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Ultrasonidos en la extracción de aceites de oliva vírgenes 

El proyecto supone una alternativa al uso de las batidoras convencionales en el proceso de 
elaboración del aceite 
El premio más importante de España en investigación oleícola, por su dotación económica, 
convocado por la cooperativa San José de Lora de Estepa, junto a la Denominación de Origen Estepa 
y el Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario (ceiA3), ya tiene finalistas. 
La primera edición del premio Eduardo Pérez, que se entregará el próximo 18 de noviembre, ha 
seleccionado como ganador al proyecto Usolive, elaborado por los investigadores del Ifapa Venta 
del Llano, de Mengíbar (Jaén), Gabriel Beltrán y Antonio Jiménez, además del investigador Mohamed 
Aymen Bejaoui. 
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El proyecto consiste en la aplicación de la tecnología de los ultrasonidos de potencia en el proceso 
de elaboración del aceite de oliva, siendo una alternativa viable y mucho más eficiente al uso de las 
batidoras convencionales en el proceso de extracción, lo que permite un importante ahorro de espacio 
en las almazaras y de consumo energético. Aparte, se acelera el proceso de calentamiento de la pasta 
de la aceituna, sin que la calidad y las características sensoriales de los aceites extraídos se vean 
afectadas. 
«La etapa de batido es fundamental en la extracción del aceite de oliva, pues es donde se determinan 
los aromas. Pero este proceso resulta poco eficiente, pues la pasta de aceituna tarda entre 40 minutos 
y dos horas en alcanzar la temperatura idónea a la que tiene que trabajar, por lo que nos pusimos a 
pensar en un método alternativo mucho más eficiente», declara Gabriel Beltrán. 
Los orígenes 
Los primeros trabajos de aplicación de los ultrasonidos de potencia para la elaboración de los aceites 
de oliva vírgenes fueron realizados por investigadores del Ifapa en 2006. Estos ensayos ya apuntaban 
que el tratamiento con ultrasonidos permitía un rápido calentamiento de la pasta y una mejora de la 
extractabilidad con respecto al batido tradicional, por lo que en 2016 se retoman los estudios y se 
avanza en la técnica como posible alternativa al batido tradicional. 
Los investigadores diseñan un prototipo a escala semi industrial para el tratamiento de la pasta de 
aceituna con ultrasonidos de potencia y lo integran en un sistema continuo de elaboración de aceites 
vírgenes. Los resultados «fueron muy prometedores», recalca Gabriel Beltrán, ya que «la aplicación 
de ultrasonidos permitió el calentamiento de la pasta de forma instantánea, con un tiempo de 
residencia de la masa en el sistema inferior a cinco minutos, lo que permite acortar el proceso de 
extracción». Esto supone «un importante ahorro energético y también de espacio en las almazaras, 
ya que las batidoras tienen una gran dimensión». Además, «es un sistema mucho más limpio, pues 
no hay humos, por lo que esta tecnología es más amigable con el medio ambiente». 
Además, «las características sensoriales del aceite no sólo no se ven alteradas, sino que en algunas 
variedades incluso se mejora», subraya el investigador. 
Los autores señalan que «hay una empresa del sector oleícola muy interesada en el proyecto, por 
lo que ya estamos trabajando en adaptar esta tecnología a la producción industrial». 
https://sevilla.abc.es/economia/sevi-ultrasonidos-extraccion-aceites-oliva-virgenes-
201811050746_noticia.html  
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El precio del aceite se incrementó la pasada semana una media 
de 6 céntimos por kilo 
El precio del aceite subió durante la última semana, según ASAJA Jaén. La media de incremento por 
kilo de aceite en origen fue de 6 céntimos. En el caso del virgen extra, y en el mercado nacional, se 
incrementó una media de 17 céntimos de euro por kilo en origen. 
Según los datos del sistema Poolred a los que ha tenido acceso la citada organización agraria, el 
precio medio al que se vendió el aceite de oliva la semana pasada fue de 2.580 euros  por kilo en 
origen. El virgen extra ascendió hasta los 2.809; el virgen hasta los 2.406 y el lampante hasta los 
2.321. 
En cuanto a las salidas, se mantuvieron similares a las de la semana anterior, señala ASAJA 
Llama la atención esta semana el comportamiento concreto del mercado del aceite picual de Jaén, 
según los datos del Poolred. Bajó el precio del virgen extra y del lampante y las ventas fueron la mitad 
que las de la semana anterior. 
 

