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RESUMEN

El presente trabajo de Fin de Master tiene como objetivo comprobar el impacto
del aceite de oliva en los jovenes. La industria oleicola ha experimentado varios

cambios, una de estas transformaciones sera el objetivo de este trabajo fin de master.

El mercado del aceite de oliva en los jovenes se ha visto reducido en los ultimos
afios por la subida del precio, también acompafada de la delicada situacién econémica

que viven los jovenes independizados.

Para contribuir a la investigacion hemos realizado un estudio para conocer estos
motivos de la bajada en la demanda de producto y que grasas utilizan para cocinar en su
vida diaria. Realizando esta investigacion he podido conocer la desinformacion que
muchos adolescentes tienen sobre este producto tipico de la dieta mediterranea, no

conocen sus caracteristicas y tampoco sus beneficios para la salud.

Por ello también este trabajo se basa en el marketing para atraer a este sector de
la poblacion y que conozcan los multiples beneficios del “oro liquido” e introducir este

producto en la comunicacion digital.

Palabras Clave: aceite de oliva, jovenes, marketing y beneficios para la salud
ABSTRAC

The objective of this Master's Thesis is to verify the impact of olive oil on young
people. The olive industry has experienced several changes, one of these

transformations will be the objective of this master's thesis.

The olive oil market among young people has been reduced in recent years due
to the rise in price, also accompanied by the delicate economic situation experienced by

independent young people.

To contribute to the research, we have carried out a study to find out these reasons for
the drop in product demand and what fats they use for cooking in their daily lives. By
carrying out this research | have been able to learn about the misinformation that many
adolescents have about this typical product of the Mediterranean diet; they do not know

its characteristics or its health benefits.



For this reason, this work is also based on marketing to attract this sector of the
population so that they know the multiple benefits of “oro liquido” and introduce this

product in digital communication.

Keywords: olive oil, Youths , marketing , health benefits
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1. INTRODUCCION

El aceite de oliva es conocido como el "oro liquido " de Espafia, un producto con
profundo arraigo en la cultura y cocina espafiola. Sin embargo, la percepcién de este
producto y su estrategia de marketing puede variar segin la generacion. Este grado de
desconocimiento es mayor en el segmento de los jovenes, cuyos niveles de consumo de

aceites de oliva es reducido como consecuencia de sus habitos de compra y consumo

Los jévenes son cada vez mas conocedores y exigentes, buscando productos que no
solo sean de alta calidad sino también éticos y sostenibles. A medida que se desarrollan
las estrategias de comercializacion del aceite de oliva en Espafia, es esencial comprender
como estos factores influyen en las percepciones de los jovenes. Ademas, en un mundo
cada vez mas globalizado y digitalizado, los jovenes también se ven influenciados por las
tendencias y estandares internacionales. Por lo tanto, las percepciones sobre el aceite de
oliva y su marketing también pueden verse influenciadas por lo que ven en las redes

sociales, los blogs de comida y los programas de television.

Comprender al consumidor joven se convierte en un reto para el sector de los aceites
de oliva, lo que requerird adaptar la estrategia de marketing para responder a las
necesidades de este segmento. Asi, aungue el aceite de oliva es un producto tradicional,
su comercializacion no tiene por qué serlo. Explorar nuevos formatos de producto,
combinar tradicién e innovacion o incluso encontrar nuevos usos para el aceite de oliva
(como en belleza o productos de salud) pueden ser formas interesantes de mantener el
interés de los jovenes. En conclusién, comprender las percepciones de los jovenes sobre
las estrategias de comercializacion del aceite de oliva en Espafia es importante para
adaptarse a un mercado en constante evolucion. Esta generacion informada y consciente

trae desafios y oportunidades a la industria del aceite de oliva.
1.1  El sector del olivar y de los aceites de oliva en Espafia.

El olivar y el sector del aceite de oliva son de gran importancia para Espafia, uno
de los principales paises productores de aceites de oliva del mundo. A nivel regional, la
produccion de aceite de oliva se localiza en Andalucia con el 80% del total, donde Jaén
es la principal provincia productora con aproximadamente el 37% del total, seguida de
Castilla La Mancha con el 8% y de Extremadura con el 4% del total nacional. La variedad
de aceituna mas cultivada en Espafia es la Picual, seguida de la Hojiblanca y la

Cornicabra.



El cultivo del olivo en Espafia tiene una larga tradicion que se remonta a la época
romana. Hoy en dia, segun el COI el olivar es uno de los cultivos mas importantes del
pais, con una superficie cultivada de unos 2,7 millones de hectareas y una produccion
media anual de unos 1,2 millones de toneladas de aceite de oliva. El aceite de oliva es
parte integral de la dieta mediterranea y es valorado en todo el mundo por sus propiedades
saludables y su sabor. Ademas, el aceite de oliva es un producto de valor afiadido y una
importante fuente de ingresos para el sector agroalimentario espafiol.

Superficie del olivar en los principales paises
productores (he)
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Figura 1 Superficie del olivar en los principales paises

De acuerdo con el informe anual de coyuntura del sector oleicola (Parras, 2022),
hay en el mundo 10 paises que tienen el 87,50% de la superficie del olivar mundial. Estos
paises son Espafia con 2,7 millones de hectareas, Tunez 1,7 millones de hectareas, Italia
1,1 millones de hectareas, Grecia 1.1 millones de hectareas, Marruecos 1,02 millones de
hectareas y Turquia, siria, Argelia, Portugal y Egipto con menos de un millén de
hectareas. (Figura 1)

El sector del olivar y el aceite de oliva en Espafia estd formado por miles de
pequefios y medianos productores, asi como por grandes empresas y cooperativas. En los
ultimos afios, el sector se ha modernizado significativamente con la introduccion de
nuevas tecnologias y practicas agricolas sostenibles que han mejorado la calidad del

aceite de oliva y lo han hecho mas competitivo en el mercado internacional.

Espafia cuenta con 34 empresa importadoras y exportadoras de aceite de oliva,

repartidas por toda la geografia espafiola, pero donde mas empresas se concentran es en



Andalucia. También contamos con 866 almazaras, de las cuales 330 estan en Jaén, 193

en Cordoba, 109 en Granada y las restantes 234 repartidas por el resto de Andalucia.

EXISTENCIAS FINALES ACEITE DE OLIVA EN ESPANA
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Figura 2 Existencias finales AO en Espafia

Segun el COI (2023), hasta el mes de Febrero Espafia ha producido 652.1959 T, la
comunidad que mas ha producido es Andalucia con 501.757,7 T. Como hemos observado

Andalucia es la comunidad que mas aceite de oliva produce. (Figura 2)

En Andalucia disponemos de un clima y un terreno privilegiado para el aceite de
oliva por ello es una de las zonas mas importantes del mundo, muchas toneladas que se
recogen y se producen en Andalucia abastecen a muchos paises tanto de Europa como de

los demas continentes.

