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RESUMEN

Elaboracién de aceitunas denominadas «Green ripe
olives» con variedades espafiolas.

Existe por parte de los consumidores una demanda creciente
de aceitunas de muy baja acidez con pH superior a 4,5 y color
verde amarillento/amarillo. Es necesario, por tanto, su esteriliza-
cién y en Estados Unidos se conocen bajo la denominacién
«green ripe olives». En este estudio se ha comprobado que las
variedades espafiolas Manzanilla y Hojiblanca son susceptibles
de elaborarse bajo la denominacion «green ripe olives» aunque
después del tratamiento alcalino es necesario llevar a cabo un
nimero elevado de lavados de los frutos con vistas no sélo a
neutralizar la pulpa sino también eliminar ciertos compuestos
que originan un sabor inaceptable en el producto durante el tra-
tamiento térmico. La neutralizacion rapida de la pulpa con anhi-
drido carbénico no es suficiente para reducir el nGmero de
lavados. Tampoco se ha observado una ventaja importante por
el hecho de realizar el proceso con dos tratamientos alcalinos
frente a uno solo. Por todo ello, se considera necesario profundi-
zar en el estudio de métodos capaces de elaborar «green ripe oli-
ves» con menor nimero de lavados y sabor aceptable en el
producto final.

PALABRAS-CLAVE: AAceitunas de mesa - Elaboracion -
Green ripe olives — Variedades espafiolas.

SUMMARY

Processing of «Green ripe olives» with Spanish olive
varieties.

Consumers are nowadays demanding a certain type of table olive
with low acidity, a pH higher than 4.5 and yellow-green to yellow in
colour. These are produced in the USA under the name «green ripe
olives» and their sterilization is absolutely necessary. It was
demonstrated in this work that the Spanish olive varieties Manzanilla
and Hojiblanca can be elaborated as «green ripe olives» giving rise to
a good quality product. However, it was also observed that after
alkaline treatment the olives had to be thoroughly washed. A high
volume of wash water was needed to neutralize olive flesh but also to
eliminate certain compounds that gave rise to an undesirable odour in
the final product as a consequence of the heat treatment. A rapid
neutralization of olive flesh with CO, was not enough to eliminate the
off-odor. Likewise, the use of two alkaline treatments instead of
only one did not improve the quality of the product. Therefore, it is
considered necessary to study new alternative methods of
preparing «green ripe olives» with less wash water volume and
better organoleptic olive properties.

KEY-WORDS: Green ripe olives - Processing - Spanish
varieties.

1. INTRODUCCION

Es bien conocido que las aceitunas no pueden
comerse tal cual se recogen del arbol debido al
amargor que poseen como consecuencia de su ele-
vada concentracién en el glucésido oleuropeina. Por
ello, la mayoria de los métodos de elaboracién com-
prenden una etapa de hidrolizacién de dicho com-
puesto, bien con un tratamiento rapido con hidréxido
sadico o mediante su hidrdlisis 4cida en salmuera a
lo largo de meses (Garrido et al., 1995). Los tres ti-
pos mas importantes de preparaciones comerciales
de aceitunas de mesa a escala mundial son las acei-
tunas verdes estilo espafiol, las negras oxidadas o
estilo californiano y las negras naturales en salmue-
ra o estilo griego. También, existen muchos otros mé-
todos de elaborar aceitunas de mesa tales como
deshidratadas, moradas en salmuera, machacadas,
etc.

Recientemente los consumidores demandan un
tipo de preparacién comercial que presenta diversos
problemas para su elaboracion industrial a gran es-
cala; son aceitunas tratadas con hidroxido sddico
gue presentan una coloracion verdosa y sabor sua-
ve, ligeramente alcalino. Este tipo de preparacion co-
mercial se elabora en pequefias cantidades en
diferentes paises bajo distintas denominaciones.
Asi, en ltalia son conocidas como Castelvetrano
(Balatsouras, 1996) y se elaboran con un tratamien-
to con hidroxido sodico, seguido de lavados, coloca-
cion en salmuera y adicion de algunos tipos de
alifos (Brighigna, 1998). En Espafia son conocidas
como Camporeal, la forma de elaboracion es similar,
s6lo que suelen también conservarse en salmuera
durante algin tiempo antes del tratamiento alcalino
(Navarro et al., 2004). Este tipo de preparacion co-
mercial esta teniendo mayor aceptacién en Estados
Unidos, donde se elaboran bajo la denominacion
«green ripe olives» (Luh y Martin, 1996). De hecho,
en este pais si esté regulada esta forma de prepara-
cion comercial (USDA, 1983) y un aspecto diferen-
ciador muy importante con respecto a otros paises
es la obligatoriedad de esterilizar el producto.

