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Curso de elaboracién de aceite de oliva virgen y almazaras

PROCESO DE ELABORACION:
CLASES DE ACEITE DE OLIVA

i

ACEITE DE OLIVA ACEITE DE ORUJO
VIRGEN EXTRA ACEITE DE OLIVA DE OLIVA
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Curso de elaboraciéon de aceite de oliva virgen y almazaras

DIAGRAMA DE FLUJO EN ALMAZARA
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ESQUEMA PROCESO MODERNO ALMAZARA

1: almacenaje aceituna, 2: lavado aceituna, 3: transporte aceituna, 4. molturacién
5: batido, 6 decantacion, 7: transportador del orujo, 8: vibrofiltro, 9: centrifugacion y
limpieza 10: cuadro eléctrico, 11: almacenaje y envasado 12: generador de agua caliente
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Curso de elaboracién de aceite de oliva virgen y almazaras

PARTES DE QUE SE COMPONE UNA
ALMAZARA

Zona de pesado y basculado a cinta elevadora (zona Externa)

Zona sucia (suelos de hormigdn) que contiene limpiadora de hojas,
lavadora, para terminar en zonas de tolvas de almacenado. Esta zona
contiene los molinos y el anadido de microtalco a la masa.

A Zona limpia de extraccion, qgue comprende del termobatido hasta
separacion final del aceite. Esta zona debe ser sala blanca panelada con
suelo especial epoxidico de color verde.

A Zona de almacenado (bodega) con pendiente hacia adentro para
constituirse en cubeta de recogida de aceite en caso de averia. Se suele
dotar de canalillo con forma de U, con semituberia de acero inoxidable
terminada en motobomba para vaciado final de depositos. Los depositos de
los camiones a granel, situados al exterior, se llenan con motobomba 'y
manguera apropiada.
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Curso de elaboraciéon de aceite de oliva virgen y almazaras

Variedad Arberquina. 10.12.04

8% Hovedo

RECEPCION DE LA
ACEITUNA |

Se descargan los remolques y remolquillos en la
zona de patio exterior junto a la rejilla de
recogida que discurre bajo el suelo el sinfin
de entrada.

Las tolvas de recepcion deben estar fabricadas
con acero inoxidable AISI 304 con chapa
grosor minimo de 3 mm (capacidad de 10 a
40 Tm por unidad).

Debe poseer apertura manual y automatica con
reja para paso de vehiculos.

Sin embargo las tolvas de almacenamiento
tendran las mismas caracteristicas excepto el
grosor que sera de un minimo de 4 mm
(segun capacidad).

Poseeran escaleras y pasillos cumpliendo las
normas de seguridad.

La descarga se realiza parcialmente segun
necesidades de produccion de la linea que
alimenta, mediante el empleo de bandejas
vibrantes o sistemas similares.

www.variedadesdeolivo.com



Curso de elaboraciéon de aceite de oliva virgen y almazaras

RECEPCION ACEITUNA
1

A Clasificar los lotes por variedad, grado
de madurez y estado fisico-sanitario de
la aceituna (sobre todo aceituna no
sudada o atrojada o sea con principio
de fermentacion).

Proceder lo antes posible al analisis de
la titilacion de la acidez, de su
rendimiento en aceite y de su humedad.

Proceder lo antes posible a la
eliminacion de hojas y restos vegetales.

Proceder al lavado de la aceituna sobre
todo si esta sucia con agua potable, si
esta sobremadura no lavar.

No superar jamas mas de 72 horas
entre recoleccion y molturacion.

www.variedadesdeolivo.com
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HIDROLAVADO DE LA ACEITUNA

Las maquinas empleadas para la limpieza de la
aceituna son tres:

A Limpiadoras.
A Despalilladoras.
A Lavadoras (no para aceites de calidad).

Tienen como mision limpiar las aceitunas de polvo y
particulas terrosas que puedan llevar, utilizandose
tanto en las verdes (para aderezo) como en las
maduras (para aceite).

Tienen que estar fabricadas con acero inoxidable tipo
alimentario, con descarga de fangos en continuo por
el fondo y descarga intermitente de piedras y piezas
soélidas pesadas.

Una maquina muy usada (Pieralisi) trabaja 2500-3000
Kg. de aceitunas/hora necesitando una potencia
magquina de 3,2 Kw.
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Curso de elaboracién de aceite de oliva virgen y almazaras

EXPLICACION RECEPCION

T
(-1 A

(-2
AU-1

electronica
(0-1

BASC-1

T.1 = tolva de descarga

C-1 = Descarga de la aceituna con limpieza de groseros.

TM-1 = Pesaje del destrio grosero (si es superior al 10% se penaliza
Al proveedor).

BASC 1 1 = pesaje del peso neto real y toma de muestras.

T2,t:, T4 y TS5 = tolvas almacenamiento aceitunas (cono octogonal).

C-2 ,C-3 y C-4 = comando distribucion aceituna en tolvas diferenciadas
(clasificacion del producto por calidad y variedades).

C-6 y C-7 = cintas de descarga al lavado.
CD-1 = compresor de aire para limpieza. Ez B?OVZ&O

www.variedadesdeolivo.com
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Zona recepcion, limpiado, entolvado toma
de muestras y molido (zona sucia).
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PESADO DE LA ACEITUNA

El proceso automatico consiste en :
Ciclos de pesadas de 500 Kg. por ejemplo
Accionamiento de compuertas automaticamente.

Indicador en PC de centro cero, tara, bloqueo de tara, bloqueo de
codigo, alimentacion y estabilidad del peso.

Visor alfanumérico de hasta 16 digitos (Asigran).

Reloj y calendario.

Contador y totalizador de cada uno de los codigos.
Memoria de datos, con peso, programacion e informes.
Salida de datos (impresora albaran).

o o To To Do Do Do Iw
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Curso de elaboraciéon de aceite de oliva virgen y almazaras

PESADO Y ALMACENADO DE ACEITUNA

Se llama zona sucia aquella en la que el producto mancha suelo e

Instalaciones, por lo que se debe limpiar diariamente o por turno de trabajo.