EXISTENCIAS FINALES DE ACEITE DE OLIVA EN ANDALUCIA
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Figura 3 Existencias finales de AO en Andalucia
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En la tabla 3 podemos ver la produccion por provincias de Andalucia, Jaén es la
provincia lider en cuanto a produccién de aceite de oliva con 177.235,6 T seguida de
Cordoba con 137.887,2 y Sevilla con 77.432,9.

En conclusion, El sector del olivar y los aceites de oliva en Espafia es un importante
motor econdmico para el pais, con una larga tradicion y una alta calidad reconocida a
nivel mundial. Espafa es el principal productor y exportador de aceite de oliva del mundo,
con una amplia variedad de aceites que ofrecen diferentes sabores y aromas. Sin embargo,
el sector también enfrenta desafios importantes, como la competencia de otros paises
productores y la necesidad de mejorar la competitividad y la rentabilidad de los
agricultores. Ademas, la sostenibilidad y el cuidado del medio ambiente son cada vez més

importantes para el consumidor y para la imagen del sector.
1.2  Tipos de Aceites de oliva en Espafia

Dentro de los aceites de oliva podemos identificar diferentes tipos o categorias en
funcion del procedimiento utilizado para su obtencidn, de la procedencia de los frutos de
recoleccion o de si poseen algun defecto gustativo u olfativo. A continuacién, realizamos

una definicion de cada uno de ellos explicando las principales diferencias

Aceite de oliva virgen extra (AOVE) tiene una acidez libre méxima, en &cido
oleico, de 0.8 gramos por 100 gramos, cuyas otras caracteristicas se ajustan a las
establecidas por la Comisidn, de conformidad con el articulo 75, apartado 2, para esta
categoria. De gusto absolutamente irreprochable y no representa ningun defecto
organoléptico. Este aceite es el Gnico que se considera puro zumo de aceituna. Procede
de frutos sanos y un cuidado proceso de elaboracién que hacen que no tenga ningln

defecto.

El aceite de oliva virgen (AOV) se elabora mediante procedimientos mecanicos y
si bien el producto no sufre ninguna modificacion ni recibe otro tratamiento, procede de
frutos de recoleccién tardia y poseen algun defecto gustativo u olfativo. Su grado de

acidez maximo es de 2 gramos por 100 gramos.

De acuerdo con Parras, (2022), en Espafia, el 70% del aceite de oliva producido es
aceite de oliva virgen extra y virgen, y se espera que esta proporcion aumente en 2021-
2022. La produccion de aceite de oliva virgen y virgen extra de las almazaras supuso el

67,50% de la produccion total de aceite de oliva en la temporada 2020/2021.



Finalmente, encontramos una categoria de aceites de oliva que son aceites refinados

y donde se ubican el aceite de oliva (AO) y el aceite de orujo de oliva (AOO).

El aceite de oliva (AO) es aceite obtenido de la mezcla de aceite de oliva refinado
por medios quimicos y térmicos y una pequefia cantidad de AOV o AOVE (entre un 5y
un 10%). Este aceite es de menor calidad que los anteriores porque se ha sometidoa un
procesamiento quimico y térmico para eliminar las impurezas y corregir otros defectos.

Para potenciar su sabor y aroma, se combina con aceite de oliva virgen o virgen extra.

El Aceite de orujo de oliva (AOO) se obtiene: a partir del hueso de la aceituna,
mediante procesos de extraccidn con disolventes. Es un aceite de menor calidad que el
aceite de oliva virgen, pero se utiliza como ingrediente en la elaboracion de alimentos y

cosmeéticos.

=) Y3

=X
=

lHustracion 1 Tipos de Aceite Elaboracion
propia

Segun el COI (2022) en la Normativa Comercial de aceites de oliva para poder
decidir si un aceite de oliva es virgen, virgen extra o aceite de oliva hay que tener en

cuenta dos factores como son:

e Las caracteristicas fisico-quimicas que engloban a factores tales como la
acidez, la absorbancia, estado oxidativo y color del aceite.

e Las caracteristicas organolépticas estan asociadas con elementos como
pueden ser el color, sabor, aroma, gusto y densidad. Las caracteristicas
organolépticas estan sujetas a una serie de normas, y que a través de
catadores profesionales deciden si cumplen estas normas. La evaluacion de
esto consiste en la apreciacion de defectos existentes por su parte. Tras

decidir cuales son los defectos se procede a englobarlos en un determinado
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tipo de aceite de oliva. Cuanto mayor numero de defectos sean percibidos
por los catadores, pasaran de ser aceite de oliva virgen extra a aceite de

oliva virgen o aceite de oliva lampante

Atendiendo a la variedad de la aceituna, En cuanto a los tipos de aceites méas

importantes que se suelen producir en Espafa son los siguientes:

e Picual: Esta variedad es la mas comun en Espafia con una superficie de
produccion actual es de unas 900.000 hectareas y se cultiva principalmente
en Andalucia. Es un aceite amargo, ligeramente picante y con mucho
cuerpo.

e Arbequina: Es una variedad tipica de Catalufia (Tarragona y Lleida) y Alto
Aragon, produce un aceite suave y aromatico con notas de fruta madura.

e Hojiblanca: Su cultivo se distribuye principalmente en las provincias de
Malaga, Cordoba, Granada y Sevilla. Su nombre hace referencia al color
blanco de las hojas, produce un aceite suave y ligeramente afrutado.

e Cornicabra: La variedad de aceituna cornicabra es la mas popular en las
provincias de Toledo, Madrid, Ciudad Real, Badajoz y Caceres. Se pueden
extraer aceites muy afrutados, con algo de amargor y un aroma muy fuerte.
Son aceites suaves y equilibrados con alto contenido en polifenoles y acido
oleico.

Marefa

Arbequing

Bianqueia

Comicatra

Empeitre

Gordal Sevllians

Hoylblanca

Lechin Grarada

Lechin oe Sevila

’l'\} 1;‘ :Z' $
Manzaniila Sevi s
Morista

Mornst

Picual

Sevillenca
Verdal Badajez

Veodal |

LAY

never

Verdial Yéber - W

Villalonga

Ilustracion 2. Tipos de aceituna por provincias
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1.3.  Laproduccion de aceites de oliva en Espafia: evolucion y retos

El olivar ocupa una superficie de 2,75 millones de hectareas, de las cuales 2,55
millones de hectareas pertenecen a almazaras (93% de la superficie total de olivar). Esta
cultura esta presente en 15 de las 17 Comunidades Auténomas con una distribucion en el
centro-sur y este peninsular. Andalucia es la mayor zona productora con 1,67 millones de

hectareas y se concentra principalmente en Jaén, su caracteristico “mar de olivos”.

