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  Presentación del manual


  El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


  El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


  Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


  Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


  El presente manual desarrolla el Módulo Formativo MF0030_2: Trasiego y almacenamiento de aceites de oliva,


  asociado a la unidad de competencia UC0030_2: Controlar el proceso de trasiego y almacenamiento de aceite de oliva en bodega,


  del Certificado de Profesionalidad Obtención de aceites de oliva.


  Capítulo 1


  Almacenamiento de aceites de oliva


  1. Introducción


  El aceite de oliva es considerado como el zumo natural procedente del fruto del olivo, llamado aceituna, obtenido por medios físicos como la presión, la centrifugación y el filtrado, a temperaturas bajas. Este tipo de proceso de elaboración hace que se le confiera al zumo unas características especiales que lo hacen diferente de los demás aceites. Estas características del aceite deben mantenerse constantes durante todo el proceso de elaboración, desde que se recoge el fruto del árbol hasta que sale de la fábrica envasado para el consumidor final.


  Todos los parámetros a controlar como la limpieza, la temperatura, los materiales de fabricación o los filtros son a la vez importantes, pero tal vez sea en el almacenamiento donde se deba tener el máximo cuidado, pues en esta fase es donde se debe intentar que no varíe la calidad del aceite que llega a la bodega, por esto se debería llamar almacenamiento y conservación.


  Se estudiarán los diferentes parámetros y condiciones que se han de tener en cuenta para que no se modifique la calidad del aceite en la etapa del almacenamiento.


  En esta etapa se produce un proceso importante en el aceite, ya que en la bodega el aceite termina su maduración, por eso mismo hay estar muy pendiente de la limpieza de los depósitos y retirar a tiempo los posos que se producen, para evitar cambios en la calidad.


  2. Características de los depósitos. Materiales de fabricación, tipos y elementos auxiliares


  A la hora de elegir las características que han de cumplir los depósitos, se deberían tener en cuenta algunos parámetros importantes como la forma y el tamaño de los mismos:


  
    	
Forma del depósito: por razones higiénico-sanitarias los depósitos deben ser cilíndricos para evitar esquinas y rincones que dificulten la limpieza. Han de ser más altos que largos para tener menos superficie de contacto con la luz y el aire. El fondo ha de ser cónico o plano inclinado y con pestaña para favorecer la decantación, el sangrado y la limpieza. Dispondrán de una compuerta superior de apertura y una pequeña lateral ovalada, tendrán una válvula para la carga y la descarga y otra para purgarlos; y ha de tener un grifo de nivel y otro para la toma muestras. Las paredes deben ser impermeables al aceite para poder limpiarse con facilidad una vez que se queden vacíos, hay que evitar que pueda caer cualquier objeto extraño al depósito.


    	
Tamaño del depósito: las últimas tendencias en las almazaras son depósitos de acero inoxidable con capacidades que no deberían superar el 10% de la producción media del aceite de la almazara, por lo que cada unidad de almacenamiento debería tener una capacidad de entre 40 y 60 toneladas aproximadamente. Se puede contar con depósitos de capacidad mayor, pero para almacenar aceites de calidades más bajas, como vírgenes o lampantes.

    Nota: lampante es un aceite de baja calidad que no es apto para el consumo humano y va a refinería.
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    Detalle de nivel, válvula de salida y de entrada y compuerta lateral de un depósito de acero inoxidable
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  Nota


  De la cantidad de aceite que se produzca en la fábrica va a depender el diseño de la bodega, las dimensiones y el número de depósitos.
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  Aplicación práctica


  Si una almazara tiene una molturación media de 2 millones de litros, ¿cuántos depósitos se necesitarían para albergar todo el aceite?


  Nota: hay que tener en cuenta que el volumen de la bodega debe ser algo mayor por si hay exceso de producción o hubiese aceite acumulado de la campaña anterior, por lo que a ese valor se ha de sumar, más o menos, un 20% más.


  SOLUCIÓN


  La capacidad que van a tener los depósitos va a ser de 60 t, no superando así el 10% de la capacidad media de la almazara, evitando que las capacidades sean mayores debido al volumen del depósito, impidiendo así el manejo del mismo.


