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ENVASADOS DEL OLIVO ENVASADO El envasado es un método para conservar alimentos consistente en calentarlos a una temperatura que destruya los posibles microorganismos presentes y sellarlos en tarros, latas o bolsas herméticas. Debido al peligro que supone el Clostridium botulinum (causante del botulismo) y otros agentes patógenos, el único método seguro de envasar la mayoría de los alimentos es bajo condiciones de presión y temperatura altas, normalmente de unos 116-121 °C. Los alimentos que deben ser envasados a presión incluyen la mayoría de verduras, carnes, mariscos, productos avícolas y lácteos. Los únicos alimentos que pueden envasarse con seguridad en un baño de agua hirviendo (a presión normal) son los muy ácidos con un pH inferior a 4,6, como frutas, verduras encurtidas y otras comidas a las que se ha añadido ácido. Las primeras conservas se envasaban en botes de cristal, el envase de hojalata fue un invento de un inglés llamado Peter Durand, el cual lo patentó en 1.810. El primer español que supo ver en éste nuevo invento algo rentable fue José Colin, el cual en 1.820 montó una fábrica en Nantes y se dedicó a producir y envasar sardinas fritas y luego conservadas en aceite, llegando a tener una producción de más de 10.000 botes al día, de ahí el dicho, hasta muy entrado el siglo XX, de envasados al estilo de Nantes. La fábrica de Nantes fue convertida en museo por la casa Amieux pero fue destruida en 1.943 en un bombardeo aéreo de la II Guerra Mundial. EMBOTELLADO Al comienzo de la Revolución Francesa, el importante diario francés Le Monde, instado por el gobierno, ofreció un considerable premio de 12.000 francos en metálico al inventor que idease un método barato y efectivo de conservar grandes cantidades de comida. Los enormes ejércitos de la época necesitaban suministros regulares de comida de calidad, y por tanto la conservación de alimentos se había convertido en una necesidad. En 1809, el confitero Nicolas François Appert desarrolló un sistema para sellar al vacío alimentos dentro de tarros de cristal. Sin embargo, los envases de cristal no eran fácilmente transportables debido a su fragilidad. 1 | Página
 
 ENVASADOS DEL OLIVO ENLATADO Los tarros de cristal fueron reemplazados por latas cilíndricas o botes de hierro forjado, que eran más baratos y rápidos de fabricar y mucho más resistentes. Los abrelatas no se inventaron hasta unos 30 años después: al principio, los soldados tenían que abrir las latas con sus bayonetas o romperlas con la ayuda de piedras. El ejército francés empezó a experimentar con el suministro de comida enlatada para sus soldados, pero el lento proceso de enlatado de alimentos y el incluso más lento desarrollo de los medios de transporte evitaron que se enviasen grandes cantidades durante el Imperio Francés, terminando la guerra antes de que el proceso pudiera ser perfeccionado. Desafortunadamente para Appert, la fábrica que había construido con el dinero de su premio fue incendiada en 1814 por los soldados aliados que invadieron Francia. Tras el final de las Guerras Napoleónicas, el proceso de enlatado fue gradualmente puesto en práctica en otros países europeos y en los Estados Unidos. A partir del método de Apper, Peter Durand patentó en el Reino Unido en 1810 un proceso de envasado de alimentos en botes de hierro forjado sellados al vacío. Inicialmente, el proceso de enlatado era lento y exigía mucha mano de obra, ya que cada lata tenía que hacerse a mano y llevaba hasta seis horas preparar adecuadamente el alimento, lo que hizo de la comida enlata un símbolo de estatus entre la clase media europea, convirtiéndose en una novedad frívola. Los primeros métodos de elaboración usaban soldaduras tóxicas de plomo para el sellado de las latas, lo que tuvo desastrosas consecuencias para la expedición de John Franklin al océano Ártico en 1845. La cada vez mayor mecanización del proceso de enlatado junto con el enorme incremento de las poblaciones urbanas en toda Europa resultó en una creciente demanda de comida enlatada. Varias invenciones y mejora siguieron, y para los años 1860 el tiempo para enlatar comida se había reducido de las aproximadamente seis horas iniciales a sólo treinta minutos. La comida enlatada empezó a expandirse fuera de Europa: Thomas Kensett estableció la primera fábrica de enlatado estadounidense en Nueva York en 1812, usando latas de hierro laminado mejoradas para envasar ostras, carnes, frutas y verduras. La demanda de comida enlatada crecía enormemente durante las guerras. Las guerras a gran escala del siglo XIX, como la Guerra de Crimea, la Guerra Civil Estadounidense y 2 | Página
 
