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Clases practicas de cocina a base de Aceite de Oliva en Rusia

del COI y las caracteristicas
del mercado del aceite de oli-
va y las aceitunas de mesa.
Tras visitar diversos puntos
de venta (supermercados y
pequenas tiendas de barrio),
se pudo constatar la diversi-
ficacion de la oferta de acei-
tunas de mesa.

Entre el 24 y el 27 de octu-
bre, el COI se reunid en Pe-
kin con los nuevos responsa-
bles de la agencia Hill &
Knowlton, encargada de las
actividades promocionales
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del COI en China. Esta reu-
nién permitié conocer la si-
tuacion del mercado chino
(demanda creciente de aceite
de oliva y descubrimiento de
las aceitunas de mesa) y las
ultimas tendencias (explo-
sién del fendmeno de las re-
des sociales y creciente preo-
cupaciéon por la nutricion),
asf como examinar las activi-
dades previstas hasta finales
de afio, especialmente el via-
je organizado para la prensa
a Grecia e Italia. La ultima
fase de seleccion del mejor

chef de entre los 10 finalistas
del concurso organizado des-
de septiembre tuvo lugar en
un centro formativo de la
China Cuisine Association
(CCA), que agrupa a 300 000
grandes chefs de entre los 20
millones de cocineros con
los que cuenta el pais. El
evento fue cubierto por una
decena de periodistas y se
grabo con la intencion de pu-
blicarlo en el sitio web de la
campafia promocional del
COI en China. El Sr. Barjol
aprovecho la mision para en-
trevistarse con el responsable
del departamento de olivicul-
tura de la Academia Nacio-
nal de Bosques, quien le co-
mentd que el expediente de
adhesion de China se habia
remitido al Ministerio de Co-
mercio y al Departamento de
Organizaciones Internacio-
nales. También recibié infor-
macion sobre las experien-
cias de aclimatacién del oli-
vo llevadas a cabo en
distintas provincias del pais,
donde se han probado diver-
sas variedades. W
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El COI reitera su interés por Latinoamérica

1 10 de noviembre, el
director ejecutivo del
COI viaj6 a Chile

como invitado en el IX En-
cuentro Nacional del Aceite
de Oliva, organizado por
Chile Oliva. Al margen de
este evento, en el que partici-
paron en torno a 200 perso-
nas, se reunid con las autori-
dades locales para discutir
sobre una posible adhesion
de Chile al COl y realizé una
visita al laboratorio de anali-
sis quimico de la Facultad de
Quimica, que dispone de un
completo equipo de andlisis
y de una nariz electrénica. El
director del COI record¢ las
modalidades de participacion
de este laboratorio y de su
panel de cata —que se entrena
desde 2009— en las pruebas
de reconocimiento del COI.

En otro orden de cosas, el
14 de noviembre visité Ar-
gentina, donde se reunié con
las autoridades competentes
para preparar la proxima reu-
nion extraordinaria del Con-
sejo de Miembros del COI,
que tendrd lugar el préximo
mes de julio en Buenos Aires

(ver el articulo contiguo).
También se entrevistd con
varios responsables de labo-
ratorios publicos y privados
interesados en el reconoci-
miento por el COI de su acti-
vidad de laboratorio o de pa-
nel de cata, segtn el caso.

En una reunién con los re-
presentantes de las cdmaras
de comercio de las regiones
oleicolas argentinas (Cata-
marca, Mendoza, San Juan,
Buenos Aires y La Rioja),
presentd las actividades del
COI y el expediente sobre
los aceites de oliva argenti-
nos, que se caracterizan por
una tasa de campesterol que
excede el limite oficial esta-
blecido en las normas del
COI y del Codex. También
se entrevistd con el ministro
de Agricultura (Julidn An-
drés Dominguez), el secreta-
rio de Agricultura, Ganaderia
y Pesca (Lorenzo Basso) y el
subsecretario de Agricultura
(Oscar Solis), y participé en
la primera reunion tripartita
del Ministerio, las autorida-
des regionales y el sector
oleicola.

En Uruguay, se reunio los
dias 16 y 17 de noviembre
con el viceministro de Rela-
ciones Exteriores, con el mi-
nistro de Salud Publica y con
algunos altos funcionarios
del Ministerio de Agricultu-
ra. Las conversaciones se
centraron en las normas del
COl y sus ventajas, asi como
en el coste de la adhesion al
Convenio internacional del
aceite de oliva y las aceitu-
nas de mesa, 2005. Ademas,
el Sr. Barjol se reuni6 con
responsables de la Facultad
de Quimica de Montevideo,
quienes manifestaron su inte-
rés por obtener el reconoci-
miento del COI para su labo-
ratorio.

Tanto en Chile como en
Uruguay, se ha previsto la
celebracion de debates entre
autoridades y profesionales
para llegar a un acuerdo so-
bre el posible inicio de un
procedimiento de adhesion al
COI que podria anunciarse
en la reunion de julio. W
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El COI participa en la 27° reunion del subcomité cientifico
de la Organizacion Mundial de Aduanas (OMA)

1 COI contribuy6 al
debate relativo a una
posible modificaciéon

de las notas explicativas de
las mercancias clasificadas
en la posicién 15.09, que for-
maba parte del orden del dia
de la 27* reunién del subco-
mité cientifico de la Organi-
zacion Mundial de Aduanas
(OMA) celebrada en Bruse-
las (Bélgica) el 10 de enero
de 2012. Aprovechando la
ocasion, menciond el deseo
de los Miembros del COI de
modificar la nomenclatura de
la OMA para ajustarla a las
definiciones internacionales
del COI y asi conseguir una
mayor transparencia en el
mercado y reforzar la seguri-
dad de los consumidores.

La principal preocupacion
de los paises del COI pasa en
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primer lugar por la falta de
separacion en la nomenclatu-
ra aduanera entre el aceite de
oliva virgen lampante y las
demads categorias de aceite
de oliva virgen, preocupa-
cion motivada por el hecho
de que el aceite lampante no
es comestible sino que se
destina a refinado. Se corre
el riesgo de que esta situa-
cién, que puede dar lugar a
confusiones, especialmente
en paises sin una larga tradi-
cién de consumo de aceite de
oliva, sea utilizada por ope-
radores con pocos escripulos
para fines comerciales cen-
surables.

Por otra parte, la falta de
distincidén en la nomenclatu-
ra aduanera entre el aceite de
oliva virgen extra, el aceite
de oliva virgen y el aceite de

El Director Ejecutivo del COI

oliva corriente no resulta
muy adecuada para lograr la
transparencia necesaria en el
mercado. W
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El COI recibe a su primer grupo de titulados

En un mundo cada vez mds
competitivo, las prdcticas
constituyen una de las mejo-
res vias para conseguir expe-
riencia laboral. Cuando ade-
mds se ofertan en una orga-
nizacion internacional 'y
multilingiie, el interés que
despiertan es mayor, aunque
también plantean un mayor
niimero de retos. En noviem-
bre de 2011 se puso en mar-
cha el nuevo programa de
prdcticas del COI para jove-
nes titulados universitarios.
Con motivo del mismo, los
tres seleccionados comenza-
ron ese mismo mes en Ma-
drid (Espaiia) unas prdcticas
de cinco meses en las ofici-
nas de la Secretaria Ejecuti-
va del COI. Ahora nos cuen-
tan sus expectativas, sus ex-
periencias diarias y sus
deseos para el futuro.

Entre los miembros del
personal de la Secretaria Eje-
cutiva que fichan cada mafa-
na encontramos tres nuevos
rostros. Los tres comparten
su juventud, pero proceden
de distintos paises, han reci-
bido una formacién diferente
y han estudiado en distintas
universidades. Mahdi Fendri
es originario de Tunez, Mau-
rizio Rems de Montenegro y
Alejandro Sanchez Blazquez
de Espana. Forman el primer
grupo de titulados en practi-
cas del COl y estdn abriendo
camino para muchos otros
jovenes que deseen conocer
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universitarios en practicas

de primera mano el trabajo
de una organizacién interna-
cional dedicada a productos
de consumo.

El programa de practicas
tiene varios objetivos. En
primer lugar, se ofrece a los
becarios la posibilidad de co-
nocer el trabajo de una orga-
nizacion internacional in situ
y de aplicar los conocimien-
tos adquiridos en la universi-
dad. También se les brinda
una oportunidad unica de ad-
quirir experiencia profesio-
nal en un entorno multicultu-
ral, multilingiie y multiétni-
co. A pesar de ser pequeiia, la
Secretaria Ejecutiva cubre
estas expectativas: su perso-
nal estd compuesto por per-
sonas de distintos credos y
nacionalidades: argelina, bri-
tanica, francesa, italiana,
portuguesa y espaifiola; en su

i
H

seno se utilizan dos idiomas
de trabajo y cinco idiomas
oficiales, ademas de algunos
otros; y todos esos idiomas
se pueden escuchar en algin
momento del dia en los pasi-
llos, las oficinas y las salas
de reuniones.

Mahdi procede de Sfax, la
principal provincia olivarera
de Tunez. Como miembro de
una familia dedicada al oli-
var, soflaba con ‘“saber mas
de este mundo oleicola tan
amplio y tan diversificado”.
Tras obtener el titulo de
Master en Olivicultura y
Elaiotecnia en la Universi-
dad de Cordoba, realizd la
tesis doctoral en la Universi-
dad de Granada sobre la dis-
criminacion varietal en el
polen de olivo mediante ca-
racteristicas morfoldgicas y
marcadores microsatélites.

Los primeros becarios del COIl: Mahdi, Alejandro y Maurizio
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No cabe duda de que dispone
de unas aptitudes académi-
cas que le permitiran llegar
lejos. Mahdi estéd realizando
las practicas en la Unidad
Técnica bajo la estrecha su-
pervision del director adjun-
to del COI, el Sr. Ammar As-
sabah. En su opinién, “la ex-
celente tutoria y los medios
de trabajo que he encontrado
aqui me han permitido pro-
fundizar en mis conocimien-
tos”. Su trabajo consiste en
recopilar informacién sobre
las ultimas novedades cienti-
ficas y técnicas del mundo
del olivo descritas en revis-
tas cientificas o actas de con-
gresos. Estas novedades de-
ben incluirse en una base de
datos con distintos campos:
titulos de los estudios, auto-
res, instituciones, resimenes
y palabras clave; de modo
que se facilite la tarea de
bisqueda a los posibles
usuarios de los Miembros
del COI. “Esta recopilacion
de datos puede aportar un va-
lor afiadido real en distintos
puntos de la cadena del sec-
tor oleicola cuando se divul-
gue a los paises miembros a
través de una base de datos”.

Nuestro segundo titulado
en practicas naci6 en Belgra-
do, donde realizé estudios
universitarios en agronomia.
El trabajo de fin de carrera
de Maurizio se centrd en la
creacion de una “tarjeta de
identidad” de un ejemplar
emblematico del patrimonio
olivarero de Montenegro, el
famoso olivo de 2000 afos
de Mirovica, ubicado en la
localidad de Bar. Siendo atn
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estudiante, trabajé durante
sus vacaciones como volun-
tario en el Centro para Culti-
vos Subtropicales de Bar,
impartio cursos sobre la poda
del olivo y la vid en un mo-
nasterio serbio en Grecia y
gestiond pequeiias plantacio-
nes de frutales en pueblos
proximos a Belgrado. A pe-
sar de su juventud, lleva afios
vinculado a la olivicultura.

En septiembre de 2009, re-
aliz6 un Master en Olivicul-
tura y Elaiotecnia en la Uni-
versidad de Perugia, donde
redact6 la tesina sobre la po-
sible reutilizacién del orujo
de oliva para el pienso del
ganado y su repercusion en
la calidad del producto final
(leche y queso).

“Los estudiantes del mas-
ter siempre veiamos al COI
como algo especial: era la re-
ferencia en el mundo oleico-
la. Esa fue una de las razones
principales por las que solici-
té las précticas”, nos comen-
ta. Este es el primer trabajo
real de Maurizio. Se le ha
contratado para que ayude a
la Unidad Técnica a disefiar
y crear una base de datos de
los especialistas de las prin-
cipales instituciones de in-
vestigacion y ensefianza del
mundo que puedan y deseen
cooperar con el COI de dis-
tintas maneras: impartiendo
cursos y seminarios del COI,
llevando a cabo trabajos de
asesoria in situ en los paises
miembros o prestando asis-
tencia para las publicaciones
técnicas del COI. Durante las
précticas, ha aprendido mu-

cho sobre el trabajo en equi-
po. “Me ha encantado poder
participar en la creacion de la
base de datos. Creo que es lo
mds importante que he he-
cho, porque en el futuro ser-
vird para ahorrar tiempo y
ayudard a organizar las acti-
vidades del COI mads fécil-
mente”.

Alejandro, el tercer beca-
rio, ya conocia Madrid. De
hecho, obtuvo el titulo de In-
geniero Agrénomo en la Uni-
versidad Politécnica de esta
ciudad, donde se interesé en
la olivicultura tras asistir a
un curso sobre la poda en los
olivares intensivos. Mds tar-
de realiz6 un Master en Res-
tauracion de Ecosistemas y
trabajo como asistente de in-
vestigacion en una consulto-
ria ambiental en Malta, don-
de adquiri6 experiencia en
proyectos de investigacion
patrocinados por la UE y
donde también mejoré su in-
glés. Finalmente, el afio pa-
sado vio un anuncio sobre la
posibilidad de realizar practi-
cas en el COI. “Tengo que
reconocer que no habia oido
hablar del Consejo Oleicola
Internacional”, asegura. Sin
embargo, a los pocos meses,
habia aprendido todo lo ne-
cesario sobre la Organiza-
cién y su actividad, y ahora
dispone de un conocimiento
mds amplio sobre el sector
oleicola.

Alejandro realiza su traba-
jo en la Unidad de Estudios
Econdmicos, donde se encar-
ga de buscar y analizar toda
la informacion disponible so-
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bre las politicas nacionales
implantadas por los Miem-
bros del COI en los sectores
de la olivicultura, el aceite de
olivay las aceitunas de mesa,
y de utilizar esos datos para
elaborar perfiles individuales
de cada pais. “Al principio
pensaba que iba a ser un
poco mondtono, pero a me-
dida que pasaba el tiempo
me di cuenta de que no. Con-
forme avanzaba en el trabajo
cada vez me interesaba mas
y aprendia mds cosas sobre
la industria oleicola”.

