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Bruselas propone un recorte de 20.000 millones en la PAC  
La propuesta de presupuesto de la Unión Europea para el periodo 2021-2027 contempla una 
reducción de unos 20.000 millones de euros en la partida destinada a la Política Agrícola Común 
(PAC), lo que supone un 5% menos respecto a 2014-2020, y cuyo proyecto de reforma se 
conocerá en las próximas semanas. 
 
El cultivo del algodón puede contar con ayudas específicas. 
El próximo presupuesto de la Unión Europea, que abarca desde 2021 a 2027, prevé un recorte de 
unos 20.000 millones de euros en la partida destinada a la Política Agrícola Común (PAC), que 
quedaría en 365.000 M€. Aquí se incluyen los pagos directos y medidas de mercado, que 
superarían por poco los 286.000 M€, lo que supondría un descenso del 4%. 
Es la primera propuesta de Marco Financiero Plurianual tras la salida del Reino Unido, cuyo 
impacto negativo es de 12.000 M€. En base a ello, el comisario de Agricultura y Desarrollo Rural 
dijo que el recorte del 5% en los fondos agrícolas es "un resultado justo" para los agricultores. Phil 
Hogan garantizó que los pagos directos no caerán más del 3,9% en ningún Estado miembro y que 
"el impacto de los recortes será menor para pequeñas y medianas explotaciones". 
Respecto a los fondos destinados al desarrollo rural, la Comisión Europea (CE) propone recortar 
un 10% la cofinanciación, lo que en el caso de España supone unos 180 M€. El comisario invitó a 
cada país a cubrir la brecha presupuestaria y subrayó los 10.000 M€ destinados a investigación e 
innovación en agricultura, desarrollo rural y bioeconomía, lo que demuestra que la UE "está 
modernizando su política agraria", consideró. 
Necesita la aprobación unánime 
Todo lo anunciado no deja de ser un primer borrador de un presupuesto que deberá ser aprobado 
por unanimidad por los 27 miembros de la UE y por el Parlamento Europeo. Se abre ahora el 
capítulo negociador, que se prolongará durante varios meses. De momento hay posiciones 
encontradas entre quienes se muestran favorables a incrementar el presupuesto —entre los que 
está España— y quienes apelan a una vía más contenida. 
La hora de la negociación 
Al borrador del presupuesto general de la UE le seguirá, en las próximas semanas, la presentación 
del proyecto de reforma de la futura PAC, filtrado hace unos días y que contempla que el régimen 
de ayudas directas incluya pagos desacoplados y ayudas acopladas, que podrán ser de aplicación 
obligatoria y voluntaria. 
¶ Desacoplados. Dos obligatorios (un nuevo pago básico a la sostenibilidad y un pago 

complementario redistributivo) y dos voluntarios (un pago complementario a los jóvenes 
agricultores y un régimen de apoyo a favor del clima y el medio ambiente o 'eco-programa'). 

¶ Básico. Concesión anual a agricultores "genuinos", cantidad uniforme por hectárea con 
ciertos condicionantes. 

¶ Complementario redistributivo. Pago anual por hectárea a los beneficiarios del pago básico, 
dirigido a apoyar las pequeñas y medianas explotaciones. 

¶ Ayuda complementaria a los jóvenes que se instalen por primera vez. 
¶ Eco-programa. Dirigido a favorecer prácticas beneficiosas para el medio ambiente. 
¶ Ayudas acopladas a sectores y tipos de agricultura definidos por motivos económicos, 

sociales o medioambientales o que atraviesen dificultades. 
¶ Específico al cultivo del algodón. 
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Tratar de fijar población en el medio rural es uno de los retos para los próximos años. 
En definitiva, la futura PAC podría apoyarse en los pagos directos y el desarrollo rural, con una 
mayor implicación presupuestaria a nivel de cada país. La gestión será compartida entre Bruselas 
y los Estados miembro, buscando un reparto más equilibrado de los pagos directos. 
Todo ello considerando los criterios medioambientales establecidos a nivel general, a los que se 
destinarán al menos el 25% del gasto total con el fin de paliar los efectos del cambio climático. 
https://www.interempresas.net/Horticola/Articulos/216703-Bruselas-propone-un-recorte-de-
20000-millones-en-la-PAC.html  
 