  Atendiendo a esto, los cálculos darían que el número de depósitos que debe tener la bodega sería:


  
    	2.000.000 litros de aceite / 60.000 litros de cada depósito = 33,33.

  


  Aproximadamente, 34 depósitos.


  Se ha de tener en cuenta que el volumen de la bodega debe ser algo mayor por si hay exceso de producción o hubiese aceite acumulado de la campaña anterior, por lo que a ese valor se ha de sumar, más o menos, un 20% más.


  El número de depósitos final que debe tener la almazara será:


  
    	34 + 7 = 41.

  


  


  2.1. Materiales de fabricación


  Los depósitos deben estar recubiertos o fabricados con materiales inertes que no aporten olores, sabores ni sustancias extrañas al aceite. Deben estar en cualquier caso autorizados para el uso alimentario.


  Los depósitos fabricados con el denominado acero al carbono tienen la desventaja de que suelen acelerar el enraciamiento y comunicar un flavor metálico al aceite, que suele hacerlo desagradable. Dentro de los materiales que más se utilizan se encuentran los siguientes:


  Acero inoxidable


  Es considerado el material por excelencia, tanto en almazaras como en la mayoría de las industrias alimentarias. Es un material muy duro y resistente, fácil de limpiar y no le confiere al alimento ningún sabor ni sustancias extrañas. Debido a la capa protectora que lo recubre, tiene un alto poder contra la corrosión y puede repararse si sufre algún daño. Teniendo en cuenta la norma AISIS-SAE, se pueden fabricar diferentes tipos de acero atendiendo a la composición de cromo y níquel que tenga en su capa. Todo esto le confiere una gran diferencia con respecto a otros materiales que necesitan recubrimiento.


  
    [image: Images]

    Depósito de acero inoxidable
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  Nota


  La norma AISIS-SAE contiene un listado de los tipos de acero que existen y para qué se utilizan.


  


  Poliéster


  La fibra de vidrio tiene gran resistencia mecánica a la deformación y a los golpes. Debe tener un porcentaje de fibra de vidrio inferior al 50%, aunque esto variará en función de las capas que forman la pared del depósito. Es muy resistente para la conservación del aceite y evita la contaminación por metales pesados. Son fáciles de limpiar, aunque deben ser recubiertos de una pintura para evitar el paso de la luz en el caso de que no sean opacos.
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    Depósitos de fibra de vidrio (poliéster)

  


  Baldosas vitrificadas


  Este tipo de material se utiliza para los depósitos trujales (son depósitos que generalmente están en el suelo y se utilizan más bien para la primera decantación), presenta gran resistencia y es inerte, aunque hay que tener mayor precaución en la limpieza y en las juntas de los baldosines.
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    Trujal de baldosas vitrificadas
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    Trujales antiguos
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  Nota


  Los depósitos trujales, si tienen un buen programa de limpieza y desinfección, son los mejores para la conservación de los aceites de alta calidad.


  


  Depósitos con recubrimiento


  Este recubrimiento puede hacerse de chapa de acero inoxidable, aunque no es recomendable pues a través de las juntas, por las soldaduras, puede haber transferencia de sustancias. Otro tipo de revestimiento es con resinas epoxídicas; serán recubiertos bien si tienen el espesor adecuado y la adherencia a la chapa es la adecuada y específica para la industria alimentaria.


  Además de este tipo de materias, también hay que tener en cuenta que los demás objetos auxiliares, como las conducciones, las válvulas, las griferías etc., han de ser de acero inoxidable y estar diseñados de tal manera que puedan ser limpiados con facilidad con el fin de evitar el estancamiento y la contaminación.
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    Depósito con revestimiento de resina epoxi alimentaria

  


  2.2. Tipos de depósitos


  En las almazaras, sin tener en cuenta los que se utilizan para la decantación, se pueden diferenciar claramente tres tipos de depósitos:


