-

View metadata, citation and similar papers at core.ac.uk brought to you by ;{ CORE

provided by Digital.CSIC

REGISTRO DE LA @N.° de publicacién: ES 2 016 470
PROPIEDAD INDUSTRIAL 63 Ngmero de solicitud: 8902171
GDint. C15: A23L 1/015

A23L 1/218

A23B 7/10

ESPANA

©@ PATENTE DE INVENCION Ab

@ Fecha de presentacién: 21.06.89 @Titular/es:

Consejo Superior Investigaciones Cientificas
Serrano, 117
28006 Madrid, ES

Fecha de anuncio de la concesién: 01.11.90 @Inventor/es: Brenes Balbuena, M.;
Sanchez Roldan, F.;

Garcia Garcia, P. y

Garrido Fernandez, A.

(I):fcﬁ\ 88 publicacién del folleto de patente: Agente: No consta

Tl’tulo: Procedimiento de regeneracién de salmueras de aceitunas y otros productos vegetales para
su utilizacién posterior.

@ Resumen:

El procedimiento de regeneracién de salmueras
de aceitunas y otros productos vegetales para su
utilizaciéon posterior corrige el pH a las salmue-
ras previamente a su tratamiento con carbén ac-
tivo. Después se decanta este absorbente junto
a gran parte de los sélidos en suspensién gra-
cias a la adicién de una suspensiéon de bento-
nita, se filtra seguidamente con la ayuda de tierras
diatomeas y se conserva la solucién adicionando
acido ascérbico u otros antioxidantes y mante-
niendo condiciones anaerdbicas. Este proceso tie-
ne la finalidad de depurar parcialmente las salmue-
ras en las que se conservan y/o fermentan aceitu-
nas y otros productos vegetales para 3ue puedan
reutilizarse o emplearse como liquidos de gobierno
en el envasado.

FIGURA 1

Venta de fasciculos: Registro de la Propiedad Industrial. C/Panamd, 1 — 28036 Madrid


https://core.ac.uk/display/36018511?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

1 2 016 470 2

DESCRIPCION

Existe una serie de productos vegetales cuyo
proceso de elaboracién implica una etapa de con-
servacién y/o fermentacién de los frutos en una
solucién de cloruro sédico durante la cual tiene
lugar el crecimiento de microorganismos y la di-
fusién de sustancias desde el fruto a la salmuera,
con lo que ésta adquiere una cierta turbidez y
coloracidn, a la vez que se enriquece en compues-
tos de tipo acido, proteinicos, fendlicos, etc. En
la actualidad, la mayoria de estas salmueras no
se emplean para ningun cometido posterior, sino
que se vierten directamente a los cauces ptblicos,
constituyendo un grave problema contaminante.

La reutilizacién de estos liquidos en la misma
etapa del proceso de produccién de la que par-
ten o en otra distinta estd limitado, en gran me-
dida, por las caracteristicas fisico-quimicas y mi-
crobiolégicas que presentan. Asi, si se desea em-
plearlas, tal cual, para conservar o fermentar de
nuevo los frutos, ello no es posible debido a la
presencia de microorganismos no adecuados, sus-
tancias inhibidoras del crecimiento de ciertos mi-
croorganismos, enzimas relacionados con la de-
gradacién de textura, etc. También, si su fin pre-
visto es como liquido de gobierno en el envasado,
los s6lidos en suspensién y la coloraciéon que po-
seen suelen ser un grave inconveniente. Ademds,
en este caso, sus caracteristicas quimicas gene-
ralmente no son las méas adecuadas para poder
envasar directamente con ellas, sino que necesita
una cierta correccién previa.

Considerando todas estas circunstancias du-
rante varios anos, se ha investigado una serie de
técnicas fisico-quimicas y la combinacién entre
ellas con vistas a conseguir un proceso de rege-
neraciéon de dichas salmueras de tal forma que
puedan reutilizarse para conservar-fermentar los
frutos o como liquidos de gobierno en su enva-
sado. Fruto de este trabajo, es el procedimiento
de regeneracién de salmueras que se patenta.

Consiste en la regeneracion de las salmueras
de fermentacién-conservacién, de tal forma que se
puedan volver a emplear para fermentar o sirvan
como liquido de gobierno en el envasado. Para
ello, hay que eliminar los s6lidos en suspension y
gran parte del color.

El tratamiento previo es distinto, segin el des-
tino de las mismas. Cuando se vayan a reusar
para la fermentacién-conservacién de los frutos
es necesario anadir dlcali, para asi neutralizar los
acidos presentes. Si se van a emplear como liquido
de gobierno es conveniente, sobre todo si no se
pasteriza el producto, liberar las sales organicas
presentes, con lo que se consiguen valores suficien-
temente bajos de pH para conservar inalterable
el fruto envasado. Esta operacién se puede lle-
var a cabo adicionando un acido inorganico fuerte
(HCI, HoSO4 generalmente).

Para decolorarlas se adiciona carbén activo
pulvurulento, que adsorbe selectivamente los po-
lifenoles polimerizados responsables de las tona-
lidades oscuras que presentan y que retenga sélo
una pequena proporcién de la acidez de las sal-
mueras.