Tejerina pedirá a Hogan una dotación adecuada para la PAC 
y detalles sobre la reforma 
El comisario de Agricultura, Phil Hogan, y la ministra de Agricultura, Isabel García Tejerina. 
La ministra de Agricultura, Isabel García Tejerina, pedirá a Phil Hogan una dotación adecuada 
para la PAC a partir de 2021. Lo hará durante un encuentro con el comisario europeo de 
Agricultura el 3 de mayo en Bruselas. 
García Tejerina trasladará de nuevo a Hogan la necesidad de que la Política Agraria Común siga 
contando en el futuro con una dotación acorde a sus ambiciosos objetivos, entre otros la 
producción sostenible de alimentos seguros y de calidad, la protección del medio ambiente, la 
contribución a paliar el cambio climático y el mantenimiento de un tejido económico en las zonas 
rurales. 
El encuentro se produce un día después de que la Comisión Europea haya presentado su 
propuesta del futuro presupuesto comunitario (período 2021-27), en el que plantea un recorte del 
5% en los fondos asignados a la PAC. 
La ministra de Agricultura aprovechará la reunión con el comisario para pedirle detalles sobre el 
proyecto de reforma de la PAC, que Bruselas presentará a finales del presente mes de mayo o a 
principios de junio y del que ya se han filtrado algunos borradores, en los que se precisa cómo 
será el futuro régimen de pagos directos y el sistema reforzado de condicionalidad que se quiere 
poner en marcha. 
https://www.agropopular.com/tejerina-hogan-pac-020518/  
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I JORNADA SALUD Y ACEITES DE OLIVA VÍRGENES 
El virgen extra se muestra como un 'superalimento' de excelencia para la salud y el paladar 
Sus características saludables son aún desconocidas entre el gran público y entre el colectivo 
médico 
Además de rico, el aceite de oliva virgen extra (AOVE) es la mar de saludable. Este mensaje que 
se ha repetido ya hasta la saciedad parece que todavía no ha calado del todo en la sociedad, ni 
siquiera entre el colectivo médico, por lo que esta mañana se ha inaugurado en la Diputación 
Provincial de Córdoba la I Jornada Salud y Aceites de Oliva Vírgenes, organizada entre el Colegio 
Oficial de Médicos, el Consejo Regulador de la Denominación de Origen Baena y Patrimonio 
Comunal Olivarero, y que ha contado con la presencia del consejero de Agricultura, Pesca y 
Desarrollo Rural de la Junta de Andalucía, Rodrigo Sánchez Haro. 
Se trata de producto que, por su alto valor saludable y nutricional "podemos considerarlo un 
superalimento saludable dentro de una dieta saludable que es la mediterránea", ha explicado el 
presidente del Consejo Regulador del aceite baenense, Javier Alcalá de la Moneda. Y eso significa 
que es mucho más que un mero producto de excelencia culinaria, como viene siendo entendido 
hasta la fecha. 
Para Antonio Ruiz, presidente de la Diputación, sede que acoge estas jornadas técnicas y 
profesionales, también influye en el desarrollo económico de la provincia por ser "uno de sus 
principales motores", sino también en "nuestra cultura, nuestra idiosincrasia y hasta nuestro propio 
paisaje, por que que estamos luchando ahora mismo para que ese mar de olivos sea declarado 
como Patrimonio de la Humanidad en un proyecto en el que Córdoba es la provincia que más 
terreno ha presentado", ha indicado. Y, por supuesto, eso no deja al margen al mundo de la salud. 
Atención Primaria y Pediatría 
El Colegio de Médicos tiene entre sus objetivos la formación y la investigación en beneficio de los 
propios colegiados y de sus pacientes. Según su presidente, Bernabé Galán, "todos 
nosotros reconocemos que el aceite de oliva, con todas sus propiedades y características tan 
magníficas para la salud de las personas que tiene, es, sin embargo, poco conocido por la 
población y los propios médicos". De ahí que la jornada se dirija fundamentalmente a la atención 
primaria y a pediatría, "porque entre los objetivos fundamentales está que las personas aprendan 
a cuidar su propia salud; eso implica nutrición, con el AOVE de claro protagonista". 
Según el consejero, esas propiedades y cualidades que mejoran todavía más la excelencia de 
calidad del AOVE "tenemos que saber aprovecharlas para conquistar y llegar al último consumidor 
y poner en valor nuestras producciones". Eso implica diferenciarse de alguna manera con la 
intención de llegar a nuevos mercados y afianzarse donde ya hay presencia, y por esa razón desde 
la Administración autonómica se lleva a cabo un esfuerzo especial con el olivar, "al que hemos 
destinado más de 255 millones de euros". 
http://www.cordobahoy.es/articulo/la-ciudad/aceite-oliva-virgen-extra-salud-
cordoba/20180503100842043375.html  
 

