












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 país. El
evento fue cubierto por una
decena de periodistas y se
grabó con la intención de pu-
blicarlo en el sitio web de la
campaña promocional del
COI en China. El Sr. Barjol
aprovechó la misión para en-
trevistarse con el responsable
del departamento de olivicul-
tura de la Academia Nacio-
nal de Bosques, quien le co-
mentó que el expediente de
adhesión de China se había
remitido al Ministerio de Co-
mercio y al Departamento de
Organizaciones Internacio-
nales. También recibió infor-
mación sobre las experien-
cias de aclimatación del oli-
vo llevadas a cabo en
distintas provincias del país,
donde se han probado diver-
sas variedades. !

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

Entre el 24 y el 27 de octu-
bre, el COI se reunió en Pe-
kín con los nuevos responsa-
bles de la agencia Hill &
Knowlton, encargada de las
actividades promocionales

del COI en China. Esta reu-
nión permitió conocer la si-
tuación del mercado chino
(demanda creciente de aceite
de oliva y descubrimiento de
las aceitunas de mesa) y las
últimas tendencias (explo-
sión del fenómeno de las re-
des sociales y creciente preo-
cupación por la nutrición),
así como examinar las activi-
dades previstas hasta finales
de año, especialmente el via-
je organizado para la prensa
a Grecia e Italia. La última
fase de selección del mejor
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Clases prácticas de cocina a base de Aceite de Oliva en Rusia
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El 10 de noviembre, el
director ejecutivo del
COI viajó 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 reunió con las autori-
dades locales para discutir
sobre una posible adhesión
de Chile al COI y realizó una
visita al laboratorio de análi-
sis químico de la Facultad de
Química, que dispone de un
completo equipo de análisis
y de una nariz electrónica. El
director del COI recordó las
modalidades de participación
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 visitó Ar-
gentina, donde se reunió con
las autoridades competentes
para preparar la próxima reu-
nión extraordinaria del Con-
sejo de Miembros del COI,
que tendrá lugar el próximo
mes de julio en Buenos Aires

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

En una reunión con los re-
presentantes de las cámaras
de comercio de las regiones
oleícolas argentinas (Cata-
marca, Mendoza, San Juan,
Buenos Aires y La Rioja),
presentó 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 límite oficial esta-
blecido en las normas del
COI y del Codex. También
se entrevistó con el ministro
de Agricultura (Julián An-
drés Domínguez), el secreta-
rio deAgricultura, Ganadería
y Pesca (Lorenzo Basso) y el
subsecretario de Agricultura
(Oscar Solís), y participó en
la primera reunión tripartita
del Ministerio, las autorida-
des regionales y el sector
oleícola.

En Uruguay, se reunió los
días 16 y 17 de noviembre
con el viceministro de Rela-
ciones Exteriores, con el mi-
nistro de Salud Pública y con
algunos altos funcionarios
del Ministerio de Agricultu-
ra. Las conversaciones se
centraron en las normas del
COI y sus ventajas, así como
en el coste de la adhesión al
Convenio internacional del
aceite de oliva y las aceitu-
nas de mesa, 2005. Además,
el Sr. Barjol se reunió con
responsables de la Facultad
de Química 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
celebración de debates entre
autoridades y profesionales
para llegar a un acuerdo so-
bre el posible inicio de un
procedimiento de adhesión al
COI que podría anunciarse
en la reunión de julio. !

El COI reitera su interés por Latinoamérica
E L C O N V E N I O Y S U F U N C I O N A M I E N T O
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oliva corriente no resulta
muy adecuada para lograr la
transparencia necesaria en el
mercado. !

El COI contribuyó al
debate relativo a una
posible modificación

de las notas explicativas de
las mercancías clasificadas
en la posición 15.09, que for-
maba parte del orden del día
de la 27a reunión del subco-
mité científico de la Organi-
zación Mundial de Aduanas
(OMA) celebrada en Bruse-
las (Bélgica) el 10 de enero
de 2012. Aprovechando la
ocasión, mencionó el deseo
de los Miembros del COI de
modificar la nomenclatura de
la OMA para ajustarla a las
definiciones internacionales
del COI y así conseguir una
mayor transparencia en el
mercado y reforzar la seguri-
dad de los consumidores.

La principal preocupación
de los países del COI pasa en

primer lugar por la falta de
separación en la nomenclatu-
ra aduanera entre el aceite de
oliva virgen lampante y las
demás categorías de aceite
de oliva virgen, preocupa-
ción 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-
ción, que puede dar lugar a
confusiones, especialmente
en países sin una larga tradi-
ción de consumo de aceite de
oliva, sea utilizada por ope-
radores con pocos escrúpulos
para fines comerciales cen-
surables.

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

El COI participa en la 27a reunión del subcomité científico
de la Organización Mundial de Aduanas (OMA)

El Director Ejecutivo del COI
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En un mundo cada vez más
competitivo, las prácticas
constituyen una de las mejo-
res vías para conseguir expe-
riencia laboral. Cuando ade-
más se ofertan en una orga-
nización internacional y
multilingüe, el interés que
despiertan es mayor, aunque
también plantean un mayor
número de retos. En noviem-
bre de 2011 se puso en mar-
cha el nuevo programa de
prácticas del COI para jóve-
nes titulados universitarios.
Con motivo del mismo, los
tres seleccionados comenza-
ron ese mismo mes en Ma-
drid (España) unas prácticas
de cinco meses en las ofici-
nas de la Secretaría 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 Secretaría Eje-
cutiva que fichan cada maña-
na encontramos tres nuevos
rostros. Los tres comparten
su juventud, pero proceden
de distintos países, han reci-
bido una formación diferente
y han estudiado en distintas
universidades. Mahdi Fendri
es originario de Túnez, Mau-
rizio Rems de Montenegro y
Alejandro Sánchez Blázquez
de España. Forman el primer
grupo de titulados en prácti-
cas del COI y están abriendo
camino para muchos otros
jóvenes que deseen conocer

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

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

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

Mahdi procede de Sfax, la
principal provincia olivarera
de Túnez. Como miembro de
una familia dedicada al oli-
var, soñaba con “saber más
de este mundo oleícola tan
amplio y tan diversificado”.
Tras obtener el título de
Máster en Olivicultura y
Elaiotecnia en la Universi-
dad de Córdoba, realizó la
tesis doctoral en la Universi-
dad de Granada sobre la dis-
criminación varietal en el
polen de olivo mediante ca-
racterísticas morfológicas y
marcadores microsatélites.
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El COI recibe a su primer grupo de titulados
universitarios en prácticas

Los primeros becarios del COI: Mahdi, Alejandro y Maurizio
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cho sobre el trabajo en equi-
po. “Me ha encantado poder
participar en la creación de la
base de datos. Creo que es lo
más importante que he he-
cho, porque en el futuro ser-
virá para ahorrar tiempo y
ayudará a organizar las acti-
vidades del COI más fácil-
mente”.

Alejandro, el tercer beca-
rio, ya conocía Madrid. De
hecho, obtuvo el título de In-
genieroAgrónomo en la Uni-
versidad Politécnica de esta
ciudad, donde se interesó en
la olivicultura tras asistir a
un curso sobre la poda en los
olivares intensivos. Más tar-
de realizó un Máster en Res-
tauración de Ecosistemas y
trabajó como asistente de in-
vestigación en una consulto-
ría ambiental en Malta, don-
de adquirió experiencia en
proyectos de investigación
patrocinados por la UE y
donde también mejoró su in-
glés. Finalmente, el año pa-
sado vio un anuncio sobre la
posibilidad de realizar prácti-
cas en el COI. “Tengo que
reconocer que no había oído
hablar del Consejo Oleícola
Internacional”, asegura. Sin
embargo, a los pocos meses,
había aprendido todo lo ne-
cesario sobre la Organiza-
ción y su actividad, y ahora
dispone de un conocimiento
más amplio sobre el sector
oleícola.

Alejandro realiza su traba-
jo en la Unidad de Estudios
Económicos, donde se encar-
ga de buscar y analizar toda
la información disponible so-

No cabe duda de que dispone
de unas aptitudes académi-
cas que le permitirán llegar
lejos. Mahdi está realizando
las prácticas en la Unidad
Técnica bajo la estrecha su-
pervisión del director adjun-
to del COI, el Sr. Ammar As-
sabah. En su opinión, “la ex-
celente tutoría y los medios
de trabajo que he encontrado
aquí me han permitido pro-
fundizar en mis conocimien-
tos”. Su trabajo consiste en
recopilar información sobre
las últimas novedades cientí-
ficas y técnicas del mundo
del olivo descritas en revis-
tas científicas o actas de con-
gresos. Estas novedades de-
ben incluirse en una base de
datos con distintos campos:
títulos de los estudios, auto-
res, instituciones, resúmenes
y palabras clave; de modo
que se facilite la tarea de
búsqueda a los posibles
usuarios de los Miembros
del COI. “Esta recopilación
de datos puede aportar un va-
lor añadido real en distintos
puntos de la cadena del sec-
tor oleícola cuando se divul-
gue a los países miembros a
través de una base de datos”.

Nuestro segundo titulado
en prácticas nació en Belgra-
do, donde realizó estudios
universitarios en agronomía.
El trabajo de fin de carrera
de Maurizio se centró en la
creación de una “tarjeta de
identidad” de un ejemplar
emblemático del patrimonio
olivarero de Montenegro, el
famoso olivo de 2000 años
de Mirovica, ubicado en la
localidad de Bar. Siendo aún

estudiante, trabajó durante
sus vacaciones como volun-
tario en el Centro para Culti-
vos Subtropicales de Bar,
impartió cursos sobre la poda
del olivo y la vid en un mo-
nasterio serbio en Grecia y
gestionó pequeñas plantacio-
nes de frutales en pueblos
próximos a Belgrado. A pe-
sar de su juventud, lleva años
vinculado a la olivicultura.

En septiembre de 2009, re-
alizó un Máster en Olivicul-
tura y Elaiotecnia en la Uni-
versidad de Perugia, donde
redactó la tesina sobre la po-
sible reutilización del orujo
de oliva para el pienso del
ganado y su repercusión en
la calidad del producto final
(leche y queso).

