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Regulacion de Estados Unidos referente a la elaboracion de aceitunas

ecoldgicas

Code of Federal Regulation. Part 205- National Organic Program

205.605. Nonagricultural (nonorganic) substances allowed as ingredientes...

Sodium hydroxide Prohibited for use in lye peeling of fruits and vegetables

USDA
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REGLAMENTO (CE) no 889/2008 DE LA COMISION
de 5 de septiembre de 2008

REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) 2016/673 DE LA
COMISION de 29 de abril de 2016

18.12.2019 Diario Oficial de la Unién Europea L 328/61

REGLAMENTO DE E]ECUCION (UE) 2019[ 2164 DE LA COMISION
de 17 de diciembre de 2019

que modifica el Reglamento (CE) n.° 889/2008, por el que se establecen disposiciones de aplicacion
del Reglamento (CE) n.° 834/2007 del Consejo sobre produccién y etiquetado de los productos
ecolégicos, con respecto a la producciéon ecolégica, su etiquetado y su control

{Texto pertinente a efectos del EEE)
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Legislacion europea de NaOH (E 524) para alimentos de origen vegetal

oadyuvante

889/2008 de azucar. Produccion

semillas de
sica spp)

" . ".'u‘;\“ ., ,
673/2016 e ' |luccion de azucar(es).
| Ldyccion de aceite con
#la produccion de
a.

2164/2019 pcto a los productos

DS de origen vegetal:
uccion de azucar (es);
oduccion de aceite,
Jroduccion de aceite de
Sera la preparacion de

extractos proteinicos vegetales
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Aditivos y coadyuvantes permitidos por la legislacion europea para la

produccion de alimentos ecoldqgicos (Reglamento 2019/2164) v de interés

para las aceitunas de mesa.

Acido lactico, acido malico, acido ascdrbico, acido citrico

Alginato de sodio, goma guar*, goma xantana

Cco,

Sal (NaCl)
Vinagre ecoldgico (acido acético)
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Aceitunas elaboradas para produccion ecoldgica (no tratadas con alcali)

Aceitunas en salmuera

enteras
Verdes/color cambiante % partidas
T deshuesadas
ahnadas

> enteras
Negras
deshuesadas

Aceitunas deshidratadas/arrugadas

Verdes/negras — fermentacion salmuera — deshidratacion calor

____—> deshidratacion en sal seca

Negras
T deshidratacion por calor (Ferrandina)

Negras — deshidratacion en el arbol (Hurma)
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humedad (60-70%)
Pulpa (60-80%y— aceite (10-30%)
azucares (2-6%)
d polifenoles (2-4%)

Semilla (1-2%)

Piel (ceras, acidos triterpénicos...)

Variedades: Manzanilla, Hojiblanca, Domat, Picholine, Gemlik, Kalamata, Conservolea,
Sigoise, Criolla, Ascolana, Bella de Cerignola, Lucques, Salonenque, etc.
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Cambios durante la maduracion de los frutos

> >
Disminucion Aumento de
de clorofilas antocianinas
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Recoleccidn

Transporte
Preparacion
Eliminacion de hojas, ramas, lavado...

Disminucion de peso, humedad...

| —> €O,
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150 kg 1000 kg o
15000 kg
Es muy importante conocer la relacion frutos/liquido

Esta relacion suele ser 1/0.5, es decir 100 kg frutos/50 litros liquido

Hay que conocer el porcentaje de jugo, en general, suele ser el 60-70%

Por ejemplo, de 100 kg de frutos, si es el 60%, serian 60 litros de jugo
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RELACION ENTRE LA CONCENTRACION EN GRADOS BAUME (°Bé) Y
PORCENTAJE (%) PARA LAS SALMUERAS BLANCAS

°Bé % (PIV °Bé % (PIV
0,0 0,0 10,5 11,35

0,6 0,528 11,0 11,96

5-7% (g/100ml) (5-7 °Be) 1,1 1,061 115 12,58
1,6 1,597 12,0 13:20

21 2,138 125 13,82

27 2,684 12,9 14,45

3.3 3,235 13,4 15,09

Bl 3,786 13,9 15.72

3-5% (g/100ml) 4,2 4,343 14,4 16,36
4.8 4 903 14,8 17,01

53 5,465 19,3 17,67

5,8 6,032 15,8 18,32

6,4 6,613 16,2 18,98

| 6,9 7,188 16,7 19,65
ncrementar hasta alcanzar en el op E o s .
equilibrio 6-7% (g/lOOmI) 7.9 8.356 17.7 20,99
8,5 8,949 18,1 21,67

