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Planta para elaboracién de aceite de aguacate Premium y crudo.

on una facturacion anual

que ronda los 1.000 millo-

nes de euros, el Gruppo

Amenduni, propiedad al

100% de la familia Amen-
duni, es uno de los mayores producto-
res del mundo en aceros inoxidables
especiales. Este entramado empresarial
surgi6é a principios del siglo XX, cuando
Michele Amenduni fundé en el sur de
ltalia una pequefia empresa para de-
dicarse a la fabricacion de maquinaria
y prensas para aceite y vino. La Aceria
Valbruna, principal empresa del Grupo,
provee de materia prima a las principa-
les empresas de industrias y sectores
muy dispares (naviero, automovilistico,
nuclear, aplicaciones médicas...), entre
ellos el de centrifugas industriales, que
tan merecida reputacion ha granjeado al
gigante italiano.

Orgulloso de sus origenes, estrecha-
mente relacionados con los sectores olei-
cola y agricola en general -no en vano
hablamos de la empresa en activo mas
antigua del sector-, desde Gruppo Amen-
duni se mira con recelo y cierta preocupa-
cion la complicada situacion actual, pero
también con optimismo y esperanza.
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El reto consiste

de
extraccion de
aceite de oliva

de forma que sea
posible rentabilizarlas

Ahora que los bajos precios en origen
obligan a productores a manifestarse y
concentrarse en protesta por la actual
situacion, todas estas movilizaciones,
ademas de llamar la atencién de las au-
toridades y exigirles medidas de ayuda,
sirven para sensibilizar a los consumido-
res. “Debemos comprender que detras
de cada articulo o bien que consumimos

hay un modelo de produccién, unos mas
y otros menos responsables con el me-
dio ambiente”, sefiala Aurelio Mesa, in-
geniero y responsable del Departamento
Técnico de Amenduni Ibérica. “Al igual
gue estamos dispuestos a pagar mas o
menos por un determinado producto en
funcién de su calidad o su buena imagen
de marca, deberiamos también intere-
sarnos por el grado de sostenibilidad de
la explotacion que los produce. Hay un
largo camino por recorrer y mucha desin-
formacion al respecto”, asegura.

En su acertada reflexiéon, el director
técnico de la filial ibérica de Amenduni
recuerda que “no basta con moviliza-
ciones, nadie va a venir a solucionar
nuestros problemas. El propio sector
agroalimentario debe hacer una autoe-
valuacion critica a fondo y buscar vias
para salir cuanto antes de esta situa-
cion. Ademas de seguir trabajando en
la mecanizacion, el ahorro energético vy,
en general, en la reduccion de costes,
existe un nuevo frente que debemos
plantearnos, el de la diversificaciéon. La
separacion mediante maquinas centri-
fugas se emplea hoy dia en miltiples
campos: tratamiento de aguas residua-
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Las plantas de Amenduni destacan sobre el resto por ahorro energético
y flexibilidad de produccién.
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Los decanters REX /T de Amenduni proporcionan un plus de adaptabilidad a diversos productos
gracias a su eficiente sistema de ajuste de velocidad independiente para tambor y sinfin.

les (EDAR), industria, zumos y concen-
trados, extraccion de aceites, etc. El reto
consiste en adaptar las actuales instala-
ciones de extraccion de aceite de oliva,
en realizar pequefias modificaciones a
nuestras almazaras de forma que po-
damos rentabilizar dichas instalaciones
transformando mas de un producto, con
lo que conseguiremos una clara ventaja
respecto a nuestros competidores”.

En los Gltimos afos son muchas las
empresas que ya han iniciado este ca-
mino hacia instalaciones cada vez mas
versétiles, eficientes y racionales. Como
recuerda Aurelio Mesa, el cambio se
viene produciendo de forma progresiva,
pasando de almazaras “tarifa plana”,
en las que no se distinguian calida-
des ni variedades de fruto y se trabaja
a destajo con lo que se recibe, a otras
en las que se producen monovarietales
cultivados y tratados de forma que la
maduracion de cada variedad se rea-

lice escalonadamente; o bien otras en
las que no s6lo se muelen variedades
de molino, sino que también se utilizan
las instalaciones para el aprovecha-
miento de descartes y subproductos de
aceituna de mesa, consiguiendo de esta
forma alargar el periodo de molturacion
y las horas de trabajo de las maquinas.

Actualmente, existen ya varias plan-
tas que no so6lo procesan aceituna de
distintas variedades. En aquellas zonas
en las que, junto con el olivo, se cultivan
vides -tanto ciertas variedades de uva
como, sobre todo, mostos y lias-, éstas
son clarificadas con las mismas sepa-
radoras centrifugas que posteriormente
se dedican a la extraccion de aceite. Y
es que solo se requieren ciertos cam-
bios en la regulacion de las mismas y
la sustitucion de pequefos accesorios
para adaptar su funcionamiento de un
producto a otro.

Aunque no es indispensable, si se opta
por utilizar la centrifuga horizontal para la
separacion de mas de un producto es re-

en la
extraccidn del aceite
de oliva

las dos
grasas comestibles

en la
actualidad

Decaénters y centrifugas pueden resultar de
gran ayuda en la limpieza
de mostos y separacién de lias.

comendable decantarse por un decanter
lo mas flexible posible, caso de la serie
REX IT de Amenduni, cuyo control de ve-
locidad independiente para el tambor y el
sinfin permite una mejor adaptacion tanto
a las particularidades de los frutos como a
cada momento de campana.