“Los estudiantes del más-
ter siempre veíamos al COI
como algo especial: era la re-
ferencia en el mundo oleíco-
la. Esa fue una de las razones
principales por las que solici-
té las prácticas”, nos comen-
ta. Este es el primer trabajo
real de Maurizio. Se le ha
contratado para que ayude a
la Unidad Técnica a diseñar
y crear una base de datos de
los especialistas de las prin-
cipales instituciones de in-
vestigación y enseñanza 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
asesoría in situ en los países
miembros o prestando asis-
tencia para las publicaciones
técnicas del COI. Durante las
prácticas, ha aprendido mu-
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bre las políticas nacionales
implantadas por los Miem-
bros del COI en los sectores
de la olivicultura, el aceite de
oliva y las aceitunas de mesa,
y de utilizar esos datos para
elaborar perfiles individuales
de cada país. “Al principio
pensaba que iba a ser un
poco monótono, pero a me-
dida que pasaba el tiempo
me di cuenta de que no. Con-
forme avanzaba en el trabajo
cada vez me interesaba más
y aprendía más cosas sobre
la industria oleícola”.

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

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
más animadas). Evidente-
mente, Mahdi y Alejandro
ya conocían España, pero
para Maurizio estas prácti-
cas han supuesto además la
oportunidad de descubrir un
nuevo país y conocer a gen-
te diferente.

¿Cómo ven estos jóvenes
el futuro? “Espero que la ex-
periencia que estoy adqui-
riendo aquí no sea más 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 núcleo del
sector oleícola me ayuda a
comprender hacia dónde se
dirige el sector, cómo se está

moviendo el mercado y cuá-
les son los campos de espe-
cialización que más se nece-
sitan. De esta forma tendré
una idea de lo que más 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 agrónomo”.

Cuando se publique este
artículo, estos tres jóvenes
habrán terminado sus prácti-
cas. Les deseamos todo lo
mejor para el futuro. Y quién
sabe, quizá incluso volvamos
a contar con ellos algún día
como delegados o expertos
del COI, poniendo en prácti-
ca el proverbio irlandés que
dice: praise youth and it will
prosper (si ensalzas la juven-
tud, prosperará). !

¿Te interesa realizar prácticas en el COI?
Visita regularmente los anuncios del sitio web del COI:

http://www.internationaloliveoil.org
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Agenda de las reuniones
18ª reunión extraordinaria: Buenos Aires (Argentina), 2 a 6 de julio de 2012
100ª reunión ordinaria: Madrid (España), 19 a 23 de noviembre de 2012

del COI. Aunque seguirá el
formato habitual según el
cual se celebrarán 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
100a reunión de la Organiza-
ción. El Consejo ha recorrido
un largo camino desde su 1a
reunión, celebrada en octu-
bre de 1959, ha concluido
varios convenios internacio-
nales, ha visto cómo aumen-
taba su número 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 servirá
para celebrar este hito en la
vida del Consejo y será el
punto de partida de muchas
otras reuniones e iniciativas.
Las celebraciones también
coincidirán con el 25º ani-
versario del método del COI
para la valoración organolép-
tica del aceite de oliva vir-
gen, que ha contribuido en
gran medida a cambiar el pa-
norama del análisis senso-
rial. !

Este año se celebrarán
dos importantes reu-
niones del Consejo

Oleícola Internacional.

En esta ocasión, su 18a
reunión extraordinaria se
celebrará en Argentina en lu-
gar de hacerlo en Madrid
(España) en la sede del COI.
Durante la primera semana
de julio, los delegados de los
17 Miembros de la Organiza-
ción se reunirán en Buenos
Aires en la que será la prime-
ra reunión del COI celebrada
en América Latina. Ésta
ofrecerá una oportunidad
única para conocer a los ac-
tores del sector y a socios
institucionales de Argentina
y de otros países de Sudamé-
rica y para observar de pri-
mera mano los olivares de
este país incorporado no
hace mucho a la comunidad
oleícola internacional.

Como es habitual, la reu-
nión estará precedida por una
reunión 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-
ícola podrán expresar sus
opiniones y preocupaciones.
Se espera que asista una nu-
merosa representación del

empresariado local. Las aso-
ciaciones miembros del pro-
grama para el control de la
calidad del COI puesto en
marcha en determinados
mercados de importación
también debatirán algunos
asuntos importantes.

A lo largo de la semana, los
comités expertos del COI se
irán reuniendo sucesivamente
para debatir sobre las tenden-
cias económicas y conocer las
últimas estadísticas relativas a
la producción, el consumo, las
exportaciones, las importacio-
nes y las existencias; para rea-
lizar un seguimiento del avan-
ce de las actividades de for-
mación, las misiones de
asistencia técnica y los pro-
yectos actuales y futuros; para
debatir sobre los estudios de
mercado, seleccionar nuevos
mercados para las campañas
de promoción y evaluar el
progreso de las campañas que
se estén llevando a cabo; y
para examinar la gestión fi-
nanciera y presupuestaria de
la Organización. Las propues-
tas de los comités se presenta-
rán en las reuniones plenarias
para su aprobación.

La agenda de trabajo de
este año también incluye la
próxima reunión ordinaria

Reuniones del COI en la agenda de 2012
E L C O N V E N I O Y S U F U N C I O N A M I E N T O



Actividades de investigación, desarrollo y medio ambiente

Por medio de su depar-
tamento de investiga-
ción, desarrollo y me-

dio ambiente, la Secretaría
Ejecutiva intenta promover
la utilización de técnicas mo-
dernas que se apliquen a todo
el proceso, desde el trata-
miento de los olivares hasta
la elaboración de los aceites
y la preparación de las acei-
tunas de mesa, de manera
que permitan aumentar la
producción, 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-
rásitos, el riego, las operacio-
nes de poda, la cosecha, el
tratamiento del terreno, la
elaboración del aceite de oli-
va, el reciclaje de los subpro-
ductos de las almazaras, etc.
La Secretaría Ejecutiva pue-
de abordar estas cuestiones
de diferentes maneras: en el
marco de proyectos que pone
en marcha en los países
miembros de la Organiza-
ción, publicando obras y
guías 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 están cofinanciados
por el Fondo Común para los
Productos Básicos.

Entre los proyectos finan-
ciados por el COI, podemos
mencionar el proyecto para
la conservación, la caracteri-
zación, la recopilación y el
uso de los recursos genéticos
del olivo (RESGEN), la pu-
blicación de un glosario de
terminología oleícola y de
una guía de buenas prácticas
técnicas en materia de indi-
caciones geográficas, el se-
guimiento de la colección in-
ternacional de germoplasma
del olivo de Marrakech (Ma-
rruecos), la creación de una
nueva colección internacio-
nal en Esmirna (Turquía) y la
elaboración de un cuestiona-
rio sobre las infraestructuras
oleícolas.

Proyecto RESGEN

Este proyecto, que ya se ha
puesto en práctica en 17 paí-
ses miembros del COI con
diferentes fuentes de finan-
ciación (Unión Europea,
Fondo Común para los Pro-
ductos Básicos y COI), se
inició en 2011 en tres nuevos
países, que procederán a la
identificación, descripción y
conservación de su patrimo-
nio genético con la financia-
ción exclusiva del COI: Al-
bania, Argentina y Turquía.
Una vez realizadas estas acti-
vidades, los centros colabo-
radores de estos tres países
enviarán sus genotipos a las
colecciones internacionales
de germoplasma del olivo.

Glosario de terminología
oleícola

El desarrollo del sector
oleícola en los últimos años
y una evolución de las defi-
niciones que, en ocasiones,
ha sido fuente de ambivalen-
cias y ambigüedades hacían
necesaria la creación de una
herramienta que permitiese
promover la unificación de la
terminología como vector
para garantizar una comuni-
cación profesional plurilin-
güe. Este diccionario oleíco-
la publicado en Internet
(http://www.internationaloli-
veoil.org/glosario_terminos/
index) ofrece una definición
y una traducción de los tér-
minos más importantes y
más frecuentemente utiliza-
dos en los campos de la
elaiotecnia, la preparación de
aceitunas de mesa, la agro-
nomía, la química oleícola y
el análisis organoléptico en
los cinco idiomas oficiales
del COI (árabe, francés, in-
glés, italiano y español).

Guía de buenas prácticas
técnicas en materia de
indicaciones geográficas

Las indicaciones geográfi-
cas (IG) son un importante
instrumento para la valoriza-
ción de las producciones
agroalimentarias. El recono-
cimiento de una IG aporta un
valor añadido y puede ofre-
cer grandes oportunidades a
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Colección 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-
ción Agronómica (INRA) en
Tassaout, a 63 km de Marra-
kech (Marruecos), aloja 565
variedades de olivos de 13
países (4 árboles de cada va-
riedad distribuidos en tres
parcelas). En 2011, el COI
encargó al Instituto de Inves-
tigación y Tecnología Agroa-
limentarias de Barcelona
(IRTA) la evaluación de las
actividades de esta colección
para verificar el cumplimien-
to de las disposiciones del
acuerdo firmado entre el
INRA de Marruecos y el
Consejo Oleícola Internacio-
nal, y del estado en que se
encuentran las labores de
protección y conservación de
la diversidad genética del
olivo. Dados los resultados
positivos de esta evaluación,
el Consejo de Miembros
acordó la prórroga del acuer-
do con el objetivo de com-
pletar la colección.

Creación de una tercera
colección internacional del
olivo

Con el apoyo del COI, se
programó el establecimiento
de una tercera colección in-
ternacional en uno de los pa-
íses de la zona oriental del
Mediterráneo para comple-
tar el instrumento que cons-
tituyen la colección creada

los productores. Pero, ¿qué
se debe hacer para obtener el
reconocimiento de una IG?
Ésta es la cuestión a la que la
Secretaría Ejecutiva ha in-
tentado dar respuesta. Esta
guía, 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.
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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 Río,
que aspira a prevenir los riesgos de la pérdida de bio-
diversidad, aprovechando el papel que desempeña el
olivo a nivel económico, social, cultural y medioam-
biental.

• Garantizar la protección y la conservación de la di-
versidad genética del olivo para las generaciones fu-
turas y permitir a la comunidad científica que lleve a
cabo sus trabajos de investigación sobre el material
genético.

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

La colección internacional de Marrakech

A C T I V I D A D E S T É C N I C A S
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en 1970 en Córdoba (Espa-
ña) y la que se creó en Ma-
rrakech (Marruecos) en
2002. La idea de instalar una
tercera colección a una dis-
tancia bastante alejada de las
existentes en Marrakech y
Córdoba y bajo condiciones
medioambientales diferentes
aspira a garantizar la super-
vivencia de los recursos ge-
néticos en caso de pérdida
provocada por posibles ca-
tástrofes (climáticas, sanita-
rias, etc.).

