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Mayor cantidad e igual
calidad con la aplicaciéon

de USy PEAVen la
elaboracion de aceite

El Proyecto Prolive ha demostrado que
la aplicacion de las tecnologias de Ul-
trasonidos (US) y de Pulsos Eléctricos
de Alto Voltaje (PEAV) en el proceso de
extraccion de aceite supone la obten-
cién de mayor cantidad sin perder la
calidad, mejorando asi la competiti-
vidad del sector oleicola. De esta ma-
nera, lo expuso la técnico del Ctic Cita
Ménica Mendiola en el Foro del Aceite
de La Rioja celebrado el 31 de mayo en
la Bodega Institucional de La Grajera.

Ademas de la exposicién de resulta-
dos del Proyecto Prolive, el Foro del
Aceite de La Rioja también acogi6 una
ponencia sobre la aplicacién de PEAV
en la industria alimentaria a cargo de
Javier Raso, catedratico en tecnologia
de los alimentos de la Universidad de
Zaragoza, y una charla sobre las nove-
dades del nuevo sistema de certifica-
cién que impartio6 la Jefa del Servicio
de calidad agroalimentaria Ana Barrio
(continla en pagina siguiente).

Entrevista a Javier Raso,

catedratico en tecnologia 2
de los alimentos de la

Universidad de Zaragoza.

sy 8

De izda. a dcha.: M6nica Mendiola, Miguel Martinez de Quel, Ana Barrio y Javier Raso.

Un nuevo sistema de Los mejores aceites
certificacion de Aceite de La Rioja de la 6
de La Rioja basado en 4 campaiia se han

la confianza. producido en Albelda
y Alfaro.
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El proyecto Prolive, una oportunidad
para mejorar la rentabilidad del

sector oleicola riojano

Después de dos anos evaluando el
comportamiento de los Ultrasonidos
(US) y de los Pulsos Eléctricos de Alto
Voltaje (PEAV) en la extraccidon prein-
dustrial de aceite, el Proyecto Prolive
ha concluido poniendo al servicio del
sector una herramienta que le permita
seguir produciendo aceites de calidad
con mayor rentabilidad. Segin los da-
tos recabados, el uso de las nuevas
tecnologias en la elaboracién de aceite
supone mayor rendimiento sin perder la
calidad y competitividad.

Prolive naci6é de mano de la DOP Aceite
de La Rioja, del Ctic Citay de la Conseje-
ria de Agricultura en respuesta a la ne-
cesidad de las almazaras de mejorar la
eficiencia del proceso de extraccion de
aceite de oliva virgen extra. Las pruebas
se han llevado a cabo en las instala-
ciones del Laboratorio regional y de la
Almazara Experimental de La Grajera
dejando interesantes resultados.

Tecnologia PEAV en funcionamiento antes de la
batidora en las instalaciones de Finca La Grajera.

Un 0,7 % mas con US

Respecto a la aplicacion de Ultrasoni-
dos, se ha apreciado un incremento
del rendimiento en aceite obtenido del
0,7% tras tratamiento con US en com-
paracién con el sistema convencional,
sin que haya supuesto diferencia en la
calidad fisico-quimica ni sensorial esta-
blecida para la legislacién del aove. En
cambio, si se ha constatado un incre-
mento significativo en la extraccién de
clorofilas y carotenos con el tratamiento
de US que se ve directamente reflejado
en el color del aceite obtenido a favor
de tonalidades méas verdes.

Prolive también concluye que, emplean-
do la tecnologia de US en una almazara
industrial con capacidad de trabajo de
2.000 kg de aceitunas/h, la cantidad
de aceite de oliva virgen extra extraido
por dia podria aumentar alrededor de
80 kg. Considerando que la almaza-
ra procese 1.500 toneladas al afio, se
conseguiria un incremento de 7.500 kg
de aceite sin incrementar la calidad de
aceitunas procesadas.

Ademas, la aplicacion de US presenta
ventajas potenciales como menores
costes operativos, menor coste de pro-
duccién, menores limitaciones de capa-
cidad, mayor retorno de las inversiones
y reduccion de la demanda de energia.

