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Se denomina aceituna de mesa al fruto de Cuadro 1. Composicion porcentual de la
variedades determinadas de olivo, recogidos en Aceituna
estado de madurez y de calidad tal, que sometido R Componente 2/8
. gua
a las preparaciones adecuadas, resulte un Materia Grasa 16
producto de consumo y de buena conservacion Azicares 3-4
como mercancia comercial. Proteinas 1.5-6
Fibra 4-5
Sust. Pécticas 0,5
Cenizas 1,5

Factoresaconsideraren la
Elaboracion de la aceituna

a) Variedad del olivo.

Esta debe corresponder a las utilizadas

Foto 1. Olivas en condiciones para el procesamiento normalmente para el proceso de elaboracion de
aceitunas de mesa.

Composicion de la aceity El comportamiento de variedades de olivo

El contenido de azlcares reductores es uno de los probadas en el Campo Experimental Huasco de
factores de importancia en la elaboracion de INIA, seindicaenel Cuadro 2.

aceituna. El porcentaje de éstos varia entre 3-4%
y constituye la base del proceso fermentativo.

Cuadro 2. Caracteristicas de las principales variedades de mesa cultivadas en el Valle del Huasco.

. - Relacion Productividad
Variedades Propésito Peso (g) Pulpa/hueso media (Ton/ha)
Azapa o Sevillano Mesa >6 9,6 5-7
Ascolana Tenera Mesa >6 9,3 2-3
Oliva di Cerignola Mesa >6 8,0 2-3
Calamén Mesa 4-6 8,3 5-7
Empeltre Aceite/mesa 2-4 7,8 10-12
Manzanilla Chilena Mesa/aceite 2-4 7.5 6-8
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idores de nuestro pais y las variedades de
or tamafio como Manzanilla de Sevilla y
Empeltre las demandadas por paises como Brasil.

b) Estado de madurez
Es el factor que determina el tipo de aceituna a

elaborar (verde estilo Sevillano, negras oxidadas
0 negras naturales). El indice de cosecha
comienza cuando las olivas presentan una
coloracion verde, al exprimirla se expele un
fluido de consistencia lechosa, y/o se produce la
separacion de lapulpay el hueso sin dificultades.

C) Calibrado de las olivas

Es importante uniformar el tamafio de las olivas
antes de comenzar cualquier proceso de
elaboracion de manera de realizar tratamientos
homogéneos.

d) Fermentacién

Para que una fermentacién se desarrolle en
perfectas condiciones, se deben considerar
ciertos aspectos fundamentales, que a
continuacion se detallan:

* Desinfeccion de estanques de fermentacion.
Puesto que la fermentacién es un proceso
biolégico, es de interés que ciertos
microorganismos actlen a favor de la elaboracion
del producto, por lo tanto, es imprescindible
eliminar bacterias y hongos responsables de
provocar fermentaciones no deseadas. Esta tarea
se realiza con limpiezay desinfeccion de los

a través, de la

estanques de fermentaci

*Estado de madurez. Uno de los requisitos
fundamentales para desarrollar el proceso de

fermentacion es el adecuado contenido de
azUcares reductores, que estd directamente
relacionado con el estado de madurez del fruto. A
medida que avanza el estado de madurez, el
contenido de azucares reductores disminuye, por
lo que se recomienda fermentar frutos

cosechados con el mismo indice de madurez.

*Llenado de estanques de fermentacion. Cada
estanque debe ser llenado hasta su capacidad
maxima (Foto 2). Como regla general, si el
estanque tiene una capacidad de 1000 L, la
cantidad de aceitunas que éste puede almacenar
esdeun 70% del volumen en peso, es decir, 700
Kg de aceitunas. Otro punto importante de
considerar, es que el estanque dispuesto para
fermentar debe ser llenado en un maximo de 48
horas, por lo que se recomienda adquirir
estanques de acuerdo a la capacidad de cosecha
diaria, de manera que se produzca una
fermentacion uniforme que garantice la calidad y

homogeneidad del producto.

L

Foto 2. Estanques fermentadores llenados a su capacidad maxima.




atura es la 6ptima para el desarrollo de

obacilos, microorganismos encargados de la
transformacion de los azucares reductores en
acido lactico. Esta temperatura se logra en
bodegas con techo y murallas protegidas del
viento. Por el contrario, se debe evitar que los
rayos de sol incidan directamente sobre los
estanques fermentadores ya que, al aumentar

ontrol de la fermentacion. El control p
proceso fermentativo, permite conocer la marcha del
proceso y realizar las correcciones pertinentes en el

momento adecuado. Para tomar una muestra

representativa del estanque, es necesario utilizar un
succionador de salmuera, que corresponde a un tubo de
extremo aguzado, que se introduce dentro del estanque
(Foto 3), tomando muestras de salmuera desde la parte

baja, mediay superior de éste.

Foto N° 3. Procedimiento de toma de muestra. Extremo distal aguzado.

Entre las variables que se miden como parte del control de la fermentacién, se encuentra la concentracion
salina, el pH y la temperatura de la salmuera. La concentracion salina se mide a través de un instrumento
Ilamado aerémetro cuya unidad de medida es en grados Boumé, la que corresponde al porcentaje de sales
existente en la solucion. El pH es el grado de acidez o alcalinidad de una solucidn, se mide en forma directa
mediante un instrumento de tipo electronico denominado peachimetro. La temperatura se mide con un

termémetro que puede ser digital o de mercurio (Foto 4).




Aerémetro

Cuando el proceso no ha sido realizado de acuerdo a las caracteristicas técnicas antes indicadas o se ha
descuidado algun aspecto, se pueden producir alteraciones que tienen que ver con la presencia de

Peachimetro

Foto 4. Instrumentos bésicos de control del proceso fermentativo.

Alteraciones del proceso ferment

microorganismos no deseados (Cuadro 3).

Cuadro 3. Alteraciones del proceso fermentativo y sus caracteristicas.

Termoémetro

Alambrado Gas Pocket Ferm. patrida y butirica ZEEEE
Principales Excesiva liberacion de | Excesiva liberacion | Olores 'y sabores a | Olor y sabor
sintomas gas. Aceitunas con @ de gas. descomposicion 0 | anormales. Elevacion
fisuras 'y  huecos | Ampollas bajo la | manteca rancia. del pH y de acidez.
internos. piel.
Crecimiento excesivo | Fermentaciones Multiplicacion de | Desarrollo de bacterias
de  microorganismos = aceleradas producto | distintas  especies de | propionicas y
Causas productores de gas. del aumento de la | clostridios. clostridios.
temperatura.
Emplear material no | Diluir salmuera Idem a alambrado. Idem a alambrado Ph
contaminado, control | Disminuir Evitar aguas estancadas y | final 4,2.
de aguas. temperatura. residuos organicos | ldem a putridas y
Prevencion Higigne de equipos y proximos a | butiricas.
ambiental. fermentadores. Conservar a 9% de

Descenso  rapido del
pH: Acidificacion
Inoculacion.

NaCl.
Evitar
superficiales.

levaduras

GAS POCKET

Foto 5. Alteraciones del proceso de fermentacion