Fueron cinco los países
que respondieron a la convo-
catoria de propuestas publi-
cada por el COI: Egipto,
Irán, Jordania, Siria y Tur-
quía. Una vez evaluadas las
candidaturas por un comité
de expertos, el Consejo de
Miembros decidió aceptar la
propuesta de Turquía, que
instalará esta tercera colec-
ción en Kamelbecha, en la
región de Esmirna, dentro de
las parcelas de la estación de
olivicultura de Bornova, una
estructura especializada en la
investigación oleícola desde
1937.

Cuestionario sobre las
infraestructuras oleícolas

Para garantizar una pro-
gramación estratégica ade-
cuada y optimizar los esfuer-
zos utilizando los recursos
disponibles de una manera
más eficaz es fundamental
conocer mejor la estructura
oleícola de los países miem-
bros. La Secretaría Ejecutiva
ha tenido presente este obje-

tivo al elaborar un cuestiona-
rio en colaboración con ex-
pertos de los países miem-
bros del COI. El uso de los
datos sobre las superficies
plantadas, el número de ex-
plotaciones, las infraestruc-
turas a disposición de los
productores, las almazaras,
el número de viveros, etc.,
permitirá definir los distintos
tipos de olivicultura que
existen actualmente teniendo
en cuenta los criterios de
gestión y el nivel de intensi-
ficación, comprender mejor
la lógica de su funciona-
miento y determinar las prio-
ridades para proponer la asis-
tencia necesaria a los países
productores.

Entre los proyectos finan-
ciados por el Fondo Común
para los Productos Básicos
(FC), podemos mencionar la
instalación de viveros piloto.

Proyecto para la creación
de viveros piloto de
demostración y formación

Este proyecto constituye la
segunda fase del proyecto
RESGEN, ejecutado con éxi-
to en Argelia, Egipto, Ma-
rruecos, Siria y Túnez gracias
a la financiación del Fondo
Común y que permitió a es-
tos países identificar, caracte-
rizar y conservar las varieda-
des autóctonas de olivo. Su
principal objetivo es la insta-
lación de centros de produc-
ción de plantas (viveros pilo-
to) para mejorar la calidad de
las plantas de olivo produci-
das y aumentar el número de

posibilidades en términos de
variedades autóctonas dispo-
nibles y adaptadas al entorno.
La instalación de viveros mo-
dernos e innovadores permi-
tirá proporcionar plantas de
calidad superior. Además, el
uso de los recursos genéticos
autóctonos adecuados, adap-
tados a las condiciones eda-
foclimáticas 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 instalación de cen-
tros viveristas permitirá ga-
rantizar la multiplicación y
difusión de plantas de varie-
dades autóctonas perfecta-
mente adaptadas a las carac-
terísticas ambientales y cli-
máticas. Al mismo tiempo, es
un medio eficaz y moderno
para la difusión de buenas
prácticas agrícolas. La adop-
ción de técnicas modernas de
producción y gestión permiti-
rá mejorar el sector oleícola
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-
mitirá aumentar la competiti-
vidad de los productores en
los mercados mundiales. Tras
analizar un estudio de viabili-
dad de este proyecto que el
COI encargó a una empresa
externa, el Fondo Común ha
condicionado su aprobación
a la financiación de este pro-
yecto en cuatro países (Arge-
lia, Egipto, Marruecos y Tú-
nez) a que el COI presente

A C T I V I D A D E S T É C N I C A S
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Instalaciones del Proyecto Irrigaolivo

Participantes del Proyecto Irrigaolivo

realizó un análisis químico
de los aceites producidos y
se organizaron en beneficio
de los olivicultores dos cur-
sos dedicados al cálculo de
los aportes hídricos necesa-
rios para el olivar. Además,
se ofreció 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. !

una agencia ejecutora. Ésta
se está seleccionando en la
actualidad.

Proyecto “Programa para
el desarrollo y la difusión
de un modelo de gestión
sostenible de los recursos
hídricos en olivicultura”
(Irrigaolivo CFC/IOOC/06)

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

las de demostración e inves-
tigación en el campo de la
gestión 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-
máticas. Las actividades pre-
vistas en 2011 se llevaron a
cabo según el plan de traba-
jo: aparte de la gestión nor-
mal de las parcelas (labran-
za, riego, cosecha, etc.), se

A C T I V I D A D E S T É C N I C A S
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Seminario internacional
“Sistemas de cultivo y calidad del aceite de oliva”

COI, Madrid, 12-16/12/2011

A C T I V I D A D E S T É C N I C A S

PREÁMBULO

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

El Seminario, que tuvo lu-
gar del 12 al 16 de diciem-
bre del 2011 en la sede del
COI, se inserta en el marco
de las actividades técnicas
que se están desarrollando
en el Consejo Oleícola In-
ternacional con el objetivo
de poner a disposición de
los técnicos los resultados
más relevantes obtenidos en
las diferentes estructuras de
investigación y de experi-
mentación.

Han participado en este se-
minario 84 ingenieros que
tienen una relación directa
con los profesionales y pro-
ceden de 14 países de los 17
que forman el COI. El objeti-
vo del programa ha sido pre-
sentar la realidad oleícola y

la evolución de los sistemas
de cultivos adoptados, con el
fin de evaluar su posible in-
cidencia sobre el producto fi-
nal, las características 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 países oleíco-
las (España - Italia - Túnez).

Asimismo, los participan-
tes han podido visitar los en-
sayos de campo llevados a
cabo por el IMIDRA, un cen-
tro de investigación y des-
arrollo rural en Aranjuez
(Madrid). Estos ensayos es-
tán relacionados con las dis-
tintas densidades de planta-
ción, las variedades emplea-
das, y el manejo del cultivo
Se ha mantenido una valiosa
discusión 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
apreciación sensorial del
aceite de oliva.

Este seminario se ha cen-
trado sobre:

- Evolución de los siste-
mas de cultivo.

- Material vegetal.
- Técnicas del cultivo.
- Influencia del medio de
cultivo sobre los dife-
rentes sistemas de plan-
tación.

- Elaboración y calidad
del aceite de oliva.

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

INTRODUCCIÓN

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

La principal característica
de la olivicultura tradicional
es la gran diversidad de sus
olivares, así como su capaci-
dad de adaptación a todo
tipo de terreno y topografía.
Estos olivares se encuentran
mayoritariamente ubicados
en áreas mediterráneas. La
tecnología aplicada se ha ba-
sado fundamentalmente en
el conocimiento empírico
local, desde la propagación
hasta la recolección y la ela-
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cialmente en el área me-
diterránea. Sin embargo,
su horizonte productivo
es limitado a pesar de la
aplicación de este pa-
quete técnico. Ello plan-
tea otras alternativas
como el arranque y la
replantación.

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

Estos últimos sistemas
–que se han ido desarrollan-
do notablemente en los últi-
mos años– incluyen: el siste-
ma intensivo, la alta densi-
dad y el superintensivo.
Factores determinantes de
esta trasformación, han sido
el desarrollo de los sistemas
nacionales I+D+i y la inicia-
tiva privada. La información
presentada en este seminario
es testimonio del notable au-
mento del esfuerzo experi-
mental, de la investigación y
de la transferencia de tecno-
logía realizada en en los paí-
ses olivareros.

Estos sistemas también
han sido analizados desde el
punto de vista de su sosteni-
bilidad ambiental y económi-
ca y por su rentabilidad, es-
pecialmente por lo que se re-
fiere a la conservación de los
suelos del olivo, el control de
la erosión la escasez de los
recursos hídricos de calidad
y la necesidad de su uso efi-
ciente.

boración 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-
blación de muchas áreas ru-
rales. La olivicultura tradi-
cional representa aún la
característica de gran parte
de la la superficie olivarera
mundial.

Desde el final de la segun-
da guerra mundial los cam-
bios sociales y tecnológicos
han modificado progresiva-
mente la concentración y el
desarrollo tanto de los oliva-
res como de las almazaras.
Por otro lado, la comerciali-
zación, promoción y distri-
bución se han transformado
para atender una demanda
creciente de aceite de oliva
virgen de calidad. Estos cam-
bios han generado nuevos
sistemas de plantación y de
cultivo diseñados para la me-

canización de la recolección,
para la búsqueda de mayor
productividad y calidad del
aceite, y para su comerciali-
zación 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-
ción no mejorables (zonas
marginales). El olivo conti-
nuará en estas zonas mien-
tras juegue un papel social y
medioambiental de interés
general.

- Sistemas de baja pro-
ducción mejorable me-
diante el uso de un pa-
quete tecnológico. Estos
sistemas se encuentran
en la mayoría de las su-
perficies oleícolas de los
distintos países, espe-

Algunos de los participantes en el seminario

A C T I V I D A D E S T É C N I C A S
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Los participantes también
han analizado la gradual re-
conversión de los olivares
potencialmente productivos
y susceptibles de mecaniza-
ción para garantizar el futuro
de los territorios del olivar
tradicional.

1. MATERIALVEGETAL

La estructura varietal del
olivar tradicional en los paí-
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 está conduciendo
a una creciente estandartiza-
ción varietal con eventual
riesgo de desaparición 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-
vación constituye una priori-
dad del máximo interés, tal
como se señalo 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 Córdoba (Espa-
ña) y Marrakech (Ma-
rruecos), que incluyen

en su protocolo la valo-
rización de más de 1000
accesiones.

- Establecer una tercera
colección internacional
en Oriente Medio. En la
99ª Sesión del COI se ha
acordado ubicar este ter-
cer Banco en Esmirna
(Turquía).

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

- Concluir la caracteriza-
ción varietal primaria
por medio de un proto-
colo común de marca-
dores morfológicos 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-
ción de las variedades
de los Bancos de Ger-
moplasma de la red del
COI.

El Seminario ha represen-
tado, además, la ocasión
para ofrecer una reseña 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-
ción (intensivos y en seto) y
tolerantes a distintos estreses
abióticos y bióticos. La re-
sistencia a Verticillium dah-
liae y el uso eficiente del

agua son criterios generales
para numerosos países oliva-
reros.

