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/1. El reconocimiento de azucares.
2 v 3. El reconocimiento de proteinas.

4. Las sustancias de que estan compuestas
hlas aceitunas

Q. Los productores de aceituna de mesa
- a nivel mundial, donde

comprobamos que Espana es
—__ la primera.
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Reactivo de Fehling

Este reactivo se obtiene mezclando dos soluciones (Fehling A y B) en el momento
de la practica. Al realizar este ensayo, los azucares reductores producen un precipitado rojo
ladrillo de dxido cuproso (Cu,0). Sino hay agentes reductores el Cu(OH), se trasforma en
Cu0 y agua, no apareciendo el precipitado de Cu,0.
ingredientes: Fehling A

Fehling B

Cus0, disuelto en agua.

NaOH en una disolucion de Lartrato sodico-potasico.

CuSO, + 2 NaOH Na,SO, + Cu(OH),

En presencia de un agente reductor

St — R-COOH + H.O + 2 Cu(OH)

Cu (OH),

2 Cu (OH)

CuO + HO
Precipitado rojo ladrillo

Reatcion xantoproleica

Beaccion del biurel Las proleinas reaccionan con of atido nilico lommando un predpitado amarillo que
il Ia o s oscurece Al calentar o akalnizar la solucidn, Se debe a la nivacién de los anllos
0 5l poe que pusde lomare por |3 weon de des molecuias : R % %
wes Es ma maeide propia del entaee peplidco, que en presena de cobm origina 1 o I’”.] nﬂm‘:‘:pmi;:mm lanina, |a trosina y e tnpiofano,
o siquene ompueso de solor viokea, [ f()lthJlL presente mayona proteinas.
Meesita sl mences dos enleces paca formarse, pof lo qud lod digdplides B0 das rl- ;
MaCH a 20%, _/ Hidrozido amonico.
Sallato dio cobne 3 calEacon. Desamolio,
Do et

1) Afadir unas golas de asdo nilrieo al bquido problema.
2) Calentar al baho mara. Tomara eolor amanllo si exislen proloinas,
3) Dejar endriar y anadir hidroxido amonico para reducir al grapo nitro, con lo que

Bnadir MaOH ai biquido probiloma. Agrega el sulfaio de cobre y eaiomtar, % en ol
liquid probliema exlen proteinss, fsie s lidin de videla.
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Variedades existentes en Espaiia

Aqui podemos ver cuantas
vaﬂedades de aceitunas
tenemus en Espana, entre ellas'

ia manzanilla y la gordal.
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~El entamado. o aderezo
'a la sevillana es Ia forma de‘\ D

i.,. preparacion de aceitunas
5 gnés extendida por todo el/
mundo.
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Aderezo a la sevillana
Operaciones preliminares
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Destruccion de glucosidos amangos
ablandamiento de paredes celulares,
saponificacidn de grasas,...

Eliminaciin de los reslos de
hidrdxlda sddico

Transformacion de la

glucosa en Ecido
ermen acko a causa de

la2 baclerias |Scticas

'.
}

Este proceso, que es una fermentacion, hace que
Ia glucosa se transforme en acido lactico.

-

La fermentacion se desarrolla en recipientes de 10.000 litros de

capacidad enterrados en el suelo.

/ Las bacterias
/ lacticas, del genero
lactobacilus, son las |
encargadas |

\ de la fermentacion. /
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Algunos momentos de nuestra experiencia y la
evolucion del pH durante la misma.



_“Las aceitunas negras por
nxldacmn se incorporana

muchns platos como ensaladas' \I

y pizzas.

1‘& A cnntmuacmn se describe el

\ proceso de preparacion. /

Destruccdn de
sblandnmiznin

ucdsidos amangos,
parenes oelubanes,

saponificacidn de grasas ...

Lavado

E= nacesario estanllzar, ya gue
&l pH newtro permitiria la aparicion
de fermentaciones indeseadas.

Almacenado sin fermentacion

S avita | fermenlacion con acidulantes,
ore a prui&n ¥ CANSEnanies

Cocido y oxidacion

El cocidn &3 mucha mas profunda,
y la alreacidn forzada pravoca

la oxidacion iodal.

