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Introduccion

En la regidn olivicola del pais, una de las principales
enfermedades que afectan al olivo es la tuberculosis
(Pseudomonas savastanoi). En consecuencia, resulta
particularmente importante estudiar el
comportamiento de frutos provenientes de estas
plantas enfermas, en el proceso bioquimico de la
fermentacion lactica y referida a la variedad de mesa
fundamental de Argentina que es Arauco o Criolla.

Objetivos

Caracterizar fisico-quimicamente los procesos
industriales de elaboracién, analizando si hay
diferencias entre frutos provenientes de plantas sanas
y afectadas.

Cuantificar la evolucion de desamarizado, lavado,
fermentacion y conservacion entre testigo y
tratamiento.

Metodologia

La materia prima empleada fue aceitunas de la
variedad Arauco, cosechadas en el momento oportuno
para la elaboracion del tipo "verdes en salmuera". Se
proceso en dos bidones de P.E.A.D. de 50 kg netos de
aceitunas cada uno. Se realizd un tratamiento alcalino
con hidréxido de sodio al 2,36% el tiempo necesario
para alcanzar una penetracion de la soda hasta
profundidad de carozo a los fines de eliminar gustos
amargos (desamarizado).

Se efectud dos lavados por inmersion en agua de 10
horas en total; se agregé una salmuera formulada con
7,50% CINa, 0,30% de acido acético y 0,20% de acido
clorhidrico de grado alimentario. Se trabajé en un local
calefaccionado a temperatura proxima de 20°C (+
20C). La salinidad se estabilizd a las 72 horas alrededor
de 3,50% en ambos tratamientos, reforzandose
peridédicamente para mantener la salmuera en valores
del 5,50 a 6,00% a lo largo de la fermentacién. La
performance del proceso fermentativo se midié por la
evolucion descendente del pH hasta valores menores a
4,20; el aumento de acidez titulable a valores

superiores a 0,6% en lactico, el recuento de bacterias
lacticas y la disminucion de aztcares reductores a
rastros.

Resultados

Los frutos provenientes de plantas sanas (testigo)
cumplieron la fermentacion en 69 dias
aproximadamente desde su colocacién en salmuera
estabilizandose el producto con los siguientes valores
finales: pH: 3,92; acidez 0,684 g%.g acido lactico;
cloruros 5,85 g%g CINa; lejia residual: 0,096 Ny
azUcares reductores: 0,112 g%.g.

Las olivas provenientes de plantas con tuberculosis
fermentaron en 76 dias aproximadamente desde su
colocacion en salmuera, estabilizandose el producto
con los siguientes valores finales: pH: 4,04; acidez
0,675 g%.g acido lactico; cloruros 5,62 g%g CINa; lejia
residual 0,104 N y azlcares reductores: 0,088 g%g.

Los graficos 1, 2 y 3 (Ver Anexos) muestran la
evolucion de los parametros mas importantes del
proceso fermentativo.

Conclusiones

Los resultados obtenidos indican que no se aprecian
diferencias cuantitativas en los parametros
fisicoquimicos de la fermentacion; el ritmo
fermentativo no se afecta en funcion de procesado de
frutos provenientes de olivos sanos y de aquellos
cosechados de plantas afectadas con “tuberculosis del
olivo”.
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