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OBJETIVOS:

Evolucion de la acidez en salmuera 100 % CINa

Evolucién del pHen salmuera 100 % CINa -

1) Obtener aceitunas de mesa que han sido elaboradas y 0.80 7.0
conservadas por fermentacion lactica y medios salinos con . .Zﬁﬁ—\
reducido o nulo contenido en sodio, contrastando con las e f Iﬁjﬁﬁ\
provenientes del meéetodo tradicional de proceso. B ——— P \
= e 4.00
0.00 %L M S e - 10 T
2) Determinar la eficiencia de la fermentacion lactica con la . PEEREmeGEReEEaEeTE
poblacion autoctona y con el uso de "starters" o iniciadores L T R R R
puros en distintos medios salinos de cloruro de potasio y sodio.
Evolucién de la acidez en salmuera 75 % CINa Evoluci6n del pHen salmhera 75 % CINa
3) Evaluar sensorialmente los distintos tratamientos. s 700
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MATERIALY METODOS: s - -
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La materia prima empleada fue aceitunas cosechadas en el e R S
momento oportuno para la elaboracion del tipo "verdes en
salmuera’. Se realizo en forma conjunta un tratamiento alcalino Evolucién de la acidez en salmuera 50 % CINa Evolucién del pH en salmuera 50 % CINa
con hidréxido de sodio al 2% y hasta profundidad de carozo -
para eliminar gustos amargos. Luego de dos lavados por 060 2
inmersion en agua de 8 horas, se separaron las olivas en = / Iggg\_\\
recipientes de 4.500 gramos neto cada uno a los cuales se %3; 480 —t50 5%
agrego los distintos medios salinos segun: 100% CINa 75% CINa _o.m_f—-f —es  —Dso 1
Yy 25% CIK50% CINay 50% CIK75% CIKy 25% CiINay 100% CIK. °°° FEE2RRAIc TR tiag
Fecha
La salinidad se estabilizé en 48 horas en un valor de 5% en todos
los tratamientos, y la lejia residual se corrige con el uso de _ |
éCidO clorhl,drico en c-s-p- un Valor cercano a 0’1 20 Normal. se o Evolucién de la acidez en salmuera 25 % CINa Evolucion del pHen salmuera 25 % CINa
hacen dos repeticiones en cada tratamiento y se duplican los - o
ensayos para comparar en forma simultanea el Soso -
comportamiento de la flora nativa contra la inoculacion de 9 C 2 500 —e 25
cultivos puros liofilizados agregados en una densidad préxima - __— ggg ...... .
a 10 x 1010 células por mililitro.
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La performance del proceso de fermentacion se midié por la
evolucion descendente del pH hasta valores menores a 4,20; el
aumento de acidez titulable, el recuento microscopico de oo,  Evolucion delaacidez en saimuera 0 % CINa Eedlicali e lohen sUmice b e
bacterias lacticas, la disminucion de azucares y la evaluacion o i
de las caracteristicas sensoriales. ﬂiiﬁ -
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RESULTADOS: O T 7 2% EPEEEEc:c:c:oc:c:c: iéééééééiééié§§__§§Fe?iha§

A los 90 dias de colocacion en salmuera, y en ambos medios
salinos, se dieron las condiciones fisicoquimicas de fin de
fermentacion, sin apreciarse diferencias cuantitativas
significativas entre la actividad de la flora espontanea vy
dirigida.

Asimismo se observo que el medio salino de sodio se comporta,
en apariencia, como mas favorable para las bacterias lacticas
homofermentativas, evidenciado por el mayor valor de acidez y
menor valor de pH, aigualdad del resto de las condiciones.

Resta realizar la evaluacion sensorial para los distintos
tratamientos.
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