 ENVASADOS DEL OLIVO la Guerra Franco-prusiana, introdujeron el consumo de comida enlatada entre las clases trabajadoras, permitiendo que las compañías enlatadoras ampliaran sus negocios para satisfacer la demanda militar de alimentos imperecederos, permitiendo la producción en masa y la venta en mayores mercados civiles tras los conflictos bélicos. Las poblaciones urbanas de la Inglaterra victoriana demandaban cantidades crecientes de comida barata, variada y de buena calidad, que pudiera almacenarse en los hogares sin tener que ir a las tiendas cada día en busca de productos frescos. En respuesta, aparecieron compañías para aprovisionar a las tiendas con comida enlatada de buena calidad. El final del siglo XIX vio un gran incremento de la gama de comida enlatada disponible para la población urbana, a medida que las compañías rivales competían entre sí usando nuevos alimentos, presentaciones atractivas del envase y mejores precios. La demanda de comida en lata se disparó durante la Primera Guerra Mundial, pues los dirigentes militares solicitaban grandes cantidades de comida barata y altamente calórica para alimentar a sus millones de soldados, que pudiera transportase fácilmente, sobreviviese a las condiciones de las trincheras y no se echase a perder entre la fábrica y el frente. Durante la guerra los soldados se alimentaron en general de alimentos enlatados de muy baja calidad pero en 1916 el disgusto generalizado entre los soldado por la comida enlatada barata hizo que los ejércitos adquiriesen alimentos de mejor calidad, para levantar así la baja moral, de forma que empezaron a aparecer las primeras comidas completas enlatadas. En 1917 el ejército francés empezó a distribuir platos franceses, mientras el italiano experimentó con ravioli y spaghetti boloñesa. La escasez de comida enlatada en el ejército británico en 1917 llevó al gobierno a distribuir cigarrillos e incluso anfetaminas entre los soldados para suprimir su apetito. Tras la guerra, las compañías que habían suministrado comida enlatada a los ejércitos nacionales mejoraron la calidad de sus productos para venderlos en el mercado civil. Actualmente, el acero hojalatado es el material más comúnmente usado. Las bolsas laminadas al vacío también se usan para envasar, por ejemplo en los MREs.
 
 ENVASE DE PLÁSTICO 3 | Página
 
 ENVASADOS DEL OLIVO Los plásticos son materiales susceptibles
 
 de
 
 moldearse
 
 mediante procesos térmicos, a bajas temperaturas y presiones. Son sustancias orgánicas caracterizadas por su estructura macromolecular y polimérica.
 
 Características    
 
 Son baratos, tienen un bajo costo en el mercado Tienen baja densidad Existen plásticos permeables e impermeables. Son aislantes térmicos, aunque algunos no resisten temperaturas
 
   
 
 demasiado elevadas. Resistentes a la corrosión. No son biodegradables, su quema es muy contaminante Son flexibles
 
 Clasificación Se clasifican en: 
 
 Termoplásticos: formados por polímeros lineales que se reblandecen por
 
 
 
 el calor y pueden ser modificados. Termoestables: Son polímeros tridimensionales, los cuales, una vez adquirida la rigidez a una temperatura determinada, no pueden volverse a trabajar.
 
 ETIQUETADO Y ENVASADO DEL ACEITE DE OLIVA Según el consejo oleícola internacional el envasado y etiquetado del aceite de oliva y del aceite de oliva deben seguir las siguientes normas: - Referente al envasado: Los aceites de oliva y de oliva que van a ser importados pueden ir envases en: 
 
 Cubas, cisternas o contenedores que posibiliten transportar el aceite a
 
 
 
 granel. Bocoyes metálicos con paredes interiores cubiertas de barniz apropiado.
 
 4 | Página
 
 ENVASADOS DEL OLIVO 
 
 Barriles, latas litografiadas y estancos, con paredes revestidas de un barniz
 
 
 
 apropiado a las circunstancias. Bombonas, botellas de cristal o de materia molecular ajustada a las
 
 
 
 circunstancias. El contenido de los envases de aceite de oliva no debe ser inferior al 90% de toda la capacidad del envase, menos en envases de lata cuya capacidad sea un litro o menos donde el volumen no tendrá que ser nunca inferior al 80% del volumen del envasado. El volumen del envase se refiere a la toda la capacidad posible de agua, a una temperatura de 20º C, que pueda contener en el recipiente.
 
 El envase tiene la función de conservar y proteger las mejores propiedades de la conservación, con el fin de no estropear las facultades del aceite de oliva, producido teniendo en cuenta los elementos que puedan aumentar los procesos de oxidación o enrancia miento del aceite. Estos elementos son: 
 
 La luz: los envases tienen que ser opacos, o si no protegerlos en la
 
 
 
 oscuridad. La ventilación: al aceite de oliva no le tiene que dar directamente nada de
 
 
 
 aire. La temperatura: los envases no tienen que estar cerca de grandes fuentes
 
 
 
 de calor (como estufas, el sol, fuego, etc.) El metal: el aceite no debe tocar nunca ningún tipo de metal, tales como el hierro o el cobre, ya que hacen la función de catalizadores, incrementando
 
 
 
 su oxidación. Teniendo en cuenta estas condiciones los envases utilizados para el aceite
 
 
 
 de oliva virgen pueden ser: Vidrio opaco o transparente, estos cuando se guarden irán en cajas de cartón. Es uno de los tipos más caros, no obstante es el más higiénico y fiable. El único inconveniente que podría tener es que no se rompiera durante el transporte, ya que es muy delicado. Es uno de los mejores
 
  
 
 envases que se pueden utilizar. Aceite de oliva virgen extra envasado en recipiente de cristal Latas y Tetra Brik, también son unos de los formatos que mejor se amoldan a los requisitos, pero tienen como inconveniente que como no se ve lo que hay dentro, al consumidor le causa ciertaAceite virgen extra denominacion de origen Bajo Aragón en envase de lata 5 | Página
 
 ENVASADOS DEL OLIVO 
 
 Envases de pet y de polietileno. El aceite de oliva que se encuentra en estos envases no se debe dejar mucho tiempo sin consumir, ya que son a los que más les afecta la luz y el aire. Este tipo de envases se deben guardar en cajas de cartón, donde no les de la luz ni el calor.
 
