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Sinopsis

A lolargo de 6 capitulos, este libro plantea los aspectos mas importantes aconsiderar en la obtencién de
aceites de oliva virgenes. El primer capitulodescribe cémo se han de recibir las aceitunas en el patio de
almazara, cuyofruto sera tratado mediante operaciones de limpieza, lavado, despalillado, tomade muestras,
pesaje y acopio. El segundo capitulo analiza las distintastecnologias que han usado histéricamente las
almazaras espafiolas para obtenerel aceite de oliva virgen, actualmente basada en la molturacién por
molinosmetalicos de matrtillos, batido y centrifugado. El tercer capitulo plantea lainfluencia ejercida por los
métodos adoptados para el proceso almazarero sobrela calidad final obtenida en los aceites de oliva virgenes,
analizando ademaslos distintos tipos de subproductos que se generan y su aprovechamientoeconémico-
energético. El cuarto capitulo plantea los analisis y controlesbasicos realizados en las almazaras, con el
objetivo de asegurar la calidadsobre los aceites de oliva virgenes obtenidos, asi como los equipos
einstrumentos empleados para ello. El quinto capitulo trata sobre la prevencionde riesgos laborales en las
almazaras, determinando las medidas preventivas,los primeros auxilios y las protecciones de seguridad e
higiene que se han deadoptar. El sexto y ultimo capitulo est4d dedicado a los residuos y
subproductosgenerados en las almazaras, que abarca la clasificacion y caracteristicasfisico-quimicas de los
mismos, los indicadores ambientales y su gestionadecuada para evitar la contaminacion medioambiental y
buscar unaprovechamiento econémico-energético.
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