  Depósitos trujales


  Son construidos de obra, generalmente en el suelo o si están en alto se hacen de hormigón. Están recubiertos con baldosas vitrificadas y si están bien recubiertos son los mejores para controlar la conservación del aceite en el almacenamiento, salvo porque son difíciles de drenar, por ello se ha dicho anteriormente que se suelen utilizar bien para la primera decantación o para asegurarse de que se puede hacer bien el trasiego entre depósitos para que la acumulación de impurezas no deteriore la calidad del aceite.
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    Trujal en el suelo
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  Recuerde


  El mejor material para conservar el aceite en el almacenamiento debe ser inerte, no dejar pasar la luz ni el aire y no transferir olor ni sabor desagradable.
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  Actividades


  1. Enumerar las ventajas y los inconvenientes de los depósitos hechos con fibra de vidrio y los de revestimiento. Justificar por qué usaría uno en vez de otro.


  


  Depósitos interiores de bodega


  Son depósitos que se encuentran en el interior de la bodega. Generalmente son de acero inoxidable y con fondo cónico o inclinado, para evitar que las impurezas acumuladas en el fondo puedan deteriorar el aceite. También constan de un nivel y una válvula en la parte baja para poder drenar el depósito y quitar las impurezas.
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    Depósitos interiores de la bodega

  


  Depósitos aéreos o exteriores


  Estos depósitos suelen ser más grandes y de más tonelaje que los anteriores. Se utilizan generalmente para almacenar aceite de calidad inferior al virgen extra. En estos depósitos los aceites sufren unos cambios de temperatura muy diferentes; en invierno, debido a las temperaturas bajas, la decantación no es muy buena, las impurezas le proporcionan a los aceites sabores desagradables; en verano, estos depósitos se ven sometidos a temperaturas más altas de lo normal, permitiendo que el aceite se deteriore con más facilidad.
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    Depósitos aéreos
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  Nota


  Una vez que se ha vaciado el depósito hay que asegurarse de que se ha quedado lo suficientemente limpio para evitar cualquier tipo de contaminación al aceite nuevo que llegue al depósito.
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  Actividades


  2. ¿Qué diferencia hay entre los depósitos subterráneos y los aéreos?


  3. ¿Por qué no se aconseja almacenar aceites de calidad alta en depósitos aéreos? ¿Qué factores son los que más afectarían?


  


  2.3. Elementos auxiliares


  Como elementos auxiliares de los depósitos, se pueden citar de forma resumida los siguientes:


  
    	
Niveles: tubos de silicona transparente que comunican con el depósito. Están colocados en la pared exterior e indican la cantidad de aceite que contiene dicho depósito.


    	
Válvulas de drenaje: se encargan de retirar las impurezas del fondo.


    	
Bombas de trasiego: trasvasan el aceite desde la fábrica hasta los depósitos de almacenaje y desde estos hasta la envasadora.


    	
Compuertas laterales: permiten que una persona se introduzca dentro del depósito para su limpieza interior.

  


  3. Ubicación de los depósitos. Diseño


  A la hora de ubicar una bodega se debe controlar una serie de parámetros importantes como son el lugar y los alrededores, pues hay que asegurarse de que no se transmitan olores extraños y que no haya riesgo de ningún tipo de contaminación ni de inundación.


  Debe estar cerca de la fábrica pero separada de la zona de elaboración para que la suciedad y los olores no puedan pasar.


  Para que el almacenamiento de los aceites de calidad sea efectivo, además de que los depósitos han de ser pequeños preferiblemente para poder clasificar los aceites mejor, se ha de tener en cuenta que deben estar protegidos de la luz y el aire, ya que afectan a la oxidación y al deterioro de los aceites.


  Deben ser cubiertos, opacos y, como se dijo anteriormente, tener el fondo cónico para que se vayan decantando las impurezas y los sólidos en suspensión. Además, deben tener unas patas para que la parte exterior del fondo no esté en contacto directo con el suelo de la bodega.


  Hay que controlar bien las condiciones de ubicación de los depósitos, además de la limpieza y la temperatura, pues así se logrará conseguir que los aceites sean más estables y tarden más tiempo en perder su calidad.


