,
aspecto relevante en Badajoz, ya que es la segunda provincia en
importancia en produccién de aceituna de mesa, siendo una oportu-
nidad para el olivar ecolégico de la comarca de Almendral el buscar
un valor afadido en este mercado. Para tratar este tema, Rafael
Pleite, de laempresa Global Olive Consulting, y mediante videocon-
ferencia desde Argentina, donde se encontraba trabajando en una
fabrica de aceituna de mesa a la cual asesora, destaco las normas
legislativas y los sistemas de elaboracion que se exigen en los prin-
cipales mercados internacionales, desde la verdes cocidas en sosa al
estilo espafol para el mercado norteamericano, frente a las elabora-
das al estilo natural para el mercado nacional. El experto en aceituna
de mesa puso en valor las diferentes ofertas a nivel nacional de
grupos importantes que ya han lanzado para atender la demanda
creciente de estas aceitunas ecolégicas.

Estas IV Jornadas presentaban un programa donde se puso en valor
diferentes estrategias para explotar el olivar ecoldgico, siendo una
de las mas esperadas charlas la de Enrique de la Torre, gerente de
Cortijo El Puerto, quien conto la filosofia de su familia en la explo-
tacién de una forma diferente, con un olivar ecolégico plantado en
un marco de cultivo en seto. El proyecto que estan desarrollando es
un claro ejemplo de que el cultivo ecoldgico, no solo de olivo sino de
muchas mas especies, conlleva a una asociacion de especies, a tener
unsuelo vivoy mantener refugios de diferentes animales. La Finca la
Torre cultiva no solo olivos, sino también almendros, citricos, higue-
ras, etc. Se ha creado un habitat con estanques, animales, ‘hoteles’

Enrique de la Torre, gerente de Cortijo El Puerto, contd
lafilosofia de su familia en la explotacién de una forma
diferente, con un olivar ecolédgico plantado en un marco
de cultivo en seto.

Abmartarnas

para insectos, colmenas, etc., en resumen, se ha dado vida a las
explotaciones agricolas. Enrique de la Torre no esquivé el tema
de los costes de su olivar, destacando que los inicios son mas
duros, pero que en la actualidad éstos son menores ya gracias a
la diversidad de flora y fauna. La filosofia de la empresa estd en
mejorar la recoleccion, no buscar una maxima produccion. Para
ello han dispuesto olivos en seto con una distancia entre calles
de 5 a 7 metros. Importante fue la aclaracién que, a pesar de
hacerse una recoleccién nocturna de los olivos en seto, no se ha
dafiado a ninguna ave durante dicho proceso. Con ello salié en
respuesta a noticias aparecidas en algunos medios sobre aves
muertas durante la recoleccién nocturna mediante cosechadora,
remarcando que en el caso de que hubieran encontrado tan solo
un ave no harian la recoleccién nocturna.

Por segundo aiio consecutivo la Diputacion de Badajoz presentaba
en la Jornada los tres Aceites de Oliva Virgenes Extra ganadores
de la Il edicién de la Cata-Concurso de Cosecha temprana de la
Provincia de Badajoz. El oledlogo de CTAEX, Alfonso Montafio,
junto a la gerente Carolina Casado del Patronato de Turismo y
Tauromagquia cataron los aceites MM Picual, ganador en la categoria
convencional; MM Ecolégico, en la de aceite ecoldgico; y la marca
Al-Balata, de la Almazara Ecoldgica de los Santos de Maimona en la
categoria ‘Pequeiio Productor’. La cata puso en relieve que no solo
cuantitativamente estd incrementado la produccién de aceites en
Extremadura, sino también cualitativamente, calidad sensorial que
es empujada hacia las primeras lineas nacionales gracias a “jovenes
almazareros” que con pasion y profesionalidad estan elaborando los
mejores aceites que nunca antes se han obtenido en esta region.

Las IV Jornadas no se olvidaron que estas buenas producciones
de aceituna y aceites ecoldgicos hay que ponerlas en el mercado
internacional convenientemente, pues a pesar de ser una forma de
vida que llena el espiritu, es una actividad econémica que depende
de una cuenta de resultados. Para mostrar los mercados mas inte-
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resantes, asi como las oportunidades que estos poseian, Mario

Alberto Mufoz, coordinador de Desarrollo y Comunicacion del
CAAE, detallé los mercados mas interesantes, las exigencias nor-
mativas y oportunidades. Entre los mercados analizados estan el
mercado de Canaday EE.UU, como los mas interesantes en volumen
y gasto per capita, el de Japdn, como un mercado que se entra por la
hosteleria, mientras que en el mercado de Brasil se hace mediante
un importador y presenta como interés que los olivos en conversion
pueden vender en dicho mercado sus producciones como ecoldgica.

La jornada finalizaba con una interesante mesa redonda moderada
por el director general de Agriculturay Ganaderia, Antonio Cabeza,
quien junto a Alberto Carrillo, gerente de Vifiaoliva, Gonzalo Reario,
gerente de Lagar de Vale Formoso, y Ricardo Costa, VP Global
Buying de Gallo WW, desgranaron diferentes puntos de vistas y
retos que depara el futuro con el gran desarrollo del olivar a ambos
lados de Guadiana. Los conformantes de la mesa redonda mostra-
ban las tres realidades que podemos encontrar en el suroeste de la
peninsula, con objetivos y posiciones en la cadena de valor con dife-
rentes intereses. Los ponentes destacaron el importante potencial
que se esta gestando a ambos lados del rio Guadiana, vaticinando
producciones en Portugal de 300 mil toneladas y de hasta 150 mil
en Extremadura con las nuevas y mas productivas plantaciones que
estan entrando en produccién en ambas regiones.

Abmartarnas

Alo largo de la jornada

se pusieron en valor
diferentes estrategias para
explotar el olivar ecolégico

Alberto Carrillo mostré su objetivo de obtener un precio justo
para sus olivicultores socios, para lo cual es indispensable la recu-
peracion del consumo nacional. Para ello no solo es posible via
precio, expreso, sino posicionando bien el producto en el mercado.
Ricardo Costa, desde una perspectiva de la principal envasadora
de Portugal, recomienda no apostar por el PET, sino por envases
mas respetuosos con el medio ambiente y que den mas seguridad
alimentaria al consumidor. Destaco también que el envasador espa-
flol no gana dinero a dia de hoy, que entre las distribuidoras y las
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cooperativas grandes estan provocando una crisis en las envasado-
ras tradicionales. Remarcé que la inmovilizacién de aceite no es el
camino correcto, es especulacion. “La via de futuro es la eficiencia,
olivos mas competitivos y recoleccion mas temprana a fin de pagar
mas por un AOVE de mas calidad”. Afadio, ademas, que las alma-
zaras se olvidan que el aceite que sale de sus bodegas se vende en
botellas y no solo en cisternas, y que por ello deben apoyarse en las
empresas que se dedican en la comercializacién.

Ricardo Costa avisa que el crecimiento productivo en Portugal
podria llegar a las 300 mil t, lo que equivaldria a dos meses de
compras en Espafia, con el consecuente parén de ventas si no se
preparan medios para buscar nuevos consumidores. Gonzalo Riafio,
gerente de Lagar Vale Formoso, empresa orientada a la elaboracion
de AOVE de alta calidad a partir de grandes explotaciones de olivos,
afirmé que el aumento de precio ha sido beneficioso al corto plazo
para los olivicultores, pero que no lo sera para el medio ni el largo
plazo. Destaca que con las nuevas fincas se ha cambiado la forma
de hacer olivicultura: fincas con una elevada inversién e inversores
que se irdn en el futuro conforme deje de ser rentable dichos nego-
cios. Avisaba que los precios en el corto plazo se desplomarany que
solo el que se diferencie y controle sus costes podra vivir del olivar.

Alberto Carrillo anotd que la rentabilidad esperada por muchos

Enlamesaredonda final se analizaron los retos

que depara el futuro con el gran desarrollo del
olivar aambos lados de Guadiana.
|

Almararas

inversores puede que no se alcance, creandose una bomba de relo-
jeria cuando la rentabilidad real no esté en linea con la esperada.

Gonzalo Riano también coincidié con Ricardo Costa en que la reco-
leccién temprana para obtener una mejor calidad que se remunere
a precios mas elevados es una decisién que debe extenderse en el
sector. La diferente rentabilidad entre los socios de Vifaoliva y los
olivares superintensivo son importantes, destacé Alberto Carrillo,
situando los costes de Vinaoliva entre 2,30-2,70 €/kg segun el oli-
var, para lo cual esta colaborando con Deoleo en la sostenibilidad de
sus olivares. No perdié la oportunidad de anotar que la gestion de
subproductos es otra asignatura pendiente, pues esta pasada cam-
pafa ya se ha presentado problemas en Extremadura al igual que en
Andalucia y que, en un futuro préoximo, puede ser problematico si
lleva a un parén de las almazaras por la no capacidad de gestionarse
los orujos en plena campana.

