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En Espana existen algo mas
de 30.000 explotaciones
dedicadas a la aceituna de

verdeo, con unas 120.000 ha
de olivar de variedades con
aptitud para el uso de mesa,
lo que representa el 6% del
total del olivar nacional. Las
industrias que se dedican al
entamado y/o envasado, se
reparten por once
comunidades auténomas,
aunque el 90-95% de la
produccion nacional
(alrededor de las 500.000 t)
se concentra en
Extremadura y Andalucia.
Destaca la provincia de
Sevilla, con el 35% de las
industrias, el 60% de la
producciony el 75% de las
exportaciones nacionales.
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esde antiguo, el sector de la
D aceituna de mesa espafiol ha

tenido una clara vocacion ex-
portadora y tltimamente las principa-
les empresas del sector, de capital na-
cional, han realizado fuertes inversio-
nes en instalaciones y tecnologia de
procesado que las coloca a la vanguar-
dia en el mercado mundial. Esto, uni-
do al buen funcionamiento de la re-
ciente Interprofesional y de las cam-
pafas de promocion que ha puesto en
marcha en diferentes paises, hacen
ver un futuro prometedor para este
sector. Aunque también hay deficien-
cias, especialmente en el sector pro-
ductor, que tendran que ir solventan-
dose para seguir siendo competitivos.
Trataremos de analizarlos, a la vez
que hacemos un breve repaso de los
aspectos mas relevantes de cada esla-
boén de la cadena de produccion de la
aceituna de mesa.

En la campafia 2008/09, que co-
menzo en septiembre con las varieda-
des y zonas més tempranas y se ha
prolongado hasta marzo (el grueso de
la produccién se concentra en los tres
primeros meses), la producciéon ha si-
do de 483.110 t, un 13% inferior a la
anterior campana. Especialmente im-
portante ha sido este descenso en la
variedad gordal sevillana. Para los
productores, esta campafia ha conti-

nuado la situacion de incertidumbre
generada por el incremento continuo
de los costes de recoleccion frente a
unos precios bajos en la venta del pro-
ducto, pero a nivel global se puede
afirmar que el sector goza de muy
buena salud, con una evolucién soste-
nida al alza de la produccion y las ex-
portaciones desde hace décadas, a ca-
ballo de la incansable tendencia alcis-
ta de la demanda a nivel mundial.

[ Produccion

En los dltimos anos se ha producido
una pérdida de rentabilidad en las ex-
plotaciones debido a un aumento de
los costes de produccion muy superio-
res al precio percibido por el olivare-
ro. La limitada disponibilidad de ma-
no de obra, y su elevado coste en com-
paracion con el de otros paises pro-
ductores, agudiza la pérdida de com-
petitividad de las explotaciones. Nue-
vas tecnologias como la poda mecéni-
ca, la abscision y el aclareo quimicos y
los vibradores de tronco o de rama se
aplican cada vez con mayor asidui-
dad, pero pese al esfuerzo investiga-
dor en este sentido, todavia no estan
totalmente adaptadas a las condicio-
nes especiales del olivar de verdeo.

A principios de campana las Organi-
zaciones Agrarias suelen fijar un pre-



cio minimo de referencia segtn varie-
dad, pero no siempre se respeta. En
los olivares de doble aptitud, la acei-
tuna se puede dejar para la produc-
cion de aceite si los precios de campa-
fla estdn muy por debajo de ese precio
minimo. La industria también suele
desviar las partidas de peor calidad a
la produccién de aceite.

Variedades de
olivo con mayor
superficie de
cultivo en Espafia

e Manzanilla de Sevilla: es la va-
riedad de olivo de mesa mas di-
fundida internacionalmente de-
bido a su productividad y calidad
del fruto. También se la encuen-
tra con la denominacion de “Ca-
rrasquena”, en la provincia de
Badajoz. Presenta una elevada
relacion pulpa/hueso y un conte-
nido aceptable en aceite cuando
se destina a molino. Su tamano
es desde160/180 hasta 400/500
frutos por kilogramo.

e Gordal: conocida internacio-
nalmente con la denominacion
de “Sevillano”, es un cultivar
muy demandado a nivel mundial.
Se extiende su cultivo por Anda-
lucia baja. Es un fruto de gran ta-
mano, entre 70/80 a 200/220 fru-
tos por kilo. Su contenido en
aceite es bajo, por lo que su con-
sumo es de aderezo.

e Hojiblanca: es muy apreciada
para su elaboraciéon como acei-
tunas negras aderezadas y en
salmuera. Tiene doble aptitud y
se considera muy adecuada para
aderezo en negro tipo “Califor-
niano” por la textura firme de su
pulpa. Sus frutos presentan un
contenido en aceite bajo, aunque
apreciado por su calidad, y una
elevada resistencia al desprendi-
miento que dificulta su recolec-
cion mecanizada.

e Cacerena: Similar en cuanto a
aspecto a la Manzanilla, aunque
de color mas claro. Su elabora-
cién principal es de aceituna ne-
gra aderezada.