El cultivo del olivo tiene la mayor superficie de produccién conjunta de Espafia con
477.606 hectareas (datos de 2019), lo que supone el 57% de la superficie total nacional
destinada a este tipo de produccion y el 18% de la superficie total de olivar de Espafa.
Ademas, 217.864 hectareas de plantas oleaginosas producen agricultura ecolégica (datos
de 2020).

1.3.1 PASADO

El sector del olivar y de los aceites ha evolucionado mucho en los ultimos afios,
Durante la segunda mitad del siglo XX (1940-1996), la produccidn espafiola experimentd
una evolucién positiva. Sin embargo, no fue hasta la década de 1970 que la cosecha volvid
a la senda de crecimiento de los niveles anteriores a la Guerra Civil. Los bajos
rendimientos agricolas son la principal razén de este comportamiento, ya que la
produccion industrial no dej6 de crecer a lo largo del siglo XX y la superficie retrocedid

precisamente al comienzo de la Gltima expansion oleicola (1970-1996)

Durante la década de los sesenta del siglo XX, no so6lo los rendimientos agricolas
no se recuperaron, sino que la economia olivarera se vio influida negativamente por
diversos factores, cuya incidencia real esta por desentrafiar, que en los setenta sumieron
al olivar tradicional en una profunda crisis. Entre estos factores, el precio aumenta en
relacién con Aumentos de salarios, restricciones puntuales a la libre exportacion de aceite
de oliva, desventaja comunitaria frente al olivar italiano e inicio del cultivo de oleaginosas

(girasol) en Espafia.

Sin duda, la importancia de este cultivo es enorme. Desde diferentes perspectivas,
cultural, social y econémica. En esta ultima dimensién cabe sefialar que el valor de la
contribucion de esta grasa vegetal a la produccion agricola final Andalucia, con un 29%,
lo que la convierte en el subsector mas importante de nuestra economia agricola, seguida

de las hortalizas, con un 25,3%. Estos datos obtenidos reales dimensién cuando
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observamos que ningun otro producto agricola (cereales, vino o cualquier otro producto)
supera el 5% (es decir, seis veces menos que el aceite); Ademas, es mas del doble de la
produccion ganadera final total. En una provincia que vive por y para el olivar, la variable
adquiere un valor inflado. Por ejemplo: Cordoba tiene el 52%, la mas importante es Jaén,
donde la produccion de aceite representa el 86% de la produccion agricola total de la

provincia.

Antiguamente hubo una serie de ayudas a dos tipos diferentes de aceite de oliva: de
apoyo a la produccion y de apoyo al consumidor. EI primer objetivo es aumentar el nivel
de ingresos del productor. S6lo puede ser recaudado por los olivareros, que destinan su
produccion al aceite de oliva, y puede fijarse de forma especial a los denominados

"pequefios” productores.

En cuanto a la produccion de aceite de oliva espafiol desde 1990 hasta 2015
podemos observar como la produccion ha aumentado con el paso de los afios. Esto se
debe a la gran evolucion que ha tenido el sector del olivar en cuanta a maquinaria,

profesionalidad y expansion.

PRODUCCION DE ACEITE DE OLIVAEN
ESPANA (1990-2015)

Figura 4. Elaboracion propia. Datos aportados por el COI

1.3.2 PRESENTE

Actualmente, la demanda de aceite de oliva sigue siendo alta en Espafia., a pesar
del incremento de precios que se ha producido en el Gltimo afio. La menor produccion de
las dltimas camparfias, motivada por la sequia existente, ha originado un descenso en el

consumo, aungue este ha sido moderado, fundamentalmente por la confianza que tiene el
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consumidor en el producto y porque se trata de un esencial de la dieta mediterranea y
parte de la cultura gastronémica espafiola. Ademas, el aceite de oliva esta ganando cada
vez méas protagonismo como alimento saludable y promotor de la salud, destacando su

excelencia.

Segun el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espafia (2021), en la
campafa 2020/2021 Espafia produjo aproximadamente 1,2 millones de toneladas de
aceite de oliva. Esta es una disminucién del 26% con respecto a la temporada pasada, ya
que factores climaticos como la sequia y la pandemia de COVID-19 afectaron la
produccion y las ventas de aceite de oliva. A pesar de este descenso en la produccion,
Espafia sigue siendo el mayor productor de aceite de oliva del mundo, produciendo
alrededor del 40% de la produccion mundial de aceite de oliva. La mayor parte del aceite

de oliva espariol procede de Andalucia, seguida de Castilla-La Mancha y Extremadura.

PRODUCCION DE ACEITE DE OLIVA EN
ESPANA (2015 - 2022)

l

Figura 5. Elaboracion propia. Datos aportados por el COI

Por otro lado, el sector oleicola espafiol ofrece oportunidades como la creciente
demanda de aceite de oliva de alta calidad en los mercados internacionales, especialmente
en paises como China y Estados Unidos. Ademas, la produccion organica y la
sostenibilidad son cada vez mas importantes para los consumidores y los mercados
internacionales, lo que puede beneficiar a los productores espafioles que se dirigen a estas

areas.
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Segun el COI (2022) el rendimiento de la ultima campafia de los diez paises mas
productores en 2021/22. Estos 10 paises producen el 92,70% de la produccién total de
petréleo del mundo. El olivo y los otros 57 paises acaparan el 7,30% de la produccion
anterior. Espafia representa el 43,9% de produccién mundial de aceite de oliva, Italia el
9,70% de la produccion mundial de aceite, Grecia el 6,80% de la produccién de aceite de
oliva, Tunez el 7,10% de la produccién mundial de aceite de oliva, Turquia el 6,90% de
la produccion mundial de aceite de oliva y los otros 5 paises restantes tienen una

produccion por debajo del 5%.