La jornada técnica finaliz6 con una importante participaciéon que
viene a refrendar que Almendral es una cita indiscutible para el
sector oleicola del suroeste de la peninsula. Ya se esta trabajando
para ofrecer un programa de interés para las V Jornadas que segui-
ran aportando novedosas perspectivas del olivar ecolégico y de sus
producciones.e

.
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ACEITE DE ORUJO

SALUDABLE, RENTABLE Y DURADERO, LAS CARACTERISTICAS QUE DEFINEN
AL ACEITE DE ORUJO DEOLIVAY ASUINDUSTRIA

Nina Jareno



ACEITE DE ORUJO

Destino de las exportaciones del aceite de orujo de oliva en la campafia 2017/2018. Fuente:
ANEO, datos Datacomex.
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Aceite de orujo en todas sus fases productivas.

Balsas de almacenamiento de orujo
liquido en una planta extractora de
Puente Genil.

La extraccion: de alpeorujo a aceite de orujo




ACEITE DE ORUJO

Montana de huesos

almacenados que se
convertiran en aceite de
orujo y/o biomasa.

Los secaderos de la planta de Puente
Genil tienen capacidad de secar 400
toneladas, aunque en estos momentos
trabajan sobre las 250.

Planta de combustién del orujilloy de
lapoda para crear alrededor de 80.000
toneladas de biomasa.

alarefinadora, ya que ambas deben estar separadas por normativa. mos unas 80.000 toneladas de biomasa”, afirmé Francisco Quero.
Durante la extraccion, con un proceso medioambientalmente Esto convierte al sector en un ejemplo de economia circular efi-
sostenibley controlado, se obtiene, porunlado, aceite de orujode ciente en el que se aprovecha el 100% de la aceituna y se deja
oliva crudo y, por otro, biomasa que se utiliza para la produccion residuo O en la actividad olivarera: “En la refinadora producimos
de energia térmica: “En nuestra planta de combustion de orujillo unos 5 millones de litros de orujo hiimedo al dia, por lo que pre-
y de poda creamos biomasa a través de un sistema de eficiencia cisamos de balsas de almacenamiento que tienen capacidad de
energética, para contaminar lo menos posible, con el que crea- guardar hasta 60.000 toneladas de este liquido.
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El refinado: aceite de orujo mezclado

con aceite de oliva

La segunda parada nos dejé en la refinadora Acolsa de Dos
Hermanas (Sevilla), la segunda mayor productora de aceite de
orujo de oliva del mundo con un 25% de la produccién total. En
las refinadoras el aceite de orujo de oliva crudo se convierte en
aceite de orujo de oliva refinado.

El proceso de refinado pasa por varias etapas. La primera de ellas
es la depuraciéon, donde se quitan las impurezas; seguida por la
neutralizacion, donde se elimina la acidez y se busca la homoge-
neidad del producto. Llega el turno de la winterizacién, donde se
eliminan los compuestos de margarina -que le dan al aceite un
tono turbio- mediante un compresor de frio que funciona con un
sistema intercambiador de placas. Con este sistema se mezcla el
aceite frio con agua licorada y se deja madurar la mezcla a baja
temperatura para que se formen los cristales de la margarina y
sea mas facil eliminarlos. Una vez formados, se afiade agua de
nuevo, se separan los cristales y se higieniza.

La siguiente fase es la decoloracién, mediante un colorante a alta
temperatura paradarle el color deseado al producto, y se termina
conladesodorizacion pararetirar los malos olores y sabores. Tras

todo esto, el aceite resultante se mezcla o encabeza con aceite de
oliva virgen, se envia a la embotelladora y se convierte un pro-
ducto listo para consumir.

Valorizando el 100% de la aceituna

Tratar el orujo graso humedo (alpeorujo) como lo hacen los oru-

jeros de nuestro pais hace que el 60% del producto se evapore

en agua. El 40% restante se utiliza para obtener aplicaciones para

distintos sectores, dando un valor medioambiental incalculable y

una labor de la que pocas industrias pueden presumir.

e Sector alimentario: Unicamente el 2% del aceite de orujo crudo
que se produce se destina a este sector. El resultado es un aceite
rico en acido oleico que contiene antioxidantes y otros com-
puestos bioactivos con potenciales propiedades beneficiosas
parala salud, por lo que es considerado el segundo mejor aceite
vegetal y el mejor para las frituras.

e Sector energético: Alrededor del 38% del orujo graso hiimedo
se convierte en biomasa, siendo esta aplicacion la de mayores
posibilidades, asi como otras energias renovables como la coge-
neracion con gas natural.

e Sector medioambiental: Fertilizantes quimicos, compost y abo-
nos a partir de residuos organicos para el abonado de suelos y
cultivos.

L e
2R (R
Larefinadora Acolsa cuenta con una capacidad de

almacenaje que permite garantizar ampliamente el
suministro con 15.000.000 kg.
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e Sector sanitario: Grasas y pastas de refineria para la industria

cosmética y compuestos farmacéuticos de alto valor aiadido
como los fenoles o el hidroxitirosol.

Comprometidos con la investigacion,

el desarrollo y la innovacién

Desde Oriva se estan desarrollando unaserie de estudios cientifi-
cosconlos principales centros de investigacion del pais que tienen
como objetivo detectar los principales beneficios que posee el
aceite de orujo de oliva para los consumidores: “Queremos derri-
bar mitos, respaldar la calidad de uno de los mejores aceites del
mundo y conocer nuevos procesos de innovacion que permitan
potenciar la produccion, la distribucion y el consumo del aceite
de orujo de oliva”, afirman convencidos los portavoces de Oriva.

Entre otros, desde ICTAN-CSIC ya se ha realizado el estudio
‘Comportamiento del Aceite de Orujo de Oliva en fritura y com-
paracion con aceites de girasol convencional y girasol alto oleico’,
que ha demostrado que este aceite posee propiedades que lo
hacen el aceite idoneo para obtener las frituras mas saludables,
crujientes y doradas.

Por otro lado, el estudio pionero ‘Proteccion frente a la enfer-
medad de Alzheimer mediante la atenuacion de la activacion de
microglia por el Aceite de Orujo’ del Instituto de la Grasa-CSIC
“puede marcar un antes y un después” para los consumido-
res pues sugiere que los compuestos bioactivos de este aceite
podrian tener un efecto protector frente al Alzheimer mediante
la atenuacion de la activacién de la microglia, a falta de estudios
clinicos que lo certifiquen.

El estudio ‘Evaluacién del efecto en salud del Aceite de Orujo de
Olivaen consumidores sanosy en poblacion de riesgo’ del ICTAN-

me

=

Javier Sanchez Perona, investigador
del Instituto de la Grasa-CSIC, nos
recibi6 para explicarnos las ultimas
investigaciones que estan llevando
acabo.

CSIC, atin en marcha, quiere demostrar el papel beneficioso del
aceite tras su consumo a dosis nutricionales en biomarcadores de
salud cardiovascular y patologias asociadas (hipertension, diabe-
tes y obesidad).

Por ultimo, el estudio ‘Caracterizacién completa y evaluacién de
los componentes bioactivos del Aceite de Orujo de Oliva en ali-
mentos fritos’ del Instituto de la Grasa-CSIC pretende destacar
el valor anadido que supondria el uso en fritura de este aceite,
analizando el contenido y naturaleza de estos compuestos antes
y después de la fritura, asi como su absorcidon en los alimentos
fritos.e

Foto de grupo del ‘Viaje al origen del Aceite de
Orujode Oliva’ en la planta extractora.
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Expoliva 2019: el sector
en su cita de referencia

Cuatro dias que toman el pulso al sector.
Expoliva vuelve a ser del 15 al 18 de

mayo sindnimo de negocio, mdrketing y
conocimiento. La Feria Internacional del Aceite
de Oliva e Industrias Afines se convierte una
edicion mds, y ya son diecinueve, en el foco de
atencion de miles de profesionales y expertos
en olivicultura y elaiotecnia. Mds de 33.000
metros cuadrados de superficie de exposicion
totalmente ocupados por los mds de 380
expositores directos de trece de paises (con
1.021 empresas representadas) y con presencia
de empresas de 12 Comunidades Auténomas.

de oliva a nivel mundial y el tnico internacional de Andalucia.

Expoliva no es una feria mas, es el salén mayusculas del aceite
Asi lo viene demostrando en las ultimas ediciones, en las que

ha crecido vertiginosamente hasta convertirse en un el espacio que

Abmartarnas

acoge a todas las empresas y profesionales que tienen algo que
decir en el sector del oro liquido. Durante cuatro intensas jornadas,

Expoliva se convierte en auténtico epicentro mundial del sector
del olivar y el aceite de oliva e industrias afines: maquinaria olei-
cola, cooperativas y almazaras industriales, abonos vy fertilizantes,
envasadorasy distribuidoras, tecnologia, etc. Desde la organizacion,
pretendemos consolidar el equilibrio entre las empresas tradiciona-
les de Expoliva, que nos han acompafiado casi desde los inicios, y las
nuevas empresas interesadas en participar, mas vinculadas con la
tecnologia, la innovacion y los sistemas inteligentes.