Otras variedades con producciones
minoritarias son Verdial, Picolimén,
Gordalilla, Alorefia, Picual, Cordobi,
Azofair6on y Morona.

Las aceitunas de mesa se pueden
clasificar en funcién del grado de ma-
durez de los frutos frescos en tres ti-
pos: verdes, de color cambiante (reco-
gidas antes de la plena madurez) y ne-
gras (obtenidas de frutos recogidos en
plena madurez u oscurecidos por oxi-
dacion). Establecido asi segtin la nor-
ma comercial del Consejo Oleicola In-
ternacional, COI, (2004).

Aunque las grandes industrias ela-
boran las tres clases, las industrias de
menor tamano suelen especializarse
en un so6lo tipo de elaboracion.

[ El procesado
y la industria

Operaciones basicas

En Espaia y otros paises mediterra-
neos sigue siendo usual la elaboracion
de aceitunas de mesa para consumo
propio, por lo que existen multitud de
preparaciones caseras, que compar-
ten tres operaciones basicas, el cura-
do, necesario para eliminar el amar-
gor natural, el alinado (y relleno en su
caso) y la conservacion (en sal seca,
en medio acido, salmueras, esteriliza-
do, etc.). El curado puede ser por tra-
tamientos con lejias alcalinas (con
preferencia hidroxido s6dico) y poste-
riores lavados en agua, proceso cono-
cido como aderezo, por dilucién en
soluciones salinas (en este caso el tér-
mino “curadas en salmuera” debe
aparecer en la denominacion), o por
lavado directo con agua, siendo con-
veniente partir o rajar previamente
los frutos, para eliminar el amargor.

Tipos basicos de
aceitunas

e Aceitunas verdes curadas con lejia
(aderezadas), posteriormente se ha-
ce una fermentacion lactica en sal-
muera que si es total (estilo sevilla-
no o espafol] permite su conserva-
cion en salmuera sin mas. Cuando
la fermentacion lactica es solo par-
cial se necesita ademas algun trata-
miento térmico, (pasteurizado o es-
terilizado), refrigeracion o la adicion
de un agente conservante.

e Aceitunas negras naturales, don-
de los frutos recogidos maduros se
colocan directamente en salmuera
para su fermentacion, generalmen-
te, tienen un gusto ligeramente
amargo. Se conservan bien por las
condiciones alcanzadas en la fer-
mentacion natural en la salmuera o
por esterilizacion, pasteurizacion o
adicion de profilacticos.

e Aceitunas de color cambiante ade-
rezadas con lejias, los frutos se re-
cogen antes de su madurez y se ai-
reany secan sucesivamente para
producir el ennegrecido, que tam-
bién se consigue con gluconato de
hierro (método californiano). Deben
ser envasadas en recipientes her-
méticos y conservadas por esterili-
zacion con calor. Se conocen como
"aceitunas negras” o ripe olives.
Otras preparaciones como aceitu-
nas negras en sal seca, aceitunas
negras arrugadas, aceitunas negras
deshidratadas, etc. no son comunes
en Espana.
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Otras preparaciones co-
mo aceitunas negras en sal
seca, aceitunas negras
arrugadas, aceitunas ne-
gras deshidratadas, etc. no
son comunes en Espafa.

Como se aprecia en el Gra-
fico 1, el estilo sevillano o
espafol, para aceitunas
verdes aderezadas en sal-
muera es el método de ela-
boraciéon mas usual. Segtin
se puede apreciar en el dia-
grama, los otros dos méto-
dos se diferencian poco,
salvo por la falta de aderezo
en las negras naturales y la
existencia de una fase de en-
negrecimiento por oxidacién en las
aceitunas de color cambiante adereza-
das.

