EFFEUILLAGE, LAVAGE DES MATIERES PREMIERES
TRITURATION
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EFFEUILLAGE

Moins de feuilles : moins d’amertume et moins de couleur verte
Il faut que le poids des feuilles < 1% du poids dulot \a

L'EFFEUILLAGE
PEUT SE FAIRE
Manuellement
A l'aide d'un grillage (1cm)
Par des machines effeuilleuses-laveuse

-

Les terres accompagnant les
olives absorbent jusqu’a 25%
de leurs contenu en huile

Un Bon lavage :

o Eau propre renouvelée

TRITURATION

Tout le matériel doit étre en
acier inoxidable

Broyage

Durée de 30 a 60mn
Si Prolongement = oxydation = durée

de conservation diminue

Malaxage

Température de 20 a°35C,
durée < 40 minutes

i D

Séparation des phases
(huile, grignon et margine)

Attention utiliser
o'eau potable

o Le flexible en PET court et facile
a nettoyer
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