Deoleo centralizará operaciones en India para aprovechar 
pujanza del consumo 
La aceitera española Deoleo ha decidido centralizar las operaciones en La India con el objetivo de 
aprovechar el aumento del consumo de aceite de oliva en el país, considerado por sus 
responsables como un mercado clave. 
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En un comunicado, la compañía ha explicado que asumirá la fabricación, distribución y los trabajos 
de mercadotecnia en el país asiático a través de su filial Deoleo India, donde comercializa sus 
marcas Figaro y Bertolli. 
"India es un mercado clave para nuestro negocio y, por lo tanto, supone una inversión esencial 
para la compañía", ha apuntado el director general de negocio de la firma, Miguel de Jaime, quien 
ha recordado la subida de ventas del aceite de oliva coincidiendo con "el progresivo aumento de 
los hogares de clase media". 
De Jaime ha recalcado que a partir de ahora controlarán "todas las fases operativas del negocio 
en el país", donde cuentan con una cuota de mercado del 22 % en las categorías de aceite de 
oliva virgen extra, virgen y puro. 
Para ello, crearán 140 puestos de trabajo y construirán almacenes en cuatro nuevas ubicaciones. 
En la presentación de sus resultados del primer trimestre del año, difundida hace una semana, 
Deoleo detallaba que este "cambio de modelo de distribución" en la India generó "una desviación 
negativa de 1,8 millones" en su Ebitda, respecto al mismo período del año anterior. 
La aceitera española -que agrupa a marcas como Carbonell, Hojiblanca, Koipe, Bertolli, Carapelli 
o Sasso- comenzó sus operaciones en el mercado indio en agosto de 2013. 
Deoleo registró pérdidas por valor de 1,47 millones de euros a cierre del primer trimestre del año, 
lo que supone una reducción del 80 % respecto al mismo período de 2017, y su facturación 
retrocedió 161,5 millones de euros, un 7,8 % menos que hace un año. EFEAGRO 
http://www.lavanguardia.com/vida/20180503/443203779818/deoleo-centralizara-operaciones-en-
india-para-aprovechar-pujanza-del-consumo.html  
 

 
  