Un 1,18 % mas con PEAV

En referencia a la aplicacién de Pulsos
Eléctricos de Alto Voltaje, el incremen-
to de aceite obtenido tras tratamiento
con PEAV en comparacién con el sis-
tema de extraccion convencional ha
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Aceite obtenido con la aplicacion
de Ultrasonidos.

sido de 1,18%. No se han observado
diferencias en la calidad fisico-quimi-
ca ni sensorial, pero si se ha obtenido
un incremento en la calidad nutricional
de los aceites tratados con PEAV por el
aumento de la extraccion de clorofilas,
carotenos y compuestos fenélicos.
Finalmente, con un incremento medio
en el rendimiento debido a los PEAV
de 1 kg de aceite por 100 kg de aceitu-
na, en una almazara que procese 1.500
toneladas al afio, se conseguiria un
incremento de 15.000 kg de aceite sin
incrementar la cantidad de aceitunas
procesadas.

Prolive ha estado acogido a las ayudas
de cooperacién con caracter innovador
que concede la Consejeria de Agricul-
tura, Ganaderia y Medio Ambiente del
Gobierno de La Rioja en cofinanciacion
con el Feadery el Ministerio de Agricul-
turay Pesca, Alimentacién y Medio Am-
biente.

Gobierno .'-.. de La Rioja
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“La implantacion de PEAV en las
almazaras supone unos costes totales
estimados de entre 0,9[’.6 ){’o,o;o €
por litro de aceite obtenido”

Entrevista a Javier Raso, catedratico en tecnologia

Con una dilatada experiencia investi-
gadora en el campo de procesamiento
térmico y no térmico de los alimentos,
Javier Raso es una eminencia en este
campo. Sus estancias investigadoras en
Reino Unido, Berlin y Washington; los
maés de 30 proyectos de investigacion en
los que ha participado; la direccion de 12
tesis doctorales; lainvencién de 4 paten-
tes; la edicion de dos libros; o los mas
de 120 articulos internacionales escritos
avalan el conocimiento de este catedra-
tico en tecnologia de los alimentos de
la Universidad de Zaragoza, que expuso
sus conocimientos de los PEAV en el pa-
sado Foro del Aceite de La Rioja.

Desde 1997, ha evaluado la eficiencia
de los PEAV en diferentes sectores de la
industria alimentaria, ;puede afirmar
que su uso en la elaboracion de ciertos
alimentos hace a los sectores mas
competitivos?

Aunque el efecto de los campos eléc-
tricos de alto voltaje sobre las células
se conoce desde principios de los afios
60, no fue hasta los afios 9o cuando se
empezd a investigar el uso de esta tec-
nologia en la industria alimentaria. Las
primeras aplicaciones de esta tecnologia
a escalaindustrial comenzaron diez afios
atras. Se trata de una tecnologia con la
que se pueden obtener efectos similares
a los de los tratamientos térmicos sin au-
mentar la temperatura de los alimentos.
Al evitar los efectos adversos del calor
sobre las propiedades de los alimentos,
la industria alimentaria dispone de una
herramienta para mejorar la calidad de
los alimentos, optimizar procesos y re-
ducir costes energéticos mejorando la
sostenibilidad del sector.

¢Como afecta la aplicacion del PEAV a la
oliva durante el proceso de elaboracion?

Eltratamiento genera un campo eléctrico
de alto voltaje que provoca la formacion
de poros en la membrana de las células.
Elaceite se encuentra en el interior de las
células de la pulpa de la aceituna por lo
que, si formamos poros en su membra-
na, facilitamos su salida mejorandose el
rendimiento del proceso de extraccion.

de los alimentos de la Universidad de Zaragoza

Se trata de un proceso fisico que se apli-
ca en una camara que se ubica en la con-
duccién que se utiliza para transportar la
pasta de la aceituna desde el martillo a
la batidora y su aplicacién no implica la
adicién de ninglin compuesto quimico a
la pasta de la aceituna.

Segiln el estudio realizado con el Ctic
Cita, los PEAV se han aplicado antes del
batido reduciendo el tiempo de dicho
proceso. ;Cual seria el coste de instalar
la tecnologia PEAV en las almazaras?

