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Proyecto de Citoliva para
reducir el impacto ambiental

‘Oilca’ pretende mejorar
la competitividad de las
empresas oleicolas
aplicando principios de
ecoeficiencia

M. L.

El Centro Tecnclégico del
Olivar y del Aceite (Citolivay lide-
ra el proyecto internacional 'Oil-
ca’ que pretende mejorar la com-
petitividad de las empresas del
sector v reducir el impacto am-
biental en la produccién del acei-
te de oliva mediante la aplicacion
de los principios de la ecoeficien-
cla. Asise puso de manifiesto ayer
durance la presentacion oficial del
proyecto (aprobado por la inicia-
tiva comunitaria Sudoe (Espacio
Sudoeste Europeo), cuyo objeti-
vo es mejorar la competitividad
del sector oleicola de esta zona.
Elacto estuvo presidido porla
directora general de Citoliva, Cris-
tina de Toro de Navero, y el sub-
director general de Fomento In-
dustrial e Innovacién del Minis-
terio de Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino, Ernesto Rios Lé-
pez, acompaiados por el delega-
do provincial de Economia, Inno-

vacién y Ciencia, Manuel Gabriel
Pérez.

Rios Lépez expresd el apoyo del
Ministerio a este tipo de iniciativas
que «adnan un producte tan clave
para nuestra institucion e insignia
de la dieta mediterrdnea como es
el aceite de olivay que alavezesta
vinculado con uno de los temas que
incluye el programa de nuestro Mi-
nisterio, la sostenibilidad, al pre-
tender determinar la huellaam-
bientaly.

Por su parte, Cristina de Toro,
destacé durante su intervencion la
intencién del equipo de trabajo del
proyecto para aunat esfuerzos con
el objetivo de potenciar la I+d+ien
el sector del aceite de oliva, trans-
formédndose en la mejora de la com-
petitividad e internacionalizacion
de nuestro tejido empresarial olei-
cola e industrias afines.

Manuel Gabriel Pétez expreso la
satisfaccion de la Junta de andalu-
cia por el hecho de que un centro
tecnologico que forma parte det sis-
tema andaluz de innovacién esté
al frente de una iniciativa «muy im-
portante». «Es un centro que apo-
yamos y que lidere un trabajo tan
importante pone de manifiesto que
las cosas se estan haciendo bienn,
ha remarcado.

‘Oilca’, presentada en el mes de
abril al Programa de Cooperacién
Territorial del Sudoe, nace con el
proposita de consolidario como un
espacio de cooperacién territorial
en los ambitos de la competitivi-
dad y la innovacién, el medio am-
biente, el desarrollo sostenible yla
ordenacién del territorio, que con-
tribuya a reforzar la cohesion eco-
némica y social en el seno de la
Unién Europea. Cuenta con la fi-
nanciacién de los fondos Feder.

Objetivo principal
El objetivo principal del proyecto
es determinar la huella de carbo-
no de la produccidn del aceite de
oliva, la gestion de sus residuos y
los costes que se le asocian. Para
realizar la cuantificacion de las
emisiones de gases de efecto in-
vernadero {GEl) se utilizard como
herramienta el Analisis de Ciclo
de Vida (ACV) en su modalidad de
la cunaala puerta, que evaluara
cuatro procesos: el olivar, la alma-
zara, la orujeray el compostaje
como opcidén de gestidn de resi-
duos. Como objetivo secundario
se planteael diseno e implanta-
cién de una ecoetiqueta,

Para abordarloe se ha creado un
consorcio en el que juntoa Citoli-

va participaran como socios bené-
ficos el Centre Tecnoldgic de Man-
resa (CTM) en Barcelona; el [nsti-
tuto Andaluz de Tecnologia (IAT)
de Sevilla; el Centro para Valori-
zagao de Residuos (CVR) de Braga-
Porrugal, y el Laboratoire de Chi-
mie Agrolndustrielle (LCAI) ubi-
cado en la ciudad francesa de Tou-
louse, mientras que como socio
asociado estara e] Associacao de Oli-
vicultores de Tras-os- Montes e Alto

Douro (Aotad), en la portuguesa
Mirandela. Citoliva serd la entidad
responsable de la coordinacién y
gestion del proyecto. Asimismo, lle-
vard a cabo el andlisis del inventa-
rio de costes y liderara la fase de
transferencia de tecnologia a em-
presas. Por tltimo, realizard una eva-
luacién final mediante una audito-
ria técnicainterna y otraexterna
que servird para emitirun informe
de calidad final del estudio.

