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Balsa evaporacion Dos Hermanas










1000 tonnes

PRODUCCION /CONSUMO MUNDIAL
DE ACEITUNAS DE MESA



PRODUCCION MUNDIAL DE
ACEITUNAS DE MESA SEGUN PAISES




DISTRIBUCION PRODUCCION MUNDIAL DE
ACEITUNAS DE MESA (media ultimos 5 anos)



Total=587.300 tonnes












Calidad de un alimento es el conjunto de propiedadey
caracteristicas de éste que le confieren su aptituzhra
satisfacer unas necesidades, implicitas o expresadaor el
consumidor.
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Bienestar de los animales utilizados, y el impacto que la
produccion, transformacion, y distribucion de alimentos
ocasiona en ¢l medio ambienje
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Efluentes liquidos de la aceituna de mesa

Lejias y aguas de lavado / l Salmueras

+ %

Lejias y aguas de lavado reutilizadas -> Salmueras reutilizadas- -+ >

!

Solido residual

Agua de riego o vertido industrial



Gestion de los efluentes de la aceituna de mesea










Gestion de los efluentes de la aceituna de mesea
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Gestion de los efluentes de la aceituna de mesea
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Volumen de aguas residuales (I/kg aceitunas) genera  das en la elaboracion de las
principales presentaciones comerciales

Presen- » Total
. Lejias | Lavad. [Salm . Prod. Tot_al
taciones por Kg vertido

05 |05-20| 05 |15-3,0]|280*| 840*

Negras 0,5 |05-3,0| 05 |05-3,0| 110 | 330
N

egras 05 05 10 5
naturales

* Produccion en miles de Tm. y vertido total enasitle m




Caracteristicas aguas residuales de

las aceitunas verdes

Caracteristica Lejia Aguas lavado Salm. Ferm.
pH 9,5-12,0 9,0-11,5 3,8—-4-2
NaOH 11 1,5

Acidez (g/l) 6—15
Polifenoles (g ac. tanico/l) 25-40 25-40 40-6,0
Azucares (g glucosa/l) 6-9 6-9

DQO (g G,/I) 15-35 12 - 35 10 - 35
DBO; (gO,/l) 9-20 9-20 8—-20
Sustancias organicas (g/l) 20-30 20 —-30 15-25
Sustancias inorganicas (g/l) | | 20 - 35 7 —-25 90 - 110




Carga contaminante de las aguas alcalinas de las  aceitunas
verdes aderezadas en salmuera (I)

Tipoverido [pH |BODs [DQO|NH;| B | P | Fe
Lejia 12,7 48| 240, 1,3| 0,14 (18,3 |5,75
ler lavado | 9,1 3,1 10,0 | 16,8 | 0,63 [28,4 (3,62
2° lavado 7,6 1,6 /70 1,3|0,40 16,3 (1,54
3erlavado | 6,2 | 09| 3,0 200,34 |11,4 0,84
4° lavado 6,5 0,6 20| 230,28 10,6 (0,82
5° lavado 7,0 <0,1 02| 35(0,16 4,8 1[04

Notas: BOD. y DQO en g O,/l; el resto en mg/l




Carga contaminante de las aguas alcalinas de las  aceitunas
verdes aderezadas en salmuera (ll)
Tipovertido | cy | Zn Ni Hg | Na | K | CI
Lejia 0,23| 0,48| 0,12 | 0,08 | 96,5|18,5| 2,9
ler lavado (0,16 | 0,36 | 0,09 | 0,05 | 15,7 | 4,2 | 1,9
2°lavado (0,10 | 164 | 0,03 0,05|105| 26 | 1,1
3er lavado |0,06 | 0,08 | 0,02 | 0,09 | 5,0 | 1,7 | 0,7
4° lavado 0,04 | 0,07 | 0,01 | 0,06 | 3,7| 1,1 | 05
5°lavado |<0,1| 0,22 | 0,01 0,05 1,1| 0,3 | 0,2




Evolucion sélidos en disolucidén con reutilizaciones

® Organicos B Inorganicos

Solidos disueltos (g / 1)

R2 R3 R4 RS R7 R9 R11 R13

Numero de reutilizaciones




Evolucion concentracion NaOH con reutilizaciones
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Numero de reutilizaciones




Efecto de las reutilizaciones en algunos parametros de la fermentacion

Numero de Acidez libre Actl)qlez g
re-usos pH (g lactico/l) compinada

(mE/)
R, 3,90 10,1 110
R3 3,85 9,9 110
R4 3,85 10,7 107
Rs 3,80 10,5 110
Re 3,80 11,5 110
R~ 3,80 12,0 114
Rs 3,70 12,4 106
Rg 3,75 11,8 106
R0 3,70 14,1 111
Ri1 3,80 12,4 115
R, 3,75 11,5 106
Ris3 3,80 12,2 114
R4 3,85 13,2 122

| T—



Caracteristicas de un proceso de aceitunas verdes (  Manzanillas),
sometidas a tratamientos alcalinos de baja graduaci  on.