Todas estas aceitunas con diferentes denomina-
ciones tienen en comin un pH en la pulpa superior a
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4.5 unidades y, por tanto, desde un punto de vista
sanitario es necesaria la aplicacién de un tratamien-
to térmico de esterilizacion. No obstante, excepto en
Estados Unidos, este tratamiento no se suele llevar a
cabo puesto que le origina al producto unas caracte-
risticas organolépticas indeseables. La simple paste-
rizacion de las aceitunas Camporeal no da lugar a un
sabor rechazable en el producto y, sin embargo, la
esterilizacion si modifica el sabor tipico de este pro-
ducto dando lugar a la apariciéon de sustancias vola-
tiles, entre ellas benzaldehido (Navarro et al., 2004).

Para asegurar la buena conservacion sanitaria
del producto mediante la pasterizacion es necesario
gue el alimento tenga un pH inferior a 4.5 unidades,
siendo necesaria la acidificacion, lo cual provoca un
cambio en la coloracién de los frutos pasando del
verdoso o amarillo-verdoso al amarillo (Montafio et
al., 1986). Es muy razonable pensar que dicha trans-
formacion es similar a la que se origina en las aceitu-
nas verdes estilo espafiol durante su fermentacion,
esto es, el cambio de las clorofilas verdes a feofitinas
marrones y grises y la permanencia de los pigmen-
tos carotenoides amarillos (Minguez et al., 1989).
Ademas, la acidificacion del producto modifica el tipi-
co sabor de estas aceitunas por lo que hoy dia la al-
ternativa para conseguir un producto estable es la
esterilizacion.

El proceso de elaboracién de «green ripe olives»
en Estados Unidos evita los sabores indeseables en
el producto final gracias a los intensos lavados a que
son sometidas las aceitunas después del tratamien-
to alcalino. En concreto, el procedimiento es muy pa-
recido al empleado para la elaboracion de aceitunas
negras oxidadas solo que las aceitunas no son so-
metidas a aireacién durante los lavados para impedir
la oxidacion de las sustancias polifendlicas (Brenes
et al., 1992) y, por tanto, su oscurecimiento. Sin em-
bargo, este tipo de preparacién origina un volumen
muy elevado de vertidos que hoy dia hace inviable
este tipo de preparacidn comercial a gran escala.

El objetivo de este estudio fue indagar sobre las
posibilidades de elaboracién como «green ripe oli-
ves» de las variedades espafiolas Manzanilla y Hoji-
blanca; asi como sistemas alternativos de
preparacion con menor volumen de vertido.

2. MATERIALES Y METODOS

2.1. Experiencia 1

Aceitunas de la variedad Manzanilla con colora-
cion verde y verde amarillento fueron tratadas con
una solucion de hidréxido sddico al 1,9 % hasta que
el &lcali alcance el hueso de los frutos (8 horas). A
continuacion, se colocaron en agua durante 18 ho-
ras a temperatura ambiente seguido de otro lavado
de 16 horas bien en agua o bien en una solucion del
0.3% en cloruro célcico. Finalmente, las aceitunas se
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envasaron en frascos de vidrio en una solucion del
4% en NacCl y se esterilizaron durante el tiempo ne-
cesario para conseguir un grado de esterilidad de al
menos 15 F, (15 minutos a 121°C, 5 minutos a
124°C). Este tratamiento se llevo a cabo en un auto-
clave Steriflow con control de temperatura y presion.
Las caracteristicas organolépticas de las aceitunas,
en particular su sabor, fue determinado por perso-
nas especializadas de nuestro laboratorio a las dos
semanas de envasadas.

2.2. Experiencia 2

Aceitunas de la variedad Hojiblanca con colora-
cion verde y verde amarillento fueron tratadas con
una solucién de hidréxido sddico al 2,2 % hasta al-
canzar el alcali el hueso de los frutos (9 horas). A
continuacién, se colocaron en agua durante 15 ho-
ras a temperatura ambiente y se dividieron en dos
lotes.

Las aceitunas del primer lote (experiencia 2-A) se
sometieron a tres lavados consecutivos con agua a
temperatura ambiente con una duracion de 9, 15y
15 horas respectivamente. A continuacién, los frutos
se lavan cambiando el agua cada 7 horas un total de
9 veces.