Habra movilizaciones si el Ministerio

no activa el almacenamiento privado

C. CABRERA

Se avecinan tiempos con-
vulsos en el sector del olivar. Los
olivareros llevan ya mucho riem-
po aguantando los bajos precios del
aceite de oliva y estan dispuestos a
plantar cara a las Administraciones
para que se ponga remedio a la gra-
ve sitnacion econdmica en la que
llevan ya sumidos mas de dos afios.
Lo dice muy claro el secrerario ge-
neral de COAG-Jaén, Rafael Civan-
tos: «La préxima semana manten-
dremos una reunién con la minis-
tra de Medic Ambiente, Rural y Ma-
rino, Rosa Aguilar, de la que espe-

ramos que salga un compromiso de
apostar por el almacenamiento pri-
vadon. «En caso contrario -afade
Civantos- no vamos a quedarnos
quietos y vamos a plantear movi-
lizaciones hasta que el MARM se
comprometa a luchar por los inte-
reses de los oleicultoresy. La Coor-
dinadora asegura que los olivare-
ros jienenses han perdido ya mas
de 300 millones de euros por los
reducidos precios.

Esta organizacion agraria no es
lainica que lleva desde 2008 pi-
diendo la activacién de este meca-
nismo. ya que tambien Asaja, ade-

mas de Faeca consideran que su-
pondria una posible solucién a la
crisis de precios que sufre el sec-
tor, COmo ya se comprobé cuando
se puso en marcha hace un afio y
medio. En la campafia 2008/2009,
el almacenamiento de 36.000 to-
neladas de acaite consiguio la re-
cuperacion de los precios en 0,60
euros el kilo, aunque Faeca ha la-
mentado varias veces que «la me-
dida llegd tarde cuando el grueso
de lacosecha, el 80 por ciento, ha-
biasalido ya de las almazaras para
ser comercializadon.

La misma reivindicacién conti-

nué durante la campana 2009/2010
aunque finalmente no prospero,
de modo que los precios de liqui-
dacién a los olivareros «fueron rui-
nosos, -agrega Faeca- entorno a
1,80 euros el kilo, cuando los cos-
tes acumulados del aceite de oliva
alasalida de almazara se sitdan,
segun estudios de la propia Admi-
nistracion, entre 2,20 y 2,40 euros
el kilo.

Precios de referencia

Sin embargo, Bruselas se escuda en
que con la normativa en lamano
(Reglamento nimero 1234/2007)
no es posible poner en marcha este
mecanisino, ya que no se ha llega-
do a los precios minimos de acti-
vacién, que se establecenen 1,78
euros/kilo para el virgen extra; 1,71
euros/kilo para el virgen, y 1,56 eu-
ros/kilo, para el lampante. Actual-
mente -segun el Sistema de Pre-

cios en Origen PoolRed- el virgen
extra se vende a 1,98 euros el kilo,
elaceite virgen a 1,80 euros el kilo,
mientras que el lampante se coti-
zaal,71 euros/kilo.

Sin embargo, tanto las organiza-
clones agrarias como Faeca recuer-
dan que se tratan de precios no ac-
tualizados y que han quedado des-
fasados, ya que fueron aprobados
en los aflos noventa. Por ello, ape-
lan alarticulo 33 de dicho Regla-
mento en el que se recoge la posi-
bilidad de activacion por «percur-
bacion grave de mercadon. En laac-
tualidad los valores que se regis-
tran se encuentran por debajo de
los costes medios de produccion,
situados en los 2,49 euros por kilo
en el caso del virgen exrraen el al-
timo Observatorio de Precios de los
alimentos del Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino
(MARM).
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