14
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Curso de elaboraciéon de aceite de oliva virgen y almazaras

RECOGIDA DE
MUESTRAS

Es imprescindible la toma de
muestras, partida por partida, en
bolsas de aproximadamente un kilo
bien etiquetadas.

El aceite de oliva obtenido se filtra con
sulfato sodico anhidro para eliminar
la humedad y se analiza. Si no se
puede realizar, emplear botellitas
color ambar (bien etiquetadas) sin
espacio de cabeza al llenarlas y
guardarlas en sitio seco y oscuro
hasta su analisis.
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Curso de elaboracién de aceite de oliva virgen y almazaras

CONTROL DE CALIDAD A RECEPCION

Se realiza en el Laboratorio de la almazara.
Se muele la muestra y se miden los
parametros de calidad mediante
rendimiento de aceitunas (rendimiento
graso en %) y para efectuar catas y
ensayos de acidez.

Hoy existen maquinas digitales directas que
analizan la riqueza grasa de la muestra e
Imprimen los resultados obtenidos
(Autelec SA).

_ Perkin Elmer
www.variedadesdeolivo.com
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ANALISIS DE MUESTRAS
SISTEMA ABENCOR

El sistema en cuestion se utiliza para obtener muestras a nivel
laboratorial en Universidades y centros de investigacion, para
el seguimiento y correccion de los procesos, en la vigilancia de
la calidad de los alimentos, pero también podriamos elaborar
nuestro propio aceite contando con la materia prima
necesaria.

El sistema consta de tres estaciones de trabajo:

AMolino de martillos: En él se introducen las aceitunas y son
molturadas con hueso y todo. La pasta que sacamos de aqui es
la que llevamos a la termobatidora.

ATermobatidora: Con la temperatura controlada se va
extrayendo el aceite, se empiezan a separar las fases para
luego hacer la separacion total con la centrifuga.

ACentrifuga: Separa el aceite del resto de los componentes
gue han quedado en la mezcla. Es la fase mas llamativa del
proceso porque de pronto se obtiene el aceite separado
completamente del resto.

NP Aveda 7
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RESUMEN PROCESO DE OBTENCION

A Cuando las aceitunas llegan a la almazara se lavan y se muelen
filnamente para obtener una pasta. Esta pasta se hace pasar por una
batidora, un decanter (que separa la parte solida de la pasta) y una
centrifugadora que trabajando a 2500 rpm el agua y el aceite.

A El aceite asi obtenido se llama de primera manipulacion, con aspecto
turbio ya que contiene pequefias particulas soélidas. Para eliminarlas se
pueden seguir dos procedimientos: el filtrado y el decantado.

A En el filtrado aparte de las particulas sélidas indeseables, se eliminan
también caracteristicas organolépticas, por lo que no se usa en el
aceite Virgen Extra.

A El decantado es un proceso de reposo en deposito a 19-20°C durante
40 dias, y las particulas solidas van al fondo, extrayéndose el aceite
por un grifo situado a nivel superior, dando un aceite limpio y brillante
sin perder ninguna de sus cualidades frutales, con una acidez menor
de 0,3 grados (0,3 g de acido oleico cada 100 g de aceite).
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REPRESENTACION ESQUEMATICA

SISTEMA CONTINUO

molino triturador

,,,,,,

limpiadora

Alpechin

Mezcla de aceite y agua
vegetal

Aceite para almaqenar en las

centrifugadora ¥

Sistema Pieralisi Sistema centrifugacion alemana Hiller
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SISTEMA CONTINUO DE DOS Y TRES FASES
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RESUMEN CALIDAD SEGUN SISTEMA

La ventaja del sistema de dos fases
consiste en el bajo consumo de
agua de adicion, y la poca
cantidad de agua residual
producida (alperujo). Pero la fase

<7«)_\IPARA(II(,")\' DE LOS SISTEMAS DE EXTRACCION DE ACEITE Sc’)llda aparece cComo uha pasta

Centrifugacion muy humeda dificil de procesar.

= La ventaja del sistema de tres fases
Acidez (grados) 1,86 0.48 0,54 L
Indice Peroxidos (meq. O, /kg) 12,45 11,24 11,74 €S que |a fase SOlIda €S mUChO
. 016 015 0,14 mas seca, pero se eleva el
(232 1.83 1.64 1,70
Polifenoles (mg/kg acido cafeico) 169 185 232 consumo de agua y |a
toglies aneir e 0 % generacion de aguas residuales

Lstabilid, (horas) al enranciam. 22,3 35.3 12,6 .
(alperujo).

Parametro Prensas Tres fases Dos fases

Ez Pf OV@JO www.variedadesdeolivo.com -’
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MOLIDO DE LA ACEITUNA

Se realiza mediante molinos trituradores construidos
en acero inoxidable, y suelen ser de tipo continuo,
ya que enlazan con el resto de la linea.

Se produce la rotura mediante la accion de martillos
colocados en 4 o 6 planos a 1400 rpm (minimo)
necesitando una potencia minima de 16,87 Kw.

El grado de molido o pasta granulada es la que se
desee en funcion del tipo de aceituna a molturar a
un tamano determinado gracias a una rejilla de
perforacion variable que se haya instalado en la
camara de molienda (Pieralisi).

La molienda se realiza por un martillo estrella con
cabezas de acero fundido y recargadas al tungsteno
gue gira en sentido contrario a la rejilla perforada e
intercambiable con el fin de seleccionar el diametro
de porcion mas adecuado.

22
www.variedadesdeolivo.com
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MOLIDO DE LA ACEITUNA 1I

Hemos de decir que el aumento de la velocidad de molido (la normal
esta en 2800 rpm, y la rapida en 3360 rpm) conlleva un aumento del
picor del aceite (acido elenoico y en especial al contenido
enpolifenoles) que para ciertos casos es positivo (panel de cata) y
para otros es negativo (panel de aceptacion).

Hay que hacer constar que el picante decrece con el tiempo de
almacenamiento del aceite o su vejez.

Aconsejamos solo poner la velocidad fuerte, cuando gueramos realzar
la intensidad de las notas organolépticas o en el caso de que
molamos aceitunas muy maduras.

La experiencia debe servir para saber variedad por variedad que aceite
obtendremos en funcion de la curva de maduracion del fruto.

