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Legislación 



Legislación 



Regulación de Estados Unidos referente a la elaboración de aceitunas 

ecológicas 

 

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 

 

Legislación (NaOH) 



REGLAMENTO (CE) no 889/2008 DE LA COMISIÓN 

de 5 de septiembre de 2008 

 

REGLAMENTO DE EJECUCIÓN (UE) 2016/673 DE LA 

COMISIÓN de 29 de abril de 2016  

Legislación (NaOH) 



Legislación europea de NaOH (E 524) para alimentos de origen vegetal 

Aditivo Coadyuvante 

889/2008 Tratamiento superficial de 

«Laugengebäck» 

Producción de azúcar. Producción 

de aceite de semillas de 

colza (Brassica spp) 

673/2016 Tratamiento superficial de 

“Laugengebäck” y 

corrección de la acidez en 

los aromas ecológicos.  

Para la producción de azúcar(es). 

Para la producción de aceite con 

exclusión de la producción de 

aceite de oliva.  

2164/2019 Tratamiento superficial de 

“Laugengebäck” y 

corrección de la acidez en 

los aromas ecológicos  

Con respecto a los productos 

alimenticios de origen vegetal: 

para la producción de azúcar (es); 

para la producción de aceite, 

excepto la producción de aceite de 

oliva; para la preparación de 

extractos proteínicos vegetales  

Legislación (NaOH) 



Aditivos y coadyuvantes permitidos por la legislación europea para la 

producción de alimentos ecológicos (Reglamento 2019/2164) y de interés 

para las aceitunas de mesa. 

 

Ácido láctico, ácido málico, ácido ascórbico, ácido cítrico 

 

Alginato de sodio, goma guar*, goma xantana 

 

CO2 

 

Sal (NaCl) 

Vinagre ecológico (ácido acético) 

Legislación 



Aceitunas en salmuera 

Aceitunas elaboradas para producción ecológica (no tratadas con álcali) 

Legislación 

Aceitunas deshidratadas/arrugadas 

Negras 

aliñadas 

partidas Verdes/color cambiante 

enteras 

deshuesadas 

enteras 

deshuesadas 

Verdes/negras  →   fermentación salmuera →  deshidratación calor 

Negras 

Negras → deshidratación en el árbol (Hurma) 

deshidratación por calor (Ferrandina) 

deshidratación en sal seca 



                                    humedad (60-70%) 

Pulpa (60-80%)           aceite (10-30%) 

                                    azúcares (2-6%) 

                                    polifenoles (2-4%) 

Hueso (10-30%) 

Semilla (1-2%) 

Piel (ceras, ácidos triterpénicos…) 

Materia prima/recolección 

Variedades: Manzanilla, Hojiblanca, Domat, Picholine, Gemlik, Kalamata, Conservolea, 

                       Sigoise, Criolla, Ascolana, Bella de Cerignola, Lucques, Salonenque, etc. 



Materia prima/recolección 

Cambios durante la maduración de los frutos 

Disminución 

 de clorofilas 

Aumento de  

antocianinas 

Disminución de textura, aumento enzimas degradativos pared celular 

Disminución ligera de azúcares  

Disminución de polifenoles, oleuropeína, compuesto amargo 



Materia prima/recolección 

Recolección 

Manual 

Mecánica 

O 
2 

CO 2 

Transporte 

Preparación 

Eliminación de hojas, ramas, lavado… 

Almacenamiento 

Disminución de peso, humedad… 



Colocación en salmuera 

Depósitos 

Es muy importante conocer la relación frutos/líquido 

 

Esta relación suele ser 1/0.5, es decir 100 kg frutos/50 litros líquido 

 

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%, serían 60 litros de jugo 

15000 kg 
1000 kg 150 kg 



Colocación en salmuera 

Concentración inicial sal (NaCl) 

 

5-7% (g/100ml) (5-7 ºBe) 

 

 

En el equilibrio 

 

3-5% (g/100ml) 

 

A partir de primavera 

 

