ACEITE DE OLIVA

ACEITUNAS
después de la cosecha,
se extraen los tallos,
las hojas y las ramas

TRITURACION
las aceitunas se
trituran hasta formar
una pasta

MALAXACION

la pasta de
aceituna se mezcla
lentamente

EXTRACCION

el aceite y el agua se
separan del orujo de oliva
mediante prensado
o centrifugacioén

orujo de oliva

FILTRACION

el aceite se separa

aceite de oliva

virgen extra

maxima calidad:
<0.8% de
acidez libre

aceite de
oliva virgen

0.8 - 2% de

acidez libre

aceite de
oliva lampante

no apto para el
consumo humano:
> 2% de acidez libre

el aceite se
evallia por
su calidad

TRATAMIENTO

el orujo de oliva se trata con
solventes para extraer el aceite restante

REFINACION

REFINACION

se elimina
el solvente

aceite
de oliva

L ]

se agrega aceite
de oliva virgen o
virgen extra

aceite de
oliva refinado

olive-
pomace oil

1t

se agrega aceite
de oliva virgen o
virgen extra

aceite de orujo
de oliva refinado
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