Expoliva 2019 incrementa en un 19 % el nimero de stands inter-
nacionales respecto al afio anterior, como consecuencia del gran
interés mostrado por nuevas empresas extranjeras en participar
en la feria mas importante del sector del 'oro liquido' vinculadas a
lainvestigacion, maquinariay representacion institucional, pasando
asi de 37 a 44 empresas internacionales y aumentado de 11 a 13
los paises con expositores presentes. Los paises que asistien son:
Alemania, Eslovenia, Francia, Inglaterra, Italia, Marruecos, Lituania,
Paises Bajos, Portugal, Tunez, Turquia, Bélgica y Suecia. Por ello
en esta edicion visitaran al Expoliva los embajadores, consules, o
responsables comerciales de paises productores como Italia, Libia,
Marruecos o Tinez.

Con un Comité de Honor presidido por SSMM Felipe VI, durante los
cuatrodiasrecorren el recinto de Ifeja desde técnicos e investigado-
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res a gastrénomos y publico en general. El sector del aceite de oliva
y sus industrias afines cuentan con un gran nimero de innovaciones
y Expoliva es su cita obligada cada dos afos.

No falta naturalmente el Salén Internacional Expoliva Virgen Extra,
que se celebra de forma paralela a la feria, en la presente edicion,
la séptima, participan, ademas de los aceites provenientes de los
paises de la cuenca mediterranea, otros llegados de paises emer-
gentes en la produccion de aceites, pertenecientes al Hemisferio
Sur, tales como Chile, Argentina, Brasil y Uruguay, entre otros. Los
aceites presentes en el Salon, que se han seleccionado por el Comité
Técnico, han sido galardonados recientemente en los mas prestigio-
sos certdmenes nacionales e internacionales, tales como: Premios
de Expoliva, Jaén Seleccion, Premios del Ministerio de Agricultura
y Premios del Consejo Oleicola Internacional, entre otros. En total
son 150 aceites de oliva extra de calidad singular los que podran ser
catados por los visitantes del Salén.

Durante los primeros dos dias, el 15 y 16 de mayo, la Agencia
Andaluza de Promocion Exterior, empresa publica de la Junta de
Andalucia dedicada a apoyar a las empresas andaluzas en su inter-
nacionalizacién, ha convocado la participacion de empresas del
sector de laindustria auxiliar del olivar en el préximo Xl Encuentro
Internacional de la Industria Auxiliar del Olivar. Para ello, se ha
invitado a operadores internacionales de Argelia, Chile, Marruecos,
Iran, Italia, Jordania, Marruecos, Portugal y Turquia; todos ellos,
mercados que presentan oportunidades de negocio para las empre-

sas andaluzas del sector.

No hay Expoliva sin su Simposium Cientifico-Técnico, que abordara
toda la investigacion relacionada con el olivar, la produccién, la dis-
tribucién y el consumo. Todo el contenido estara estructurado en
cuatro foros de debate y exposicion oral de comunicaciones que
integran mas de 200 comunicaciones cientificas: Foro del Olivar
y Medioambiente, Foro de la Industria Oleicola y la Calidad, Foro
Econdémico y Social y Foro de la Salud, la Alimentacion y el Aceite
de Oliva. Este afo los temas estrella son los nuevos modelos de
agricultura basados en la informacion, la sensérica y los sistemas
inteligentes; la reforma de la Politica Agraria Comun (PAC); el aceite

de oliva y la salud; el aprovechamiento de los subproductos del oli-
var; la apuesta por la calidal la internacionalizacion y exportacion
del producto; el fortalecimiento del consumo interno; los aspectos
medioambientales del olivar; el uso del aceite de oliva en la gastro-
nomia; las nuevas areas de influencia del cultivo; y novedades en
la forma de explotacién en el ambito de la olivicultura: Fondos de
inversion, sociedades de capital riesgo, etc.

Ademas, y en una apuesta constante por la innovacion se ha creado
Expoliva LAB by Geolit, escaparate Gnico en el que confluiran los
proyectos inspiradores de transformacion tecnologica y digital del
sector del Aceite de Oliva. Zona expositiva profesional donde ten-
dran cabida todas las empresas relacionadas con la innovacion y la
transformacion digital del sector de la industria del olivar y los ser-
vicios afines. La aplicacion de la tecnologia inteligente en el sector
agrario aporta muchos beneficios, como una gestion mas eficiente
de las explotaciones y recursos como agua y fertilizantes; predic-
ciones de cosecha basados en datos histéricos y conocimiento;
aumento de la productividad y calidad de la cosecha; asi como
optimizacion de los procesos. Como ejemplos, tienen cabida en este
nuevo espacio empresas de monitorizacion de suelo mediante sen-
sores; regadio de precision; utilizacién de drones en agricultura de
precision; automatizacion 'inteligente' de procesos o aplicacién de
big data en prediccion de plagas y climatologia, entre otras.e

@ expoliy

* simposium
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Sistemas de manejo de

suelo en olivar: Ias cubiertas

vegetales

Gil-Ribes, Jesus A. y Marquez-Garcia, Francisco

Gl AGR 126 'Mecanizaciéon y Tecnologia Rural'. Departamento de Ingenieria Rural. ET.S.l. Agronémicay de

Montes. U. de Cérdoba
gilribes@uco.es; fmarquez@uco.es

Sistemas de manejo del suelo

Actualmente, el manejo de suelo mas utilizado en el olivar es el
laboreo en el que se roturan alrededor de 8-15 cm de suelo en
profundidad y con labores cada vez menos frecuentes, pero que
mantiene durante gran parte del afio el suelo desprotegido y con
unas elevadas tasas erosivas, figura 1. Los aperos mas utilizados de

labranza vertical son: cultivadores, vibrocultivadores y gradas de
puas que trabajan a poca profundidad y que disponen de un bastidor
que porta los brazos que en su extremo llevan las rejas.

Figura 1. Olivar en laboreo con intensos procesos de erosion

Abmartarnas

En los cultivadores su peso por metro lineal de ancho determina la
capacidad de penetracion de la reja en el suelo y se clasifican en:
ligeros (100 a 150 kg por metro lineal) y pesados (150 a 300 kg
por metro lineal). También se clasifican seguin la forma de las rejas:
escarificadoras, binadoras, cavadoras, aporcadoras y extirpadoras
Se emplean fundamentalmente para el mullido de la capa superficial

del terreno y la extirpacion de malas hierbas (figura 2).

= B el

i

Figura 2. Cultivador en olivar ¥y
I <

Las gradas de puas o rastras los brazos son dientes de seccion cir-
cular o cuadrada que trabajan a profundidad reducida. En su parte
trasera se coloca una cuchilla niveladora, que como complemento,
va eliminando malas hierbas que se escapan a las puas (cenizos,
grama, etc.). Producen la rotura de los terrones como consecuen-
cia del choque de los dientes dando lugar a un desmenuzamiento
importante y uniforme en la superficie del suelo. Se emplean para



mullir superficialmente el suelo, para eliminar y romper la costra
superficial, limpiar el suelo de malas hierbas en superficie, nivelar y
alisar la superficie (Figura 3).

Dentro de este sistema de manejo hay que distinguir el laboreo a
toda superficie y el semilaboreo con trabajo mecanico en el cen-
tro de las calles combinado con el control quimico en los ruedos,
figura 4.

Enlatabla 1 se recoge la capacidad superficial, el consumo de gasoil
y la potencia requerida por los aperos utilizados en el laboreo del
olivar.

Apero Profundidad Consumo Potencia
g (cm) (I/ha) cv
O 13 3545 | 09-14 10-12 60-70
pesado
Cultivador 10 35 115 8-10 50-60
ligero
Gradade
‘ 8 4-55 3-4 46 45-60
puias

Tabla 1. Capacidad superficial, consumo y potencia de diferentes aperos
|
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El sistema de no-laboreo consiste en mantener el suelo desnudo sin
vegetacion controlando las malas hierbas mediante la aplicacion de
herbicidas. Lo que origina que el suelo se mantenga desprotegido
durante todo el afio y normalmente muy compactado en superficie
reduciendo de manera importante la infiltracion de agua en el suelo
y consecuentemente provocando unas elevadas pérdidas de suelo

en regueros, figura 5.

G = 2 s = e
Figura 5. Olivar con suelo desnudo que ha sufrido en las partes altas una
importante escorrentiay erosion que se ha sedimentado en las zonas bajas

Sin embargo, como ya se ha comentado con anterioridad, estos dos
sistemas llevan implicitos altos riesgos de provocar la erosion del
suelo que es el principal problema medioambiental del olivar espa-
Aol y mediterraneo, figura 6. Para proteger un suelo de la erosion y,
ademas, reducir la escorrentia, hay que mantener el suelo cubierto
con cubiertas, en general, vegetales vivas o inertes. Actualmente
el uso de estas técnicas supone el 25% del total de la superficie de
lefiosos en Espafia (ESCYRE 2018).

carcavas profundas

Introduccion a las cubiertas vegetales

La técnica de las cubiertas vegetales consiste en mantener el suelo
cubierto por hierbas vivas durante el otofio e invierno. A la llegada
de la primavera es necesaria su siega, a fin de evitar su competencia
por aguay nutrientes, permaneciendo el resto vegetal segado sobre
la superficie del suelo.