 
http://www.agronewscastillayleon.com/el-precio-del-aceite-se-incremento-la-pasada-semana-una-
media-de-6-centimos-por-kilo  
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Córdoba lidera producción andaluza de aceite ecológico con 
9.108 toneladas 
Córdoba ha liderado la producción andaluza de la pasada campaña del olivar ecológico con una 
producción de 9.108 toneladas de este aceite a partir de 42.628 toneladas de aceituna, un cultivo que 
ha experimentado en la región un aumento del 40 por ciento con respecto al año pasado. 
El delegado andaluz de Agricultura, Francisco Zurera, ha informado en rueda de prensa de que en los 
últimos diez años el olivar ecológico ha crecido a un ritmo de casi nueve hectáreas por día alcanzando 
actualmente las 75.100 hectáreas, un aforo con el que se estima que se producirán más de 22.700 
toneladas de aceite de oliva ecológico en toda la región. 
Según estos datos, la principal productora será Córdoba, con 9.108 toneladas a partir de 42.628 
toneladas de aceituna, seguida de Sevilla, con 3.154 toneladas; Huelva, con 2.469; Jaén, con 1.958 y 
Granada con una estimación de 1.453 toneladas, cifras que implican un incremento del 176 por ciento 
de producción en la última década. 
Andalucía ha concluido la campaña que se cerró el pasado 30 de septiembre con una producción 
general de 254.828 toneladas de aceite de oliva en las 182 almazaras existentes, a partir de 1.296.248 
toneladas de aceituna, según los datos de la Agencia de Información y Control Alimentarios (AICA). 
Córdoba aporta una quinta parte del aceite que se produce en España y un 8 por ciento del aceite de 
oliva mundial, ya que esta pasada campaña las 72 almazaras cooperativas cordobesas han producido 
141.294 toneladas, el 55 por ciento de la producción. 
La superficie de olivar en 2018 en Córdoba es de 358.915 hectáreas en la provincia, de las que 48.080 
son en regadío, lo que supone un incremento del 2 por ciento respecto al pasado año, con lo que 
continúa la tendencia de un crecimiento sostenido en el tiempo. 
Respecto a las exportaciones de aceite en la provincia, el ICEX señala que se ha exportado aceite 
desde la provincia por valor de 536 millones de euros, mientras que la exportación de aceite de oliva 
en peso es provisionalmente de 145.905 toneladas. 
El destino de las exportaciones lo componen fundamentalmente los países integrantes de la Unión 
Europea, con 305,6 millones de euros el aceite adquirido, un 57 por ciento de la facturación. 
El ránking de compras lo encabeza Italia, con 203,3 millones, seguida de sigue Estados Unidos, con 
118,9 millones, mientras que Portugal se sitúa tercera con 41,7 millones y un incremento del 83 por 
ciento. EFE 
https://www.lavanguardia.com/local/sevilla/20181105/452755652671/cordoba-lidera-produccion-
andaluza-de-aceite-ecologico-con-9108-toneladas.html  
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Extremadura, Los mejores aceites 'virgen extra' se disputarán 
el concurso Extrema Selección 
Se trata de una cata convocada por la Junta 
La Consejería de Medio Ambiente y Rural, Políticas Agrarias y Territorio volverá a premiar a 
los mejores aceites de oliva virgen extra que se elaboran en Extremadura mediante la 
convocatoria de la XX Cata-Concurso "Extrema Selección 2019". 
El objetivo es promocionar entre los consumidores el conocimiento y valoración de las características 
sensoriales, y mejorar la imagen y la posición en el mercado de los aceites de oliva virgen extra de la 
región. 
Según el anuncio que publica este lunes el Diario Oficial de Extremadura (DOE), podrán participar, de 
manera gratuita, todos los elaboradores de aceite de oliva virgen extra, producidos, elaborados y 
envasados en la región. 
Se establecen cuatro modalidades de participación: Aceite de oliva virgen extra de aceituna 
procedente de producción ecológica y convencional, y a aceite de oliva virgen extra de gran producción 
(más de 50.000 litros por lote) y de pequeño productor (no inferior a 500 litros ni superior a 5.000 litros 
por lote). 
Bases del concurso 
Cada muestra de aceite presentada al concurso, deberá proceder de un lote homogéneo de, al menos, 
5.000 litros para las dos primeras categoría y 50.000 litros y 500 litros para las restantes, obtenido de 
aceitunas recolectadas en el territorio de la Comunidad Autónoma de Extremadura, durante la 
campaña 2018/2019. Las muestras se enviarán a cargo de la empresa en cuatro envases de 
aproximadamente 1 litro de capacidad cada uno, etiquetados y sellados por la empresa. 
El plazo de recepción de muestras en el Laboratorio Agroalimentario de Extremadura, ubicado en 
Cáceres, finaliza a las 14:00 horas del día 18 de enero de 2019. La cata-concurso se realizará por el 
sistema denominado "cata ciega", con una ficha oficial de cata. En cada una de las categorías se 
otorgará un primer premio denominado "Medalla de Oro", así como un reconocimiento especial o 
"Medalla de Plata" para los demás finalistas. 
Su orden se establecerá tras aplicar el Índice Global de Calidad recomendado por el Consejo Oleícola 
Internacional, que además de la puntuación del panel, tiene en cuenta la acidez, el índice de peróxidos 
y la absorbancia a la luz ultravioleta. 
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Se otorgará un diploma acreditativo al "Maestro de Almazara" de la industria que haya obtenido el 
primer premio en cada una de las categorías como reconocimiento a su labor en el proceso de 
elaboración de estos aceites de especial calidad y características sensoriales. El acto de entrega de 
premios se hará en un acto público que será convocado al efecto.  
https://www.eldiario.es/eldiarioex/agroeste/disputaran-concurso-Junta-Extrema-
Seleccion_6_832626768.html  
 