A partir de las pruebas realizadas en el
proyecto se hizo un estudio econémico
de los costes de implantacién de la tec-
nologia en la almazara. Considerando
tanto la amortizacién del equipo como
los costes energéticos y de manteni-
miento, se estimaron unos costes totales
de entre 0,036 y 0,020 euros por litro de
aceite obtenido. Esta variacion depende
de la cantidad de aceitunas procesadas
al afio en la almazara.

En concreto, ;qué maquinaria
necesitarian incorporar las almazaras?

Simplemente seria necesario colocar la
camara de tratamiento en la conduccion
que transporta la pasta de la aceituna a
la batidora y un generador que ocuparia
una superficie de 1 m2. La facilidad de
implantacién de la tecnologia ofrece la
oportunidad de alquilar el equipo. Con
esta tecnologia, se han obtenido resulta-
dos muy interesantes en el proceso de
elaboracion de vino tinto por lo que los
equipos que se utilizan en las bodegas
se podrian utilizar al terminar la vendi-
mia en las almazaras al no coincidir las
fechas de recoleccion de la uva y de la
aceituna.

¢Se ha normalizado el uso de la
tecnologia PEAV en la elaboracion de
los alimentos que ha investigado hasta
la fecha?

En la actualidad, las dos principales ap-
licaciones de la tecnologia a escala in-
dustrial son la pasteurizacién de zumos
de fruta y la fabricacién de bastoncitos
de patata congelados. En el primer caso,

Javier Raso en su visita a La Grajera durante su
participacion en el Foro del Aceite de La Rioja.

el tratamiento inactiva los microorganis-
mos de los zumos por lo que se obtienen
zumos con unas propiedades senso-
riales y nutritivas similares a las de un
zumo recién obtenido y una vida (til en
refrigeracion de mas de 3 semanas. En el
caso de las patatas, el tratamiento facili-
ta su corte en bastoncitos, disminuye las
mermas por roturas de los bastoncitos
de patata al adquirir cierta flexibilidad
y, finalmente, como consecuencia del
tratamiento, la patata absorbe menos
aceite en el proceso de pre-fritura que
se realiza antes de su congelacion. En la
actualidad, esta tecnologia se encuentra
en casi la totalidad de las empresas que
fabrican este producto.

Los PEAV también se han aplicado en
vino, ;qué mejoras supone?

Enelcasode laelaboracién delvino tinto,
eltratamiento de la uva antes de la etapa
de fermentacién-maceracién facilita la
extraccion de los polifenoles que juegan
un papel decisivo en la calidad de este
vino. La reduccién del tiempo de macera-
ciébn supone una ventaja muy importante
para las bodegas pues les permite me-
jorar la rotacién de los depésitos y, como
consecuencia, elaborar mas cantidad de
vino sin necesidad de invertir en la com-
pra de depésitos de fermentaci6n-mace-
racion. Esta técnica la hemos presentado
a la OIV para su aprobacién y esperamos
que sea aprobada el préximo afio.
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Un nuevo sistema basado en la
confianza para certificar Aceite

de La Rioja

El Servicio de calidad diferenciada de
la Consejeria de Agricultura ha aproba-
do un nuevo sistema de certificacién
de Aceite de La Rioja. Si hasta la fecha
los técnicos de Agricultura tomaban las
muestras directamente del tanque de
aceite recién elaborado para su anali-
sis, a partir de la pr6xima campafa, se
realizaran andlisis de aceite envasado
y etiquetado. Se trata de un sistema
mas rapido y econémico, basado en la
confianza.

Una vez elaborado el aceite, las alma-
zaras realizaran sus propios analisis de
los depésitos en los laboratorios o pa-
neles de cata que elijan, sin necesidad
de que estén acreditados. En el caso
de que obtengan la calificacién de vir-
gen extra, los operadores remitiran los
boletines de resultados al Consejo Re-
gulador para dar de alta los depésitos
en el programa informéatico. Entonces,
podran solicitar numeracioén y sacar el
aceite al mercado con el sello de la DO.
De acuerdo a un plan interno de con-
trol, los técnicos de Agricultura toma-
ran de cada almazara muestras de
aceite envasado y etiquetado y las re-
mitirdn a un laboratorio y panel de cata
acreditados. Los técnicos del Servicio
de calidad diferenciada remitiran los
resultados por email a los interesados.
En caso de que el aceite no sea virgen
extra, los operadores podran solicitar
el anéalisis contradictorio y dirimente.
El coste de los anélisis correra a cargo
de los operadores.