El olivar supera la tormenta de granizo sin daño en la 
floración 
El retraso de la polinización protege a los olivos de la lluvia de “pedriscos”  
Alas una y media de la tarde del 1 de mayo acabó una impresionante granizada que “pintó” de 
blanco calles, tejados, parques y plazas de la capital jiennense. El campo tampoco se libró. Los 
olivares del término municipal de la ciudad lucían verdes y blancos, ya que la intensidad de sus 
hojas contrastaba con el color de sus calles cubiertas de granizos. Más allá de la singularidad del 
fenómeno, que no es habitual en pleno más de mayo, y de la belleza de algunas estampas, cientos 
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de agricultores de la provincia se sobresaltaron. De hecho, muchos, en cuanto que dejó de 
granizar, acudieron a sus fincas para ver si el pedrisco había dañado su cultivo. 
“No tenemos constancia de que se hayan producido daños importantes. Sin embargo, por los 
grupos de Whatsapp no paraba de hablarse de ello. La gente ha ido al campo a mirar y, 
afortunadamente, parece que el granizo no ha hecho daño”, afirma el secretario general de COAG 
en Jaén, Juan Luis Ávila. Precisamente, una de las claves radica en el estado fenológico del 
cultivo. No hace el mismo calor que otros años, pese a que ya ha llegado mayo. Tampoco lo ha 
hecho en abril, por lo que la floración primaveral marcha bastante más retrasada. Y esto también 
afecta al olivar. 
Los alérgicos al olivo han constatado que todavía no hay niveles altos ni medios de polen. En 
cambio, en años anteriores, ya se les veía con la mascarilla puesta. El frío ha demorado la 
floración, por lo que la tormenta de pedrisco que, también vino acompañada por agua —los 
pluviómetros registraron hasta 15 litros por metro cuadrado en la capital—, no causó problema 
alguno. En cambio, si hubiera pasado en una campaña con la floración más adelantada, el 
resultado habría sido bien distinto. El secretario general de UPA en Jaén, Cristóbal Cano, añade: 
“En muchos olivares de la sierra se ha visto hasta la nieve. Afortunadamente, todo viene un poco 
más retrasado durante este año. La floración es múltiple, por lo que tampoco habría sido un 
desastre, aunque es mucho mejor que no haya caído el pedrisco en estos días tan importantes 
para el cultivo”. 
http://www.diariojaen.es/jaen/el-olivar-supera-la-tormenta-de-granizo-sin-dano-en-la-floracion-
EH4090789  
 

 
 
  

Un aceite de ‘Oleo Pepillo Valdepeñas’ cosecha un premio 
internacional 
El aceite de oliva virgen extra -AOVE- ‘Oleo Pepillo Bio’ consigue el segundo puesto en la 
categoría ‘Frutado Verde Intenso’ del Premio Mario Solinas 2018, organizado por el Consejo 
Oleícola Internacional (COI) 
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‘Oleo Pepillo Valdepeñas’ ha obtenido un nuevo reconocimiento. En esta ocasión se trata del 
aceite de oliva virgen extra -AOVE- ‘Oleo Pepillo Bio’, que ha cosechado un importante galardón 
en el Premio Mario Solinas 2018 organizado por el Consejo Oleícola Internacional (COI). 
Este es el premio más importante a nivel mundial, ya que está organizado directamente por el COI 
y tiene el máximo prestigio internacional. El COI es el único organismo intergubernamental que 
bajo los auspicios y tutela de las Naciones Unidas se dedica a regular y controlar todo el sector 
mundial del aceite de oliva y sus distintas categorías. 
En esta edición 2018 se han presentado más de 180 aceites de diferentes países y nacionalidades, 
destacando Portugal, con 35; Italia, 15; Marruecos, 12; Grecia, con 5 y, por supuesto, España con 
un total de 97 participantes. 
El AOVE ‘Oleo Pepillo Bio’ ha quedado en segunda posición en la categoría ‘Frutado Verde 
Intenso’, aumentando más si cabe el gran prestigio de los aceites españoles y de Valdepeñas 
(Ciudad Real). 
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Desde la almazara valdepeñera muestran su gran ilusión, pues es la primera vez que se 
presentaban a dicho certamen, por lo que recibieron las felicitaciones del comité organizador. Y 
es que para los valdepeñeros “cuando se cuida el olivo da sus frutos”. 
La entrega de premios tendrá lugar el 29 de junio en Nueva York durante el Show Gastronómico 
de la feria Food Fancy Show, que se celebra en la ciudad estadounidense. De esta forma, según 
apuntó el director ejecutivo adjunto del COI, Jaime Lillo, “reconocemos el valor de Estados Unidos 
como mayor importador mundial de aceite de oliva y uno de los marcos más importantes para la 
promoción de la industria agroalimentaria en el mundo, reafirmando el concepto de aceite de oliva 
virgen extra de calidad, principio mismo de la competición internacional del COI”. 
https://www.agroclm.com/2018/05/02/aceite-oleo-pepillo-valdepenas-cosecha-premio-
internacional/  
 