Trabajar en el COI también
ofrece otras ventajas profe-
sionales. Por ejemplo, los be-
carios asistieron a un semina-
rio internacional celebrado
en la sede del COI en diciem-
bre de 2011, donde, sentados
entre los 84 participantes, pu-
dieron escuchar a 30 destaca-
dos conferenciantes sobre
cuestiones fundamentales de
la olivicultura actual.

Pero no todo es trabajo.

En el plano personal, los
tres han hecho buenas migas
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y se entienden bien con el
resto del equipo, y participa
en las celebraciones del per-
sonal (la parte de la mesa
que ocupaban en la comida
de Navidad fue una de las
mds animadas). Evidente-
mente, Mahdi y Alejandro
ya conocian Espafia, pero
para Maurizio estas pricti-
cas han supuesto ademas la
oportunidad de descubrir un
nuevo pais y conocer a gen-
te diferente.

(COémo ven estos jovenes
el futuro? “Espero que la ex-
periencia que estoy adqui-
riendo aqui no sea mds que el
comienzo de mi futuro profe-
sional en este campo de tra-
bajo tan apasionante”, nos
comenta Mahdi. Para Mauri-
zio, “estar en el ntcleo del
sector oleicola me ayuda a
comprender hacia dénde se
dirige el sector, cOmo se esta

moviendo el mercado y cua-
les son los campos de espe-
cializacion que mas se nece-
sitan. De esta forma tendré
una idea de lo que mds me
conviene para mi futuro”. Fi-
nalmente, a pesar de no tener
claros sus planes de futuro,
para Alejandro “es innegable
que la experiencia laboral
adquirida en el COI va a ayu-
dar a mi carrera como inge-
niero agronomo’.

Cuando se publique este
articulo, estos tres jovenes
habran terminado sus practi-
cas. Les deseamos todo lo
mejor para el futuro. Y quién
sabe, quizd incluso volvamos
a contar con ellos algun dia
como delegados o expertos
del COI, poniendo en practi-
ca el proverbio irlandés que
dice: praise youth and it will
prosper (si ensalzas la juven-
tud, prosperard). B

. Te interesa realizar practicas en el COI?

Visita regularmente los anuncios del sitio web del COI:
http://www.internationaloliveoil.org
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Reuniones del COI en la agenda de 2012

ste afio se celebraran

dos importantes reu-

niones del Consejo
Oleicola Internacional.

En esta ocasion, su 18?
reunion extraordinaria se
celebrara en Argentina en lu-
gar de hacerlo en Madrid
(Espaiia) en la sede del COL.
Durante la primera semana
de julio, los delegados de los
17 Miembros de la Organiza-
cién se reunirdn en Buenos
Aires en la que serd la prime-
ra reunion del COI celebrada
en América Latina. Esta
ofrecerd una oportunidad
unica para conocer a los ac-
tores del sector y a socios
institucionales de Argentina
y de otros paises de Sudamé-
rica y para observar de pri-
mera mano los olivares de
este pais incorporado no
hace mucho a la comunidad
oleicola internacional.

Como es habitual, la reu-
nion estard precedida por una
reunion del Comité Consulti-
vo del Aceite de Oliva y de
las Aceitunas de Mesa del
COI en la que los actores de
cada rama de la industria ole-
icola podran expresar sus
opiniones y preocupaciones.
Se espera que asista una nu-
merosa representacion del
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empresariado local. Las aso-
ciaciones miembros del pro-
grama para el control de la
calidad del COI puesto en
marcha en determinados
mercados de importacion
también debatiran algunos
asuntos importantes.

Alo largo de la semana, los
comités expertos del COI se
irdn reuniendo sucesivamente
para debatir sobre las tenden-
cias econdmicas y conocer las
ultimas estadisticas relativas a
la produccion, el consumo, las
exportaciones, las importacio-
nes y las existencias; para rea-
lizar un seguimiento del avan-
ce de las actividades de for-
macion, las misiones de
asistencia técnica y los pro-
yectos actuales y futuros; para
debatir sobre los estudios de
mercado, seleccionar nuevos
mercados para las campaias
de promocion y evaluar el
progreso de las campafias que
se estén llevando a cabo; y
para examinar la gestion fi-
nanciera y presupuestaria de
la Organizacién. Las propues-
tas de los comités se presenta-
rdn en las reuniones plenarias
para su aprobacion.

La agenda de trabajo de
este afio también incluye la
proxima reunidon ordinaria

del COI. Aunque seguird el
formato habitual segin el
cual se celebraran las reunio-
nes del sector privado e insti-
tucionales seguidas de las
reuniones de los comités ad
hoc y las reuniones plena-
rias, no es una fecha cual-
quiera, ya que se trata de la
100? reunion de la Organiza-
cion. El Consejo ha recorrido
un largo camino desde su la
reunion, celebrada en octu-
bre de 1959, ha concluido
varios convenios internacio-
nales, ha visto cdmo aumen-
taba su nimero de miembros
y ha sido testigo y coautor de
los profundos cambios que
se han introducido en la oli-
vicultura mundial durante la
segunda mitad del siglo pa-
sado.

Por tanto, la semana del 19
al 23 de noviembre servird
para celebrar este hito en la
vida del Consejo y serd el
punto de partida de muchas
otras reuniones e iniciativas.
Las celebraciones también
coincidirdn con el 25° ani-
versario del método del COI
para la valoracién organolép-
tica del aceite de oliva vir-
gen, que ha contribuido en
gran medida a cambiar el pa-
norama del andlisis senso-
rial. W

Agenda de las reuniones

18" reunién extraordinaria: Buenos Aires (Argentina), 2 a 6 de julio de 2012

100 reunién ordinaria: Madrid (Espafia), 19 a 23 de noviembre de 2012
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Actividades de investigacion, desarrollo y medio ambiente

or medio de su depar-

tamento de investiga-

cidn, desarrollo y me-
dio ambiente, la Secretaria
Ejecutiva intenta promover
la utilizacién de técnicas mo-
dernas que se apliquen a todo
el proceso, desde el trata-
miento de los olivares hasta
la elaboracién de los aceites
y la preparacion de las acei-
tunas de mesa, de manera
que permitan aumentar la
produccioén, reducir los cos-
tes de los productos, mejorar
la calidad y proteger el me-
dio ambiente. También se in-
teresa por todos los campos
técnicos de la olivicultura:
los recursos genéticos del
olivo, la mejora genética de
las variedades, el control de
las enfermedades y de los pa-
rasitos, el riego, las operacio-
nes de poda, la cosecha, el
tratamiento del terreno, la
elaboracién del aceite de oli-
va, el reciclaje de los subpro-
ductos de las almazaras, etc.
La Secretaria Ejecutiva pue-
de abordar estas cuestiones
de diferentes maneras: en el
marco de proyectos que pone
en marcha en los paises
miembros de la Organiza-
cioén, publicando obras y
guias técnicas y con motivo
de seminarios internaciona-
les. Entre los proyectos lle-
vados a cabo, algunos se fi-
nancian exclusivamente con
cargo al presupuesto del COI
y otros estdn cofinanciados
por el Fondo Comiin para los
Productos Baésicos.
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Entre los proyectos finan-
ciados por el COI, podemos
mencionar el proyecto para
la conservacion, la caracteri-
zacion, la recopilacién y el
uso de los recursos genéticos
del olivo (RESGEN), la pu-
blicaciéon de un glosario de
terminologia oleicola y de
una guia de buenas précticas
técnicas en materia de indi-
caciones geogréficas, el se-
guimiento de la coleccidn in-
ternacional de germoplasma
del olivo de Marrakech (Ma-
rruecos), la creaciéon de una
nueva coleccién internacio-
nal en Esmirna (Turquia) y la
elaboracién de un cuestiona-
rio sobre las infraestructuras
oleicolas.

Proyecto RESGEN

Este proyecto, que ya se ha
puesto en practica en 17 pai-
ses miembros del COI con
diferentes fuentes de finan-
ciacion (Union Europea,
Fondo Comun para los Pro-
ductos Basicos y COI), se
inicié en 2011 en tres nuevos
paises, que procederdn a la
identificacion, descripcion y
conservaciéon de su patrimo-
nio genético con la financia-
cién exclusiva del COI: Al-
bania, Argentina y Turquia.
Una vez realizadas estas acti-
vidades, los centros colabo-
radores de estos tres paises
enviardn sus genotipos a las
colecciones internacionales
de germoplasma del olivo.

Glosario de terminologia
oleicola

El desarrollo del sector
oleicola en los ultimos afios
y una evolucién de las defi-
niciones que, en ocasiones,
ha sido fuente de ambivalen-
cias y ambigiiedades hacian
necesaria la creacion de una
herramienta que permitiese
promover la unificacién de la
terminologia como vector
para garantizar una comuni-
cacion profesional plurilin-
giie. Este diccionario oleico-
la publicado en Internet

(http://www.internationaloli-

veoil.org/glosario_terminos/
index) ofrece una definicién

y una traduccién de los tér-
minos mds importantes y
mds frecuentemente utiliza-
dos en los campos de la
elaiotecnia, la preparacion de
aceitunas de mesa, la agro-
nomia, la quimica oleicola y
el andlisis organoléptico en
los cinco idiomas oficiales
del COI (arabe, francés, in-
glés, italiano y espaiiol).

Guia de buenas practicas
técnicas en materia de
indicaciones geograficas

Las indicaciones geografi-
cas (IG) son un importante
instrumento para la valoriza-
ciéon de las producciones
agroalimentarias. El recono-
cimiento de una IG aporta un
valor afladido y puede ofre-
cer grandes oportunidades a
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los productores. Pero, ;qué
se debe hacer para obtener el
reconocimiento de una IG?
Esta es la cuestion a la que la
Secretaria Ejecutiva ha in-
tentado dar respuesta. Esta
guia, disponible en el sitio

web del COI (http://www.in-
ternationaloliveoil.org), re-
coge los principales elemen-
tos que los solicitantes deben
justificar y aquéllos que las
autoridades deben verificar
para proteger una IG.

ACTIVIDADES TECNICAS
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Objetivos de las colecciones internacionales
de germoplasma del olivo

* Conservar la variabilidad genética del olivo de con-
formidad con las disposiciones del Convenio de Rio,
que aspira a prevenir los riesgos de la pérdida de bio-
diversidad, aprovechando el papel que desempeiia el
olivo a nivel econémico, social, cultural y medioam-
biental.

Garantizar la protecciéon y la conservacion de la di-
versidad genética del olivo para las generaciones fu-
turas y permitir a la comunidad cientifica que lleve a
cabo sus trabajos de investigacion sobre el material
genético.

Poner a disposicién de todos los usuarios los resulta-
dos obtenidos para conseguir un desarrollo sostenible
y aprovechar mejor las posibilidades de las diferentes
variedades en funcion de los distintos tipos de suelo y
clima.

La coleccién internacional de Marrakech
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Coleccion internacional
de Marrakech

El segundo banco mundial
de germoplasma del olivo,
inaugurado en marzo de
2002 en un terreno del Insti-
tuto Nacional de Investiga-
cion Agrondmica (INRA) en
Tassaout, a 63 km de Marra-
kech (Marruecos), aloja 565
variedades de olivos de 13
paises (4 arboles de cada va-
riedad distribuidos en tres
parcelas). En 2011, el COI
encargo al Instituto de Inves-
tigacion y Tecnologia Agroa-
limentarias de Barcelona
(IRTA) la evaluacién de las
actividades de esta coleccion
para verificar el cumplimien-
to de las disposiciones del
acuerdo firmado entre el
INRA de Marruecos y el
Consejo Oleicola Internacio-
nal, y del estado en que se
encuentran las labores de
proteccion y conservacion de
la diversidad genética del
olivo. Dados los resultados
positivos de esta evaluacion,
el Consejo de Miembros
acord¢ la prorroga del acuer-
do con el objetivo de com-
pletar la coleccién.

Creacion de una tercera
coleccion internacional del
olivo

Con el apoyo del COI, se
programo el establecimiento
de una tercera coleccion in-
ternacional en uno de los pa-
ises de la zona oriental del
Mediterrdneo para comple-
tar el instrumento que cons-
tituyen la coleccién creada
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en 1970 en Cérdoba (Espa-
fia) y la que se cre6 en Ma-
rrakech  (Marruecos) en
2002. La idea de instalar una
tercera coleccién a una dis-
tancia bastante alejada de las
existentes en Marrakech y
Cérdoba y bajo condiciones
medioambientales diferentes
aspira a garantizar la super-
vivencia de los recursos ge-
néticos en caso de pérdida
provocada por posibles ca-
tastrofes (climaticas, sanita-
rias, etc.).

Fueron cinco los paises
que respondieron a la convo-
catoria de propuestas publi-
cada por el COI: Egipto,
Iran, Jordania, Siria y Tur-
quia. Una vez evaluadas las
candidaturas por un comité
de expertos, el Consejo de
Miembros decidi6 aceptar la
propuesta de Turquia, que
instalard esta tercera colec-
cion en Kamelbecha, en la
regién de Esmirna, dentro de
las parcelas de la estacion de
olivicultura de Bornova, una
estructura especializada en la
investigacion oleicola desde
1937.

Cuestionario sobre las
infraestructuras oleicolas

Para garantizar una pro-
gramacién estratégica ade-
cuada y optimizar los esfuer-
zos utilizando los recursos
disponibles de una manera
mas eficaz es fundamental
conocer mejor la estructura
oleicola de los paises miem-
bros. La Secretaria Ejecutiva
ha tenido presente este obje-
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tivo al elaborar un cuestiona-
rio en colaboracién con ex-
pertos de los paises miem-
bros del COI. El uso de los
datos sobre las superficies
plantadas, el numero de ex-
plotaciones, las infraestruc-
turas a disposicion de los
productores, las almazaras,
el ndmero de viveros, etc.,
permitird definir los distintos
tipos de olivicultura que
existen actualmente teniendo
en cuenta los criterios de
gestion y el nivel de intensi-
ficacion, comprender mejor
la 16gica de su funciona-
miento y determinar las prio-
ridades para proponer la asis-
tencia necesaria a los paises
productores.

Entre los proyectos finan-
ciados por el Fondo Comun
para los Productos Bdsicos
(FC), podemos mencionar la
instalacion de viveros piloto.