 - Referente al etiquetado: En envases para vender directamente al comprador deberá constar de: 
 
 El nombre del producto: se debe poner el tipo de denominación específica del producto. Las denominaciones del aceite de oliva y del aceite de orujo de oliva son: aceite de oliva virgen extra, aceite de oliva virgen, aceite de oliva virgen corriente, aceite de oliva refinado, aceite de oliva, aceite de
 
 
 
 orujo de oliva refinado, aceite de orujo de oliva. El contenido neto: escrito según el sistema métrico, en unidades de
 
 
 
 volumen. El nombre y dirección del fabricante: deberá declararse el nombre y dirección del fabricante, envasador, distribuidor, importador, exportador o
 
 
 
 vendedor. El país de origen: si el producto se somete en un segundo país a una modificación trascendente, el país en el que se realice esa modificación se
 
 
 
 tendrá que considerar el país de origen a efectos del etiquetado. La indicación de origen y denominación de origen: en las etiquetas se podrá poner la indicación de su origen (país, región o localidad) en el caso de que el país de procedencia conceda ese derecho, y cuando estos aceites se hayan realizado, envasado, y sean originarios únicamente en ese país, región o localidad. Además se podrá mencionar la denominación de origen (país, región o localidad) cuando se le haya sido otorgada, y según las condiciones de la legislación del país de procedencia y cuando el aceite se haya realizado, envasado, y sea originario únicamente del país, región o
 
 
 
 localidad. En la etiqueta del envase debe poder leerse la procedencia del aceite de
 
 
 
 oliva La identificación de los lotes: cada envase tiene que llevar una inscripción grabada o una marca imborrable, que nos posibilite reconocer la fábrica
 
 
 
 donde se ha producido, y el lote. El fechado y las cualidades de almacenamiento: para los productos preenvasados destinados al comprador final, la fecha de duración mínima 6 | Página
 
 ENVASADOS DEL OLIVO (antecedida de los términos "consumir preferentemente antes de...") tendrá que señalarse por el mes y el año en secuencia numérica no codificada; pudiéndose indicar el mes con letras (en países donde no pueda ser una confusión) Cuando la duración del artículo sea hasta diciembre, podrá utilizarse las palabras: "fin (año considerado)". En la etiqueta deberá señalarse todas las propiedades específicas para el almacenamiento, si la validez de la fecha de duración mínima tuviera que ver con ello. En envases que posibiliten el transporte a granel el etiquetado deberá contener: 
 
 El nombre del producto: se tendrá que indicar la denominación específica
 
 
 
 del producto contenido. El contenido neto: tendrá que mencionarse con el sistema métrico, en peso
 
 
 
 o volumen. El nombre y dirección: se tendrá que indicar el nombre y la dirección del
 
 
 
 producto, del distribuidor o del expedidor. El país de origen: se tendrá que indicar el nombre del país exportador.
 
 En el etiquetado además de indicar la denominación de origen deberá ponerse una aclaración sobre la categoría del aceite: 
 
 Aceite de oliva virgen extra: "aceite de oliva de un nivel mayor, obtenido directamente de aceitunas y sólo con el uso de procesos mecánicos"
 
 En las etiquetas ha de estar muy claro la categoría del aceite de oliva 
 
 aceite de oliva virgen: "aceite de oliva adquirido directamente de aceitunas
 
 
 
 y sólo mediante procedimientos mecánicos". aceite de oliva (formado solo por aceites de oliva refinados y aceites de oliva vírgenes): "aceite formado únicamente de aceites de oliva sometidos a un tratamientos de refinado, y de aceites obtenidos directamente de
 
 
 
 aceitunas". aceite de orujo de oliva: "aceite que contiene únicamente aceites provenientes del tratamiento del producto obtenido después de la extracción del aceite de oliva y de aceites adquiridos de forma directa de aceitunas".
 
 LA TEMPERATURA 7 | Página
 
 ENVASADOS DEL OLIVO Los envases tienen que estar lejos de las fuentes de calor como estufas, radiadores, cocinas, fuego, electrodomésticos en funcionamiento, etc. y debe evitarse la exposición al sol.
 