 
 

El aceite de orujo de oliva: el segundo mejor aceite del 
mundo 
España es el primer productor de este óleo que, producto de la aceituna, sigue de cerca a sus 
hermanas mayores, el aceite de oliva virgen y virgen extra. 
 
En España, estamos acostumbrados a oír hablar del aceite de oliva, sus propiedades saludables, 
su producción e incluso su precio, pero muchos españoles desconocen qué es, para qué sirve y 
las propiedades saludables del aceite de orujo de oliva, de tal forma que, siendo nuestro país el 
primer productor mundial de aceite de orujo de oliva, una encuesta arroja que tan sólo el 4,5% de 
los encuestados compraría este aceite, producto de la aceituna, para el consumo doméstico, 
posicionándose como un auténtico desconocido. 
 
Resulta paradójico que el primer productor de aceite de orujo de oliva tan sólo consuma el 15% 
de su producción, y exporte a países tan exigentes como Alemania, EEUU, Inglaterra, Japón y 
países árabes el 85% de la misma. Y es que lo que el consumidor español desconoce es que el 
de orujo de oliva es el segundo mejor aceite del mundo, después de sus hermanas mayores, el 
aceite de oliva virgen y virgen extra, superando, con mucha distancia, al de cualquier semilla. Se 
diferencia de los otros productos de aceite del olivar en su momento y método de extracción. 
 
Pero, ¿qué es el aceite de orujo de oliva? 
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Para responder a esta pregunta, es necesario que nos retrotraigamos a la producción del aceite 
de oliva. El aceite de oliva se obtiene en las almazaras directamente de la molienda de las 
aceitunas, incluido su hueso, y su posterior prensado, del cual se obtiene el aceite, que constituye 
tan sólo el 20% de la materia prima de la aceituna. De este proceso pueden salir tres calidades 
del aceite de oliva, como son el aceite de oliva virgen (AOV), virgen extra (AOVE) y lampante, 
siendo este último un aceite con una acidez no deseada, por lo que tendrá que refinarse, y es el 
tipo de aceite de oliva que encontramos en los lineales de los supermercados como “aceite de 
oliva suave o intenso”.  
 
La parte semisólida resultante de la prensa de las aceitunas, el restante 80%, se denomina 
alperujo u orujo graso húmedo, que es la materia prima que utiliza el sector orujero para obtener 
el aceite de orujo de oliva. El alperujo está formado por agua, hueso, pulpa y piel de la aceituna, 
precisamente, éstos últimos, elementos en los que se encuentran los compuestos bioactivos, y 
por tanto, saludables, de la aceituna. 
 
El alperujo u orujo graso húmedo, que contiene un 70% de humedad, es llevado desde la almazara 
hasta una planta extractora en cuyas instalaciones, primeramente se separa el hueso, que servirá 
de biomasa para ser aprovechada en el mismo proceso como generadora de energía, necesaria 
para eliminar el agua del alperujo y, de esa forma, se extraiga el aceite de orujo de oliva crudo por 
un lado, y por otro, el orujo graso seco, con un 8% de humedad, de donde también se extraerá 
aceite de oliva de orujo crudo. 
 
La materia orgánica restante, el orujillo, se aprovechará, en parte, para la planta de cogeneración 
en el proceso de extracción del aceite y otra será comercializada como biomasa.  
 
