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Abre la segunda convocatoria del perte agroalimentario
dotado con 100 millones

Esta es una de las novedades de la segunda convocatoria de unas subvenciones que se enmarcan en
el Plan de Recuperacion, Transformacion y Resiliencia, y que contara, ademas, con otros 200
millones de euros en préstamos, seglin ha detallado el Ministerio de Industria en un comunicado.

Tal y como avanzo el ministro del ramo, Jordi Hereu, el pasado julio, el segundo Perte
agroalimentario contara con tres lincas de actuacion.

La primera de ella es también una novedad, pues supone una linea de apoyo directa para inversiones
en equipos para pymes; la segunda esta disefiada para sufragar proyectos de investigacion, desarrollo
¢ innovacion, y la tercera se dirigira a la innovacion en sostenibilidad y eficiencia energética.

Los proyectos que se presenten, ademas de encuadrarse en una de estas lineas, deberan enfocarse
en, al menos, alguna "prioridad" definida por el Ministerio, como la economia circular y
ecoinnovacion; descarbonizacion, eficiencia energética, nuevas fuentes de energia renovable y
reduccion de emisiones contaminantes; materiales y productos avanzados; innovacion en procesos
de calidad y seguridad y/o proyectos basados en tecnologias digitales.

Para Hereu, esta nueva edicion del Perte agroalimentario supone "la constatacion del apoyo del

Gobierno a la pequena y mediana empresa del sector, que conforma el tejido rural".

"Estamos seguros de que los efectos beneficiosos de las ayudas Hegarén a muchas mas pymes del

sector agro al haber rebajado la inversion necesaria para acceder a las subvenciones", ha subrayado.

A su juicio, este Perte "va tener una gran capilaridad en todo el medio rural y dara un impulso
tecnolc')gico y medioambiental fundamental para ganar competitividad y productividad" a la

industria agroalimentaria.

En esta segunda edicion del PERTE agro, el proceso de adjudicacion sera por concurrencia no
competitiva, lo que significa que los proyectos seran analizados por orden de entrada, de acuerdo

al Departamento de Industria.

Asi, aquellos que cumplan los requisitos se iran resolviendo "hasta agotar los creditos disponibles,
lo que redunda en la agilizacion en el cobro de las ayudas".
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El plazo de presentacion de solicitudes se abre este 19 de septiembre hasta el 21 de octubre de 2024.

Y el plazo de ejecucion de los proyectos sera de dos afios a partir de la resolucion definitiva de las

ayudas.

El Perte Agro I adjudico 182 millones de euros para 286 proyectos primarios, de 224 empresas, y

con actuaciones en 14 comunidades auténomas.

Fuente: Lfecaoro
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Genia Bioenergy y la Fundacion JAV presentan un
ambicioso proyecto de biometano en Jaén

Genia Bioenergy, empresa participada por Repsol, en colaboracion con la Fundacion JAV, ha
presentado en la Subdelegacion del Gobierno de la Junta de Andalucia en Jaén su plan para
desarrollar un innovador proyecto de produccion de biometano a partir de residuos organicos,
como purines porcinos y alperujo, subproducto de la produccion de aceite de oliva.

En la reunion estuvieron presentes Jests Estrella, delegado del Gobierno de la Junta de Andalucia
en Jaen, junto a otros representantes clave, como Javier Calvente, delegado territorial de Economia
y Energia, y Soledad Aranda, delegada territorial de Agricultura, entre otros miembros de Genia
Bioenergy y Repsol.

El primer proyecto sera presentado ptblicamente antes de finalizar el mes, reuniendo a diversos
actores clave, como granjas, cooperativas ganaderas, almazaras y administraciones publicas.

Innovacion en energl'a renovable y economia circular

El proyecto tiene como objetivo producir biometano mediante un proceso biologico de digestion
anaerobia, utilizando residuos organicos como purines porcinos y alperujo. Este gas renovable sera
inyectado directamente en el gaseoducto subterraneo de Enagas, que atraviesa la provincia,
convirtiendose en una alternativa sostenible a los combustibles fosiles y contribuyendo a la

descarbonizacion de la economia.
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Este innovador proyecto, ademas de producir energia verde, resuelve un problema medioambiental
significativo, al valorizar subproductos dificiles de gestionar y potencialmente toxicos. Genia
Bioenergy ha alcanzado acuerdos con asociaciones de productores de porcino y cooperativas

almazareras, lo que permitira la revalorizacion de estos residuos, fomentando la economia circular.
Produccion sostenible y creacion de empleo

La planta de biometano tendra la capacidad de procesar entre 85.000 y 125.000 toneladas de
residuos al ano, generando entre 80 y 90 GWh de biometano renovable. Ademas de biometano, las
instalaciones también produciran fertilizantes organicos y compost, cerrando el ciclo de
reutilizacion de los residuos agricolas.