Junto con la toma de muestras, que
podra llevar a cabo en cualquier mo-
mento del ano, Agricultura realizara la
auditorfa anual, concediendo especial
importancia a la trazabilidad. Es nece-
sario que las almazaras lleven un re-
gistro verificable de la trazabilidad de
cada etiqueta utilizada y que puedan
demostrar documentalmente el control
del producto.

Oliva amparada por la DOP Aceite de La Rioja
durante la pasada campaiia.

En concreto, la auditoria consistira
principalmente en la verificacion de la
eficacia del sistema de separacién de
oliva amparada y no amparada, en la
identificacion de producto amparado
y no amparado, en el control de tipos
de envases y capacidades, en el con-
trol de existencias de productoy en la
supervision del control interno de eti-
guetas sin utilizar tanto asignadas a
envases como sin asignar, entre otros.
Agricultura realizard una auditoria al
afio. Sin embargo, si en esta primera
visita se detectan indicios de incum-
plimiento del pliego de condiciones,
los técnicos pueden realizar nuevas

Aceite de La Rioja elaborado
en Finca La Grajera.

inspecciones. El coste de la prime-
ra visita sera abonado con cargo a la
cuota anual de almazaras del Consejo
Regulador. Si son necesarias mas ins-
pecciones, éstas seran costeadas por
la almazara implicada.

Mediante el nuevo sistema de certifica-
cion e inspeccion, Agricultura pretende
establecer un método de supervision
méas agil que otorga mayor responsa-
bilidad a los productores. Se trata de
un sistema basado en la confianza que
se ajusta a las directrices que marca la
Unidn Europea para el controly el buen
funcionamiento de las denominacio-
nes de origen.
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Agua ozonizada para suelos
inundables y poco permeables
en época de lluvias

La Finca de Ana Belén Ledn Cambra ha experimentado con el novedosoy
ecologico Sistema agrozono para combatir inundaciones y favorecer la
fertilizacion en sus suelos

Tras las abundantes lluvias primaverales
de 2018, la finca de Ana Belén Le6n Cam-
bra, situada en los terrenos que ocupaba
la antigua balsa del sindicato de riego de
Alfaro, permaneci6 inundada varios dias,
provocando una fuerte asfixia radicular que
comprometié seriamente la supervivencia
de muchos olivos. Con la aplicacion del sis-
tema agrozono, se logré oxigenar el terreno
y aportar oxigeno a la raiz de los arboles evi-
tando asf la pérdida de las plantas.

Agrozono es un sistema novedosoy biol6gi-
co con beneficios demostrados en el olivo.
Por un lado, disminuye la presién sobre el
cultivo de microorganismos patégenos. Por
otro, favorece una fuerte oxigenacion del te-
rrenoy del sistema radicular al transformar-
se el ozono en oxigeno cuando se aplica
al suelo. Mediante el sistema, también se
inoculan microorganismos beneficiosos
que permiten regenerar la flora microbiana
del suelo con el consiguiente aumento de
los niveles de materia organicay fertilidad.
La aplicacién del sistema agrozono consta
de dos partes. En primer lugar, se aplica

El equipo AGR 800 transforma
el ozono en oxigeno.

agua ozonizada al suelo a través de un
equipo AGR 800. Para ozonizar el agua, el
equipo produce una gran cantidad de ozo-
no, unos 800 gramos cada hora, a partir del
oxigeno contenido en el aire. Posteriormen-
te, el ozono se mezcla con el agua de riego
con un sistema exclusivo que permite que
permanezca estable el tiempo suficiente
para ejercer su accion en el suelo. Una vez
ozonizada el agua de riego en el equipo, se
aplica al suelo mediante el sistema de riego
de lafinca.

