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1.- Alpeorujo.
2.- Análisis de imágenes.
3.- Contenido graso.

El método consiste en efectuar una toma de muestras en continuo y en tiempo real del
alperujo a la salida del decánter, con la colaboración de un transportador sinfín, que
suministra dicha muestra a una caja, dotada de los medios para que el alperujo muestre
un aspecto homogéneo y compacto a una cámara de captación de imágenes. La cámara
capta imágenes en continuo que son enviadas a un módulo de procesamiento de
información, en el que participa un ordenador con arquitectura PC.  Mediante un software
de tratamiento de las imágenes se extraen determinadas variables como número de
burbujas, área, perímetros, etc. Dichos parámetros son procesados y nos discriminan los
% de grasa y humedad existentes en el alperujo y se utilizan para establecer las acciones
de control sobre el proceso industrial de la almazara en tiempo real.
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1.- Análisis químicos en laboratorio. Demora en conocer los resultados de 24 horas y
manipulación humana.
2.- Análisis por infrarrojo en laboratorio. Demora de un par de horas y manipulación humana.
3.- Análisis por Resonancia Magnética Nuclear en laboratorio. Demora de 4-5 horas y
manipulación humana.
4.- Análisis por infrarrojo en continuo, tecnología más cara y no es precisa.

1.- Almazaras.
2.- Empresas instaladoras de sistemas de control de procesos industriales.

1.- Se obtienen datos en continuo y en tiempo real de los rendimientos de extracción de
aceite en la centrifugadora.
2.- No se consumen productos químicos en los análisis.
3.- Menor inversión con relación a los otros sistemas: Resonancia Magnética Nuclear e
Infrarrojos Cercano.

1.- Detección del porcentaje de grasa y humedad en alpeorujos a la salida del decánter.
2.- Se podría aplicar en otros procesos productivos donde intervengan las centrifugadoras
para separar sólidos de líquidos.
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