Tejido industrial
Como el resto de la industria agroa-

limentaria espafola, la de aceituna de
mesa constituye un sector muy atomi-

Grafico 1:
Diagrama de aceituna de mesa

VERDES
ADEREZADAS
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NEGRAS
NATURALES

EN SALMUERA

Maquinas de escogido por el color

zado, con empresas de pequeno y me-
diano tamano en su mayoria. Existen
unas 220 empresas (60%) que no su-
peran las 1.000 t de produccién anual
y en conjunto representan menos del
12% de la produccion, mientras que
las 20 mayores empresas producen
mas del 30% de las aceitunas de me-
sa. En los tltimos afios estamos asis-

NEGRAS
ADEREZADAS

(RIPE OLIVES)

tiendo a una notable reducciéon
de establecimientos de la indus-
tria del aderezo y de las més de
540 industrias de 1998, se ha
pasado a poco mas de 350 en
2008.

Atendiendo a los procesos de
elaboracion, se pueden distin-
guir dos tipos de industrias. Las
entamadoras son aquéllas que
normalmente solo realizan la
primera transformacién y que
consiste en convertir la aceituna
cruda en un producto comesti-
ble, por medio de procesos de
lavado en lejia (aderezo) o por
curado en salmueras, agua o sal
seca. El segundo, las entamado-

ras-envasadoras, que son aquéllas
que realizan el proceso completo de
aderezo, alifado, deshueso, relleno y
envasado.

A tener en cuenta

Uno de los problemas del sec-
tor es el del control de los
grandes volumenes de verti-
dos contaminantes que gene-
ran las lejias de cocido, las
aguas de lavado y las salmue-
ras madres de fermentacion,
estimados en unos 200.000 m?/
ano para toda Espana (A. Ga-
rrido y col.).

La solucion pasa por continuar
la investigacion y desarrollo de
técnicas como la reutilizacion
de lejias de cocido, la supre-
sion de lavados y la depuracion
y reutilizacion que consiguen
reducir considerablemente el
volumen y poder contaminante
de los efluentes, aunque estas
técnicas alin no son de empleo
generalizado.

Distribucion por la geografia
espaiiola

Segtn la Agencia para el Aceite de
Oliva (AAO), en la campafia 2008/09
habia registradas en Espafia 402 em-
presas entamadoras y/o envasadoras
de aceituna de mesa pero solo 350
arrojan datos de actividad. Andalucia
produce entre el 75y el 80% de la



Grafico 2:

Produccion de aceituna de mesa, campaiias 1996/97 a 2007/08.

Fuente AAO.

aceituna de mesa, con tan solo el 53%
de las industrias. Le sigue Extrema-
dura, con el 20% de la produccién y el
20% de las industrias y ya muy de le-
jos, Aragén, Catalufa, Castilla y Leon,
Murcia y Comunidad Valenciana. En
Madrid y otras regiones, las indus-

Grafico 3:

trias elaboradoras suelen abastecerse
de aceituna con un primer procesado,
procedente de otras comunidades.

La provincia andaluza de Sevilla aca-
para alrededor del 35% del total de las
industrias, y el 60% de la producciéon
nacional; esto indica que las indus-

Reparto de la producciéon mundial por paises.
Fuente: elaboracion propia a partir de los datos de AAO.

trias sevillanas son las de mayor volu-
men de facturacion. Le siguen en pro-
duccién Badajoz, Cordoba y Malaga,
conun 12%, 8% y 7% de la produc-
cion, respectivamente (AAO, 2007).

[ Producciones

La produccion de aceituna de mesa
en Espana, pese a continuos altibajos,
ronda las 500.000 t de media en los
altimos 5 afos, lo que representa un
incremento del 160% con respecto a la
produccidon de 10 afios atras. En este
mismo intervalo de tiempo, la pro-
duccién mundial ha crecido un 80%,
hasta las 1.800.000 t. Frente a estos
datos, la produccion del resto de pai-
ses UE se ha mantenido estancada en
las 150-200.000 t. Lo podemos ver
reflejado en el Grafico 2.

Espafia representa
actualmente alrededor del
75% de la produccién de la
UE/27y el 30% de la
produccion mundial

Espafia representa actualmente al-
rededor del 75% de la produccion de
la UE/27 y el 30% de la produccion
mundial (frente al 55% y el 20% res-
pectivamente de hace 10 afios) y gene-
ra mas del 35% del comercio total de
este producto. Le siguen en produc-
cién, con unas 120.000 t/afo Egiptoy
Marruecos. Ver Grafico 3.