Incrementar hasta alcanzar en el 

equilibrio 6-7% (g/100ml) 

 



Colocación en salmuera 

                                           Concentración inicial de ácidos            Precaución 

 

Láctico (recomendado)*               0.4-0.8 % (g/100ml)        Ver concentración (80%) 

 

Cítrico                                            0.4-0.8 % (g/100ml) 

 

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

                                                                                                    5-7% acético en vinagre 

 

AH → A-  +  H+     La forma no disociada es la antimicrobiana 

pKa pH solución 

0.2 % 

pH solución 

0.4 % 

Ácido láctico 3.86 2.7 2.5 

Ácido acético 4.74 3.1 2.9 

Ácido cítrico 3.15; 4.77; 6.4 2.6 2.4 



Colocación en salmuera 

Aire 
CO2 

::: 

::: 

o 

º 

º 

º 

 

º 

o 

º 

o 

o 

º 

o 

º 

o 

º 

o 

o 

o 

o 

Salmuera 

Salmuera 

Tubo de plástico 

Alambrado 



Fermentación 
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conservación 



Fermentación 
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Bacteria ácido láctica 

Levaduras 

Evolución del pH en la salmuera de aceitunas sin adición de ácido inicial 



Fermentación 
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Evolución de la acidez libre y pH de aceitunas con 0.8 % ácido acético en la salmuera inicial 



Fermentación 

Alteraciones durante la etapa de fermentación 

Alteración Causas Solución 

Butírica/pútrida Falta de higiene Acidificación inicial 

Zapatería Falta de higiene Acidificación inicial 

Blandas/zonas blandas Acidez y sal inicial 

bajas 

Aumento de acidez y 

sal inicial 

Alambrado Aumento de CO2 Aireación 

Arrugado  Alto contenido en sal Bajar el contenido de 

sal 



Amargor 
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Hidrólisis enzimática: temperatura 

 

Hidrólisis química: 

 

-ácidos (láctico) 

 

-temperatura 

 

-microorganismos (bacterias lácticas) 

 

 

Forma de presentación 
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Amargor 

Eliminación del amargor mediante oxígeno a presión 



Amargor 

Nuevas tecnologías propuestas para la eliminación del amargor 

 Microorganismos (bacterias lácticas 

 

 Empleo de enzimas (β-glucosidasa) 

 

 Ultrasonidos (calor) 

 

 Impregnación al vacío (textura) 

 

 Tratamiento por calor (aumento 

oleuropeína 

 

 Resinas macroporosas 

(regeneración) 



Color 

Aceitunas verdes/color cambiante 

Oxidación polifenólica 

Enzimática Química 

Factores que influyen en el oscurecimiento: 

 

Variedad, tiempo de fermentación, aireación, temperatura, pH 

Medidas para su control: 

 

Ácido cítrico 

 

Ácido ascórbico (vitamina C) 



Color 

Aceitunas negras naturales 

Argentina 

(aireación en seco 
Antocianinas en frutos del árbol 

Fermentación 

pH=4.0-4.3 pH=<3.8 

Oxidación 

polifenólica 

Fermentación 

aeróbica 



Envasado 

Normas CODEX 

 2013 

Normas COI 

2004 

Sal (%) pH Acidez (%) 

Vacío 

Atmósfera protectora 

Características propias 

 

6 

 

4.3 

 

0.3 

Refrigeración 

Conservantes 

6 4.3 0.3 

Pasterización Sin límite 4.3 Sin límite 

Microorganismos patógenos de alimentos 

 

 Clostridium botulinum     pH<4.5 

 

 Listeria monocitogenes    pH<4.4 

 

 Bacillus cereus                 pH<4.3 

Microorganismos que pueden 

crecer en salmueras de aceitunas 

a pH<4.3 

 

 Levaduras 

 Bacterias lácticas 

 



Envasado 

Bombonas 
(Granel) 
 
Sal: 4% 
Acidez: 0.4% 

Tarro A-314:  175 g aceitunas/145 mL  
                         jugo:175 x 0.6= 105 mL 
Sal: 6.0% 
Acidez: 0.5% 
 

