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Arbosana, koroneiki, chiquitita
y frantoio, nuevas variedades

autorizadas por laDOP MM
‘Aceite de La Rioja’ ' P

El consejo de coordinacién de la denomi-
nacién de origen del aceite riojano ha
autorizado temporalmente el cultivo de
las variedades arbosana, koroneiki, chi- @ s sl o
quitita y frantoio. Si en los préximos tres
anos se demuestra que cumplen con los
estandares de calidad exigidos por la de-
nominacién, quedaran aprobadas defini-
tivamente.

Asi, los operadores de la DOP ‘Aceite de
La Rioja’ ya pueden incluir sus parcelas
con las nuevas variedades. El plazo
inscripcion para olivicultores y almaz
permanecera abierto hasta el 29
aunque se volvera a abrir la prd zam-
pafia. No obstante, las nugvas plantas
elaboradoras también podran solicitar la
pertenencia a la denominacion antes del
inicio de campana, siempre y cuando ha-
yan finalizado las obras. Por su parte, la
inscripcién de marcas en los registros de
la marca de calidad podra realizarse du-
rante todo el afio.

La Rioja moltura IES La Laboral implanta Entrevista a José Alba, jefe
2.336.019 kilos de el titulo de Técnico en de almazara del Instituto
aceituna con Aceites de Oliva y Vinos. de la Grasa de Sevilla.

denominacién de origen.
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La Rioja moltura
2.336.019 kilos de oliva
con denominacion de
origen durante la
campana 2008-2009

En una campana irregular caracterizada
por los bajos rendimientos, La Rioja ha
incrementado la produccién de oliva con
denominacién de origen. En total, se han
molturado 2.336.019 kilos de aceituna
frente a los 1.962.920 kilos de la cosecha
anterior. El aumento se debe principal-
mente a la entrada en produccién de nue-
vas plantaciones y a la inscripcion en la
denominacién de nuevos operadores. No
obstante, se auguraba una cosecha mas
cuantiosa.

La climatologia de los meses de verano
y otofio ha determinado la dltima cam-
pana. Las lluvias y los frios otofiales han
originado un retraso de la maduracion
de la aceituna asf como el incremento del
porcentaje de agua en el fruto. Ademas,
la sequia acaecida entre los meses de
julio y octubre —periodo de acumulacién
de aceite en la oliva— ha incidido negati-
vamente en el engorde de la aceituna.

la campafia 2008-2009.

Los bajos
rendimientos
caracterizan una
campafa marcada
por las lluvias

y los frios otoniales

La consecuencia ha sido la disminucién
del rendimiento graso en todas las zonas
de La Rioja.

Los trujales de la denominaci6én han ob-
tenido un rendimiento graso medio del
18 por ciento. La cantidad de aceite ela-
borado con DOP ‘Aceite de La Rioja’ ha
sido de 458.236 litros, de los cuales se
espera que un alto porcentaje sea de
categoria virgen extra. Pese a que en
ocasiones no se ha podido recolectar en
el momento deseado debido a las conti-
nuas lluvias, no empeorara la calidad del
aceite ya que no se han producido hela-
das ni enfermedades.

Sequia y prays

Los arboles que mas han acusado las
consecuencias del clima han sido los
jovenes. Especial dafio les ha causado la
sequia. Al no tener las raices tan extensas
ni desarrolladas como los olivos antiguos,
han sufrido la falta de agua. En algunos
casos, s6lo el agua de riego no ha sido
suficiente para garantizar el correcto de-
sarrollo del arbol y sus funciones.