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

- Ampliar la base genéti-
ca con la introducción
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. TÉCNICAS DE
CULTIVO

2.1. Riego

En los últimos años esta
técnica de cultivo ha mejora-
do las expectativas y rentabi-
lidad del olivar tradicional y
moderno. Varios países pro-
ductores han realizado nu-
merosos ensayos, relaciona-
dos con distintas dosis, épo-
cas de aplicación y con
calidades diferentes de agua.
Los resultados obtenidos en
la cuenca mediterránea indi-
can que con dosis sostenibles
de 1500m3/ha se pueden ob-
tener buenas cosechas. En
función de las climatologías
y tipos de suelo de cada país,
se tiene que calcular la ETc
más idónea para cada mode-
lo de olivar.
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tando los volúmenes de copa
por ha al medio y al agua dis-
ponible. En cada sistema de
plantación se utilizará una
formación y poda diferente
para adaptarla al tipo de re-
colección elegida. En los sis-
temas en seto, el factor limi-
tante es el control del vigor,
al que se añade la falta de luz
y aireación en el interior de
las copas, provocando a par-
tir de los 7-10 años (según
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 mecánica a
base de “toppings” y aclare-
os en el interior de los setos
para favorecer la aireación,
luminosidad y el paso de las
máquinas 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. Recolección mecánica

La necesidad de reducir el
coste de la recolección ha
desencadenado el uso de di-
versa maquinaria para su me-
canización. Se han utilizado
inicialmente sistemas de re-
colección discontinua en las
plantaciones intensivas (vi-
bradores de tronco) y más re-
cientemente diversas aproxi-

La necesidad de abonado
puede ser determinada a tra-
vés del análisis foliar. Ésta es
la herramienta a fomentar
para la racionalización de esta
técnica en la olivicultura.

2.2. Manejo del suelo

El principal problema del
olivar es la erosión del suelo
por agua de escorrentía, ya
que la mayoría de las explo-
taciones tradicionales se cul-
tivan en ladera. En las últi-
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 árboles).
Sin embargo, el empleo de
sistemas de cubiertas vegeta-
les tiene que ser objeto de
cuidados específicos, con el
fin de garantizar una conduc-
ción sostenible y mecaniza-
ble del olivar, mediante una
rotación de tipos y métodos
de manejo de cubiertas,
acompañado también por una
rotación de herbicidas. Los
nuevos objetivos que se plan-
tean son el reducir la com-
pactación, las enfermedades,
los herbicidas y los fertilizan-
tes, con la finalidad de equili-
brar y diversificar los agroe-
cosistemas del olivar.

2.3. Protección del cultivo

Aproximadamente el 30 %
de la producción del olivar

mediterráneo 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
agronomía del cultivo (poda,
riego y abonado N), las va-
riedades y los modelos de
plantación (densidades) in-
fluyen en la incidencia de al-
gunos parásitos, como la
mosca, glyphodes, Euzophe-
ra pinguis, repilo, Vertici-
llium y tuberculosis. En el
curso del Seminario se ha de-
dicado especial atención a
los varios métodos de control
para la protección del culti-
vo. Estos métodos incumben
a varios sectores:

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

- Culturales (modelos de
plantación, poda, fertili-
zación N, riego y época
de recolección, en el
caso de antracnosis y
mosca).

- Biológicos (bacterias,
hongos, micorrizas…).

- Resistencia genética
(cultivares).

- Químico (productos au-
torizados, optimización
de tratamientos, control
integrado).

2.4. Poda

La poda en el olivo repre-
senta una tarea importante:
su intensidad dependerá de la
edad del árbol y del modelo
de plantación utilizado, ajus-
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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 máquinas hay
que diseñar bien las planta-
ciones (marcos y densidades)
y la formación de los árboles,
vaso alto en las intensivas y
eje central en las de seto. El
rendimiento de las máquinas
y el coste de recolección son
muy distintos según el mode-
lo elegido, sobresaliendo las
cosechadoras continuas por
tener una mayor eficiencia
que los vibradores de tronco.
Sin embargo, el tamaño de la
explotación influirá en la
elección de compra o alquiler
de estas máquinas.

3. EXPERIMENTACIÓN
DE SISTEMAS DE
PLANTACIÓN EN
DIFERENTES
CONDICIONES

Frente a las transformacio-
nes que ha conocido el sector
durante las últimas décadas,
la investigación se ha con-
centrado en el estudio de los
diferentes modelos de plan-
tación mediante el análisis
del comportamiento varietal
y la puesta a punto de un pa-
quete tecnológico específico,
así como en los costes eco-
nómicos de producción y la
calidad del producto final.

Se han presentado al res-
pecto los resultados obteni-
dos en plantaciones y ensa-

yos en España (Cataluña,
Castilla la Mancha yAndalu-
cía), en Italia (Toscana, Um-
bría y Sicilia) y en Túnez
(Norte y Sur).

Los resultados de estos en-
sayos han demostrado que
todas las variedades autócto-
nas y extranjeras se adaptan
a los sistemas “intensivo” y
de “alta densidad” mientras
que sólamente ‘Arbequina’,
‘Arbosana’ y parcialmente
‘Koroneiki’ se adaptan al sis-
tema superintensivo. Tam-
bién se ha iniciado la experi-
mentación y plantación de
nuevas variedades de activos
programas de mejora en Es-
paña (‘Sikitita’) e Israel
(‘Askal’), así 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-
ción del suelo hasta la obten-
ción de buenas cosechas, pa-
sando por la implantación.
El principal factor limitante
en el sistema en seto es la
falta de luz, que puede afec-
tar la vida económica de la
plantación y su estado fitosa-
nitario. Por lo tanto, se reco-
mienda orientar estas planta-
ciones de marco rectangular
en la dirección 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 árbol en su
entorno y en la calidad del
agua, así como en los perío-
dos críticos de aplicación.
La fertilización debe basarse
en el análisis foliar para
compensar el consumo del
árbol. También, para preve-
nir el exceso de vigor de los
árboles mantenidos en el sis-
tema superintensivo, se ha
recomendado utilizar suelos
pobres y una aportación li-
mitada de nitrógeno y agua
de riego.

4. CULTIVO,
ELABORACIÓN
Y CALIDAD DE
LOS ACEITES

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

Para ello se precisan bue-
nas técnicas de cultivo (seca-
no-regadío, fertilización,
momento y métodos de reco-
lección), cuidado manejo del
fruto durante el transporte de
las aceitunas al molino y
buena gestión de la almaza-
ra. En éste último caso se re-
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ciones corresponden funda-
mentalmente a sistemas de
plantación intensivos y supe-
rintensivos. El manejo de los
olivares se realiza en riego y
las prácticas agronómicas
son mecanizadas. En los paí-
ses de la UE la PAC ha per-
mitido la expansión de esta
nueva olivicultura y la renta-
bilidad de una parte del oli-
var tradicional, cuya conti-
nuidad está necesariamente
asociada a estrategias a corto
y a largo plazo. Entre las pri-
meras, cabe citar la promo-
ción 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-
zo, se considera fundamen-
tal: 1) la transformación del
olivar mediante reconversión
de olivares tradicionales en
zonas potencialmente pro-
ductivas, 2) el impulso de
políticas de calidad del acei-
te de oliva y de seguridad ali-
mentaria, 3) la búsqueda de
la competitividad en todas
las etapas de la cadena de va-
lor, y 4) la integración verti-
cal y horizontal, además de
la concentración de la oferta.

Se han presentado dos
análisis económicos de los
costes de producción de los
diferentes sistemas de culti-
vo que evidencian la rentabi-
lidad de los nuevos sistemas
de plantación intensivos y en
seto, tanto en riego como en
secano. La opción entre los
mismos depende de factores

comienda prestar especial
atención a:

- Gestión del patio: recep-
ción del fruto, limpieza
hojas, pesado y moltura-
ción inmediata

- Manejo del molino: cri-
bas, batido (temperatu-
ra), centrifugación, de-
cantación, además de un
buen diseño de la bode-
ga.

De los estudios presenta-
dos sobre la influencia de los
sistemas de plantación 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-
colección) y climáticos
modulan las característi-
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 atención;

- Se ha destacado la in-
fluencia de los com-
puestos menores (poli-
fenoles y volátiles) en la
salud (efectos antiinfla-
matorios, antioxidantes
como prevención car-
diovascular, etc…), en
la vida útil y en las ca-

racterísticas sensoriales
del aceite. Estos com-
puestos menores son los
causantes de que unos
aceites sean más amar-
gos o picantes que otros.
Se ha puesto de mani-
fiesto la relación entre
determinados umbrales
de compuestos volátiles
y la activación de algu-
nas áreas cerebrales aso-
ciada a la percepción
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-
ción de la variedad con
las intensidades de aro-
mas definidos. Se ha
propuesto utilizar algu-
nos componentes voláti-
les como marcadores
químicos del proceso de
elaboración del aceite y
de sus características
sensoriales.

5. ESTUDIO DE LA
CADENA DE VALOR
DELACEITE DE
OLIVA

La producción del olivar
está asociada a la evolución
de la cadena de valor del
aceite de oliva. El aumento
de nuevas plantaciones en el
mundo, en países tradicio-
nalmente olivareros y en
nuevos países productores
alcanzaría cifras de entre
150.000 y 300.000 hectáreas
por año. Estas nuevas planta-
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como: la maquinaria de reco-
lección disponible, el tamaño
de la explotación, 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 número po-
sible de años.

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-
ción de los sistemas del sec-
tor, de su desequilibrio e in-
estabilidad económica, se ha
procedido desde la UE y des-
de España a analizar la cade-
na de valor con el objetivo
global de equilibrarla. El 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
campañas 2007-2008 hasta
2009-2010, se evidencia la
situación de pérdidas del sec-
tor productor por sus eleva-
dos costes y el estrecho mar-
gen en los restantes sectores:
almazaras, envasadoras y

distribución. En el sector de
la distribución, los pequeños
márgenes se compensan con
los volúmenes de comerciali-
zación en una situación que
se aproxima al oligopolio. La
Agencia del Aceite de Oliva
de España promociona una
política de concertación, en
base a estudios descriptivos
rigurosos que aporten infor-
mación 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 últimos.

5. CONCLUSIONES

El cambio global que está
experimentando el sector
oleícola afecta tanto a los sis-
temas de producción en el
olivar como a los procesos
de elaboración del aceite y a
la calidad del aceite de oliva
virgen. Este Seminario ha
permitido examinar los as-
pectos más 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 difusión
más generalizada.

2. Urge por lo tanto garan-
tizar la conservación de
los recursos genéticos
tradicionales (varieda-
des cultivadas en los
distintos países oleíco-
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 más avanzado
para la conservación y
evaluación de las varie-
dades cultivadas de oli-
vo. Su consolidación y
ampliación parece prio-
ritaria en la actualidad.

4. Diversos programas de
mejora genética lleva-
dos a cabo en distintos
países tratan de dar res-
puesta a las nuevas ne-
cesidades de cultivo, ta-
les como adaptación a
los nuevos sistemas de
plantación mecaniza-
dos, a la resistencia a
factores bióticos (Verti-
cilosis y otros) y abióti-
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-
perimentación.

TÉCNICAS DE CULTIVO

1. La sostenibilidad de los
olivares depende del
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dad de los nuevos mo-
delos intensivos y en
seto, tanto en secano
como en regadío.