Proyecto para la creacion
de viveros piloto de
demostracion y formacion

Este proyecto constituye la
segunda fase del proyecto
RESGEN, ejecutado con éxi-
to en Argelia, Egipto, Ma-
rruecos, Siria y Tunez gracias
a la financiacién del Fondo
Comiin y que permitié a es-
tos paises identificar, caracte-
rizar y conservar las varieda-
des autdctonas de olivo. Su
principal objetivo es la insta-
lacion de centros de produc-
cion de plantas (viveros pilo-
to) para mejorar la calidad de
las plantas de olivo produci-
das y aumentar el nimero de

posibilidades en términos de
variedades autdctonas dispo-
nibles y adaptadas al entorno.
La instalacion de viveros mo-
dernos e innovadores permi-
tira proporcionar plantas de
calidad superior. Ademas, el
uso de los recursos genéticos
autdctonos adecuados, adap-
tados a las condiciones eda-
focliméticas y de gran cali-
dad genética, reduce los ries-
gos en el momento de
realizar nuevas plantaciones
gracias a un mejor conoci-
miento del potencial del ma-
terial vegetal utilizado. A tal
efecto, la instalacion de cen-
tros viveristas permitird ga-
rantizar la multiplicacién y
difusion de plantas de varie-
dades autdctonas perfecta-
mente adaptadas a las carac-
teristicas ambientales y cli-
maticas. Al mismo tiempo, es
un medio eficaz y moderno
para la difusion de buenas
précticas agricolas. La adop-
cién de técnicas modernas de
produccion y gestion permiti-
rd mejorar el sector oleicola
de un modo significativo y
sostenible, contribuyendo a
generar mayores Ingresos
para los agricultores. Por su
parte, un uso adecuado de la
biodiversidad del olivo per-
mitird aumentar la competiti-
vidad de los productores en
los mercados mundiales. Tras
analizar un estudio de viabili-
dad de este proyecto que el
COI encargd a una empresa
externa, el Fondo Comun ha
condicionado su aprobacion
a la financiacién de este pro-
yecto en cuatro paises (Arge-
lia, Egipto, Marruecos y Tu-
nez) a que el COI presente
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una agencia ejecutora. Esta
se estd seleccionando en la
actualidad.

Proyecto “Programa para
el desarrollo y la difusion
de un modelo de gestion
sostenible de los recursos
hidricos en olivicultura”
(Irrigaolivo CFC/1I00C/06)

El objetivo principal de
este proyecto iniciado en
2010 es la creacion de parce-

las de demostracion e inves-
tigacién en el campo de la
gestion del riego en Marrue-
cos y Siria para presentar a
los agricultores las diferentes
técnicas de riego y para reca-
bar datos esenciales sobre la
respuesta del cultivo a las di-
versas condiciones edafocli-
maticas. Las actividades pre-
vistas en 2011 se llevaron a
cabo segtn el plan de traba-
jo: aparte de la gestion nor-
mal de las parcelas (labran-
za, riego, cosecha, etc.), se

Instalaciones del Proyecto Irrigaolivo
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realizé un andlisis quimico
de los aceites producidos y
se organizaron en beneficio
de los olivicultores dos cur-
sos dedicados al célculo de
los aportes hidricos necesa-
rios para el olivar. Ademds,
se ofrecid asistencia a quie-
nes decidieran instalar un
sistema de riego o mejorar su
equipo actual. En marzo
(Marrakech) y noviembre
(Rabat) tuvieron lugar dos
reuniones de seguimiento del
proyecto. W
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Participantes del Proyecto Irrigaolivo
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Seminario internacional

“Sistemas de cultivo y calidad del aceite de oliva”

PREAMBULO

El seminario fue inaugura-
do por el Dr. Barjol, Director
Ejecutivo del Consejo Olei-
cola Internacional que, des-
pués de haber dado la bien-
venida a los participantes,
enumerd las misiones y las
actividades llevadas a cabo
en esta institucion que tiene
por objetivo promover la cul-
tura del olivo y sus productos
tanto en los paises producto-
res como en los paises con-
sumidores.

El Seminario, que tuvo lu-
gar del 12 al 16 de diciem-
bre del 2011 en la sede del
COl, se inserta en el marco
de las actividades técnicas
que se estdn desarrollando
en el Consejo Oleicola In-
ternacional con el objetivo
de poner a disposicion de
los técnicos los resultados
maés relevantes obtenidos en
las diferentes estructuras de
investigacion y de experi-
mentacion.

Han participado en este se-
minario 84 ingenieros que
tienen una relacién directa
con los profesionales y pro-
ceden de 14 paises de los 17
que forman el COI. El objeti-
vo del programa ha sido pre-
sentar la realidad oleicola y
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la evolucion de los sistemas
de cultivos adoptados, con el
fin de evaluar su posible in-
cidencia sobre el producto fi-
nal, las caracteristicas orga-
nolépticas y el precio final
del aceite de oliva. En este
seminario, se han presentado
30 comunicaciones de espe-
cialistas notables proceden-
tes de instituciones de alto
nivel de varios paises oleico-
las (Espafia - Italia - Tunez).

Asimismo, los participan-
tes han podido visitar los en-
sayos de campo llevados a
cabo por el IMIDRA, un cen-
tro de investigacion y des-
arrollo rural en Aranjuez
(Madrid). Estos ensayos es-
tan relacionados con las dis-
tintas densidades de planta-
cion, las variedades emplea-
das, y el manejo del cultivo
Se ha mantenido una valiosa
discusion con el representan-
te del centro, quien ha con-
testado a varias preguntas
acerca de los objetivos plan-
teados y los principales re-
sultados obtenidos.

También se ha llevado a
cabo una “cata de aceites”
durante las jornadas, que ha
permitido a los participantes
iniciarse con las técnicas de
apreciaciéon sensorial del
aceite de oliva.

Este seminario se ha cen-
trado sobre:

- Evolucién de los siste-
mas de cultivo.

- Material vegetal.

- Técnicas del cultivo.

- Influencia del medio de
cultivo sobre los dife-
rentes sistemas de plan-
tacion.

- Elaboracién y calidad
del aceite de oliva.

- Estudios de la cadena de
valor en el aceite de oli-
va.

INTRODUCCION

Hay diferentes sistemas de
producciéon en olivicultura
que vienen determinados por
el potencial de produccion
que presentan.

La principal caracteristica
de la olivicultura tradicional
es la gran diversidad de sus
olivares, asi como su capaci-
dad de adaptacién a todo
tipo de terreno y topografia.
Estos olivares se encuentran
mayoritariamente ubicados
en dreas mediterraneas. La
tecnologia aplicada se ha ba-
sado fundamentalmente en
el conocimiento empirico
local, desde la propagacion
hasta la recoleccion y la ela-
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boracidn del aceite. Esta oli-
vicultura puede ser conside-
rada como un cultivo social
por la elevada demanda es-
tacional de mano de obra
que ha proporcionado sub-
sistencia a la abundante po-
blacién de muchas éreas ru-
rales. La olivicultura tradi-
cional representa atn la
caracteristica de gran parte
de la la superficie olivarera
mundial.

Desde el final de la segun-
da guerra mundial los cam-
bios sociales y tecnoldgicos
han modificado progresiva-
mente la concentracion y el
desarrollo tanto de los oliva-
res como de las almazaras.
Por otro lado, la comerciali-
zacion, promocion y distri-
bucion se han transformado
para atender una demanda
creciente de aceite de oliva
virgen de calidad. Estos cam-
bios han generado nuevos
sistemas de plantacion y de
cultivo disefiados para la me-

canizacion de la recoleccion,
para la bisqueda de mayor
productividad y calidad del
aceite, y para su comerciali-
zacion en un mercado globa-
lizado.

En este seminario, se han
comparado los sistemas de
cultivos tradicionales frente
a los nuevos sistemas inten-
sivos y en seto (superintensi-
VOS).

Sistemas de baja produc-
cién no mejorables (zonas
marginales). El olivo conti-
nuard en estas zonas mien-
tras juegue un papel social y
medioambiental de interés
general.

- Sistemas de baja pro-
duccién mejorable me-
diante el uso de un pa-
quete tecnoldgico. Estos
sistemas se encuentran
en la mayoria de las su-
perficies oleicolas de los
distintos paises, espe-

Algunos de los participantes en el seminario
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cialmente en el drea me-
diterrdnea. Sin embargo,
su horizonte productivo
es limitado a pesar de la
aplicacién de este pa-
quete técnico. Ello plan-
tea otras alternativas
como el arranque y la
replantacion.

- Sistema intensivo que
permite alcanzar rendi-
mientos elevados en tér-
minos de cantidad de la
produccion y calidad del
producto final.

Estos 1ltimos sistemas
—que se han ido desarrollan-
do notablemente en los ulti-
mos aflos— incluyen: el siste-
ma intensivo, la alta densi-
dad y el superintensivo.
Factores determinantes de
esta trasformacion, han sido
el desarrollo de los sistemas
nacionales [+D+i y la inicia-
tiva privada. La informacién
presentada en este seminario
es testimonio del notable au-
mento del esfuerzo experi-
mental, de la investigacion y
de la transferencia de tecno-
logia realizada en en los pai-
ses olivareros.

Estos sistemas también
han sido analizados desde el
punto de vista de su sosteni-
bilidad ambiental y econdmi-
ca y por su rentabilidad, es-
pecialmente por lo que se re-
fiere a la conservacién de los
suelos del olivo, el control de
la erosién la escasez de los
recursos hidricos de calidad
y la necesidad de su uso efi-
ciente.
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Los participantes también
han analizado la gradual re-
conversién de los olivares
potencialmente productivos
y susceptibles de mecaniza-
cidn para garantizar el futuro
de los territorios del olivar
tradicional.

1. MATERIAL VEGETAL

La estructura varietal del
olivar tradicional en los pai-
ses olivareros se caracteriza
por una gran diversidad de
variedades locales, confina-
das en comarcas definidas.
En la actualidad el desarrollo
de nuevas plantaciones y de
los viveros esta conduciendo
a una creciente estandartiza-
cion varietal con eventual
riesgo de desaparicion de va-
riedades tradicionales. Estos
recursos genéticos, junto con
las poblaciones de olivo sil-
vestres y de otras especies de
Olea, representan un patri-
monio mundial cuya conser-
vacién constituye una priori-
dad del maximo interés, tal
como se sefialo en el semina-
rio del COI de Marrakech en
el 2008, en el cual se propu-
so desarrollar actividades
para:

- Consolidar y coordinar
la red establecida por el
COI y mantener los 17
bancos nacionales ac-
tuales de germoplasma
y los dos internaciona-
les, de Cordoba (Espa-
na) y Marrakech (Ma-
rruecos), que incluyen
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en su protocolo la valo-
rizacion de mas de 1000
accesiones.

- Establecer una tercera
coleccién internacional
en Oriente Medio. En la
99% Sesion del COI se ha
acordado ubicar este ter-
cer Banco en Esmirna
(Turquia).

- Promover la conserva-
cion in situ de olivos
centenarios y especies
asociadas.

- Concluir la caracteriza-
cion varietal primaria
por medio de un proto-
colo comin de marca-
dores morfolégicos y
microsatélites para ga-
rantizar la identidad de
las accesiones de los
bancos de germoplas-
ma.

- Establecer una base de
datos sustentada por la
progresiva caracteriza-
cién de las variedades
de los Bancos de Ger-
moplasma de la red del
COl.

El Seminario ha represen-
tado, ademas, la ocasion
para ofrecer una resefia de
las actividades de los pro-
gramas de mejora genética
actualmente llevados a cabo
a a nivel mundial con el fin
de: Obtener variedades por
cruzamiento adaptadas a los
nuevos sistemas de produc-
cién (intensivos y en seto) y
tolerantes a distintos estreses
abidticos y bidticos. La re-
sistencia a Verticillium dah-
liae y el uso eficiente del

agua son criterios generales
para numerosos paises oliva-
Ieros.

- Proseguir con estudios
para el acortamiento del
periodo juvenil y el es-
tablecimiento de prue-
bas precoces de selec-
cion.

- Ampliar la base genéti-
ca con la introduccién
como genitores de oli-
vos silvestres y otras es-
pecies de Olea.

- Establecer ensayos
comparativos con varie-
dades competitivas en
modernas plantaciones
de cada zona olivarera.

2. TECNICAS DE
CULTIVO

2.1. Riego

En los dltimos afios esta
técnica de cultivo ha mejora-
do las expectativas y rentabi-
lidad del olivar tradicional y
moderno. Varios paises pro-
ductores han realizado nu-
merosos ensayos, relaciona-
dos con distintas dosis, épo-
cas de aplicacion y con
calidades diferentes de agua.
Los resultados obtenidos en
la cuenca mediterrdnea indi-
can que con dosis sostenibles
de 1500m?/ha se pueden ob-
tener buenas cosechas. En
funcién de las climatologias
y tipos de suelo de cada pais,
se tiene que calcular la ETc
mads idonea para cada mode-
lo de olivar.
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La necesidad de abonado
puede ser determinada a tra-
vés del andlisis foliar. Esta es
la herramienta a fomentar
para la racionalizacion de esta
técnica en la olivicultura.

2.2. Manejo del suelo

El principal problema del
olivar es la erosion del suelo
por agua de escorrentia, ya
que la mayoria de las explo-
taciones tradicionales se cul-
tivan en ladera. En las ulti-
mas décadas se ha pasado del
laboreo tradicional al empleo
de herbicidas y, actualmente,
al empleo de sistemas de cu-
biertas vegetales o mixtos
(cubiertas y herbicidas deba-
jo de la copa de los drboles).
Sin embargo, el empleo de
sistemas de cubiertas vegeta-
les tiene que ser objeto de
cuidados especificos, con el
fin de garantizar una conduc-
cién sostenible y mecaniza-
ble del olivar, mediante una
rotacién de tipos y métodos
de manejo de cubiertas,
acompanado también por una
rotacion de herbicidas. Los
nuevos objetivos que se plan-
tean son el reducir la com-
pactacion, las enfermedades,
los herbicidas y los fertilizan-
tes, con la finalidad de equili-
brar y diversificar los agroe-
cosistemas del olivar.

2.3. Proteccion del cultivo

Aproximadamente el 30 %
de la produccién del olivar
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mediterrdneo se pierde con
motivo de los ataques de pla-
gas y enfermedades. Para
combatir las mismas se tien-
de al uso sostenible de pla-
guicidas. Por otra parte, la
agronomia del cultivo (poda,
riego y abonado N), las va-
riedades y los modelos de
plantacién (densidades) in-
fluyen en la incidencia de al-
gunos pardsitos, como la
mosca, glyphodes, Euzophe-
ra pinguis, repilo, Vertici-
llium y tuberculosis. En el
curso del Seminario se ha de-
dicado especial atencion a
los varios métodos de control
para la proteccion del culti-
vo. Estos métodos incumben
a varios sectores:

- Legislativos (certifica-
cién de plantas y suelos).

