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En algunas reglones olivareras se presentan serlas dificultades técnicas en 

las distintas fases del proceso de elaboración de aceite de oliva con determinados tipos 

de aceitunas. Las pastas procedentes de aceitunas molidas con estas caracterfsticas se co 

nocen en el "argot" almazarero bajo la denominación de "pastas d ifíc iles".

Las dificultades que presentan estas pastas en e! proceso de elaboración se 

ponen de manifiesto en las circunstancias siguientes:

-  Después de la molienda se obtiene una pasta fluida de estado semi-sóli 

do, en la que los trozos de huesos están prácticamente sueltos de los restos de pulpa co­

rrespondientes.

-  Durante el batido no se consigue la separación de aceite suelto, ni el

aspecto de pasta aceitosa aún después de mucho tiempo. .

- En los extractores parciales se obtienen muy poca cantidad de aceite y 

éste sale sucio y emulsionado.

-  En la formación del cargo de! sistema clásico de elaboración, la pasta 

se desliza por la capachera no pudiendo conseguir un reparto uniforme ni homogéneo.

-  Durante la conducción del prensado, se producen fuertes proyecciones 

hacia el exterior, obteniéndose un mosto emulsionado que va acompañado de lodos que 

producen obturaciones de la aguja y en las canalizaciones de la prensa.

-  Se separan grandes ccntidades de sólidos, finos y pasta sin prensar en - 

los tamices vibratorios de limpieza de mosto.

- Debido al grado de emulsión con que los mostos suelen llegar a la zona 

de decantación y /o  centrifugación, estas operaciones se realizan con grandes dificulta­

des y una gran lentitud en comparación con los mostos de caracterfsticas normales.

-  Los orujos de las pastas difíciles se adhieren fuertemente a las capache 

tas y su contenido en humedad y riqueza grasa son elevados.

-  Los alpechines suelen ir algo emulsionados, con mayor porcentaje en 

materia sólida de lo normal.

Las pastas difíciles suelen formarse por aceitunas a las que les ha podido 

ocurrir las siguientes circunstancias:

-  Inherente a ciertas variedades. (Principalmente Hojlblanca y algunos30



tipos de Picúa)).

- -  Condiciones c!¡mato!ógicas anormates o críticas que afectan a) desarro 

üobioiógico de! fruto. .

- Ataque de ciertas ptagas o enfermedades.

Los motivos de este comportamiento anorma! creemos que son debidos a !a 

*fa!ta de textura de !a pu!pa de estas aceitunas y a  !a situación en que se encuentra e! 

aceite en e! protop!asma de !a cé!u!a, esto es, en forma de emu!sión extraordinariamen_ 

fe fina y dispersa mantenida por !a acción de distintos tipos de coíoides protectores de 

estructuras profeínicas.

Con objeto de poder mejorar, dentro de !o posibte, e! comportamiento de 

estas pastas difícües en !a e!aborac!ón de! aceite de o!iva, .existen desde muy antiguo 

ciertos factores u operaciones de uso frecuente en aqueÜas a ¡mazaras donde sue!en pre­

sentarse con frecuencia este tipo de pastas.

Se pueden dosificar en dos grupos. Operaciones con !as que no se consi­

gue prácticamente nada o empeoran su estado como son:

- La adición de agua en motino y batidora.

- Mo!er con granuíometría fina.

-  Aumentar !a temperatura de !a pasta en !as termobatidoras.

Operaciones que mejoran su comportamiento como:

- Mayor tiempo de batido.

- Menor ve!ocidad en e! batido.

-  Atrojado de !a aceituna dentro de un tiempo prudencia! (aproximada­

mente 4-6 días).

-  Adición de ciertas sustancias.

Con e! fin de tratar de reso!ver este serio probíema se han estudiado duran 

te varias campañas tas posibUidades de tratamiento tanto a nive! de [aboratorio como in 

dustria!, con !os diversos sistemas de e!aborac?órt existentes.

Dentro de !as operaciones nombradas en úttimo termino, !a adición de sustan 

cías, se han estudiado y ensayado un sinfín de productos que técnicamente se podían aña 

dir, sin afectar !as propiedades intrínsecas de !a pasta de aceitunas y por supuesto que - 

no produjeran ninguna transformación en !as constantes físico-químicas n! caracteres orga 

notépticos de) aceite de o!iva.
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Como resultado de estos estudios se han encontrado una serie de pro­

ductos minerales inertes que añadidos entre la molienda y el batido mejoran sensi­

blemente el comportamiento de estas pastas difíciles.

La serie de estos productos naturales con muy variada granulometría

susceptibles de aplicación en este campo, son:

-  ATAPULGU1TA -  MICA

-  BENTON1TA -  P1ROF1L1TA

-  CAOLINITA -  SEPIOLITA

-  [LITA -  TALCO

- METAHALOICITA - VERM1CUL1TA

Con estos productos adicionados se consigue:

-  Aparición del aceite suelto durante el batido y un comportamiento 

normal de la pasta en el mismo.

-  Obtención de una mayor cantidad de aceite en los extractores par 

ciales.