ELABORACIÓN
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 gestión de
la almazara (patio, mo-
lino y bodega).

2. 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.

3. Algunos factores del
cultivo, principalmente
las dosis de riego y la
época de recolección, y
climáticos (heladas, se-
quías, etc.) modulan las
características de los
aceites.

4. Los componentes me-
nores del aceite (polife-
noles y volátiles) influ-
yen en la vida útil y las
características sensoria-
les del aceite, aportan-
do, además, un efecto
positivo para la salud.

CADENA DE VALOR
DELACEITE DE OLIVA

1. Los costes de produc-
ción son los que mayor

control de la erosión y
del uso eficiente del
agua, de los fertilizan-
tes y de los productos
fitosanitarios.

2. 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
evaluación de la Evapo-
transpiración de Cultivo
(ETc) representa la es-
trategia más eficiente
para el uso del agua.

3. Se recomienda el análi-
sis foliar como guía
para la fertilización del
olivar.

4. El manejo del suelo ha
evolucionado del labo-
reo mecánico 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 más ade-
cuado en función de los
siguientes factores:
riesgo de erosión, con-
taminación ambiental,
calidad del producto.
Puesto que la poda y la
recolección resultan ser
las prácticas que más
repercuten en el con-
junto de los costes de
producción, hay que in-
tentar recurrir a una re-
lativa mecanización de
estas operaciones.

5. El diseño de la planta-
ción y la formación de
los árboles tienen que
ser determinados con-
forme con esta exigen-
cia. En el caso de la re-
colección, el tamaño de
la explotación influirá
en la elección de com-
pra o alquiler de las má-
quinas disponibles en el
mercado.

SISTEMAS DE
PLANTACIÓN

1. La experimentación re-
alizada en los últimos
años por instituciones
I+D y empresas priva-
das han permitido po-
ner a punto a punto pa-
quetes tecnológicos
para el buen diseño y
manejo de los tres mo-
delos más empleados
en las nuevas plantacio-
nes de olivo (intensi-
vos, de alta densidad y
en seto).

2. La tecnología del culti-
vo y la rentabilidad glo-
bal de estos modelos
están en fase de evolu-
ción (variedades, patro-
nes, densidades, nuevas
máquinas recolectoras,
etc), pudiendo mejorar
en un futuro próximo
los diseños de planta-
ción y su vida útil.

3. Los análisis económicos
de costes de producción
de los dos diferentes sis-
temas de plantación han
evidenciado la rentabili-
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peso tienen en el con-
junto de la cadena de
valor, representando el
68 % del precio de ven-
ta al público en el caso
del virgen extra.

2. Dado que los márgenes
comerciales de la in-
dustrialización (alma-
zaras y envasadoras) y
distribución son bastan-
te estrechos, estos esla-
bones de la cadena re-

quieren la máxima efi-
ciencia.

3. Las marcas de la gran
distribución comercial
(MDD) tienen un gran
protagonismo en la dis-
tribución de los aceites
de oliva, el 44 % de la
ventas deAOVE y alre-
dedor del 58 % para el
AO, y con una clara
tendencia de creci-
miento.

4. En el contexto de crisis
actual, la política de re-
ducción de márgenes
aplicada a la distribu-
ción, ha repercutido so-
bre los demás eslabones
de la cadena de valor.

Este artículo ha sido redacta-
do por los Profesores Luis
Rallo, Joan Tous y Monjii
Msallem, Coordinadores
Técnicos del Seminario. !
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enfoque metodológico del
estudio consistirá en lo si-
guiente:

1. Trabajo de documen-
tación

2. Trabajo de campo
3. Entrevistas persona-

les

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

• Examen de los anterio-
res proyectos realizados
por Agerón en los países

El 24 de febrero de
2012, se celebró una
reunión en la sede del

COI en Madrid para presen-
tar una importante iniciativa
encargada por el COI y desti-
nada a la promoción: 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 Agerón Interna-
cional, es identificar a los
principales actores del sector
oleícola mundial que partici-
pan en la promoción interna-
cional del aceite de oliva y
recabar información sobre
las actividades llevadas a
cabo, su presupuesto y su al-
cance. El estudio se compo-
ne de los siguientes aparta-
dos:

• Definición de los objeti-
vos y alcance

• Metodología
• Trabajo de documenta-
ción

• Trabajo de campo
• Plazos
• Identificación de la po-
sición actual

• Identificación de los
problemas

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

• Resultado previsto

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

El estudio se realizará en
treinta y tres países: Albania,
Argelia, Argentina, Austra-
lia, Brasil, Canadá, Chile,
Chipre, China, Croacia,
Egipto, Eslovenia, España,
Estados Unidos, Francia,
Grecia, India, Irán, Iraq, Is-
rael, Italia, Japón, Jordania,
Líbano, Libia, Malta, Ma-
rruecos, Montenegro, Portu-
gal, Rusia, Siria, Túnez y
Turquía.

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

El COI presenta un estudio sobre Who’s Who
en la promoción del aceite de oliva

S
eg

m
en

ta
ci

ón

Fuentes

Organizaciones
internacionales

UE

COI

Países

Administraciones

Asociaciones
comerciales

Empresas privadas

Fabricantes

Importadores

Minoristas

Presupuestos
Actividad

Objetivo

Consumidores

Líderes de opinión

Comercio

Tipos de
comunicación

Promociones

Publicidad

Relaciones públicas

Estudios

Participación
en ferias

Por producto

Uso de los
medios de
comunicación

Televisión

Tipo de revistas

Ferias

Internet
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objeto del estudio para
la identificación de los
principales actores del
sector oleícola

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

• Consulta de más de 300
fuentes para recabar
toda la información re-
lacionada con la encues-
ta

• Búsqueda de más con-
tactos para completar la
base de datos del estu-
dio

• Diseño de cuestionarios
para que los distintos
actores los rellenen

• Análisis de los datos de
los cuestionarios relle-
nados y de la informa-
ción cualitativa, y re-
dacción de las conclu-
siones del estudio

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

• Unos 400 cuestionarios
en distintos formatos

•• Cuestionario online
•• Cuestionario enviado
por correo electrónico

•• Llamadas telefónicas
•• Visitas personales

Las entrevistas persona-
les comprenden entrevistas
online y telefónicas con unos
150 actores del sector, entre
ellos exportadores, asocia-
ciones comerciales e institu-
ciones públicas, en varias fe-

rias de muestras y eventos
internacionales que tendrán
lugar en 2012.

Antalya Anfas food
15 a 18 de febrero   

Dubai Gulfood  
19 a 22 de febrero   

Madrid Gourmet 
3 a 9 de marzo

Foodex Tokio 6 a 9 de marzo
Alimentaria Barcelona 

26 a 29 de marzo
Estambul Private Label

28 a 31 de marzo
MDD París 3 a 4 de abril
SIAL China         9 a 11 de mayo

TRABAJO DE CAMPO:
ENTREVISTAS 
PERSONALES

No se realizará el mismo
número de entrevistas en to-
dos los países, sino que de-
penderá de las actividades
planeadas en cada país, las
prioridades establecidas, la
importancia de las activida-
des de promoción realizadas
y la ponderación 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
será el siguiente:

1. Presentación del pro-
yecto acompañada de
una solicitud de entre-
vista 

2. Seguimiento
3. Solicitud de entrevistas

telefónicas
4. Entrevistas 

METODOLOGÍA: 
OTRAS ENTREVISTAS
PERSONALES

Otras entrevistas personales

• Jefes de delegación del
COI

• Asociaciones comercia-
les

• Instituciones públicas
• Otros organismos rela-
cionados con la promo-
ción en el sector oleícola

TRABAJO DE CAMPO:
ENTREVISTAS 
TELEFÓNICAS 
Y ONLINE

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

– El correo electrónico
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 electró-
nico.

– Seguimiento telefónico
de los correos electróni-
cos para confirmar las
direcciones y otros da-
tos de contacto.

– Búsqueda 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

PLAZOS

• Reunión inicial: 24 de febrero
• Reunión para evaluar el progreso: finales de marzo
• Trabajo de campo: abril
• Redacción y presentación de las conclusiones del estudio: segunda mitad de mayo

CONCLUSIONES DE
AGERÓN 

INTERNACIONAL

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

COORDINAR LOS ESFUERZOS DE LOS DISTINTOS ACTORES
INTENTAR EVITAR USOS/FACTURACIONES DUPLICADAS

PERMITEN

PARA
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El mercado mundial en cifras
ACEITES DE OLIVA

En el marco de su 99ª reu-
nión, celebrada en Madrid en
noviembre 2011, el Consejo
de Miembros examinó la si-
tuación del mercado interna-
cional del aceite de oliva du-
rante las campañas 2009/10
(datos definitivos), 2010/11
(datos provisionales) y
2011/12 (estimativos). Ana-
lizó asimismo los niveles de
precios en origen en la Unión
Europea y los principales
parámetros del mercado oleí-
cola mundial. 

Campaña 2009/10 (datos
definitivos)

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

La producción mundial
(2.973.500 t) aumenta un 11%
respecto a la campaña ante-
rior. Los países 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%); Turquía +17.000 t
(+13%). El conjunto de los
países productores de la UE
aumentan el 15% (+285.500
t). Estos aumentos se reflejan
principalmente en España con
+371.500 t (+36%), Grecia

+15.000 t (+5%) y Portugal +
9.100 t (+17%). Los países
Miembros del COI represen-
tan el 98% de la producción
mundial de las cuales el 75%
corresponde a los países 
productores de la UE/27. Du-
rante esta campaña la produc-
ción superó al consumo en
71.500 t.

El consumo mundial al-
canzó 2.902.000 t (+ 2%)
respecto a la campaña ante-
rior. Algunos países Miem-
bros del COI aumentaron el
consumo como Marruecos
(+29%) respecto a la cam-
paña anterior, Siria (+20%) y
Turquía (+2%). Los países
principalmente importadores
aumentan, como Brasil
(20%), Canadá (23%), Japón
(35%), Rusia (47%) y China
(50%). El 80% del consumo
mundial corresponde a los
países miembros del COI y
el 64% a los países de la
Unión Europea. 

En cuanto a los inter-
cambios internacionales, la
desviación entre las cifras de
importaciones (652.000 t) y
exportaciones (653.000 t) su-
pone una mínima diferencia
de 1.000 t. El 97% de las ex-
portaciones mundiales son
realizadas por los países
miembros del COI. Las ex-
portaciones de la Unión Eu-
ropea durante la campaña
(444.000 t, sin contar los in-
tercambios intracomunita-
rios) equivalen al 68% de las
exportaciones mundiales. 