Ez Pf OV@JO www.variedadesdeolivo.com -
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SEPARACION INICIAL POR
PERCOLACION

Es un método italiano SINOLEA gque se
utiliza después del molido.

Se basa en el principio que una lamina de
acero fija las particulas de aceite
separandolas de los demas elementos
y la suelta después en un recipiente
receptor.

No interviene por tanto ni el agua ni la
temperatura (se realiza a temperatura
ambiente) obteniéndose asi la primera
fraccion de aceite oliva virgen con toda
su carga de antioxidantes y polifenoles.

El resto de pasta pasara al decanter.

24
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TERMOBATIDO

Se realiza con maguinas especiales cuyo cometido es
afadir agua (nunca caliente) y mediante su extensa
superficie radiante realizan un intercambio calorifico sin
producir danos en la calidad del aceite y ademas para
favorecer la separacion de fases (aceite, agua y
alpechines).

Tiene como mision unificar y agrandar las pequeiias
particulas de aceite contenidas en la pasta, y mejorar asi
la captura que posteriormente realizara el decanter o
centrifuga horizontal.

Las batidoras suelen ser el numero de dos o tres situadas
en forma vertical y con sistema automatico de llenado.

El batido se realiza con palas de movimiento circular y eje
horizontal, a velocidad lenta, con aportacion de calor,
mediante doble camara, por la que circula agua caliente.

Ez PI‘ OV@CIO www.variedadesdeolivo.com -
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ANADIDO DE MICROTALCO EN EL
TERMOBATIDO

Se afade a la masa dosificandolo mediante maquina
adecuada (Marca Garcia Fernandez) electronica con
corrector de densidad.

El uso de este coadyudante enzimatico autorizado
(silicato magnésico hidratado) tiene como mision que
los alpechines tengan menores solidos en
suspension y se consigan menos perdida de aceites
en los orujos.

I Lacantidad a afiadir suele ser del 1% de microtalco con
un tiempo de batido de 30 minutos, que puede llegar
al 2% en pastas dificiles, en las que con el batido no
se consigue buena separacion de fases, con lo que
la centrifugacion se hace con dificultad y los orujos
contienen un porcentaje alto de grasa.

26
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ANADIDO DE ENZIMAS

Los preparados enzimaticos actuan sobre las
membranas celulares y lipoproteicas,
facilitando la extraccion del aceite.

Al contrario que el talco, fluidifican
ligeramente la pasta. Se utilizan a dosis de
100 a 200 gramos de enzima por Tonelada
de aceituna.

Se utiliza un preparado enzimatico obtenido a
partir del hongo Aspergillus aculeatus,
| | am®ldexo na raz-n de O,
producto comercial previamente disuelto
en agua al 10%, anadido al principio del
batido mediante bomba dosificadora.

27
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ANADIDO DE AGUA

La adicion de pequefias cantidades de agua en el sistema de dos
fases, puede ser un coadyudante eficaz para facilitar la extraccion
del aceite, especialmente cuando la humedad de la aceituna es
baja.

Unas veces se anade al molino, otras a la entrada del termobatido,
para que la pasta se haga mas fluida, o bien anadir agua a la
inyeccion del decanter, con el fin de ampliar el espesor de la fase de
alpechin, dificultando asi las fugas de aceite en el orujo.

Esta ultima forma es la mas usada no sobrepasando nunca el 10%
mediante el uso de un caudalimetro de agua.

Ez Pf OV@ClO www.variedadesdeolivo.com ’



DECANTADORAS DE
ACEITE

Una bomba de pasta tipo salomdnico o similar
transporta esta al decanter.

Son centrifugadoras helicoidales horizontales de
camisa maciza que sirven para la separacion
en continuo de sustancias solidas contenidas
en el aceite (luego separa y clarifica) como
son pulpa, hueso molido, pellejos etc. de los
componentes liquidos (aceite, agua vegetal o
alpechin). Los modelos varian segun el
rendimiento que de ellos se espera obtener
(de 48 a 250 Tm/dia).

Se |l es Il ama tambi ®n e
(porque se emplean en sistemas continuos)
trabajando a unas 3500 rpm.y necesitando
una potencia minima de 7,75 Kw.

Separan en fases segun su densidad, cerca del
eje la fase ligera, mezcla de aceite y aguay
los alperujos, estos ultimos por su parte
posterior pero junto a la pared del bol o
cilindro.

29
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MODELOS DE DECANTERS |

Decanter dos fases abierto.

8% Hovedo

El proceso de elaboracion, segun se realice con

uno de los dos sistemas denominados a dos o
tres fases, cambia aqui sustancialmente:

En el sistema de elaboracion a dos fases, el
decanter separa por un lado el aceite y por
otro solidos y alpechin o agua de vegetacion
conjuntamente, con lo que se obtiene un
subproducto que se denomina orujo de dos
fases, cuyas caracteristicas principales son
humedades superiores al 60% y sin contenido
de agua potable.

Mediante bulon encajable con orificio variable
se regula el grado de agotamiento y por tanto
el tipo de alperujo a obtener.

30
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MODELO DE DECANTERS 1

A En el sistema de elaboracion a tres fases, el
decanter previa adicion de una cuantia

Importante de agua caliente potable (agua de
proceso) separa por un lado el aceite y por otro

los solidos con un cierto contenido de alpechiny
agua de proceso, de modo que se obtiene un
Subproducto que se || ama
cuyas caracteristicas son humedades iguales o
Inferiores al 50% con un contenido importante

de agua potable.

31
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DECANTADORAS DE ACEITE I

‘ Vx
Alimentacién

de la pasta
-,

4—— Capaocleamnosza
4—— Capaacuosa
4—— Capa de sdlidos

Figura 1.- Esquema de una centrifuga tubular en 1a centrifugacién de pasta de aceituna

Masa de
aceituna

_ Aceite
or centrifuao 3 fages Centrifugas verticales
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DECANTADORAS DE ACEITE I

desoarcy de la ke
pesada oon preskon
T

I----Hl

--II_.