En funcion de la forma de implantacion de las hierbas, las cubiertas

se clasifican en:

e Cubiertas espontaneas: formadas por hierbas procedentes del
banco de semillas del suelo.

e Cubierta espontanea seleccionada hacia gramineas: se deja
crecer la vegetacion y después se seleccionan las hierbas hacia
gramineas (cebadilla, bromo, ballico, etc.) mediante la utilizacién
de fitosanitarios.

e Cubiertas sembradas: se siembran las hierbas, normalmente gra-
mineas (cebada, bromo, Brachypodium, etc.), aunque se pueden
mezclar con leguminosas. El objetivo es que se autosiembren
en afos sucesivos al dejar una banda de ensemillado de medio

Almararas
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metro de ancho de plantas vivas en el centro de la calle sin segar.
Actualmente en Andalucia se estd desarrollando un proyecto
para mejorar la implantacion de este tipo de cubiertas mediante
el desarrollo de mezclas de semillas de especies autéctonas mejor
adaptadas al olivar 'Grupo Operativo CUVrEN Olivar'.

Beneficios de las cubiertas vegetales
e Mejora de la transitabilidad: las mejoras en la estructura del

suelo y la presencia de hierbas en superficie facilitan el paso de
maquinaria, lo que hace que en afios muy lluviosos las maquinas
puedan entrar a recolectar en zonas donde si el suelo estuviera

labrado no podrian. Por tanto, se acorta el periodo de recolec-
Segun la distribucién de las hierbas, las cubiertas son: cion. Se recomienda pasar siempre con el tractor por las mismas
pisadas a fin de compactar el suelo lo menos posible y a ser posi-

ble usar neumaticos de baja presion, figura 10.

e A todo terreno, ocupando toda la superficie del suelo, muy uti-
lizada cuando las cubiertas son espontaneas, figura 7. Este tipo
de cubiertas son las mas comunes en la denominada agricultura
ecoldgica.

e Disposicion en bandas, es la posibilidad mas comun ocupando el
centro de la calle, preferiblemente dispuesta de manera perpen-
dicular a la linea de méxima pendiente. Mas utilizada cuando las
cubiertas son sembradas, figura 8, o seleccionadas hacia gramineas,
aungue también es usada en cubiertas espontaneas, figura 9.

e Disminucion de los costes de produccién y tiempos operacio-
nales: con el empleo de cubiertas vegetales se disminuyen tanto

los costes como el nimero de horas de trabajo en el campo si las
comparamos con el laboreo. Dado que se mantienen o incluso
aumentan las producciones, son mas interesantes desde el punto
de vista econdémico para el agricultor.

e Aumento del contenido de materia organica: las labores airean
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Figura 7. Cubierta vegetal espontanea a todo terreno en olivar

el terreno, lo que oxida la materia organica y se emite como CO,
a la atmosfera. Con el empleo de cubiertas vegetales no se pro-
duce este efecto, ya que no se labra. Ademas, la degradacion de
los restos vegetales sobre la superficie del terreno provoca la
incorporacion al suelo de carbono lo que aumenta los contenidos
de materia organica en la superficie del terreno.

e Mejora de la infiltracion de agua de lluvia: las mejoras en la
estructura del suelo debido a dejar de labrar, hace que se pueda
infiltrar mas agua en el suelo. Esto hace que tengamos mas agua
disponible para el arbol.

e Disminucionde laerosion: el resto vegetal protege al suelo frente
al impacto de las gotas de lluvia. En la mayoria de las comarcas
olivareras andaluzas, se han medido disminuciones medias en la
erosion de mas de un 80% respecto al laboreo.

e Aumento de la fertilidad del suelo: con las cubiertas se con-
siguen reducciones en el transporte de carbono, nitrégeno,
fosforo y potasio superiores al 60%. De esta manera, se contri-
buye a aumentar la fertilidad de nuestros suelos y mantener

unas aguas limpias al reducir el aporte de elementos nutritivos y
fitosanitarios.

e Incremento de la biodiversidad: tanto los micro como macroin-
vertebrados encuentran en los campos manejados bajo agricultura
de conservacion un ambiente mas adecuado donde alimentarse,
reproducirse y desarrollarse, aumentando su nimero de manera
importante. Por tanto, se contribuye a mantener la biodiversidad de
fauna, que en la mayoria de las ocasiones es beneficiosa para nues-
tros cultivos, ya que soportan mejor depredadores naturales de las
plagas.

e Mejora de la calidad del aire: la ausencia de labores y la supresion
de la quema de restos de poda, que se trituran y permanecen en la
calle, hacen que se disminuya de manera muy importante la emision
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Figura 9. Cubierta vegetal en bandas espontanea

de gases de efecto invernadero precursores del cambio climético.

Abmararas



Tipos de cubiertas vegetales

Las cubiertas que se describen, a continuacion, no son las Unicas
posibilidades que existen para cubrir el suelo, si bien son las mas
utilizadas.

Cubiertas espontaneas o de malas hierbas a todo terreno

Muy utilizada en agricultura ecoldgica, en aquellas parcelas donde las
hierbas predominantes son gramineas o especies de facil control (relo-
jito, margarita, manzanilla, caléndula, leguminosas, jaramago, etc.).

La técnica consiste en dejar crecer las hierbas existentes en el banco
de semillas del suelo ocupando toda la superficie de la plantacion,
figura 11.

Figura 11. Cubiertas espontaneas a todo terreno i

Se ha de tener especial atencion con las hierbas de dificil control
(malva, pepinillo del diablo, coniza), debiendo realizar tratamientos
fitosanitarios localizados con mochila en caso de aparecer rodales
con estas hierbas.

Cubiertas espontaneas o de malas hierbas en bandas

Estas cubiertas se utilizan en condiciones similares a las de todo
terreno, salvo que se mantienen los ruedos del olivo limpios de hier-
bas mediante fitosanitarios, figura 12.

Los ruedos se mantienen limpios con aplicaciones en post-emergen-
cia temprana, una vez emerjan las hierbas de otofio-invierno.

Figura 12. Cubiertas espontaneas en bandas

Cubiertas espontaneas seleccionadas hacia gramineas en bandas
Este tipo de cubiertas espontaneas son muy utilizadas en aquellas
parcelas en las que entre la vegetacién espontanea predominan las
gramineas. La técnica consiste en dejar nacer las hierbas en otofoy
con aplicaciones de herbicida hormonales que respetan las hierbas
de hoja estrecha, se elimina la hoja ancha, quedando una cubierta a
base de gramineas.

OLIVICULTURA

La cubierta se implanta en el centro de la calle manteniendo los

ruedos de los olivos limpios mediante la aplicacion de fitosanitarios,
figura 13.

It
Figura 13. Cubiertas espontanea seleccionada hacia gramineas : f
| i

La operacion de eliminar las especies de hoja ancha se ha de hacer
cuidadosamente durante los primeros afos tras implantar la
cubierta vegetal. Una vez predominan las semillas de gramineas en
el suelo, sélo naceran especies de hoja estrecha, no siendo necesario
repetir esta operacion, salvo en el caso de que aparezcan especies
de hoja ancha como jaramagos y malvas, muy habituales.

Las ventajas de este tipo de cubiertas son que producen mucho
resto vegetal y protegen muy bien al suelo frente a las pérdidas de
suelo y agua. Ademas, normalmente se siegan quimicamente, con lo
que se pierde menos agua que con la siega mecdnica, en la cual las
hierbas rebrotan. Ademas, el resto vegetal permanece en el suelo
durante mas tiempo.

Cubierta sembrada de gramineas en bandas

Este tipo de cubiertas son muy utilizadas en aquellos suelos muy
erosionados con escaso banco de semillas 6 donde las especies pre-
dominantes son de dificil control (malvaceas, pepinillo del diablo,
coniza).

Esta es la técnica mas sencilla y consiste sembrar en el centro de la
calle alguna graminea permaneciendo el ruedo del olivo limpio de
malas hierbas mediante la aplicacion de fitosanitarios, figura 14.

Las especies mas aconsejables son: |la cebada, avena, centeno (apto

para suelos acidos), el bromo, ballico, etc. Actualmente se esta expe-
rimentando con cubiertas formadas por gramineas de ciclo mas
corto, Brachypodim, algunos tipos de bromus, que se desarrollan
antes al ser de ciclo muy corto y consumen menos agua, permitiendo
una siega mas temprana.

Almararas
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La siembra se realiza solamente el primer afo, autosembrandose
los afios sucesivos la cubierta ya que al segarse las hierbas se deja
una banda de ensemillado. Tras varios afios de autosiembra (nor-
malmente mas de 5-6 afos) pueden aparecer en nuestra parcela
especies de gramineas distintas a las sembradas y/o plantas de hoja
ancha que por sus caracteristicas no nos interesen, haciéndose
necesario sembrar la cubierta de nuevo.

Las ventajas de este tipo de cubiertas son similares a las selecciona-
das hacia gramineas.

