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MEMORIA DESCRIPTIVA ) ceasn

En algunas regiones olivareras se presentan serias dificultades técnicas en
las distintas fases del proceso de elaboracién de aceite de oliva con determinados fipos
de teeitunos. Las pastas procedentes de aceitunas molidas con estas caracteristicas se co
nocen en el "argot" almazarero ioojo la denominacion de "pastas dificiles". )
Las dificultades que presentan estas pastas en el proceso de elaborucion se

ponen de manifiesto en las circunstancias siguientes:

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

“do, en la que fos trozos de huesos estdn practicamente sueltos de los restos de pulpa co-

rrespondientes.

- Durante el batido no se consigue la separacion de aceite suelto, ni el
aspecto de pasta aceitosa adn después de mucho tiempo. e _

~ En los exiractores parciales se obtienen muy poca contidad de aceite y
éste sale sucio y emulsionado.

- En la formacidn del cargo del sistema clasico de elaboracidn, la pasta
se desliza por la capacheta no pudiendo conseguir un reparto uniforme ni homogéneo.

’ - Durante la conduccion del prensado, se producen fuertes proyecciones
hacia el exterior, obteniéndose un mosto emulsionado que va acompafiade de lodos que .
producen obturaciones de la.aguja y en los canalizaciones de la prensa.

"= Se separan grandes centidades de solides, finos y pasta sin prensar en -
los tamices vibratorios de limpieza de mosto. ’

- Debido al grado de emulsidn con que los mostos suelen llegar a la zona
de decantacion y/o centrifugacion, estas operaciones se realizan con grandes dificulfa~
des y una gran lentitud en comparacion con los mostos de caracteristicas normales.

- Los orujos de las pastas dificiles se adhieren fuertemente a los capache
tas y su contenido en humedad vy riqueza grasa son elevados.

- Los alpechines suelen ir algo emulsionados, con mayor porcentaje en
materia sélida de lo normal , ' ‘

Las postas diffciles suelen formarse por aceitunas a las que les ho podido

~ocurrir lus siguientes circunstancias:

~ Inherente a ciertas variedudes. (Principalmente Hojiblanca y algunes
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tipos de Picual),

-~ Condiciones ¢limatologicas anormales o criticas que afectan al descxrr_é

llo Biolégi_co del fruto,

- Ataque de ciertas plagas o enfermedades.

Los motivos de este comportamiento anormal creemos que son debidos a la

“folla de textura de la pulpa de estos aceitunas y @ la situacion en que se encuentra el
accite en el protoplasma de la célula, esto es, en forma de emulsion extraordinariamen
te finu y dispersa mantenida por lu accion de distintos tipos de coloides protectores de
estrucluras proteinicas.

Con objeto de poder mejorar, dentro de lo posible, el comportamiento de
estas pastas dificiles en la elaboracion del aceite de oliva, existen desde muy antiguo
ciertos factores u operaciones de uso frecuente en aquellas almazaras donde suelen pre-
sentarse con frecuencia este tipo de pustes.

_ Se pueden clasificar en dos grupos. Operaciones con las que no se consi-
gue practicamente nade o empeoran su estado como son:

= la adicion de agua en molino y batidora.

« Moler con granulometria fina.

- Aumentar la temperatura de la pasta en las termobatidoras.
Operacicnes que mejoran su comporfamiénto como:

- Mayor tiempo de batido,
~ Menor velocidad en el batido.
~ Atrojado de la aceituna dentro de un tiempo prudencial (aproximacki-

mente 4~6 dics).

- Adicién de clertas sustancias.

Con ¢l fin de tratar de resolver este serio problema se han estudiado duran

te varias campafias las posibilidades de tratamiento tanto a nivel de laboratorio como in

dustrial, con los diversos sistemas de elaboracion existentes.

Dentro de las operacicnes nombradas en 4ltimo término, la adicion de sustan.

cias, se han estudiado y ensayado un sinfin de productos que técnicamente se podian afia
dir, sin afectar las propicdades intrinsecas de la pasta de gceitunas y por supuesto que -
no produjeran ninguna transformacion en las constantes fisico~quimicas ni caracteres orga

noléptices del aceite de oliva,
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Como resultado de estos estudios se han encontrado una serie de pro- -

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

blemente el comporfamiento de estos pastas dificiles.

La serie de estos productos naturales con muy variada granulometria

susceptibles de

-
-
-

~aplicacion en este campo, son:

ATAPULGUITA - MICA |
BENTONITA - PIROFILITA
CAOLINITA | ~ SEPIOLITA
LA - TALCO
METAHALOICITA - VERMICULITA

Con estos productos adicionados se consigues

Aparicion del aceite suelto durante el batido y un comportamiento
normal de la posta en el mismo,

Obtencidn de una mayor cantidad de aceite en los extractores par
ciales., '

Eliminacion de las zonas de emulsiones y suspensiones.