Las aceitunas del segundo lote (experiencia 2-B)
se sometieron solo a tres lavados de 9, 6 y 8 horas
durante los cuales se burbujedé CO. intermitente-
mente hasta alcanzar en el Ultimo lavado un pH en la
pulpa de 7 unidades.

Las aceitunas se envasaron de igual forma a la
descrita en la experiencia 1. A los dos afios del enva-
sado de los frutos se les analizé la textura mediante
un equipo Instron 1011 equipado con una célula de
compresidn-cizallamiento, el color superficial con un
espectrofotémetro (BYK-Gardner, modelo 9000) y el
sabor por parte de cuatro personas del laboratorio.

2.3. Experiencia 3

Aceitunas de la variedad Manzanilla con colora-
cion verde y verde amarillento fueron tratadas con
una solucién de hidroxido sédico al 1,8 % hasta que
el alcali alcance el hueso de los frutos (12 horas). A
continuacién, se colocaron en agua durante 9 horas
a temperatura ambiente y se dividieron en dos lotes.
En ambos, las aceitunas se sometieron a otro lavado
de 9 horas, y a uno de los lotes se les burbujeé CO,
durante dos horas (experiencia 3-B). Después, los
dos lotes de aceitunas se lavaron durante 77 horas
con cambio de agua cada 7 horas (11 lavados). Fi-
nalmente, se envasaron en una solucion de cloruro
sodico del 4% y se esterilizaron a 121°C tal como se
ha descrito anteriormente. Los analisis del producto
se llevaron a cabo de igual forma que en la experien-
cia 2.
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2.4. Experiencia 4

En estos ensayos se emplearon aceitunas de la
variedad Hojiblanca también con coloracion verde y
verde amarillenta. Los frutos se dividieron en dos lo-
tes y se realizaron dos experiencias diferentes.

La experiencia 4-A consistié en someter los fru-
tos a un tratamiento alcalino del 2,3% hasta alcanzar
el alcali el hueso (10 horas) y, a continuacion, se la-
varon durante 88 horas con cambio de agua cada 8
horas (11 lavados).

La experiencia 4-B consistié en someter las acei-
tunas a un primer tratamiento alcalino del 1,3% has-
ta penetrar el alcali 1-2 mm, lavar los frutos durante
18 horas, tratar de nuevo las aceitunas con &lcali
(1,4%) durante 9 horas hasta alcanzar el hueso y, a
continuacion, proceder a lavar los frutos durante 77
horas con cambios de agua cada 7 horas (11 lava-
dos).

Todas las aceitunas se envasaron y analizaron
igual que en la experiencia 2.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Aungue el color de las aceitunas envasadas de la
experiencia 1 era de tonalidad verdosa (muy bueno),
todas ellas mostraron, por el contrario, un sabor a
cocinado inaceptable, incluso llevando a cabo el pro-
ceso térmico a altas temperaturas (124°C) y cortos
tiempos. Ello nos hizo pensar en la necesidad de la-
var mas los frutos tal como se recomienda para la
preparacion de «green ripe olives» por parte de la in-
dustria americana (Luh y Martin, 1996). También, las
aceitunas estaban demasiado blandas aun incluso
con el empleo de cloruro célcico en el liquido de en-
vasado. Esto probablemente es consecuencia de la
mayor velocidad de degradacion de la textura de los
frutos durante el proceso térmico conforme es mas
alto el pH de la pulpa (Garcia et al., 1994). En estas
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experiencias el pH de la pulpa antes de envasar fue
superior a 8,5 unidades.