Cubiertas de restos de poda

Son poco utilizadas ya que para conseguir una correcta cobertura
de suelo a partir de los restos de poda picados se necesitan olivos
muy grandes y podas muy severas, ver figura 15. Ademas, se requie-
ren aplicaciones de herbicida para erradicar las malas hierbas que
crezcan entre los restos picados. Como ventajas mas significativas
destacar que este tipo de cubierta contribuye a aumentar el con-
tenido de agua del suelo, al no evapotranspirar, y a incrementar el
contenido de materia organica. Suelen utilizarse de manera combi-

nada con cubiertas de hierbas vivas.
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Figura 15. Cubierta de restos de poda en olivar tradicional

Métodos de siega de las hierbas
Siega mecanica

Figura 16. Desbroce mecanico de cubiertas vegetales y estado de las hierbas durante el verano

Es el método de siega mas utilizado. Se usan desbrozadoras: de
cadenas, figura 16, de cuchillas, de martillos las mas utilizadas, figura
17,y de latiguillos. Las de cuchillas casi no se utilizan, ya que sobre
todo en zonas con presencia de piedras se rompen facilmente.

Abmararas

Se deben dar dos pases de desbrozadora, uno a finales de enero
principios de febrero para que las hierbas no crezcan mucho y otro
en marzo para eliminar las hierbas. Si tras el segundo desbroce
vuelven a rebrotar, porque la tierra tenga mucha humedad, se reco-
mienda un tercer pase.

Las desbrozadora de latiguillos, aunque algunos modelos estan pen-
sados para la siega de cubiertas, sobre todo se usan para el control
mecanico en los pies de los arboles, figura 18.

Figura 18. Desbrozadora de latiguillos

Los inconvenientes que tiene este tipo de siega son:

e Menores producciones que con siega quimica: se suelen producir
rebrotes de las hierbas que consumen importantes cantidades de
agua, sobre todo en las cubiertas espontaneas. En cambio, con la
siega quimica las hierbas mueren rapidamente con lo que se evita
esa pérdida de aguay se mejora la produccion.

e Menor proteccion del suelo que con siega quimica: al desbrozar
la cubierta los restos quedan muy picados, por lo que se degradan
mas rapidamente. Aunque, actualmente, se han desarrollado pro-
totipos por parte del Gl “Mecanizacion y Tecnologia Rural” de la
Universidad de Cérdoba dentro del proyecto de CPP MecaOlivar,
cuyo fin es realizar un desbroce menos intenso sobre las hierbas,
dejando los restos vegetales practicamente inalterados sobre el

suelo sin picar, figura 19.

Figura 19. Desbrozadora especialmente disefiada para el manejo de cubiertas
que mantiene los restos sobre el suelo durante mas tiempo

e Posible aparicién de especies dificiles de controlar: en la par-
cela se puede producir una inversién de flora y aparecer hierbas
perennes con gran capacidad de rebrote (malvas, coniza) y espe-
cies rastreras (correhuela, pepinillo) que escapan al desbroce
mecanico y hacen necesaria la utilizacion de fitosanitarios.
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cision que permite ahorrar fitosanitarios, estos prototipos también
hansido desarrollados dentro del convenio CPP Mecaolivar con fon-
dos FEDER del Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades y

en colaboracion con la OIAOE, figura 22.

Figura 22. Barra de tratamientos con sensores NIRS para hacer
tratamientos sitioespecificos de herbicida

En ocasiones se acude al uso de pulverizacion centrifuga de bajo o
ultrabajo volumen sobre todo en los pies de los olivos intensivos o
en seto, figura 23.

Siega a diente

Este tipo de siega se utiliza en los olivares de sierra adehesados,
poco productivos en los que se solapa la produccién agricola con
la ganadera, que aporta unos ingresos extras muy importantes en
estos cultivos poco productivos, figura 24.

Figura 24. Olivar adehesado pastoreado por ganado ovino

Se debe hacer un pastoreo controlado, ya que de lo contrario sera
mas el perjuicio que el beneficio. El ganado recomendado es el
ovino, ya que el vacuno presenta mayores riesgos de compactacion
y el caprino suele dejar el suelo mas desprotegido.

La mayor ventaja de este sistema es el estercolado que realizan
los animales. El inconveniente de este manejo es qué al emplearse
en zonas de montana, los suelos suelen tener poca capacidad de
almacenamiento de agua, por su escasa profundidad, y en los que
usualmente se permite a la cubierta vegetal completar su ciclo, al
no conseguir los animales pastorearla por completo. Es posible qué
en ciertos afos muy secos, las hierbas compitan con los olivos por el
uso del agua, lo cual puede mermar la produccién de aceituna.

Abmararas

Variacion de la fecha de siega de las hierbas

La cubierta vegetal se ha de segar en el momento que haya generado

tal cantidad de resto vegetal que proteja al suelo frente a las futuras

lluvias otoiiales. Es complicado dar una fecha estimativa para todos
los tipos de cubiertas y zonas donde se encuentra situada nuestra
explotacién, aunque se puede tomar como periodo de siega 6ptima

la segunda quincena de marzo. Esta fecha se puede adelantar o

retrasar en funcion de:

e Tipo de suelo: en los suelos poco profundos se ha de segar
antes, ya que retienen poco el agua y puede existir competencia
por agua entre el olivo y la cubierta. En suelos de campifia muy
profundos, se puede retrasar la fecha de siega, ya que acumulan
importantes reservas de agua.

Localizacién de la explotacion: en los olivares situados en zonas
de montana debido a las frias temperaturas, se produce un
retraso en el desarrollo de las hierbas y del olivo, por lo que se
han de segar mas tarde.

Meteorologia propia de cada afo: los afos himedos se puede
retrasar la fecha de siega, sin riesgo de competencia por el agua.
Aunque cuanto mas tarde seguemos mds agua consumira la
cubierta. Los afos secos y calurosos se debe adelantar la fecha
de siega.

Tipo de cubierta: las cubiertas formadas por gramineas de ciclo
corto (Bromo, Brachypodium, Poa), permiten la siega mas tem-

prana al desarrollarse antes.

Independientemente del retraso en la fecha de siega las hierbas no
han de segarse mas tarde de la segunda quincena de abril. Ya que
si no las pérdidas de agua por evapotranspiracién de la cubierta,
podria afectar a la produccion del olivo.e

Conclusion

El uso de cubiertas vegetales es una necesidad,
no una opcion, en cualquier olivar con riesgo

de erosion, hay que saber elegir la mds acorde

a nuestras condiciones y manejarla bien para
evitar que entre en competencia con el cultivo, de
este modo obtendremos beneficios econémicos y

ambientales para nuestra explotacion.
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Citomastic y Molyblue:

a solucion de Trichodex
ara mejorar la produccion
el rendimiento graso

itomastic y Molyblue son formulados bioestimulantes

de ultima generacién que aseguran el cuajado y fijacion

de los frutos. Mejoran la fotosintesis, la actividad meta-
bdlica y enzimatica de la planta incrementando el rendimiento
y calidad de los frutos. Aplicados conjuntamente, via foliar, ase-
guran un incremento en el rendimiento oleico, calibre del fruto,
porcentaje de grasa sobre materia seca asi como un adelanto en
la fase de maduracién completa del fruto cuando el contenido de
Grasa sobre Materia Seca (G.5.M.S.) se comprende alrededor del
40% (dependiendo de cada variedad). Este hecho permite que la
superficie tratada entre en parada o reposo vegetativo con bas-
tante anterioridad, aumentando el intervalo de tiempo desde la
recoleccion hasta la préxima floracién.

Para poder aseverar dichos resultados se han llevado a cabo un
total de 14 ensayos en las principales variedades de olivar (Picual,
Manzanillo, Arbequino) en unas 180 hectéreas de zonas represen-
tativas de dicho cultivo en las provincias de Sevilla, Cérdobay Jaén.
Los estudios se realizaron con el objetivo de evaluar el % de G.S.M.S.
y el rendimiento oleico en las fincas de aceitunas para aceite. Y el
calibre en la finca destinada para aceituna de mesa, tras las apli-
caciones de Citomastic y Molyblue, comparandola con la parcela
testigo.

Los tratamientos consistieron en dos aplicaciones foliares, una en
estado fenolégico BBCH 71 cuando el fruto comienza a formar el
hueso y otra en BBCH 75-77, en torno a un mes y medio antes de
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Rendimiento oleico por variedad. Campaiia 2018/19
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Grafico 1: Rendimiento oleico por variedad. Campana 2018/19. N= Nimero de ensayos en cada una de |as variedades testadas.

la recogida de la aceituna. En el primero de estos tratamientos se En resumen, con la aplicacion de los formulados Molyblue y
aplicé Molyblue a 0,5 cc/Ly Citomastica 1 cc/L, y en el segundo tra- Citomastic en el olivar, se consiguié:
tamiento Citomastic a 1 cc/L. 1. Uniformidad de cuajado.