El remanente de final de
campaña a 31 de octubre de
2010 fue de 740.000 t, el
99% de los stocks correpon-
den a los países Miembros
del COI y el 74% de las cor-
responden a los países de la
Unión Europea. 

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

Campaña 2010/11 (datos
provisionales)

La producción mundial
de aceite de oliva correspon-
diente a la campaña 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-
paña anterior. Participan en
este incremento los países
Miembros del COI como Ar-
gelia, Israel, Siria Turquia
Marruecos, y los países no
miembros del COI como Pa-
lestina y Chile.

La producción de la UE/27
representa cerca de un 73%
de la producción mundial.
Los principales países pro-
ductores de la UE/27 son Es-
paña (46%), Italia (15%),
Grecia (10%) y Portugal
(2%).
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de orujo de oliva en los nue-
ve países importadores (Ta-
bla 1) aumentaron durante la
campaña 2010/11 un 8% en
comparación con las impor-
taciones de la campaña ante-
rior. Se registraron aumentos
en China (+61%), Rusia
(+47%), Brasil (+21%), Co-
rea del Sur (+12%), Canadá
(+8%), Estados Unidos
(+7%); sin embargo, Japón
disminuye (-13%) y Austra-
lia (-10%).

El consumo estimado
(2984.000 t) sería superior
en 82.000 t al de la campaña
anterior. La Unión Europea
participa en el consumo
mundial con más de un 62%.
La diferencia entre la pro-
ducción y el consumo es de +
34.500 t. 

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

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

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

Las importaciones totales
de aceites de oliva y aceites

Comparativas

En los Gráficos 1 y 2 se
muestra una comparativa de
las 4 últimas campañas para
la producción y el consumo
mundial. En ambos casos
aumentan un 6% compara-
das las medias entre los dos
periodos 

Campaña 2011/12 (datos
estimativos)

Las estimaciones de pro-
ducción (a fecha de no-
viembre 2011) para esta
campaña son de 3.098.000 t,
+3% superior a la campaña
anterior. De cumplirse este
pronóstico estaríamos ente
la segunda mejor campaña

tras el récord conseguido en
2003/04 de 3.174.000. El
consumo se estima que au-
mente y alcance su récord
histórico situándose 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).

País 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 32.0 31.0 29.0 32.7 42.1 27.8 29.0 35.5 31.9
Brasil 25.0 23.0 21.0 24.0 27.0 26.0 36.0 44.0 44.5 53.8 65.0
Canadá 26.0 24.0 25.0 26.0 32.0 30.0 34.0 34.0 32.0 37.9 41.0
Corea del Sur 2.6 3.2 5.1 12.0 27.1 23.1 11.7 12.5 9.5 11.4 12.8
China 0.4 0.5 0.8 2.0 4.0 5.7 7.0 10.4 12.8 20.6 33.2
Estados Unidos 215.0 218.0 216.0 248.0 246.9 242.5 262.0 264.0 276.5 272.0 292.0
Japón 30.0 32.0 31.0 32.0 33.2 30.2 32.0 30.0 33.3 43.0 37.5
India 0.5 0.9 0.9 1.0 1.0 1.4 1.5 2.5 2.7 3.4 5.0
Rusia 3.0 5.1 7.7 8.6 11.7 10.5 16.6 19.3 16.5 24.8 26.6
Total 332.5 333.7 339.5 384.6 411.9 402.1 442.9 444.5 456.8 502.4 545.0

TABLA 1
Evolución de las importaciones de aceite de oliva

(incluidos aceites de lujo de oliva) (1000 t)
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Gráfico 1. Producción de aceite de oliva: comparativa de dos periodos de cuatro campañas
oleícolas (2004/05-2007/08 y 2008/09-2011/12)
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Gráfico 2. Consumo de aceite de oliva: comparativa de dos periodos de cuatro campañas
oleícolas (2004/05-2007/08 y 2008/09-2011/12).

Precios en origen

Los precios en origen
para la categoría virgen ex-
tra en los tres mercados re-
presentativos de la UE/27
–Bari (Italia), Heraklion/Mes-
senia (Grecia) y Jaén (Es-
paña)– abarcan aproximada-
mente el 73% de la produc-
ción mundial de aceite de
oliva. Su evolución incide en
los precios practicados en las
demás regiones de la UE y en
los demás países productores,
en particular en lo que respec-
ta a los aceites que estos últi-
mos destinan a la exportación. 

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

El primer trimestre de la
campaña oleícola 2009/10
dio comienzo con movimien-
tos bajistas en los tres merca-
dos europeos (Gráfico 4).
Sin embargo, mientras que
en España y Grecia los pre-
cios oscilaron moderada-
mente con tendencia a la
baja, en Italia subieron fuer-
temente registrando su valor
más 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 campaña anterior, en
Heraklion (Grecia) alcanza-
ban 184.5€/100kg (-7%) y
en Jaén (España) 177.0€/
100kg (11%).
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Gráfico 3. Precios medios en origen por campaña oleícola (1999/00 – 2010/11) 
para la categoría virgen extra
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Plaza 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11
€ I € I € I € I € I

Bari 281.9 76 269.9 73 227.7 62 263.9 71 331.0 90
Iraklion 249.0 74 261.7 78 204.3 61 211.7 63 203.0 61
Jaén 250.4 70 246.2 69 203.7 57 208.1 58 196.0 55
Media 260.4 259.2 211.9 227.9 243.3
Índice 74 73 60 64 69

TABLA 2
Cotizaciones e índices de precios para la categoría virgen extra

Gráfico 4. Evolución de los precios medios en origen mensuales para la categoría virgen extra

en las dos plazas europeas. En
diciembre 2011 los precios en
Córdoba (España) 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.

En la Tabla 4 se resumen
las cotizaciones y los índices
de la campaña analizada para
la categoría virgen extra así
como la campaña posterior y
las tres anteriores. 

Precios en origen para la
categoría refinado: el Grá-

fico 5 ilustra la evolución de
los precios para la categoría
de aceite de oliva refinado
correspondientes a los mer-
cados de Bari (Italia) y Cór-
doba/Sevilla (España) 

La campaña 2009/10 co-
menzó con bajadas de precios

E C O N O M Í A ,  C I E N C I A  Y  T É C N I C A

Precio medio Bari

Precio medio Jaén

Precio medio Heraklion/Messenia
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El consumo mundial
(2.199.000 t) fue superior en
89.000 t al de la campaña an-
terior (+4%). El 73% del
consumo mundial lo absor-
ben los países miembros del
COI. La UE/27, Egipto, Tur-
quía, 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 campaña anterior

ACEITUNAS DE MESA

Campaña 2009/10 (datos
definitivos)

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

La producción mundial
de aceitunas de mesa
(2.369.000 t) aumentó el
14% respecto a la campaña
anterior (+286.500 t). Los
países miembros del COI re-
presentan el 93% de la pro-
ducción mundial, La UE/27,
Egipto, Turquía, Argentina,
Argelia, Siria y Marruecos
son los países que más apor-
tan en esta campaña, aproxi-
madamente un 87% de la
producción mundial. 

0
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Gráfico 6. Producción de aceitunas de mesa: comparativa de dos periodos de cuatro 
campañas oleícolas (2004/05-2007/08 y 2008/09-2011/12)
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Gráfico 5. Evolución de los precios medios en origen mensuales para la categoría aceite de oliva refinado
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mientras que las exporta-
ciones alcanzan 693.000 t. La
UE/27, Egipto, Turquía 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
campaña –a 30 de sep-
tiembre de 2010– se evaluó
en 484.000 t, lo que supone
105.500 t más que el de co-
mienzo de campaña. El 96%
de los remanentes están en
poder de los países miem-
bros del COI, de ellos el 38%
corresponden a la UE/27. 

Campaña 2010/11 (datos
provisionales)

La producción mundial
se situaría en torno a
2.440.000 t, superando en
71.000 t a la de la campaña

anterior (+3%), debido prin-
cipalmente al aumento de las
producciones en los países
de la UE/27 (España y Gre-
cia), Argentina, Siria, Mar-
ruecos y Jordania.

El consumo mundial
(2.205.000 t) aumentaría en
6.000 t, cabe señalar que el
consumo ha experimentado
un crecimiento constante es-
tos últimos años. 

En el comercio interna-
cional, durante la campaña
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 Gráfico 6, la media de la
producción de las campañas
2008/09 a 2011/12 se ha esti-
mado en 2.364.100 t, + 20 %

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

La media del consumo de
aceitunas de mesa para las
campañas 2008/09 a 2011/12
se estima en 2.223.100 t, +
13 % respecto a la media de
las cuatro campañas ante-
riores (Gráfico 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
elevarían a 591.100 t, +14%
para el periodo mencionado.

Campaña 2011/12 (datos
estimativos)

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

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

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

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

Evolución del sector de las
aceitunas de mesa 

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

0

500

1000

1500

2000

2500

3000

3500

950Producción 968.5 1002.5 890 990 946.5 1093 1094 1201 1351 1473.51343 1773.5 1602 1852.5 1762 2088.5 2151.5 2082.5 2369 2440
957Consumo 955 1004 969.5 1038.5 1042.8 1065.5 1073 1185.5 1241.5 1382.51303.5 1728 1670 1831.5 1829 2079 2130.5 2110 2199 2205

2565
2387.5

1990/1 1991/2 1992/3 1993/4 1994/5 1995/6 1996/7 1997/8 1998/9 1999/0 2001/22000/1 2002/3 2003/4 2004/5 2005/6 2006/7 2007/08 2008/9 2009/10 2010/11 
(prov.)

2011/12 
(est.)

% aumento entre campañas
Producción: 5.2%  

Consumo: 4.6%  

1.000 t

Gráfico 8. Evolución de la producción y el consumo mundial de las aceitunas de mesa (1990/1-2011/12)

8 se puede confirmar la ex-
pansión del sector de las
aceitunas de mesa. Durante
el periodo 2001/2-2010/11 la
producción mundial de acei-
tunas de mesa aumentó un
82% y el consumo un 78%
respecto al decenio anterior
1991/92-2000/01. !
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esta forma se preservan tam-
bién los acuerdos adoptados
por la Organización Mundial
del Comercio en materia de
medidas sanitarias y fitosani-
tarias y en materia de obstá-
culos técnicos al comercio.

Los métodos de análisis
mencionados tanto en la nor-
ma comercial como en la
norma alimentaria son los
mismos: se trata de métodos
internacionales, debidamente
validados, acompañados por
sus márgenes de precisión y
adoptados por ISO, la IU-
PAC, el COI y la AOCS. Los
métodos que llevan la refe-
rencia COI/T.20 se pueden
consultar en el sitio web del
Consejo.

