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CARACTERIZACION DE ALPERUJO Y EXTRACCION OPTIMIZADA DE ACEITE DE OLIVA

Descripcion:

La industria aceitera sustituyd su procedimiento de produccion de aceite, basado en un sistema de decéanter de tres
fases por otro basado en decanter de dos, todo ello debido a la legislacion medioambiental que trata de evitar los
efectos del alpechin. Este cambio de sistema ha hecho que desaparezcan los parametros de control de planta por parte
de los maestros molineros. Asi, la pérdida de aceite en el alperujo esta cifrada entre el 3 y el 4% sobre muestra himeda
y en condiciones normales, lo que supone una pérdida entre el 7 y el 8% sobre materia seca, por lo que su control es
de vital importancia. En este sentido, la presente invencion se refiere a un nuevo método de caracterizacion del
alperujo, para determinar en tiempo real los porcentajes de materia grasa y humedad existentes en los orujos a la salida
del decéanter, y consecuentemente para clasificar dichos orujos y determinar el buen o mal funcionamiento de la
almazara. Este método se basa en la toma de imagenes de los orujos y en la digitalizacion y procesado de dichas
imagenes, para extraer de las mismas los datos perseguidos.
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Ventajas competitivas:

En comparacion con los métodos existentes en la actualidad, esta nueva invencion presenta las siguientes ventajas: ¢
Mejora el rendimiento en la produccion de aceite en las almazaras. « Este método ofrece un control continuo y en
tiempo real. « Es de bajo costo, debido al uso de medios convencionales para el procesamiento y adquisicién de las
imagenes. * Presenta gran robustez ante las variaciones en la masa del orujo, principalmente en cuanto a la variedad
de aceituna y a la evolucion de la molienda.

Usos y aplicaciones:

La presente tecnologia, de especial utilidad para el sector olivarero, se emplea para determinar si la almazara tiene un
correcto funcionamiento, asi como también para caracterizar el alperujo.

Numero de publicacion: ES2224855
Titulares: Universidad De Malaga, Universidad De Jaén

Inventores: Antonio Miguel Sanchez Solana, Alfonso Rodriguez Quesada, Francisco Jose Vico Vela, Jose Mufioz
Perez, Ramoén Rivas Menchén, Juan De La Cruz Martos Quero

Fecha de prioridad: 09/06/2003
Nivel de proteccidn: Nacional (Espafia)
Estado de tramitacion: Patente concedida a nivel nacional (Espafia)

e OTRI-Universidad de Méalaga - C/ Severo Ochoa, 4 - 29590 Malaga
(A Q
EEFQM'AENOR = (1) I Tel 952 134 176 - otri@uma.es - https://www.uma.es/otri


https://umapatent.uma.es/es/patent/tags/olivo/
https://umapatent.uma.es/es/patent/tags/almazara/
https://umapatent.uma.es/es/patent/tags/aceite/
https://umapatent.uma.es/es/patent/tags/alimentacion/
https://umapatent.uma.es/es/patent/tags/alperujo/
https://umapatent.uma.es/es/patent/sector/agroalimentacion
https://umapatent.uma.es/es/patent/sector/ingenieria
https://umapatent.uma.es/es/patent/area/alimentaria
https://umapatent.uma.es/es/patent/area/alimentacion
https://umapatent.uma.es/es/patent/area/mejoras-tecnologicas

	CARACTERIZACIÓN DE ALPERUJO Y EXTRACCIÓN OPTIMIZADA DE ACEITE DE OLIVA