Por otro lado, un ataque de prays del
olivo hacia el mes de septiembre provocé
la caida del fruto en determinadas plan-
taciones. Sin embargo, no afecté dema-
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Descarga de aceituna en una de las almazaras
de la denominacion.

siado a la produccién porque, entre otros
aspectos, los dafios no fueron severos y
la aceituna que quedd sana en el olivo
tuvo tiempo de engordar antes de iniciar-
se la recoleccién, que esta campafia ha
sido mas tardia que afios anteriores.

datos
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Campaiia 2008-2009

Oliva molturada: 2.336.019 kilos
Aceite obtenido: 458.236 litros
Rendimiento graso: 18%

Campaiia 2007-2008

Oliva molturada: 1.962.920 kilos
Aceite obtenido: 424.529 litros
Rendimiento graso: 19,8%

Campaiia 2006-2007

Oliva molturada: 1.824.895 kilos
Aceite obtenido: 411.887 litros
Rendimiento graso: 20,7%

Campaiia 2005-2006

Oliva molturada: 1.356.191 kilos
Aceite obtenido: 325.150 litros
Rendimiento graso: 22%
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IES La Laboral impartira el titulo
de Técnico en Aceites de Olivay
Vinos a partir de octubre

La nueva titulacion es la primera
ensenanza reglada dirigida a formar a
profesionales del sector oleicola

Pese a ser un sector de cierta importancia
socioecondmica en La Rioja, hasta la fe-
cha no existia ningtn titulo oficial orien-
tado a formar especialistas para trabajar
en el ambito de las almazaras. Sin embar-
g0, el pasado 25 de noviembre de 2008
se publicé en el BOE el titulo de Técnico
en Aceites de Oliva y Vinos, una titulacién
de Formacién Profesional de grado medio
que impartira IES La Laboral a partir del
préximo mes de octubre.

La implantacién de la nueva ensefianza
en La Rioja ha sido recibida con agrado
por parte los profesionales, ya que favo-
recerd el desarrollo de la olivicultura en
la comunidad. Actualmente, el sector se
encuentra en plena expansion, pero ca-
rece de técnicos especializados en mate-
ria oleicola.

Tras conseguir el titulo, “los alumnos
seran capaces de llevar a cabo todo el
proceso de elaboracion de aceite, desde
la produccion de la materia prima hasta
la comercializacién del producto”, asegu-
ra M2 Cruz Ayala, jefa del Departamento
de Industrias Alimentarias del IES La La-
boral. “Aprenderan a cultivar el olivo, a
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M2 Cruz Ayala realiza pruebas
con el Abencor.

recolectar la aceituna, a elaborar el acei-
te, a conservarlo, a envasarlo y a comer-
cializarlo. Todo dentro de las normas de
calidad alimentaria y proteccién
medioambiental”.

Ademas, el programa académico com-
prende médulos sobre enologfa. De esta
manera, las personas que dispongan del
titulo podran acceder a puestos de bode-
guero, elaborador de vinos, cavas, sidra
y otras bebidas; maestro de almazara,
extractora y refinado de aceites de oliva;
recepcionista de materias primas; opera-
dor de seccién de embotellado y envasa-
do; auxiliar de laboratorio en almazaras
y bodegas; auxiliar de control de calidad
en almazaras y bodegas; y comercial de
vinos y aceites.

2.000 horas de teoria y practica

El titulo de Técnico en Aceites de Oliva y
Vinos tiene una duracién de 2.000 horas
entre clases practicas y tedricas. Para el
desarrollo de la practica, IES La Laboral
pone a disposicién de los alumnos las
instalaciones y maquinaria adecuadas
para desarrollar todo el proceso de pro-
duccién, elaboracién y comercializacion
de aceites y vinos, como si los estudian-
tes se encontraran en una empresa real.
“Los modulos de enologia se impartiran
con los recursos que hemos utilizado
hasta ahora para el titulo de técnico de
bodega, que llevamos impartiendo desde
hace mas de 25 afos”, cuenta M2 Cruz
Ayala. “Para la parte de aceites, hemos
adquirido un Abencor y, antes de octubre,
dispondremos de maquinaria de elabora-
cion, almacenaje, embotellado vy
depbsitos”. Ademas, el centro educativo
riojano tiene una sala de catas con 25
pupitres donde se estudia el analisis sen-
sorial de los productos.

Ante la implantacion del titulo de Técnico
en Aceites de Oliva y Vinos, Ayala espera
que “tenga aceptacion, ya que se trata de
una titulacion nueva”. Asimismo, “se cubri-
ran las necesidades de un sector que, hasta
ahora, se encargaba de formar a los profe-
sionales porque no encontraba personal
con formacién especifica”.