El proyecto no solo contribuira a la reduccion de gases de efecto invernadero, sino que también
generara empleo en areas rurales, con la creacion de mas de 60 puestos de trabajo directos e
indirectos por cada instalacion desarrollada.

Un paso hacia la sostenibilidad en Jaén

Con este proyecto, Ja¢n se posiciona a la vanguardia en la produccion de energia renovable y en la
gestion eficiente de residuos, demostrando un compromiso claro con el desarrollo sostenible y la
lucha contra el cambio climatico.

Fuente: Olcorevista

Raquel Costales (CITOLIVA): “Queda un largo camino

por recorrer en la reduccion de grasas saturadas y
trans en la industria alimentaria”

Raquel Costales, Responsable del Cooking-Lab y Elaiotecnia de CITOLIVA (Centro Tecnologico
del Olivar y del Aceite), con sede en Geolit en Mengibar (Ja¢n).

iCuél es la actividad principal y los proyectos en los que esta trabajando el Cooking-
Lab de Citoliva?
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Cooking-Lab es la primera Cocina Experimental dedicada al Aceite de Oliva Virgen, pilar de la
Dieta Mediterranea, en la que desarrollamos alimentos saludables, innovadores, basados en el
binomio Aceite de Oliva Virgen-Salud.

Desde esta optica, Cooking-Lab busca mejorar el perfil nutricional y saludable de los alimentos por
varias vias: i) formulacion y desarrollo de nuevos productos mediante sustitucion de grasas saturadas
y trans por aceites de oliva virgen, claborados “a medida”, teniendo en cuenta no solo su
funcionalidad, sino sus variados perfiles organolépticos; ii) incorporacion en matrices alimentarias
de compuestos naturales bioactivos de subproductos de la cadena de valor oleicola, con propiedades
saludables y valor antioxidante y bactericida, en sustitucion de aditivos artificiales/sinteticos
elaborando productos “clean label” y con vida atil prolongada de forma natural; iii) estudio del aceite
de oliva virgen en fritura; iv) inmersion del alimento en aceite de oliva virgen (liquido de gobierno)

para su enriquecimiento y conservacion.

(El cambio de la industria alimentaria para usar grasas mas saludables va a buen ritmo
o demasiado despacio?

La industria alimentaria esta trabajando en la reduccion de grasas saturadas y trans en sus productos,
sin embargo, el ritmo de cambio es lento y aln queda un largo camino por recorrer dada su
importancia en la salud piblica, ya que provocan anualmente la muerte de mas de medio millon de

personas en el mundo.

La experiencia de paises mas avanzados en este tema demuestra que las grasas trans de origen
industrial pueden sustituirse en alimentos por aceites mas saludables. Sabemos que el aceite de oliva
virgen es la mejor alternativa saludable a estas grasas perjudiciales, y se pueden formular alimentos
con aceite de oliva virgen que tecnologicamente funcionan y desde el punto de vista del consumidor,
son incluso mejor valorados.

La industria alimentaria tiene un papel fundamental en promover habitos alimenticios saludables,
pero desde las administraciones es necesario desarrollar normativas mas estrictas que regulen el
contenido en acidos grasos saturados y trans, incluyendo la obligatoriedad de incluirlo en el
etiquetado.

El consumo directo de aceites de oliva no crece en los grandes paises productores.
¢(Es clave introducir cada vez mas el aceite de oliva en mas productos alimentarios?

El presente y futuro del aceite de oliva virgen pasa por mejorar el producto, los procesos de cultivo
y elaboracion y generar una oferta mas diversificada y competitiva, con caracteristicas diferenciadas.
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Esto nos permitira producir un aceite de oliva virgen con las caracteristicas deseadas para ofrecer a
la industria alimentaria, atendiendo a las demandas del mercado y la preocupacion de la sociedad
por el medio ambiente, la seguridad y calidad alimentaria y la salud. Hay que apostar por
incrementar la competitividad y comercializacion de los aceites de oliva virgen, no solo a la industria
agroalimentaria, sino también al sector de la restauracion. Aumentar la oferta de alimentos que
contienen aceite de oliva virgen proporcionara a los consumidores opciones saludables,
promoviendo una dieta mas equilibrada y rica en nutrientes.

El perfil de consumo alimentario de la gente joven es radicalmente distinto al de sus
padres. (Como atraerlos?

Para atraer a los jovenes al consumo de aceite de oliva virgen haciendo que forme parte de su dieta
es importante destacar sus beneficios tanto para la salud como para el paladar, trabajar en la
educacion introduciéndolos en la variedad de aceites de oliva virgen y sus diferentes perfiles
sensoriales, organizar eventos donde puedan probar diferentes aceites de oliva para que aprecien la
calidad y la diversidad del producto. Promover su versatilidad en la cocina. En este sentido el sector
de la restauracion es clave.