Concentracion Caracteristicas finales
de lejia Duracion " Acidez libre
(gNaOH/!) | h:min | P (g lactico/l)
15,6 08:55 4.4 95
14.0 14:44 4.6 7,0
12,0 17:15 4.8 5,0
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Reutilizacion:

Aporta mas azucares a la fermentacion.

Eliminar lavados:

El exceso de amargor y acidez se corrige con
HCI.



Gestion de los efluentes de la aceituna de mesea

G9
>$&
>
>

VvV 0

"%

G9

)

4#5 6
Sl

*

Sl

*

Z

45>4K "



Volumen de aguas residuales (I/kg aceitunas) genera

principales presentaciones comerciales

das en la elaboracioén de las

Presen- Total
. Lejias | Lavad. |Salm. Prod. Tot_al
taciones por Kg vertido
05 |05-20| 05 |15-3,0|280*| 840*
Negras 05 |05-30| 05 |05-3,0| 110 | 330
Negras
J 0,5 0,5 10 5
naturales

* Produccién en miles de Tm. y vertido total enanitle m




Caracteristicas aguas residuales de

las aceitunas verdes

Caracteristica Lejia Aguas lavado Salm. Ferm.
pH 9,5-12,0 9,0-11,5 3,8 —4-2
NaOH 11 1,5

Acidez (g/l) 6—15
Polifenoles (g ac. tanico/l) 25-40 25-40 40-6,0
Azucares (g glucosa/l) 6—-9 6—-9

DCO (g O,/1) 15-35 12 - 35 10-35
DBO; (gO,/l) 9-20 9-20 8—-20
Sustancias organicas (g/l) 20-30 20-30 15 -25
Sustancias inorganicas (g/l) | | 20 - 35 7 —25 90 - 110




Carga contaminante de las aguas alcalinas de las  aceitunas
verdes aderezadas en salmuera (l)
Tipo vertido [pH [BODs|DQO|NH;| B P | Fe
Lejia 12,7 48 240| 1,3| 0,14 |18,3 |5,7/5
ler lavado | 9,1 3,1 10,0 | 16,8 | 0,63 [28,4 (3,62
2° lavado 7,6 1,6 /70 1,3|0,40 16,3 (1,54
3erlavado | 6,2 | 09| 3,0 200,34 |11,4 0,84
4° lavado 6,5 0,6 20| 2,3|0,28 |10,6 |0,82
5° lavado /7,0 <0,1 02| 35|06 4,8 1[04

Notas: BOD; y DQO en g O./l; el resto en mg/I




Carga contaminante de las aguas alcalinas de las  aceitunas
verdes aderezadas en salmuera (ll)
Tipoverido [ Cy | zn | Ni | Hg | Na | K | CF
Lejia 0,23| 0,48 | 0,12| 0,08 | 96,5|18,5| 2,9
ler lavado (0,16 | 0,36 | 0,09 | 0,05 | 15,7 | 42| 1,9
2°lavado (0,10 | 164 | 0,03 0,05|105| 26 | 1,1
3er lavado |0,06 | 0,08 | 0,02 | 0,09 | 5,0 | 1,7 | 0,7
4° lavado 0,04 | 0,07 | 0,01 0,06 | 3,7| 1,1 | 0,5
5°lavado |<0,1| 0,22 | 0,01 0,05 1,1| 0,3 | 0,2

Nota: Todos en mg /|




> <

> +

5#5B ?0 @

%

<++:(.+ 2.8

SAM #
K" 6A *

?>45" @

45



<++:(.+ 2.8




<++:(.+ 2.8




<++:(.+ 2.8




% % /

544

<++:(.+ 2.8

88 8

mE4
mES
mEG6
mE7
EEK
mEJ
mEO
EEH
tEP
mE4A
mE44
" E45




<++:(.+ 2.8

OA-
< 1 +| < &
2 = % 2 s ¢
5 .l © JA -
o 4H - N S
'% g . = e
= 4 - z a *6 S Kka
© g i o
L 47 - a7 <
(7))
S 45 - : R =
o) aJ 8
T 4A - x c
c o QO e
o € 6A
g H. = - H ] mEE
8 J - + P é) W ES
T 7 - . “4A 8 u
2 N L4403 m6
3 .45 - T A uJ
A 1 ] ] 1 ] ] 1 ] ] 1 1 ) T 1 U’ .45
>4 A 4 5 6 7 K J O H P 4A 44 45 46 A
Horas de lavado FF FC 1 3 6 12