Eliminacidn de los resins de
hedrasido sidico

Envasado y esterilizacion

La adiclén de gluconatc ferraso mantiens

la coloracion negra intensa caracteristica.

Operaciones finales

El bombeo de aire y otros recursos
impiden las fermentaciones durante
el almacenaje.

Autoclaves para la esterilizacion de

aceitunas negras enlatadas.

Aceitunas clasificadas con anterioridad
a la coccion. Estan oscuras por la
oxidacion ocurrida durante el almacenaje.

Burbujeo de aire durante el proceso
de coccion-oxidacion.

Depositos de tratamiento
(Coccion-oxidacion).
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Sistema de tuberias para
los diferentes tratamientos.



La aceituna de mesa

Defectos y alteraciones
indeseadas I. a
A

- ~Algunos defectos ™~

son ocasionados por
insectos.
Otros por su manipulacion
.o alteraciones en el proceso

. deelaboracion.

S

El Real Decreto 1230/2001 regula la calidad que
debe tener la aceituna para su venta.
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Fmanmm S. Ndmero maximo de defectos y materias extrafias:
ol
l.m Deberan efectuarse controles para determinar los defectos y materias extrafias, como minime sobre una muestra para analisis de 200 aceitunas
{enteras, deshuesadas o rellenas), no pudiendo exceder para cada una de las categorias comerciales ni para cada uno de los defectos en ellas
especificados, parciales o globales los siguientes porcentajes:

Extra Primera | Segunda o estandar
Defactos - - -
Paorcentaje  Porcenta)e Porcenta)e

1. Defectos de textura, Frutos blandos, arrugados o fibrosos. 4 6 11
2. Defectos de la epidermis afectando a la pulpa.
Canos por insectos, criptogamas, manchas gue penetran en el intenor del fruto 7 12 17
3. Defectos de la epidermis sin afectar a la pulpa
Manchas superficiales, coloracion anormal 5 10 15 (1)
4. Pedanculos 2 L]
5. Frutos rotos 3 7
&. Vacias o con relleno incompleto (2) 6 10 14
Suma total de defectos (3) 12 17 22
Materizs extrafias inocuas 1 unidad por kilogramo o fraccion

1. A estos efectos no deben contabilizarse los danos superficiales que no penetren en 2l mesocarpio.

2, En aceitunas rellenas,

3. Sin sobrepasar cantidades parciales.

Picada de mosca (al natural)

Deformacion producida por
la mosca (alinada e incluida

en poliester)

Mosca del olivo

Prays (Polilla del olivo)

%e Irala de mna mosca de menor lamano

Agujeros de salida (alinada
e incluida en poliester)

que la dowmestica ¥ de color amarllo

Es. wras  |a wosca del elive, of

—_—

mesponsable de los mayores danos a LT

nitcl mundial. S¢ Wrata de una manposa %

de oolor gris con una mangha negra en el

rofizo. El cktlo <o inicia a principios de verane

cuando las hembras, que han imemado

como formas achltas o que han pasado ol

Wwierno como pupas en el suelo, son

escudele; Gene unos 6 mm. de longilud y

leamdadas y comienzan |la puesia. Cada

Agujero de salida (alifnada
e incluida en gelatina

12 de oawergadura; las larvas  soh
hembra puede poner uno o varios cenlenares de huevos, per en cada aeeiluna sitdan

solamente uno, inwodhsicendole bago ko cutiewla eon of oviscaple, Do dos a seis dias mas
larde naco ka larva -"qusanillo”- guo porfora ma galoda en la pulpa acercandose al huoso

onas de eolor avellana - a veees verde

clato- con dos bandas longiudinales mias

oscuas y dos manehas en la gabera, £

sin locarlo. Esla adividad produce Iz +axda de un numero vanable de lnutos y altera las eido anual incluye lres generaciones, ka primera de las euales -Wélaga- se inida en

caractensticas do k acciluna, favorodendo procesos oxidalivos que aumenlasan ka acide febrero, ol nacer las larvas do ko wlama puesta del anlenor eklo, que ha sido hecha sobe

de los ateiles & invalidaran Iz aceiuna para su willizadicn por la indestia conservera. El las hejas. Las onigas peetian en ellas abrenda una galesa en el parenquina, donde

csladio lanatieo so prolonga dicz o deto dias, ranscumides los cuales so ransfoma on

