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INTRODUCCIÓN 
 
En los últimos años, con objeto de disminuir por un lado el gasto de agua que requiere la centrifugación 
vertical eliminando la producción del efluente residual acuoso de alto poder contaminante,  y por otro, 
evitar las posibles alteraciones que puedan producirse en el aceite como consecuencia de la presencia de 
agua y la oxigenación en el procesado (Uceda et al., 2004), se ha optado por la sustitución de la centrifuga 
vertical por depósitos decantadores de fondo cónico. Sin embargo, no se disponen de datos sobre el 
comportamiento en la decantación del aceite procedente del DCH (más rico en agua y partículas), y su 
efecto en las características sensoriales del aceite y su  evolución durante  el almacenamiento. 

 
 
 

OBJETIVOS 
 
Estudio comparativo de las características del aceite decantado naturalmente (DC) y del clarificado 
mediante centrífuga vertical (CV) y su evolución durante el almacenamiento. 

MATERIAL Y MÉTODOS 
 

• Material vegetal: Fruto variedad ‘’Picual’’ (Centro IFAPA Venta del Llano en Mengíbar, Jaén).  
• Almazara experimental Centro IFAPA Venta del Llano en Mengíbar, Jaén con un sistema de extracción 

continuo de dos fases equipado : 
 centrífuga horizontal SC90 (Pieralisi)  
 centrífuga vertical P1500 (Pieralisi) con un régimen de giro de 7500 rpm. Relación 

aceite:agua de 1:0.05 
 batería de decantadores de 400 kg de capacidad que permiten la decantación en estático y 

en dinámico (Secovisa).  
 
 

Alamacenamiento 3 meses  Toma de muestra: profundidad de 18 cm (del punto de rebose) 1, 2, 5, 7, 34, 65, 
99 días (Figura 1) . Caracterización sensorial: método del Panel test (UE, 2008) por el Panel de Cata de la  
Fundación Citoliva formado por 12 catadores seleccionados y entrenados. 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Efecto del sistema del clarificación en las características sensoriales    

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Evolución durante el almacenamiento:   
 

 

CONCLUSIONES 
• El aceite clarificado por decantación muestra una menor intensidad en los atributos positivos que el aceite clarificado por centrifugación vertical con escasa adición de agua.  

 

• Los principales defectos detectados en el aceite decantado de forma natural fueron ‘avinado’ y, en menor medida, ‘húmedo/terroso’ y ‘atrojado/borras’. Durante el estudio se aprecio un incremento sustancial después de 
un mes de almacenamiento en el caso de las ‘borras’ y el ‘moho/húmedo/terroso. 
 

• Las características sensoriales del aceite se conservaron de forma más eficiente en el caso del aceite clarificado mediante centrifugación vertical sin duda por la adición mínima de agua en el proceso. 
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Comparación de las características sensoriales del aceite de partida procedente de la centrífuga horizontal 
(Aceite de partida) y los obtenidos de la clarificación durante 24 horas mediante DC y CV.  

Evolución de los atributos sensoriales positivos de los aceites clarificados mediante CV durante el 
almacenamiento 
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Evolución de los atributos sensoriales positivos de los aceites clarificados mediante DC durante el 
almacenamiento 
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Evolución de los defectos de los aceites clarificados mediante DC durante el almacenamiento 
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Figura 1: Esquema del un depósito decantador utilizado por el almacenamiento. 
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