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Todo proceso medible 

es susceptible de ser 

mejorado 



Introducción 

Todo proceso es variable, y cuanto menor sea la 

variabilidad del mismo, mayor será la calidad del producto 

resultante. 



Introducción 

 

Subjetividad en las Normas de Calidad (CODEX STAN 66): 



Introducción 

 

Subjetividad en las Normas de Calidad (CODEX STAN 66): 



Introducción 

Subjetividad en el índice de madurez de aceitunas durante recepción en 

fábrica desde campo: 

• Cuando empezar a cosechar para las distintas variedades y tipos de 

elaboración? 

 



Subjetividad en la intensidad del proceso de aderezo de aceitunas 

verdes 

• Qué es un cocido intenso? 

• Qué son cocidos cortos? 

• Qué son cocidos largos? 

• Cómo afecta esto más tarde a la fermentación? 

• Me está ablandando el cocido mi aceituna? 

Introducción 



Subjetividad en tiempo y temperatura del proceso de aderezo de 

aceitunas verdes 

• Cuanto dura realmente? 

• Me fio de los registros de papel? 

• Por qué la temperatura ambiente afecta a la velocidad del proceso? 

Introducción 



Introducción 

Subjetividad en el momento final de fermentación: 

• Las aceitunas están ya en color para clasificarse? 

• Tienen mejor o peor color que la campaña pasada? 

• La partida de aceitunas que compro es homogénea? 

• Si cambio de proveedor, le puedo exigir un color estándar? 

• Este grupo de aceitunas es mas o menos blanda que otro 

• Cumple mi estándar?. Tengo un estándar? 



Subjetividad en el efecto del clasificado: 

• Se me oscurecen más o menos las aceitunas tras el clasificado? 

• El pasterizado me mejora el color con este u otro aditivo? 

Introducción 



Subjetividad en la intensidad del proceso de aireación: 

• Cómo afecta las horas de oxigenación al color durante fermentación? 

• Me afecta algo a la textura? 

Introducción 



Subjetividad en el proceso de oxidación alcalina de aceitunas negras: 

• Este lote está más o menos negro que el que hice la semana pasada? 

• Como afecta al color el hecho de añadir mas o menos gluconato 

ferroso? 

• Las sales de calcio me afectan algo a la textura? 

Introducción 



La digitalización en el proceso de elaboración de 

aceitunas de mesa 



1. La digitalización del proceso de maduración.  



El registro de la textura durante la maduración en árbol 

Utilización de texturómetro 

Medida de textura.mp4


El registro del color exterior durante la maduracion en árbol 



Color aceitunas frescas Penetración madurez aceitunas frescas 

El registro del color exterior durante la maduracion en árbol 



 Textura Color exterior  R G B 
% pentración color 

negro en pulpa 
% 

1E15 

TESTIGO 

19,50 ± 

5,04 

 

43 28 8 

 

23,7 

1E15 

CAOLIN 

21,25 ± 

5,40 

 

49 29 8 

 

25,6 

2D12 

TESTIGO 

14,96 ± 

4,49 

 

23 22 8 

 

39,0 

2D12 

CAOLIN 

+ CALCIO 

17,45 ± 

4,29 

 

27 23 8 

 

32,7 

 

El registro del color exterior durante la maduracion en árbol 



2. La digitalización del proceso de aderezo.  



El aderezo de aceitunas 

 Sosa (NaOH) 
Calado aceitunas 

Lavado con agua 

Colocación salmuera 

Inicio de la 

fermentación 



1. Instalación de sondas en cada una de los tanques de elaboración. 

Aderezo.  

El registro y control de la temperatura durante el cocido 



2. Análisis del perfil de cada tanque de elaboración. 

Aderezo.  

El registro y control de la temperatura durante el cocido 



3. Análisis del perfil de cada tanque de elaboración. 

Llenado de 

aceitunas 

Sosa Agua Salmuera 

Aderezo.  

El registro y control de la temperatura durante el cocido 



Intensidad de cocido 

65% cocido 

en 06:00 

horas 

IC = 2,6 

85% cocido 

en 08:00 

horas 

IC = 2,6 

85% cocido 

en 06:00 

horas 

IC = 3,4 

Intensidad de Cocido Alta, equivale a cocidos rápidos: 

• Alto o Medio % final de cocido en poco tiempo 

Intensidad de Cocido Baja, equivale a cocidos lentos: 

• Medio o Bajo % final de cocido, en mucho tiempo  



• Hay un valor óptimo de la 

Intensidad del Cocido, que 

genera el menor % de 

aceitunas rotas reventadas. 

Valor óptimo de Cocido 

• Por encima o por debajo de 

ese valor, el % de aceitunas 

rotas rajadas, siempre 

aumenta. 

 

El efecto de la intensidad del cocido sobre el % rotura en máquinas 

deshuesadoras 



Intensidad de cocido % Cocido Tiempo (h) 

Alta  85,0 ± 5,0 05:00 – 06:00 

Optima  85,0 ± 5,0 08:00 – 09:00 

Intermedia  85,0 ± 5,0 06:00 – 07:00 

Baja  50,0 ± 5,0 06:00 – 07:00 

El efecto de la intensidad del cocido sobre el % rotura en máquinas 

deshuesadoras 



Aderezo.  

El registro y control de la intensidad de cocido. Aceitunas verdes 



Aderezo.  

El registro y control de la intensidad de cocido. Aceitunas negras. 



3. La digitalización del proceso de fermentación. 



El registro del color exterior durante la fermentación 
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La temperatura de la salmuera está directamente relacionada con la 

producción de acidez 

El registro del color exterior durante la fermentación 



Índice = R560 + R590 + R635 + (R560-R635) 

3 

Fermentación.  

El registro del color exterior 

Aceitunas verdes 



Fermentación.  

El registro del color exterior. 

Aceitunas negras. 

Índice = R560 + R590 + R635 + (R560-R635) 

3 



Texturómetro digital  

+ 

Célula de Kramer 

Fermentación.  

El registro de la textura de aceitunas. Enteras y deshuesadas. 

IMG_7886.MOV
IMG_7887.MOV


La digitalización en el proceso de elaboración de 

aceitunas de mesa. 

Trazabilidad desde el campo hasta la mesa (Track Back) 
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