Exportaciones

La produccion espafiola, por tipo de
aceitunas se mantiene en un 80% de
aceituna verde aderezada (estilo sevi-
llano) y un 20% de tipo negra y otras,
sin embargo, en las exportaciones de
los Gltimos anos las de tipo verde pier-
den mercado, bajando hasta el 58% y
las negras suben hasta un 42% del to-
tal de aceituna exportada (fuente
AAQ, 2008). El 75% de las exporta-
ciones extracomunitarias es envasada
(lata, vidrio y pléstico) y el 25% a gra-
nel (Asemesa, 2006).

Espafia exporta casi un 60% de su
produccion (40% ala UE y 60% a ter-
ceros paises). El valor de estas expor-
taciones fue en la campana 2006/07
de unos 450 M€. El consumo interno
se mantiene en torno al 40% de la
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produccion nacional durante los alti-
mos afos. El mercado espafiol repre-
senta el 10% del consumo mundial y
el consumo per capita es de 3,8 kg.La
exportacién mundial, cifrada en
523.000 t para la campana
2006/2007, segin datos del COI, se
reparte entre Espafia (29%) Argentina
y Turquia (ambas el 17 %), Marruecos
(13%), y Grecia (8%), siendo la del
resto de paises poco significativa.

A pesar del elevado nimero de pai-
ses a los que exportamos aceitunas
(116 el afio pasado), existe una gran
concentracion de las ventas en un gru-
po reducido de mercados. Los siete
paises compradores mas importantes
representan el 72% de las exportacio-
nes. Rusia y los paises del Este han in-
crementado notablemente su impor-
tacion de aceitunas espafiolas en los
altimos afos. Las importaciones son
poco significativas y estan estancadas
desde hace anos

La industria de la aceituna de mesa
ha realizado en los tltimos afios un
importante esfuerzo por comerciali-
zar un producto final transformado
en los mercados internacionales. Asi,
las exportaciones de aceitunas enva-
sadas (frascos y latas) han aumentado
desde el 67% en 1992, al 88% en
2003. Las exportaciones a granel por
el contrario han descendido del 33%
al 12% en el mismo periodo.

El sector no recibe restituciones a la
exportacion, y es de sefialar que los
acuerdos que se alcancen en la Ronda
de Doha de la OMC sobre acceso a
mercados, tales como reducciones
arancelarias y cualquier otro tipo de
restricciones que se supriman, ten-

360 Agricultura | Mayo 09

El impulso inversor ha
marcado unincremento de la
capacidad de elaboraciény de
la produccién, 160% en diez
afios

dran un efecto positivo para un sector
claramente exportador, al mejorar
condiciones de acceso a los mercados
de terceros paises. Competidores de
paises mediterraneos gozan de reduc-
ciones en los derechos de aduana de
hasta el 100% y sus aceitunas entran
en la UE sin contingente arancelario
(sin limitacion de cantidad), pero esto
no ha sido 6bice para que el producto
espailol haya desbancado a sus com-
petidores de mercados como el fran-
cés, donde Espana ya ha superado a
Marruecos como primer suministra-
dor, copando los segmentos de mayor
valor afadido.

[ Estructura del sector

Durante la dltima década se ha pro-
ducido un importante impulso inver-
sor, tanto en el area de la comerciali-
zacidon, como en ampliacion de insta-
laciones y adquisicién de tecnologia
de procesado, casi toda, por cierto, de
origen nacional. Todo ello ha llevado
a un marcado incremento de la capa-
cidad de elaboracion y de la produc-
cion (160% en diez anos) la cual es
destinada a la exportacion, ya que el
consumo interno se mantiene estable.

Aproximadamente el 75% de los es-
tablecimientos son de naturaleza pri-
vada y aglutinan el 53 % de la produc-

cion total, mientras que los estableci-
mientos de economia social (coopera-
tivas y SAT) constituyen el 25% de las
sociedades y tienen el 47% de la pro-
duccién (De Mora, 2006).

Tipos de empresas

 Grandes propietarios agrarios, que
representan el 4% de las explotacio-
nesy el 36% de la superficie, y que
realizan el cultivo y la primera trans-
formacién industrial de las aceitu-
nas (cocido y conservacion). Se trata
de un grupo numeroso de empresas
con gran tradicion emprendedora
que tienen un destacado protagonis-
mo en las primeras etapas de la ca-
dena agroalimentaria de la aceituna
mesa, pero con escasa importancia
en el mercado final de este tipo de
producciones. Se localizan en zonas
de Sevilla y Cordoba.

