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considero un acierto la
eleccion del tema
“VARIEDADES”

como motivo de estudio de




VARIEDADES DE OLIVO DOMINANTES EN ESPANA
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VARIEDADES
DE ARAGON:

Empeltre.
Arbequina.

Negral
Alcazarena




EL PERFIL TECNICO DE CADA

VARIEDAD LO DETERMINA:

--- Diferencia entre las densidades de su
fases (liquida ligera, liquida pesada,
solidos).

--- Estructura cedular.

--- Cantidad de sales y azucares solubles en




SUS EFECTOS SE MATERIALIZAN
EN UNA MAYOR O MENOR:

--- Manifestacion externa de su grado de
maduracion.

--- Rendimiento industrial.

--- Predisposicion a la formacion de emulsiones.

--- Resistencia a las fermentaciones.
encimaticas y alifaticas.

--- Estabilidad estructural de la masa de




Cada variedad presenta un
perfil especifico que
condicionaria su propio
protocolo de trabajo, pero en
realidad hoy solo manejamos




En determinadas variedades como
las de las plantaciones
superintensivas la tonalidad de la
piel no siempre indica su grado de
maduracion
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INDICE DE MADUREZ

Una forma de determinar el momento iddneo de la recoleccion

Seleccionar los drboles representativos de la plantacién.
Tomar dos Kg. De aceituna de cada uno de ellos, situados a la
altura del operador.

Homogeneizada la muestra se toman CIEN frutos al azar y se
clasifican en las siguientes categorias:

0. Verde intenso

1. Verde amarillento

2. Verde con manchas rojizas en menos de la mitad del
fruto. Inicic de envero.

3. Rojo o0 morado en méas de la mitad del fruto. Final de
envero.

4. Negra y pulpa blanca.

5. Negra y pulpa morada sin legar a la mitad del
mesocarpio.

6. Negra y pulpa morada sin llegar al endocarpio.

7. Negray ]Jlllpﬂ morada en su totalidad.

Se llama Indice de Madurez al sumatorio del producto
del nimeroc de frutos de cada categoria por su valor
numérico, dividido por 100.

IM = [Ax0+Bx1+Cx2+Dx3+Ex4+Fx5+Gx6+Hx7) / 100

De forma general se puede aceptar los valores proximos a 3'5
como los mas adecuados, aungue serd la experiencia la que
nos indique el mas idéneo para cada variedad de aceituna o
tipo de cultivo.
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Se impone el
uso de un
extractor de
aceite en
laboratorio
para analizar






La variedad genera
diferencias que
afectan a la
recoleccion, limpieza
y almacenaje de la
aceituna hasta el
inicio de la molienda

La variedad




A las variedades de

sabores dulces y
afrutados les va
mejor un sistema de
almacenaje en
contenedores de
pequena capacidad
hasta el inicio del




Resulta dificil aceptar
que practicas de
recepcion y lavado
propias de nuestras
variedades dominantes
se empleen en la
molturacion de
variedades como
frantoio, nocelara, o




LA EBOLUCION TECNICA DE LOS
ULTIMOS ANOS HA GENERADO
TENDENCIAS QUE SE PUEDEN AGRUPAR

COMO SIGUE:

--- Tecnologia cien por cien espanola.
(Recepcion, limpieza, almacenaje y control)

--- Tecnologia cien por cien italiana.




LOS DIFERENTE SISTEMAS DE
ELABORACION DEL ACEITE DE
OLIVA

e Prensado
(testimonial)
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Velocidad de sedimentacién de una particula
en un fluido. (Ley de Stokes)

_ 4n? 5,- &

U D% N2 »
8 n

U = velocidad de sedimentacién

D = diametro de la particula

N = namero de revoluciones por segundo

r = radio de giro

Os= densidad de la particula o gota sediment.
1 = viscosidad de la fase continua

Fuerza centrifuga producida en un cuerpo
sometido a un movimiento circular.