- Culturales (modelos de
plantacion, poda, fertili-
zacion N, riego y época
de recoleccidon, en el
caso de antracnosis y
mosca).

- Biolégicos (bacterias,
hongos, micorrizas...).

- Resistencia  genética
(cultivares).

- Quimico (productos au-
torizados, optimizacion
de tratamientos, control
integrado).

24. Poda

La poda en el olivo repre-
senta una tarea importante:
su intensidad dependera de la
edad del drbol y del modelo
de plantacion utilizado, ajus-
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tando los volimenes de copa
por ha al medio y al agua dis-
ponible. En cada sistema de
plantacion se utilizard una
formacién y poda diferente
para adaptarla al tipo de re-
coleccion elegida. En los sis-
temas en seto, el factor limi-
tante es el control del vigor,
al que se afiade la falta de luz
y aireacion en el interior de
las copas, provocando a par-
tir de los 7-10 afos (segun
latitud, altitud y disponibili-
dad de agua) una pérdida de
cosecha, una alternancia cre-
ciente y un incremento de
plagas y enfermedades. En
este modelo es muy impor-
tante la poda mecdnica a
base de “toppings” y aclare-
os en el interior de los setos
para favorecer la aireacion,
luminosidad y el paso de las
madquinas cabalgadoras.

Distintos ensayos en las
plantaciones intensivas han
puesto de manifiesto que las
podas ligeras anuales y las
bianuales mecanizadas pro-
porcionan buenas produccio-
nes con costes aceptables.

2.5. Recoleccion mecanica

La necesidad de reducir el
coste de la recoleccion ha
desencadenado el uso de di-
versa maquinaria para su me-
canizaciéon. Se han utilizado
inicialmente sistemas de re-
coleccién discontinua en las
plantaciones intensivas (vi-
bradores de tronco) y més re-
cientemente diversas aproxi-
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maciones para el olivar tradi-
cional, y cosechadoras en
continuo (cabalgadoras) para
los olivares en seto y de alta
densidad. Para la correcta efi-
ciencia de estas maquinas hay
que disefiar bien las planta-
ciones (marcos y densidades)
y la formacion de los drboles,
vaso alto en las intensivas y
eje central en las de seto. El
rendimiento de las maquinas
y el coste de recoleccion son
muy distintos segun el mode-
lo elegido, sobresaliendo las
cosechadoras continuas por
tener una mayor eficiencia
que los vibradores de tronco.
Sin embargo, el tamafio de la
explotacién influird en la
eleccion de compra o alquiler
de estas maquinas.

3. EXPERIMENTACION
DE SISTEMAS DE
PLANTACION EN
DIFERENTES
CONDICIONES

Frente a las transformacio-
nes que ha conocido el sector
durante las dltimas décadas,
la investigacion se ha con-
centrado en el estudio de los
diferentes modelos de plan-
tacion mediante el andlisis
del comportamiento varietal
y la puesta a punto de un pa-
quete tecnoldgico especifico,
asi como en los costes eco-
némicos de produccion y la
calidad del producto final.

Se han presentado al res-
pecto los resultados obteni-
dos en plantaciones y ensa-
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yos en Espafia (Cataluia,
Castilla la Mancha y Andalu-
cia), en Italia (Toscana, Um-
bria y Sicilia) y en Tunez
(Norte y Sur).

Los resultados de estos en-
sayos han demostrado que
todas las variedades autdcto-
nas y extranjeras se adaptan
a los sistemas “intensivo” y
de “alta densidad” mientras
que sOlamente ‘Arbequina’,
‘Arbosana’ y parcialmente
‘Koroneiki’ se adaptan al sis-
tema superintensivo. Tam-
bién se ha iniciado la experi-
mentacion y plantacion de
nuevas variedades de activos
programas de mejora en Es-
pana (‘Sikitita’) e Israel
(“‘Askal’), asi como de obten-
ciones privadas (‘Tosca’).

Se ha podido demostrar
que el éxito en los tres siste-
mas depende del material ve-
getal empleado, cuya auten-
ticidad y sanidad tiene que
ser garantizada. También es
importante el buen manejo
del cultivo, desde la prepara-
cion del suelo hasta la obten-
cion de buenas cosechas, pa-
sando por la implantacidn.
El principal factor limitante
en el sistema en seto es la
falta de luz, que puede afec-
tar la vida econémica de la
plantacion y su estado fitosa-
nitario. Por lo tanto, se reco-
mienda orientar estas planta-
ciones de marco rectangular
en la direccion Norte/Sur.

La sostenibilidad de los
sistemas de cultivo depende

de un uso eficiente de los in-
sumos. El uso del agua debe
basarse en un manejo ade-
cuado del riego fundamenta-
do en la medida de las nece-
sidades reales del arbol en su
entorno y en la calidad del
agua, asi como en los perio-
dos criticos de aplicacion.
La fertilizacion debe basarse
en el analisis foliar para
compensar el consumo del
arbol. También, para preve-
nir el exceso de vigor de los
arboles mantenidos en el sis-
tema superintensivo, se ha
recomendado utilizar suelos
pobres y una aportacién li-
mitada de nitrégeno y agua
de riego.

4. CULTIVO,
ELABORACION
Y CALIDAD DE
LOS ACEITES

El objetivo de cualquier
olivar consiste en conseguir
la produccién de frutos con
un buen rendimiento en acei-
te y caracterizados por un
gusto especifico, con una ca-
lidad singular del aceite, lo
que permite diferenciar el
producto para obtener un
mayor valor afadido.

Para ello se precisan bue-
nas técnicas de cultivo (seca-
no-regadio, fertilizacion,
momento y métodos de reco-
leccién), cuidado manejo del
fruto durante el transporte de
las aceitunas al molino y
buena gestion de la almaza-
ra. En éste ultimo caso se re-

OLIVA/N° 117 - 2012



comienda prestar especial
atencion a:

- Gestidn del patio: recep-
cion del fruto, limpieza
hojas, pesado y moltura-
cién inmediata

- Manejo del molino: cri-
bas, batido (temperatu-
ra), centrifugacion, de-
cantacion, ademas de un
buen disefo de la bode-

ga.

De los estudios presenta-
dos sobre la influencia de los
sistemas de plantacion en la
calidad del aceite, se des-
prende lo siguiente:

- No hay diferencias entre
variedades, en la misma
zona, entre el sistema
intensivo y el sistema en
seto;

- Factores del cultivo
(principalmente dosis
del riego y época de re-
coleccion) y climéticos
modulan las caracteristi-
cas de los aceites;

- El manejo de la cosecha
y pos-cosecha de los
frutos son momentos
fundamentales para la
calidad del aceite de oli-
va: tienen que ser objeto
de especial atencidn;

- Se ha destacado la in-
fluencia de los com-
puestos menores (poli-
fenoles y volétiles) en la
salud (efectos antiinfla-
matorios, antioxidantes
como prevencion car-
diovascular, etc...), en
la vida util y en las ca-
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racteristicas sensoriales
del aceite. Estos com-
puestos menores son los
causantes de que unos
aceites sean mas amar-
£0s 0 picantes que otros.
Se ha puesto de mani-
fiesto la relacién entre
determinados umbrales
de compuestos voldtiles
y la activacion de algu-
nas areas cerebrales aso-
ciada a la percepcion
sensorial de determina-
dos atributos del aceite
de oliva virgen. Se ha
estudiado el efecto del
clima, de la dosis del
riego y de la madura-
cién de la variedad con
las intensidades de aro-
mas definidos. Se ha
propuesto utilizar algu-
nos componentes volati-
les como marcadores
quimicos del proceso de
elaboracién del aceite y
de sus caracteristicas
sensoriales.

5. ESTUDIO DE LA
CADENA DE VALOR
DEL ACEITE DE
OLIVA

La produccién del olivar
estd asociada a la evolucién
de la cadena de valor del
aceite de oliva. El aumento
de nuevas plantaciones en el
mundo, en paises tradicio-
nalmente olivareros y en
nuevos paises productores
alcanzaria cifras de entre
150.000 y 300.000 hectéreas
por afio. Estas nuevas planta-

ACTIVIDADES TECNICAS
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ciones corresponden funda-
mentalmente a sistemas de
plantacion intensivos y supe-
rintensivos. El manejo de los
olivares se realiza en riego y
las practicas agrondmicas
son mecanizadas. En los pai-
ses de la UE la PAC ha per-
mitido la expansion de esta
nueva olivicultura y la renta-
bilidad de una parte del oli-
var tradicional, cuya conti-
nuidad estd necesariamente
asociada a estrategias a corto
y a largo plazo. Entre las pri-
meras, cabe citar la promo-
cion del aceite de oliva, el
mantenimiento del equilibrio
entre la cadena de valor para
conseguir precios rentables
para los diferentes eslabones
de la misma. En el largo pla-
70, se considera fundamen-
tal: 1) la transformacion del
olivar mediante reconversion
de olivares tradicionales en
zonas potencialmente pro-
ductivas, 2) el impulso de
politicas de calidad del acei-
te de oliva y de seguridad ali-
mentaria, 3) la bisqueda de
la competitividad en todas
las etapas de la cadena de va-
lor, y 4) la integracion verti-
cal y horizontal, ademds de
la concentracién de la oferta.

Se han presentado dos
andlisis econdmicos de los
costes de produccién de los
diferentes sistemas de culti-
vo que evidencian la rentabi-
lidad de los nuevos sistemas
de plantacién intensivos y en
seto, tanto en riego como en
secano. La opcién entre los
mismos depende de factores
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como: la maquinaria de reco-
leccidn disponible, el tamafio
de la explotacion, el acceso
al capital, las condiciones
naturales de la zona de culti-
vo y las técnicas de manejo
de las plantaciones. Es nece-
saria la continuidad de es-
fuerzos experimentales para
determinar estas técnicas con
objeto de mantener la renta-
bilidad de estas plantaciones
durante el mayor nimero po-
sible de afios.

Observatorio de precios de
los alimentos de la cadena
alimentaria

Como consecuencia de los
problemas derivados del
comportamiento del consu-
midor, de la volatilidad de
los precios, de la tensiones
entre los diferentes eslabones
de la cadena, de la atomiza-
cion de los sistemas del sec-
tor, de su desequilibrio e in-
estabilidad econdmica, se ha
procedido desde la UE y des-
de Espafa a analizar la cade-
na de valor con el objetivo
global de equilibrarla. El1 Ob-
servatorio de Precios del
MARM ha publicado estu-
dios de la cadena de valor de
38 alimentos desde 2008. En
el caso concreto del estudio
del aceite de oliva, desde las
campafias 2007-2008 hasta
2009-2010, se evidencia la
situacion de pérdidas del sec-
tor productor por sus eleva-
dos costes y el estrecho mar-
gen en los restantes sectores:
almazaras, envasadoras vy

24

ACTIVIDADES TECNICAS
|

distribucion. En el sector de
la distribucidn, los pequeios
margenes se compensan con
los volimenes de comerciali-
zacion en una situacién que
se aproxima al oligopolio. La
Agencia del Aceite de Oliva
de Espafia promociona una
politica de concertacion, en
base a estudios descriptivos
rigurosos que aporten infor-
macion y fomenten transpa-
rencia entre los diferentes es-
labones de la cadena, con el
fin de de garantizar la com-
petitividad y sostenibilidad
de estos ultimos.

5. CONCLUSIONES

El cambio global que esta
experimentando el sector
oleicola afecta tanto a los sis-
temas de produccion en el
olivar como a los procesos
de elaboracién del aceite y a
la calidad del aceite de oliva
virgen. Este Seminario ha
permitido examinar los as-
pectos mads relevantes de este
cambio, en particular la sos-
tenibilidad del olivar actual,
las nuevas plantaciones y la
calidad del aceite de oliva.

MATERIAL VEGETAL

1. Las variedades tradi-
cionales, confinadas
hasta hace poco tiempo
en su presumible zona
de origen, empiezan a
sustituirse por nuevas
variedades de difusién
mas generalizada.

2. Urge por lo tanto garan-
tizar la conservacion de
los recursos genéticos
tradicionales (varieda-
des cultivadas en los
distintos paises oleico-
las, olivar silvestre,
Olea sylvestris, Olea
africana y otras espe-
cies afines);

3. La Red de Bancos de
Germoplasma impulsa-
da y coordinada por el
COI representa el in-
tento mds avanzado
para la conservacion y
evaluacion de las varie-
dades cultivadas de oli-
vo. Su consolidacién y
ampliacion parece prio-
ritaria en la actualidad.

4. Diversos programas de
mejora genética lleva-
dos a cabo en distintos
paises tratan de dar res-
puesta a las nuevas ne-
cesidades de cultivo, ta-
les como adaptacion a
los nuevos sistemas de
plantacién mecaniza-
dos, a la resistencia a
factores biodticos (Verti-
cilosis y otros) y abidti-
cos (eficiencia en el uso
del agua y tolerancia a
la salinidad).

5. El cambio varietal ac-
tualmente en curso re-
quiere eficientes siste-
mas regionales de ex-
perimentacion.

TECNICAS DE CULTIVO

1. La sostenibilidad de los
olivares depende del
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control de la erosion y
del uso eficiente del
agua, de los fertilizan-
tes y de los productos
fitosanitarios.

. La mejora de la rentabi-
lidad procedente del rie-
go del olivar debe per-
seguir el uso eficiente
de este escaso recurso.
El riego deficitario con-
trolado basado en la
evaluacion de la Evapo-
transpiracion de Cultivo
(ETc) representa la es-
trategia mas eficiente
para el uso del agua.

. Se recomienda el andli-
sis foliar como guia
para la fertilizacion del
olivar.

. El manejo del suelo ha
evolucionado del labo-
reo mecdanico generali-
zado a sistemas mixtos
que combinan el labo-
reo con el empleo de
herbicidas y el uso de
diferentes coberturas.
Hay que considerar
cada caso para determi-
nar el sistema de mane-
jo del suelo mas ade-
cuado en funcién de los
siguientes  factores:
riesgo de erosion, con-
taminacion ambiental,
calidad del producto.
Puesto que la poda y la
recoleccion resultan ser
las préacticas que mads
repercuten en el con-
junto de los costes de
produccién, hay que in-
tentar recurrir a una re-
lativa mecanizacion de
estas operaciones.
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5. El disefo de la planta-

cién y la formacion de
los érboles tienen que
ser determinados con-
forme con esta exigen-
cia. En el caso de la re-
coleccion, el tamano de
la explotacion influira
en la elecciéon de com-
pra o alquiler de las ma-
quinas disponibles en el
mercado.