 ENVASADO DE LA ACEITUNA Operaciones previas: Si el destino del producto final, la aceituna cocida, es otras industrias se disponen en toneles y si son llevadas a los consumidores se envasan en frascos, latas o bolsas adecuadas. Por tanto, es necesaria una selección para separar las aceitunas defectuosas para cumplir con las exigencias de las normas de calidad. Existen actualmente seleccionadoras óptico-electrónicas muy útiles para esta labor. 8 | Página
 
 ENVASADOS DEL OLIVO Una vez seleccionadas las aceitunas con calidad uniforme se procede a la operación de calibrado consistente en agruparlas por tamaños. Esta operación se realiza mecánicamente; normalmente pasando las aceitunas por una cinta que dispone de cordones divergentes que van permitiendo la caída a recipientes colocados debajo, donde se van acumulando según sus diámetros. El calibrado se realiza en función del número de aceitunas que entran en un kilogramo, lo que está directamente relacionado con su diámetro ecuatorial. Las variedades de manzanilla y hojiblanca varían desde 160/180 (frutos por kilogramo) hasta 400/500.Los tamaños menores son denominados como “azofairon” o “perdigón”. Los calibres de las aceitunas gordales oscilan entre 60/70 y 200/220 frutos por kilogramo. Además de un correcto calibrado, las aceitunas destinadas a la comercialización han de reunir las siguientes características: 
 
 Forma: se aprecian más las que se aproximan a la forma esférica aunque algunas un poco alargadas también son bien aceptadas
 
 
 
 Hueso: debe separase fácilmente. La relación entre el peso de la pulpa y del hueso es generalmente de 5 a 1; el valor comercial es proporcional al aumento de esta relación.
 
 
 
 Piel: debe ser fina elástica y resistente a los golpes y a la acción de los álcalis y de la salmuera
 
 
 
 Contenido en azúcares: es bueno un alto contenido, admitiéndose un mínimo de un 4%, sobretodo en las aceitunas sometidas a fermentación
 
 
 
 Contenido en aceite: es deseable que sea lo más bajo posible para asegurar una buena conservación y textura del producto elaborado. Solo para determinados tipos de aceitunas negras se acepta un contenido un poco más elevado de aceite.
 
 En cuanto a las formas de presentación comercial, a unque existe una gran variedad en la oferta de la aceituna de mesa, podemos distinguir: 
 
 Aceitunas enteras: con su forma original, con hueso
 
 9 | Página
 
 ENVASADOS DEL OLIVO 
 
 Aceitunas deshuesadas : aceitunas a las que se les extrae el hueso conservando lo más posible su forma original.
 
 
 
 Aceitunas rellenas: son aceitunas deshuesadas, rellenas de muy diversos productos: anchoas, atún, salmón, pimiento, chile, cebollita, alcaparras, avellana, almendra, limón, queso…Cuando se rellenan a mano con uno o más productos adecuados se denominan especialidades
 
 
 
 Aceitunas
 
 en
 
 mitades:
 
 deshuesadas
 
 o
 
 rellenas
 
 y
 
 cortadas
 
 perpendicularmente al eje de la aceituna 
 
 Aceitunas en cuartos: deshuesadas o rellenas, cortadas en cuatro partes por dos cortes perpendiculares
 
 
 
 Aceitunas en gajos: deshuesadas, cortadas longitudinalmente en cuatro o más partes
 
 
 
 Aceitunas en rodajas: deshuesadas o rellenas cortadas en rodajas de espesor lo más uniforme posible.
 
 
 
 Aceitunas troceadas: deshuesadas y troceadas de forma irregular
 
 
 
 Aceitunas rotas: son aquellas que se han partido durante en proceso de deshuesado o relleno
 
 En cuanto a la disposición de las aceitunas en los envases: 
 
 Aceitunas tiradas: las que no se disponen ordenadamente
 
 
 
 Aceitunas colocadas: se disponen ordenadamente en los envases de vidrio para dar mayor atractivo al producto
 
 Envasado, (propiamente dicho): Una vez terminado el proceso tradicional descrito, las aceitunas son envasadas bien en frascos de vidrio, recipientes de plástico, latas o contenedores adecuados, inmersas en un líquido apropiado que garantiza so conservación. Este líquido es una salmuera que puede ser acidulada según las normas. ( de 0,5 % a 0,7% de ácido y de 5% a 7% de sal). Para conseguir la conservación requerida se pueden añadir antifermentos permitidos por las normas: como ácidos benzoico o sórbico y sus sales de potasio y sodio y otros aditivos autorizados.
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 ENVASADOS DEL OLIVO Las operaciones de envasado son realizadas por maquinaria adecuada que disponen de los dispositivos precisos para garantizar la limpieza y la higienización de los envases y de todas las fases del proceso. Esta maquinaria estará construida con materiales idóneos que garantizan la ausencia de intoxicaciones o contaminaciones. Asimismo, los locales en los que realizan estos procesos han de disponer de pavimentos impermeables, lavables e ignífugos dotados de desagües adecuados, así como de paredes y techos de materiales que permitan conseguir las necesarias condiciones de limpieza En la provincia de Sevilla se ubican el 70% de las industrias de elaboración y envasado de aceitunas de mesa, estando representado este sector desde hace años por grandes compañías con importantes plantas de envasado. Existen en el mercado bastantes referencias de aceitunas envasadas, tanto en modalidades de productos: lisas, deshuesadas, rellenas de pasta de pimiento, rellenas de anchoas y otros rellenos, aliñadas, etc., como en tipo de envases: frascos de cristal, latas, bolsas de plástico, tarrinas y tarros de plástico, pet, etc. Los tipos de envases abarcan una gama muy extensa de formatos, siendo las más representativas: 
 
 Frascos de cristal: existen alrededor de 20 formatos diferentes, que van desde 3,5 CYL (60 gr) al Galon (2.700 gr), referidas a aceitunas lisas. Aceitunas enteras, deshuesadas, rellenas de pasta de pimiento, rotas,
 
 
 
 salad, cuyo destino principal es la exportación, Estados Unidos. Latas: existen también gran cantidad de formatos, desde el MINIBAR (45 gr) hasta el formato rectangular (5.000 gr). Aceitunas enteras, deshuesadas, rellenas de anchoas, cuyo destino principal es el mercado nacional, y negras oxidadas, cuyo principal mercado es la exportación y el mercado
 
 
 
 nacional. Bolsas de plástico: fundamentalmente bolsas planas, formato de 90/125 gr.
 