Fe=md4m N*r—>Fc=v® 4 N*r

m=masa — m = v O (volumen * densidad)
N = numero de revoluciones por segundo

r = radio de giro

0 = densidad del producto

m = masa del producto

v = volumen

PASTA ACEITUNA




SISTEMA CONTINUO




DECANTER A TRES FASES
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Regulacian

salida fase
Hguida
ligora

Entrada
producto

Satida fasa sdlida
o
Fase liguida pasada
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En dos fases el residuo solido es en
realidad pasta de aceituna desengrasada
lo que permite sea sometida a una
segunda centrifugacion




Doble centrifugacion

--- La primera para obtener calidad
--- La segunda para obtener rendimiento




Todos los sistemas inician el
proceso en el
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de oxigena®ion
de emulsiones y

DS si se trab



Hay variedades de aceituna
propensas a sufrir emulsiones si se
anade agua en el molino
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La aceituna molida
(pasta de aceituna)
debe ser tratada antes
de pasar al decanter
en la

BATIDORA

con el fin de:




EL BATIDO

Produce una inevitable oxidacion del aceite, una
perdida de compuestos volatiles, y fermentaciones
encimaticas y alifaticas que necesariamente
modificaran las caracteristicas del aceite
inicialmente contenido en la aceituna

Hay encimas que catalizan la oxidacion de
fenoles durante el proceso de batido




Las variedades hojiblanca (casta de
Lucena), picual y otras de Andalucia
soportan bien procesos de
extraccion con tiempos de batido

superiores a los sesenta minutos
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Con estas variedades
habitualmente se hace uso del
talco para corregir problemas de
emulsion o exceso de finos




Las variedades empeltre y arbequina se
perjudican con batidos superiores a las
treinta minutos. Precisan batidoras
estancas, con control automatico de la
temperatura. EIl talco perjudica
seriamente su estabilidad




El uso del microtalco no debe ser
indiscriminado ni preventivo.
Solo debe usarse cuando las
caracteristicas de la aceituna
molturada lo requieran.




El acelﬁe contgénido en Ia
a-batifla y atem
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La mayor o menor eficacia del
decanter depende de varios

factores:

--- Viscosidad de I1a mezcla.

--- Tamano de las particulas solidas.
--- Diferenciales entre densidades.




Las variedades del sur producen orujos
agotados y alpechines ricos en grasa y
las del norte lo contrario




~ACEITE
VIRGEN DE

OLIVA

(AOVE y AOV)

aceituna :
- proceden




Su resistencia a las alteraciones por
fermentacion e impurezas y su
estabilidad dependera de la cantidad
de ESTEROLES y POLIFENOLES que
contenga y vendra determinada
fundamentalmente por la variedad de




Las variedades con un bajo
contenido en antioxidantes
precisan terminar el proceso de
elaboracion con practicas que
garanticen una impoluta limpieza y
una conservacion sin presencia de




El vibrofiltro la centrifuga vertical y el
filtro de placas son maquinas muy
eficaces en la limpieza del aceite

obtenido en el decanter
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Evacuacidn
periagdica

Acumuiacion sdlides — S de sdlidos

. Nopstro vaso decantador se ha transformodo en e conjonto cliindricns-
céinico, cermado con salidas dispuesias en forma de toberas, constroido
en acero forjodo dispuesto para girar sobre si mismo a alta velfocidad y
capaz de soportar [as altas tenstones a fas gue ia fuerza oentritoga ia va a
somoter.
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La decantacion natural ofrece una
escasa garantia de eficacia




ALMACENAJE DEL ACEITE
Depositos de aceite asépticos y limpios
En atmosfera enrarecida con nitrogeno

o totalmente llenos




El TRASIEGO como sistema de

limpieza, ofrece serias dudas de

eficacia por:

--- Es una practica de dificil
realizacion.

--- El aceite recibi

importante y p




o R GECE EE\EJ J:CEHE oy
,{3\\}\4 EO‘&*P‘\“' N EXTR, £ ¢
S

QO@ O | ) Cy &,




