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INTRODUCCION

Enlos ultimos ainos,con objeto de disminuir por un lado el gastode aguaque requiere la centrifugacion
vertical eliminandola producciondel efluente residualacuosode alto poder contaminante, y por otro,

evitar las posiblesalteracionesque puedanproducirseen el aceite como consecuenciale la presenciade
aguay la oxigenacioren el procesada/Ucedaet al., 2004), se ha optado por la sustitucionde la centrifuga
vertical por depdsitosdecantadoresde fondo conica Sin embargo,no se disponende datos sobre el

comportamientoen la decantaciondel aceite procedentedel DCH(masrico en aguay particulas),y su
efectoenlascaracteristicasensorialeslel aceitey su evoluciondurante el almacenamiento

OBJETIVOS

Estudio comparativo de las caracteristicasdel aceite decantado naturalmente (DC)y del clarificado
mediantecentrifugavertical(CV)y suevoluciondurante el almacenamiento

MATERIAL METODOS

T Materialvegetal Frutovariedad Z [ W] (CemfrplFAPA/entadel Llanoen MengibarJaén)
T Almazaraexperimental Centro IFAPAVenta del Llano en Mengibar Jaéncon un sistemade extraccion
continuode dosfasesequipado:
9 centrifugahorizontalS®O0 (Pieralis)
9 centrifuga vertical P1500 (Pieralis)y con un régimen de giro de 7500 rpm. Relacion
aceiteaguade 1:0.05
O bateriade decantadoresde 400 kg de capacidadjue permiten la decantacionen estaticoy
endinamico(Secovisa

Alamacenamient®@ meses| Tomade muestra profundidadde 18 cm (del punto de rebose)l, 2, 5, 7, 34, 65,
99 dias (Figural) . Caracterizaciorsensorial metodo del Paneltest (UE,2008 por el Panelde Catade la
FundaciorCitolivaformadopor 12 catadoresseleccionadog entrenados
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Figura 1. Esquema del un deposito decantador utilizado por el almacenamiento.
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RESULTADOPISCUSION

Efectodel sistemadel clarificacionen lascaracteristicasensoriales
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Comparacionle las caracteristicas sensoriales del aceite de partida procedentecentrifuga horizontal

(Aceite de partiday los obtenidos de la clarificacion durante 24 horas medixiiey CV.

Evolucidordurante el almacenamiento:
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Evolucion de los atributos sensoriales positivos de los aceites clarificados méthahiante el
almacenamiento

5 -
N . . P
je! . m Atrojado/borras m Avinado m Moho/humedo
= :
L
o
O
S
o 2 -
[
C
2 1-
=

0~

2 ! .
° 7 34 65 |
) ] 99
Tiempo (Dias)
Evolucion de los defectos tles aceites clarificados mediani®C durante el almacenamiento

CONCLUSIONES

T Elaceiteclarificadopor decantaciommuestraunamenorintensidaden losatributos positivosque el aceiteclarificadopor centrifugaciorverticalconescasadicionde agua

T Losprincipalesdefectosdetectadosen el aceitedecantadode forma naturalfueron @vinadoly,enmenormedidg ZZ -u }1s y®E}s}E} i } I [Dlréahiteel estudioseapreciounincrementosustanciadespuésde

un mesde almacenamientenelcasodelas Z } EYEl Z[u}Z}lZ-u }IS EE} -}

T Lascaracteristicasensorialeslel aceiteseconservarorde formamaseficienteen el casodel aceiteclarificadomediantecentrifugacionverticalsindudapor la adicionminimade aguaen el proceso
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