Ya aplicada el agua ozonizada, se ejecuta
la segunda parte del sistema agrozono con
la inoculacién de microorganismos benefi-
ciosos para el control de enfermedades de
sueloy regeneracion de la flora microbiana.
El tratamiento de microorganismos depen-
de de las necesidades del suelo, que pue-
de ser desde una simple oxigenacion hasta
protocolos mas complejos con los que com-
batir posibles patologias en el suelo.

Los microorganismos inoculados estable-
cen relaciones simbi6ticas con el olivo a
nivel radicular. Estos ejercen una accién

it}

de control de microorganismos patégenos
y, ademas, tienen ciertas funciones nutri-
cionales, como la fijacién de nitrégeno at-
mosférico o la solubilizacién de nutrientes
minerales como el fésforo.

En funcién del objetivo que se persiga, el
tratamiento se puede realizar en cualquier
época del afio pero, en la mayoria de los ca-
sos, el sistema agrozono se aplica cuando
la planta esta en actividad vegetativa.
Todos los terrenos son apropiados, dado
que los protocolos de trabajo se realizan a
la carta seglin el tipo de suelo, el cultivoy el
problema sobre el que se pretende actuar.
En caso de necesitar oxigenacion, el siste-
ma agrozono es ideal para suelos pesados
y poco permeables o que no se laboreen
por razones de recoleccién o de presencia
de cubiertas vegetales.

Agrozono es un sistema totalmente eco-
l6gico que contribuye a la mejora de las
condiciones de la plantacién para lograr
un mayor rendimiento de los arboles y un
aumento de las cosechas. Asi mismo, es
respetuoso con el medio ambiente.

l equipo agrozono en la finca inundada de Ana Belén Le6n Cambra en 2018.
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La excelencia del aceite de oliva riojano

Almazara Valle del Iregua, Almazara Ecolégica de La Rioja, Karey Agricola
y el comercio La Luci Delicatessen, ganadores del Concurso a la calidad
del mejor Aceite de La Rioja 2019

El oro liquido riojano ha vuelto a brillar
con luz propia. La V Jornada del Aceite de
La Rioja celebrada el 3 de mayo acogié los
Premios a la calidad del mejor Aceite de
La Rioja, que pusieron de relieve un afno
mas la excelencia del aceite de oliva de
la region. En la categoria de frutado ver-
de, Almazara Valle del Iregua se hizo con
el primer premio; en frutado maduro,
gan6 Almazara Ecolégica de La Rioja; v,
en ecolégico, Karey Agricola consigui6 el
maximo galardén.

A la cita, no faltaron los principales re-
presentantes de la comunidad de ese
momento. El presidente del Gobierno de
La Rioja, José Ignacio Ceniceros; el conse-
jero de Agricultura, ifiigo Nagore; y el di-
rector general de Desarrollo Rural, Daniel
del Rio, acompafiaron a los productores
de Aceite de La Rioja y se encargaron de
entregar los maximos reconocimientos
del oro liquido que se elabora en la zona.
En la tercera edicion de concurso, se
presentaron 25 muestras de toda la geo-
grafia riojana. 7 participaron en la cate-
goria de frutado verde, 12 en la categoria
de frutado maduro y 6 en la categoria de
ecolégico. Todas las muestras, de una ca-
lidad excelente, fiel reflejo del buen hacer
de los profesionales que elaboran aceite
de oliva en La Rioja.

Ademaés del trabajo de los productores,
el concurso también premié el esfuerzo
de los comercios por potenciar el conoci-
miento del oro liquido riojano. El maximo
galardén al mejor comercio distribuidor
de Aceite de La Rioja recay6 en La Luci
Delicatessen, situado en la calle Portales
3 de Logrofio, como el mejor prescriptor
de nuestro aceite.

De esta manera, el Consejo Regulador
pretende otorgar su personal reconoci-
miento a quienes con su trabajo y esfuer-
zo por el sector del Aceite de La Rioja se
convierten en los mejores abanderados
de nuestra tierra.