 
 
 Aceitunas enteras y deshuesadas, para mercado nacional. Otros: se utilizan en menor proporción otros tipos de envases plásticos, tarrinas y garrafas desde 200 gr. a 2.000 gr. Son envases con períodos de caducidad cortos (6 meses), al no poderse pasteurizar. Algunas industrias utilizan envases de pet con cierre hermético por termosellado, cuyo período
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 ENVASADOS DEL OLIVO de caducidad es de 2 años. Por último, también se utilizan envases sin salmuera, bandejas con gas inerte. La automatización y velocidad de estas líneas es cada vez mayor con la incorporación de máquinas que incluyen autómatas programables para su funcionamiento automático, tales como: despaletizadores automáticos, máquinas cerradoras,
 
 etiquetadoras,
 
 encartonadoras
 
 automáticas
 
 wrap-around
 
 y
 
 paletizadores automáticos de cajas. Para formatos pequeños de latas o frascos estas líneas suelen tener una velocidad de 300/400 envases/minuto, disminuyendo a la mitad para envases mayores. Las nuevas tecnologías se han aplicado fundamentalmente al propio proceso en sí, con la incorporación a estas líneas de la pasteurización (temperatura 80/95° C y tiempo variable según formato y producto). Dicho tratamiento es necesario para el envasado de relleno de anchoas y muy conveniente para el resto de productos, ya que permite bajar el contenido de sal, que al ser perjudicial para la salud, es fundamental para estar en muchos mercados. En el envasado de aceitunas negras oxidadas es necesaria la esterilización (temperaturas de 123° C, dependiendo el tiempo del formato). Asimismo, los sistemas de pasterización y esterilización se han ido modificando sucesivamente. En un principio eran por inmersión de los envases en agua caliente, posteriormente por aporte directo de vapor y hoy día se aplica una tecnología intermedia, aprovechando las ventajas de cada una de ellas, mediante el aporte a los envases de multitud de chorros de agua caliente, que circula en circuito cerrado a través de un intercambiador de calor vapor-agua, y que permite recuperar los condensados de vapor con el consiguiente ahorro energético. El agua de enfriamiento es recuperada mediante torre de enfriamiento con importante reducción en su consumo. Por último, indicar que hoy las industrias más importantes de envasado de aceitunas de mesa tienen incorporadas en sus instalaciones: etiquetadoras, formadoras de cajas y bandejas, líneas de retráctil y paletizadores de funcionamiento automático provistos de avanzada tecnología actual. Además existen otras tecnologías de conservación : 
 
 Atmósfera protectora: se consigue eliminando parcial o totalmente el aire que se sustituye por gases inertes autorizados
 
 
 
 Vacío: mediante la eliminación completa del aire 12 | P á g i n a
 
 ENVASADOS DEL OLIVO 
 
 Refrigeración: consiste en almacenar las aceitunas a una temperatura adecuada que evite la actividad de microorganismos indeseables
 
 
 
 Pasteurización: es un tratamiento térmico que destruye las formas vegetativas de los microorganismos patógenos.
 
 
 
 Esterilización: tratamiento térmico que destruye o inactiva todas las formas de vida de microorganismos patógenos y sus toxinas.
 
 SALMUERAS Se designan con este nombre las disoluciones de sal comestible en agua microbiológicamente potable, adicionadas o no de azúcar, vinagre o ácido láctico, aceite y otras sustancias autorizadas y aromatizadas o no con diversas especias y plantas. Deberá estar limpia de olores, sabores anormales o materias extrañas no autorizadas; la salmuera madre filtrada podrá utilizarse en los envases a granel. La
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 ENVASADOS DEL OLIVO contenida en frasco de vidrio, además de limpia, habrá de ser transparente. En cuanto a la concentración salina y el límite de su p H serán los siguientes: * Aceitunas verdes en salmuera, aderezadas o no:  
 
 Envases herméticos 5 % de cloruro sódico y p H 4,0. Envases no herméticos 6 % de cloruro sódico y p H 4,5.
 
 * Aceitunas verdes aliñadas:  
 
 En envases herméticos 4 % --En envases no herméticos 6 % ---
 
 * Aceitunas de color cambiante: 
 
 Cualquier preparación 6 % pH 4,5.
 