1 --: --| I T U
Ll 0 5 0 almentacidn almentac &

chescarg o sdlklos desoarga por graved ad desnarga de silldos desoargy de la e
ligera por gravedad

De dos fases De tres fases
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FILTRADO |

El aceite obtenido en los decanters se
recoge en un vibrofiltro, que elimina
los solidos que pueda llevar en
suspension y desde el cual se
transporta por medio de bombas no
emulsionantes a la centrifugadora.

Los elementos filtrantes suelen ser
papeles o telas, colocados en placas,
bolsas y cartuchos.

Los filtros segun su situacion pueden

ser verticales y horizontales, y
normales o autolimpiantes.

El filtrado se debe realizar a 18°C.

Filtro de la Empresa
Quimicas Monte Jerez SL

34
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FILTRADO II

Los materiales en suspension son eliminados mediante una filtracion
industrial. Si no se filtrara el aceite sufriria una actividad hidrolitica
causadas por enzimas provenientes del fruto, que pasarian al
mismo con el material en suspension.

Los microorganismos pueden o bien eliminarse en el medio aceitoso
por si mismos o bien constituir una microflora tipica de cada tipo de
aceite. Una de ellas hidroliza la oleuropeina (causante del amargor)

por lo que el aceite aumenta su calidad organoléptica.

Se dice que el aceite sufre un pro
forma la estructura fisico-quimica del aceite a comercializar.

Por lo tanto no solo influye la variedad en la calidad del aceite, sino
tambiéen su proceso de fabricacion. Es por lo que algunos aceites no
se filtran al principio, sino que se dejan actuen los microorganismos
positivos para acrecentsarterssueaal ©

frutos antes de recolectarlos
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FILTRADO Il

Lo que si es cierto es que con el tiempo y debido a
ciertas reacciones bioquimicas el aceite
empeora con el tiempo.

La enzima lipasa separa los acidos grasos de los
trigliceridos aumentando la acidez libre (en
presencia de agua). Ciertas malas enzimas y
levaduras provienen de aceitunas atacadas por
Insectos o recogidas del suelo directamente.

Las levaduras lipassa positivas o buenas son la
Saccharomyces cerevisiae y la malas son la
Candida wickerhamii (muy poco activa) y la
Williopsis californica.

Es por tanto conveniente que no existan enzimas o
| evaduras que nos redu
aceite a comercializar.

Excelente filtro Millipore.

N Drovedo B}
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SEPARADORAS CENTRIFUGAS |

Las bombas no emulsionantes llevan el aceite del
filtro a la centrifuga vertical, donde por la fuerza
centrifuga y dentro de un rotor de platillos se
procede a su limpieza, eliminando la humedad,
solidos finos e impurezas.

Por la accion de la fuerza centrifuga a 6200
revoluciones por minuto separan los liquidos
mezclados en un tambor, aceite y agua con un
minimo de potencia de 2,2 kw.

El agua sale por su parte derecha inferior (vista) y el
aceite por su boca ancha superior, directamente a
bodega para su almacenamiento o la envasadora
para su venta (sin almacenar).

Una vez centrifugado el aceite, queda dispuesto para
ser trasegado a los depositos de almacenaje.

37
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SEPARADORAS
CENTRIFUGAS Il

Si la elaboracion se ha efectuado por el
sistema de tres fases, otra centrifuga
vertical, debera realizar la tarea del
repaso de los alpechines o aguas
vegetales con el fin de retener la poca
cantidad de aceite que dichas aguas
pudiesen contener antes de realizar su
vertido, vertido que generalmente se
realiza pasando por unas pilas de
decantacion (infiernos) y con el control
adecuado, que evite la contaminacion de
efluentes a los rios o lagunas.

38
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DECANTADO EN
POCILLOS

Zona de decantado en pocillos,

hoy apenas se usa este método.

Un sistema de canalizacion comunicaba el
molino y la prensa con seis depdsitos o
pocillos de decantacion, en los cuales tenia
lugar la tercera y ultima operacion esencial en
la obtencion del aceite, que es la separacion
espontanea de los componentes liquidos del
zumo extraido, conteniendo 2/3 de agua y 1/3
de aceite.

El diferente peso especifico hace que el aceite
mas ligero aflore a la superficie y las soladas o
alpechin se depositan en la parte inferior de
los pocillos.

39
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BODEGA DE ACEITE DE OLIVA
VIRGEN

Para conservar inalteradas las cualidades del aceite de
oliva virgen, se debe almacenar en depdsitos de
acero inoxidable tipo alimentario (con capacidad de
10 a 40 Tm) o en trujales vitrificados (ahora en
desuso), en oscuridad y tranquilidad, a
temperaturas suaves y constantes.

El fondo del deposito puede ser conico, inclinado y
plano, prefiriéndose el primero por su facilidad de
limpieza y purgado del mismo.

Los depdsitos deben cumplir con:

A Tener tapaderas apropiadas.

A Llenado por la parte inferior del mismo.

A Existencia de dispositivos de toma de muestras.
A Sistema de inertizacion por nitrégeno.

Todo el almacén estara interconexionado con tuberias
de acero inoxidable que permitan la carga, descarga
y trasvase entre depositos de producto almacenado.
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INERTIZACION CON
NITROGENO

Para proteger los aceites en los depositos
(mantener su vida util) se les inyecta nitrogeno puro
(por ser un gas inerte) mediante un sistema
especial, que consiste en una tuberia perforada
semicircular situada en la parte baja interior del
deposito.

El gas nitrogeno burbujea arrastrando al aire ocluido
en el liguido y arrastrandolo hacia la parte superior
de aquel.

Es necesario inertizar aceites poco estables (como
el arbequino) o aguellos que no se van a vender por
algun tiempo (maximo de conservacion tres anos).