Un coupage de redondilla con otras
variedades

Mamen Martinez, maestro de almazara
de Almazara Valle del Iregua.

Con un aroma intenso a hierba recién
cortada y tomatera y un verde fresco en
el paladar, el aceite de Almazara Valle del
Iregua se ha alzado con el primer premio
del concurso en la categoria de frutado
verde. “Es un coupage de redondilla en
mayor porcentaje con otras variedades”,
cuenta Mamen Martinez, “un aceite di-
ferente, resultado de los continuos pro-
cesos de experimentacion que llevamos a
cabo en la almazara con las variedades”.
Y ha sido precisamente la apuesta por lo
diferente y los rigurosos procesos de ela-
boracién lo que han llevado a la almaza-
ra de Albelda de Iregua a lo més alto del
cajon. El primer afio del concurso, se que-
daron terceros en ecolégico, el segundo
consiguieron el segundo premio en fruta-
do maduro y el tercero, el primer premio
en frutado verde con una de nuestra va-
riedades mas castizas y arraigadas.
“Decidimos apostar por la redondilla
cuando probamos los monovarietales
de redondilla tan buenos que el Gobier-
no de La Rioja elabora en La Grajera”.
Ademas, “es una de nuestras variedades
autdctonas y no se cultiva en ninguna
otra parte del mundo”.

Ha sido una apuesta ganadora que ha
contado con el beneplacito de los con-
sumidores y de los comercios. Segln
Martinez, “al consumidor le gusta probar
y descubrir nuevos matices. El aceite de
redondilla es de una gran calidad y este
premio nos ha ayudado a demostrarlo”.

Los reyes del frutado maduro

Vicente Cataldn, gerente del Almazara
Ecolégica de La Rioja.

Tres afos de concurso y tres primeros pre-
mios en la categoria de frutado maduro. La
clave, un depurado proceso de elaboracién
que requiere “oliva sana; elaboracién in-
mediata después de la recogida de la oliva;

elaboracion en frio (no superamos los 219);
que todos los elementos que estan en con-
tacto con la oliva, la pasta y el aceite sean
de acero inoxidable; y limpieza absoluta en
todos y cada uno de los procesos”, como
afirma Vicente Catalan.

Con esta receta, Almazara Ecoldgica de La
Rioja también ha colocado afio tras afio sus
aceites entre los tres primeros de las demas
categorias del concurso. “Sélo elaboramos
aceite de oliva virgen extra ecolégico”,
cuenta Catalan. “Reunimos en un solo acei-
te las tres caracteristicas que los hacen in-
sustituibles para una alimentacion sana y
grata al paladar: virgen extra, con todos sus
beneficios para la salud; cata, muy frutado
en olores y muy suave en sabores; y ecol6-
gico, con ausencia total de residuos poten-
cialmente dafinos para la salud”.

Sus propiedades son de sobra conocidas.
Por ello, la almazara de Alfaro ha logrado
mdltiples premios nacionales e internacio-
nales, que han reconocido el buen hacer
de un proyecto familiar gestionado por
tres hermanos que cultivan su propia fin-
cay, en su almazara, elaboran, envasany
comercializan aceite de oliva virgen extra
ecolégico de arbequina principalmente.
Se trata de un aceite que camina hacia la
exportacion. “En Espafa, la comercializa-
cion de aceite de calidad superior es muy
complicada. Al ser grandes productores

Javier Tuesta atiende en su establecimiento
La Luci Delicatessen.
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mundiales, el virgen extra no se valora ade-
cuadamente por el consumidor espafiol.
Desde la almazara, hacemos un importante
esfuerzo por inyectar cultura sobre este ex-
celente alimento, del que hay mucha desin-
formacién y confusion”.

Pasion por lo ecolégico y la tierra

José Manuel Medina, gerente de Karey
Agricola.

Calidad sobre cantidad. Bajo esta premisa,
Karey Agricola elabora su Aceite de La Rio-
ja, ganador del concurso en la categoria de
ecolégico. Se trata de un aceite “de olores
herbaceos y frescos. Con un sabor natural,
es suave y rico al paladar, y tiene mucha
aceptacion entre todo tipo de personas,
desde nifios a adultos” seglin José Manuel
Medina. “Estd recomendado tanto para
platos en crudo como para cocinar car-
nes y pescados, ya que realza el sabor
de los alimentos y no lo enmascara”.