Los resultados de la experiencia 2 si fueron mas
prometedores en cuanto al objetivo de un sabor final
aceptable del producto. El lavado intenso de las acei-
tunas provoco una disminucién significativa del sa-
bor a cocinado de los frutos. Asi, en la experiencia
2-A las aceitunas se consideraban aceptables desde
el punto de vista de sabor aln después de 2 afios de
envasadas. Hay que recordar que estas aceitunas
se sometieron a un total de 13 lavados. Por el contra-
rio, las aceitunas de la experiencia 2-B tenian un sa-
bor intenso a cocinado que hacia rechazables las
mismas. Aunque se envasaron con un pH en la pul-
pa de 7 unidades, sélo se lavaron 4 veces y éste si
parece ser un factor muy determinante para la for-
macion del sabor intenso a cocinado en el producto
final durante el tratamiento térmico. Por consiguien-
te, no es tanto la reduccién de la alcalinidad de las
aceitunas, que se puede conseguir rapidamente me-
diante el empleo de anhidrido carbénico, sino la eli-
minacién de determinadas sustancias el factor
determinante para la obtencién de un producto con
sabor aceptable. En la Tabla 1 se muestran los resul-
tados de los analisis de color y textura de las aceitu-
nas después de dos afios de envasadas. Los frutos
presentaban unos valores de textura que se pueden
considerar ligeramente inferiores a los de las aceitu-
nas negras oxidadas (Garcia et al., 1994) y significa-
tivamente superiores cuando se empled cloruro
calcico en el liquido de envasado. El color de los fru-
tos oscilaba entre el verde amarillento y amarillo
(apreciacién visual) y no se apreciaron diferencias
importantes entre las experiencias Ay B.

La aplicacion del anhidrido carbonico durante la
neutralizacion de este tipo de aceitunas también se
estudio en la experiencia 3. Los resultados indican
gue no se produjo una diferencia significativa en la
textura de las aceitunas por el hecho de afiadir anhi-

Tabla |

Caracteristicas organolépticas de las aceitunas Manzanillas y Hojiblancas elaboradas segun la experiencia
2, 3y 4. Los frutos fueron analizados 2 afos después de su envasado

Color Textura pH
Experiencia L* a* (N/100g) liquido sabor
2-A 45,1 (0,8)* 2,6 (0.2) 30,4 (0,1) 1842 (218) 5,6 aceptable
2-B 46,6 (0,1) 2,4(0,1) 31,5(0,9) 1645 (139) 59 rechazable
2-B-Ca 46,1 (0,8) 1,2(0,1) 31,0 (1,1) 3291 (237) 6,6 rechazable
3-A 49,5 (2,1)* 3,5(0,4) 37,2 (2,1) 2243 (229) 6,0 aceptable
3-B 45,9 (0,2) 4,6 (0,1) 31,5(0,1) 2356 (41) 57 aceptable
4-A 43,9 (0,5)* 3,0(0,2) 29,4 (0,8) 1624 (8) 6,0 aceptable
4-B 41,1 (0,2) 5,2 (0,1) 25,8 (0,3) 1767 (34) 6,0 rechazable

*Desviacion estandar
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drido carbénico durante dos horas en el segundo la-
vado (Experiencia 3-B). Sin embargo, el pH de la pul-
pa antes de envasar de los frutos era de 8,3 en las
aceitunas de la experiencia 3-A, mientras que 7,3 en
las 3-B. Bien este hecho, o el realizar los lavados
posteriores al segundo a pH mas bajo, si provocé un
color mas oscuro en los frutos, la luminosidad L* era
menor en las aceitunas de la experiencia 3-B que 3-
A. Asimismo, el rojo era mas intenso (a*) y el amarillo
menor (b*). En ambos casos el sabor de los frutos se
consider6 aceptable lo que corroboré los resultados
anteriores de la necesidad de realizar un nimero
elevado de lavados.

En algunas publicaciones se ha indicado que la
industria americana elabora las aceitunas «green
ripe olives» de forma similar a las «black ripe olives»
(Luh y Martin, 1996): varios tratamientos alcalinos
seguidos de lavados a temperatura ambiente, aun-
gue en el caso de las «green ripe olives» este proce-
so se lleva a cabo en condiciones anaerodbicas y
para las «black ripe olives» es totalmente necesario
la aireacion de los frutos. En la experiencia 4 se ob-
servl que la elaboracion de las «green ripe olives»
con mas de un tratamiento alcalino puede dar lugar
a un sabor rechazable en el producto sin que se me-
jore el color o la textura del producto.

En resumen, las aceitunas espafiolas de las va-
riedades Manzanilla y Hojiblanca son aptas para la
elaboracion de aceitunas denominadas «green ripe
olives» aunque se ha demostrado que es necesario
llevar a cabo un nimero elevado de lavados de los
frutos después del tratamiento alcalino no sélo para
neutralizar la pulpa de las aceitunas sino para elimi-
nar algunos compuestos que originan durante el tra-
tamiento térmico un sabor a cocinado inaceptable.
La neutralizacion rapida con anhidrido carbénico, ni
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el incremento en el nimero de tratamientos alcalinos
son alternativas que originen menor volumen de ver-
tidos y un producto aceptable desde el punto de vis-
ta organoléptico.
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