9,0 9,542 18,6 22:35

9,5 10,14 19,1 23,06

10,0 10,75 19,6 23,74




Lactico (recomendado)* 0.4-0.8 % (g/100ml) Ver concentracion (80%o)
Citrico 0.4-0.8 % (g/100ml)

Acético (vinagre) 0.4-0.8 % (g/100ml) Ver concentracion

5-7% acético en vinagre

— A~ + H* La forma no disociada es la antimicrobiana

pH solucion | pH solucion
0.2 % 0.4 %
Acido lactico 3.86 2.5

Acido acético 4.74 3.1 2.9
Acido citrico  3.15:4.77: 6.4 2.6 2.4

2| Colocacion en salmuera FRANCE
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CO,

Aire

A

Salmuera

Tubo de plastico

-

Salmuera

_—

Alambrado
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Pérdida de peso durante la fermentacion

Factores que influyen

(o3}

Tiempo

a1
T

N

Variedad

Tipo de riego

% pérdida de peso

[y

Tipo de
conservacion

12
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Evolucion del pH en la salmuera de aceitunas sin adicion de acido inicial

L evaduras

—e

Bacteria acido lactica
= ]

50 100 150 200 250 300
Dias
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Alteraciones durante la etapa de fermentacion

Alteracion Causas Solucién

Butirica/putrida Falta de higiene Acidificacion inicial

Zapateria Falta de higiene Acidificacion inicial

Blandas/zonas blandas  Acidez y sal inicial Aumento de acidez y
bajas sal inicial

Alambrado Aumento de CO, Aireacion

Arrugado Alto contenido ensal  Bajar el contenido de

sal
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Concentracion de oleuropeina en aceitunas durante dos campafas

m Season 10/11 = Season 11/12

Gordal/Sevillano Hojiblanca Manzanilla
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Hidrdlisis de oleuropeina durante la fermentacion de aceitunas en salmuera
Hidrolisis ¢ Hidrélisis quimica ——> .
enzimatica Oleuropeina (amarga)
H CH,—CH,—00C COOCH,
Hidroxitirosol "o X
(0]

O — Glucose

J/ B-glucosidasa

HO

Oleuropeina | Hidroxitirosol
. . . . . HO e (no amargo)

0 2 4 6 8 10 12
Meses de fermentacion

HyEDA (amargo)
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Hidrolisis ¢ Hidrélisis quimica ——>

enzimatica

Hidroxitirosol

Oleuropeina

Hidrdlisis enzimatica: temperatura

Hidrdlisis quimica:

-acidos (lactico)

-temperatura

0 2 4 6 8 10
Meses de fermentacion

-microorganismos (bacterias lacticas)
12

Forma de presentacién
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mg/kg o mg/L

Salmuera

2000 r

-

al

o

o
T

1000 |

mg/kg o mg/mL

500 r

50 100 150 200 250 300

50 100 150 200 250 300
Dias
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Eliminacion del amargor mediante oxigeno a presion

PNK .
INICIAL OXIGENO,44 h
P 2w

PVK
INICIAL OXIGENO, 44 h
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Microorganismos (bacterias lacticas
Empleo de enzimas (B-glucosidasa)

Ultrasonidos (calor)

Impregnacion al vacio (textura)

Tratamiento por calor (aumento
oleuropeina

Resinas macroporosas
(regeneracion)
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Oxidacion polifenolica

7N

Enzimatica Quimica

Variedad, tiempo de fermentacion, aireacion, temperatura, pH

Acido citrico

Acido ascorbico (vitamina C)




| Color FRANCE
Olive

Fermentacion
aerdbica

Argentina
(aireacion en seco

Oxidacion
polifendlica
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Sal (%)
Vacio
Atmosfera protectora 6
Caracteristicas propias
Refrigeracion 6
Conservantes
Pasterizacion Sin limite

Microorganismos patogenos de alimentos

» Clostridium botulinum pH<4.5

» Listeria monocitogenes pH<4.4

» Bacillus cereus pH<4.3

pH Acidez (%)
4.3 0.3

4.3 0.3

4.3 Sin limite

Microorganismos que pueden
crecer en salmueras de aceitunas
a pH<4.3

> Levaduras
> Bacterias lacticas
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Bombonas
(Granel) Tarro A-314: 175 g aceitunas/145 mL
jugo:175 x 0.6= 105 mL
Sal: 4% Sal: 6.0%