Alumnos del médulo de vinos en
el laboratorio de |ES La Laboral.
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Olivar ecolégico de variedad empeltre
en Cabreton.

El cultivo del olivo ecolégico ha experi-
mentado un importante incremento en
los Gltimos anos. Segiin datos del Centro
de Investigacion y Desarrollo Tecnolégico
Agroalimentario (CIDA), que gestiona la
Agricultura Ecolégica en La Rioja, en
2001, nuestra comunidad contaba con
156 hectareas de olivo ecoldgico. Actual-
mente, la superficie de olivar en Agricultura
Ecolégica alcanza las 566 hectareas.

La Rioja cultiva 566
hectareas de olivo en
Agricultura Ecolégica

Los costes de la

produccién ecolégica
se compensan con un
precio mas elevado de
la aceituna y del aceite

El respeto por el medio ambiente y la
necesidad de diferenciarse en un mercado
cada vez mas competitivo son las princi-
pales razones que impulsan a los olivicul-
tores a decantarse por dicho método de
cultivo. “Lo ecolégico es el futuro”, asegura
Jesis Catalan, copropietario de Almazara
Ecolédgica de La Rioja en Alfaro, la primera
planta elaboradora de aceite ecolégico
constituida en la Comunidad que, ademas,
cuenta con 4o hectareas de olivar.

Jesiis Catalan comenz6 a realizar planta-
ciones en 1998. La experiencia adquirida
a lo largo de estos afios le ha demostrado
que “no utilizar productos de sintesis
quimica favorece el equilibrio natural del
olivar. El arbol se vuelve mas resistente

tratamientos de plagas y enfermedades en olivar ecolégico

ante plagas, enfermedades, heladas y
otras condiciones climéaticas adversas’.
Por el contrario, ‘en el olivar convencional,
con los tratamientos aplicados, se elimi-
nan todo tipo de depredadores naturales.
Cuando una plaga se hace resistente a
un producto quimico, es muy dificil
controlarla”.

En lo referente al suelo, “el uso continuo
de abonos minerales, puede llegar a
salinizar la tierra. Al final, los suelos
pierden efectividad y disminuyen las
producciones”. Asi lo afirma Emilio Abad,
ingeniero técnico agricola de ASOLRIOJA.
“La cubierta vegetal conserva mejor las
propiedades del suelo aunque, a veces,
es complicado controlar la malas hierbas”.

“No utilizar productos
de sintesis quimica
favorece el equilibrio
natural del olivar”,
segin Jesus Catalan
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Plaga/ Enfermedad
Infestacion flingica de raices y
verticilosis

Roedores

Repilo

Taladro de la madera

Polilla del olivo, mosca del olivo, negrilla...

Cantarida

Producto

No existe. Medidas preventivas:
evitar exceso de humedad en las
raices y la oxigenacion

Aceite de ricino/Trampas

Sales cuprosas. Cu 02

No existe. Medidas preventivas:

Método de aplicacion

Pulverizacion en el suelo

Pulverizacion al arbol

amontonar restos de poda y quemar en mayo

Bacillus thuringensis

Aceite de verano

Pulverizacion al arbol

Pulverizacion al arbol
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Olivar ecoldgico con cubierta vegetal
para proteger la erosion del suelo.

Especializacién y mas cuidados

El cultivo ecolégico requiere de cierta
especializacion por parte del agricultor
y de mayores cuidados de la plantacion.
En términos econdmicos, resulta mas
costoso debido al elevado precio de los
productos autorizados y a que las pro-
ducciones son mas reducidas. En opinién
de Emilio Abad, “la cosecha puede dis-
minuir entre un 10 y 20 por cierto respecto
al olivar convencional”. No obstante,
“aunque la produccién del arbol en kilos
es menor, la aceituna suele ofrecer mayor
rendimiento graso porque el olivo esta
mas equilibrado”.