Otro producto que hoy dia estéa irrumpien-
do con fuerza en el mercado y que en
muy poco tiempo se ha hecho un hueco
en nuestros hogares es el aguacate. Exis-
te un cierto paralelismo entre el aceite de
oliva y el aceite de aguacate. De hecho,
son los dos aceites de moda a nivel mun-
dial, las dos grasas comestibles mas salu-
dables que se producen en la actualidad,
tal y como constatan muiltiples estudios.
Ambas grasas son auténticos zumos de
fruta y pueden ser obtenidos mediante la
aplicacién exclusiva de procesos fisicos.

Del mismo modo, también existen no-
tables semejanzas en la extraccion del
aceite de oliva y del aceite de aguacate.
En efecto, el aguacate puede trabajarse
a tres fases, resultando de la extraccion
de este fruto hasta un 20% de aceite
-dependiendo del rendimiento en el mo-
mento de su procesado-, un producto
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solido al 45-55% de humedad y hasta un
40% de agua residual. Si por el contra-
rio se procesa a dos fases, la cantidad
de aceite obtenido sera la misma, pero
la humedad del sélido desechado que
incorpora el agua se incrementa hasta
un 70-75%.

La eficiencia o rendimiento indus-
trial de la extraccion depende de mul-
tiples factores tales como el grado de
maduracion del fruto, la temperatura
de la pasta o el tipo de batido y pre-
paracion que se haga de la misma,
pudiendo alcanzarse porcentajes de
rendimiento de alrededor del 80-85%.

Amenduni lleva mas de 15 afos tra-
bajando en la extraccion de aceite de
aguacate en México. Sus técnicos acu-
mulan la experiencia de haber trabajado
mano a mano con los principales pro-
ductores durante la larguisima tempora-
da de recoleccion de este fruto -casi 10
meses- en las mas de 20 plantas que la
compafiia tiene instaladas actualmente
en este pais centroamericano.

En la produccién de aceite de agua-
cate se debe distinguir entre el aceite de
aguacate Premium, que es el empleado
en alimentacion ya que puede consu-
mirse tal cual se extrae, y el aceite de
aguacate crudo, que necesariamente
debe ser refinado y que es muy deman-
dado en sectores como el farmacéutico
y cosmeético. El primero se obtiene a
partir de un fruto verde, normalmente de
pequefo calibre o roto, pero en buenas
condiciones, y la extraccidbn comienza
con la separacion de la pulpa del fruto
de restos de piel y hueso, para lo que se
emplea una despulpadora.

Por su parte, el aceite de aguacate
crudo proviene de aguacates de peor
calidad, frutos que cayeron al suelo, ex-
cesivamente maduros o deteriorados, y
en su extraccion se emplea la totalidad
del mismo, que es introducido entero en
un molino triturador como los emplea-
dos para aceituna.

Con la excepcién de tener que elegir
entre despulpadora o molino triturador,
el resto de maquinas necesarias para la
extraccidén de ambas calidades de aceite
de aguacate son las mismas, por lo que
la mayoria de instalaciones se preparan
para procesar las dos modalidades. Del
mismo modo, con pequefias modificacio-
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Disefiando una instalacién flexible podremos diversificar entre
varios productos: aceituna, aguacate, uva...

Aceite de aguacate extraido
del decanter, con su
caracteristico
color verde.

nes, cualquiera de las plantas para ex-
traccion de aceite de oliva instaladas por
Amenduni puede adaptarse a la produc-
cién de aceite crudo de aguacate.

Una etapa primordial, que determina-
ra en gran medida el rendimiento de la
extraccién, es la preparacion de la pas-
ta previa a su separacion. Normalmente
se realiza en dos fases: una primera de
acondicionamiento térmico, para la que
se emplea el intercambiador Heatex con
objeto de alcanzar rapidamente la tempe-
ratura de trabajo deseada, reduciendo la
oxidacion de la pasta y asegurando una
mejor calidad de aceite. Y una segunda
fase de batido y homogeneizaciéon, en la
que se facilita la liberacion del aceite por
las particulas en las que se haya conte-
nido y su agregacion. La experiencia de
Amenduni en el disefio de sistemas au-
tomaticos de batido permite que sus bati-
doras modelo V sean idéneas tanto para
masa de aceituna como de aguacate.

Por su parte, el decanter, girando
hasta a 3.000 rpm, permite la sepa-

Las regulaciones
empleadas en una
centrifuga para aguacate
son similares a las de
aceite de oliva.

Pasta de aguacate en el interior de la termobatidora.

racion del aceite del resto de fases
mas pesadas simplemente por fuerza
centrifuga, por la diferencia de peso
especifico entre éste, el aguay los so6-
lidos contenidos en la pasta. En fun-
cion del proceso, y sobre todo del tipo
de aprovechamiento que se pretenda
hacer de los subproductos, se puede
escoger trabajar a dos 6 tres fases,
obteniendo un producto mas humedo
como residuo, o bien otro mas seco y
agua vegetal. Si bien en esta etapa,
s6lo con el decanter, se obtiene un
aceite casi totalmente limpio, es fre-
cuente pasar a una fase posterior de
clarificacion, empleando la centrifuga
vertical que, con su mayor fuerza cen-
trifuga, generada a mas de 6.500 rpm,
consigue depositar en sus platillos
cualquier pequena impureza que haya
qguedado en el aceite. &