Acidez: 0.5%

Acidez: 0.4%

m—

FORMULA Equilibrio: concentracion en el equilibrio
Granel: concentracion a granel

Equilibrio = (a/a+b) - Granel + (b/a+b) Liquido Envasade— Envasado: concentracién liquido de envasar
a= volumen de jugo

b= volumen de liquido en el envase

S—

SAL 6=0,42 - 4 + 0,58 - Liquido envasado? ; Liquido envasado: 7,45 %

ACIDEZ 0,5=0,42 -0,4 + 0,58 : Liquido envasado?; Liquido envasado: 0,44 %



http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwiRzO3irffXAhUDWRoKHdZPC24QjRwIBw&url=http://www.parcelaonce.cl/aceitunas-envasadas/&psig=AOvVaw3W4QBb_GE_ZMCDAgu3M0bE&ust=1512717339632515
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FORMACION DE GAS EN ENVASADOS
con aceitunas no pasteurizadas
(conservadas por caracteristicas quimicas)

Posibles causas:

a) Fermentacidn incompleta: si se envasan aceitunas no fermentadas
totalmente, bacterias lacticas y levaduras pueden metabolizar restos
de azucares y producir abombamiento

b) Fermentacion propionica: si los valores de envasado no son los
adecuados (pH, acidez libre, acidez combinada), puede crecer
Propionibacterium dando lugar a gas y sedimentos

c) Fermentaciones secundarias: adicion de ingredientes ricos en
materia fermentable (zanahorias, ajos, pimientos,...). Los
microorganismos en el envase pueden metabolizarlos y generar gas
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Escaldador
(discontinuo)

NORMA COI 2004

Bacterias propidnicas (referencia)
Tr=62,4°C

z= 5,25

Unidad pasterizacion, UP (62,4)=1 min
Unidades mimimas de letalidad
microbiana=15

TDT=2,85 x 10(60-T)/525
L== (L/TDT) x At

Autoclave
(disconinuo)

Tuanel continuo pasterizacion

Vidrio ( To = 45 °C, Tr = 80 °C)

Formato PNE (g) T(I;THF;O
5 Cyl 85 6,0
8 Par 142 15
20 Par 397 95
16 Ref 283 10,5
2 Galon 1304 15,0
Galén 2494 19,0
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Aceitunas en sal seca

RECOLECCION
(aceitunas negras maduras)

|

COLOCACION EN CAPAS DE SAL
(deshidratacion 40-50 dias)

|

ELIMIINACION DE SAL
(lavado)

SECADOQO?

|

ALINO/ACEITE?

|

ENVASADO

Las aceitunas pierden el amargor debido

a la oxidacion enzimatica de la oleuropeina

Legislacion
Caracteristicas quimicas del jugo
COIl 2004 10 % sal

CODEX STAN 2013 8 % sal
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Aceitunas deshidratadas por calor

Aceitunas negras fermentadas
en salmuera y deshidratadas
en horno por calor (Peru)

I

i
WA A
W /

Aceitunas negras elaboradas
al estilo Ferrandina (ltalia)

Recoleccion (aceitunas negras)

Escaldado (90°C/3 minutos)

Salmuera 10%/3 dias

l

Horno (45-50°C/36-48 horas)

}

Envasado
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La aceituna de mesa:

> Fuente de fibra

» Contenido en vitamina E
» Contenido en grasa monoinsaturada

Contenido en compuestos bioactivos

Aceitunas  Aceitunas
Aceite de tratadas no tratadas
olivavirgen con NaOH con NaOH

Polifenoles

(hidroxitirosol) 400-600 300-500 800-1200
(mg/kg)

Acidos triterpénicos <50 600-800  2000-3000

(maslinico) (mg/kg)
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ECOLOGICAS CONVENCIONALES

La eliminacion del amargor es un
proceso lento

Variabilidad en el color
Variabilidad en textura

Producto poco conocido por el
consumidor

Elevado contenido en compuestos
bioactivos

Volumen pequeiio de vertidos
Coste pequefio de produccion

La eliminacién del amargor es
muy rapido

Homogeneidad en el color
Homogeneidad en textura

Producto muy conocido por el
consumidor

Contenido menor en compuestos
bioactivos

Volumen elevado de vertidos
Mayor coste de produccion
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