 
 
 Jesús Cantisano (nacimientoliva.com): “Queremos ayudar a crear marca en el mundo 
del AOVE” 
Revista Almaceite 

Entrevista con 
Jesús Cantisano 

Fundador de www.nacimientoliva.com 
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No quiere ser una tienda on line de aceites de oliva virgen extra de las que existen muchas en el 
mercado. El proyecto www.nacimientoliva.com, que dirige Jesús Cantisano desde Quesada, en la 
Sierra de Cazorla jiennense, aspira a ser un buscador y comparador de AOVEs de toda España donde 
el cliente se pone en contacto directamente con la almazara o empresa vendedora. 
 
Lleva desde septiembre funcionando y ya cuenta con una oferta de una docena de AOVEs de 
diferentes almazaras de Jaén, Córdoba, Sevilla, Málaga, Cádiz y Alicante, como Oro Bailén, Tierras 
de Tavara, Señorío de Mesía, Bravoleum, Oterrum, Arol, Pico de Cabañas, Limerencia, 1490, La 
Samija o Semiterno, entre otras. 
 
¿Cómo surgió la idea del proyecto? 
He trabajo en almazara y por mi experiencia he visto lo complicado que resulta la  envasada de aceites 
de oliva virgen extra de calidad. No hay que olvidar que más del 80% de los aceites se venden a 
granel. Es importante crear marca. Y es lo que intentamos apoyar y conseguir con la 
web www.nacimientoliva.com que busque y compare aceites de oliva virgen extra de calidad de 
diferentes partes de España, de variedades y formatos distintos. Ponemos en contacto directamente 
al cliente con la almazara que será quien venda el AOVE finalmente y si no dispone de página web o 
venta on line se lo tramitamos nosotros. 
 
¿Qué perfil de cliente es el que se ha interesado hasta ahora por los AOVEs que comercializáis? 
Hay un poco de todo. Desde aquellos clientes que buscan AOVEs diferenciados, con envases muy 
particulares y llamativos, hasta también el segmento de la hostelería que busca envases de más litros 
por tema precio. Eso sí, solo presentamos en el portal aceites de oliva virgen extra, no otras categorías 
de aceites. También tenemos en inglés en portal, para facilitar la entrada de potenciales clientes 
extranjeros. Llevamos poco tiempo hasta ahora y lo importante es irlo dando a conocer. Tenemos una 
serie de herramientas en la web que permiten filtrar la búsqueda de los aceites según denominaciones 
de origen, envases, precios, etc. 
 
La logística es uno de los grandes inconvenientes de las tiendas on line de alimentación, sobre 
todo si los pedidos son de bajo importe ¿Cómo lo solucionáis?   
Cada almazara tiene su propia política de precios y de envíos, al ser finalmente lo que van a enviar 
losa AOVEs que se compra. Hay algunas que por compras de más de 50 euros por ejemplo no cobran 
el porte. 
https://revistaalmaceite.com/2018/11/06/jesus-cantisano-www-nacimientoliva-com-queremos-ayudar-
a-crear-marca-en-el-mundo-del-aove/  
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