41
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ENFRIAMIENTO DEL
ZUMO

Con objeto de que el zumo no se
presente turbio al embotellar,
previamente filtrado, se utiliza un
enfriamiento a -2°C durante 48
horas de tal forma que se rompany
se disuelvan en el seno del liquido
componentes tipo gel, que hacen
gue el zumo natural de aceituna se
presente turbio.

e /
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Cd

Odore fruttato maturo
Coloy\.----l' ------- . Odore fruttato verde
Densita \ S : Odore mela
X et X\ oo
Armonia £._ \ ore altra
| e N\ \, \ frutta matura
[ R
Dolce :‘ g, L1 Odore verde
b W/ | [ foglia
Piccante "(/ / ‘< Vs Odore verde
i g erba
Amaro — ‘( Sapore fruttato
_’f_ maturo
Carciofo ~ Sapore fruttato verde

Sapore mandorla

Una vez definido el tipo
de aceite ha elaborar

el perfil sensorial debe ser
casi identico al buscado.

8% Hovedo

FORMACION DE
COUPAGES

Una vez se ha definido que coupage hacer,
mezclando en distintas proporciones aceites
de diversas variedades, por tanto con
caracteristicas distintas, hay que proceder en
el deposito de mezcla a combinar bien estos
aceites.

Para ell o se wutiliza e
consistente en mandar nitrégeno gas por el
deposito, de abajo a arriba, eliminarlo y
repetir la operacion tres veces.

No nos olvidemos gue lo que queremos hacer
es al aceite base elegido, por ejemplo
arberquino, darle caracteristicas que pueden
ser picor retronasal (picual), color (verdial)
fineza (manzanilla) cuerpo etc.

43
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BUENAS PRACTICAS DE ALMACENADO

Utilizar tres tuberias diferentes (en paralelo e inconexas) para
transportar aceites virgenes, lampantes y refinados.

Todo el material debe ser de acero inoxidable.

Es preferible utilizar tanques de almacenado pequefios de 20 Tm
(los medianos de 60 Tm solo para aceites no tan buenos).

Es imprescindible tener por unidad de almacenado tres grupos de
tanques, uno para aceite varietal virgen extra, otro para varietales
solo virgen y otro para formar coupes (0 mezclas apropiadas).

A Los tanques deben ser de material opaco (no sirven los de resina),
hermeticos, casi llenos y exentos de aire en el espacio de cabeza
(por eso se les gasifica con nitrogeno inerte).

Las bodegas deben estar a semioscuridad y a 15°C.

De vez en cuando debe hacerse un trasegado entre tanques para
eliminar el agua de vegetacion (no es filtrado).

A Una vez al afio deben de limpiarse los tanques (sus residuos
acumulados no deben ser superiores al 1%) con agua muy caliente.

Ez Pf OV@JO www.variedadesdeolivo.com "
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PLANTA DE ENVASADO

J,,.:},':! ! En funcién del proyecto de comercializacion
- . disefiado por la explotacion en esta fase del
| proceso, se realizara el envasado y

empaquetado del aceite que no se venda a

granel y en cisternas.

La forma mas frecuente de presentacion del
producto en el mercado, sera en envases de
plastico u hojalata de5 a 10 litros, en botellas
de PVC de 1 o 2 litros, y en botellas de cristal
de 0,75 litros o inferiores para aceites
virgenes de maxima calidad.

Hay diversos modelos en el mercado,
distinguiéndose por su rendimiento (n° de
botellas/hora).

45
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£ ENVASADO DEL ACEITE

|

. Los envases en los que se comercializa el aceite de
| oliva pueden estar fabricados con metales
diversos, como vidrio, plastico, hojalata o
tetrabrik.

Lo normal es que los aceites de oliva virgenes
aparezcan en envase de vidrio como distintivo
de su mayor calidad, aunque si contiene varios
litros el aceite se envasa en plastico para evitar
un peso excesivo.

Los envases no se llenan por encima del 90% de su
capacidad, para evitar la aparicion de bolsas de
aire que dificulten su conservacion.

Suelen ser transparentes con el fin de apreciar el
color del aceite, aungue se aconseja que el
envase este ligeramente coloreado para evitar
gue la luz deteriore sus cualidades.
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ENVASADO

En el envasado se deben mantener y cuidar las
condiciones optimas de conservacion para no
deteriorar las cualidades del aceite de oliva
virgen obtenido, teniendo en cuenta que los
factores que favorecen la oxidacion o
enranciamiento del aceite son:

La luz; los envases deben ser opacos y si no
conservarse en la oscuridad.

La aireacion: se debe evitar el contacto del aire
con el aceite.

La temperatura: los envases tienen que estar
lejos de fuentes de calor (sol, estufas, fuego etc).

Los metales: evitar contacto con metales como
cobre. Hierro etc ya que actian como
catalizadores acelerando los procesos de
oxidacion.

WP avedo !
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ENVASADO DE ACEITE I

Ejemplo de maquina para pequeiia produccion envasado (Marca Autelec
SA).

DL-193
DL-293

\ A 48
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TIPOS DE ENVASES |

Atendiendo a los requisitos necesarios del envasado, los

A

tipos de envases utilizados para el aceite de oliva (de
mejor a peor) son:

Vidrio opaco o bien vidrio transparente, guardado en
caja de carton,es un envase caro, pero el mas higiénico
y seguro de todos, su inconveniente la fragilidad en el
transporte.

Latas y tetrabrik que responden muy bien a los
requisitos exigidos del aceite, quizas su mayor
Inconveniente, es que al no verse el aceite, pueden
crear algo de desconfianza en el consumidor.

Envases de PET y polietileno de alta densidad, que son
permeables al luz y al aire y por tanto al aceite
envasado en ellos, este se debe consumir pronto y
bien, guardandolos en cajas de carton al abrigo de la
luz y del calor.

49
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Aceite de oliva virgen extra, tesoro mediterraneo

Curso de elaboraciéon de aceite de oliva virgen y almazaras

TIPOS DE ENVASES I

A Capacidad 250 ml, caja con 24
unidades.

A Capacidad con 500 ml, caja con 15
unidades.

A Capacidad 750 ml, caja con 15
unidades.

A Capacidad 1|, caja con 15
unidades.

A Capacidad 2 |, caja con 8 unidades.

A Capacidad 5 |, caja con 4 unidades.

A Los cuatro primeros envases de

cristal, los tres ultimos en PET o
PEHD.