 * Aceitunas negras:  
 
 En salmuera 7 % --En sal seca 10 % ---
 
 En las aceitunas pasteurizadas, sea cual fuere su tipo y preparación, podrá reducirse el contenido en cloruro sódico de la salmuera al 2 %, debiendo tener como límite máximo dep H el de 4,3. Para las aceitunas esterilizadas no se limita ni el contenido mínimo de cloruro sódico de la salmuera, ni el máximo de p H de ésta. El jugo celular de las aceitunas conservadas por gas inerte, sin salmuera, deberá cumplir en lo que se refiere a concentración de cloruro sódico y p H lo dispuesto al respecto para las aceitunas en salmuera conservadas en envases herméticos. ADITIVOS Se consideran aditivos las sustancias añadidas para mejorar la conservación de la aceituna. Estos productos y sus dosis de utilización son los siguientes: 14 | P á g i n a
 
 ENVASADOS DEL OLIVO 
 
 Ácido benzoico y sus sales de sodio o potasio, en dosis máximas de
 
 
 
 1 g/kg (expresado en ácido benzoico). Ácido sórbico y sus sales de sodio o potasio, en dosis máximas de
 
   
 
 0,5 g/kg (expresado en ácido sórbico). Ácido láctico y cítrico, ambos en dosis máxima de 15 g/kg. Ácido ascórbico, en dosis máxima de 0,2 g/kg. Gluconato ferroso, en dosis máxima de 0,15 g/kg., referido de Fe total en el fruto (únicamente para fijar el color en las aceitunas
 
 
 
 ennegrecidas por oxidación). Hidróxido sódico (cuando se usa en la preparación de lejía alcalina como coadyuvante de la elaboración).
 
 Los aditivos señalados podrán utilizarse solos o en cualquier combinación. PASTAS PARA RELLENO Las pastas para relleno de aceitunas han de estar compuestas por pimiento, cebolla u otros productos naturales, y los aditivos necesarios. Los coagulantes y demás cultivos empleados han de estar autorizados como alimentarios por la FAO/OMS y en las dosis aceptadas por los países respectivos de destino, con exclusión de cualquier tipo de colorante. Estas pastas para relleno, así como sus fabricantes, deberán encontrarse debidamente legalizados. COCIDO, LAVADO Y COLOCACIÓN EN SALMUERA. El tratamiento con una solución diluida de hidróxido sódico, operación denominada cocido, es la operación fundamental en el proceso de aderezo siendo su principal objetivo la hidrólisis del glucósido amargo oleuropeína, responsable del característico amargor de este fruto. Además, ejerce una acción muy compleja cuya consecuencia más importante es que, al colocar las aceitunas en salmuera, ésta se convierte en un adecuado medio de cultivo (Borbolla y Rejano, 1979), donde se desarrolla la típica fermentación láctica. Algunas variedades precisan de uno o dos días de reposo previo para evitar que el tratamiento con sosa provoque la rotura y desprendimiento de la piel. Ya se ha indicado que el tratamiento con lejías diluidas, aplicado para el transporte en 15 | P á g i n a
 
 ENVASADOS DEL OLIVO líquido, también evita el despellejado de los frutos sin necesidad de aplicar el reposo previo. Conviene recordar que si el cocido no se aplica correctamente pueden aparecer manchas pardas en la superficie de los frutos. La concentración de la lejía de cocido se ajusta de forma que, considerando la temperatura ambiente, el tratamiento dure un número determinado de horas que suele ser distinto para cada variedad. A mayor concentración de lejía y temperatura, la acción es más enérgica y provoca una mayor permeabilidad de la piel, pero permanece más cantidad de sosa en el interior de la pulpa, lo que dificulta un buen valor de p H al final de la fermentación. La penetración de la lejía en la pulpa se da por terminada cuando el frente ha alcanzado los 2/3 ó 3/4 de la distancia de la piel al hueso. Si la penetración es insuficiente, las aceitunas resultan amargas y fermentan mal, quedando una zona próxima al hueso que con el tiempo vira a una color violeta y la piel adquiere un color pardo; por otro lado, si se van a deshuesar el hueso no queda limpio y arrastra mucha pulpa. Si la penetración es excesiva, resulta difícil obtener unas buenas características químicas para su conservación a largo plazo, la textura es deficiente y, si van a ser deshuesadas, dan una elevado porcentaje de unidades rotas
 
 durante
 
 dicha
 
 operación.
 
 Para facilitar que todos los frutos alcancen una penetración adecuada en el mismo tiempo, las partidas de aceitunas destinadas al cocido deben ser lo más homogéneas posibles en tamaño medio y madurez. Al finalizar el cocido se retira la lejía y se cubren las aceitunas con agua, operación denominada lavado, cuyo principal objetivo es la eliminación de la mayor cantidad posible de la sosa que cubre a las aceitunas y de la que penetró en la pulpa. No obstante, el lavado no debe ser excesivo para evitar la pérdida de aquellos compuestos hidrosolubles que son necesarios para la fermentación. En número y duración de los lavados es variable y la tendencia actual, considerando la escasez de agua y la contaminación que producen estos vertidos, es dar un solo lavado de unas 12-15 horas. si es preciso rebajar el contenido de las sales sódicas de ácidos orgánicos, formados por reacción de la sosa residual con los ácidos de la fermentación, se añaden los equivalentes preciso de un ácido
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 ENVASADOS DEL OLIVO fuerte (Rejano et al., 1986). Normalmente, se usa clorhídrico que está admitido por las Normas. Una vez terminado el lavado, las aceitunas se colocan en una salmuera de 10-11 º Bé donde se mantienen durante las fases de fermentación y conservación. Para la fermentación, se suelen pasar a unos recipientes enterrados distintos a los de cocido, que suelen ser aéreos para facilitar el trasvase de los frutos. A los pocos días, la sal se equilibra en valores comprendidos entre 5-6 %. Si la concentración inicial de sal es más elevada provoca una salida excesiva de jugo, debido a la mayor presión osmótica exterior, lo que tiene como consecuencia el arrugado permanente de los frutos, y además la velocidad de fermentación se ve alterada; si es mucho más baja puede resultar un bajo valor de equilibrio, menor de 5 %, y se favorece
 
 el
 
 desarrollo
 
 de
 
 ciertas
 
 alteraciones.
 