<++:(.+ 2.8

n ! # ! * 1
< n %

%

& # % *

KAB#



4#6*J"

6#J 1 *
S5#5B?0@ 4HI< +

44B < 5#6A



+F$+ +<: 2.8
2.8 4 8 2.8
8 .+ 2.8 J —



+F$+ +<; 2.8




. 0%;

S#HK

SHA-

A#K

A#A

A#K-

+F$+ + < 2.8

m4
)
mJ




2.8

+F$+ + <

m4
mo6
mJ

r— 1 ——1—/— "1 "1 " """1 " 1T " /17 /1
I O » X ~ © 1 < <

¥¥G.60

d



+F$+ +<: 2.8




THAA

THAA

6#PA-

+F$+ + <

2.8

m4
mG6
mJ

m4
m 6
mJ




+F$+ +<; 2.8




" A#43-

4454 -
4#4D-
4HA@
4447 -
444>

A#4=-
A#A T -
4#46 -
A#A45 -

4#44

+F$+ + <

2.8

>4

544

564



+F$++ < 2.8




.- 94 -

+F$+ +<: 2.8

64 -
5@-
5> -

56 -

B~ O Vv @
| 1 1 1 1

m5
m7

o>




>+

%

> +
KAB

%

*J"

%

%






ll% I!

8 1 4AB L AK OM LQ,

Z 2Z 22

Reutilizacion:

Dificil reciclado: elevada conductividad, acidez lactigza
flora microbiana.

Procesos de clarificacion: centrifugas, filtracion con
diatomeas o0 membranas, material poroso 0.2 mm. Seguidos
de carbon activo, ultrafiltracion u 6smosis inversa.



Gestion de los efluentes de la aceituna de mesea
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Volumen de aguas residuales (I/kg aceitunas) genera

principales presentaciones comerciales

das en la elaboracioén de las

Presen- Total
. Lejias | Lavad. |Salm. Prod. Tot_al
taciones por Kg vertido
05 |05-20| 05 |15-3,0|280*| 840*
Negras 05 |05-3,0 05 |05-3,0] 110 | 330
Negras
J 0,5 0,5 10 5
naturales

* Produccion en miles de Tm. y vertido total en stk m




Caracteristicas aguas residuales de

las aceitunas verdes.

Caracteristica Lejia Aguas lavado Salm. Ferm.
pH 9,5-12,0 9,0-11,5 3,8—-4-2
NaOH 11 1,5

Acidez (g/l) 6—15
Polifenoles (g ac. tanico/l) 25-40 25-40 40-6,0
Azucares (g glucosa/l) 6-9 6-9

DQO (g G,/I) 15-35 12 - 35 10 - 35
DBO; (gO,/l) 9-20 9-20 8—-20
Sustancias organicas (g/l) 20-30 20-30 15 -25
Sustancias inorganicas (g/l) | | 20 - 35 7 —25 90 - 110




Caracteristicas fisico-quimicas de las salmueras de fermentacion
de aceitunas verdes estilo espanol

Caracteristica Unidad Intervalo
pH 3,6-4,3
NaCl g/l 60-90
Acidez libre g lacticoll 5-10
Ac. combinada Eqg/l 0,08-0,15
Color A 105A00 0,2-0,6
Sol. en suspension g/l 0,2-2,0
Solidos totales g/l 50/80
DBO. g O,/ 14-18
DQO g/l 25-35




Efectos de diversos sistemas de regeneracion de sal  mueras

Sistema de regeneracion Turbidez Color
Tierras decolorantes X
Carbodn activo X
Resinas intercambio ionico X
Coagulacion X

Filtracion tierras diatomeas X

Filtracion tangencial X

Ultrafiltracion, 6smosis, etc X X




Efecto de las tierras decolorantes en la regeneracion de salmueras
de aceitunas verdes

Tipos tierras Color(A  400-A-00) | A. libre (g lacticol/l)
Salm. original 0,59 0,67

Gador OD 0,56 0,67

Godor Fullmont 0,90 0,67

Gador SV 0,55 0,35
Bentonita 0,50 0,50

Gador C 0,35 0,67

Tonsil optimum 0,34 0,66

Tolsa X-63 0,29 0,66




1 % < $ E$ ;544 & J & %
"1 K73

% carbon re;dolljn;les DQO residual
0% (Salm. Original) 199,0 9.510
1 91,7 7.830
2 18,7 6.540
3 6,4 5.700
4 2,8 5.100
5 0,5 4.500




Efecto del tratamiento con diferentes tipos de carb on activo sobre

la acidez libre (g lactico/100ml salmuera)

o Carbon |7 =72 RS0 IS NG |N2s [N2G
molido |[1.8 mm

0% S. orig. | 0,61 0,55 |0,67 (0,65 |0,67 |0,59
1 0,56 0,55 |0,58|0,44 (0,49 | 0,47
2 0,43 0,44 |0,51|0,33|0,37| 0,32
3 0,39 0,35 |0,40(0,26|0,26 | 0,20
4 0,32 0,29 |0,31|0,11|0,18| 0,16
5 0,28 0,24 |0,23