N Drovedo .
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ENVASES DE VIDRIO

fiorentina ottagonale obelisco d

. i idad: capacidad: 60/200/250/ quadra

gm',i " capacidad:ao/250/550/150 Eapacidad: 60/\oo/s30/550/T00/135 553/709179 > capacidad: 60/200/250/500/750/1000
capacidad: 500 SiE g

olea rettangolare cilindrica

capacidad: s00 p : 250/500/750 SocTalralios

=

o]
N

( 8

rustica quadrotta . N
capacidad: 250/500 capacidad: 100/250/ primula ibiza
500/700/750 capacidad: 200/250/500 capacidad: 250/500

" viola
margherita idad:
capacidad: 200/250/500 capacidad: 200/250/500/700

www.variedadesdeolivo.com
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EJEMPLO DE ENVASADO Y EMBALADO

s e sl U"iggﬂes}r Pe?&és%aja
w1 S I —
1 2,00 Litros 4 20,0
PET 2 1,00 Litros 20 20,0
3 0,025 Litros Miniatura 360 11,5
4 0,75 Litros 12 14,5
i) 0,50 Litros 12 10,0
6 0,25 Litros botella 12 2,5
VIDRIO 7 0.25 Litros jarrita 12 6.5
8 0.25 Litros apilable 12 6,5
11 0,040 Litros 60 6,5
Conjunto de
opieres| o |imeempren o | w
Dos botellas de 500 ml
Estuche tres 10 (frutado vy suave) vy 5 10,5

sabores

una jarrita de 250 ml
de “lechin”.

8% Hovedo
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Too Joo oo oo To To To To To o o

To

ETIQUETADO ACEITE DE

OLIVA

Nombre y direccion del envasador,
expedidor o exportador.

Categoria del tipo de aceite.

Definicion del tipo de obtencion.
Indicacion de la variedad o mezcla.
Indicacion de la procedencia y origen.
Indicacion extraccion en frio.

Cantidad envasada en ml o litros.

Lote y trazabilidad.

Fecha consumo preferente (mes y ano).
Modo de conservacion.

Grado de acidez si hay informacion
analitica junto con otros parametros
quimicos.

Indicaciones facultativas.

. N Provedo ;



Curso de els 6n de aceite de oliva virgen y almazaras

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
(CATA)

Arutado suave (Intensidad media)
Mulce

Asabor almendrado

Variedad Empeltre

5 Litros

Ao picante (intensidad muy baja)
ANo amargo (intensidad muy baja)
AColor amarillo intenso

Recomendado para alifiar ensaladas y alimento:
crudos/reir pescados y carnes, salsas
mahonesas.....etc.

El aceite de nuestra tierra
Consumir preferentemente antes de fin de

10- 2006 L.4

Elaborado y envasado por Fernar

Alcober e Hijos S.A. Aceite de oliva Virgen Extra

C/ General Franco 3
Valdemoro (Teruel) Espafia e Aceite de oliva de categoria superior
R.S.I. 161135/TE R.E. CESP 317 obtenido directamente de aceitunas y

s6lo mediante procedimientos me@anicos
ro V 6 O www.variedadesdeolivo.com
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NOTAS SOBRE ETIQUETADO

UPais de origen facultativo. Se aceptara también como origen
denominaciones que no coincidan con un pais determinado como UE, una
denominacion de origen protegida o0 una indicacion de origen protegida. Asi
mismo se aceptara la indicacion de varios origenes Ej. i E n v a ®rakEbmafia
con aceites de Espafiay T ¥4n e @ id A ¢ eobtén&lo en Espafia de aceites de
aceitunas cosechadas en Gr e c Tamlién es aceptada la indicacion del origen
predominante (EEMM donde se ha producido > 75% del aceite), en caso de
mezclas de aceites de oliva virgenes.
Para Estados Unidos :
.No se acepta el marcado Made in UE en lugar de Made in Spain
Si el aceite es de varios origenes debera indicarse en la etiqgueta cada uno de
estos paises. Se puede hacer referencia ademas al pais de donde ha sido
importado. En este caso se marcarai |l mported fromé. Prod

Packed in ée.Product offe. o
El marcado del origen es necesario también para los graneles
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NOTAS SOBRE ETIQUETADO I

uOtras menciones como A100% puroo, Mnsi
etc, siempre que estén fuera del campo de la definicion. Estas menciones deberan
cumplir con lo indicado en el articulo 5 del Reglamento 1019/2002.

U Para comprobacion de lo declarado se podra solicitar la justificacion documental
correspondiente (boletines de analisis, declaraciones del envasador, etc).

U La no presentacion de la justificacion correspondiente en un envio puede no ser
causa de rehuso si existe el compromiso del operador de presentar la
documentacion a posteriori de la exportacion. En caso de que no lo presentase,

en sucesivos envios se podra exigir de forma previa a criterio del inspector.

Ez Pf OV@ClO www.variedadesdeolivo.com }
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TERMINOLOGIA OPCIONAL PARA EL
ETIQUETADO

El Reglamento CE 640/2008 relativa a los parametros sensoriales nos
dice:
A La certificacion debe ser realizada por el Jefe del Panel de Cata.

A Respecto a los atributos sensoriales positivos (frutado, picante y
amargo) se distinguiran tres clases:

Il ntensoo mediana superior a 6.
medi oo mediana entre 3 y 6.
| i geroo mediana inferior a 3.

- Equilibrado: en aceites que no sean desequilibrados (mediana de
amargo y picante superior en dos puntos al frutado.

- Dulce : en aceites donde la mediana del amargo y picante sean
Inferiores o iguales a 2.

Ez Pf OV@JO www.variedadesdeolivo.com !
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AUTOMATIZACION DE
PROCESOS |

Automatizar un proceso es controlar los
parametros fundamentales de
funcionamiento de varias maquinas
puestas en linea.

En el almaceén fresero se automatiza a
partir de la linea de revisado o seleccion
para terminar en el envasado. Esto se
realiza mediante sensores y actuadores,
asi como dispositivos de control (teclado
tactil) como son los reguladores y los
sistemas de supervision y adquisicion de
datos (Automatizacion Dinalan). 58
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AUTOMATIZACION DE PROCESOS I
DEL PATIO DE RECEPCION

Pesado automatico.
Emision de albaranes a proveedores automatico.

Marchay paro de las cintas transportadoras con presencia de
aceituna.