 Cada variedad precisa un tratamiento de cocido en función de sus características, principalmente, textura y amargor, y también de las condiciones ambientales, especialmente la temperatura. EL PH La mayoría de la gente sabe que el p H es un valor variable entre 0 y 14 que indica la acidez o la alcalinidad de una solución. Y, además, conoce que el mantenimiento del p H apropiado en el flujo del riego ayuda a prevenir reacciones químicas de fertilizantes en las líneas, que un valor de p H elevado puede causar obstrucciones en los diferentes componentes de un sistema de fertirrigación debidas a la formación de precipitados, que un adecuado p H asegura una mejor asimilabilidad de los diferentes nutrientes, especialmente fósforo y micronutrientes, etc. Simplificadamente, podemos afirmar que las sustancias capaces de liberar iones hidrógeno (H+) son ácidas y las capaces de ceder grupos hidroxilo (OH-) son básicas o alcalinas. De este modo, el ácido nítrico, al adicionarlo al agua se ioniza aportando iones hidrógeno o protones a la solución. HNO3 NO3- + H+ El agua puede comportarse como un ácido o como una base:
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 ENVASADOS DEL OLIVO H2O H+ + OHLas letras p H son una abreviación de "pondus hydrogenii", traducido como potencial de hidrógeno, y fueron propuestas por Sorensen en 1909, que las introdujo para referirse a concentraciones muy pequeñas de iones hidrógeno. Sorensen, por tanto, fue el creador del concepto de pH, que se define como el logaritmo cambiado de signo de la actividad de los iones hidrógeno en una solución: pH = -log |H+|
 
 IMPORTANCIA DEL p H PARA LOS CULTIVOS. El p H de la solución nutriente en contacto con las raíces puede afectar el crecimiento vegetal de dos formas principalmente: - el p H puede afectar la disponibilidad de los nutrientes: para que el aparato radical pueda absorber los distintos nutrientes, éstos obviamente deben estar disueltos. Valores extremos de p H pueden provocar la precipitación de ciertos nutrientes con lo que permanecen en forma no disponible para las plantas. - el p H puede afectar al proceso fisiológico de absorción de los nutrientes por parte de las raíces: todas las especies vegetales presentan unos rangos característicos de p H en los que su absorción es idónea. Fuera de este rango la absorción radicular se ve dificultada y si la desviación en los valores de p H es extrema, puede verse deteriorado el sistema radical o presentarse toxicidades debidas
 
 a
 
 la
 
 excesiva
 
 absorción
 
 de
 
 elementos
 
 fitotóxicos
 
 (aluminio).
 
 En las condiciones agroclimáticas del Sureste español, con p H de suelos y aguas de riego cercanos o superiores a 7.5, se ve afectada la correcta asimilabilidad de nutrientes como fósforo, hierro y manganeso; de hecho, la clorosis férrica es considerada fisiopatía endémica de la zona. El ajuste del p H a valores adecuados en el entorno de influencia de la raíz, es, con frecuencia, suficiente para corregir estos estados carenciales de fósforo, hierro y manganeso.
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 ENVASADOS DEL OLIVO FERMENTACIÓN Y CONSERVACIÓN. ALTERACIONES. En los primeros días de la colocación de las aceitunas en salmuera, debido a la lejía residual que va saliendo de la pulpa, el valor de p H resulta superior a 10 unidades. A lo largo de las diversas etapas de la fermentación, la sucesión de diversos microorganismos hace que el p H descienda a valores de 4 unidades, o menos, lo que facilita la adecuada conservación a largo plazo. Muchos estudios recientes se encaminan a describir los cambios en las características físico – químicas y microbiológicas de las salmueras a lo largo de todo el proceso fermentativo (González et al, 1992).. El uso de una mezcla de bacterias ácido lácticas y de levaduras durante el proceso fermentativo parece ser un método prometedor para la estandarización de la producción de aceituna de mesa al tiempo que se minimizarían los riesgos de contaminación externas (Deiana et al, 1992). Además con los nuevos datos obtenidos de los experimentos podemos modificar las técnicas utilizadas durante el proceso fermentativo en una u otra dirección para obtener un producto final más acorde con las necesidades buscadas. De esta manera, alterando los parámetros físico- químico y biológicos podemos optimizar todo el proceso fermentativo (Delatorre et al, 1993; Quintana et al, 1999). La primera fase (Fernández Díez et al., 1985) se extiende desde la colocación en salmuera hasta que, a los 5-7 días, el valor de p H es próximo a 6 unidades; en esta fase se detectan los siguientes grupos de microorganismos: bacilos Gramnegativos, esporulados Gram-positivos y bacterias cocáceas del ácido láctico de los géneros Leuconostoc, Pediococcus y Enterococcus. Los Gram-negativos inician el descenso del pH; no obstante, se debe evitar un profuso desarrollo de los mismos, dado que pueden provocar alteraciones. Para ello, se recomienda el descenso del p H pasando una corriente de CO2 a las 24 horas; también se pueden
 
 emplear
 
 otros
 
 ácidos
 
 como
 
 acético
 
 o
 
 láctico.
 