PRODUCCION C'AMPANA 2021/2022.
PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES

Turquia
Tunez 6,9%
17.1%

[ Italia |
N9.7%

Grecia
6,8%

Figura 7- Elaboracion propia COI 2021/2022

Otra via para incrementar el consumo de aceites de oliva es a través del turismo y
la gastronomia para atraer a turistas y consumidores que quieran saber mas sobre la
produccion y el sabor del aceite de oliva. Esta actividad turistica se conoce con el nombre
de oleoturismo o turismo basado en el aceite de oliva, actividad emergente con un gran
potencial para las zonas productoras. Siguiendo a Pérez y Martinez (2015) algunas de las

actividades de oleoturismo que pueden realizar son las siguientes:

e Recorrido por el olivar y la almazara: los visitantes pueden visitar un olivar
y aprender sobre las variedades de olivos y cdmo se cultivan. También
pueden visitar una fabrica de aceite de oliva y conocer el proceso de
produccién.

e Cata de Aceite de Oliva: La cata de aceite de oliva es una parte importante
del oleoturismo en Espafa. Los visitantes pueden degustar diferentes tipos

15



de aceite de oliva, aprender a distinguir las caracteristicas y sabores de cada
uno y conocer las técnicas de sazon. Gastronomia: El aceite de oliva es un
ingrediente clave en la cocina espafiola, por lo que la gastronomia es una
parte importante del oleoturismo. Los visitantes pueden participar en
talleres de cocina, degustaciones de comida local y maridajes de vinos.

e  Visitas culturales: El aceite de oliva también tiene una gran importancia
cultural en Espafa, por lo que visitar museos y monumentos relacionados
con este producto es otra actividad interesante dentro del oleoturismo. Un
lugar para visitar es el Museo del Aceite de Oliva en Ubeda, Jaén o el

Castillo de Canena en la provincia de Jaén.

Si bien esta actividad se encuentra en una fase incipiente y las empresas del sector
necesitan adaptar las instalaciones y contar con personal especializado para prestar este
servicio, poco a poco se esta generando un ecosistema de empresas que favorecera su
desarrollo. Como sefiala Garcia (2017) uno de los principales motivos para llevar a cabo
esta actividad, no es sélo de tipo econémico, sino también la adquisicion de conocimiento

que genera en el consumidor, lo que repercutird en un mayor consumo.
‘G
Oo 5
JAEN
.

£

llustracion 4. Elaboracion propia

1.3.3 FUTURO

El futuro de la industria olivarera espafiola esta lleno de retos que debe afrontar para
adaptarse a los cambios y nuevas demandas del mercado y la sociedad. Si bien se espera
que el consumo de aceite de oliva se incremente en los proximos afos, fundamentalmente
en los mercados internacionales, es necesario hacer frente a estos retos para que el sector

se adapte a nuevas tendencias de consumo.
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En primer lugar, la competencia de otros productores de aceite de oliva como Italia,
Grecia y Tunez, que ofrecen aceites de menor calidad, pero més baratos, amenaza la
rentabilidad del sector en Espafia. Ademas, el cambio climéatico y las condiciones
climaticas extremas, como la sequia y las heladas, pueden tener un impacto negativo en

la produccion y la calidad del aceite de oliva. (Tablas 8 y 9)

PRECIO AOVE (100 KG EN MARZO 2023 ) PRECIO AOV (100 KG EN MARZO 2023)

493,50 €
4
603,00€

450,00€
380,00€

400,00€
350,00€
300,00€
250,00€
200,00€
150,00 €
100,00€
50,00 €
- €

500,00 € e /
509,90€ | 450,00€ | 341,00€

ESPANA ITALIA GRECIA TUNEZ

Tabla 8y 9 precio AOVE y AOV principales paises

Por otro lado, el sector olivarero se enfrenta a oportunidades y retos en materia de
sostenibilidad, innovacion y digitalizacion. Tecnologias como la inteligencia artificial y
el analisis de datos pueden aumentar la eficiencia, el control y la calidad del producto en

la gestidn de cultivos y reducir los costos y la huella ambiental.
En suma, existen una serie de factores que deben tenerse en cuenta:

e La evolucion de la demanda de aceite de oliva en los mercados nacional e
internacional.

e Competencia de otros paises productores de aceite de oliva.

e Evolucidn de los costes de produccion y rentabilidad del sector.

e Adaptacion a los requisitos ambientales y de sostenibilidad.

e Innovacion y digitalizacion de la produccion vegetal y aceitera.

e La evolucion de la economia global y los cambios en los patrones de
consumo.

e EIl desarrollo de la Politica Agraria Comun en la Union Europea y su
impacto en la regulacion del mercado.

e Los acuerdos comerciales internacionales y su impacto en el comercio del

aceite de oliva.

17



e Evolucion de las normas y requisitos de calidad y seguridad alimentaria.
1.3.4 RETOS

Ahondando en los principales retos que debe afrontar el sector del olivar y de los
aceites de oliva para adaptarse a las nuevas exigencias del mercado, destacamos los

siguientes:
1. Competencia internacional

El mercado del aceite de oliva es muy competitivo y hay otros paises productores
gue compiten con Espafa en calidad y precio. Los principales competidores de Espafia

son Italia, Grecia y Tunez, que ofrecen aceite de baja calidad a bajo precio.

Una solucién a este problema podria ser la diferenciacion del producto y la mejora
de la calidad. Espafia cuenta con variedades Unicas de aceitunas con diferentes sabores y
aromas. Promocionarlas bondades de nuestros aceites y crear marcas de calidad
reconocidas por los consumidores puede ser una estrategia efectiva para mejorar el nivel

de conocimiento sobre nuestros Aoves y diferenciarse de la competencia.
2. Cambio climatico

Como informa el Ministerio para la Transicion Ecoldgica y el Reto Demografico
(2020), el cambio climatico es una de las mayores amenazas para el sector olivarero
espafiol. La sequia, las altas temperaturas y las condiciones climéticas extremas pueden
tener un impacto negativo en la produccion y la calidad del aceite.

Adaptarse al cambio climético e implementar practicas agricolas sostenibles podria
ser una solucion a este problema. El uso de técnicas de agricultura de precision, como el
control del suelo y del clima, el riego por goteo y la gestion de residuos, puede ayudar a

reducir el impacto del cambio climatico en el sector.
3. Digitalizacion y tecnologia

La digitalizacién y la tecnologia son herramientas clave para aumentar la eficiencia
y la sostenibilidad en el sector olivarero. Tecnologias como la inteligencia artificial y el
analisis de datos pueden mejorar la eficiencia de la gestion de cultivos, el control y la

calidad del producto, al tiempo que reducen los costos y la huella ambiental.
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La formacion y desarrollo de competencias digitales es fundamental para la
adopcion de estas competencias y el aumento de la competitividad del sector. La
colaboracion entre el sector privado y el gobierno también puede ser esencial para la

digitalizacion y el desarrollo de la innovacion en el sector.
4. Sostenibilidad

La sostenibilidad es un factor importante en el sector olivarero. La gestion
sostenible de los recursos naturales y la minimizacion del impacto ambiental son

esenciales para asegurar la sostenibilidad a largo plazo del sector.