Utilizar estrategias de marketing creativas y llegar a traves de sus canales de comunicacion, redes
sociales populares para promocionar el aceite de oliva virgen de manera creativa y atractiva. Crear
emocion. La experiencia de compra es fundamental: buscar el plano emocional en el punto de venta,
ofreciendo disefio, imagen, cocina de calidad, trabajar el etiquetado, salud, etc...

Fuente: Revista Almaceite

Actividades formativas sobre olivicultura y cata de

AOVE en la Comunidad de Madrid

La Comunidad de Madrid ha publicado la ofcrta de cursos y actividades de formacion en 2024, que
persiguen modernizar el sector agrario a traves del conocimiento, la innovacion y la digitalizacion
en las zonas rurales. En el caso del sector del olivar y del aceite de oliva, el Gobierno regional
organiza un curso sobre olivicultura y otro sobre elaboracion y cata de AOVE.

Estas actividades formativas siguen la orientacion del Plan Estratégico de la Politica Agricola Comun
(PEPAC) de Espana 2023-2027, y estan financiadas por el IMIDRA. Posteriormente a su

Caorredurin de Sepu

Especialistas-en,,. ..
Sequros.Agroalimen tarios

www.coragro.es

®

Portada


https://revistaalmaceite.com/2024/09/19/raquel-costales-citoliva-queda-un-largo-camino-por-recorrer-en-la-reduccion-de-grasas-saturadas-y-trans-en-la-industria-alimentaria/
https://www.comunidad.madrid/servicios/medio-rural/cursos-transferencia#panel-414598
https://www.coragro.es/

SiCiDA

Fedeescise Espanala fe Industrizles Fadrcontes de Aceite de Olina

realizacion, los costes elegibles como parte del PEPAC seran cofinanciados por la Union Europea
(a través del Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural, FEADER), la Administracion General
del Estado (a traves del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion) y la Comunidad de Madrid
(a través del IMIDRA).

En concreto, el curso “Olivicultura en la Comunidad de Madrid”, de caracter presencial y una
duracion de 26 horas, se realizara en Torremocha de Jarama y Finca La Chimenea entre el 21 y el
25 de octubre, asi como los dias 28 y 29 de ese mes de 16:00 a 20:00 horas, excepto los dos dias
de practicas, que seran de 15:30 a 18:30 horas.

El programa de la actividad —cuyo plazo de inscripcion finaliza el 14 de octubre- incluira una
introduccion al cultivo de olivo, los suelos y la nutricion en el olivar, la olivicultura ecologica, y la

L . . . i S
mecanizacion y la poda. Ademas, se llevara a cabo una visita a un olivar, donde se analizaran las
variedades y sistemas de cultivo, asi como una practica de poda.

Por su parte, el curso sobre “Elaboracion y cata de AOVE” también sera presencial y tendra una
duracion de 24 horas. Esta actividad se impartira del 11 al 19 de noviembre de 16:00 a 20:00 horas
en la Finca El Encin del IMIDRA, en Alcala de Henares, y en la almazara de Fanum Olive Oil, en
Torremocha de Jarama.

El programa de esta formacion -cuya inscripcion finalizara el 4 de noviembre- incluye el olivar en
la Comunidad de Madrid; las variedades de aceituna, retos y estrategias; los parametros de calidad
y las calidades comerciales; I+D del IMIDRA para mejorar la calidad; el analisis sensorial, la
metodologia de cata y los atributos positivos y negativos; analisis economico y comercializacion;
practicas de cata: aceites procedentes de distintas variedades de aceituna y coupage; aspectos
practicos en la elaboracion del aceite de oliva virgen extra; y practica de elaboracion del AOVE en
almazara.

Fuente: Mercacei

Herzegovina celebra la nueva DQP

Los productores de olivos en Bosnia y Herzegovina, un pais de los Balcanes occidentales, esta
celebrando el anuncio del primer... Denominacion de Origen Protegida-certificado aceite de oliva

virgen extra:Zlatne Kapi Herzegovina.
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Los agricultores y funcionarios que contribuyeron a la creacion de la DOP asistieron a una
ceremonia dedicada en Mostar, la ciudad mas grande de la region sur de Herzegovina.

Nos centramos en la promocion de la DOP Zlatne Kapi y en el desarrollo del turismo del aceite de

oliva a través de proyectos como la Ruta del Aceite de Oliva de Herzegovina. - Josip MatiC,
presidente de la Asociacion de productores de aceite y oliva de Herzegovina.