SISTEMAS DE
PLANTACION

1. La experimentacion re-

alizada en los ultimos
aflos por instituciones
[4+D y empresas priva-
das han permitido po-
ner a punto a punto pa-
quetes  tecnoldgicos
para el buen disefio y
manejo de los tres mo-
delos més empleados
en las nuevas plantacio-
nes de olivo (intensi-
vos, de alta densidad y
en seto).

. La tecnologia del culti-

vo y la rentabilidad glo-
bal de estos modelos
estdn en fase de evolu-
cidén (variedades, patro-
nes, densidades, nuevas
maquinas recolectoras,
etc), pudiendo mejorar
en un futuro préximo
los disefios de planta-
cién y su vida util.

. Los analisis econdmicos

de costes de produccién
de los dos diferentes sis-
temas de plantacion han
evidenciado la rentabili-

dad de los nuevos mo-
delos intensivos y en
seto, tanto en secano
como en regadio.

ELABORACION
Y CALIDAD DE
LOS ACEITES

1. La calidad del aceite

depende de un buen
manejo del cultivo y del
fruto (cosecha y post-
cosecha), pero también
de una buena gestion de
la almazara (patio, mo-
lino y bodega).

. No se han observado

diferencias en la cali-
dad del aceite entre va-
riedades, en una misma
zona, entre el sistema
intensivo y el del seto.

. Algunos factores del

cultivo, principalmente
las dosis de riego y la
época de recoleccion, y
climaticos (heladas, se-
quias, etc.) modulan las
caracteristicas de los
aceites.

. Los componentes me-

nores del aceite (polife-
noles y volétiles) influ-
yen en la vida util y las
caracteristicas sensoria-
les del aceite, aportan-
do, ademas, un efecto
positivo para la salud.

CADENA DE VALOR
DEL ACEITE DE OLIVA

1. Los costes de produc-

cioén son los que mayor
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peso tienen en el con-
junto de la cadena de
valor, representando el
68 % del precio de ven-
ta al publico en el caso
del virgen extra.

. Dado que los margenes

comerciales de la in-
dustrializacién (alma-
zaras y envasadoras) y
distribucién son bastan-
te estrechos, estos esla-
bones de la cadena re-

ACTIVIDADES TECNICAS
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quieren la méxima efi-
ciencia.

. Las marcas de la gran

distribuciéon comercial
(MDD) tienen un gran
protagonismo en la dis-
tribucion de los aceites
de oliva, el 44 % de la
ventas de AOVE y alre-
dedor del 58 % para el
AO, y con una clara
tendencia de creci-
miento.

4. En el contexto de crisis
actual, la politica de re-
duccion de margenes
aplicada a la distribu-
cion, ha repercutido so-
bre los demas eslabones
de la cadena de valor.

Este articulo ha sido redacta-
do por los Profesores Luis
Rallo, Joan Tous y Monjii
Msallem, Coordinadores
Técnicos del Seminario. H
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El COI presenta un estudio sobre Who’s Who
en la promocion del aceite de oliva

1 24 de febrero de

2012, se celebrd una

reunion en la sede del
COI en Madrid para presen-
tar una importante iniciativa
encargada por el COl y desti-
nada a la promocién: el estu-
dio sobre los principales
promotores de aceite de oli-
va en el mundo.

El objetivo del estudio del
que se encarga la empresa
consultora Agerén Interna-
cional, es identificar a los
principales actores del sector
oleicola mundial que partici-
pan en la promocion interna-
cional del aceite de oliva y
recabar informacién sobre
las actividades llevadas a
cabo, su presupuesto y su al-
cance. El estudio se compo-
ne de los siguientes aparta-
dos:

* Definicion de los objeti-
vos y alcance

* Metodologia

e Trabajo de documenta-
cién

e Trabajo de campo

* Plazos

* Identificacion de la po-
sicion actual

 Identificacién de los
problemas

* Qué se pide a los parti-
cipantes en el estudio

* Resultado previsto

En el siguiente cuadro se
resumen los objetivos espe-
cificos del estudio:

OLIVZAE/N°® 117 - 2012
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Internet

o Presupuestos 5

o Tipode

Uso de los

medios de
comunicacion i 8

El estudio se realizara en
treinta y tres paises: Albania,
Argelia, Argentina, Austra-
lia, Brasil, Canada, Chile,
Chipre, China, Croacia,
Egipto, Eslovenia, Espana,
Estados Unidos, Francia,
Grecia, India, Irdn, Iraq, Is-
rael, Italia, Japon, Jordania,
Libano, Libia, Malta, Ma-
rruecos, Montenegro, Portu-
gal, Rusia, Siria, Tdnez y
Turquia.

Para que los lectores de la
revista puedan hacerse una
idea de las distintas fases, el

Actividad -

= Por producto

Television

revistas

Ferias

Administraciones

o Objetivo -

Asociaciones
comerciales

Fabricantes

mpresas privadas g o Importadores

Minoristas

= Consumidores
Lideres de opinién
Comercio
Promociones

= Publicidad

- Tipos de B3 Relaciones piiblicas
comunicacién

Estudios

L Participacion
en ferias

enfoque metodoldégico del
estudio consistird en lo si-
guiente:

1. Trabajo de documen-
tacion

2. Trabajo de campo

3. Entrevistas persona-
les

La primera fase (trabajo
de documentaciéon) com-
prende lo siguiente:

e Examen de los anterio-
res proyectos realizados
por Agerén en los paises

2
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objeto del estudio para
la identificacion de los
principales actores del
sector oleicola

e Examen de la base de
datos del COI sobre el
sector oleicola en los
mercados en los que se
planea realizar el estu-
dio

e Consulta de mas de 300
fuentes para recabar
toda la informacion re-
lacionada con la encues-
ta

* Biisqueda de mds con-
tactos para completar la
base de datos del estu-
dio

e Diseflo de cuestionarios
para que los distintos
actores los rellenen

e Analisis de los datos de
los cuestionarios relle-
nados y de la informa-
cién cualitativa, y re-
daccion de las conclu-
siones del estudio

La segunda fase (trabajo
de campo) engloba lo si-
guiente:

e Unos 400 cuestionarios
en distintos formatos

[¢]

Cuestionario online

o Cuestionario enviado
por correo electronico
Llamadas telefonicas
Visitas personales

[¢]

e}

Las entrevistas persona-
les comprenden entrevistas
online y telefénicas con unos
150 actores del sector, entre
ellos exportadores, asocia-
ciones comerciales e institu-
ciones publicas, en varias fe-
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rias de muestras y eventos
internacionales que tendrdn
lugar en 2012.

Antalya Anfas food

15 a 18 de febrero
Dubai Gulfood

19 a 22 de febrero
Madrid Gourmet

3 a9 de marzo

Foodex Tokio 6 a9 de marzo
Alimentaria Barcelona

26 a 29 de marzo
Estambul Private Label

28 a 31 de marzo
MDD Paris 3 a4 de abril
SIAL China 9 a1l de mayo

TRABAJO DE CAMPO:
ENTREVISTAS
PERSONALES

No se realizard el mismo
nimero de entrevistas en to-
dos los paises, sino que de-
penderd de las actividades
planeadas en cada pais, las
prioridades establecidas, la
importancia de las activida-
des de promocidn realizadas
y la ponderacién de la pre-
sencia o posible presencia de
aceite de oliva en cada mer-
cado.

En el caso de las entrevis-
tas al personal, el proceso
serd el siguiente:

1. Presentacién del pro-
yecto acompafnada de
una solicitud de entre-
vista

2. Seguimiento

3. Solicitud de entrevistas
telefonicas

4. Entrevistas

METODOLOGIA:
OTRAS ENTREVISTAS
PERSONALES

Otras entrevistas personales

e Jefes de delegacion del
COI

* Asociaciones comercia-
les

* Instituciones publicas

* Otros organismos rela-
cionados con la promo-
cion en el sector oleicola

TRABAJO DE CAMPO:
ENTREVISTAS
TELEFONICAS

Y ONLINE

— En primer lugar, el COI
envia un correo electré-
nico a una lista de insti-
tuciones y administra-
ciones que participan
directamente el estudio.

— El correo electrénico
presenta el estudio a to-
dos los contactos de la
base de datos y explica
la posibilidad de contes-
tar a la misma:

a. por teléfono,

b. online,

c. rellenando el cuestio-
nario que se adjunta
en el correo electré-
nico.

— Seguimiento telefénico
de los correos electroni-
cos para confirmar las
direcciones y otros da-
tos de contacto.

— Busqueda de alternati-
vas si los datos de con-
tacto no son correctos.

— Seguimiento de las res-
puestas a los cuestiona-
rios.
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 RESULTADO PREVISTO

CONCLUSIONES DE
AGERON
INTERNACIONAL

- Proponer al COI posibles oportunidades de actuacion
- Identificar carencias
- Sugerir posibles mercados que pueden explorarse

COORDINAR LOS ESFUERZOS DE LOS DISTINTOS ACTORES

PARA INTENTAR EVITAR USOS/FACTURACIONES DUPLICADAS
PLAZOS
* Reunién inicial: 24 de febrero
* Reuniodn para evaluar el progreso: finales de marzo
* Trabajo de campo: abril
* Redaccidn y presentacion de las conclusiones del estudio: segunda mitad de mayo
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El mercado mundial en cifras

ACEITES DE OLIVA

En el marco de su 99% reu-
nién, celebrada en Madrid en
noviembre 2011, el Consejo
de Miembros examind la si-
tuacion del mercado interna-
cional del aceite de oliva du-
rante las campaifias 2009/10
(datos definitivos), 2010/11
(datos  provisionales) 'y
2011/12 (estimativos). Ana-
lizé asimismo los niveles de
precios en origen en la Unién
Europea y los principales
parametros del mercado olei-
cola mundial.

Campaiia 2009/10 (datos
definitivos)

La campana dio comienzo
con unas disponibilidades de
669.500 t, 170.000 t menos
que los stocks de comienzo
de la campafia anterior.

La produccion mundial
(2.973.500 t) aumenta un 11%
respecto a la campafia ante-
rior. Los paises Miembros del
COI aumentan en su totalidad
un 12%. Este incremento se
debe a las buenas produc-
ciones obtenidas en Marrue-
cos con +55.000 t (+64,7%)
respecto al mismo periodo an-
terior; Siria  +20.000 t
(+15%); Turquia +17.000 t
(+13%). El conjunto de los
paises productores de la UE
aumentan el 15% (+285.500
t). Estos aumentos se reflejan
principalmente en Espafia con
+371.500 t (+36%), Grecia
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+15.000 t (+5%) y Portugal +
9.100 t (+17%). Los paises
Miembros del COI represen-
tan el 98% de la produccion
mundial de las cuales el 75%
corresponde a los paises
productores de la UE/27. Du-
rante esta campaiia la produc-
ciéon super6 al consumo en
71.500 t.

El consumo mundial al-
canz6 2.902.000 t (+ 2%)
respecto a la campaiia ante-
rior. Algunos paises Miem-
bros del COI aumentaron el
consumo como Marruecos
(+29%) respecto a la cam-
pafia anterior, Siria (+20%) y
Turquia (+2%). Los paises
principalmente importadores
aumentan, como Brasil
(20%), Canada (23%), Japén
(35%), Rusia (47%) y China
(50%). El 80% del consumo
mundial corresponde a los
paises miembros del COI y
el 64% a los paises de la
Unién Europea.

En cuanto a los inter-
cambios internacionales, la
desviacion entre las cifras de
importaciones (652.000 t) y
exportaciones (653.000 t) su-
pone una minima diferencia
de 1.000 t. E1 97% de las ex-
portaciones mundiales son
realizadas por los paises
miembros del COI. Las ex-
portaciones de la Unién Eu-
ropea durante la campafia
(444000 t, sin contar los in-
tercambios intracomunita-
rios) equivalen al 68% de las
exportaciones mundiales.

El remanente de final de
campaia a 31 de octubre de
2010 fue de 740.000 t, el
99% de los stocks correpon-
den a los paises Miembros
del COl y el 74% de las cor-
responden a los paises de la
Unién Europea.

Las disponibilidades de
aceites de oliva, mundiales y
comunitarias, durante la
campafia 2009/10 —suma de
las existencias de comienzo
de campafia y de la produc-
cion— fueron respectivamen-
te de 3.643.000 t, y
2.761.000 t.

Campana 2010/11 (datos
provisionales)

La produccion mundial
de aceite de oliva correspon-
diente a la campana 2010/11
se prevé en 3 018.500 t, lo
que supone un aumento ab-
soluto de 45.000 t y relativo
del 1.5% respecto a la cam-
pafia anterior. Participan en
este incremento los paises
Miembros del COI como Ar-
gelia, Israel, Siria Turquia
Marruecos, y los paises no
miembros del COI como Pa-
lestina y Chile.

La produccion de la UE/27
representa cerca de un 73%
de la produccién mundial.
Los principales paises pro-
ductores de la UE/27 son Es-
pafia (46%), Italia (15%),
Grecia (10%) y Portugal
2%).
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El consumo estimado
(2984.000 t) seria superior
en 82.000 t al de la campafa
anterior. La Uniéon Europea
participa en el consumo
mundial con mas de un 62%.
La diferencia entre la pro-
duccién y el consumo es de +
34.500 t.

En cuanto a los inter-
cambios internacionales,
las importaciones previstas
serian de 717.000 t, mientras
que las exportaciones se ci-
frarian en 647.000 t. Las ex-

portaciones de los paises
Miembros del COI suponen
el 96% y las comunitarias su-
ponen el 65% del total mun-
dial.

El remanente de final de
campana (844.500 t) es su-
perior a las necesidades nor-
males de enlace. En la
UE/27, el remanente final
(599.000 t) representaria el
71% del total mundial.

Las importaciones totales
de aceites de oliva y aceites
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de orujo de oliva en los nue-
ve paises importadores (Ta-
bla 1) aumentaron durante la
campafia 2010/11 un 8% en
comparacion con las impor-
taciones de la campafia ante-
rior. Se registraron aumentos
en China (+61%), Rusia
(+47%), Brasil (+21%), Co-
rea del Sur (+12%), Canada
(+8%), Estados Unidos
(+7%); sin embargo, Japon
disminuye (-13%) y Austra-
lia (-10%).