Caract. fisico-quimicas de salmueras de aceitunas ve  rdes tratadas
con diferentes tipos y concentraciones de carbon activ o ()

Salm. 59/L
original | GA | EA |F-400| GPG

Color (Ay00-A70d | 064 | 0,15 | 0,57| 0,44 0,48

Caracteristicas

Polif. (g tanico/l) 3,54 2,06 251 2,13 2,0p
Acidez libre (g

bz /7,50 | 7,00 7,00 6,7CL 6,90
pH 4,20 420 4,25 4,22 4,27




Efecto del tamafo de poro de la membrana sobre los polifenoles
y el color de la salmuera

Tamafio poro Caracteristicas permeado
(daltons) Polifenoles Color
(g tanico/l) (Az00-Az00)
10° 5 7* 0,85*
10° o,/* 0,74
104 4.4 0,26
103 3,9 0,09

* Estos valores se corresponden con los de la salmuera original




Efecto de los procesos de regeneracion mediante mem  brana sobre
las principales caracteristicas fisico-quimicas de las salmueras

Caracteristica Sallm.uera Permeado |Concentrado
original

Grado concentracion 84% 16%
pH 3,7 3,7 3,7
Acidez (g lacticol/l) 8,1 7,5 9,8
Acidez combinada
(MEq/l) 63 54 68
Sal (g NaCl/l) 80 78 88
Fellizmelzs 2.10 1,45 45
(g ac. tanicoll)
Color (A 440—A700) 0,44 0,06 >2




Influencia del re-uso de salmueras regeneradas en| as caracteristicas de los
envasados. Var. Hojiblanca. 2.700 g

Regen. 0,6% carbon Salm.
Caracteristica | 70%* 35%* blanca
Lisas | Lisas |Desh. Lisas Desh.
pH 4,55 4,40 4,35 4,20 | 4,13
NacCl (g/l) 5,90 5,60 5,60 5,70 | 5,60
g‘étlt'('f/j)e (@ 580 | 580 | 520 | 5,70 | 5,60
Ac. Comb. (mE/I) 82,0 81,0 82,0 76,0 | 64,0
Color (A 450-A-00) 0,36 0,37 0,33 0,34 | 0,29
L :




Influencia del re-uso de salmueras regeneradas en| as caracteristicas de los
envasados. Var. Hojiblanca. 2.700 g

Regen. filtracion Salm.
Caracteristica | 70%* 35%* blanca
Lisas | Lisas |Desh. Lisas [Desh.
pH 457 | 4,42 454 | 4,20 | 4,13
NacCl (g/l) 5,90 | 5,70 5,80 | 5,70 | 5,60
Ac. Libre (g lactico/l) 6,00 | 5,80 550 | 5,70 | 5,60
Ac. Comb. (mE/I) 99,0 | 93,0 88,0 | 76,0 | 64,0
Color (A 450-A-00) 0,59 | 0,48 0,55 | 0,34 | 0,29
* 9% salmuera regenerada en el envasado




Efecto del re-uso de salmueras filtradas o regenerad  as con activo sobre
el color de los envasados. Frascos 250 g peso escur  rido.Variedad
Hojiblanca

Frutos deshuesados

Salmuera nueva = hasta 70% regen. 0,6% carbon < 35% filtrada < 70% filtrada

~
7

El mismo color Incremento color

pd
< >

Color aceptable Inaceptable

Frutos enteros

Salmuera nueva = hasta 70% regen. 0,6% carbon < 35% filtrada < 70% filtrada

[
>

Incremento color

A

[
>

Color aceptable Inaceptable




Efecto del re-uso (al 45%) de salmuera regenerada por ultrafiltracion
sobre las caracteristicas de los envasados

Caracteristica Fresca Regenerada
pH 3,67 4,05
NaCl (g/l) 48 45
Ac. Libre (g lactico/l) 7,6 6,9
Acidez comb. (mE/l) 65 100
Color (A 400-A-00) 0,07 0,09

Frascos 200 g.Variedad Hojiblanca




Efecto de la reutilizacion de salmueras sobre las ¢

fisico-quimicas del producto envasado.

aracteristicas

o 5;50* 6;60* 7;70*
Caracteristica r
Regen |Fresca |[Regen [Fresca Regen [rresca
Polifenoles
, . 1.51 1.13 1.67 1.10 1.83 1.09
(g tanico/l)
Color (A 400-A700) 0.20 0.18 0.21 0.18 0.21 0.16
Indice color frutos P4.93 P5.15 P5.08 |[24.48 4,92 [26.69
Textura (N/1009) 12,3 11.6 12.7 11.5 13.4 11.3

* Concentracion de &cido y sal respectivamente en g/l
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Enfermedades renales y reduce

K 2000 ., )
la excrecion de Ca en orina
Ca 300 Osteoporogls, presion arterial
alta y cancer de colon
Mg 300 Aparicion d_e, dlabet_es tipo 2,
depresion, ansiedad
Zn 10-25 Problemas intestinales, acné
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la microbiologia?