Ademas, “la oliva ecolégica se paga mejor
y estd mas demandada”, segin afirma
Charo Ledn, socia de Ecolive Rioja, que
desde 1998 cultiva en torno a 100 hec-
tareas en Alfaro y comercializa aceite
ecol6gico con marca propia.

Para Charo Leon, “el mejor aceite que
pueda haber en el mercado seguro que
es ecoldgico porque tiene mas sabor,
mas aromas y es mas natural”. El estudio
“Valoracion organoléptica y sensorial de
productos ecologicos”, realizado por la
Federacion de Empresas de Productos
Ecoldgicos (FEPECO) en colaboracion con
la Unién Espanola de Catadores, refleja
que las cualidades organolépticas de los
aceites ecoldgicos son mejores que las
de los convencionales, segiin se despren-
de de los analisis realizados a diferentes
aceites de Andalucia, Aragon, Extremadura,
Navarra y La Rioja.

No obstante, a pesar de la calidad y de
las propiedades saludables de los pro-
ductos ecolégicos, al consumidor espafiol
todavia le falta concienciacién de las
virtudes de lo ecolégico.

intolive

decalogo para el cultivo de olivar ecolégico
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Parcelas llanas. Para cultivar con éxito olivos ecoldgicos, se reco-
mienda la eleccion de parcelas llanas y suelos franco-limosos. Hay
que evitar las grandes pendientes.

Marco intensivo. La olivicultura ecologica no funciona en marcos
superintensivos debido, entre otros, a la dificultad para controlar
la cubierta vegetal. El marco idéneo es el intensivo de 5x5 6 6x6
para la arbequina, de 6x6 6 7x7 para variedades autdctonas, y de
7X7 U 8x8 para la empeltre.

Crear un agroecosistema. Al no utilizar productos de sintesis quimica,
se crea un ecosistema que hace que la propia plantacion tenga
recursos naturales para combatir plagas y enfermedades.

Poda anual de esclarecimiento. En el mes de marzo, debe realizarse
cada afo una poda de esclarecimiento para favorecer la entrada
de luz y aire, aunque es necesario mantener la masa foliar adecuada
para garantizar la produccion.

Buen entutorado. Garantizar que los olivos crezcan rectos es impor-
tante para poder realizar la recoleccion mecanizada.

Evitar riegos excesivos. El exceso de agua provoca un mayor vigor
en el olivo, generando el desequilibrio del arbol.

Cubierta vegetal. Requiere mayores cuidados que el laboreo. Sin
embargo, la cubierta vegetal favorece la conservacion del olivar, ya
que evita la erosion del suelo, se convierte en un reservorio de
agua, tiene efecto plaguicida, es fertilizacion sideral o en verde,
favorece la cria de la fauna autdctona, respeta el agroecosistema
y favorece la textura-estructura del suelo.

Fertilizacion bianual. Cada dos afios, debe realizarse la estercoladura
del suelo con un remolque esparcidor. Se recomienda utilizar unas
15 t por hectarea de estiércol de ovino, aunque también se puede
aplicar subproductos de la almazara como hojines y alperujos,
macerados de ortigas y algas, mineralizacion natural como escorias
y piedras calizas, y abono verde o sideral de la siega del manto
vegetal.

Recoleccion adecuada. Utilizar métodos de recoleccion que no dafen
el arbol. Los mas apropiados son la vibracion del tronco, la
cosechadora de brazos vibradores y los sistemas de recoleccion
manuales.

Evitar transportes agresivos. La oliva debe transportarse a la alma-
zara en cajas fruteras o en remolque, siempre y cuando la altura
de la carga no sea superior a 1 metro.




19 - infolivo - ABRIL 2009

06

Almazara Valle de Ahamaza,
simbolo de recuperacion del
sector oleicola en Cabreton

La creacién de la
almazara de Cabretén
incidira positivamente
en el desarrollo
econémico de la zona

Valorizar la calidad del aceite de oliva
producido en los Valles Alhama-Linares
es el principal objetivo de los 18 olivicul-
tores de Cabret6n, Valverde y Cervera del
Rio Alhama que han creado la Almazara
Valle de Afiamaza en Cabretén. La cons-
truccion del trujal ha supuesto la recupe-
racion del olivo, un cultivo de larga tradi-
cién en la zona.

