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CENTRO DE INVESTIGACIONES
CIENTIFICAS Y TECNOLOGICAS
DE EXTREMADURA

Introduccion: Olivar, Situacion actual.
Desde la aceifuna hasta el aceite

Dr. Jacinto Sanchez Casas.
Area de Aceite de INTAEX — CICYTEX.

Mérida, 25 de abril de 2018
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Variedades de aceituna para
produccion de aceites:
* Momento 6ptimo de maduracion
* Comportamiento Tecnoldgico

CENTRO DE INVESTIGACIONES
C|ENT|FICAS Y TECNOLOGICAS
DE EXTREMADURA

¢ Laboratorio de analisis de Aceite, Aceitunas, Orujo.
eSala de Cata. Panel de Cata de Aceite.
ePlanta Piloto Elaboracion de Aceite: Almazara Experimental.

Tecnologia de elaboracion de aceite a escala
industrial (Almazara Experimental)

* Variables del Sistema

* Automatizacion

!

Caracterizacion fisico-quimica
y sensorial de aceite de oliva
virgen

Nuevos productos a partir de
aceitunas, aceite, subproductos
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- La Aceituna

Composicion de la aceituna:

Aceite:18-32%

e

Maduracién de la aceituna:

+ Color de piel y pulpa.
+ Contenido en azucares.
+ Contenido en aceite.
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" Importancia del sector del olivar y del aceite de oliva
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z Actualizado 2017

11 millones hectdreas de olivar
(COl, 2017)

Siete paises el 90% de la produccidon mundial: Espoﬁox‘
Italia, Grecia, TUnez, Turquia, Marruecos y Portugal \
Espana: 60% de UE y 45% de mundial

3 millones de toneladas de aceite de oliva

iiﬁiﬁi | 2.650.801 hectdreas de olivar
(ESYRCE, 2017)

1 Andalucia: > 60%
2 Castilla-La Mancha(15,7 %)
3 Extremadura (10,4 %)

1.274,900 toneladas de aceite oliva

(media de 6 campana: 20 09 al 2015)
En campana 2015/16=1.394.300 t

274.374 hectdreas de olivar
(ESYRCE, 2017)

: . 139 almazaras
50.000 toneladas de aceite oliva $X 59 . )
(Produccion media entre 2000 y 2010) Wowe S provincia de Cdaceres

En campaia 2016/17= 43.823 v | 87 provincia de Badajoz
o (AECOSAN, 2017)
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El Olivo

- LIMITES DE CULTIVO

S o cemanmia VALOR: Nutricional
e Econdmico

Social
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Zonificacion del olivar.
Variedades de aceitunas de Extremadura

Alburquerqué

La Serena )
Manzanilla Cacerefia
Cornezuelo

Verdial de Badajoz
Carrasqueia
Morisca

Corniche
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Variedades de aceitunas de Extremadura

&‘ Manzanilla Cacerena Carrasquena
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Cornezuelo Corniche
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Variedades de aceitunas de Extremadura

Verdial de Badajoz
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i El Aceite. Tecnologia de elaboracion de aceite de oliva
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Operaciones Recoleccién
Previas exteriores Separacion
Transporte
\
Operaciones Recepcion
Previas interiores Limpieza y Lavado
l Almacenamiento
Preparado de la Molienda
Batido

pasta

\ 4

Extraccion parcial
Presién o
Centrifugacién

Separacion
Sélido-Liquido
(Orujo-Fase liquida)

Decantacion

y/o
Centrifugacién

Separacion
Liquido-liquido
( Aceite-Alpechin)

Almacenamiento
Envasado
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Clasificacion de los aceites de oliva.
Definiciones, Categorias y Caracteristicas

Olivo Aceituna Almazara
J l

Aceite de Oliva Virgen m
| J’ Extraccion
! ! !

Aceite de Oliva Virgen Exira j§ Aceite de Oliva Virgen Aceite de Oliva Lampante

Aceite de Orujo
de Oliva crudo
lkefinacién l Refinacion

Aceite de Oliva Aceite de Orujo
Refinado de Oliva refinado

3 3
Enriquecido con Aceite de Oliva Virgenes (10-20%)

<+ v

Aceite de Oliva Aceite de Orujo de Oliva
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Composicion quimica del Aceite de Oliva Virgen

Fraccion Insaponificable (1-2%)

Acidos grasos Diglicéridos Ceras Esteroles

Triglicéridos Monoglicéridos Fosfolipidos Alcoholes grasos

Ac. grasos libres Hidrocarburos

Acidos Grasos

Oleico (55-83%)
Palmitico(7,5-20%)
Estedrico(0,5-5%)
Linoleico (3,5-21%)
el <

Tocoferoles

Pigmentos

Compuestos fendlicos

Compuestos voldtiles

Beta-sitosterol
Escualeno
Carotenos