  En el diseño de la bodega se ha de tener en cuenta que se debe controlar la temperatura, la luminosidad y la limpieza de acuerdo a las condiciones de higiene necesarias, así como que asegure el trasiego de los aceites de manera segura para que no produzca contaminación.
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  4. Características de la bodega. Superficies


  Para garantizar un almacenamiento y una conservación adecuados, la bodega debe cumplir algunas exigencias y se deben tener en cuenta las normativas y las condiciones que el COI (Comité Oleícola Internacional) propone para mejorar el aseguramiento de la calidad y las condiciones higiénico-sanitarias.
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  Nota


  El COI es una organización internacional que se encarga de velar por los intereses del sector oleícola.


  


  La necesidad de clasificar los aceites obliga a disponer en la bodega de un número determinado de depósitos, por lo que las dimensiones de la misma deben ser adecuadas para albergar el volumen de litros de aceite que se tengan por campaña más los remanentes de una campaña a otra, permitiendo su separación.


  Es aconsejable que la bodega esté separada de lugares que puedan transmitir olores desagradables a los aceites como los materiales auxiliares, las bombas de trasiego, las alpechineras o los productos de laboratorio o de limpieza.


  En la imagen siguiente se puede ver el plano de una bodega, cómo están distribuidos los depósitos y las diferentes capacidades:
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  Las ventanas (si tienen) deben estar protegidas de la entrada de insectos o roedores y ser de fácil limpieza.


  La iluminación deberá ser artificial y adaptada a las zonas de trabajo, aunque las bombillas se han de proteger para evitar la contaminación por rotura.
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    Imagen donde se pueden ver claramente las condiciones de la bodega en cuanto a superficies, iluminación etc.
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  Aplicación práctica


  Se está molturando una aceituna que está en perfectas condiciones y no ha tocado el suelo. A la mitad de la jornada se acaban los kilos de ese tipo y hay que empezar la molturación de otra de peor calidad (viene del suelo y ha sido lavada porque traía mucha tierra). ¿Qué se debe hacer cuando este aceite llegue a la bodega?


  SOLUCIÓN


  Lo primero es tomar la decisión de cambiar de depósito, pues el aceite que estaba llegando a bodega es de calidad extra y el nuevo es de una calidad más baja. Se ha de desviar el trasiego del aceite a otro depósito diferente; para ello, antes hay que asegurarse cuál va a ser la zona donde se van a almacenar los aceites de menos calidad y que el depósito al que va el aceite está limpio y desinfectado, así como todas las conducciones.


  


  4.1. Superficies


  En cuanto a los techos, las paredes y los suelos de la bodega, deben ser lisos y de fácil limpieza, aislantes de la temperatura y de la luz, no deben aportar olores extraños al aceite y deben disponer de un sistema de calefacción y refrigeración que mantenga la temperatura constante (entre 15 y 18 ºC), ya que los cambios de temperatura afectan negativamente a la calidad del aceite.
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    Conducciones de refrigeración en bodega

  


  El suelo debe ser de un material resistente y liso, con ángulos redondeados, que permita la fácil desinfección y un buen desagüe. Las aberturas en el suelo, para el paso de las tuberías y las canalizaciones, deben estar protegidas a fin de evitar cualquier tipo de contaminación. Los techos deben tener la altura necesaria para que pueda garantizarse una ventilación adecuada.


  Tiene que haber espacio suficiente en los equipos para permitir el paso del personal de trabajo sin peligro.
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  Nota


  El almacenamiento de aceite debe hacerse en una zona separada de la de elaboración y debe reunir una serie de características que garantice al máximo el mantenimiento higiénico.
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  Actividades


  4. Una empresa tiene una pequeña fábrica para producir solo el aceite que le proporcionan sus fincas y quiere que su bodega sea un poco más lujosa; para ello podría poner ventanas con vidrieras ¿En qué condiciones las pondría?


  


  5. Oxidación de los aceites de oliva y otros defectos. Características fundamentales y factores


  La oxidación del aceite es la reacción que se produce entre los ácidos grasos del aceite y el oxígeno del aire. Los productos originados de esta reacción se denominan peróxidos, por lo tanto, se consideran unos de los parámetros a tener en cuenta a la hora de controlar la calidad del aceite.