“Los olivos llegaron con los arabes”, su-
pone Javier Alfaro, presidente de Almaza-
ra Valle de Afiamaza. “Aquf hay arboles
antiquisimos”. Ademas, “en 1947, habia
tres molinos en Cabretén. Al final, per-
dur6 la Sociedad Cooperativa San Isidro
Labrador, sin embargo cerré en el 2000
porque con el sistema de prensas no se
obtenia buen aceite. Durante siete afios,
hemos llevado las olivas a otras almaza-
ras, pero tenemos un producto de calidad
y decidimos darle mayor entidad”.

Vista exterior del Trujal situado en la
carretera LR 123 km 5,5. Cabreton.

Javier Alfaro. Presidente de la almazara
en la sala de depésitos.

Caracterizado por su aroma afrutado ma-
duro y por el color dorado intenso, el
aceite de Cabretdn, elaborado con varie-
dad empeltre, es uno de los mas peculia-
res de La Rioja. Hasta la fecha, se ha
destinado (nicamente a autoconsumo.
No obstante, con la creacion del trujal,
se pretende potenciar la comercializacién
del producto, aspecto que incidira posi-
tivamente en el desarrollo econémico del
valle.

Segln Javier Alfaro, “desde que se cons-
truyd la almazara, los olivos se ven mas
cuidados, incluso los agricultores se estan
animando a realizar mas plantaciones”.
Almazara Valle de Afamaza supone un
nuevo servicio para una zona que ha su-
frido problemas de despoblacién en la
Gltima década.

Comercializar con marca propia

Molturar para los socios y para terceros,
comercializar con marca propia y realizar
visitas guiadas son los principales servi-
cios que presta el nuevo molino de Ca-
bretén. Para ello, Almazara Valle de Ana-
maza, que estd ubicada en un pabellén
de 300 m2, cuenta con zona de recepcion;
area de molturacion; de envasado; bode-

ga; oficinas; y un patio donde se encuen-
tra el compacto, maquina que se utiliza
para realizar el lavado y el pesado de la
oliva antes de molturar.

Con el sistema continuo de centrifugacion
de dos fases, dotado de centrifuga verti-
cal y decéanter, elaboran aceite con DOP
‘Aceite de La Rioja’, ecoldgico y tradicio-
nal. Actualmente, tienen una prevision
de molturacién de 400.000 kilos de acei-
tuna por campafia.

Entre los proyectos de futuro de los so-
cios, se encuentra la apertura de una
tienda en el propio trujal para comercia-
lizar el aceite. Asimismo, pretenden im-
pulsar el desarrollo y la evolucion gené-
tica de la variedad mas cultivada en la
zona, el empeltre.

Almazara Valle del Afiamaza ha contado
para su construccién y el desarrollo de
sus proyectos con el apoyo de la Agencia
de Desarrollo Econémico del Gobierno
de La Rioja.

almazara valle de anamaza
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Direccion:

LR 123 Km. 5,5. Cabreton.

Aiio de constitucion: 2007.
Teléfono: 630 824 168.

Fax: 941198 812.

E-mail: trujal.cabreton@yahoo.es
Marcas de aceite:

Pagos de Afiamaza: aceite ecolo-
gico de variedad empeltre con DOP
‘Aceite de La Rioja’.

Olivares de Campolén: aceite de
variedad empeltre con DOP ‘Aceite
de La Rioja’.

Piedra Pinta: aceite tradicional de
variedad empeltre.
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“Con el uso del talco, se consiguen
bastantes mejoras en el proceso
de separacion del aceite”

TR .

José Alba, jefe de almazara del Instituto
de la Grasa de Sevilla.

