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Detalle del proceso de elaboracion del aceite.

Tecnologias emergentes para hacer
mas rentable al sector oleicola

AVANCES DEL GRUPO
OPERATIVO PROLIVE

DE LA RIOJA

ncrementar el rendimiento del proceso de produccién de
aceite de oliva virgen extra es el objetivo del grupo operati-
vo Prolive Rioja Nuevas Tecnologias de Extraccion. Persigue

validar el uso de nuevas tecnologias para mejorar la eficien-
cia de las fases de obtencion del aceite y fomentar asi la
competitividad del sector riojano a través de la innovacion.
Este proyecto se enmarca dentro del Programa de Desarrollo
Rural de La Rioja, cofinanciado por el Fondo Europeo Agricola
de Desarrollo Rural (FEADER), el Ministerio de Agricultura y
Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente y el Gobierno de La
Rioja. Forma parte de la primera convocatoria autonémica de
ayudas para la creacion de grupos operativos.

La primera fase de Prolive se com-
pletd con la constitucion del grupo
operativo en mayo de 2017 Desde el
pasado noviembre la actividad de
los miembros del grupo se ha cen-
trado en estudiar el estado de la
situacion, o diagnostico de partida,
en la aplicacion de pulsos eléctricos
de alto voltaje (PEAV) y ultrasonidos
(US) en la industria agroalimentaria,
principalmente del sector oleicola.
Los resultados observados en
ese diagnostico muestran que Ia
propuesta presentada va por buen
camino y el siguiente paso serd
evaluar la eficiencia de las técni-
cas en una almazara experimental,
para la obtencion de un mayor ren-
dimiento del proceso, asi como de
la calidad de los aceites riojanos.
Prolive lo forman el (Consejo
Regulador de la Denominacion de
Origen Protegida de Aceite de La Rio-
ja (DOP Aceite de La Rioja), el Centro

Tecnologico Alimentario (CTIGCITA) y
el area de Olivicultura del Servicio
de Investigacion Vitivinicola de la
Consejeria de Agricultura, Ganade-
ria y Medio Ambiente del Gobierno
de la Rioja.

Los tres miembros se centraran
en evaluar los efectos mecanicos y
térmicos que produce a priori esta
tecnologia en la masa de oliva vy
como afecta al proceso de extrac-
cion; v en determinar los distintos
parametros que limitan el uso de
estas técnicas en las almazaras,
optimizar las condiciones de estos
tratamientos vy calcular sus rendi-
mientos. También se evaluard la
calidad de los aceites obtenidos
y la viabilidad técnica vy
econdmica de los pro-
Cesos.

El proceso de
extraccion  de
aceite de oliva
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empieza en el propio arbol,

donde se recolecta la aceitu-

na. Tras la eliminacion de las

hojas vy el lavado se realiza la

molienda de la materia prima.

Previamente al proceso de ba-

tido de la pasta se aplican los

pulsos eléctricos de alto voltaje
(PEAV) v los ultrasonidos (US).

El uso de PEAV y US sobre la

[] pasta de olivas reduce el tiem-

po de precalentamiento, por los

efectos mecanico y térmico, ademads de facilitar la salida del aceite al

favorecer la rotura de las membranas.

Visita del grupo operativo Prolive al
Departamento de Produccién Animal y Ciencia
de los Alimfeptos de la Universidad de laragoza y
Feunion con el experto en PEAV, Javier Raso.

Las radiofrecuencias aplicadas a los alimentos mejoran los
procesos de transferencia de masas y de deshidratacion,
acelerando la pérdida de agua sin aumentar la
temperatura, o que reduce el gasto energético

MAS CON MENOS

La aplicacion de estos campos eléctricos de alta intensidad se realiza
en forma de pulsos de corta duracién (microsegundos), situando el
alimento entre dos electrodos. Esta técnica tiene dos aplicaciones prin-
cipales: la extraccion de componentes intracelulares y la pasteurizacion
de productos liguidos. La que aqui nos ocupa es la primera: obtener
sustancias sin necesidad de aumentar la temperatura en exceso o pro-
longar el proceso. El resultado es un mayor rendimiento; obtener mas
CoN menos tiempo y menos gasto energético.

La otra técnica de aplicacion es la de ultrasonidos de potencia (US):
ondas mecanicas con frecuencias entre 20 vy 100 kilohercios (kHz). Es-
tas radiofrecuencias aplicadas a los alimentos mejoran los procesos
de transferencia de masas y de deshidratacion, acelerando la pérdida

EL ORIGEN DE LOS GRUPOS OPERATIVOS

A partir de la Asociacion Europea para la Innovacion <

en materia de productividad y sostenibilidad agricola (AEI-
Agri), pilar de la innovacién dentro de la programacion

de desarrollo rural 2014-2020, se fomenta la creacion

de grupos operativos integrados por personas fisicas

o juridicas del ambito de la agricultura, ganaderia,
selvicultura y transformacion y comercializacion de
productos agroalimentarios o forestales. El objetivo de los
grupos es desarrollar proyectos concretos para promover
la innovacion en el medio rural, adaptando la oferta
cientifica a la demanda sectorial.

de agua sin aumentar la temperatura,
lo que reduce el gasto energético del
proceso.

la tecnologia también es de in-
terés para otras industrias, como la
farmacéutica o la guimica, y una de sus
principales ventajas de aplicacion en
la extraccion de aceite es la reduccion
de la fase de batido por la reduccion
del tiempo de precalentamiento.

A lo largo del proyecto se pre-
tende valorar la integracion de estas
técnicas en el proceso de extraccion
tradicional de aceite. Los resultados
ofrecerian una mejora considerable
de la capacidad productiva de las al-
mazaras, al reducir los tiempos de
procesado vy los consumos energéti-
cos, repercutiendo en la disminucion
de los costes de produccion. Ademas,
estas tecnologias permitirian incre-
mentar la obtencidn de sustancias
gue aportan mayor calidad al produc-
to, siendo una ventaja competitiva del
sector oleicola riojano.

Este proyecto pretende bene-
ficiar directamente a los catorce
trujales (prensas donde se exprimen
las aceitunas) que se encuentran en
la DOP Aceite de La Rioja, asi como a
nueve almazaras mas de la region,
consiguiendo asi transferir las nue-
vas tecnologias a los agricultores vy al

Olivar de La Rioja acogido a la marca

de calidad DOP Aceite de La Rioja.