Marchay paro de limpiadora y lavadora automatica con idem.
Control centralizado del patio.

Clasificacion automatica de la aceituna en funcion de calidad de la
misma.

o o To Io I
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AUTOMATIZACION DE PROCESOS Il
DE LA EXTRACCION

Control de velocidad giro rotor del molino.

Medicion y control de la cantidad de aceitunas entrantes en el
molino.

Control de la T2 de la pasta en la batidora.

Medicion del caudal de pasta a salida de batido.

Control del tiempo de batido.

Control de velocidad de giro de las paletas moviles.

Control de la T2 de la pasta en el decAnter.

Control del caudal de inyeccion de pasta en el decAnter.

Control mediante adicion de agua de la consistencia de la pasta.
Control de la T? y caudal de dicha agua.

Control de la velocidad de giro del rotor.

Medicion del caudal de aceite producido.

Ez Pf OV@JO www.variedadesdeolivo.com .
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Analisis en continuo de la grasa presente en el orujo a la salida del
decanter.

Analisis en continuo de la humedad del orujo idem

Control de T2y caudal de agua de adicidn a las centrifugas.
Control de T2 y caudal de aceite entrante a las mismas.

Control de la velocidad de giro del rotor de las centrifugas.
Medicion del caudal de aceite producido a la salida de la misma.
Control de la T2 y caudal del alpechin entrante en las centrifugas.

o To To To Po Do e
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AUTOMATIZACION DE PROCESOS IV
BODEGA Y ENVASADO

Medicion automatica del volumen de aceite almacenado en cada
deposito.

Control de la temperatura en cada depaosito.
Posicionamiento den envasado automatico.
Llenado y dosificacion automatica.
Etiquetado automatico.

Cierre o taponado del envase automatico.
Embalado automatico.

o To To To Po Do e
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ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
Aceite de okva de calidad supenor
oblenido directaments de acsitunas
y solo mediante procedmiento meod-
nivo

POL LOS ARCOS 22
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CATEGORIZACION ACEITE

Acefte de oliva virgen
extra

aceite de aliva de categoria superior
ohtenido directamente de aceitunas v
solo mediante procedimientos mecanicos

Acente de oliva virgen

aceite de aoliva obtenido directamente de
aceitunas v sdlo mediante
procedimientos mecanicos

Acente de oliva
(contiene
exclusmramente acentes
de oliva refinados v
acentes de oliva
virgenes

aceite que contiene exclusivarmente
aceites de aoliva gque se havan sometido
un tratamiento de refinado y de aceites
ohtenidos directamente de aceitunas

Acente de orujo de oliva

aceite gque contiene exclusivamente
aceites procedentes del tratamiento del
producto obtenidao tras la extraccion del
aceite de aoliva v de aceites obtenidos
directamente de aceitunas, o

aceite que contiene exclusivamente
aceites procedentes del tratamiento del
ardjo de oliva v de aceites ohtenidos
directarmente de aceitunas.

E: PI‘ OV@Cl O i




Curso de elaboraciéon de aceite de oliva virgen y almazaras

INDICACIONES FACULTATIVAS

Deposito de aceite virgen y
deposito de alperujos (este
deberia estar fuera de nave)

INDICACION
FACULTATIVA

Primera presion en frio

REQUISITOS

Onicamente puede figurar si se trata de
aceites de oliva virgenes o virgenes extra
fue han sido obtenidos a menos de 27
iz, mediante un primer prensado
mecanico de la pasta de aceitunas,
gracias a un sisterna de extraccion de
tipo tradicional con prensas hidraulicas

Extraccion en frio

Onicamente puede figurar si se trata de
aceites de oliva virgenes o virgenes extra
abtenidos a menas de 27 *C mediante
filtracidn o centrifugacion de la pasta de
aceitunas

Indicaciones de las
caracteristicas
organolépticas

Onicarmente podran figurar si se basan en
los resultados de algunos de los métodos
de anadlisis previstos en el Reglamento
(CEE) n® 2562591

Indicacion de acidez o
acidez maxima

Onicarmente podra figurar i se acompafa
de la indicacian, en caracteres del mismmio
tarmafio gue aparezcan en el mismo
campo visual, deterninados de
confonmidad con el Reglamento (CEE) n®
2868591, del:

- indice de peroxidos

- contenido de ceras

- absorbencia en el ultravioleta

M avedo
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Curso de elaboracién de aceite de oliva virgen y almazaras

CONTROL DE CALIDAD A EXPEDICION

Es imprescindible realizar analisis de
calidad en el Laboratorio de la Empresa
almazara.

Para ello se efectuaran los analisis y sus
resultados seran segun lo descrito en la
pagina n°59.

\ .f 65
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Curso de elaboracién de aceite de oliva virgen y almazaras

CONTROLES EN LINEA

Mediante maquina adecuada de control de

o  Io Do Do Do

etiquetas, colocacion de las mismas,
tapones etc (marca MULTISTEP de
E2M) colocada en linea, y con sistema
de rechazo, se tiene la seguridad de que
no vamos a fallar en la expedicion (la
materia prima envasada se controla
aparte).

El proceso tiene lugar gracias a una unidad

de control, compuesta de:
Sistema de rechazo

Divisores de una a cuatro vias.
Sefial de encoder.

Senales digitales y analogicas de la
Inspeccion externa.

Senfal digital y analogica del presostato
(garantiza el cierre).

66
www.variedadesdeolivo.com



Curso de elaboracién de aceite de oliva virgen y almazaras

INSTALACIONES AUXILIARES

El proceso precisa de instalaciones auxiliares tales como:

A Laboratorio (calculo del contenido graso de la aceituna de entrada,
calidad y caracteristicas del aceite obtenido y cantidad de aceite
dejado en el orujo).

Almacen de envases vacios, montador de cajas etc.

Instalacion de un generador de agua caliente (se suele utilizar como
combustible los trozos de hueso separados de la molienda).

Bascula-puente.

Oficinas para gerencia y administrativos.

Taller y almacén de repuestos.

Vestuarios, aseos y cuarto de descanso (comedor u ocio).
Cuarto de venta, cata y exposicion de productos.