El Consejo Oleícola 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 armonización se materia-
lizó en junio de 2003, cuando
el Consejo adoptó la revisión
de la norma comercial, y en-
tre junio y julio de ese mis-
mo año, cuando la Comisión
del Codex Alimentarius
adoptó la revisión de la nor-
ma del Codex en su 26º pe-
riodo de sesiones, que tuvo
lugar en Roma.

Esta cooperación entre el
Consejo Oleícola Internacio-
nal y la Comisión del Codex
Alimentarius también se ha

El Consejo Oleícola
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 oleícola.

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

Desde su creación, el Con-
sejo ha procurado identificar
los criterios de análisis que
permitan detectar fraudes y
el nivel cualitativo de los
aceites de oliva y los aceites
de orujo de oliva. Los límites
de cada uno de estos criterios
de análisis para cada deno-
minación y los métodos de
análisis 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

de su respectiva legisla-
ción y a respetar en los
intercambios internacio-
nales. Esta norma regula
las especificaciones de
cada denominación 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 mínimos de
composición 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.
Además, esta norma
comporta otros criterios
relativos a la composi-
ción y la calidad cuya
aplicación por los socios
comerciales resulta fa-
cultativa. 

La armonización normati-
va es la fórmula indispensa-
ble para facilitar el comercio
internacional, promover unas
prácticas 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

La normalización de los productos oleícolas



38 OLIVÆ/Nº 117 - 2012

concretado en un estudio or-
ganizado por la Secretaría
Ejecutiva sobre la composi-
ción en ácidos grasos de los
aceites de oliva producidos
en las zonas oleícolas de
cada uno de los países pro-
ductores de aceite de oliva
del mundo, al objeto de fijar
un límite máximo al conteni-
do de ácido linolénico. Esto
se debe a que el límite máxi-
mo del 1% propuesto para
este ácido graso durante la
revisión 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 Comisión del
Codex Alimentarius, como
consecuencia principalmente
de la oposición 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 había
alcanzado ningún acuerdo.
Por tanto, al no haberse
adoptado el límite para el
ácido linolénico en el Comi-
té del Codex, seguirán apli-
cándose los límites naciona-
les.

Actualmente se está lle-
vando a cabo un estudio de
tres años, iniciado en
2009/2010, sobre la compo-
sición de los aceites de oliva
que contengan parámetros

que incumplan las normas y
que procedan de los países
productores. Tras su aproba-
ción en la 100a reunión del
Consejo de noviembre de
2012, la Secretaría Ejecutiva
presentará el informe con las
conclusiones del estudio ya
finalizado en la reunión del
Comité del Codex sobre
Aceites y Grasas de febrero
de 2013.  

Valoración organoléptica
del aceite de oliva virgen:
criterio de calidad comple-
mentario al análisis químico

La Organización Interna-
cional de Normalización
(ISO) define el análisis 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 años
40 y se ha desarrollado prin-
cipalmente durante los últi-
mos 30 o 40 años gracias al
uso de nuevas técnicas esta-
dísticas y matemáticas, y a la
normalización de las condi-
ciones físicas de los ensayos.
Actualmente recurre a los
conocimientos del campo de
la psicología sobre la percep-
ción y la memoria para apro-
vechar al máximo el instru-
mento de análisis sensorial:
el catador.

La aplicación del análisis
sensorial al aceite de oliva
comenzó con los trabajos lle-
vados a cabo por el Instituto
de la Grasa de Sevilla en los

años 70. En 1981, el Consejo
decidió 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
características gustativas y
olfativas, que en aquel en-
tonces se definían como ab-
solutamente irreprochables,
aceptables, buenas o defec-
tuosas.

Entre 1982 y 1986, exper-
tos en análisis sensorial y
aceite de oliva de seis países
trabajaron para elaborar el
método, que el Consejo
adoptó en 1987 y que se in-
trodujo en la normativa co-
munitaria en 1991. La nor-
malización de la valoración
organoléptica aplicada al
aceite de oliva ya tiene, por
tanto, 25 años. 

La introducción de la valo-
ración 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 índice de peróxidos
o la absorbancia, que permi-
te diferenciar entre las deno-
minaciones de aceites de oli-
va vírgenes, generó inquie-
tud en el seno de la industria
oleícola y el comercio. Ha-
ciendo referencia a la falta de
experiencia en la aplicación
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

N O R M A S  Y  G U Í A S



OLIVÆ/Nº 117 - 2012 39

ratorios presenta un innega-
ble interés, no sólo por el
control de la competencia de
los laboratorios, sino tam-
bién por los datos estadísti-
cos que aporta sobre los dis-
tintos métodos.  

El objetivo de este ensayo
no consiste únicamente en el
control de la calidad de los
laboratorios y el estableci-
miento de márgenes de pre-
cisión para los métodos de
análisis, sino también en la
publicación en el sitio web
de una lista de referencia, re-
visada anualmente, de los la-
boratorios de análisis quími-
co que hayan obtenido el re-
conocimiento del Consejo.

Por lo que respecta al aná-
lisis sensorial de los aceites
de oliva vírgenes, el Consejo
Oleícola Internacional tam-
bién ha adoptado ciertas re-
glas para la concesión del re-
conocimiento a los paneles
de cata de aceite de oliva, al
igual que lo hace para los la-
boratorios de análisis quími-
co. La resolución 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 adopción del pri-
mer método de valoración
organoléptica del aceite de

los márgenes de error del
método no superaban los de
muchos otros métodos de
análisis químico.

Como consecuencia, en
1992, el Consejo adoptó la
decisión de encomendar a
sus expertos una revisión del
método. Éstos se marcaron
como objetivo la elaboración
de un método que permitiera
clasificar los aceites de oliva
vírgenes según la ausencia o
presencia de defectos perci-
bidos, y, en este último caso,
en función de su intensidad y
de la percepción del frutado,
cualquiera que fuera su des-
cripción e intensidad. Puesto
que este método debía elimi-
nar toda subjetividad posi-
ble, se recurrió a las matemá-
ticas, concretamente a la es-
tadística robusta por medio
de la mediana, los coeficien-
tes de variación robustos y
los intervalos de confianza al
95%. El catador se utiliza
como instrumento de medi-
ción de la intensidad de las
percepciones en una escala
continua que facilita el uso
matemático de los datos y su
comprensión automática.
Esta escala proporciona al
catador la posibilidad de ele-
gir libremente la indicación
de su percepción sin las limi-
taciones de los intervalos. 

Gracias a la introducción
de la valoración 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-

tes de oliva vírgenes. Ade-
más, la información que se
ofrece a los consumidores, la
organización 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-
terísticas organolépticas que
constituyen el frutado de
aceituna.

Reconocimiento del Conse-
jo Oleícola Internacional a
los laboratorios de análisis
físico-químico y sensorial

La organización del ensa-
yo anual de control de la
competencia de los laborato-
rios de análisis físico-quími-
co con vistas a la concesión
del reconocimiento del Con-
sejo para el periodo com-
prendido entre el 1 de di-
ciembre de cada año y el 30
de noviembre del año si-
guiente se realiza de acuerdo
con los términos de la deci-
sión que acaba de adoptarse
en la 99a reunión del Conse-
jo, de noviembre de 2011,
por la que se modifica la an-
tigua resolución, en vigor
desde 1998. Se trata de una
actividad fundamental para
garantizar el máximo control
de la calidad.

El ensayo interlaboratorios
para el control de la compe-
tencia que el COI organiza
con carácter anual y en el
que participan unos 70 labo-
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oliva virgen en 1987, el Con-
sejo Oleícola Internacional
se propuso ofrecer formación
sobre la aplicación del méto-
do por medio de cursos inter-
nacionales incluidos dentro
de sus programas de coope-
ración técnica.

También ha recomendado
a sus Miembros la formación
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 aplicación del método
y, mediante la discusión de
los resultados en reuniones
de coordinación, para mejo-
rar la armonización de sus
criterios al aplicar el método.

Durante la 89a reunión, ce-
lebrada en Madrid entre el 1
y el 5 de diciembre de 2003,
los Miembros del Consejo
acordaron la necesidad de
una revisión de estas reglas,
de modo que el Consejo úni-
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 Unión
Europea) como paneles ofi-
ciales y que hubieran obteni-
do una acreditación como la-
boratorios de análisis senso-
rial de los aceites de oliva
conforme a la norma ISO
17025 y la guía EA (Coope-
ración Europea para la Acre-
ditación de Laboratorios)
para la acreditación de los
laboratorios de análisis sen-
sorial.

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 gestión de
la calidad. La apreciación de
la competencia y la unifor-
midad del rendimiento de los
paneles se realiza por medio
de ensayos colaborativos or-
ganizados por la Secretaría
Ejecutiva.

La Secretaría Ejecutiva
seguirá trabajando en pos de
una armonización de las va-
loraciones realizadas por los
paneles de cata, para lo cual
aportará muestras destinadas
a la formación y al control
de los catadores, y muestras
de referencia destinadas a
los organismos independien-
tes que podrían encargarse
de la organización de ensa-
yos.

Concurso internacional de
aceites de oliva vírgenes 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 decidió crear un
premio internacional para el
aceite de oliva virgen extra
que obtuviera la mayor pun-
tuación de un panel interna-
cional durante la celebración
de un concurso anual. Como
homenaje en recuerdo del
Dr. Mario Solinas, el premio
se llamó 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-
zación de aceites de oliva
vírgenes extra con unas ca-
racterísticas organolépticas
irreprochables mediante su
participación, cada año en
mayor número, en el concur-
so internacional anual orga-
nizado por la Secretaría Eje-
cutiva.

Las reglas del concurso in-
ternacional publicadas en el
sitio web del Consejo preci-
san las condiciones de admi-
sión de los aceites así como
un procedimiento de valora-
ción 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 vírge-
nes extra admitidos en el
concurso se clasifican en tres
grupos en función del tipo y
la intensidad del frutado,
cuya valoración se encarga a
un panel de cata reconocido
por el Consejo. Los produc-
tores de los aceites galardo-
nados pueden incluir una
mención 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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do a todos los niveles del
sector oleícola como el crite-
rio analítico más 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 análisis
sensorial, que utiliza la psi-
cología, los sentidos, las ma-
temáticas, la estadística y la
normalización de las condi-
ciones físicas del análisis, y
que presenta los mejores
márgenes de repetibilidad y
reproducibilidad. 