¢Como afecta a..q las caracteristicas sensoriales?

las caracteristicas nutricionale




Influencia de las diferentes sales minerales sobre el rmaregto de los
microorganismosen medio de laboratorio

Efecto de diversas mezclas de salesfermentacionesde aceitunas verdes
estilo sevillano y colocadas directamente en salmuera

Sustitucion parcial del NaCl por diversas mezclas de sabesedos productos
finalesenvasadosie aceitunas verdes estilo sevillano y colocadas direct@me
en salmuera

Influencia de las sustituciones anteriores sobretasicteristicas sensoriales



+

EFECTO DE LAS SALES EN MEDIO DE LABORATORIO

¥ ¥

FERMENTACIONES ENVASADOS
Sales ZnCl,




+

EFECTO DE LAS SALES MINERALES SOBRE EL CRECIMIENTO DE
LOS MICROORGANISMOS EN MEDIO DE LABORATORIO

Efecto individual del NaCl, KCI, CaGly MgCl,
Efecto combinado del NaCl, KCI, Cagt MgCl,
Efecto del ZnCl, sobre el crecimiento de levaduras

+ ESTUDIO DEL EFECTO DE LA SUSTITUCION DE CLORURO SODICO POR RAS
SALES MINERALES EN FERMENTACIONES DE ACEITUNAS

+ ESTUDIO DEL EFECTO DE LA SUSTITUCION DE CLORURO SODICO POR RAS
SALES MINERALES EN LOS ENVASADOS

+ ESTUDIO DE LAADICION DE CLORURO DE ZINC EN LOS ENVASADOS
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Referencia Proceso de elaboracion

Wickerhamomyces anomali®MC Y10

- Wickerhamomyces anomalti&MC Y2

Wickerhamomyces anomali®MC Y11
Wickerhamomyces anomali®MC Y12
Debaryomyces etchellSTIOMC Y24
Debaryomyces hanseMOMC Y25
Issatchenkia occidentaliEOMC Y3
Issatchenkia orientali$OMC Y6
Candida diddensia8OMC Y26
Candida diddensiadOMC Y1

Pichia galeiformisTOMC Y15

Pichia galeiformisTOMC Y27

Pichia galeiformisTOMC Y28

Pichia membranifacien§EOMC Y31
Candida tropicalisTOMC Y29

Candida sorbosivoran§OMC Y17
Candida boidiniiTOMC Y13
Saccharomyces cerevisid®MC Y4
Saccharomyces cerevisia®MC Y18
Saccharomyces cerevisia®@MC Y30
Kluyveromyces lacti$FOMC Y32
Torulaspora delbrueckifrOMC Y36

Aceituna en salmuera
Fermentacion estilo sevillano
Aceituna en salmuera
Fermentacion estilo sevillano
Fermentacion estilo sevillano
Aceituna en salmuera
Envasado aceitunas en salmuera
Fermentacion estilo sevillano
Aceituna en salmuera
Envasado aceitunas en salmuera
Aceitunas en salmuera
Aceituna en salmuera
Fermentacion estilo sevillano
Aceituna en salmuera
Aceituna en salmuera
Fermentacion estilo sevillano
Aceituna en salmuera
Envasado aceitunas en salmeura
Aceituna en salmuera
Aceituna en salmuera
Fermentacion estilo sevillano
Fermentacion estilo sevillano



% 7 5 8 ;

Medidas de DO cada 2h (4 dias)

990 curvas de crecimiento

15 niveles (0-250mg/L)

Ajuste de las curvas af vs. tiempo
mediante la ecuacion de Gompertz
modificada

"
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Cepa levadura NIC (mg/L) MIC (mg/L)