2. Optimo % de G.S.M.S.
El objetivo final de estas aplicaciones con los formulados Molyblue y 3. Incremento de calibre y peso unitario de fruto.
Citomastic es conseguir la rentabilidad que el agricultor espera para 4. Incremento del rendimiento en aceite de entre 2-2.5 puntos

su olivar, viendo de primera mano un incremento considerable en sobre testigo sin aplicacion.

el beneficio por hectérea. Los siguientes graficos muestran a modo 5. Adelanto de la cosecha e incremento de tiempo del reposo vege-
de resumen los datos obtenidos en todos los ensayos de la pasada tativo de la parcela.

campaiia distinguiendo cada variedad: 6. Incremento econdmico para el agricultor.e

Calibre de aceitunas variedad Manzanillo durante el periodo
experimental. Sevilla campaiia 2018/19
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Grafico 2: Calibre Campaia 2018/19. Calibre de aceitunas variedad Manzanillo durante el periodo experimental. Incremento de calibre del 24%.
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Asociacion Espanola
M{“DA Maestros y Operarios

Hemos creado esta organizacion para promover nuestra causa sin animo de lucro e informar a todos los
asociados. Somos una asociacion creada por maestros y operarios de almazara a nivel nacional.
Somos gente joven con ganas de llevar este proyecto a lo mas alto posible, siempre mirando por los socios.
Nuestros miembros son muy diversos y les une un interés comdn:
Nuestras actividades son diversas, entre ellas:
Eventos periddicos entre profesionales mediante congresos y convenciones.
Jornadas, cursos, seminarios, simposiums y charlas relativas a la profesion de maestro y operario de almazara.
Edicion en revistas y publicaciones.
Foros de encuentro.
iUnete a nuestro equipo!

Actualmente esta formada por 120 socios, que son maestros y operarios de almazaras procedentes de toda la geografia
espanola, como: Cadiz, Sevilla, Cérdoba, Jaén, Castellén, Murcia, Madrid, Badajoz, Caceres, Granada, Toledo y Ciudad Real.

E ntre nuestros fines destacan formar profesionalmente a nuestros asociados en el desempefo de su profesion, defender sus
derechos e intereses, promover la constante mejora de la calidad de sus prestaciones profesionales, compartir y difundir un
mejor conocimiento de la profesién de maestro y operario de almazara, con el objetivo final de que cada vez nuestros aceites
sean de mejor calidad y optimizar el rendimiento de nuestras almazaras y cooperativas, ya que uno de los eslabones mas
importantes en la cadena de valor del Aceite de Oliva Virgen Extra se encuentra en la almazara, y dentro de este contexto, el

>

personal que las hace funcionar, donde estas figuras cobramos especial relevancia a la hora de conseguir la méxima calidad que

\‘

ofrece el fruto del campo.

T e ]

Otro objetivo primordial de nuestra asociacion es la de difundir la cultura del aceite y del olivo, realizando talleres gratuitos de
catas por toda la geografia espafola.

""-.-.-wf;*

Con el fin de promover activamente nuestra causa y difundir la cultura del aceite de oliva virgen, un grupo de maestros de
almazaras nos unimos en la Asociacion Espanola de Maestros y Operarios de Almazara (AEMODA).

Esta asociaciéon se cred oficialmente el 10 de junio del 2013 con la aprobacion de sus estatutos, contando con 30 socios y su
propia pagina web: www.aemoda.com. Aunque la idea y la unién ya se venia madurando tiempo atras, pues un grupo de
maestros que estdbamos en una jornada de formacién, que iba dirigida a nosotros sobre nuevos métodos de produccién y
extraccion, nos dimos cuenta que los gue menos estdbamos presentes era a quien iba dirigida dicha formacion. Analizando la
situacion llegamos a la conclusion de que mucha de la informacion que se difundia sobre jornadas y cursos, nunca llegaba

directamente a quien deberia de recibirla. Pensamos que esta causa era debido al poco valor que se le pone a nuestra profesion,
por lo cual, en ese momento tomamos la decision de poner en valor el trabajo que realizamos, no sélo los maestros de almazara,
sino también los operarios que suelen trabajar en campana, déandole tanta importancia como a los mismos maestros. La
compania GEA Westfalia fue la madrina de la presentacion en sociedad de esta asociacion, que tuvo lugar el 24 de septiembre
del 2013 en Ubeda, coincidiendo con el VII Encuentro de Maestros y Responsables de Almazara, evento que organiza

anualmente la citada entidad.

Asociacion Espanola de Maestros y Operarios de Almazara

C/ Sirra Morena, manzana 11, Buzén 39 CEV - 23620 Mengibar (Jaén) - Tel.: +34 609 284 982
aemodaes@gmail.com - www.aemoda.com
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el olivar fre como Prays oleae o Bac

EPIK y S T ILO HYDRO
la proteccion total
del olivo

Abmartarnas
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STILO HYDRO- Comparativa de muestras sobre 100 aceitunas. Badajoz, 8 enero 2019 (Recoleccién). Con un tratamiento (izq.), dos tratamientos (centro) y muestra

testigo (dcha.).

PIK es un insecticida sistémico, con un gran efecto de choque

y elevada persistencia con registro en olivar (N° Reg. 23377)

para el control de Prays oleae y Bractocera oleae mediante
pulverizacion foliar total.

Por su accién sistémica y translaminar, a diferencia de los insectici-
das para aplicaciones de parcheo, tiene la capacidad de introducirse
en el tejido vegetal y afectar tanto a la larva que emerge del huevo
como al insecto en su estado adulto.

En este sentido, Sipcam Iberia recomienda la aplicacion de EPIK
para el control de la generacion carpéfaga de Prays, siendo esta la
generacion de Prays que mas daio causa al provocar la caida de fru-
tos. En este momento en el que las larvas estan introduciéndose en
el fruto, EPIK garantiza un control con eficacias elevadas y con un
interesante perfil ecotoxicoldgico, al ser un insecticida respetuoso
con la fauna auxiliar.

Ademas, es necesario alternar sustancias activas de diferente fami-
lia quimica y modo de accion dentro del control integrado de plagas,
ya que ciertas sustancias activas autorizadas estan perdiendo efi-
cacia por el uso continuado o reiterativo de las mismas. De ahi la
importancia de la autorizacion de EPIK como sustancia activa para
el control de plagas en olivar.

Al mismo tiempo, Sipcam Iberia ha experimentado y desarrollado
en los ultimos afios en Espafia STILO HYDRO, bioestimulante espe-
cialmente disefiado para ayudar a los cultivos a superar los efectos
adversos producidos por el estrés hidrico, salino y térmico.

STILO HYDRO es un bioestimulante de origen vegetal que en su
composiciéon contiene un 80% de Glicina - Betaina (GB), un 10%
de aminodacido L-Prolina (L-Pro) y 0,5% de antioxidantes. Es una
combinacién especialmente disefiada a base de potentes osmopro-
tectores y antioxidantes como flavonoides y acido elagico.

Tratamiento

Estos osmoprotectores son compuestos de origen natural, que per-
miten que las plantas completen sus procesos fisiolégicos sometidos
a una menor tension hidricay, por tanto, ayudan al cultivo a mante-
ner la tasa fotosintética, el equilibrio de su potencial osmético y la
promocién de la actividad enzimatica para prevenir la oxidacion.

En este sentido, STILO HYDRO posee un efecto osmorregulador
que, en los meses de verano, en condiciones de estrés hidrico y en
la época mas desfavorable para el cultivo con periodos de sequia
prolongada, coincide con un momento fundamental para el cultivo
del olivo que es la Fase de Biosintesis Acelerada, que tras el endu-
recimiento del hueso y hasta el inicio del envero, es el periodo de
maxima formacion de aceites.

Por tanto, Sipcam Iberia recomienda aplicar STILO HYDRO junto
con la dltima aplicacién que se hace en el cultivo para el control
de la generacion carpofaga de Prays antes de endurecimiento de
hueso para proteger y ayudar al arbol en la Fase de Biosintesis
Acelerada.

Desarrollo de EPIK y STILO HYDRO

En 2017 el departamento de desarrollo de Sipcam Iberia realizé una
prueba en Jaén en una finca de olivar var. Picual con el objetivo de
evaluar el efecto de STILO HYDRO sobre la respuesta en el rendi-
miento del cultivo y aplicado juntamente con EPIK para el control de
la 3% Generacion de Prays seguin se muestra en la tabla 1.

El volumen de caldo que se empleo fue de 750 I/ha y en el momento
de la cosecha se evalud la produccién total, el rendimiento grasoy la
produccién de aceite

A finales de agosto (31-08-2017) se evaluo, por el verano célido y
seco que hubo, el estado de las aceitunas y se observo un 40% de
aceitunas afectadas en la zona testigo respecto a la zona tratada
con STILO HYDRO que estaban afectadas el 6,7%. Respecto a la

Generacion carp6faga de Prays oleae (20-06-2017)

1 Testigo

2 Sipcam

Dimetoato 40% (0,1%) + Deltametrin 2,5% p/v (EC) (0,01667%)

STILO HYDRO (1,5 kg/ha) + EPIK (0,25 kg/ha)

Tabla 1. Tratamientos realizados en la prueba de olivar var. Picual en Jaén. Departamento de desarrollo SIPCAM IBERIA SL.