  Los peróxidos siguen reaccionando con el oxígeno, llegando a convertirse en cuerpos cetónicos y aldehídos, que son los responsables de la modificación del sabor y el olor del aceite, como es el enraciamiento. La determinación del índice de peróxidos es uno de los parámetros que se controlan para identificar los defectos.


  El proceso oxidativo del aceite comienza en el árbol, cuando empieza la recogida del fruto, viéndose favorecido por diferentes enzimas presentes en la aceituna. Luego, durante toda la elaboración, continúa el proceso de oxidación, por lo que hay que intentar controlar los factores que la aceleran con la intención de frenar el proceso.


  El aceite de oliva, si se compara con las demás grasas, es la que menos tiende a la oxidación y al enraciamiento debido al alto contenido en ácidos grasos monoinsaturados y a la presencia de antioxidantes.


  El proceso de oxidación, debido a la presencia de antioxidantes, es lento al principio, pero se va acelerando conforme va aumentando el nivel de peróxidos.


  Existen algunos factores que aceleran el proceso de oxidación:


  
    	
Contacto con el aire: el oxígeno del aire acelera la oxidación del aceite. Se debe controlar que el trasiego se haga lo más rápido posible.


    	
El calor: este parámetro favorece el aumento de los niveles de peróxidos y la formación de aldehídos, apareciendo el sabor rancio. La velocidad de oxidación se multiplica por 2,5 si se aumenta la temperatura en 30 ºC, si se pasa la temperatura de 10 ºC a 40 ºC.


    	
Trazas metálicas: la presencia de pequeños trozos de metal puede comunicar oxidación al aceite, disminuyendo la estabilidad de este y transfiriéndole un toque a sabor metálico.
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  Nota


  Los peróxidos no tienen sabor, por lo que se puede encontrar aceites que tengan un índice de peróxidos alto y con sabor normal y, al contrario, aceites que tengan un cierto sabor a rancio y, sin embargo, un índice de peróxidos normal.
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  Actividades


  5. ¿Qué problemas puede dar un depósito de hierro en contacto con el aceite?


  6. Enumerar al menos tres condiciones que se deben dar para que no aumente el índice de peróxidos de un aceite.


  


  5.1. Otros defectos


  El rancio es uno de los defectos que se pueden encontrar en el aceite debido a los peróxidos, los aldehídos y los cuerpos cetónicos, pero también se pueden encontrar otros defectos como:


  Troje


  El sabor a troje se produce porque el fruto con el que se ha elaborado el aceite está en mal estado y podrido, esto es lo que le da un sabor a moho y humedad, que son sabores característicos de la aceituna atrojada. El proceso de atrojamiento empieza en el campo cuando la aceituna se cae, se rompe y, al contacto con el aire, empieza a pudrirse, y continúa en la fábrica, en el almacenamiento de la aceituna en las tolvas.


  Para evitar esto hay que controlar parámetros como la fecha de la recogida, el proceso de recogida para que no se rompa mucho el fruto y el tiempo de almacenaje que ha de tener en la fábrica; hay que intentar que el proceso de fermentación se paralice o sea lo más lento posible.
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  Actividades


  7. ¿Cómo se evitaría que la aceituna se atrojara?


  


  Borras


  Flavor característico del aceite recuperado de los lodos decantados en depósitos.


  Es producido por diferentes procesos enzimáticos debido a diferentes sustancias que se encuentran en el agua de vegetación y en el agua intrínseca del aceite.


  Sucio


  Es otro defecto del aceite que aparece cuando no se ha tenido demasiado cuidado durante todo el proceso de elaboración, sobre todo en la limpieza, no haber cambiado el agua de lavado de las aceitunas, no haber limpiado bien las conducciones y no haber sangrado bien los depósitos, por esta razón se produce un proceso de fermentación anaeróbica en el fondo del depósito, aumentando la acidez por la acción de las enzimas en la fase acuosa.
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