Los anfitriones destacaron el papel de Estados Unidos, que, a traves del proyecto de turismo
sostenible de la Agencia de Estados Unidos para el Desarrollo Internacional (USAID), trabaja para
proteger y promover los productos culinarios tnicos de Bosnia y Herzegovina.

"El sello de autenticidad significa mucho para nosotros. Ahora nuestros aceites llegaran mas
facilmente a los mercados. El cultivo del olivo tiene futuro en Herzegovina, tenemos aceites de una
calidad excepcional", afirma Dragan Musa, propietario de un olivar de unos 900 olivos en

MiloseviCi.

Las palabras de Musa fueron apoyadas por Ivan Milas Musa, quien también espera una cosecha solida
y un aceite de primera calidad este afo.

“La indicacion geografica protegida significa mucho para todos los productores de oliva actuales y
futuros, y la marca Zlatne kapi Herzegovina ayudara al éxito regional y mundial”, afirmo Milas.
"Podemos competir con marcas globales porque dondequiera que aparecimos, recibimos premios”.

Por ejemplo, el Bodega familiar gkcgr() ha sido premiado en el NYIOOC World Olive Oil
Competition En cada una de las Gltimas siete ediciones del concurso, en 2023 los productores de

Herzegovina ganaron cuatro premios de cinco candidaturas.

El cultivo del olivo en Herzegovina existe desde hace siglos, desde antiguos hallazgos cerca de
Neum, y se ha intensificado en los altimos 15 afios.

Segin Marko Ivankovi€, director del Instituto Federal Agromediterraneo, en aquella época solo
habia 80 hectareas de olivares. Hoy en dia, la region cuenta con diez grandes olivares y unas 800
explotaciones familiares que gestionan 521 hectareas de olivares y producen 380,000 litros de aceite
de oliva al ano.

_.-«I]"" ||

w World

GE 21‘:.’.,-‘.’:,“ .|| |."!!
NN N P "| |||Il|m |

e ALyl |!|7| ‘l

\\\ N \ NS ‘

\\ Together
\\§ we make
A gold

2025 - March 11&12
Ifema. Madrid, Spain

Reserva tu stand

®

Portada


https://es.oliveoiltimes.com/world/herzegovian-farmer-looks-to-keep-momentum-after-new-york-win/66595
https://oliveoilexhibition.com/

olD

Fedeescise Espanala fe Industrizles Fadrcontes de Aceite de Olina

"En el proximo periodo a medio plazo, el objetivo es alcanzar una superficie de 1,000 hectareas y

duplicar la produccién de aceite de oliva”, afirmé IvankoviC.

En cooperacion con la agencia de seguridad alimentaria de Bosnia y Herzegovina, USAID contintia
trabajando para aumentar el nimero de productos con indicaciones geograficas protegidas.

« o . . . .
Este reconocimiento es una nueva confirmacion de la riqueza de Herzegovina y su enorme
potencial para el desarrollo del turismo basado en productos y experiencias auténticas”, afirmé6 Feda

Begovi(':, directora del proyecto de Turismo de USAID.

“El aceite de oliva, como elemento importante de la cultura v tradicion mediterranea, no es solo un
5 y 5
producto alimenticio de alta calidad sino también una oportunidad para el crecimiento del turismo

. / . . . . ;. R
gastronomlco, cada vez mas atractivo para los turistas que buscan experiencias unicas -, anadlo.

Begovié también destaco el papel de la agencia de seguridad alimentaria en la promocion del turismo
y en ayudar a los productores a recibir indicaciones geogréficas protegidas.

“Los productos con Denominacion de Origen Protegida estan profundamente vinculados al lugar
de produccion porque se producen integramente en una zona geogréfica determinada utilizando

habilidades y materias primas locales”, afirm¢ el director de la agencia, Demil Hajri€.

La calidad de estos productos esta directamente relacionada con los factores naturales y la gente de
esa region.

El aceite de oliva de Herzegovina, con una tradicion que se remonta a 2,000 afios, es reconocible
por sus notas picantes, amargor y aromas afrutados.

Josip Mati€, presidente de la Asociacion de Olivicultores y Productores de Aceite de Herzegovina,
esta convencido de que el negocio del aceite de oliva en la region seguira avanzando.

Lo mismo piensan los demas miembros de la asociacion que trabajan intensamente para promover
la conservacion del aceite de oliva virgen extra de Herzegovina, especialmente el que tiene DOP.
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“Nuestros objetivos son establecer nuevos olivares, registrar olivares y apoyar iniciativas técnicas y

educativas”, dijo Mati€. "“Nos centramos en la promocién de la DOP Zlatne Kapi y en el desarrollo
del turismo del acecite de oliva a traves de proyectos como la Ruta del Acecite de Oliva de
Herzegovina, que apoyan el desarrollo rural y evitan la despoblacion de los pueblos”.

Fuente: Olive Oil Times
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