Almararas




% Aceituna arrugada
HTestigo WEPIK + STILO HYDRO

40,0%

6,7%

EPIK + STILO HYDRO

Produccién kg/ha Produccién de aceite kg/ha

mTestigo MWEPIK + STILO HYDRO W Testigo WEPIK +STILO HYDRO

2.627kg 543,8kg

EPIK + STILO HYDRO

Grasa Total

W Testigo MEPIK +STILO HYDRO

EPIK + STILO HYDRO

Rendimiento Industrial

W Testigo MEPIK+STILO HYDRO

23,7

Testigo EPIK + STILO HYDRO Testigo EPIK + STILO HYDRO

Resumen

® EPIK es un insecticida sistémico, con un gran efecto de choque y elevada persistencia con registro en olivar (N.° Reg.
23377) para el control de Prays oleae y Bractocera oleae mediante pulverizacion foliar total

® EPIK estd incluido en el Reglamento Especifico de Produccién Integrada de olivar en Andalucia

® STILO HYDRO protege las plantas durante las etapas mds sensibles del desarrollo, lo que se traduce en una mejora
de la calidad (organoléptica y nutricional) y un aumento del rendimiento de la cosecha

® STILO HYDRO es un producto de origen 100% natural. Certificado para su uso en agricultura ecolégica
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T
Asesor Técnico de Campo (ATC) de Timac AGRO visitando
con un agricultor una finca de olivo en Andalucia.

Timac AGRO: soluciones
innovadoras en olivo

Apuesta por la investigacion

Una apuesta innegable por lainvestigacion hace que las soluciones en
fertilizaciony bioestimulacion de Timac AGRO, avaladas por patentes
internacionales, sean especialmente eficientes. La empresa tiene mas
de 100 acuerdos de investigacion con universidades y recientemente
creé el Centro Mundial de la Innovacién. En él trabajan mas de 200
investigadores disefiando productos muy técnicos adaptados a las
necesidades de la agricultura moderna.

Asesoramiento personalizado

Actualmente, Timac AGRO cuenta con la red de Asesores Técnicos
de Campo mas extensa y profesional del pais. Sus integrantes, inge-

Abmartarnas

nieros agricolas/ agrénomos, son especialistas en el asesoramiento
integral en todas las fases del ciclo de vida del cultivo. Los resultados
productivos, cualitativos y organolépticos avalan la eficiencia de sus
soluciones

Mas informacién en: www.timacagro.ese

Visita a Timac AGRO en:
-~
(o) EXPOohvA
- FERIA INTERNACIONAL DEL ACEITE DE OLIVA E INDUSTRIAS AFINES

INTERNATIONAL FAIR OF THE OLIVE OIL AND ALLIED INDUSTRIES

Pab. Galpagro - Stand 37



http://www.timacagro.es%E2%80%A2

la innovacion

En Timac AGRO somos expertos en nutriqién
vegetal y animal, creando soluciones unicas fruto
de una fuerte apuesta por la investigacion.

Actualmente, contamos con la red de Asesores
Técnicos de Campo mds profesional y extensa del
pais, ofreciendo a los agricultores y ganaderos
asesoramiento personalizado donde y cuando lo
necesiten.

Nuestro proyecto de innovacion busca soluciones
sostenibles que cuiden el enforno y mejoren Ia
rentabilidad de las explotaciones.

'

@\ expoliva Timac AGRO

FERIA INTERMACIONAL DEL ACEITE DE OLIVA E INDUSTRIAS AFINES
INTERNATIONAL FAIR OF THE OLIVE OIL AND ALLIED INDUSTRIES

VISITANOS EN LA GODO
CARPA GALPAGRO, @timacagroespana

@® STAND N°37 www.timacagro.es

fimacagro@timacagro.es
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Gascon International:
el olivar en buenas

manos

a labor del suelo se convierte en una importante herramienta

que permite el control de plagas, la gestién de abonos, la

gestion de sustancias organicas, labrar, airear el suelo, des-
compactar, enterrar abono, matar la mala hierba. Ademas, estas
herramientas son especialmente recomendadas para recuperar el
suelo tras el paso de la maquinaria pesada y volver a facilitar el paso
de la misma: podadoras, atomizadores, recolectores de aceitunas.

Quien domine el secreto de un buen trabajo de suelo, recurriendo al

mejor aliado capaz de proporcionarle las mejores y especificas solu-
ciones 'llave en mano' para sus tierras de cultivo, podra en mayor

Abmartarnas

medida recobrar el éxito elaborando los mejores caldos Virgen
Extra del mercado, molturados sin procedimiento afadidos: el oro
liquido del mediterraneo.

La excelencia en el paladar de los mejores aceites tiene su clave en
el trabajo de suelo y el poder recurrir en la menor medida posible
al uso de productos fitosanitarios. La clave de todo ello se encuen-
tra primeramente en la natural funcion trituradoras de las gradas
de discos y en su funcién de mezclado del abonado “donde Gascon
International tiene su sello de excelencia de calidad en el mercado”,
afirman desde la empresa oscense.



Gradas rapidas Serie Otho

Disefio compacto adaptado a los pequefios tractores frutales.
Optima penetracion en suelos duros gracias a la orientacion incli-
nada de los discos que ejecutan el trabajo y gracias al peso de la
maquina idéneo para tractores frutales.

Capacidad para la gestion de las malas hierbas, de las sustancias
orgénicas, del enterrado con maximos estandar de calidad y exce-
lencia en el acabado del trabajo.

Grada suspendida a los 3 puntos del tractor.

Disposicion de trabajoen Vy en X.

Discos dentados.

Sistema de amortiguacién 'non stop' por ballesta: maxima elasti-
cidad y maxima adaptabilidad al perfil del suelo, incluso en suelos
irregulares y pedregosos y/o con pendientes. (A)

Rodamientos sin mantenimiento.

Cilindros de levantamiento hidraulico vertical con valvula
Overcenter. (B)

Brazos cultivadores delanteros para profundizar la labor. (C)
Brazo cultivador central borra huellas para trabajar la totalidad
del suelo e incrementar la esponjosidad del suelo (en la disposi-
cién de la grada en X). (D)

Deflectores anti proyeccion de disco, regulables en altura, que
impiden el arrastre del rastrojo (E-F)

Deflectores anti proyeccion de chapa, regulables en alturay a lo

OLIVICULTURA

ancho que impiden la proyeccion de los terrones a los pies de las
plantas. (G-H)

o Rodillo para sellar el suelo, reducir la pérdida de humedad, nive-

lar. (L) Regulacion mediante tensores. (M)

e Anchodelabor:de 1,10 m.a 2,50 m.
e Velocidad aprox. 15/20 km/h.

Gradas de discos Serie Nero

Disefio compacto adaptado a los pequerios tractores frutales.
Maximo resultado en suelos irregulares.

Optima penetracion en suelos duros gracias reducida separacion
entre discos de 180 mm.

Capacidad para la gestion de las malas hierbas, de las sustancias
organicas, del enterrado con maximos estandar de calidad y exce-
lencia en el acabado del trabajo.

Grada suspendida a los 3 puntos del tractor.

Disposicion del trabajo en X o en V para asegurar el manteni-
miento del olivar.

Disposicién del trabajo en X para asegurar una nivelacion del
suelo de 6ptima calidad.

4 cuerpos de discos. (A)

Discos delanteros dentados / Discos traseros lisos.

4 cuerpos de discos regulables mecanicamente con giro del
cuerpo 360° mediante tuerca y manivela puntero de regulacién
de posicion. (B)

Regulacién de los discos hacia el exterior, el interior y en disposi-
cién cruzada paraenterrar los residuos superficiales, reglamentar
las labores de labranza, matar malas hierbas y el enterrado del
abono. (C)

Rodamientos oscilantes sin mantenimiento, resistentes a las soli-
citaciones de la labor. (D)

Cilindros de levantamiento hidraulico vertical. (E)

Brazo cultivador central borra surco para trabajar la totalidad del
suelo. Inhibe la natural formacién de monticulos. (F)

Disco borra huella. (G)

Deflectores anti proyeccion de chapa, regulable en altura y a

lo ancho. Impiden la proyeccion de los terrones a los pies de las
plantas. (H-1)
Rodillo regulable mediante tensor para sellar el sueloy reducir la

pérdida de humedad y nivelar. (L-M)
4 modelos con chasis extensible en el ancho de labor para adap-
tarse al olivar intensivo y al olivar super intensivo. (N)

e Ancho de labor regulable mecanicamente mediante tuerca de

regulacion:de 1,20a1,40m-de 1,50a1,85m-de 1,85a2,20m- de
2,15a22,50 m.

Almararas
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El olivar: mayor
cultivo permanente
a nivel mundial

n la actualidad, de los 150 millones de km cuadrados que supo-

nen los continentes, es decir excluyendo mares y océanos, tan

solo el 30 por ciento (4.400 millones de hectareas), son tierras
cultivables, mientras que el 10 por ciento, 1.530 millones de hecta-
reas, se encuentran realmente cultivadas. De las mismas el 77 por
ciento es secano, y el 23% son tierras con disponibilidad de agua.

