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AO2026VE
Todo lo que se hable sobre el aceite de 
oliva -producción, vecería, climatología, 
riego, calidad, variedades…”no tendría 
ningún sentido si no hubiera cientos de 
millones de personas que en sus casas y 
en la restauración lo demandaran y 
consumieran a diario. Un ritual ancestral 

que desgraciadamente encuentra cada vez 
menos oportunidades de consumo ante el 
auge de la comida preparada y la “fast 
food”.  
El tirón de las exportaciones en nuevos 
mercados, ávidos de productos saludables 
en donde el AOVE es una grasa vegetal 

imbatible, ayuda. Pero entre todos 
debemos replantearnos lo que queremos 
que siga siendo el aceite de oliva (virgen 
extra) en las próximas décadas. Con 
imaginación e innovación. 
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El AOVE nuestro de cada día



España es el principal productor 
mundial de aceite de oliva, y la com-
petitividad del sector depende cada 

vez más de la capacidad de las almazaras 
para garantizar elevados estándares de cali-
dad, eficiencia productiva y trazabilidad. 
La incorporación de tecnologías de digita-
lización y sensorización industrial se pre-
senta como una herramienta clave para la 
modernización de los procesos de elabo-
ración del aceite de oliva virgen y virgen 
extra. 
La calidad del aceite de oliva virgen no se 
limita únicamente a sus características 
organolépticas, sino que responde a un 
conjunto complejo de propiedades y atri-
butos que incluyen parámetros fisicoquí-
micos, sensoriales, de identificación y ori-
gen del producto, así como la trazabilidad 
a lo largo de toda la cadena de valor. Asi-
mismo, los procesos de elaboración, alma-
cenamiento, envasado y comercialización, 
junto con la correcta presentación del pro-
ducto final y su etiquetado, influyen de 
manera decisiva en la calidad real y perci-
bida del aceite. Disponer de información 
continua y objetiva sobre las variables crí-
ticas del proceso resulta esencial para la 
toma de decisiones y la mejora continua.  
Desde el Área de Aceite del Centro de 
Investigaciones Científicas y Tecnológi-
cas de Extremadura se está llevando a 
cabo la validación de un demostrador digi-
tal en una almazara dentro del proyecto 
transfronterizo TID4AGRO (Tecnologías 

avanzadas, innovadoras y digitales para el 
sector agroalimentario de la EUROACE). 
Este proyecto tiene como objetivo mejorar 
la competitividad y sostenibilidad del sec-
tor agroalimentario de la EUROACE a tra-
vés de la digitalización de sus procesos en 
toda la cadena de valor y mediante la gene-
ración, validación y transferencia de cono-
cimiento en tecnologías avanzadas, inno-
vadoras y digitales.  
 
En tiempo real 
Se diseñó e instaló una red de sensores 
orientada a la monitorización en tiempo 
real de las principales variables del proceso 
productivo de una almazara tradicional. 
Los sensores implementados incluyeron 
sondas de temperatura, humedad y pre-
sión, así como caudalímetros másicos y de 
agua, permitiendo un control exhaustivo 
de las condiciones operativas en las distin-
tas etapas de elaboración del aceite. Todos 
los sensores fueron integrados y comuni-
cados con el sistema SCADA existente en 
la almazara, facilitando la visualización, 
supervisión y control de los datos en tiem-
po real.  
La información generada se almacenó en 
un servidor centralizado para su trata-
miento, análisis y procesado, posibilitando 
el estudio histórico de variables e identifi-
cación de patrones de funcionamiento, 
desviaciones y oportunidades de optimi-
zación. Con estos sensores se registraron y 
controlaron las temperaturas de las aceitu-

nas en las tolvas, las temperaturas de la 
pasta durante el proceso de batido y la del 
aceite a la salida de la centrífuga vertical o 
en los depósitos de almacenamiento. Se 
controló el caudal y la temperatura del 
agua durante todo el proceso. Con los sen-
sores instalados a la entrada y salida del 
decánter se pudo ajustar la eficacia del pro-
ceso de extracción.  
El análisis de los datos obtenidos permitió 
conocer en profundidad el comportamien-
to del proceso productivo a partir de regis-
tros continuos y objetivos, superando las 
limitaciones asociadas a controles puntua-
les o basados exclusivamente en la expe-
riencia del operario. Asimismo, la sensori-
zación del proceso contribuyó de manera 
significativa al incremento del nivel de tra-
zabilidad, al vincular de forma precisa las 
condiciones de elaboración con cada lote 
de producción. También destacó la capa-
cidad del sistema implantado para detectar 
puntos de mejora a lo largo del proceso, 
optimizar el uso de recursos y reducir la 
variabilidad no deseada. Todo ello se tra-
dujo en una mayor eficiencia operativa y 
en el aumento de la calidad global del pro-
ceso.  
Se concluyó que la implementación de sis-
temas de digitalización basados en senso-
rización en almazaras se posiciona como 
una estrategia clave para reforzar la com-
petitividad del sector oleícola, garantizan-
do productos de alta calidad, alineados 
con las exigencias del mercado.  

INNOVACIÓN

Digitalizar para competir:  
innovación y tecnológica  

en la elaboración del aceite de oliva virgen

Texto: Manuel A. Martínez Cañas (Responsable del Área); Daniel Cortés Montaña;  
Ana González Trejo; Ana Cortés Fuerte (Área de Aceite de CICYTEX)
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