Una vez extraído el aceite de orujo de oliva crudo, lo que supone en torno a un 2% del alperujo, 
aún debe pasar un proceso de refinado, donde se eliminarán compuestos indeseados, así como 
se eliminarán el color y/o turbidez, olores y sabores que puedan enmascarar el sabor de los 
alimentos a la hora de su utilización culinaria. Tras una serie de controles de brillo, calidad, 
inocuidad alimentaria, el aceite de orujo de oliva pasa a la envasadora, donde se mezcla con aceite 
de oliva virgen o virgen extra (AOVE), según indica la normativa, y se envasa en sus distintos 
formatos. 
 
Una vez que ya sabemos qué es, la pregunta es ¿para qué sirve y cuáles son sus 
propiedades? 
El aceite de orujo de oliva está especialmente indicado para frituras, dado que su proceso de 
elaboración la prepara para aguantar más y mejor el calor alcanzado en la fritura con respecto al 
aceite de oliva virgen o virgen extra, que al encontrarse en crudo, sólo son óptimos para su 
utilización una vez. 
 
El aceite de orujo de oliva tiene exactamente el mismo perfil lipídico que el aceite de oliva, ya que 
contiene la misma cantidad de monoglicéricos, saturados e insaturados. En este sentido, el aceite 
de orujo de oliva contiene ácido monoinsaturado oleico, que reduce el riesgo de sufrir 
enfermedades cardiovasculares, al ser uno de los responsables de reducir los niveles de colesterol 
LDL (el colesterol malo) y del colesterol plasmático total; ácido oleanólico, que tiene propiedades 
antitrombóticas y vasodilatadoras demostradas, según investigaciones del CSIC; y ácido maslínico 
o crataególico, que se encuentra en la cera de la piel de las aceitunas (especialmente presente en 
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el orujo graso seco) y que es una defensa natural contra el cáncer de colon, según investigaciones 
conjuntas realizadas por la Universidad de Granada y la Universidad de Barcelona, así como 
puede ralentizar hasta un 80% la propagación del virus del SIDA en un organismo afectado. 
 
Por otro lado, el aceite de orujo de oliva contiene numerosos antioxidantes naturales, como la 
clorofila procedente de las aceitunas, el tocoferol (vitamina E), carotenos y fitoesteroles, todos 
éstos, compuestos que ayudan a prevenir el cáncer, el envejecimiento o enfermedades 
cardiovasculares, entre otras. El aceite de orujo de oliva contiene cerca del triple de fitoesteroles 
que el aceite de oliva, ya que éstos se encuentran principalmente en el hueso de la aceituna: 
mientras que una aceituna, de media, tiene entre un 20 y un 22% de aceite en frío, el aceite de 
orujo, en seco, tiene un 7%, por lo que la concentración de fitoesteroles es mucho mayor. 
Asimismo, el aceite de orujo de oliva tiene un compuesto llamado eritrodiol+uvaol, que ha sido 
utilizado en experimentos para el desarrollo de vacunas contra el VIH y que, además, es un 
importante protector hepático. 
 
Son numerosas las investigaciones realizadas en diferentes universidades españolas sobre las 
propiedades de los antioxidantes y beneficios para la salud contenidos en el aceite de orujo de 
oliva. 
 
Es saludable para nuestra alimentación, pero ¿qué pasa con el medio ambiente? 
Si tenemos en cuenta todo el proceso, desde que se cosecha la aceituna, hasta que el aceite, en 
sus distintas variedades, llega a los lineales de los supermercados, se aprovecha el 100% de la 
aceituna, por lo que se trata de un proceso totalmente limpio en lo que al medio ambiente se 
refiere. Pero en este proceso, la fase que realmente realiza una labor de economía circular es la 
que realiza el sector orujero, tanto es así que, como afirma Jaime Osta, vicepresidente de ORIVA, 
la Interprofesional del aceite de orujo de oliva, “sin la industria del orujo, el aceite de oliva 
desaparecería, ya que supondría una carga del 80% de residuos que sería imposible gestionar”, 
y es que, gracias al sector del orujo de oliva, todos los subproductos obtenidos en la elaboración 
del aceite de orujo de oliva tienen un valor añadido y son aprovechables para la generación de 
energía o como nutrientes para el propio olivar. 
 