La promocion de préacticas agricolas sostenibles como la agricultura organica, el
manejo integrado de plagas y enfermedades y el uso de energias renovables se encuentran
entre las soluciones que contribuyen a la sostenibilidad de este sector.

En conclusién, si podemos resolver estos retos nos encontramos ante un sector con
un futuro prometedor donde es importante involucrar a los jévenes en la promocion del
cambio intergeneracional, seguir adoptando métodos relacionados con la sostenibilidad,
la eficiencia de los sistemas de riego y el uso de subproductos, y redoblar los esfuerzos

para apoyar la innovacion y la digitalizacion para intentar ser mas competitivos.

1.4. El conocimiento como variable para incrementar el consumo de los aceites

de oliva

Como se ha comentado anteriormente, la mejora del conocimiento es fundamental
para incrementar el consumo de los aceites de oliva. El aceite de oliva es un alimento
nutritivo y saludable que se ha utilizado durante siglos en la cocina mediterranea. Sin
embargo, el consumo aun es bajo en muchos paises, lo que puede deberse, entre otros
factores , a la falta de conocimiento sobre sus beneficios y usos, aspectos en el que se

centra nuestro trabajo.

¢Como podemos conseguir que exista un mayor conocimiento sobre los aceites de
oliva? ¢Que aspectos deben destacarse? A continuacion, hacemos referencia a los mas

relevantes
Beneficios del aceite de oliva para la salud
Segun Lopez-Miranda, . et al (2010). Las grasas monoinsaturadas abundan en el

aceite de oliva y son buenas para el corazon. Estas grasas pueden aumentar el colesterol
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HDL, también conocido como “colesterol bueno”, mientras reducen el colesterol LDL,
también conocido como "colesterol malo”. "Esto puede ayudar a reducir el riesgo de
afecciones cardiovasculares como enfermedades cardiacas y accidentes
cerebrovasculares. Ademas, el aceite de oliva tiene antioxidantes como polifenoles y
vitamina E que pueden proteger contra el deterioro celular y la inflamacion en el cuerpo.
En particular, se ha descubierto que los polifenoles mejoran la salud del corazén y la
funcién cognitiva y pueden prevenir enfermedades crénicas como el céancer y la
enfermedad de Alzheimer. Teniendo en cuenta las bondades saludables que tienen los
aceites de oliva para la salud, los mensajes de comunicacion deberian centrarse en

destacar estos beneficios.
Calidad del aceite de oliva

Acidez, sabor, aroma, color y pureza son algunas de los aspectos que valoran los
consumidores para evaluar la calidad del aceite de oliva. Sin embargo, existe un gran

desconocimiento sobre estos aspectos, asi como su influencia en la calidad.

e Acidez: La acidez del aceite de oliva se puede calcular en funcién de la
cantidad de &cido oleico libre presente. Si la acidez de un aceite de oliva
es inferior al 0,8%, se considera de alta calidad. El aceite de oliva que
tiene una acidez por encima de este nivel se considera de baja calidad y
puede ser el resultado de un procedimiento de extraccion deficiente o de
una mala manipulacion.

e Sabor y aroma: El aceite de oliva tiene un sabor y un aroma que son
exclusivos de la variedad de aceituna utilizada y de la regién donde se
cultivo. Su sabor y aroma, que puede ser afrutado, amargo o especiado,
debe ser agradable y equilibrado para ser considerado de alta calidad. El
proceso de fabricacion, incluida la temperatura y el periodo de
almacenamiento, también puede afectar el sabor y el aroma.

e Color: Segun el grado de madurez de la aceituna y el método de
extraccion, el color del aceite de oliva puede variar de verde a amarillo
dorado. El aceite de oliva puede haberse oxidado si tiene un color
oscuro, aungue esto no siempre es sefial de mala calidad.

e Pureza: El nivel de contaminantes o impurezas en el aceite de oliva se

conoce como la pureza del aceite. Cualquier material extrafio o
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contaminante, como aceites vegetales de baja calidad o productos

quimicos, debe estar ausente de un aceite de oliva de alta calidad.

Los mensajes de comunicacion también deberian centrarse en aclarar estas

caracteristicas y su influencia en la calidad de los aceites de oliva.

Usos del aceite de oliva en la cocina

En la cocina, el aceite de oliva es muy versatil y funciona bien en una variedad de
platos. Ensefiar a las personas como cocinar con aceite de oliva, en frio o en caliente, es
crucial. También es importante destacar la resistencia de los aceites de oliva frente a otros
aceites, siendo los que aguantan mas frituras y los mas saludables. lgualmente, es
importante promover los diferentes usos de los aceites de oliva a través de los chefs que
podrian realizar demostraciones de cocina con aceite de oliva, ya que, los chefs pueden
demostrar varias técnicas para usar el aceite de oliva en la cocina, por ejemplo, como
preparar aderezos para ensaladas o saltear verduras. Esto puede hacer que las personas se

sientan méas cdmodas Yy seguras al usar aceite de oliva para cocinar.

En suma, una estrategia de comunicacién centrada en dar a conocer estos aspectos
o0 caracteristicas de los aceites de oliva podria contribuir a mejorar el conocimiento, a
nivel general, lo que a su vez podria inspirar a los consumidores a incluir el aceite de oliva
en su dieta diaria si les brinda informacion sobre la calidad del producto, los beneficios

para la salud de usarlo y cémo usarlo en la cocina.
1.5 Lademanda de aceites de oliva en el segmento de jovenes

Otro de los retos que tiene el sector de los aceites de oliva es incrementar la
demanda en el segmento de los jovenes, en los que existe un nivel de desconocimiento
elevado. "La Alimentacion en Espafia 2020", elaborado por el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion, pone de relieve que el consumo de aceites de oliva entre la
poblacion joven de entre 15 y 24 afios se sitda en torno al 75%, lo que indica que un gran
namero de los jévenes consumen aceite de oliva con regularidad, existen algunas barreras
que limitan el crecimiento de la demanda. Asi, en la literatura se destacan los siguientes

aspectos (Sanchez-Villegas, 2014):
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En comparacion con otros aceites de cocina, el aceite de oliva puede ser mas
caro, lo que puede disuadir a algunos jovenes de comprarlo. Los jovenes
con un presupuesto limitado no gastan su dinero en un producto tan cara y
prefieren utilizar otro tipo de aceite o la Gltima moda cada vez més arraigada
es almorzar o cenar comidas ya elaboradas. Tanto los jovenes estudiantes
como trabajadores no disponen del tiempo necesario para cocinar sus
propios platos.

