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**CONTROL DE LOS ESTERES ETIUCOS DEL ACEITE PE OUYA YIRGEN EXTRA™

| . ADEANTAR le O. REDUCIR TIEMPOS de
RECOIECCION todo lo AUNAGENAMIENTO y
porsible InOI'I‘IlRlIcléll inferior a

24 horars

1. UTIUZAR
GCENTRIFUGACION

como sistema de clarificacion
del aceite

2. RECOLECTAR con

SISTEMAS POCO
AGRESIVOS

para evitar danos y abrasiones
en frutos

3. TRANSPORTAR el FRUTO 8. AUNAGCENAR el ACEITE
de forma adecvada y en el con la menor cantidad de
menor tiempo porsible humedad ¢ impurezars porsibles

fl, eVITAR LAVAR el FRUTO 9. SANGRAR los DEPOSITOS

antes de su ailmacenamiento. de NOEITE con reqularidad

5. RENOVAR AGUA de 10. FILTRAR el AGEITE para s

IAVADO de frutos con almacenamiento cuando sea
frecuencia factible
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