W. anomalu§OMC Y10 113 (6)9h 157 (5)&f
W. anomalug§OMC Y2 129 (4)n | 221 (8)M I
— JW. anomalu§OMC Y11 44 (3)abc
\ALanomaluTOMC Y12 121 (2)g.h 154 (2)ef
D. etchellsiTOMC Y24 22 (16)2 98 (11)ab
D. hanseniTOMC Y25 80 (17)cdeflg 100 (17)b
l. occidentalisSTOMC Y3 50 (2)ab.cde 117 (2)be
l. orientalisTOMC Y6 90 (0)d-efah 200 (0)9n
C. diddensiadOMC Y26 69 (10)b-cdef
C. diddensia@OMC Y1 178 (5)' 238 (12)
P. galeiformisTOMC Y15 31 (3)ab 151 (4)¢
P. galeiformisTOMC Y27 96 (6)efah 154 (1)ef
P. galeiformisTOMC Y28 126 (4)" 148 (1)de
P. membranifacien§OMC Y31 80 (10)cd-efg 110 (0)ab
C. tropicalisTOMC Y29 56 (1)ab.cde 103 (2)ab
C. sorbosivoran§OMC Y17 36 (25)abc 150 (0)9e
C. boidinii TOMC Y13 107 (6)"9n 160 (1)e
S. cerevisiadOMC Y4 95 (0)efah 102 (0)2b
S. cerevisia@OMC Y18 95 (2)efeh 120 (2)b-cd
S. cerevisia@OMC Y30 113 (6)9h 184 6)"9
K. lactisTOMC Y32 120 (0)gh 157 (5)ef
T. delbrueckiTOMC Y36 121 (9)eh 142 (5)cde
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+«EFECTO DE LAS SALES MINERALES SOBRE EL CRECIMIENTO DE LOS
MICROORGANISMOS EN MEDIO DE LABORATORIO

ESTUDIO DEL EFECTO DE LA SUSTITUCION DE CLORURO SODICO
POR OTRAS SALES MINERALES EN FERMENTACIONES DE ACEITUNAS

% Fermentacion de aceitunas de mesa estilo sevillano de la variedad Gordal
% Fermentacion de aceitunas de mesa de la variedad Manzanilla al estilovséano
+ Fermentacion de aceituna Alorefia de Malaga colocada directamente en salmuer

% ESTUDIO DEL EFECTO DE LA SUSTITUCION DE CLORURO SODICO POR RAS
SALES MINERALES EN LOS ENVASADOS

+ ESTUDIO DE LAADICION DE CLORURO DE ZINC EN LOS ENVASADOS



2 5 0

NaCl (%) | KCI(%) | CaCl, (%)
1* 10 0 0

2 5 1 4

l' 3* 4 3 3

Lavado con agua 4 7 3 0
Tratamiento con hidréxido 5* 8 1 1
sodico (2,1%, 6h) 6 6 2 2

] 7 5 4 1

Lavado con agua (18h) 8* 4 6 0
o* 10 0] 0

Adicién de las diferentes 10* 4 0 6
salmueras 11* 4 3 3

. 12* 4 0 6

Dejar equilibrar (20h) L ! 0 3
14 4 6 0

15* 6 2 2

Inoculacion con
L. pentosus AB1

NaCl+KCIl+CaCl ,=10%, 4-10% NaCl, 0-6% KCl y 0-6% CaCl,



1000

1500 2000
Tiempo (h)

3500

A: NaCl
2 10
O Puntos del disefo
fe
12994
0 0
13147 12841
2 q
12688
o o
13300

2 2 d
6 4

B: KCI C: CaCl,

Area bajo pH



A: NaCl

o
—
o~
o
e
Q
2
©
Ko)
kel
%]
8
c
S
[2 8
O
O—HNM<LO
ANNMITONDONOO A
AR
ey
o
o
o
[32]
o
o
o
N
o
o
o
N
o
o
0
—
o
o
o
—
o
o
[Te)
o
N e @ © < N <
— — o o o (=] (=]

(w ooT/00n0¢| B) 8101 ZBPIOY

Tiempo (h)

C: CaCl,

B: KCI

Area bajo acidez libre
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10 10
2 275

Puntos del disefio
o Puntos del disefio o

]
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1,879
2,521
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1 2/ o
O O
2 o
6 4 6 6 4
B: KClI C: CaCl, B: KCl C: CaCl,

indice de color Textura



A: NaCl A: NaCl

© Puntos del disefio © Puntos del disefio

2 2 2 2
6 4 6 6 4 6
B: KCI C: CaCl, B: KCI C: CaCl,
Salado Amargo
A: NaCl A: NaCl : NaCl
© Puntos del disefio © Puntos del disefio © Puntos del disefio
2 2 2 2 2
6 4 6 6 4 6 6 4 6
B: KCI C: CaCl, B: KCI . . C: CaCl, B: KCI . C: CaCl,
Dureza Fibrosidad Crujiente
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CaCl, provoca un retraso en el
crecimiento y unos niveles maximos .
Inferiores en las poblaciones de levadut

S
=
o

f

3

log,

Se identificaron tres especies de i
levadurasPichia galeiformig15), e
Candida tropicalig3) y