Otra razon por la que algunos jovenes podrian no consumir aceite de oliva
es que favorecen la adopcion de dietas que no incluyen aceite de oliva, como
las dietas vegetarianas o veganas o las dietas bajas en grasas en general. En
estas situaciones, es posible que los jovenes prefieran comer otros alimentos
ricos en nutrientes, como frutas, verduras, legumbres, cereales integrales y
proteinas vegetales.

Ademas, es posible que algunos jovenes no estén informados sobre las
ventajas nutricionales y para la salud del aceite de oliva o la importancia de
la dieta mediterranea para prevenir enfermedades cronicas y promover una
buena salud. Como ya he comentado anteriormente las preferencias
alimenticias de algunos jovenes pueden estar influenciadas por factores
culturales o sociales, y es posible que el aceite de oliva no sea un alimento

comun en su cultura o region.

La cultura también es una variable que influye en el consumo. Asi, se puede decir
que las regiones del sur de Espafia, incluidas Andalucia, Extremadura, Castilla-La
Mancha y Murcia, son bien conocidas por su alto consumo de aceite de oliva. Sin
embargo, en los ultimos afios, el consumo de aceite de oliva se ha incrementado en otras
partes de Espafia, como Catalufia, Madrid y el Pais Vasco, donde existen nuevas
tendencias gastronomicas y una mayor comprension de las ventajas de una dieta

equilibrada y saludable.

1.6. Estrategia de comunicacion y promocion del aceite de oliva

Disefiar una estrategia de comunicacion efectiva para mejorar el nivel de
conocimiento es un aspecto prioritario. En este sentido, junto a los mensajes centrados en

los aspectos saludables del producto, es importante desarrollar las siguientes acciones:
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Educacidén y concienciacion: educar a los consumidores sobre los beneficios
para la salud del aceite de oliva, su proceso de produccion, variedades y
origen. Se podrian realizar actividades educativas en redes sociales, webs

informativas y folletos.

Marketing Digital: la utilizacion de canales digitales que permitan conectar
con los jovenes, a través de las redes sociales, aplicaciones o incluso la
inteligencia artificial, ofreciéndoles un trato mas personalizado y generando

valor.

Contenido Premium: la publicacién de contenido relacionado con recetas,
articulos sobre salud y nutricion, consejos de cocina, historias de

productores locales y mas.

Asistencia a eventos y ferias: relacionados con la gastronomia y el aceite de

oliva.

Alianzas estratégicas con: restaurantes, chefs y tiendas gourmet para
promocionar los aceites de oliva ofreciendo degustaciones y talleres de

cocina que te muestren cémo utilizarlo.

Certificaciones como signo de calidad diferenciada. La adopcién de
certificaciones puede contribuir a diferenciar los productos y mejorar el

nivel de confianza de los consumidores.

Packaging atractivo: El disefio del packaging es importante. Los envases
atractivos y funcionales pueden destacar en los lineales de los

establecimientos para atraer la atencion de los compradores.

Programa de fidelizaciéon: disefiar programas de fidelizacion para
recompensar a los clientes leales a través de descuentos, regalos o eventos

y productos exclusivos.

Sostenibilidad: poner en valor los esfuerzos en sostenibilidad vy
responsabilidad social también es un aspecto cada vez méas valorado por una

demanda sensibilizada con el medio ambiente.
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2. METODOLOGIA
El objetivo general de este trabajo de fin de master era analizar y profundizar
en los hébitos de compra, consumo y aceptacion del aceite de oliva por parte de los
consumidores jovenes y evaluar su nivel de conocimiento sobre este producto.
De forma maés concreta, nos planteamos dar respuesta a las siguientes cuestiones:
1. Determinar el tipo de aceite que consume y con que frecuencia
2. Conocer porque compran ese tipo de aceite
3. Saber el precio que estan dispuestos a pagar por un litro de aceite de oliva y si
actualmente les parece un producto caro.
4. Determinar el tipo de compra
5. Saber sobre los conocimientos que tienen los jovenes y si les gustaria aprender

mas de este producto

Este estudio se ha realizado para conocer los habitos que tienen jovenes de entre 15
— 30 afos, con respecto al aceite de oliva y su consumo (conocimientos, precio, lugar de
compra, consumo, etc.). Se realizara un formulario a unas 50 personas dividas en dos
rangos, estudiantes de un instituto de Martos (Jaén) con edades entre 15 — 19 afios y otro
rango entre personas de 20 — 30 afios alumnos y alumnas de la Universidad de Jaén. He
querido reflejar esta diferencia de edad ya que los jovenes que estan en el instituto se
preocupan menos a la hora de utilizar y comprar aceite, en cambio los jovenes de 20 — 30
afios muchos viven solos 0 con sus parejas y estdn mas preocupados por el precio,

consumo Yy lugar de compra.

Después se comprobaran los datos obtenidos y se llegara a una conclusién. He de
decir que esta investigacion se puede realizar en diversas etapas de la vida ya que, en cada
una se podrian observar diferentes resultados y se podrian comparar distintas variables,

pero relacionadas con este tema.

Variables sociodemograficas:

EDAD FORMACION
15-19 50% BACHILLERATO 29,70%
20-25 22% UNIVERSIDAD 65,10%
26 -30 28% FP 5,20%
SEXO

MASCULINO 47,60%
FERMENINO 52,40%
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ANALISIS ESTADISTICO

3. GRADO DE CONOCIMIENTO SOBRE EL ACEITE DE OLIVA

3.1 ;conocemos los beneficios?

El aceite de oliva tiene muchas propiedades beneficiosas para el organismo. Las
funciones corporales dependen de la composicién del &cido oleico y las grasas. Sustancias
monoinsaturadas, fenoles y vitamina E. En este sentido, se pregunta a los encuestados
sobre estas caracteristicas y si conocen los beneficios del aceite de oliva para la salud.
Los resultados ponen de relieve que un 76% indican que si conocen las propiedades

saludables que tienen los aceites de oliva para la salud.

¢ CONOCEMOS LOS
BENEFICIOS?