Disminucion del tiempo de decantacion,

Centrifugacion en la que todos los solidos quedan adheridos a la pa

red de la centrifugn, con unc salida de mostos sin arrastre de soli

dos ni emulsiones y aumento en la cantidad de alpechin obtenido.
Formar una interfase aceite-olpechin constituida por una auténtica
linea definida.

Aumento del rendimiento en aceite

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

su forma de actuacion, es el MIN (MICRO TALCO NATURAL).

Estimando que solo se aplicase en un tercio de la produccion mundial,

el consumo potencial de dichos productos es de 45.000.000 Kg de los cuales corres
ponderian 15.000.000 Kg para Espofia, 15.000.000 Kg para lialia y 15.000.000 Kg

para los restantes pafses oleicolas,
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1) Como la dos:flccﬁcmn v eleccion de los productos a u{iiizur estan intimamen
te ligudos o los caracterfaticas del fruta, de deben realizar previamente ung serie da de-
fermmq sivnes analitices que sirvan de bese para poder celeular los condncuone n que de-
be realizarse la opsracién.

Estas defezrminoc!ones son:

a} Grado de exiractabilidod, que permite determinar la mayor o menor § fa

cilidad de obtenzién del aceite, mediante el méiodo de andlisis por cen-

{rifugacion d¢ postas de aeeituna.

b) Humeduad y Rigueza Grasu de aceitunas. {Métodos Normaiizados).

¢) Humedad y Riqueza Grasa de los orujos, (Metodelogia similor ol apar_
tado antarior) . o

d) Porcentuje de sélidos v Riqueza Grasa en los alpechines. -

2) Con ¢l conjunte de estos dafos, cualquiar especiolista en oleotesiia puedn

iir el tipo de producio, lo dosis o emplear, y las condiciones de la opcracison

[« 9
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a) Oricniativamente la dosis normal para pastas de grado de extraciabi-

lidad medio son de 2 a 3% con oscilaciones de 0,2 % a 10 % para cusos

y El momento de la adicion debe ser despuds de la operucita de molien-

da y antes de pasar al batido,

c) B Ttempo de permanenciu de contacto del producto con la pasta es de
30 minutos normalmente, con oscilacionss de 10 a 60 minutos pc;ru cdnd_?__
ciones extramas.,

o) Lo temperatura debe oscilar entre 202 y 352C,

e) La velocidad de giro de lus paletas de s batidera debe estar compren

dida entre 15 y 25 r.p.m.

REIVINDICACIONES

1

Se raivindics cemo de nusva y propla invencidn la propiedad y explotecién

clusiva det
i3 " PROCEDIMIENTO PARA FACILITAR LA OBTENCION Dx..:.. CEITE DE
CLIVA Y AUMEINTAR SU BENDIMIENTOY, MEDIANTE LA ADICION DE PRODUCSTOS
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MENERALES UNERTES DURANTE SU ELABORACION", curacterizado porgue enive S
molienda y ¢! hotide se adicionan producios minerales inertes que mejoran sensibismer
te el comporicmienic de las pastas dificiles, sfends estos productos atapuiguite, b toni
ta, cuolinita, ilitg, r.ls,ai':thc:{oicifa, mica, pirofilita, scpiolita, taice y vermiiculit

2} Un pro ento, segln reivindicacidn 1, y caracierizado por emplenr
como producto mj_r;eral inerte para adicionarlo enire la molienda y el batido el micro-
tolco naturol,

3) Un procedimiento, segin reivindicacion 1 y 2, y caractérizado porque la
dos:s de productes mmem!es inertes que se adiciona oscila entre 0,2 % Y10 %, prefe-
rentemente enjre 2y 3%. )

4) Un precedimiento, segin reivindicacién 1,2 y 3, y caracterizado porque
2l riempo de contacte del products con lu pasia oscila de 10 ¢ 60 minutes, preferente-
mente 30 minuios.

5) Un procedimiento, segin raivindicacién 1 y 2 y carac‘rertzayo porque 1

temperotura oscila entre 20y 35 2C,

¢} Un grocedimiento segin reivindicacion 1 y 2, y caracterizads poroue o
véiqcid::d' de giro de las poletas de la butidora debe estar comprendida entre: 15 y 25
r.p.m.

7) "PROCEDIMIENTG PARA FACILITAR LA OBTENCION DE ACFITE DE
OLIVA ¥ AUMENTAR SU RENDIMIENTO, MEDIANTE LA ADICION DE FRODUCTCS
MINERALES INERTES DURANTE SU ELABORACION?, tal y como se descrite en ¢f
cuerpo de esia memoria y raivind"-ccxmea que consta d-= 6 nagmas escritls Por und so~

.
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