» Grandes empresas que estan espe-
cializadas en segunda transforma-
cién de la aceituna de mesa (deshue-
sado, relleno, envasado, etc), y que
compiten, en un grupo muy reduci-
do, con la gran distribucién por el
control del mercado final de la acei-
tuna de mesa. Estan ubicadas en Se-
villa pero tienen centros de produc-
cién también en otras comunidades.
« Industrias de tipo asociativo que
tradicionalmente han estado espe-
cializadas en las primeras transfor-
maciones y no han tenido un peso
especifico importante en el mercado
final.

« Pequenas empresas de aderezo,
que compaginan la produccidén de
temporada de aceituna de mesa,
normalmente a granel y sin marca,
con la producciéon de encurtidos y
otros aperitivos. Se reparten por to-
das las regiones productoras.

[ Tendencias del sector

Al importante crecimiento de la pro-
duccién, la industria ha respondido
con un notable aumento de su capaci-
dad de elaboracién, pero el ritmo de
crecimiento del consumo no parece
ser el mismo, y ya han aparecido las
tensiones propias de una situaciéon de
exceso de oferta. Hay una clara ten-
dencia a abandonar la venta a granel a
favor de los envases pequefios de ma-
yor valor afiadido. Al contrario que el
resto de la industria de encurtidos
que emplea mayoritariamente el vi-



drio, el sector de la aceituna de mesa
envasa mayoritariamente en lata, des-
pués en vidrio y ya en mucha menor
proporcion en plésticos rigidos y flexi-
bles (doy pack).

Con cierto retraso respecto a otros
sectores de la industria agroalimenta-
ria, se esta apostando por las figuras
de calidad: produccién integrada,
produccion ecoldgica y marcas de ca-
lidad genérica (Alimentos de Andalu-
cia, Alimentos de Madrid), sin embar-
g0, no se han desarrollado figuras de
proteccion de la calidad de nivel co-
munitario, como serian las Denomi-
naciones de Origen y las Indicaciones
Geogréficas Protegidas. De momento
s6lo unas pocas empresas, orientadas
a la exportacion, estan certificadas en
protocolos de calidad de la distribu-
cion, tipo GLOBALGAP.

En la comercializacion se abren nue-
vas vias con la introduccién de nuevos
formatos de envases: brick, latas con
cierre de aluminio termosellado y con
la ampliacion de la gama de produc-
tos: aceitunas saludables (productos
bajos en sal, enriquecidas con acidos
omega-3 o soja), nuevos rellenos y sa-
bores (jamoén, queso azul, picantes al
tabasco, etc.).

Investigacion

Entre las investigaciones que se es-
tan llevando acabo actualmente pode-
mos citar la introduccién de nuevas
variedades de olivo, la mecanizacion
integral del cultivo, la preseleccion de
cepas de bacterias lacticas para mejo-
rar la fermentacion, el empleo de ozo-
no para reducir la carga contaminante

de los vertidos, la aplicacion de rayos
X en el control de calidad, o el empleo
de extractos dispersados en soporte
inerte como sustitutos de los alifos
(tomillo, ajo, etc.) similares al produc-
to natural, pero no tan alterables como
estos y mucho mas faciles de aplicar.

[ éComo competir?

Para evitar la transferencia produc-
tiva y comercial a paises vecinos con
menores costes productivos y para
mantener un sector fuerte y competi-
tivo, las actuaciones que se advierten
como necesarias son las siguientes:

* Ordenacio6n del sector: reduccion
del nimero de operadores y creci-
miento sostenido de la produccién y
capacidad de elaboraci6n, que garan-
ticen una rentabilidad minima para
los productores y los industriales.

« Cuidado de la calidad: tanto en la
produccion como en la elaboracion,
existe una clara orientacion al volu-
men mas que a la calidad, lo que no
contribuye en nada a la apreciacion
del producto. Las figuras de calidad
estan poco desarrolladas en la actua-
lidad.

« Promocidn sectorial: la organiza-
cion interprofesional Interaceituna,
comienza a invertir en campanas de
promocién, junto con algunas em-
presas lideres y la Fundacion para el
Fomento y la Promocidon de la acei-
tuna de mesa, organismo depen-
diente de la Junta de Andalucia.

« Profundizar en la politica marquis-
ta, ya que la falta de marcas recono-
cibles por el consumidor es una de
las grandes carencias del sector el
cual dedica la mayoria de su capaci-
dad a elaborar aceitunas con marcas
de terceros. ©
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