Si = No

24%

76%

Figura 10 Grado de conocimiento

El andlisis por edades pone de relieve que, en general, el conocimiento es alto tanto
en el segmento de 15 a 19 afios como en el de 20 a 30 afios, siendo algo mayor en este
ultimo. Esto puede ser debido a que, a estas edades, muchos jovenes viven fuera del hogar
familiar y realizan la compra de alimentacion, lo que les lleva a adquirir un mayor
conocimiento sobre los productos que adquieren. Por otro lado, los resultados revelan que
su nivel de conocimiento subjetivo, esto es, lo que ellos consideran que saben es alto,
pero realmente de esta pregunta no se desprende el nivel de conocimiento objetivo o real
que tienen, esto es, si saben cuéles son los efectos positivos que tiene el aceite de oliva

en la salud y como previene ante determinadas enfermedades.
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¢CONOCEMOS LOS ¢CONOCEMOS LOS
BENEFICIOS? 15-19 ANOS BENEFICIOS? 20-30 ANOS

uSi uSi

® No B No

Figura 11y 12 conocimiento del aceite de oliva por grupos de edad

Otra de las cuestiones que se les plantea es el tipo de aceites que consumen. A este
respecto, el 55% de los encuestados prefieren utilizar aceite de oliva virgen extra en su
uso diario. Sin embargo, casi la mitad de los encuestados declara utilizar otros tipos de
aceites como el de girasol, el de oliva o el de orujo. También un 16% sefiala que le es
indiferente utilizar cualquier aceite, lo que pone de relieve que en su decisién de consumo
prevalecen otros factores como pueden ser el precio o la disponibilidad del producto en

ese momento.

A esto también contribuye la ausencia de un etiquetado y una clasificacién clara
de los distintos tipos de aceites de oliva que permita conocer las diferencias existentes.
Por tanto, la falta de informacién sobre los distintos tipos de aceite, acentlia en mayor
medida la indiferencia de los jovenes en la eleccidn, considerando que todos los aceites
de oliva son beneficiosos para la salud, cuando en realidad sobre el aceite de oliva virgen
extra es el que genera beneficios positivos porque es el inico que se considera puro zumo
de aceituna. Esta situacion pone de relieve la necesidad de cambiar la clasificacion actual
por un sistema mas intuitivo, cualitativo y transparente que permita a los consumidores

conocer facilmente las diferencias e incrementar su nivel de conocimiento.

Los mayores perdedores en este sentido son los aceites de oliva virgen extra. Esto
se debe a que los consumidores no entienden la diferencia entre estos aceites y el resto,
lo que se traduce en precios mas bajos respecto al resto. La falta de normas claras también

afecta a las comparaciones del aceite de oliva virgen extra con otros aceites vegetales.
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3.2. Tipo de aceites que consumen

TIPOS DE ACEITES UTILIZADOS

m Aceite de oliva virgen
extra
m Aceite girasol

Aceite de oliva

u Aceite de orujo

Figura 13 tipos de aceites utilizados

3.3 ¢ Qué aceite utilizan para freir?
36%

40%
24% 24%
30% 16%
20%
10%
AOQV AO

0%
Aceite de
semillas

AOVE

Figuras 14 tipos de aceites utilizados para freir

Aunque el aceite que mas consumen, de forma general, es el AOVE, para freir el
aceite mas utilizado es el girasol. Esto se debe a que muchos prefieren gastar menos

dinero en aceites para freir y dejan los aceites de oliva para otras elaboraciones culinarias.

3.4 Motivaciones de compra en la compra de aceites de oliva

MOTIVACION PARA SU CONSUMO

u Sabor
m Valor nutricional

= Descuentos o promociones

Figuras 15 motivacion para su consumo
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El principal motivo apuntado para seguir consumiendo aceites de oliva es el sabor,
destacado por un 52% de los jovenes. Esto podemos entenderlo como que es algo cultural
de nuestra dieta mediterrdnea, ya que estamos acostumbrados a su sabor en nuestros
platos tipicos. Un 38% lo consume por su valor nutricional y un 10% sélo lo compra

cuando en los supermercados y tiendas existen descuentos 0 promociones.

MOTIVACION PARA SU MOTIVACION PARA SU
CONSUMO 15-19 ANOS CONSUMO 20-30 ANOS
m Sabor m Sabor
m Valor m Valor

nutricional nutricional

® Descuentos o
promociones

m Descuentos o
promociones

Figuras 15y 16 motivacion para el consumo por grupo de edades

La variable precio cobra més importancia en el segmento de 15 a 19 afios, donde
un 16% consumen aceites de oliva motivados por los descuentos y promociones. En suma,
el precio es una barrera importante, aungue sorprende que no sea el principal driver en el

consumo de este segmento.
3.5 ¢Con que frecuencias consumen aceite de oliva?

Respecto a la frecuencia de consumo, el 92% de los jévenes manifiesta consumirlo
diariamente, algo que sorprende teniendo en cuenta el alto nivel de consumo de productos
procesados y elaborados. No obstante, también es cierto que el aceite de oliva es uno de
los principales productos de nuestra dieta mediterranea y que tiene un alto consumo en

las zonas productoras en la provincia de Jaén.
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FRECUENCIA DE CONSUMO

m Diariamente
m\Varias veces por semana

Ocasionalmente

Figura 17 Frecuencia de consumo

3.6 Criterios para su consumo (precio, color, establecimiento de compra)

Debido al desconocimiento de las propiedades de los diferentes aceites de oliva,
los consumidores se guian en su eleccion por criterios irrelevantes relacionados con las
propiedades fisicas como, el color del aceite de oliva. Asi, se les preguntd a los
encuestados sobre si el color influye en la decision de compra. Los resultados ponen de
relieve que el 68% consideran que si influye, lo que pone de relieve el desconocimiento

que tienen sobre los verdaderos atributos de calidad.

éel color influye?

INFLUYE EN LA COMPRA NO INFLUYE EN LA COMPRA

Figura 18 Influencias del producto. Color

En relacion con el precio, el 48% de los jovenes lo percibe como un producto caro.
Esta percepcidn no es extrafia teniendo en cuenta la politica que se ha seguido respecto al

precio y el escaso valor que se le ha dado al producto.
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3.7 El aceite ¢es un producto caro?

el aceite¢es un producto caro?

mSi
mNo

No estoy seguro

Figura 19 precio del aceite

A esto se suma la situacién actual de la economia espafiola, lo que acentla aun
mas la importancia del precio y la necesidad que tienen las familias de adquirir productos

mas econdmicos sacrificando calidad y salud.

El anélisis por edades revela la misma percepcion respecto al precio. No obstante,
un 32% de los jovenes entre 15 y 19 afios sefialan que no lo tienen claro,
fundamentalmente porque no son los responsables de compra y tienen una percepcién
fundamentada en lo que escuchan de sus padres. Para el grupo de 20 a 30 afios el aceite
es un producto caro, muchos de ellos son estudiantes universitarios que no disponen de

ingresos econdmicos y prescinden del aceite de oliva.

el aceite;es un producto caro? el aceite;es un producto caro?
15-19 anos 20-30 anos

u Si uSi

=No =No

No estoy seguro No estoy seguro

Figura 20 y 21 Precio del aceite por grupos de edades

3.8 ¢ Dbénde compra habitualmente el aceite?