Desde que se cred Karey Agricola hace una
década, sus socios siempre han tenido claro
su objetivo de conseguir maxima calidad
respetando la naturaleza. “Fue una apuesta
de la familia Ruidiez Segura, sobre todo del
que fue nuestro presidente Pepe Ruidiez.
Quiso volcarse en la olivicultura ecoldgica,
del que era un enamorado. Por eso, planta-
mos una finca adaptada a las directrices de
la agricultura ecoldgica, aun a sabiendas de
que hoy por hoy no es lo mas rentable”.
Pese a que los costes de producir agricul-
tura ecolégica son mucho mas caros que
en la agricultura convencional, Medina se
muestra firme en sus creencias. “Es una
cuestion educacional y, con el tiempo, las
nuevas generaciones se daran cuenta de
la importancia de cultivar la tierra sin pes-
ticidas ni abonos inorganicos, respetando
el medio ambiente. Al final, demandaran
lo ecolégico”. Ademas, “si relacionamos el
precio con la calidad, asimilaremos que lo
bueno es barato, aunque cueste un poco
mas caro”.

Los premiados del concurso a la calidad de mejor Aceite de La Rioja N

Categoria Frutado maduro:

1er premio: Almazara Ecolégica de La Rioja (Isul).
22 premio: Almazara El Alberque (Oleum Berque).
3er premio: Cooperativa Los Santos Martires (lulia Oleum).

Premio al mejor comercio distribuidor de Aceite de La Rioja:
La Luci Delicatessen (Logrofo).

La conviccion, el respeto y el esfuerzo han
llevado a Karey Agricola a producir un aceite
de calidad reconocida. El afio pasado tam-
bién se proclamé vencedor del concurso a
la calidad del mejor Aceite de La Rioja en
la categoria del ecolégico. Y el primer afio,
gan6 el segundo premio. En 2015, el aceite
Karey gan6 el concurso nacional de Fercam
(Manzanares, Ciudad Real) en la categoria
de ecoldgico maduro.

El premio a la amabilidad y el
conocimiento

Javier Tuesta, La Luci Delicatessen.

Amabilidad, especializacion y trasmision
de un gran conocimiento del aceite rio-
jano y su Denominacién de Origen. Por
estos valores, la Luci Delicatessen ha ga-
nado el premio al mejor comercio distri-
buidor de Aceite de La Rioja. “Ha sido un
chute de energia” cuenta Javier Tuesta. “El
premio me ha ayudado a conocer todavia
maés el aceite para poder venderlo”.

En la calle Portales 3, en pleno corazén
del casco antiguo de Logrofio, abre sus
puertas este establecimiento de decora-
cion esmerada y trato exquisito. En sus
estanterias, una amplia gama de alimen-
tos de calidad, muchos de ellos riojanos,
que Tuesta ofrece al consumidor con la
sinceridad y la confianza que le da el co-
nocimiento de cada uno de ellos.

Es su particular forma de cuidar a los
clientes, a sus proveedores, y los produc-
tos que vende, entre ellos, varias marcas
acogidas a la DOP Aceite de La Rioja.
Sorprende su profundo conocimiento y la
confianza que trasmite al recomendarse-
las al consumidor. Como reconocimiento,
el merecido premio al mejor comercio dis-
tribuidor.
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Por un uso responsable
y eficaz de los productos
fitosanitarios

Articulo realizado en colaboracién con la Seccién de proteccion de cultivos de la Consejeria de Agricultura

El control de las plagas y enfermedades
es esencial para mantener una olivicul-
tura productiva, rentable, y que ademas
consiga una materia prima de calidad
para la elaboracién de aceite en las al-
mazaras. Por ello, el uso adecuado de
los productos fitosanitarios debe ser
una de las prioridades de los producto-
res de oliva.