Ez Pf OV@JO www.variedadesdeolivo.com "
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e elaboracion de aceite de oliva virgen y almazaras

DEPURADO DE LAS AGUAS
DE LAVADO

El agua residual empleada en la almazara
contiene gran cantidad de barro, restos de
hojas etc tomando un color pardo oscuro
con una gran carga de materia organica e
iInorganica, siendo contaminante si se
vierte al cauce publico, por eso se lleva a
balsas impermeabilizadas de evaporacion.

Para ello se utiliza la maquina depuradora de
la firma MORAL TORRALBO SLU que se
basa en la separacion de fases (solidos
en suspension que forman floculos) y la
oxidacion por medios quimicos que se
decantan como si fueran lodo.

| Provedo *
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Curso de elaboraciéon de aceite de oliva virgen y almazaras

ALARMAS DE CONTROL Y FUNCIONAMIENTO

Son las siguientes:

Alarma de consumo y funcionamiento anormal de todos los motores
de la planta.

Indicador puerta de molino abierta.

Indicador nivel de llenado batidora de seguridad.

Indicador de seqguridad puertas de batidora activada.

Diferencial maximo y minimo del decanter.

Alarma regimen de vueltas decanter anormal.

Alarma por exceso de temperatura en el reductor.

Alarma nivel de aceite en el reductor del decanter.

Necesidad de recambio de aceite en el reductor del decanter.
Sistemas de proteccion por anomalias de trabajo en el decanter.

N Drovedo -
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Curso de elaboracién de aceite de oliva virgen y almazaras

REGULACION DE UN SISTEMA CONTINUO DE

DOS FASES

SENAL DE ALARMA EN POSIBLES CAUSAS POSIBLE REGULACION
« Grado 0o molenda no correcto - Adecu cnbas.
* Poca urvlormidad e s iInyecoon - Sisteran de cptenizacitn.
o Escasa oportura sshds scatte decander - Amplar salda dadiagma,
* RAmo do produccion excauve - Reducr boo produccide,
a Rg/Seco » 6% | Weredad » 35568 Uso tako y/0 enzimas.
o Excaso de agua de inyecoion - Adecuar % myec. do agua la humed. def fruto
o Adcodn agus a batdora Sustitisr por inyeccion al decieter.
bametat « 558% | © Hamedad acetuna « 43%, iyectar agua en doks adecusda
* it produccian Bxcesno. - Reduce r4mo oe inyeccidn.
. o Andlio regulacitn no Cormacto - Awlio regudlacion 1 infenor.
S Grasa » 0.1% o Centrifuga vertical wucia CLENDiM centramar descargas con man frecuencia
; * Tiempo do descarga oxcesvamente largo - Programar descargas con mas frecumncia.
o [scata canbdad aglue adoidn. - Asrentar caodal
* Acestuna con acidel elevada —
Acider wevaca o Aceduna atrofada mucho bempo. - Procur s reducit ol bampo de atrigsdo.
o Canducciones 0¢ caldos y poruelos st Limpar
o Acehuna o0 pceile alto &n perdxidos. _—
ndice de Poramdos mayor de 20 | © Elevada femperatura de ks masa en batido. Reducy temo. 2 30°C oo masa. Red, ntmo prod,
o [levada temperatur s de adicin en contrd vert - Heducr temperatra agua adicion a 30 35°C
5 o Contnil, ven. Con andlo reg. no correctn Andic regulacion de numero mayor,
Bace o hum ¢ svp. mayor de 0.2 « Cenirfuga vertical sucla Luroiar
o Sahida de decanter wcia Limgiar
o Aceung fresta ~Uso de MTN.
o Alta temper abura de babida, -Wimwam
Acuites extesivamente amargos | @ Alto nimo de inyeccon. - Reducw ritmd de inyeccdn
o Escana agua sdcan Centrilugs vert. aceite - Aumentar agua.
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Curso de elaboraciéon de aceite de oliva virgen y almazaras

COMPONENTES LINEA CONTINUA PARA
6Tm/h (100 Tm/dia).

Molino de 50 CV

Elevador de pastade 1 CV.

Batidora dos cuerpos, 2 de 4 CV.
Bomba de masa de 3 CV.

Decanter de 40 CV.

Vibro-filtro de 0,3 CV.

Bomba semiliquidos de 0,75 CV.
Centrifuga vertical del5 CV .
Deposito receptor de aceite en acero.
Deposito receptor de alpechin en fibra de vidrio.
Sinfin transportador de orujo de 2 CV.

To To To To o Do Do Do To Do o
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Curso de elaboraciéon de aceite de oliva virgen y almazaras

PARAMETROS DE CALIDAD |

A Grado o indice de acidez. Es un indicador de la cantidad de
acidos grasos libres presentes en el aceite, expresado en tanto
por ciento de acido oleico. Los acidos grasos se liberan cuando la
aceituna es defectuosa por causa de una plaga o enfermedad o
bien se ha maltratado durante la recoleccion y/o transporte, por
tanto un mayor grado de acidez significa mayor deterioro de las
aceitunas. La acidez maxima en un aceite virgen extra es de 1°y
la del virgen 2°,

A Indice de peréxidos. Mide el estado de oxidacion inicial de un
aceite, se expresa en miliequivalentes de oxigeno activo por kilo
de grasa. En los aceites virgenes comestibles no debe ser
superior a 20.

Los peroxidos o compuestos de oxidacion inicial se originan si la
aceituna se maltrata, si el aceite no se protege de la luz y del
calor o no se guarda en envases apropiados, como consecuencia
de ello a mayor indice de peroxidos menor sera la capacidad
antioxidante de un aceite (cantidad de polifenoles).

A Absorbancia o medida espectrofotométrica en el ultravioleta
(UV). Son indicadores de la presencia de un aceite de
compuestos de oxidacion complejos distintos de los perdxidos.
Se expresa mediante un coeficiente conocido como K270. Se
originan por una mala conservacion o por modificaciones
inducidas por procesos tecnoldgicos. Por tanto a un mayor K270
menor sera la capacidad antioxidante de un aceite. Un aceite
virgen extra su valor debe ser <0,20, y virgenes finos y corrientes
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