5% Juma le Desarrallo

& [nnovacién | neviombre de 2004

Evolucion del color de aceitunas verdes con el uso de una tecnologia de

baja generacion de efluentes

Gascon, A. ©; Cerchiai, E. @ @; Monesi, V. ("; polo, P. ¥; suli, P. ; Ventura, L. ©;

MFacultad de Ciencias Agrarias — Universidad Nacional de Cuyo

(INTI-Frutas y Hortalizas
(Dyniversita degli Studi di Parma - Facolté di Agraria. Italia

Introduccion

El color final verde amarillento de las aceitunas de
mesa es un atributo de calidad que depende
basicamente de las condiciones reductoras del medio
fermentativo en donde las distintas fracciones de
clorofila evolucionan conforme al pH.

Por otra parte, los sistemas clasicos de elaboracion
utilizan por cada vasija un tratamiento de soda
caustica, dos o tres lavados y una salmuera de
fermentacion que constituyen finalmente un gran
volumen de efluente liquido (RIL) que oscila entre 1,8 y
2,0 litros por kilo de fruto procesado. Esta situacion
implica una problematica desde el punto de vista
ambiental con una legislacion sobre los vertidos cada
vez mas exigentes.

La propuesta del proyecto es optimizar las condiciones
fisicas, quimicas y bioldgicas del proceso fermentativo
y paralelamente generar alternativas técnicas al
procedimiento clasico que minimicen el volumen final
del efluente tales como la neutralizacion de las sodas
y/o aguas de lavado.

Objetivos

Monitorear y cuantificar la evolucion del color y las
caracterisitcas sensoriales de olivas tratadas con el
mismo liquido de gobierno para desamarizar, lavar,
fermentar y conservar en comparacion a un sistema
clasico de proceso.

Analizar la prefactibilidad tecnoldgica y econémica del
uso de métodos que minimizan el volumen final del RIL
entre ambos sistemas.

Metodologia / Descripcion Experimental
Aceitunas de la variedad Arauco o ‘criolla’,
mayoritariamente cultivada en la provincia de Mendoza
para conserva, fueron colocadas en bidones plasticos
de 7 litros de capacidad en una relacion frutos/liquido
de cobertura 2/3 a 1/3 respectivamente. Con tres
repeticiones dentro de cada uno de los tres
tratamientos, se separaron los bidones control

(testigos) que correspondian a un proceso estandar de
elaboracion.

Los tratamientos alcalinos a las que fueron sometidas
todas las vasijas se efectuaron con hidréxido de sodio
en tres concentracion [22,50; 25,00y 27,50 gramos
por litro] durante el tiempo necesario para alcanzar un
grado de penetracion hasta 1 mm antes de carozo. Los
bidones de control se sometieron a dos formulas de
lavado clasicos: [4-8-12 horas] y de [12 horas]. Los
tratamientos se neutralizaron con acido clorhidrico de
grado alimentario para correccion de ‘acidez
combinada’.

Transcurrido los lavados (control) o las neutralizaciones
a pH 6,8-7,0 en cada caso, se colocaron en salmueras
con una concentracion de 60 gramos por litro de
cloruro de sodio para monitorear el proceso
fermentativo y de conservacion, evaluando como
criterio de calidad, la performance de la fermentacion,
la evolucion del color a través del seguimiento de las
fracciones de clorofila a, b, c y las propiedades 6rgano
sensoriales del fruto.

Mediciones realizadas en espectrofotometro a 664 nm
(clorofila a); 647 (clorofila b) y 630 nm (clorofila c) y
750 nm (correccién por turbidez) sobre un extracto
obtenido a partir de maceracion de frutos a distintos
pH con solucién de acetona 90% y 10% de solucién
saturada de carbonato de magnesio se utiliza para el
seguimiento de clorofila.

Los cuadros siguientes muestran ejemplos de
resultados analiticos efectuados sobre salmueras de
fermentacion (acidez, pH, lejia residual y salinidad) y
sobre frutos (evolucién de clorofilas a, b y c).

Resultados
En Anexos se pueden apreciar los siguientes Graficos:

Gréfico N 1: Evolucion del pH con soda a 22,5 g/,
lavado 12 hs., contrastando método cldsico con el de
bajo efluente.
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Gréfico N° 2: Evolucion del pH con soda a 22,5 g/I,
lavado 4, 8, 12 hs., contrastando método clasico con el
de bajo efluente.

Gréfico N° 3: Evolucion del pH con soda a 25,0 g/I,
lavado 12 hs., contrastando método clasico con el de
bajo efluente.

Gréfico N° 4: Evolucion del pH con soda a 25,0 g/I,
lavado 4, 8, 12 hs., contrastando método clasico con el
de bajo efluente.

Gréfico N° 5: Evolucion del pH con soda a 27,5 g/I,
lavado 12 hs., contrastando método clasico con el de
bajo efluente.

Gréfico N° 6: Evolucion del pH con soda a 27,5 g/l,
lavado 4, 8, 12 hs., contrastando método clasico con el
de bajo efluente.

Gréfico N° 7: Evolucion de la acidez soda a 22,5 g/I,
lavado 12 hs., contrastando método clasico con el de
bajo efluente.

Gréfico N° 8: Evolucion de la acidez con soda a 22,5
g/l, lavado 4, 8, 12 hs., contrastando método clasico
con el de bajo efluente.

Grafico N° 9: Evolucion de la acidez con soda a 25,0
g/l, lavado 12 hs., contrastando método clasico con el
de bajo efluente.

Grafico N° 10: Evolucion de la acidez con soda a 25,0
g/l, lavado 4, 8, 12 hs., contrastando método clasico
con el de bajo efluente.

Grafico N° 11: Evolucion de la acidez con soda a 27,5
g/l, lavado 12 hs., contrastando método clasico con el
de bajo efluente.

Gréfico N© 12: Evolucién de la acidez con soda a 27,5
g/l, lavado 4, 8, 12 hs., contrastando método clasico
con el de bajo efluente.

Y finalmente el Grafico N° 13 en el que se puede
observar la concentracion de clorofila a, b y ¢ en frutos
apH5,5.

Conclusiones

Los resultados muestran que la evolucion del color de
aceitunas del verde al verde amarillento esta en
relacion con la degradacion de las distintas fracciones
de clorofila en funcién del pH del medio, el que a su vez
depende no de la cantidad de acidos generados por la
fermentacion sino de la relacion de éstos y la acidez
combinada (LR).

La lejia residual (LR), producto de la combinaciéon entre
la intensidad del tratamiento alcalino y los tiempos y
numero de lavados, permiten relacionar los valores de
acidez y pH entre un proceso clasico de elaboracién y el
propuesto de baja generacion de efluente. Este Ultimo,
al no tener mayor lixiviacion de sustrato
fermentescible, maximiza los parametros quimicos de
acidez y pH necesarios para la correcta conservacion.
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ANEXO

pH: soda 22,59/l - lavado 12hs.

pH: soda 22,5¢/I - lavado 4,8,12hs.
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Grafico 13

acidez:soda 22.5¢g/l - lavado 12 hs. acidez:soda 22.5g/l - lavado 4,8,12 hs.
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