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OBJETIVOS
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Implantacion y puesta a punto de sistemas de control en el proceso de extraccion de aceite de oliva, como via para una automatizacion que ayude a optimizar y controlar el
proceso productivo.

MATERIALES ¥ METODOS

La adaptacion e implementacion de equipos de control se ha realizado con el fin
de controlar las variables consideradas esenciales, como son la temperatura y /—\ Lk - Fris-caliente
tiempo utilizados en el batido de la pasta, asi como el nivel de llenado de la
batidora que permita regular la carga en la molienda y a su vez determine el
tiempo de batido establecido.
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Batidora

Para controlar el llenado de la batidora, regular la carga del molino y normalizar —
el proceso de molturado ajustando el tiempo de batido de la pasta, se ha el J
instalado, tal como se indica en el grafico 1, un sensor de presion que

debidamente calibrado permite fijar los limites de llenado (en peso/volumen) ; _— I
regulando a su vez la tolva de alimentacion del molino. Baiidora
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2’ cuerpo ks Sensor

La implantacién de nuevas sondas de temperatura tal como se indica en el = = T

grafico 1 ha permitido un control de la temperatura de batido de pasta con una
gran precision. Dado que la batidora instalada es de doble cuerpo, la sonda que

se utilizard de control de una vélvula de tres vias (agua fria/agua caliente) Flevkag s Q 2=
implantada, se ha instalado en la salida del circuito distribuidor de agua de las e o &':
camisas calefactoras, lo que ha permitide un mejor control de los dos cuerpos P — — 1001
de batidora a regular y tener una sefial continua mas clara permitiendo asi un i —

ajuste mas rdpido y una estabilidad del nivel de temperatura establecido como :

consigna.
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El sistema de control se realiza con un autémata programable PLC (OMRON) en moc oo svrtuste

PLC(O

el que entran sefiales analégicas procedente de las sondas de temperatura (linea
1y linea 2) y a través de la correspondiente tarjeta envia sefial analégica/digital
al accionamiento de las vdlvula de tres vias instaladas en las batidoras de cada
linea de elaboracion, las cuales distribuyen agua fria/caliente para mantener la
temperatura programada como consigna para el calentamiento de éstas. Tal
como se muestra en el grafico 2 se dispone ademas de un sistema de supervision
del proceso (SCADA) asi como un sistema de adquisicion de datos.
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|. PEROXIDOS ESTABILIDAD POLIFENOLES

REGISTRO FECHA VARIEDAD G. DE ACIDEZ (meqO,kg) K270 K232 A K (horas) (mgCaf./kgAceite)

linea1 28/11/2008
linea 2 28/11/2008
linea 1 04/12/2008
linea 2 04/12/2008
linea1 11/12/2008
linea 2 11/12/2008
linea1 18/12/2008
linea 2 18/12/2008
linea1 22/12/2008

Con el fin de comprobar que la calidad de los aceites elaborados a lo largo de la
campafia no ha sufrido deterioro una vez realizada la implantacion de los
controles mencionados, se han realizado recogidas semanales de muestras de )
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