 Una vez que comienza el desarrollo de los lactobacilos, se inicia la segunda fase, la cual dura hasta que el valor de p H es de 4,5 unidades. Desciende la población de cocos lácticos y desaparecen los bacilos Gram-negativos. Normalmente transcurre en unos 15-20 días.
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 ENVASADOS DEL OLIVO La tercera fase se caracteriza por el predominio de los lactobacilos, de los que se han aislado, además del típico L. plantarum, otras especies como L.brevis y L. delbrueckii. Esta fase dura hasta que cesa la producción de ácido por consumo de la materia fermentable. El valor de p H resulta igual o inferior a 4 unidades. Junto a los microorganismos citados en las tres fases de la fermentación, se encuentra, habitualmente, un desarrollo variable de levaduras.
 
 PREPARACIÓN DEL PRODUCTO ENVASADO. CONDICIONES DE CONSERVACIÓN. CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS Y CONSERVANTES. Las aceitunas elaboradas por el sistema tradicional, una vez envasadas, se han venido conservando por medio del ajuste de sus características químicas entre los niveles de acidez y sal siguientes: 0,5-0,7 % y 5-7 % , respectivamente. Sin embargo, desde que los grandes fermentadores han sustituido a los bocoyes, las pérdidas diarias por salideros y evaporación, se han reducido apreciablemente, lo que, unido a la eliminación de un lavado, hace que las aceitunas resultan menos diluidas y no se consiguen, con los niveles de acidez indicados, los bajos valores de p H necesarios para la conservación. Además, la tendencia actual de los consumidores es por valores más bajos de acidez y sal. Estos dos efectos tienen como consecuencia que gran parte de las aceitunas envasadas no se conservan adecuadamente. También se emplea, para conseguir una buena conservación, la adición de los antifermentos permitidos: los ácidos sórbico y benzoico y sus sales de sodio y potasio. Sin embargo, aunque su efecto es apreciable, en muchos casos no llega a ser suficiente como para lograr la estabilización total del producto envasado. Diferentes tipos de aceitunas.
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 ENVASADOS DEL OLIVO Dentro de los distintos tipos de aceitunas que se pueden emplear como materia prima para los aliños, se considera de gran importancia el sistema de elaboración previo por su influencia en la posterior conservación del producto final. Se suelen utilizar los siguientes tipos de aceitunas verdes: * Endulzadas en agua. Frutos frescos, normalmente partidos, a los que se elimina el amargor por sucesivos cambios de agua. En este caso, si no se lavan muy bien queda materia fermentable suficiente como para permitir su fermentación posterior. * En salmuera. Se colocan directamente en una salmuera de concentración comprendida entre 6-9 % donde sufren una lenta fermentación, bien por bacterias lácticas, si la sal es baja, o bien por levaduras, si la sal es alta. Normalmente, la fermentación no es completa y presentan restos de materia fermentable. * Aderezadas. Aceitunas tratadas con lejía alcalina y lavadas que se aliñan directamente. Igualmente aportan suficiente materia fermentable que favorece su fermentación posterior. * Aderezadas en salmuera. Son las descritas en el presente capítulo. Si están bien fermentadas se suelen conservar más fácilmente que otros tipos de aceitunas aliñadas; no obstante, su estabilidad también depende del tipo de ingredientes y especias usados como aliño. * También son muy adecuadas las preparadas por el proceso rápido de elaboración. TEMPERATURA Tr: Temperatura de referencia. – Es la que corresponde a un “tiempo de reducción decimal” y que junto a la pendiente z define la representación logarítmica de la curva T.D.T. de un microorganismo específico. z: Es la pendiente de la representación logarítmica de los “tiempos de destrucción térmica” en función de la temperatura (curva T.D.T.) y equivale al número de grados necesarios para que la curva complete un ciclo logarítmico Norma codex 2004}
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 ENVASADOS DEL OLIVO Fo: Valor de esterilidad acumulada: es la integral, o suma de los valores de letalidad parcial, alcanzados durante el proceso de esterilización y expresados en términos de tiempos de exposición a una temperatura de referencia. Cuando la temperatura de referencia Tr se fija en 121ºC y la pendiente z en 10ºC se obtiene el valor Fo para las aceitunas ennegrecidas por oxidación. Tiempo de reducción decimal: Tiempo de exposición al calor, expresado en minutos, necesario para reducir en una décima parte la población activa de una suspensión bacteriana. Tiempo de destrucción térmica: Es el tiempo de exposición al calor, a una temperatura y condiciones determinadas, necesario para reducir un factor de 1012 la población microbiana inicial. Coeficiente de letalidad: Es el recíproco del número de minutos precisos de exposición al calor para ocasionar la muerte de un microorganismo específico a una temperatura determinada.
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