Para la eliminacién de los sélidos en sus-
pensién y mejorar la filtrabilidad se ha compro-
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bado que uinicamente la bentonita ofrece buenos
resultados. Su efectividad depende de la canti-
dad adicionada; pero, también en ello tiene una
gran influencia la inhibicién previa. Ademds,
esta sustancia favorece asimismo, la separacién
del carbén activo previamente anadido.

Posteriormente, para conseguir una total
transparencia en las soluciones es preciso filtrar-
las, lo que puede hacerse a través de tierras diato-
meas o con cualquier otro sistema (filtracién tan-
gencial, por ejemplo).

Como estas salmueras decoloradas, libres de
sOlicos en suspension y microorganismos es muy
probable que no se puedan utilizar rdpidamente,
se ha estudiado también la forma de estabilizar-
las mediante la adicidon de acido ascorbico en las
proporciones permitidas por la ley, aunque puede
ser también apropiado el uso de otras sustan-
cias, tales como anhidrido sulfuroso, acido citrico,
etc. Ademds, se debe evitar el contacto con el
oxigeno atmosférico; para lo cual es conveniente
emplear un tanque de almacenamiento con cie-
rre hermético. En estas condiciones, la salmuera
se conserva hasta su reutilizacion libre del cre-
cimiento de levaduras superficiales y de la for-
macion de reacciones bioquimicas no deseables.
Descripcion de la figura 1

(1) Entrada de la salmuera a regenerar; (2)
Dep0sito en el que se corrige el pH de la salmuera
mediante adicién de dcido o &lcali; (3) Depdsito
en el que se prepara y almacena la disolucién de
bentonita; (4) Adicién de carbén actibo pulvu-
rulento; (5) Tanque con agitacién para un me-
jor contacto del carbén activo y bentonita con
la salmuera; (6) Decantador para la coagulacién-
precipitacién de la bentonita junto con el carbén
activo y gran parte de los s6lidos originales de la
salmuera,; (7) Filtro para dosificar la salmuera,; (8)
Adicién de acido ascérbico u otra sustancia para
evitar la oxidacién de la salmuera; (9) Tanque de
almacenamiento con cierre mecanico en la super-
ficie del liquido desplazable a lo largo del depésito
para evitar el contacto con la atmésfera.

Un proceso tipico de regeneracion para el
reuso en el envasado seria, siguiendo la secuencia
que muestra la Figura 1: Correcciéon del pH de la
salmuera (1) en el depésito (2) con HCI tipo ali-
mentario hasta que la acidez combinada alcance
un valor de 0’025 N o menor.

Seguidamente a este liquido se le adiciona
carbén activo pulvurulento tipo GA (4) en una
proporcién de 0,5 a 1,0% segtin la coloracién que
presenta,en el tanque de mezcla (5), agitdndose
durante un periodo de tiempo de alrededor de
cuatro horas. Después se le adiciona la suspensién
de bentonita en un porcentaje del 0,05% prepa-
rada en el depdsito con una imbibicién del 1%.

La suspensién de bentonita y la salmuera con
carbén activo se agita para homogeneizarla y se
transfiere a un decantador (6) en el que se deja
reposar hasta que se produce la coagulacién- pre-
cipitacién de la bentonita junto con el carbén y
gran parte de los sélidos en suspension originales
de la salmuera. Con todo ello, se obtiene una so-
lucién salina préacticamente decolorada y con una
ligera turbidez. La siguiente etapa consiste en la
filtracion de esta salmuera con la ayuda de tie-
rras diatomeas (7), utilizando para la formacién
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de la precapa los tipos Speedplus y Diatom 185 y
un 1% de los tipos Diatom-185 y Diaflow-2, como
ayuda de filtracién, en una proporcién en ambos
casos del 50%.

La solucién obtenida queda lista para ser em-
pleada en el envasado, aunque puede, si es necesa-
rio, almacenarse en el depdsito (9) que va provisto
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de un cierre mecénico desplazable, segin el volu-
men del liquido, en la parte superior para evitar
el contacto de la superficie del liquido con el aire.

Para mantener la salmuera hasta el momento
de su utilizacién se afladen (8) 300 ppm de &cido
ascorbico.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de regeneracién de salmue-
ras de aceitunas y otros productos vegetales para
su utilizacién posterior caracterizado porque si-
gue las siguientes etapas: una etapa previa de co-
rreccién del pH; tratamiento con carbdn activo y
éste, junto con gran parte de los sélidos en sus-
pensién de la salmuera, se precipitan con la ayuda
de bentonita; por ultimo la filtracién de la so-
lucién mediante la ayuda de tierras de diatomeas.

2. Un procedimiento segin reivindicacién 1
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caracterizado porque después de la filtracion la
salmuera regenerada se conserva en un depdésito
con cierre mecanico mévil sobre la superficie
del liquido, manteniendo la estabilidad de las
condiciones de la solucién por adicién de acido
ascérbico, SOs u otros conservantes permitidos.

3. Un procedimiento segun reivindicaciones 1
y 2 caracterizado porque la salmuera obtenida
puede ser utilizada para su reuso en la fase de
conservacion-fermentacién de estos productos ve-
getales o para su empleo como liquido de gobierno
en el envasado.



2 016 470

FIGURA 1
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