TABLA 1

Evolucion de las importaciones de aceite de oliva

(incluidos aceites de lujo de oliva) (1000 t)

Pais 2000/01 2001/02 2002/03 2003/04 2004/05 2005/06 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11
Australia 30.0 27.0 320 31.0 290 327 421 27.8 290 35.5 319
Brasil 25.0 230 210 240 27.0 26.0 36.0 440 445 53.8 65.0
Canad4 26.0 24.0 25.0 26.0 320 30.0 34.0 340 320 37.9 410
Corea del Sur 2.6 32 5.1 12.0 27.1 23.1 11.7 12.5 95 114 12.8
China 04 05 0.8 20 40 5.7 7.0 104 12.8 20.6 332
Estados Unidos 2150 2180 2160 2480 246.9 2425 2620 2640 2765 2720 2920
Japén 30.0 320 31.0 320 332 302 320 30.0 333 430 375
India 05 0.9 09 1.0 1.0 14 15 25 2.7 34 5.0
Rusia 3.0 5.1 7.7 8.6 11.7 105 16.6 193 16.5 248 26.6
Total 3325 3337 3395 3846 4119 4021 4429 4445 4568 5024 5450
Campaiia 2011/12 (datos tras el récord conseguido en Comparativas

estimativos)

Las estimaciones de pro-
duccion (a fecha de no-
viembre 2011) para esta
campaiia son de 3.098.000 t,
+3% superior a la campaiia
anterior. De cumplirse este
prondstico estariamos ente
la segunda mejor campaiia
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2003/04 de 3.174.000. EI
consumo se estima que au-
mente y alcance su récord
histérico situdndose en
3078.500 t. Respecto a los
intercambios internacionales
las exportaciones se estiman
en 691.500 t y inferiores a
las importaciones (715.500

t).

En los Graficos 1 y 2 se
muestra una comparativa de
las 4 dltimas campaias para
la produccién y el consumo
mundial. En ambos casos
aumentan un 6% compara-
das las medias entre los dos
periodos
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Precios en origen

Los precios en origen
para la categoria virgen ex-
tra en los tres mercados re-
presentativos de la UE/27
—Bari (Italia), Heraklion/Mes-
senia (Grecia) y Jaén (Es-
pafia)— abarcan aproximada-
mente el 73% de la produc-
cién mundial de aceite de
oliva. Su evolucion incide en
los precios practicados en las
demds regiones de la UE y en
los demés paises productores,
en particular en lo que respec-
ta a los aceites que estos ulti-
mos destinan a la exportacion.

Los precios medios de la
campafia (Gréfico 3) bajaron
en Jaén (Espaiia) -6% e He-
raklion (Grecia) -4% respec-
to a la campafa anterior, sin
embargo subieron fuerte-
mente en Bari (Italia) +25%.

El primer trimestre de la
campafa oleicola 2009/10
dio comienzo con movimien-
tos bajistas en los tres merca-
dos europeos (Gréfico 4).
Sin embargo, mientras que
en Espafia y Grecia los pre-
cios oscilaron moderada-
mente con tendencia a la
baja, en Italia subieron fuer-
temente registrando su valor
mds alto de 390.4 € 100kg en
mayo 2011. A finales de ene-
ro 2012, los precios obteni-
dos en Bari (Italia) se situa-
ban en los 233.0€/100kg. -
23% respecto al mismo mes
de la campafia anterior, en
Heraklion (Grecia) alcanza-
ban 184.5€/100kg (-7%) y
en Jaén (Espafa) 177.0€/
100kg (11%).
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Grafico 1. Produccién de aceite de oliva: comparativa de dos periodos de cuatro campanas
oleicolas (2004/05-2007/08 y 2008/09-2011/12)
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Grafico 2. Consumo de aceite de oliva: comparativa de dos periodos de cuatro campafnas
oleicolas (2004/05-2007/08 y 2008/09-2011/12).
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Grafico 3. Precios medios en origen por campana oleicola (1999/00 - 2010/11)
para la categoria virgen extra
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Grafico 4. Evolucién de los precios medios en origen mensuales para la categoria virgen extra
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TABLA 2
Cotizaciones e indices de precios para la categoria virgen extra
Plaza 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11
= I < I < I S I = I
Bari 281.9 76 2699 73 227.7 62 2639 71 331.0 90
Iraklion 2490 74 261.7 78 204.3 61 211.7 63 203.0 61
Jaén 2504 70 246.2 69 203.7 57 208.1 58 196.0 55
Media 260.4 259.2 211.9 2279 2433
Indice 74 73 60 64 69

En la Tabla 4 se resumen
las cotizaciones y los indices
de la campafia analizada para
la categoria virgen extra asi
como la campafia posterior y
las tres anteriores.

Precios en origen para la
categoria refinado: el Gra-
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fico 5 ilustra la evolucién de
los precios para la categoria
de aceite de oliva refinado
correspondientes a los mer-
cados de Bari (Italia) y Cor-
doba/Sevilla (Espaiia)

La campafia 2009/10 co-
menzo con bajadas de precios

en las dos plazas europeas. En
diciembre 2011 los precios en
Cérdoba (Espaiia) se situaron
en 168.0€/100kg que compa-
rado con el mismo periodo an-
terior supone una bajada de -
10% y de 178.0€/100kg en
Bari (Italia) (-9%). No hay da-
tos disponibles para Grecia.
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Grafico 5. Evolucién de los precios medios en origen mensuales para la categoria aceite de oliva refinado
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Campana 2009/10 (datos
definitivos)

El remanente de comien-
zos de campana alcanza
378.500 t. Cerca del 95% de
las disponibilidades mun-
diales estdn en poder de los
paises miembros del COI y
la UE/27 supone el 60% del
total mundial.

La produccién mundial
de aceitunas de mesa
(2.369.000 t) aumentd el
14% respecto a la campafa
anterior (+286.500 t). Los
paises miembros del COI re-
presentan el 93% de la pro-
duccion mundial, La UE/27,
Egipto, Turquia, Argentina,
Argelia, Siria y Marruecos
son los paises que mds apor-
tan en esta campafia, aproxi-
madamente un 87% de la
produccion mundial.

34

N

El consumo mundial
(2.199.000 t) fue superior en
89.000 t al de la campafia an-
terior (+4%). El 73% del
consumo mundial lo absor-
ben los paises miembros del
COl. La UE/27, Egipto, Tur-
quia, Siria y Estados Unidos

y Argelia, consumen el 71%
del total mundial.

Por lo que se refiere a los
intercambios internacio-
nales, las importaciones
(628.500 t) son superiores a
las de la campafia anterior

Grafico 6. Produccioén de aceitunas de mesa: comparativa de dos periodos de cuatro
campaias oleicolas (2004/05-2007/08 y 2008/09-2011/12)
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Grafico 7. Consumo de aceitunas de mesa: comparativa de dos periodos de cuatro

campanas oleicolas (2004/05-2007/08 y 2008/09-2011/12)
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mientras que las exporta-
ciones alcanzan 693.000 t. La
UE/27, Egipto, Turquia Siria,
Egipto, Argentina y Marrue-
cos fueron los principales ex-
portadores, ya que totalizaron
92% de las exportaciones
mundiales, siendo los princi-
pales receptores Estados Uni-
dos, UE/27, Brasil y Rusia.

El remanente de final de
campana —a 30 de sep-
tiembre de 2010- se evalud
en 484.000 t, lo que supone
105.500 t mas que el de co-
mienzo de campafia. El1 96%
de los remanentes estan en
poder de los paises miem-
bros del COI, de ellos el 38%
corresponden a la UE/27.

Campana 2010/11 (datos
provisionales)

La producciéon mundial
se situaria en torno a
2.440.000 t, superando en
71.000 t a la de la campana
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anterior (+3%), debido prin-
cipalmente al aumento de las
producciones en los paises
de la UE/27 (Espafa y Gre-
cia), Argentina, Siria, Mar-
ruecos y Jordania.

El consumo mundial
(2.205.000 t) aumentaria en
6.000 t, cabe sefalar que el
consumo ha experimentado
un crecimiento constante es-
tos ultimos anos.

En el comercio interna-
cional, durante la campana
2010/11 se prevén unas ex-
portaciones mundiales de
aceitunas de mesa de
595.500 t y unas importa-
ciones de 580.000 t. La dife-
rencia entre ambas es de
15.500 a favor de las expor-
taciones.

Como se puede apreciar en
el Grafico 6, la media de la
produccion de las campafias
2008/09 a 2011/12 se ha esti-
mado en 2.364.100 t, + 20 %

respecto a la media de las 4
campafias anteriores. Cabe
destacar que a partir de
2006/07, la produccién su-
pera los dos millones de to-
neladas. Este aumento refleja
el aumento de la produccion
particularmente en Egipto.

La media del consumo de
aceitunas de mesa para las
campafias 2008/09 a 2011/12
se estima en 2.223.100 t, +
13 % respecto a la media de
las cuatro campafias ante-
riores (Grafico 7).

Respecto al comercio in-
ternacional, la media de las
exportaciones estimadas para
el periodo 2008/09-20110/12
es de 658.800 t, +20% res-
pecto al mismo periodo ante-
rior. Las importaciones se
elevarian a 591.100 t, +14%
para el periodo mencionado.

Campana 2011/12 (datos
estimativos)

La produccion mundial
de aceitunas de mesa (a fe-
cha de noviembre de 2011)
se estima que alcance los
2.565.000 t, que supondria
un aumento de 125.000 t res-
pecto de la campaia anterior
(+ 5%), debido principal-
mente a la previsiéon de au-
mento de las producciones
principalmente en Argelia,
Egipto, Siria y Turquia.

El consumo mundial
(2.387.500 t) aumentaria en
182.000 t, las buenas cose-
chas unidas a las campanas
de promocion tanto a nivel
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nacional de algunos paises
como las internacionales se
estima que favorezcan el in-
cremento del consumo de
este producto.

En el comercio interna-
cional, durante la campana
2011/12 se estiman unas ex-
portaciones mundiales de

T

aceitunas de mesa de
762.000 t y unas importa-
ciones de 610.000 t.

Evolucion del sector de las
aceitunas de mesa

A partir de los datos dispo-
nibles y a la vista del Gréfico

8 se puede confirmar la ex-
pansion del sector de las
aceitunas de mesa. Durante
el periodo 2001/2-2010/11 la
produccién mundial de acei-
tunas de mesa aumentd un
82% y el consumo un 78%
respecto al decenio anterior
1991/92-2000/01. &

Grafico 8. Evolucion de la produccion y el consumo mundial de las aceitunas de mesa (1990/1-2011/12)
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La normalizacion de los productos oleicolas

1 Consejo Oleicola

Internacional es el

foro mundial para
quienes intervienen en todas
las cuestiones relativas al oli-
vo, el aceite de oliva y las
aceitunas de mesa a todos los
niveles del sector oleicola.

Sus actividades tienen por
objeto la mejora de la calidad
de los productos oleicolas
mediante una modernizacién
de la olivicultura y de la in-
dustria que respete el medio
ambiente; la normalizacion y
el incremento de los inter-
cambios; y el aumento del
consumo mediante activida-
des promocionales basadas
en los resultados de investi-
gaciones cientificas.

Desde su creacién, el Con-
sejo ha procurado identificar
los criterios de andlisis que
permitan detectar fraudes y
el nivel cualitativo de los
aceites de oliva y los aceites
de orujo de oliva. Los limites
de cada uno de estos criterios
de analisis para cada deno-
minacion y los métodos de
andlisis correspondientes son
objeto de consenso entre los
Miembros del Consejo y se
han incorporado a la norma-
tiva internacional:

— La norma comercial
aplicable a los aceites de
oliva y los aceites de
orujo de oliva que los
Miembros se compro-
meten a aplicar dentro

OLIVAE/N°® 117 - 2012

de su respectiva legisla-
cién y a respetar en los
intercambios internacio-
nales. Esta norma regula
las especificaciones de
cada denominaciéon de
aceite de oliva y de acei-
te de orujo de oliva.

— La norma del Codex
Alimentarius para los
aceites de oliva y los
aceites de orujo de oliva
aplicable a los aceites
presentados en un esta-
do apto para el consumo
humano. Esta norma fija
los criterios minimos de
composicion y calidad
que deben aplicar los
Gobiernos de los Esta-
dos miembros del Co-
dex Alimentarius, quie-
nes, al aceptarlos, los in-
troducen en su
normativa o los exigen a
sus socios comerciales.
Ademas, esta norma
comporta otros criterios
relativos a la composi-
cién y la calidad cuya
aplicacidn por los socios
comerciales resulta fa-
cultativa.

La armonizacién normati-
va es la formula indispensa-
ble para facilitar el comercio
internacional, promover unas
practicas comerciales leales,
permitir su control y proteger
al consumidor tanto desde el
punto de vista de la salud
como desde el punto de vista
de la conformidad del pro-
ducto a su etiquetado. De

esta forma se preservan tam-
bién los acuerdos adoptados
por la Organizaciéon Mundial
del Comercio en materia de
medidas sanitarias y fitosani-
tarias y en materia de obsta-
culos técnicos al comercio.

Los métodos de analisis
mencionados tanto en la nor-
ma comercial como en la
norma alimentaria son los
mismos: se trata de métodos
internacionales, debidamente
validados, acompafiados por
sus margenes de precision y
adoptados por ISO, la IU-
PAC, el COl'y la AOCS. Los
métodos que llevan la refe-
rencia COI/T.20 se pueden
consultar en el sitio web del
Consejo.

El Consejo Oleicola Inter-
nacional y el Codex Alimen-
tarius siempre han colabora-
do con vistas a armonizar la
norma alimentaria y la nor-
ma comercial. Este intento
de armonizacién se materia-
liz6 en junio de 2003, cuando
el Consejo adoptd la revision
de la norma comercial, y en-
tre junio y julio de ese mis-
mo afno, cuando la Comisién
del Codex Alimentarius
adoptd la revisiéon de la nor-
ma del Codex en su 26° pe-
riodo de sesiones, que tuvo
lugar en Roma.

Esta cooperacion entre el
Consejo Oleicola Internacio-
nal y la Comisién del Codex
Alimentarius también se ha
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concretado en un estudio or-
ganizado por la Secretaria
Ejecutiva sobre la composi-
cién en 4cidos grasos de los
aceites de oliva producidos
en las zonas oleicolas de
cada uno de los paises pro-
ductores de aceite de oliva
del mundo, al objeto de fijar
un limite maximo al conteni-
do de 4cido linolénico. Esto
se debe a que el limite maxi-
mo del 1% propuesto para
este acido graso durante la
revision de la norma del Co-
dex, a pesar de figurar tanto
en la norma comercial del
COI como en la normativa
comunitaria, no ha sido obje-
to de consenso entre los
miembros de la Comision del
Codex Alimentarius, como
consecuencia principalmente
de la oposicion de Argentina,
Australia y Nueva Zelanda.