Aranuelo

Esta especie, que en algunas zonas recibe el nombre de “piojillo negro”, se

pemanecen durame cuatro oo meses hasta la prmeramuda, salon al exterion y alacan

pupa. Tras un potiodo similar oh osta (ase, sargen los adulios alados que ronkian ol una mueva hoia, .. ,I'IF ___ porel exmmo en el weso, que no esla aun endurecida,

proceso. Las geperaciones se suceden hasla odubre o novembra a un ritmo de wna eada
roilismeo 0 treinka dias, pero may influidas por las comdiciones ambientales. La dlma

generaciin anual pasara el invierno como pupa en el suelo en legar de en los nos,

auneue on clmas do imaenos siaves puede hacerko en eskado sdulo escommlida cnsitios
abrigades.

i

Imagenes abienidas de hitpiwaa. ideolive org’ (permiso en ramite)

encuentra extendida por loda Espafa y ha

causado grandes dafios en Andalucia. El
adulto es de color negro, de un milimetre de
longitud el macho y el doble la hembra,
posee cuatro alas plumosas y el abdomen
terminado en forma de tubo. Presenta dos
estados larvarios semejantes al adulto, pero

apteros; las larvas recién nacidas son de
color blaneo con ojos rojos, pero en el
segundo estadio el Wrax es anaranjado y el

resto del cuerpo de color pardo; |a ninfa es de color blanquecino y en ella se apreeian los

rudimentos alares. Invernan en estado adullo, refugiados en los diboles -frecuentemente
en las galenias de los bamenillos o entre las vemugas de la wberculosis, aunque los dias
soleados abandonan su refugio para alimentarse, En primavera recobran la actividad,
aparedndose y realizando las puestas en las cavidades de refugio o sobre la supedicie de
las hojas; en un par de semanas apareten las primeras larvas, que se dispersan y se
alimentan suctionando la savia de las hojas tiemas; ranscunidos diez o quince dias se
retinen bajo la toteza y se transforman en ninfas, que se vuelven a dispersar tomo lo
hicieron las lavas; una semana despueés se yuelven a refugiar y se transforman en adultos,
habiendo durado todo el proceso de esta generacion de freinla y cinco a cuarenta dias.
Durante el werano y hasta sepliembre, el ciclo se repite dando un total de tres
generaciones.

y permanese en €l inlevior hasla el clono aimentandose de la semilla; abandona el

Into abrieade un odificio junto al pedumculo, pork que es frecuente la caida de la acei-
tuna  ("eaida de San Miguel”), que se suma a la que ¢ prochgo al mkiarse o atagee cn
elmes de pmio.

48 . ol PRI
Imagenes obtenidas de hitp-dwaw.idcolive org’ (permiso en ramite)




La aceituna de mesa
Defectos vy alteraciones

indeseadas 11. a\“s
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Marcas de manipulacién. (Molestado)

Aparecen como rayas O marcas mas dgruesas
de color oscuro, y representan aranazos ocurridos

Este defecto, asi lamado por el caracteristico sabor a cuero, se produce por la durante la recogida o transporte, cuando la
aceituna todavia esta cruda. El porcentaje de
accion conjunia de, al menos, dos géneros de bacterias, Clostridium y Propionibacterium. aceitunas aranadas constituye un indice im portante
. . : en la valoracion y determinacion de la calidad para
La alteracion aparece, frecuentemente, cuando en la fermentacion no se alcanza conrapidez 5 VBrita
el pH adecuado. También suele coincidir con grandes desarrollos de levaduras superficiales.
Esta alteracion no se puede corregir, por lo que es necesario evitarla mediante una
gran limpieza de todos los utensilios, cloracién de las aguas, evitar en lo posible que Las marcas
queden restos del agua del lavado en las bombonas o fermentadores, y efectuar disminuyen |
el valor de
comectamente el “requerido” las aceitunas. |
Hhﬂ%x\
sHas comido alguna vez ALAM BRADO
aceitunas za patefas‘_? Aparece durante los primeros dias del proceso fermentativo. Se caracteriza por la

aparicion de fisuras bajo la piel, debidas a la acumulacion de gases producidos por
bacterias Gram negaltivas del tipo Aerobacier.