El uso del talco y de la centrifuga vertical,
la separacion de variedades o la eleccion
de una temperatura de batido no superior
a 302 son algunas de las recomendacio-
nes de José Alba para elaborar aceites
de calidad. Como doctor en Ciencias Qui-
micas, jefe de almazara del Instituto de
la Grasa y miembro del Consejo Superior
del Investigaciones Cientificas, Alba po-
see una dilatada experiencia en el estudio
de la elaboracién de aceites. Reciente-
mente ha impartido una clase magistral
en el Curso de Experto en Olivicultura,
Elaiotecnia y Gestion de Almazaras de la
Universidad de La Rioja.

¢Difieren mucho los métodos de elabo-
racion de aceite en Andalucia respecto
a La Rioja?

La diferencia esta en la capacidad de
elaboracién y en la magnitud de las ins-
talaciones. Por lo demas, los métodos
son bastante similares. No obstante, seria
muy positivo que en las almazaras rioja-
nas se hiciera separacién de variedades,
que se manejaran bien las condiciones
de elaboracién y que hubiera un uso ra-
cional de la centrifugacion vertical para
limpiar mejor los aceites. Como no hay
grandes volimenes de almacenamiento,
l6gicamente no se utiliza la inertizacion
como en Andalucfa.

La Almazara Experimental del Instituto
de la Grasa desarrolla desde hace afios
proyectos de investigacion sobre elabo-

ENTREVISTA:

José Alba, jefe de almazara del Instituto
de la Grasa de Sevilla

racion de aceite. éRecomienda el uso
del talco?

Empezamos a estudiar el tema de los
coadyugantes hacia 1973 porque las masas
de aceituna recién recolectadas y elabora-
das presentaban sintomas de emulsion, lo
que creaba problemas en la separacion del
aceite. De los muchos productos que estu-
diamos, el que mejor se comportaba para
eliminar estos problemas era el talco, debi-
do a su estructura, composicién y porque
es inerte quimicamente. Lo patentamos vy,
como pensamos que era muy (til para el
sector productor, se liber6 la patente para
que se pudiera usar sin problemas. Tras
realizar infinidad de estudios para compro-
bar la eficacia del talco, hemos llegado a la
conclusion de que se consiguen bastantes
mejoras en el proceso de separacién y en
la calidad del aceite.

La mayoria de las almazaras riojanas rea-
lizan la elaboracion del aceite en frio.
Hasta 2792, écudles son la temperatura y
el tiempo de batido ideales para obtener
la maxima calidad sin renunciar al agota-
miento de los orujos?

La elaboracion por debajo de 272 se consi-
dera elaboracion en frio. Sin embargo, au-
mentar un poco la temperatura, hasta 309,
no interfiere en la calidad del aceite y me-
jora un poco la separacion. El problema es
gue ya no se puede poner en la etiqueta
que es aceite elaborado en frio. Respecto
a los tiempos de batido, hemos apreciado
que en La Rioja son cortos. El tiempo co-
rrecto esta alrededor de los 60 minutos.
Asi, no se causan deterioros importantes
y se mejora bastante la estabilidad.

En nuestra region no se utiliza la centrifu-
ga vertical, se decanta el aceite natural-
mente. ¢Se deberia decantar el aceite por
centrifugacion?

Al tratarse de instalaciones relativamente
pequehas con producciones no muy ele-

vadas, se puede seguir realizando la de-
cantacion, pero la limpieza del aceite es
més efectiva por centrifugacién. El pro-
blema de la decantacién es que, en oca-
siones, no se mantiene una higiene ade-
cuada en el uso de los decantadores.
Entonces, el aceite puede estropearse.
Prefiero el uso de centrifugas verticales,
aunque con decantadores de pequefia
capacidad también se pueden obtener
aceites de calidad. En caso de no utilizar
la centrifuga vertical, el aceite tiene que
estar decantando un minimo de entre 24
y 48 horas.

Durante las dltimas campafas, en La
Rioja, han surgido algunos problemas
con la humedad del aceite, équé tipo
de filtrado se recomienda para elimi-
narla?