Los resultados de este es-
tudio se presentaron a princi-
pios de 2007 a los Miembros
del COI y al Comité del Co-
dex Alimentarius sobre Gra-
sas y Aceites.

En febrero de 2011, y tras
varios debates, no se habia
alcanzado ningtn acuerdo.
Por tanto, al no haberse
adoptado el limite para el
acido linolénico en el Comi-
té del Codex, seguirdn apli-
candose los limites naciona-
les.

Actualmente se esta lle-
vando a cabo un estudio de
tres afios, 1iniciado en
2009/2010, sobre la compo-
sicion de los aceites de oliva
que contengan pardmetros
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que incumplan las normas y
que procedan de los paises
productores. Tras su aproba-
cién en la 100* reunién del
Consejo de noviembre de
2012, la Secretaria Ejecutiva
presentara el informe con las
conclusiones del estudio ya
finalizado en la reuni6n del
Comité del Codex sobre
Aceites y Grasas de febrero
de 2013.

Valoracion organoléptica
del aceite de oliva virgen:
criterio de calidad comple-
mentario al analisis quimico

La Organizacién Interna-
cional de Normalizacién
(ISO) define el analisis sen-
sorial como la ciencia relati-
va a los métodos que permi-
ten realizar un examen orga-
noléptico de los atributos de
un producto por medio de los
sentidos. Esta ciencia dio sus
primeros pasos en los afos
40 y se ha desarrollado prin-
cipalmente durante los ulti-
mos 30 o 40 afios gracias al
uso de nuevas técnicas esta-
disticas y matemadticas, y a la
normalizacién de las condi-
ciones fisicas de los ensayos.
Actualmente recurre a los
conocimientos del campo de
la psicologia sobre la percep-
cién y la memoria para apro-
vechar al maximo el instru-
mento de andlisis sensorial:
el catador.

La aplicacion del andlisis
sensorial al aceite de oliva
comenzd con los trabajos lle-
vados a cabo por el Instituto
de la Grasa de Sevilla en los

afios 70. En 1981, el Consejo
decidi6é examinar la posibili-
dad de elaborar un método
basado en las normas y mé-
todos reconocidos a nivel in-
ternacional que permitiera
evaluar con objetividad las
caracteristicas gustativas y
olfativas, que en aquel en-
tonces se definian como ab-
solutamente irreprochables,
aceptables, buenas o defec-
tuosas.

Entre 1982 y 1986, exper-
tos en andlisis sensorial y
aceite de oliva de seis paises
trabajaron para elaborar el
método, que el Consejo
adopt6 en 1987 y que se in-
trodujo en la normativa co-
munitaria en 1991. La nor-
malizacion de la valoracion
organoléptica aplicada al
aceite de oliva ya tiene, por
tanto, 25 afos.

La introduccién de la valo-
racién organoléptica en la
norma comercial del Consejo
y en la normativa comunita-
ria como criterio de calidad
al mismo nivel que la acidez
libre, el indice de peréxidos
o la absorbancia, que permi-
te diferenciar entre las deno-
minaciones de aceites de oli-
va virgenes, generd inquie-
tud en el seno de la industria
oleicola y el comercio. Ha-
ciendo referencia a la falta de
experiencia en la aplicacion
del método que en ese mo-
mento se achacaba a los pa-
neles de cata, se realizaron
observaciones sobre la falta
de homogeneidad de las
apreciaciones realizadas por
los paneles, a pesar de que
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los margenes de error del
método no superaban los de
muchos otros métodos de
andlisis quimico.

Como consecuencia, en
1992, el Consejo adopt6 la
decisiéon de encomendar a
sus expertos una revision del
método. Estos se marcaron
como objetivo la elaboraciéon
de un método que permitiera
clasificar los aceites de oliva
virgenes segun la ausencia o
presencia de defectos perci-
bidos, y, en este ultimo caso,
en funcién de su intensidad y
de la percepcion del frutado,
cualquiera que fuera su des-
cripcion e intensidad. Puesto
que este método debia elimi-
nar toda subjetividad posi-
ble, se recurrié a las matema-
ticas, concretamente a la es-
tadistica robusta por medio
de la mediana, los coeficien-
tes de variacién robustos y
los intervalos de confianza al
95%. El catador se utiliza
como instrumento de medi-
cién de la intensidad de las
percepciones en una escala
continua que facilita el uso
matematico de los datos y su
comprensién  automatica.
Esta escala proporciona al
catador la posibilidad de ele-
gir libremente la indicacion
de su percepcidn sin las limi-
taciones de los intervalos.

Gracias a la introduccion
de la valoracién organolépti-
ca en la norma y en la nor-
mativa comunitaria, los pro-
ductores y operadores han
orientado su actividad hacia
una mejora ostensible de la
calidad sensorial de los acei-
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tes de oliva virgenes. Ade-
mds, la informacién que se
ofrece a los consumidores, la
organizacién de concursos
regionales, nacionales o in-
ternacionales y el aumento
de las solicitudes y concesio-
nes de denominaciones de
origen han impulsado la ima-
gen del aceite de oliva como
producto de calidad, espe-
cialmente de aquellas carac-
teristicas organolépticas que
constituyen el frutado de
aceituna.

Reconocimiento del Conse-
jo Oleicola Internacional a
los laboratorios de analisis
fisico-quimico y sensorial

La organizacion del ensa-
yo anual de control de la
competencia de los laborato-
rios de analisis fisico-quimi-
co con vistas a la concesion
del reconocimiento del Con-
sejo para el periodo com-
prendido entre el 1 de di-
ciembre de cada afo y el 30
de noviembre del afio si-
guiente se realiza de acuerdo
con los términos de la deci-
siéon que acaba de adoptarse
en la 99? reunién del Conse-
jo, de noviembre de 2011,
por la que se modifica la an-
tigua resolucién, en vigor
desde 1998. Se trata de una
actividad fundamental para
garantizar el maximo control
de la calidad.

El ensayo interlaboratorios
para el control de la compe-
tencia que el COI organiza
con caracter anual y en el
que participan unos 70 labo-
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ratorios presenta un innega-
ble interés, no sélo por el
control de la competencia de
los laboratorios, sino tam-
bién por los datos estadisti-
cos que aporta sobre los dis-
tintos métodos.

El objetivo de este ensayo
no consiste unicamente en el
control de la calidad de los
laboratorios y el estableci-
miento de margenes de pre-
cisién para los métodos de
analisis, sino también en la
publicacion en el sitio web
de una lista de referencia, re-
visada anualmente, de los la-
boratorios de andlisis quimi-
co que hayan obtenido el re-
conocimiento del Consejo.

Por lo que respecta al ana-
lisis sensorial de los aceites
de oliva virgenes, el Consejo
Oleicola Internacional tam-
bién ha adoptado ciertas re-
glas para la concesion del re-
conocimiento a los paneles
de cata de aceite de oliva, al
igual que lo hace para los la-
boratorios de andlisis quimi-
co. La resolucién del Conse-
jo adoptada en 1996, por la
que se solicitaba que los pa-
neles que desearan obtener el
reconocimiento del Consejo
participaran en tres ensayos
colaborativos anuales (ac-
tualmente reducidos a dos
ensayos anuales) y obtuvie-
ran unos resultados satisfac-
torios en los tres ensayos, se
mantuvo en vigor hasta di-
ciembre de 2003.

Tras la adopcion del pri-
mer método de valoracion
organoléptica del aceite de
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oliva virgen en 1987, el Con-
sejo Oleicola Internacional
se propuso ofrecer formacién
sobre la aplicacién del méto-
do por medio de cursos inter-
nacionales incluidos dentro
de sus programas de coope-
racion técnica.

También ha recomendado
a sus Miembros la formacion
de paneles de cata conformes
a las normas del COI y ha or-
ganizado ensayos colaborati-
vos anuales para evaluar la
competencia de los paneles
en la aplicaciéon del método
y, mediante la discusion de
los resultados en reuniones
de coordinacion, para mejo-
rar la armonizacién de sus
criterios al aplicar el método.

Durante la 892 reunion, ce-
lebrada en Madrid entre el 1
y el 5 de diciembre de 2003,
los Miembros del Consejo
acordaron la necesidad de
una revision de estas reglas,
de modo que el Consejo uni-
camente pudiera otorgar el
reconocimiento a los paneles
de cata de aceite de oliva que
hubieran realizado la solici-
tud, que se reconocieran a
nivel nacional (y comunita-
rio en el caso de la Unién
Europea) como paneles ofi-
ciales y que hubieran obteni-
do una acreditacién como la-
boratorios de andlisis senso-
rial de los aceites de oliva
conforme a la norma ISO
17025 y la guia EA (Coope-
racién Europea para la Acre-
ditacion de Laboratorios)
para la acreditacion de los
laboratorios de analisis sen-
sorial.
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De este modo, el Consejo
se asegura del equipamiento
del panel, de sus instalacio-
nes, de la aptitud de sus
miembros (catadores y jefe
de panel) y de su gestion de
la calidad. La apreciacién de
la competencia y la unifor-
midad del rendimiento de los
paneles se realiza por medio
de ensayos colaborativos or-
ganizados por la Secretaria
Ejecutiva.

La Secretaria Ejecutiva
seguird trabajando en pos de
una armonizacion de las va-
loraciones realizadas por los
paneles de cata, para lo cual
aportard muestras destinadas
a la formacién y al control
de los catadores, y muestras
de referencia destinadas a
los organismos independien-
tes que podrian encargarse
de la organizacion de ensa-
yos.

Concurso internacional de
aceites de oliva virgenes ex-
tra del Premio a la calidad
“Mario Solinas”

Para cumplir los objetivos
del Convenio internacional
del aceite de oliva y las acei-
tunas de mesa, en 1993, el
Consejo decidié crear un
premio internacional para el
aceite de oliva virgen extra
que obtuviera la mayor pun-
tuacion de un panel interna-
cional durante la celebracion
de un concurso anual. Como
homenaje en recuerdo del
Dr. Mario Solinas, el premio
se llam6 Premio a la calidad
“Mario Solinas” .

Los profesionales del acei-
te de oliva han puesto de re-
lieve la gran importancia que
conceden al reconocimiento
internacional de su trabajo
encaminado a la comerciali-
zacion de aceites de oliva
virgenes extra con unas ca-
racteristicas organolépticas
irreprochables mediante su
participacion, cada afio en
mayor nimero, en el concur-
so internacional anual orga-
nizado por la Secretaria Eje-
cutiva.

Las reglas del concurso in-
ternacional publicadas en el
sitio web del Consejo preci-
san las condiciones de admi-
sién de los aceites asi como
un procedimiento de valora-
cion del que se encargan de-
terminados paneles de cata
reconocidos por el Consejo y
un panel internacional encar-
gado de seleccionar los acei-
tes que pueden obtener el
Premio a la calidad “Mario
Solinas” de entre los aceites
finalistas.

Los aceites de oliva virge-
nes extra admitidos en el
concurso se clasifican en tres
grupos en funcion del tipo y
la intensidad del frutado,
cuya valoracion se encarga a
un panel de cata reconocido
por el Consejo. Los produc-
tores de los aceites galardo-
nados pueden incluir una
mencion al premio en el eti-
quetado de los envases del
aceite de oliva virgen extra
que pertenezca al lote de la
muestra premiada. Para ello
pueden colocar un logotipo
de dicho premio que, previa
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peticién, les remitird la Se-
cretaria Ejecutiva.

El éxito de las doce edicio-
nes del concurso internacio-
nal de aceites de oliva virge-
nes extra del Premio a la ca-
lidad “Mario Solinas” hace
pensar que la XIII edicién,
de 2013, dard mayor difusién
a la promocion de las cuali-
dades organolépticas de los
aceites de oliva virgenes ex-
tra entre los consumidores y
aportard mayores beneficios
a los productores.

Acuerdo para el control de
la calidad de los aceites de
oliva y de los aceites de
orujo de oliva comerciali-
zados en los mercados de
importacion

Para contribuir a la defen-
sa de la imagen de calidad
del aceite de oliva y evitar
los fraudes, el COI patrocina
un programa de control de la
calidad de los aceites de oli-
va y de los aceites de orujo
de oliva comercializados en
los mercados de importa-
cién. Este programa aspira a
garantizar que los aceites ex-
portados por los Miembros
del COI sean definidos y
nombrados correctamente,
que sus caracteristicas fisico-
quimicas y organolépticas
sean conformes a la norma y
que respondan a los criterios
de etiquetado del COI. El
programa se puso en marcha
en 1991 en los mercados de
Canadd y Estados Unidos,
suscribiéndose a tal fin un
acuerdo entre los principales
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exportadores de los Miem-
bros del COI y la North
American Olive Oil Associa-
tion (NAOOA). En 1993, se
ampli6 al mercado australia-
no y se firmé el respectivo
acuerdo con la Australian
Olive  Oil  Association
(AOOA). Recientemente, el
programa se ha extendido a
los mercados brasilefio y ja-
ponés. Para evitar esta frag-
mentacién, un gran nimero
de asociaciones representan-
tes de productores y exporta-
dores de los Miembros del
COI e importadores y distri-
buidores activos en distintos
mercados revisaron en 2011
y firmaron voluntariamente
un unico acuerdo que lleva
por titulo “Acuerdo para el
control de la calidad de los
aceites de oliva y de los acei-
tes de orujo de oliva comer-
cializados en los mercados
de importacion”.

CONCLUSION

Entre los principales obje-
tivos del Consejo Oleicola
Internacional se encuentran
el fomento del comercio in-
ternacional del aceite de oli-
va y las aceitunas de mesa y
el establecimiento, la actuali-
zacion y la armonizacion de
las normas comerciales apli-
cables a fin de mejorar la ca-
lidad, salvaguardar la auten-
ticidad y proteger al consu-
midor.

Es de suma importancia
que la valoracion organolép-
tica del aceite de oliva virgen
se haya reconocido y acepta-
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do a todos los niveles del
sector oleicola como el crite-
rio analitico mas representa-
tivo de la calidad y que, en
1997, el Consejo decidiera
adoptar el método elaborado
en tanto que procedimiento
que se fundamenta en las
ciencias aplicadas al andlisis
sensorial, que utiliza la psi-
cologia, los sentidos, las ma-
temadticas, la estadistica y la
normalizaciéon de las condi-
ciones fisicas del andlisis, y
que presenta los mejores
margenes de repetibilidad y
reproducibilidad.