Wickerhamomyces anomal(®

BAL: L. pentosus



NacCl 1 Salado

KCI % Acidez libre, salado, acido

1 textura, sabor amargo,

CaCl, propiedades cinestésicas

§ pH, difusion azucares
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+«EFECTO DE LAS SALES MINERALES SOBRE EL CRECIMIENTO DE LOS
MICROORGANISMOS EN MEDIO DE LABORATORIO

% ESTUDIO DEL EFECTO DE LA SUSTITUCION DE CLORURO SODICO POR RAS
SALES MINERALES EN FERMENTACIONES DE ACEITUNAS

ESTUDIO DEL EFECTO DE LA SUSTITUCION DE CLORURO
SODICO POR OTRAS SALES MINERALES EN LOS ENVASADOS

Envasado de aceituna Manzanilla estilo sevillano
Envasado de aceitunas Alorefia de Malaga tradicional

+ ESTUDIO DE LAADICION DE CLORURO DE ZINC EN LOS ENVASADOS
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NaCl (%) | KCI (%) | CaCl, (%) | MgCl, (%)

: 2,500 2,500 0,000 0,000
Aceitunas 2* 2,500 1,500 0,500 0,500
conservadas 3* 2,500 1,750 0,000 0,750

l 4* 2,500 1,000 1,500 0,000

5* 2,500 1,500 0,500 0,500

Desalado con 6* 2 500 1,750 0,000 0,750

agua 7* 2,500 2,500 0,000 0,000

l g* 2,500 1,000 0,907 0,593

9 2,500 1,201 0,352 0,948

Colocacidon en envases de 10 2.500 1,000 0,000 0,500
vidrio 11 2,500 1,993 0,253 0,254

l 12% 2,500 1,000 0,907 0,593

. . 13* 2,500 1,000 1,500 0,000
Adicion de las diferentes E” 2 500 1750 0,750 0,000
salmueras 15 2,500 1,709 0,285 0,506
NaCl+KCl+CaCl ,+MgCl,=5%, 16 2,500 1,000 0,000 1,500
2,5-5% NaCl, 0-2,5% KClI, 17 2,500 1,462 0,565 0,473
0-2,5% CaCl,y 0-2,5% MgCl, 18 2,500 1,306 1,041 0,153
19 5,000 0,000 0,000 0,000



A KCI A KCl
S 2

® Puntos del disefio ® Puntos del disefio

® puntos del disefio

4 % 4 4 4 4
15 1 15 1,5 1 15 15 1 1,5
B: CaCl, C: MgCl, B: CaCl, C:MgCl,  B:cCacCl, C: MgCl,

pH final Acidez libre Textura



: Contenido relativo de minerales
Tratam'e“to H__
14,20

1 0,45 1,02 0,80
2 0,46 7,85 2,84 12,10
3 0,46 9,00 0,89 16,40
4 0,45 5,24 | 549 0,90
5 0,48 7,80 2,61 11,41
6 0,48 8.96 1,02 16,90
7 0,47 13,55 1,02 0,80
8 0,45 5,15 3,98 13,90
9 0,45 6,13 2,27 20,90
10 0,47 6,27 0,93 11,90
11 0,45 10,16 1,98 5,70
12 0,45 5,25 402 13,80
13 0,46 5,08 5,28 0,90
14 0,48 9,07 330 0,80
15 0,45 8,83 1,98 12,80
16 0,47 5,20 1,07 | 33,00 |
17 0,47 7,77 3,19 :
18 0,46 6,95 4.58 4.60
19 1,00 1,00 1,00 1,00

Media trad.* 1606 (15 75 (1 83 (1 10 (1
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. A: KCl A: KCI
A K5C| 2,5 5

@® Puntos del disefio ® pyntos del disefio @® puntos del disefio

1,5 1 1,5 15 1 1,5
A i ' Amargo
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No hubo desarrollo de BAL ni enterobacterias

Levaduras siguen la evolucion esperada en estedipoeparaciones

6,0
A: KCI
I 5
55 t -
- - ® Puntos del disefio
£ o s
o . -
é +
5,0 o a
— o ! s a . R
T i3 . - .
g - ~ 4 - o 12759
g 45 : 5 s s 8 3 o + “ % )
2 & s s + -
g c . ; Z g g L] . ¢ § H 3 0
%@ ° + A fa} © M o 4
4,0 + % a 2 : 5 . 3 e 5
‘g - : § g é L[] g
> 8 -
K . 8 © S » 8 >
3,5 v 9
3 : 10
11
. - i 12
3.0 o s > 13 4 4 4
, . c
- . T 1,5 1 1,5
- - 16 B: CaCl, . C: MgCl,
2,5 - © 17 Area levaduras
) 500 1000 1500 2000 2500 3000 ° ig
Tiempo (h)