El cultivo permanente, es decir, frutales, vifledo, cacao, café, y olivar,
entre otros, suponen de forma conjunta 48 millones de hectareas,
tan solo el 3 por ciento del total de tierras cultivadas en el planeta,
y algo mas del 1 por ciento de las cultivables. Del total de cultivo
permanente plantado en el planeta, casi el 25 por ciento es olivar. Se
trata del mayoritario, con 11,6 millones de hectareas de superficie,
distribuidas por 63 paises de los cinco continentes. Ello supone algo
mas del 0,25 por ciento del total de tierras cultivadas, y algo menos
del 1 por ciento del terreno cultivado efectivamente.

En palabras de Juan Vilar, "que el olivo sea el cultivo permanente de
mayor extension en el planeta es algo que seguira sucediendo por
bastantes afios, dada su tasa anual de expansién, que en ocasiones
supera el 1 por ciento, sobre todo en dreas donde en el pasado dicho
cultivo era inexistente".

En cuanto a la naturaleza del cultivo, el 72% es olivar extensivo,
mientras que el resto, un 28 por ciento, es una olivicultura con
mayor rango de intensificacion y eficiencia. Del total de la superfi-
cie de olivar mundial cultivado, el 6,6% es ecoldgico, alcanzando ya
las 765.000 hectéreas. Mientras que los paises con mayor disponi-
bilidad de tierras cultivadas, por orden, son Estados Unidos, India,
Rusia, China, Brasil y Australia, en materia de olivar estos serian
Espafia, Tunez, Italia, Grecia, Marruecos y Turquia. La finca mas
grande del planeta se localiza en Australia, mientras que la de olivar
de mas extension se ubica en Tinez.e



SALES DE COBRE

Reconocidas por su eficacia y alta calidad

Desde 1935 al Servicio de la Sanidad Vegetal


http://www.interempresas.net/Estadisticas/R.asp?C=196&E=529835&R=IA15&D=http://www.iqvagro.es
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El aceite de oliva

consolida su cita
en Madrid

Tras ocho ediciones, la World Olive Oil

Exhibition ha consolidado su modelo de salén
dirigido a compradores internacionales, que
este ano crecid, segun la organizacion, en

un 50%. Por IFEMA pasaron visitantes de 40
nacionalidades y hubo mds de 760 empresas
representadas, llegadas desde 10 paises
diferentes. Espana estuvo representada por 10
de 13 Comunidades Auténomas productoras,
las cuales acaparan actualmente en conjunto
el 98% de la elaboracion nacional. Marruecos
fue el pais invitado de esta edicién, donde
participd primera vez con una importante
representacion de almazaras del pais, unas
400, y dirigié una cata con sus AOVE.

Almararas

| pasado 27 de marzo, el ministro de Agricultura, Pesca y
EAIimentacién, Luis Planas, fue el encargado de inaugurar la

octava edicion del WOOE. Lo hizo de la mano del director eje-
cutivo del COI, Abdellatif Ghedira. Luis Planas asegurd que el sector
del aceite de oliva tiene un gran presente y, sobre todo, un gran futuro.
“Se trata de un producto que, en la Gltima década, ha incrementado su
volumen productivo, comercializacién y consumo, y que todavia tiene
margen de crecimiento’, aiadié. EI ministro considera que la labor para
la préxima década es seguir trabajando para lograr un aceite de mejor
calidad, que sea apreciado por un mayor nimero de consumidores
en todo el mundo, y que remunere de manea justa a los productores.
Planas animo al sector a aprovechar las oportunidades que ofrecen los
nuevos mercados, sobre todo de América Latinay Asia, “donde el desa-
rrollo econdmico nos permite augurar un progreso positivo”.

Durante la primera jornada de la WOOE, feria internacional
del aceite de oliva, se entregaron los galardones de la feria y los
premios Delicatesen. Entre ellos, y reconociendo la gran labor
divulgativa del sector a nivel internacional, se premié la inciativa,
disefio y edicién del manual “la Olivicultura Internacional. Difusion
histdrica, analisis estratégico y vision descriptiva”. Este premio fue
entregado por Abdelatif Ghedira y recogido por Manuel Fernandez,
Vicepresidente de la Diputacion Provincial de Jaén y por Luis Jesus
Garcia-Lomas, gerente de la Fundacion Caja Rural de Jaén.



DIPUTACION DE J;

De igual forma, el Ministro de Agricultura, Luis Planas, se interesé
por el manual, tanto por la informacion que recoge como por la
repercusion internacional que estd teniendo, siendo el Unico com-
pendio de macromagnitudes del sector oleicola que existe a nivel
mundial. Planas recibié con agrado ejemplares del libro en caste-
llano, inglés, francés y drabe, de la mano de Luis Jesus Garcia-Lomas
y de Sergio Cafo, de Juan Vilar Consultores Estratégicos.

La activacion del negocio de los productores de aceite de oliva es
la razén de ser de este encuentro que redne también a comercia-
lizadoras y envasadoras, empresas de suministros como cata de
aceites, menaje o paqueteria, medios de comunicacién y empresas
de maquinaria e industria auxiliar.

Un WOQOE lleno de actividades

Buena parte del reconocimiento de la WOOE esta también en sus
conferencias y presentaciones. Un aflo mas destaco el espacio dedi-
cado al debate, las tendencias y las claves que rigen el presente y que
se prevén en el futuro inmediato de este dinamico mercado, gracias
a un programa de catas y conferencias que ya se ha convertido en
citaimprescindible para todos aquellos con interés en este sector.

De nuevo, la cita reunié a grandes personalidades internacionales
del aceite de oliva, como el experto en dieta Mediterranea, Simon

PRODUCTOS 0]
ENVASADOS A DEMANDA NO CRECIO 5 2011
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Poole, el director de la Asociacion Norte Americana del Aceite de
Oliva (NAOOA), Joseph Profaci, la cofundadora de Extra Virgen
Alliance, Alexandra Kicenik, el experto y catador internacional de
aceite de oliva, Johnny Madge, el importador de aceites, Malcolm
Gilmour, el secretario general de la DOP Baena, José Manuel
Bajo Prados, los creadores del Instituto del Aceite de Oliva de
la Universidad de Yale de Estado Unidos, Tassos Kyriakides y
Vasilis Vasilou, o el presidente de la Real Academia Espafola de la
Gastronomia, Rafael Anson, el director adjunto del COI, Jaime Lillo.

Por primera vez se celebré el concurso de ensaladas Desafio WOOE,
que buscaba la mejor combinacién con los aceites de oliva proce-
dentes de las cuatro DOP de Castilla La Mancha. Los dias previos
al concurso los cocineros disponian Unicamente de la ficha de cata
de los AOVE y tan solo los han podido catar antes del emplatado. EI

ganador fue Manu Urbano, con su plato ‘Remojén andaluz de baca-

lao fresco’, del restaurante La Malaje, de Madrid.

La Sala de Catas y el Olive Oil Bar de la feria se volvieron a con-
vertir en un recorrido por los mejores aceites de oliva del mundo.
Estuvieron presentes los AVOE de las DOP Montes de Toledo,
Campo de Calatrava, Montes de Toledo, Alta Alcarria, Baena, Priego
de Cérdoba, Lucena, Aceite Bajo Aragdn, Aceite Sierra del Moncayo,
Aragén Produccién Ecolégica, Montes de Granada, Sierra Magica,
entre otras. Ademas, se cataron AOVE de algunos paises nuevos en
el sector: China, Brasil y Croacia, de lamano del COl.e
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La nueva era del batido se llama
Protoreattore’ Pieralisi

Alta Calidad
Maxima Eficiencia
Minima Inversion

902|403 403

pieraos | Asistencia técnica
De 7:30 a 22:00 h. 365 dias al afio

DIVISION

ACEITE
DE OLIVA

Con el Protoreattore® el Grupo Pieralisi marca un nuevo hito en el campo de la
maquinaria para la extraccion de aceite de oliva. Un sistema Unico en el mercado
oleicola mundial que revoluciona el proceso tradicional del batido garantizando
importantes ventajas tanto en la elaboracion de tipo continuo como por partidas.

Mayor Cantidad y Calidad del producto procesado debido a la drastica
disminucién del tiempo de batido y a la gestion automatica de la relacion
capacidad, tiempo y temperatura. Ahorro energético como consecuencia de la
disminucion de los tiempos de trabajo y menor dispersion térmica.

Menores costes de inversion a la par de la capacidad productiva, gracias
a la eliminacién sustancial del nimero de depdsitos de batido. Resultado del
aceite procesado: aumento sustancial de la presencia de polifenoles y mejores
calidades organolépticas. Una revolucién tecnolégica que proyecta al cliente
Pieralisi en la nueva era del batido.

Visitenos en

Del 15 al 18 de mayo

PIERALISI ESPANA SEDE CENTRAL
Poligono Industrial PLAZA. C/ Burtina, 10
50197 ZARAGOZA (Espaia)

Tel. +34 976 466 020 o Fax +34 976 515 330 GRUPPO

info.spain@pieralisi.com

DELEGACION FIERALSISUR PIERHALISIE
Parque Tecnoldgico y Cientifico Geolit INNOVADORES POR PASION
Avda. de la Innovacion, manzana 41 ; L.

23620 MENGIBAR, Jaén (Espafia) www.pieralisi.com

Tel. +34 953 284 023 o Fax +34 953 281 715
jaen@pieralisi.com
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