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Tl’tulo: Procedimiento para la conservacién de aceitunas verdes aderezadas mediante
tratamientos termicos previos a su envasado.

@ Resumen:

El procedimiento para la conservacién de aceitu-
nas verdes aderezadas mediante tratamientos pre-
vios a su envasado permite conservar las aceitunas
verdes aderezadas mediante tratamiento térmico
de pasterizacién y, que al realizarse de forma di-
recta sobre los frutos se elimina la resistencia a
la transmisién del calor que representa el envase.
Consta de una inmersién de las aceitunas en un
recipiente con un liquido de gobierno, también ca-
liente. Este procedimiento se realiza en funcidn
del producto, tamafo y forma de presentacién
del mismo, siempre con la finalidad de obtener
en su interior una determinada temperatura du-
rante un tiempo determinado que garantice su
conservacion por la destruccion de los microor-
ganismos responsables de su alteracién. Este pro-
cedimiento esta destinado a las industrias envasa-
doras de aceitunas de mesa.
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DESCRIPCION

Tradicionalmente las aceitunas verdes adere-
zadas al estilo espanol, una vez que reunen las
caracteristicas adecuadas para su envasado y con-
sumo, se conservan mediante unas concentracio-
nes limites de acidez y sal que, junto a un ade-
cuado nivel de pH, inhiben el desarrollo micro-
biano impidiendo la formacién de sedimento y gas
en el envase y evitando, por tanto, el enturbia-
miento de la salmuera de envasado y la pérdida
de vacio del recipiente. Esta practica de envasado
requiere cantidades relativamente altas de acidez
(al menos 0,4expresada como acido ldctico) y sal
(4,0de un bajo valor de acidez combinada con ob-
jeto de obtener unos valores de pH inferiores a
3,3-3,5 unidades.

Actualmente también se garantiza la conser-
vacién de este producto o algunas de sus prepa-
raciones, por un tratamiento térmico de pasteri-
zacién de las aceitunas una vez envasadas, como
es el caso de las aceitunas rellenas de anchoa.

Por otro lado, la evolucién experimentada por
la industria del aderezo en estos ltimos anos hace
muy dificil la obtencién de unas condiciones fisico-
quimicas que inhiban la formacién de sedimento
en los envases. Para ello es necesario someter los
frutos a lavados demasiado enérgicos, lo que tiene
como consecuencia un aumento del volumen de
aguas residuales, o bien emplear concentraciones
altas de acidez y sal, lo que incide negativamente
en su consumo ya que las preferencias por parte
del consumidor son, cada vez maéas acentuadas,
para niveles suaves de acidez y sal.

El tratamiento térmico de pasterizacién del
producto envasado resuelve los problemas ante-
riores, pero tiene como consecuencia un elevado
coste energético al ser necesario considerar en el
proceso de pasterizacién la resistencia a la trans-
misién de calor que opone el envase y una cierta
heterogeneidad en el tratamiento recibido, ya que
los frutos localizados en posiciones proximas a las
paredes del envase, se ven mas afectadas en sus
caracteristicas organolépticas que aquellos otros
situados en posiciones mas internas.

El procedimiento que se patenta permite sos-
layar tales inconvenientes. Consiste fundamental-
mente, en un tratamiento térmico de las aceitu-
nas por inmersién en un recipiente con un liquido
calefactor durante un tiempo determinado y a
una temperatura determinada. Posteriormente
se procede a un envasado del producto con un
liquido de gobierno, también caliente (por lo que
no aportarfa ningin tipo de contaminacién) y que
destruye la posible contaminacién superficial del
producto y del envase.

De esta forma se consigue una pasterizacién
optima que garantiza la conservacién y estabili-
dad de las aceitunas verdes aderezadas asi prepa-
radas.
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La duracién del tratamiento térmico viene
dada en funcién de distintas variables:

- Temperatura del bafio de inmersién: a tem-
peraturas altas se necesitan menores tiem-
pos de tratamiento.

- Tamano del fruto: al aumentar éste au-
menta el tiempo necesario para alcanzar
una determinada temperatura en el interior
del fruto.

- Forma de presentacién: en aceitunas des-
huesadas, la penetracién de calor hacia el
interior de la pulpa, es mas rapida que en
aceitunas lisas, por lo que se necesitan unos
tiempos menores de tratamiento a igualdad
de otras condiciones.

- Variedad y naturaleza del producto: la
transmisién de calor hacia el interior de
un producto depende de determinadas pro-
piedades fisicas y termofisicas como: den-
sidad, capacidad calorifica, conductividad
térmica, humedad, difusividad térmica, etc.
que incluso varian entre variedades de un
mismo producto.

Este tratamiento térmico puede utilizarse
para complementar al cldsico tratamiento de pas-
terizacién del producto una vez envasado ya que
su empleo previo a dicho tratamiento permitiria
acortar significativamente la duracién del mismo.

El producto a envasar son aceitunas verdes
aderezadas de la variedad Manzanilla aproxi-
madamente de 4 gramos de peso y 18 mm de
didmetro.

Se pasan las aceitunas por una maquina la-
vadora, que se mantiene por inyeccién con vapor
a 80°C, de forma que el tiempo de permanencia
en el bafo caliente sea de tres minutos. A con-
tinuacién se envasan las aceitunas en frascos de
vidrio del tipo 8 par, a los que se anade salmuera
caliente a 70°C con unas concentraciones de acido
lactico y cloruro sédico tales que permiten conse-
guir después de alcanzado el equilibrio una con-
centracién de acidez del 0,4de cloruro sédico. Una
vez lleno el frasco con aceitunas y salmuera se cie-
rra por medio de una maquina a vacio que previa-
mente inyecta vapor de agua en la parte superior
del frasco. A continuacién se sumerge el producto
envasado en un bano a 45°C, durante 0,5 minutos,
del que se pasa a otro a 20°C, durante 5 minutos,
déndose entonces por finalizado el proceso.

Escaldado a 80°C, 3 minutos

Envasado

Llenado con salmuera a 70°C.

Cerrado con inyeccién de vapor.

Enfriamiento a 45°C, 0,5 minutos

Enfriamiento a 20°C, 5 minutos
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la conservacion de acei-
tunas verdes aderezadas mediante tratamientos
térmicos previos a su envasado caracterizado
porque se somete al producto antes de su enva-
sado a un tratamiento térmico directo mediante
su inmersién en un liquido calefactor; posterior-
mente se procede al envasado con un liquido de
gobierno caliente, consiguiéndose de este modo la
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conservacion y estabilidad del producto.

2. Un procedimiento segun reivindicaciéon 1
caracterizado por considerar la pasterizacién
del producto por medio de las siguientes eta-
pas: 1, inmersién durante un tiempo determinado
en un bano caliente; 2, envasado con un liquido
de gobierno caliente; 3, cerrado del envase, con
inyeccién previa de vapor sobre la parte superior
del mismo; 4, enfriamiento.
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