Posiblemente la humedad sea conse-
cuencia de una decantacién no muy efec-
tiva. Para eliminarla, hay que someter
el aceite a un proceso de filtracion, uti-
lizando tierras absorbentes. Para elimi-
nar las impurezas sélidas, se utilizan
diatomeas, y para retener la humedad,
se utiliza celulosa. En la filtracion, el
conjunto de ambas elimina el exceso de
humedad.

Los trujales riojanos cuidan mucho la
seleccion de la aceituna para lograr la
maxima calidad, pero no suelen atender
a criterios de seleccion varietal, ¢es con-
veniente seleccionar la entrada de acei-
tuna por variedades?

Si, hay que separar las variedades para
tener en bodega aceites monovarietales.
Después se pueden realizar los coupage
deseados y conseguir los mejores tonos
aromaticos y de sabor de cada una de
las variedades que se utilicen. También
es importante controlar la maduracion.
Conviene hacer un estudio previo y elegir
el momento 6ptimo de recoleccién. Asi
se consigue aceite de mejor calidad.
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Desarrollo tecnolégico, un
requisito imprescindible para la

elaboracion

e aceites de calidad

Los ingenieros de Sigena Mauricio Laorga,
Giacomo Costagli e Isidro Palacios han
celebrado una jornada técnica para mostrar
las claves de la produccion de buenos aceites

/

Giacomo Costagli (22 dcha.), Isidro Palacios (22 izq.) y Mauricio Laorga (12 izq.),
junto a otros técnicos de Sigena.

La superficie de olivar en Espafia se ha
incrementado en un 20 por ciento a lo
largo de las Gltimas dos décadas. Una
evolucién que no ha experimentado el
sector de las almazaras en materia tec-
nolégica. Asi lo expusieron Mauricio
Laorga, Giacomo Costagli e Isidro Pala-
cios, ingenieros agronomos represen-
tantes de Sigena, que han impartido en
colaboracién con ASOLRIOJA una jorna-
da técnica bajo el titulo ‘La produccién
de aceite de oliva virgen en Espana:
mercado y tecnologia de produccion’.
El principal objetivo de la jornada se ha
centrado en concienciar a los profesio-
nales del sector oleicola riojano sobre
la importancia del desarrollo tecnolégi-
co en la elaboracién de aceites de cali-
dad. La realidad es que “existe una ne-
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cesidad de mejora tecnoldgica”. Seglin
Mauricio Laorga, “se han perfeccionado
la temperaturas de batido, la extraccion
en batidoras y decanters, y también los
procesos de molienda. Aun asfi, en Es-
pafia, se ha evolucionado de forma muy
lenta”.

Actualmente, las tendencias de desarro-
llo técnico para la elaboracion de aceites
de oliva de calidad estan orientadas a
mejorar el agotamiento del fruto. Obte-
ner el mayor rendimiento graso sin sa-
crificar la calidad del aceite es funda-
mental para rentabilizar al maximo un
producto que, pese a estar sufriendo
una crisis de precios, es cada vez mas
demandado por los consumidores.
“El consumo de aceite aumenta afno tras
ano, sobre todo en Espaia”, afirma Laorga.

“Més del 8o por ciento de la produccién
mundial se consume en la cuenca medi-
terrdnea y en paises de la Unidn
Europea”, aunque “estan surgiendo
nuevas zonas productoras, como Aus-
tralia y Chile, que favorecen una tenden-
cia de consumo ascendente”. De hecho,
“en 2010, se prevé un nuevo aumento
en la demanda de aceite de oliva”.
Para potenciar la comercializacion, Laor-
ga apuesta por mejorar la comunicacion
entre sector y consumidor, ya que
“todavia mucha gente desconoce la di-
ferencia entre aceite de oliva virgen ex-
tra y aceite de oliva. Tenemos un pro-
ducto estupendo, pero no sabemos
venderlo bien”. En opinidn del técnico
de Sigena, tanto la comercializacion co-
mo la mejora tecnoldgica de las almaza-
ras deben ser dos prioridades funda-
mentales del sector oleicola.

22 personas participaron en la jornada técnica
celebrada por los ingenieros de Sigena.