El olor y el sabor del acei-
te de oliva virgen son las tni-
cas caracteristicas que perci-
be el consumidor. Los es-
fuerzos de los productores
(olivicultores e industriales)
por mejorar la calidad senso-
rial de sus aceites de oliva
virgenes permiten desarrollar
una cultura del gusto del
aceite de oliva virgen entre
los consumidores y la diver-
sificacion gastronémica de
los frutados caracteristicos
de los aceites de oliva virge-
nes extra en funcién de su
origen geogréfico, de las va-
riedades de aceitunas utiliza-
das y de la tecnologia emple-
ada en la elaboracién del
aceite.

Esta experiencia comenzd
a aplicarse también a las
aceitunas de mesa y, tras la
adopcion del método, el COI
organizo en 2012 las prime-
ras actividades destinadas a
la formacion. W
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Actividades del COI en materia de quimica oleicola
y elaboracion de normas en 2011/2012

as actividades de qui-
mica oleicola y ela-
boraciéon de normas

son coordinadas por una uni-
dad encargada de la elabora-
cién de las normas y el des-
arrollo de métodos de andli-
sis quimico y sensorial
aplicables a los aceites de
oliva y a las aceitunas de
mesa. Esta unidad también
se ocupa del seguimiento de
las solicitudes de reconoci-
miento de los laboratorios de
andlisis y de los paneles de
cata, que, en ensayos perio-
dicos de control, deben pro-
bar su competencia en la
aplicacién de los métodos de
analisis recomendados; de la
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organizacion del Premio a la
calidad del Consejo Oleicola
Internacional “Mario Soli-
nas”; y de la coordinacién
del programa de control de la
calidad de los aceites de oli-
va y los aceites de orujo de
oliva comercializados en los
mercados de importacion.

Entre las actividades lleva-
das a cabo en 2011 en el
campo de la quimica oleicola
y la elaboracion de normas,
cabe citar la celebracion de
las siguientes reuniones:

— Comision técnica de ex-
pertos para el control de
los laboratorios de ana-

lisis fisico-quimico re-
conocidos por el COI (3
de febrero y 15 de julio)
Grupo de reflexion so-
bre el programa de
control de la calidad
(15 de febrero)

Grupo de trabajo sobre
la valoraciéon organo-
léptica de las aceitunas
de mesa (9 de marzo)
Grupo para la armoni-
zacion de la norma del
Codex para las aceitunas
de mesa con la norma
comercial del COI apli-
cable a las aceitunas de
mesa (10 de mazo)
Grupo de expertos qui-
micos para el estudio de
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Ceremonia de entrega de los Premios “Mario Solinas” 2011
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El Concurso internacional anual de aceites de oliva
virgenes extra del Premio a la calidad “Mario Soli-
nas” se puso en marcha en 2000 para animar a los pro-
ductores individuales, a las asociaciones de productores
y a las empresas de envasado de los paises productores
a comercializar aceites de oliva virgenes extra con unas
caracteristicas organolépticas armoniosas y para promo-
cionar los atributos sensoriales de estos aceites entre los
consumidores. Al darle su nombre al premio, el Conse-
Jo quiso honrar la memoria de este investigador que, en
el seno del Consejo, contribuyé enormemente a la nor-
malizacién de los criterios de calidad de los aceites de

oliva.

nuevos métodos de
analisis (7 y 8 de abril y
6y 7 de octubre)

— Comision técnica de ex-
pertos para el control
de la competencia de
los laboratorios de
analisis sensorial reco-
nocidos por el COI (19
de mayo)

— Grupo de reflexion so-
bre el programa de con-
trol de la calidad de los
aceites de oliva y de
orujo de oliva comer-
cializados en los mer-
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cados de importacion
(24 de mayo)

Grupo de expertos en
aceitunas para aceite
(26 de mayo)

Grupo de expertos para
la determinacion de los
residuos contaminan-
tes en los aceites de oli-
va y de orujo de oliva
(7 de julio)

Grupo de trabajo sobre
la valoraciéon organo-
léptica de los aceites de
oliva virgenes y la ar-
monizacién de los pa-

neles de cata (29 y 30
de septiembre)

— Grupo de trabajo sobre
la composicion de los
aceites de oliva de dis-
tintas variedades (5 de
octubre)

— Reunién de coordina-
cion sobre el etiquetado
(1 de diciembre)

La Unidad de Quimica
Oleicola también albergé la
222 reunion del subcomité
ISO de grasas y aceites ve-
getales y animales (ISO
TC34/SC11) losdias 4y 5 de
abril.

Al igual que en afios ante-
riores, esta unidad organizd
los dos ensayos anuales de
control de la competencia
de los laboratorios de ana-
lisis sensorial y los dos ensa-
yos anuales de control de la
competencia de los labora-
torios de analisis fisico-qui-
mico.

Para la 11? edicion del
Concurso internacional de
aceites de oliva virgenes ex-
tra del Premio a la calidad
“Mario Solinas”, la Unidad
de Quimica Oleicola convo-
c6 al jurado internacional del
COI, compuesto por catado-
res expertos procedentes de
distintos Miembros, los dias
18 y 19 de mayo para evaluar
los 97 aceites de oliva virge-
nes extra de distintos Miem-
bros del COI que se presen-
taban a esta edicion.

La ceremonia de entrega
de los premios tuvo lugar el
17 de junio de 2011 en la
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sede del COI. Estuvo prece-
dida por una sesion de cata
de los aceites premiados or-
ganizada para los represen-
tantes del cuerpo diplomati-
co y la prensa especializada.

Reuniones cientifico-
técnicas de expertos

Las reuniones cientifico-
técnicas se organizan para
que los cientificos e investi-
gadores puedan reunirse en
grupos de debate con el obje-
tivo de analizar temas rele-
vantes para el sector e identi-
ficar las innovaciones mds
importantes que conviene di-
vulgar entre los Miembros.

Entre el 19 y el 21 de sep-
tiembre tuvo lugar en la sede
del COI una reunién dedicada
a la valoracién organoléptica
de las aceitunas de mesa con
el objetivo de estudiar la es-
trategia a seguir para impartir
el curso de formacién de los
jefes de panel de cata, elabo-
rar los documentos necesarios
para este tipo de formacion,
clasificar las muestras de
aceitunas de mesa y estable-
cer los criterios de referencia
de los atributos negativos,
gustativos, cinestésicos, etc.

La Unidad de Quimica
Oleicola también coordind la
organizacion de las dos reu-
niones de las asociaciones
firmantes del Acuerdo para
el control de la calidad de
los aceites de oliva y de los
aceites de orujo de oliva co-
mercializados en los mer-
cados de importacion. La
primera de ellas se celebro
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en Estambul (Turquia) con
motivo de la 172 reunién ex-
traordinaria y la segunda, en
la sede del COI el 17 de oc-
tubre. En esta ocasion, los re-
presentantes de las asocia-
ciones aprobaron una nueva
version del Acuerdo, que
prevé, ademds del andlisis fi-
sico-quimico, la realizacién
de andlisis organolépticos de
los aceites seleccionados.

99? reunion del Consejo de
Miembros (21 a 25 de no-
viembre de 2011)

Durante la 99° reunién del
COI en materia de elabora-
ciéon de normas sobre el co-
mercio de productos oleico-
las, que tuvo lugar en no-
viembre de 2011, los
miembros del Comité Técni-
co subrayaron la necesidad
de organizar reuniones pre-
paratorias con los represen-
tantes de los Miembros del
COI ante el Codex para tratar
el tema de la composicion de
los aceites cuyos pardmetros
no cumplan la normativa.

El Consejo de Miembros
también decidi6 recomendar
la aplicacion provisional de
la guia para la determinacién
de las caracteristicas de las
aceitunas para aceite, revisar
el método de valoracién or-
ganoléptica de las aceitunas
de mesa (cuya aplicacién no
resulta obligatoria), examinar
las modalidades de reconoci-
miento de los laboratorios de
analisis fisico-quimico por el
COl, revisar los métodos de
valoracion organoléptica de

los aceites de oliva virgenes,
adoptar el método para la de-
terminacién de la composi-
cioén y del contenido en este-
roles y dialcoholes triterpéni-
cos aplicable a los aceites de
oliva a partir del 1 de enero
de 2012 y a los aceites de
orujo de oliva a partir del 1
de enero de 2013, y, en con-
secuencia, revisar la norma
comercial aplicable a los
aceites de oliva y a los aceites
de orujo de oliva.

Prioridad de los trabajos
futuros que deben realizar-
se en 2012

El Convenio internacional
del aceite de oliva y las acei-
tunas de mesa 2005 establece
claramente en el punto se-
gundo del articulo primero
de su capitulo primero los
principales objetivos de las
actividades de quimica olei-
cola y normalizacién del co-
mercio internacional de los
productos oleicolas, a saber:

— Proseguir la realizacion
de actividades de coope-
racion en materia de
andlisis fisicoquimico y
sensorial para mejorar el
conocimiento de las ca-
racteristicas de compo-
sicion y calidad de los
productos oleicolas, con
miras a establecer nor-
mas internacionales que
permitan:

* El control de la cali-
dad de los productos
 Intercambios interna-
cionales equitativos
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e La protecciéon de los
derechos del consu-
midor

e La prevencién de las
practicas fraudulentas

— Facilitar el estudio y la
aplicacion de medidas
tendentes a la armoniza-
cion de las legislaciones
nacionales e internacio-
nales relacionadas en
particular con la comer-
cializacién del aceite de
oliva y las aceitunas de
mesa

— Sentar las bases de una
cooperacion internacio-
nal para prevenir y, lle-
gado el caso, combatir
toda practica fraudulen-
ta en el comercio inter-
nacional de todo pro-
ducto oleicola comesti-
ble, estableciendo en
este marco estrechos la-
zos de colaboracién con
los representantes de las
diversas partes interesa-
das del sector oleicola

Para alcanzar estos objeti-
vos, se garantizard la conti-
nuacién de los trabajos de los
quimicos destinados al exa-
men de métodos de andlisis
actualizados para la detec-
cién de fraudes y la identifi-
cacion de los criterios de ca-
lidad de cada una de las de-
nominaciones de los aceites
de oliva y los aceites de oru-
jo de oliva, y la organizacién
de los ensayos interlaborato-
rios necesarios para conocer
la fiabilidad de los métodos.

Los trabajos de examen de
nuevos métodos de analisis
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tienen en cuenta las necesida-
des del sector en materia de
quimica oleicola y normaliza-
cién, de prevencion de frau-
des y de mejora de la calidad.
Los temas son propuestos por
los Miembros y los expertos
quimicos que colaboran con
el COI y representan a los la-
boratorios y los organismos
oficiales de los Miembros.
Por su parte, los temas inclui-
dos en el orden del dia de las
reuniones de expertos quimi-
cos son propuestos por la Se-
cretaria Ejecutiva. Las fechas
previstas para el estudio de
estos temas se sefialan a titulo
meramente indicativo.

Se trata de temas condicio-
nados por la investigacion
cientifica y la finalizacion y
adopcién de los métodos —si
los expertos lo estiman opor-
tuno desde el punto de vista
de la fiabilidad— y que depen-
den de los resultados de los
ensayos interlaboratorios. La
actualizacion de los métodos
de analisis resulta util para la
elaboracion de las normas, la
garantfa de equidad en el co-
mercio internacional, la de-
teccion de los fraudes y la
identificacion de los criterios
de calidad de cada una de las
denominaciones de los acei-
tes de oliva y los aceites de
orujo de oliva.

También se prevé la orga-
nizaciéon de ensayos interla-
boratorios de control de la
competencia de los laborato-
rios de andlisis fisico-quimi-
co y de los paneles de cata a
fin de obtener el reconoci-
miento del Consejo para el
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periodo comprendido entre
el 1 de diciembre de 2012 y
el 30 de noviembre de 2013.
Se trata de una actividad fun-
damental para asegurar un
mejor control de la calidad.
La lista se publicard tras su
adopcion en la 100* reunién
del Consejo.

Como cada afio, el COI or-
ganiza una nueva edicion del
concurso del Premio interna-
cional del Consejo Oleicola
Internacional a la calidad de
los aceites de oliva virgenes
extra “Mario Solinas”, en
este caso la XII. Se trata de
un premio que ha adquirido
un gran prestigio en el sector
por su vocacion internacio-
nal. Con el premio se busca
que el COI reconozca el sa-
ber hacer de los productores,
los envasadores y los distri-
buidores para la obtencién de
unas cualidades armoniosas
en sus aceites de oliva virge-
nes extra, y sus esfuerzos por
mejorar la calidad y reforzar
la imagen de calidad gustati-
va del aceite de oliva virgen
extra ante los consumidores.
El impacto positivo de este
premio como consecuencia
de su prestigio se traduce en
un reconocimiento en el sec-
tor. En vista de la mayor par-
ticipacién en el premio, es-
pecialmente en los paises
productores que aun no son
miembros del COI, se ha pre-
visto ampliar su difusion.
También podria abrirse un
debate sobre la posicion y los
objetivos del concurso en re-
lacion a los premios naciona-
les y sobre la posibilidad de
organizar un concurso para
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los paises del hemisferio sur
0 un concurso sobre la cali-
dad de las aceitunas de mesa.

En 2012, el COI realizara

las siguientes actividades:
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¢ El estudio de la com-

posicion de los acei-
tes de oliva y el estu-
dio de los pardmetros
que no cumplan la
normativa (tercer afio
y conclusiones).

Los trabajos prepara-
torios para la reunién
del Codex de febrero
de 2013.

El andlisis sensorial
para la actualizacién
del método y las nor-
mas correspondientes

NORMAS Y GUIAS
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para la valoracién or-
ganoléptica del aceite
de oliva.

Los trabajos sobre las
aceitunas de mesa para
armonizar la norma
del Codex con la del
COI durante la 26*
reunion del Comité del
Codex sobre Frutas y
Hortalizas Elaboradas
prevista para los dias
15 a 19 de octubre de
2012. En materia de
analisis sensorial, se
prevé el estableci-
miento de criterios de
referencia y el co-
mienzo de las activi-
dades de formacion.
La experimentacion
de las férmulas de

produccién industrial
mencionadas en la
Guia sobre las carac-
teristicas de las acei-
tunas para aceite,
adoptada con caracter
provisional en 2011.
La determinacién de
los residuos contami-
nantes.

El etiquetado de los
aceites de oliva.

El programa de con-
trol de la calidad de
los aceites de oliva
comercializados en
los mercados de im-
portacion. Esta activi-
dad se llevara a cabo
durante el ano 2012
tras la revision efec-
tuada en 2011. W
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