La mejor forma de evitar el alambrado es conseguir un descenso rapido del pH,
hasta valores proximos a 4.5 unidades. Algunos estudios indican que con salmueras de
concentraciones inferiores al 10% no hay alambrado, mientras que con valores superiores
se presenta con Irecuencia.

La cloracion de las aguas utilizadas durante todo el proceso es, igualmente, una

T ATeas
A
-

forma de prevenir esta alteracion. - i G TR

Parece que se
les haya clavado

un alambre.

Despeliejado OTRAS FERMENTACIONES

Consiste en la separacion de la piel del resto del fruto. Se presenta durante los FERMENTACION PUTRIDA.

procesos de cocido y lavado, y para evitarla se dejan reposar los frutos dos o tres dias : :
Algunas bacterias del género Clostridium ( anaerobios formadores de esporas )

antes de tratarlos. Si este almacenado se produjese en grandes montones se producirian pueden originar la putrefaccion de las protemnas del fnto, dando lugar a la fomacion de

alteraciones en la aceituna, por el peso y por las fermentaciones espontaneas que sustancias malolientes como ankidiido sulfuroso, amoniaco, ete., asi como metano y

contribuirian a acelerar el proceso de detenioro. Por esta razon las aceitunas se conservan ik oeketa la plomama, cadavesina y otros.

en unas jaulas metalicas de aproximadamente un metro cubico de volumen, donde

permanecen aireadas durante este periodo de espera. FERMENTACION BUTIRICA.

Se produce durante las primeras etapas de la fermentacion, cuando las salmueras
son ricas en azucares y otras materias fermentables. Quimicamente, consiste en la
ransformacion del deido pinwvico en 4cido butirico. Se debe a la presencia de bacterias del

género Clostridium ( distinlas de las causantes de la fermentacion putrida ) que se

desamollan cuando la concentracion de CiNa no es alta y el pH es elevado. Aligual que en
el caso de la zapaterfa y la fermentacion putrida, la principal fuente de este problema son

A veces se los residuos del agua de lavado en las zonas inferiores de los bocoyes y fermentadores,
des pfende debido a su elevado pH, baja concentracion de sal y condiciones de anaerobiosis.
[a piel.

FERMENTACION PROPIONICA.

Esta producida por la accion de bacterias del género Bacillis, y como su nombire

Cuando tienen mal Sabor,.. iwea posee ms scumisionde st popini



La aceituna de mesa

Aspectos ambientales 1.
aatv®
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Vertidos y residuos

El verdadero problema esta en los vertidos liquidos ya que los residuos sélidos pueden ser
utilizados para formar parte de un compost utilizado como abono.

Los vertidos liquidos:
En el caso del proceso completo de las aceitunas verdes se produce un gran volumen de vertidos

liquidos altamente contaminantes y que hay que eliminar o depurar ya que el vertido incontrolado
de estos efluentes supone un grave problema medioambiental.

El volumen de efluentes generados por kilo de aceituna verde aderezada oscila desde 2-3 litros
en industrias muy eficientes y mayor de 15 litros en empresas muy poco eficientes.

La utilizacion de balsas de evaporacion para estos vertidos no es una buena solucion desde el

punto de vista del medio ambiente debido, principalmente a no estar suficientemente dimensiona-
das ni impermeabilizadas.

Clases de vertidos liquidos:

* Lejias de sosa proveniente del cocido de las aceitunas (0,5 litros por Kg. de aceituna)

* Salmueras madre (0,5 litros por Kg. de aceituna). Contiene un 9% de Cl Na, acido lactico, NaOH).
Es el vertido mas contaminante; contiene cloruros y componentes grasos. Se oscurece y
fermenta rapidamente.