- Eliminación de las zonas de emulsiones y suspensiones.

-  Disminución del tiempo de decantación.

- Centrifugación en la que todos los sólidos quedan adheridos a la pa 

red de la centrífuga, con una salida de mostos sin arrastre de sóli^ 

dos ni emulsiones y aumento en la cantidad de alpechín obtenido.

- Formar una interfase aceite-alpechín constituida por una auténtica 

línea definida.

-  Aumento de! rendimiento en aceite

El producto con el que se pueden conseguir los mejores resultados por 

su forma de actuación, es el MTN (MICRO TALCO NATURAL).

Estimando que sólo se aplicase en un tercio de la producción mundial, 

el consumo potencia] de dichos productos es de 45 .000.000 Kg de los cuales corres 

ponderían 15.000.000 Kg para España, 15.000.000 Kg para Italia y 15.000.000 Kg 

para los restantes países oleícolas.
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1) Como !a dosificación y elección de ios productos a utilizar están fntirnameíi 

fe ¡ ¡godos o los caracteridiicas dei fruto, de deben rea'izar previamente una serie do de­

terminaciones ana ¡fricas que sirvan de base para poder ccicafar ¡as condiciones en que de­

be rea!izarse ¡o operación.

Esta; determinaciones son:

a) G rado de extractabüidad, que permite determinar !a mayor o menor ío 

ciüdad de obtención de! aceite , mediante e! método de anátfsts por cen­

trifugación de pastas de aceituna.

b) Humedad y Riqueza Grasa de aceitunas. (Métodos Norma i izados).

c) Humedad y Riqueza Grasa de ¡os orujos. (Metodología similor a ¡ apar_ 

fado anterior).

d) Pcrccnícije de sóÜdos y Riqueza Grasa en !os a ¡pechinas.

2) Con e! con ¡unte de estos daros, cualquier espacio! i sto en oteo'co.'.fa puede 

decidir e! tipo de producto, !a dosis o empiear, y ¡as condiciones de !a operación

a) Oncntativamenie ia dosis norma! para pastas de arado de extrcctab:- 

¡idad medio son de 2 a  3 % con oscitaciones de 0 ,2  % a 10 % para casos 

extremos.

b) E! momento de ta adición debe ser después de ia operación de molien­

da y antes de pasar a! batido.

c) E! Tiempo de permanencia de contacto deí producto con ¡a pasta es de 

30 minutos normalmente, con oscilaciones do 10 a  60 minutos para cond: 

cienes extremas.

d) La temperatura debe oscÜar entre 20S y 35 SC .

e) La velocidad de giro de las paletas de ¡a batidora debe estar compren 

dido entre 15 y 25 r.p .m .

R E i V ! N  D ! C A  C ! O  N E S

30
Se ¡'^¡vindico como de nueva y propio invención !a propiedad y explotación 

exclusiva de:

1) " PROCEDiMIENTO PARA FACILITAR LA OBTENCION DEL ACEITE DE 
O U V A  Y  A L E N T A R  SU REND!M¡ENTO, MEDIANTE LA ADICION DE PRODUCTOS

P00R
QUALtTY
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MINERALES iNERIES DURANTE SU ELABORACION.", coracterizodo porque en;re 'c 

molienda y e! bufido se adicionan producios mine re'es inertes que mejoren sensibieme;- 

te e! compcricrnienfo de tas pastas difícÜe?, siendo estes producios atapu!gu!to,hnr iorn 

ta , caolinita, iííta, metahedoicita, mica, pirofüita, scpioiifa, ta'co y vermicu Ü.-o 

2) Un procedimiento, según reivindicación 1, y caracterizado por emplear 

como producto minera! inerte para adicionado entre !a metiendo y e) batido e! micro-

tedeo natura!.

3) Un procedirrrien to, segur) reivindicación 1 y 2 , y caracterizado porque :a 

dosis de productos minera!es inertes que se adiciona escita entre 0 ,2  % )T10 % , prefe­

rentemente entre 2 y 3 % .

4) Un procedimiento, según reivindicación 1 ,2  y 3, y caracterizado porque 

e! tiempo de contacto de! producto con !a pasta oscÜa de 10 a  60 minutos, preferente­

mente 30 minutos,

5) Un procedimiento, según reivindicación 1 y 2, y caracterizado porque !a 

temperatura ose!¡a entre 20 y 35 - C .

ó) Un procedimiento según reivindicación 1 y 2, y caracterizado porque !a 

velocidad de giro de ias patetas de !a batidora debe estar comprendida entro <3 y 25 

r .p .m .

7) "PROCED!M!ENTO PARA PACiUTAR LA OBTENCiON DE ACNTE DE 

OL!VA Y  AUMENTAR SU RENDtMiENTO, MEDÍANTE LA ADiCiON DE PRODUCTOS 

M ÍNENLES tNERTES DURANTE SU ELABORAOON", ta! y como se describe en eí 

cuerpo de esta memoria y reivindicaciones que consta de 6 páginas escritas-pár una so­

ta cara.
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