FÓRMULA 
 
Equilibrio = (a/a+b) · Granel + (b/a+b) Líquido Envasado 
 

Equilibrio: concentración en el equilibrio 
Granel: concentración a granel 
Envasado: concentración líquido de envasar 
a= volumen de jugo 
b= volumen de líquido en el envase 

SAL                6=0,42 · 4 + 0,58 · Líquido envasado? ; Líquido envasado: 7,45 % 
 
ACIDEZ     0,5=0,42 ·0,4 + 0,58 · Líquido envasado?; Líquido 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


 Posibles causas: 

 

a) Fermentación incompleta: si se envasan aceitunas no fermentadas 

totalmente, bacterias lácticas y levaduras pueden metabolizar restos 

de azúcares y producir abombamiento 

 

b) Fermentación propiónica: 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: adición de ingredientes ricos en 

materia fermentable (zanahorias, ajos, pimientos,…). Los 

microorganismos en el envase pueden metabolizarlos y generar gas 

 

FORMACIÓN DE GAS EN ENVASADOS 

con aceitunas no pasteurizadas 

(conservadas por características químicas) 

 

 

Envasado 



Pasterización 

NORMA COI 2004 

Bacterias propiónicas (referencia) 

Tr=62,4 ºC 

z= 5,25 

Unidad pasterización, UP (62,4)=1 min 

Unidades mímimas de letalidad  

microbiana=15 

 

TDT=2,85 x 10(60-T)/5,25 

L= (1/TDT) x t 

Escaldador 

(discontinuo) 

Autoclave 

(disconínuo) 

Túnel continuo pasterización 



Aceitunas deshidratadas 

RECOLECCIÓN 

(aceitunas negras maduras) 

 

 

COLOCACIÓN EN CAPAS DE SAL 

(deshidratación 40-50 días) 

 

 

ELIMIINACIÓN DE SAL 

(lavado) 

 

SECADO? 

 

 

ALIÑO/ACEITE? 

 

 

ENVASADO 

 

 

Legislación 

Características químicas del jugo 

COI  2004                   10 % sal 

 

CODEX STAN 2013    8 % sal 

Las aceitunas pierden el amargor debido 

a la oxidación enzimática de la oleuropeina 

Aceitunas en sal seca 



Aceitunas deshidratadas 

Aceitunas deshidratadas por calor 

Aceitunas negras fermentadas 

en salmuera y deshidratadas 

en horno por calor (Perú) 

Aceitunas negras elaboradas 

al estilo Ferrandina (Italia) 

 

Recolección (aceitunas negras) 

 

Escaldado (90ºC/3 minutos) 

 

Salmuera 10%/3 días 

 

Horno (45-50ºC/36-48 horas) 

 

Envasado 



Características nutricionales 

La aceituna de mesa: 

 

 Fuente de fibra 

 Contenido en vitamina E 

 Contenido en grasa monoinsaturada 

Contenido en compuestos bioactivos 

 

Aceite de 

oliva virgen 

Aceitunas 

tratadas 

con NaOH 

Aceitunas 

no tratadas 

con NaOH 

Polifenoles  

(hidroxitirosol) 

(mg/kg) 

 

400-600 

 

300-500 

 

800-1200 

Ácidos triterpénicos 

(maslínico) (mg/kg) 

<50 600-800 2000-3000 



Aceitunas ecológicas versus convencionales 

ECOLÓGICAS CONVENCIONALES 

La eliminación del amargor es un 

proceso lento 

La eliminación del amargor es 

muy rápido 

Variabilidad en el color Homogeneidad en el color 

Variabilidad en textura Homogeneidad en textura 

Producto poco conocido por el 

consumidor 

Producto muy conocido por el 

consumidor 

Elevado contenido en compuestos 

bioactivos 

Contenido menor en compuestos 

bioactivos 

Volumen pequeño de vertidos Volumen elevado de vertidos 

Coste pequeño de producción Mayor coste de producción 
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