Por ultimo, respecto a dénde compran. ElI 54% lo hace directamente en
establecimientos fisicos como supermercados, hipermercados o tiendas especializadas.

Sorprende el bajo porcentaje que lo adquiere a través de canales online (6%), a pesar de
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estar familiarizados con las nuevas tecnologias. También sorprende el elevado porcentaje
que lo adquiere en las propias cooperativas (40%), motivado en otras razones porque son

jévenes relacionados con las zonas productoras.
Lugar de compra
= Establecimiento fisico

mEnlinea

Cooperativas

Figura 22 Lugar de compra

4. CONCLUSION

En este trabajo se analiza la percepcion de los jovenes sobre los aceites de oliva.
Los resultados obtenidos sobre los habitos de consumo de este segmento que pueden ser

de interés para orientar la estrategia de comunicacion.

En general, su nivel de conocimiento subjetivo sobre los beneficios saludables de
los aceites de oliva es alto, aunque realmente no conocen qué efectos concretos tienen los
aceites de oliva sobre la salud. También consideran factores como el color en su decision
de compra, lo que pone de relieve un nivel de conocimiento objetivo bajo sobre los
atributos que confieren calidad a los aceites de oliva. También destaca la elevada
importancia que otorgan al precio siendo uno de los drivers fundamentales en la compra

del producto.

Del mismo modo, es necesario prestar atencion al impacto de factores
demograficos como la edad y el nivel de formacion. Asi, a medida que aumenta la edad

y el nivel de educacién, aumenta el conocimiento sobre sus rasgos y caracteristicas.

Respecto a las distintas categorias o tipos de aceite, el mas consumido es el aceite
de oliva virgen extra, a nivel general, aunque su importancia depende del tipo de uso. Asi,
mientras para uso en frio se utilizan los aceites de oliva virgenes, para los usos en caliente,
fundamentalmente para freir, El aceite de oliva es uno de los aceites de cocina mas
utilizados. Se utiliza tanto crudo como frito. Para este Ultimo, el aceite de girasol semillas

es el aceite mas utilizado. , seguido del aceite de oliva virgen y del aceite de oliva virgen
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extra. Para fomentar el consumo de aceite de oliva virgen extra es necesario realizar
actividades de distribucidn, educar e informar a los consumidores sobre sus caracteristicas
de calidad.

Por otra parte, el aceite de oliva refinado es conocido por todos los encuestados,
pero no todos lo consideran la categoria méas alta. Por el contrario, el aceite de orujo de
oliva es menos conocido entre los encuestados porque a menudo se excluye de la

categoria de aceite de oliva.

Las principales implicaciones que tiene este trabajo es servir de base para orientar
la estrategia de comunicacion que deben seguir las empresas para atender al segmento de
los jovenes. Asi, se requiere disefiar acciones que contribuyan a incrementar el nivel de
conocimiento de los aceites de oliva, tanto desde una perspectiva saludable, como
relacionada con la calidad. Campafias de comunicacion donde se ponga de manifiesto
cuéles son los efectos positivos que tiene el aceite de oliva para la salud de los jovenes y
donde se incida en aspectos como que el color no influye en la calidad, que todos los
aceites de oliva no son lo mismo de saludables y que el precio no es caro teniendo en

cuenta los beneficios que aporta y que no estan presentes en otras grasas vegetales

Este trabajo no estd exento de limitaciones, motivo por el que se considera un
estudio exploratorio sobre el que debe continuar trabajando. Asi, la muestra utilizada es
reducida y deberia ampliarse en un futuro para que los datos pudieran generalizarse.
También deberian incorporarse otras variables de estudio en la encuesta que nos
permitieran conocer con mayor profundidad el comportamiento de los jovenes respecto
al consumo de aceites de oliva. También seria interesante realizar futuras investigaciones
para co-crear con los jovenes posibles estrategias para mejorar la efectividad de la

comunicacion.

32



5. BIBLIOGRAFIA

Garcia, E. C., & Martos, J. C. M. (1999). Pasado, presente y futuro de la OCM del

aceite de oliva. Cuadernos Geograficos, 29, 85-117.

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espafa. (2021). “Anuario de
estadistica agroalimentaria 2021 . Disponible en:

https://www.mapa.gob.es/es/estadistica/temas/publicaciones/anuario-

estadistico/2021.aspx

Garcia Garcia, E. (2017). “Analisis del oleoturismo como producto turistico en la

provincia de Jaén . Tesis doctoral. Universidad de Jaén.

Pérez, E., & Martinez, R. (2015). “Oleoturismo en Jaén: una experiencia turistica
en torno al aceite de oliva”. PASOS Revista de Turismo y Patrimonio Cultural, 13(5),
1289-1302

International Olive Council. (2023). Annual report 2022/23. Disponible en:
https://www.internationaloliveoil.org/que-hacemos/unidad-de-asuntos-econonicos-y-

promocion/?lang=es

Lopez-Miranda, J., Pérez-Jiménez, F., Ros, E., De Caterina, R., & Badimon, L.
(2010). Olive oil and health: summary of the Il international conference on olive oil and
health consensus report, Jaén and Cordoba (Spain) 2008. Nutrition, Metabolism and
Cardiovascular Diseases, 20(4), 284-294.

Sanchez-Villegas, A., Bes-Rastrollo, M., & Martinez-Gonzalez, M. A. (2014). The
Mediterranean diet, an example of a sustainable diet. Public Health Nutrition, 18(13),
2541-2544.

Parras, M. (2022) “Informe anual de coyuntura del sector oleicola” Caja Rural de
Jaén, 2022.

C.0.1. (2022). “Norma comercial aplicable a los aceites de oliva y los aceites de
orujo de oliva”. COI/T.15/NC n.° 3/Rev. 19 Noviembre de 2022.

Comision Europea (2021). "Retos y oportunidades del sector del olivar en la Unién

Europea”

33


https://www.mapa.gob.es/es/estadistica/temas/publicaciones/anuario-estadistico/2021.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/estadistica/temas/publicaciones/anuario-estadistico/2021.aspx

Ministerio para la Transicion Ecoldgica y el Reto Demogréafico (2020). "Impacto

del cambio climético en el sector agricola espafiol”
ENLACES

https://www.mapa.gob.es/es/agricultura/temas/producciones-agricolas/aceite-

oliva-y-aceituna-mesa/aceite.aspx

https://www.mapa.gob.es/es/agricultura/temas/producciones-
agricolas/informemensualdelasituaciondemercadodelsectordelaceitedeolivaylaaceitunad
emesa_febrero2023 tcm30-648503.pdf

34