NacCl 1+ Sabores acido y salado
KCI 1 Fibrosidad
T textura, sabor amargo y
CaCl, fibrosidad
§ pH
1 Acidez libre
MgCl,
§ pH
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+EFECTO DE LAS SALES MINERALES SOBRE EL CRECIMIENTO DE LOS
MICROORGANISMOS EN MEDIO DE LABORATORIO

+ ESTUDIO DEL EFECTO DE LA SUSTITUCION DE CLORURO SODICO POR RAS
SALES MINERALES EN FERMENTACIONES DE ACEITUNAS

v ESTUDIO DEL EFECTO DE LA SUSTITUCION DE CLORURO SODICO POR RAS
SALES MINERALES EN LOS ENVASADOS

ESTUDIO DE LA ADICION DE CLORURO DE ZINC EN LOS
ENVASADOS

Envasado de aceituna fresca Alorefia de Malaga con ZnCl
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Aceitunas frescas - CONDICIONES
Lavado - Control  0,12% sorbato potasico
Partido - -0,05% ZnC}
y l’ -0,075% Zn
Colocacion en salmuera (3d) bZnG)
l - 0,100% ZnCJ

—

Colocacion en recipientes de
plastico

-

TOTAL = 96 envases

Adicion de las diferentes
salmueras
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pH finales 4,0-4,05 u

Acidez libre final
0,7-1,05 g/100mL

Textura mejorada en los

tratamientos con Zn§l R BT
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* pH finales 4,0-4,05 u

L
[

g
[=}

 Acidez libre final
0,7-1,05 g/100mL

o
©

Acidez libre (g lactico/100 mL)
o
[ee]

S)
]

0,6

« Textura mejorada en los
tratamientos con Zn¢l o e e wm

Tiempo (h)
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* pH finales 4,0-4,05 u

 Acidez libre final
0,7-1,05 g/100mL

« Textura mejorada en los
tratamientos con Zn¢l
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0,17 043 1,41 2,22 3,33 5,24

control  0'02) (0.28) (0,04) (0.64) (0.24) (0,11) O48(0:53)
0,22 1.15 3.56 5,30
0 j J J j
0.050%  v'01)/ (0.84)\ (0.05)/ (1.20)\ (0.01) (008) Ot (00D
0,22 1.10 3,37 5,13
0 1] ) ) 1]
0.075% 0oy \@.70) 0.01)\(3.39) (0.26) (0,01 OOt (00D
01000 07 1,31 338 462 e 002)

(0.02) (0.11) (0.10) (0,10) (0.18) (0.11)




Control 0,26 (0,02) 0,22 (0,01)
0,050% 9,7 (0,3) 10,5 (0,6)
0,075% 15,0(0,7)  15,8(0,4)
0,100% 20,0 (0,5 19,6 (0,5)
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Poblaciones de enterobacterias inferiores
en los tratamientos con ZnCl
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Poblaciones de enterobacterias inferiores
en los tratamientos con ZnCl

Las poblaciones de BAL dependen de
la concentracion de Zngl

L. pentosuy L. plantarum
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 Poblaciones de enterobacterias inferiores
en los tratamientos con ZnCl

« Las poblaciones de BAL dependen de
la concentracion de Zngl

e L. pentosuy L. plantarum

e Tratamientos con ZnGtienen
poblaciones de levaduras inferiores

S. cerevisiae
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CacCl, mostréun mejor perfil inhibidor de Enterobacterias. Ademas reduce
la difusion de azucares del fruto a la salmuera (fermemaménos agresiva),
baja el pH >>>mejores condiciones de seguridagl aumenta la textura, firmeza
y sabor amargo de las aceitunas

KCI tiene efectos similares al Nasobre la microbiota tipica pero tiende a
estimular ligeramente el crecimiento microbiano. Aumelitgeramente la
percepcion del sabosalado (similar al NaCl) y disminuye ebmargor. En
general, el uso de bajas concentraciones mejorackptacion por parte del
consumidor
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MgCl, podria ser afiadido solo en los envasados dado sjuaigar ligeramente
el crecimiento microbiano, pero reduce el pH y aumenta ldeadibre

Zinc ha mostrado una buenactividad como inhibidor de levaduras
(Enterobacteriasy> potencial conservante (permitiria reducir niveles de Na)

No afecta al pH ni la acidez y mejoraperfil sensorial y su aceptabilidad
(baja la percepcion de amargor)
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¢, Qué componentes bioactivos hay en los efluentes ?

Compuestos fendlicos:

Fenoles acidos
Fenoles alcohdlicos
Secoiridoides
Y derivados: derivados del acido elendlico

Acidos triterpénicos:

Acido maslinico y oleandlico
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- Produccién de Acido Maslinico: alimentacién animal

- Produccién de un extracto fendlico rico en hidroxitirosol

Cosmeética
Complementos alimentarios
Alimentacion humana y animal
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