Los productos fitosanitarios autorizados
para cada cultivo y cada plaga o enfer-
medad van variando en el tiempo, au-
torizandose materias activas nuevas y
prohibiéndose otras, en algunos casos
para cualquier uso y, en otros, restrin-
giéndose para determinados cultivos
y/o plagas. Como ejemplo, el clorpirifos,
materia activa que hasta la campafia pa-
sada podia emplearse para el control de
la polilla del olivo (Prays oleae) y el abi-
chado (Euzophera pingiiis), pero que en
esta campafia ya no puede emplearse
en el cultivo del olivo.

Olivo en tratamiento por glifodes.

Antes de realizar un tratamiento, sobre
todo si se pretende emplear producto
sobrante adquirido en campafas ante-
riores, es importante consultar si ese
producto sigue estando autorizado en
el Registro de Productos Fitosanitarios
del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion. En ningln caso, deben
aplicarse productos prohibidos ni pro-
ductos adquiridos para otro cultivo de la
explotacion pero que no estén autoriza-
dos para su uso en olivo. De hacerlo, el
operador se arriesga a que la autoridad
competente lo detecte y aplique sancio-
nes.

Momentos de aplicacion

Ademads, es importante consultar las
etiquetas de los productos y seguir sus
indicaciones, sobre todo, en lo que se
refiere a momentos de aplicacion y pla-
zos de seguridad. Existen productos
que, aun estando autorizados para el
cultivo y la plaga a controlar, pueden
estar restringidos a una época concreta.
El motivo, que s6lo son eficaces en un
momento del ciclo de vida de la plaga
o enfermedad asi que, realizando el
tratamiento fuera del plazo autorizado,
lo (nico que se consigue es un gasto
econémico que no reporta ningln bene-
ficio o que aparezcan residuos del pla-
guicida aplicado en la oliva por encima
de los limites establecidos legalmente.
Esto sucede con el tebuconazol. Es el
producto empleado para el control de repilo
(Spilocea oleagina) aunque, actualmente,
su uso s6lo estd autorizado en primavera,
previo a floracion. No puede emplear-
se para el control de la generacién de
otofio. Si este producto se aplica antes
de la recogida de la oliva, los aceites
pueden contener restos del mismo v,
en caso de detectarse, las autoridades
pueden tomar medidas contra el elabo-
rador.

Contaminacion cruzada

También hay que vigilar las posibles con-
taminaciones por deriva provenientes
de la aplicacidn de fitosanitarios en cul-
tivos colindantes. El olivar riojano com-
parte espacio con otros cultivos que, en
algunos casos, realizan tratamientos
en fechas préximas a la recoleccion de
la aceituna. Dichos tratamientos pue-
den contaminar el fruto y provocar que
aparezcan en los aceites residuos de
productos que no han sido empleados
directamente sobre los olivos.

Este es caso del prosulfocarb, uno de
los pocos herbicidas efectivos para el
control del vallico (Lolium rigidum) en
cereal, que se aplica en otofio en fechas
cercanas a la cosecha de la oliva y que,
dada su volatilidad, puede contaminar
la oliva con facilidad.

La posible contaminacién no puede evi-
tarse directamente por parte del agri-
cultor, pero si existen medidas para
tratar de minimizarla. La mejor pasa por
contactar con los cultivadores de cereal
para intentar evitar que usen este pro-
ducto en las parcelas colindantes. Cuan-
do no sea posible, se puede adelantar
la recoleccidn de los olivares cercanos a
estas fincas de cereal a una fecha ante-
rior al uso del herbicida. Otra medida es
concienciar al sector cerealista para que
los tratamientos se realicen sin viento y
se empleen boquillas de baja deriva.

En cualquier caso, es conveniente tener
controladas las parcelas susceptibles
de haber sufrido derivas y recogerlas de
forma separada al resto. Esta informa-
cion debe suministrarse a la almazara,
para que ésta pueda decidir si elaborar
y almacenar estas partidas de manera
aislada al resto, minimizando la posibi-
lidad de que se contaminen varios lotes.
Siguiendo estas directrices, el sector
oleicola puede mejorar la calidad quimi-
ca de los aceites producidos en La Rioja
y consolidar asi un sector que cada dia
avanza en su profesionalizacidn.