El olor y el sabor del acei-
te de oliva virgen son las úni-
cas características 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
vírgenes permiten desarrollar
una cultura del gusto del
aceite de oliva virgen entre
los consumidores y la diver-
sificación gastronómica de
los frutados característicos
de los aceites de oliva vírge-
nes extra en función de su
origen geográfico, de las va-
riedades de aceitunas utiliza-
das y de la tecnología emple-
ada en la elaboración del
aceite.

Esta experiencia comenzó
a aplicarse también a las
aceitunas de mesa y, tras la
adopción del método, el COI
organizó en 2012 las prime-
ras actividades destinadas a
la formación. !

petición, les remitirá la Se-
cretaría Ejecutiva. 

El éxito de las doce edicio-
nes del concurso internacio-
nal de aceites de oliva vírge-
nes extra del Premio a la ca-
lidad “Mario Solinas” hace
pensar que la XIII edición,
de 2013, dará mayor difusión
a la promoción de las cuali-
dades organolépticas de los
aceites de oliva vírgenes ex-
tra entre los consumidores y
aportará 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
importación 

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-
ción. Este programa aspira a
garantizar que los aceites ex-
portados por los Miembros
del COI sean definidos y
nombrados correctamente,
que sus características físico-
químicas 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
Canadá y Estados Unidos,
suscribiéndose a tal fin un
acuerdo entre los principales

exportadores de los Miem-
bros del COI y la North
American Olive Oil Associa-
tion (NAOOA). En 1993, se
amplió al mercado australia-
no y se firmó el respectivo
acuerdo con la Australian
Olive Oil Association
(AOOA). Recientemente, el
programa se ha extendido a
los mercados brasileño y ja-
ponés. Para evitar esta frag-
mentación, un gran número
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 único acuerdo que lleva
por título “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 importación”.

CONCLUSIÓN

Entre los principales obje-
tivos del Consejo Oleícola
Internacional se encuentran
el fomento del comercio in-
ternacional del aceite de oli-
va y las aceitunas de mesa y
el establecimiento, la actuali-
zación y la armonización 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 valoración organolép-
tica del aceite de oliva virgen
se haya reconocido y acepta-
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Las actividades de quí-
mica oleícola y ela-
boración de normas

son coordinadas por una uni-
dad encargada de la elabora-
ción de las normas y el des-
arrollo de métodos de análi-
sis químico 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
análisis y de los paneles de
cata, que, en ensayos perió-
dicos de control, deben pro-
bar su competencia en la
aplicación de los métodos de
análisis recomendados; de la

organización del Premio a la
calidad del Consejo Oleícola
Internacional “Mario Soli-
nas”; y de la coordinación
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 importación.

Entre las actividades lleva-
das a cabo en 2011 en el
campo de la química oleícola
y la elaboración de normas,
cabe citar la celebración de
las siguientes reuniones:

– Comisión técnica de ex-
pertos para el control de
los laboratorios de aná-

lisis físico-químico re-
conocidos por el COI (3
de febrero y 15 de julio)

– Grupo de reflexión so-
bre el programa de
control de la calidad
(15 de febrero)

– Grupo de trabajo sobre
la valoración organo-
léptica de las aceitunas
de mesa (9 de marzo)

– Grupo para la armoni-
zación 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 quí-
micos para el estudio de
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neles de cata (29 y 30
de septiembre)

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

– Reunión de coordina-
ción sobre el etiquetado
(1 de diciembre)

La Unidad de Química
Oleícola también albergó la
22a reunión del subcomité
ISO de grasas y aceites ve-
getales y animales (ISO
TC34/SC11) los días 4 y 5 de
abril.

Al igual que en años ante-
riores, esta unidad organizó
los dos ensayos anuales de
control de la competencia
de los laboratorios de aná-
lisis sensorial y los dos ensa-
yos anuales de control de la
competencia de los labora-
torios de análisis físico-quí-
mico. 

Para la 11a edición del
Concurso internacional de
aceites de oliva vírgenes ex-
tra del Premio a la calidad
“Mario Solinas”, la Unidad
de Química Oleícola convo-
có al jurado internacional del
COI, compuesto por catado-
res expertos procedentes de
distintos Miembros, los días
18 y 19 de mayo para evaluar
los 97 aceites de oliva vírge-
nes extra de distintos Miem-
bros del COI que se presen-
taban a esta edición. 

La ceremonia de entrega
de los premios tuvo lugar el
17 de junio de 2011 en la

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

– Comisión técnica de ex-
pertos para el control
de la competencia de
los laboratorios de
análisis sensorial reco-
nocidos por el COI (19
de mayo)

– Grupo de reflexión 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-

cados de importación
(24 de mayo)

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

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

– Grupo de trabajo sobre
la valoración organo-
léptica de los aceites de
oliva vírgenes y la ar-
monización de los pa-

El Concurso internacional anual de aceites de oliva
vírgenes 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 países productores
a comercializar aceites de oliva vírgenes extra con unas
características 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, contribuyó enormemente a la nor-
malización de los criterios de calidad de los aceites de
oliva.

Ceremonia de entrega de los Premios “Mario Solinas” 2011
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sede del COI. Estuvo prece-
dida por una sesión de cata
de los aceites premiados or-
ganizada para los represen-
tantes del cuerpo diplomáti-
co y la prensa especializada.

Reuniones científico-
técnicas de expertos

Las reuniones científico-
técnicas se organizan para
que los científicos 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 más
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 reunión dedicada
a la valoración organoléptica
de las aceitunas de mesa con
el objetivo de estudiar la es-
trategia a seguir para impartir
el curso de formación de los
jefes de panel de cata, elabo-
rar los documentos necesarios
para este tipo de formación,
clasificar las muestras de
aceitunas de mesa y estable-
cer los criterios de referencia
de los atributos negativos,
gustativos, cinestésicos, etc. 

La Unidad de Química
Oleícola también coordinó la
organización 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 importación. La
primera de ellas se celebró

en Estambul (Turquía) con
motivo de la 17a reunión ex-
traordinaria y la segunda, en
la sede del COI el 17 de oc-
tubre. En esta ocasión, los re-
presentantes de las asocia-
ciones aprobaron una nueva
versión del Acuerdo, que
prevé, además del análisis fí-
sico-químico, la realización
de análisis organolépticos de
los aceites seleccionados.

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

Durante la 99a reunión del
COI en materia de elabora-
ción de normas sobre el co-
mercio de productos oleíco-
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 composición de
los aceites cuyos parámetros
no cumplan la normativa. 

El Consejo de Miembros
también decidió recomendar
la aplicación provisional de
la guía para la determinación
de las características de las
aceitunas para aceite, revisar
el método de valoración or-
ganoléptica de las aceitunas
de mesa (cuya aplicación no
resulta obligatoria), examinar
las modalidades de reconoci-
miento de los laboratorios de
análisis físico-químico por el
COI, revisar los métodos de
valoración organoléptica de

los aceites de oliva vírgenes,
adoptar el método para la de-
terminación de la composi-
ción 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 artículo primero
de su capítulo primero los
principales objetivos de las
actividades de química oleí-
cola y normalización del co-
mercio internacional de los
productos oleícolas, a saber:

– Proseguir la realización
de actividades de coope-
ración en materia de
análisis fisicoquímico y
sensorial para mejorar el
conocimiento de las ca-
racterísticas de compo-
sición y calidad de los
productos oleícolas, 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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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 publicará tras su
adopción en la 100a reunión
del Consejo.

Como cada año, el COI or-
ganiza una nueva edición del
concurso del Premio interna-
cional del Consejo Oleícola
Internacional a la calidad de
los aceites de oliva vírgenes
extra “Mario Solinas”, en
este caso la XII. Se trata de
un premio que ha adquirido
un gran prestigio en el sector
por su vocación 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 obtención de
unas cualidades armoniosas
en sus aceites de oliva vírge-
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-
ticipación en el premio, es-
pecialmente en los países
productores que aún no son
miembros del COI, se ha pre-
visto ampliar su difusión.
También podría abrirse un
debate sobre la posición y los
objetivos del concurso en re-
lación a los premios naciona-
les y sobre la posibilidad de
organizar un concurso para

• La protección de los
derechos del consu-
midor

• La prevención de las
prácticas fraudulentas

– Facilitar el estudio y la
aplicación de medidas
tendentes a la armoniza-
ción de las legislaciones
nacionales e internacio-
nales relacionadas en
particular con la comer-
cialización del aceite de
oliva y las aceitunas de
mesa

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

Para alcanzar estos objeti-
vos, se garantizará la conti-
nuación de los trabajos de los
químicos destinados al exa-
men de métodos de análisis
actualizados para la detec-
ción de fraudes y la identifi-
cación 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 organización
de los ensayos interlaborato-
rios necesarios para conocer
la fiabilidad de los métodos.

Los trabajos de examen de
nuevos métodos de análisis

tienen en cuenta las necesida-
des del sector en materia de
química oleícola y normaliza-
ción, de prevención de frau-
des y de mejora de la calidad.
Los temas son propuestos por
los Miembros y los expertos
químicos 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 día de las
reuniones de expertos quími-
cos son propuestos por la Se-
cretaría Ejecutiva. Las fechas
previstas para el estudio de
estos temas se señalan a título
meramente indicativo. 

Se trata de temas condicio-
nados por la investigación
científica y la finalización y
adopción 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
actualización de los métodos
de análisis resulta útil para la
elaboración de las normas, la
garantía de equidad en el co-
mercio internacional, la de-
tección de los fraudes y la
identificación 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-
nización de ensayos interla-
boratorios de control de la
competencia de los laborato-
rios de análisis físico-quími-
co y de los paneles de cata a
fin de obtener el reconoci-
miento del Consejo para el
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los países del hemisferio sur
o un concurso sobre la cali-
dad de las aceitunas de mesa.

En 2012, el COI realizará
las siguientes actividades:

• El estudio de la com-
posición de los acei-
tes de oliva y el estu-
dio de los parámetros
que no cumplan la
normativa (tercer año
y conclusiones).

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

• El análisis sensorial
para la actualización
del método y las nor-
mas correspondientes

para la valoración 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 26a
reunión del Comité del
Codex sobre Frutas y
Hortalizas Elaboradas
prevista para los días
15 a 19 de octubre de
2012. En materia de
análisis sensorial, se
prevé el estableci-
miento de criterios de
referencia y el co-
mienzo de las activi-
dades de formación.

• La experimentación
de las fórmulas de

producción industrial
mencionadas en la
Guía sobre las carac-
terísticas de las acei-
tunas para aceite,
adoptada con carácter
provisional en 2011.

• La determinación 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-
portación. Esta activi-
dad se llevará a cabo
durante el año 2012
tras la revisión efec-
tuada en 2011. !
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