* Aguas de lavado (0,5 |. por Kg.), vertido diario procedente de las operaciones de lavado, relleno,
deshuesado; similar en composicion a las lejias de sosa pero en menor concentracion .

“ Aguas de proceso, con un alto contenido en sustancias de origen organico

Se estima que en un ano normal el volumen total de estos
vertidos puede alcanzar los 200.000 metros cubicos.

I ™

Balsa de evaporacion.

Funcionamiento de los aspersores Geotextil que separara el plastico de la grava



La aceituna de mesa

Aspectos ambientales II. ¥
atus _Brafar. o
EL PAIS (41312007)

Aguas contaminadas

A
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El 30% del vertido al Guadalquivir esta sin depurar
La Confederacion Hidrografica sanciondé a 266
municipios y 484 empresas y particulares por

Debemos proteger el medioambiente  coramivareirioen 2006

El 30% del volumen de aguas residuales que se vierten al rio Guadalquivir esta sin depurar,

la mayoria procedente de municipios pequefios e industrias con desechos organicos

Durante 2006, la Confederacién Hidrografica del Guadalquivir (CHG) abrié expediente y

e - sanciono a 266 ayuntamientos y 484 empresas y particulares por vertidos contaminantes.

e El importe de las multas supero los cinco millones de euros. Pese a que |la normativa

/ Este es H‘“‘aﬂx europea obliga a tratar desde diciembre de 2005 las aguas en la localidades de mas de

\ 2.000 habitantes equivalenies (poblacion estimada a efectos de depuracion, que es siempr
e mavar). aun hay muchas que vierten sin mas a la cuenca. Los casos mas llamativos son

el aspecuj que pfese]]taba losde Morén (Sevilia), Illora (Granada) y Ubeda (Jaén).

] 4 G d - El agua representa un problema siempre para Andalucia: no solo es escasa y esta mal
\ e ﬂo “a alfa. / repartida, ademas su tratamiento es insuficiente y el indice de contaminacion por los
\\\ 4 vertidos a sus rios demasiado alto. Aungue en los ultimos 15 anos, la cuenca del
\ f_,ff a Guadalquivir ha registrado grandes avances (ya no se ve el cauce negro desde Jaén por
S 4 5 el alpechin que desprendian las almazaras), el 30% de las aguas residuales que recibe
no estan depuradas. Segun el comisario de Aguas, Javier Serrano, la suciedad que llega
al rio es organica y procede de la industria agroalimentaria (mataderos, granjas, conservas
., manufactura de la aceituna) y de los residuos urbanos de los nucleos de poblacion.
"Esto no quiere decir que no tenga importancia®, matiza, "porque la materia organica
absorbe el oxigeno y acaba con la vida, pero es mas facil de eliminar que si se tratara
de metales pesados".

-~

Salvo episodios puntuales o accidentales, la contaminacion es fruto del vertido constante
sin ningun tipo de tratamiento. Esto ocurre en la mitad de los puntos de la cuenca desde
donde se evacuan aguas residuales, si bien se trata de poblaciones pequenas, ya que
todas las grandes aglomeraciones cuentan con sistemas de saneamiento. La CHG
Inspecciona con periodicidad gradual los vertidos, segun su volumen y toxicidad.
Durante 2006, abrié expediente y sancioné a 266 ayuntamientos y 484 empresas y
particulares por vertidos contaminantes. El importe de las multas supero los cinco

millones de euros.

Las indemnizaciones impuestas alcanzaron un nivel muy inferior. 366.545 euros
. "Las indemnizaciones tienen un valor simbolico”, explica Serrano, "porque lo que se
cuantifica es lo que hubiera costado depurar esas aguas, pero no el coste real del dafio,
que es mucho mayor”. El comisario de Aguas también advierte de que hay muchos vertidos

que se escapan sin expediente porque no se hace a tiempo el analisis del agua.
"Por ejemplo, llaman el otro dia de Pilas y me dicen que se ha detectado un agua pestosa,
pero no se toman muestras hasta 15 dias despues”.

Capa de drenaje
geotextil y muesireo

Preparando muestra maqueta Realizando la maqueta
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