Por una parte, como ya comentábamos anteriormente, determinado subproductos se utilizan la 
generación de energía eléctrica y térmica. De esta forma, el hueso de aceituna se aprovecha como 
biomasa, que en un 25% de utiliza para el autoconsumo en los procesos de cogeneración de las 
plantas orujeras, y un 75% es comercializado para la generación de energía. Lo mismo pasa con 
el orujillo, que se quema junto a la hoja del olivo que traen las almazaras y los productos de la 
poda del olivar y se utiliza en un 45% para la generación de energía eléctrica, un 18% lo consume 
la propia industria orujera, y el restante 37% se comercializa dentro o fuera de nuestras fronteras. 
Además, tanto del orujo graso húmedo como de la quema del orujillo se obtiene biogás, que se 
utilizará para la generación de energía. Otro de los subproductos puede ser el biocombustible, 
aunque su producción no es económicamente viable, ya que la industria ha de obtener el aceite 
de orujo de oliva crudo y su posterior refinación para lograrlo. De otro lado, tanto el orujillo como 
sus cenizas, obtenidas de la combustión del orujillo en los hornos de biomasa, son ricos en potasio, 
lo que los hace idóneos para la realización de abonos naturales, mezclados con compost, o 
abonos industriales, así como, en el caso del orujillo, supone un aporte de materia orgánica en 
fertilizantes. Por su parte, las cenizas también pueden ser adicionadas al compost natural para 
acelerar el proceso de fermentación del mismo, o para la fabricación de compost artificial. 
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Asimismo, la pulpa de la aceituna, que se obtiene por aspiración y cribado del orujillo, supone un 
perfecto complemento proteico para la alimentación animal, lo que también sucede con las pastas 
de refinería, que son fruto del proceso de neutralización y winterización (corrección de la acidez y 
eliminación de la turbidez) del aceite de orujo de oliva y son utilizadas por empresas de 
transformación, mediante la separación de las grasas, aunque también se utilizan en cosmética. 
De igual modo, los ácidos grasos obtenidos en la desodorización del aceite de orujo de oliva se 
utilizan como componentes de pienso animal. 
 
La restante materia prima es agua, que pasa a su estado gaseoso, en forma de vapor de agua, 
durante el proceso de extracción del aceite de orujo de oliva, y es emitido por las chimeneas de 
las plantas extractoras con estrictos controles de protección medioambiental, implantados por las 
administraciones públicas mediante sensores, que garanticen el ajuste de cualquier emisión a la 
normativa. 
Adicionalmente, las plantas extractoras cuentan con efluentes, que es la recogida de aguas 
pluviales en los patios de las instalaciones orujeras, que son ricos en potasio, por lo que sería un 
agua idónea para su utilización en la fertirrigación del olivar debido a que este nutriente es muy 
necesario para el crecimiento de los cultivos arbóreos y para el desarrollo de la aceituna. No 
obstante, la normativa vigente en España no permite este uso, por lo que las plantas extractoras 
han de evaporar estas aguas, con un considerable gasto de energía. Una cuestión que, desde 
2011, atendiendo a la grave sequía que sufre el olivar, constituye una de las peticiones que el 
sector realiza a las administraciones. 
 
Una opción más en los lineales de los supermercados 
Llegados a este punto, en el que hemos conocido todo el proceso de elaboración del aceite de 
orujo, sus propiedades saludables y su gran labor medioambiental, el consumidor español ya es 
capaz de reconocer el aceite de orujo de oliva en los lineales de los supermercados, y es capaz 
de discernir la excepcional opción que, junto al aceite de oliva virgen (AOV) y virgen extra (AOVE), 
todos productos de la aceituna, supone la utilización, especialmente para frituras, del aceite de 
orujo de oliva, el segundo mejor aceite del mundo. 
http://www.infoagro.com/noticias/2018/el_aceite_de_orujo_de_oliva__el_segundo_mejor_aceite_
del_mundo.asp  
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