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RESUMEN

Nuevas tendencias en el tratamiento alcalino “coci-
do” de las aceitunas verdes aderezadas al estilo espaiol
o sevillano.

El cocido, tratamiento alcalino para eliminar el amargor,
es la operacion fundamental de la elaboracion de las aceitu-
nas verdes aderezadas. Este tratamiento ha experimentado,
a lo largo del tiempo, una serie de modificaciones con el fin
de reducir el volumen de su propio vertido y de evitar el re-
poso de los frutos, previo al cocido, en particular para la va-
riedad Manzanilla.

En este trabajo se estudian una serie de tratamientos
previos relacionados con la operacion de cocido y se optimi-
zan las principales modificaciones aplicadas por la industria.
Como tratamiento previo, estrechamente relacionado con la
recoleccion mecanica de las aceitunas, se estudia el trans-
porte en liquido (soluciones alcalinas de muy baja concen-
tracion) de los frutos recién recolectados. También, se estu-
dia el cocido directo con adicion de sales de calcio y/o sodio
y el enfriamiento de la propia lejia de cocido, con el objetivo
adicional de eliminar el reposo en la variedad Manzanilla.

Los resultados obtenidos demuestran que un tratamien-
to de lejias de baja concentracion es muy util para el trans-
porte de las aceitunas recolectadas mecanicamente y que,
ademas influye positivamente en la eliminaciéon del reposo
en la variedad Manzanilla, sin pérdida de calidad en el pro-
ducto final. Por otro lado, la adiciéon de sales de calcio y/o
sodio a la lejia de cocido y el enfriamiento de la misma da
lugar a tratamientos que mejoran la textura y evitan la rotura
de la piel de las aceitunas.

PALABRAS CLAVE: Aceitunas aderezadas — Calcio —
Recoleccion mecanica —Temperatura — Transporte en liquido.

SUMMARY

New trends on the alkaline treatment “cocido” of Spa-
nish or Sevillian Style green table olives

The “cocido”: alkaline treatment to eliminate bitterness is
the main step involved in the process of elaboration of
pickled green olives. Over time, this treatment has
undergone a series of modifications in order to reduce the
volume of its waste water and to avoid the storage of the
fruits, prior to the lye treatment, in the Manzanilla variety.

In this paper, a series of previous treatments related to
the lye treatment and the principal modifications applied by
the industry are optimized. As a previous treatment, related
to the mechanical harvesting of the olives, the transport of
the fruits freshly harvested in liquid (alkaline solutions of very
low concentration) was studied. Also, the addition of calcium
and / or sodium salts and a cooling of the lye was studied,
with the additional aim of eliminating the storage step in the
Manzanilla variety.

On the basis of these results, it can be said that a
previous storage of fruits of the Manzanilla variety in NaOH
solution of low concentration is useful for the mechanical
harvesting of olives without a loss in product quality. On the
other hand, the addition of calcium and / or sodium salts in
the lye solution and the cooling of it improved olive texture
and avoided the blistering defect.

KEY-WORDS: Calcium — Liquid transport — Mechanical
harvesting — Pickled olives — Temperature.

1. INTRODUCCION

El cocido, tratamiento con una solucién de hi-
droxido sddico al 1,5 — 4,5% (p/v), es la operacion
fundamental del aderezo de aceitunas verdes (Ro-
driguez de la Borbolla, 1981). En sus inicios, solo
se indicaba como objetivo del cocido la eliminacion
del amargor producido por la presencia en el fruto
del glucésido amargo oleuropeina. Aunque el amar-
gor también puede eliminarse de diversas formas,
el cocido comunica unas caracteristicas especiales
y favorece, una vez colocadas en salmuera, una
fermentacion adecuada (Rejano et al., 1977, 1983)
que, en conjunto, comunican a las aceitunas verdes
de mesa, aderezadas estilo sevillano, las caracte-
risticas sensoriales que las hacen tan apreciadas
en el mundo.

En este proceso se producen una serie de ver-
tidos altamente contaminantes (Fernandez-Diez et
al., 1985), por lo que para su control, se han esta-
blecido una serie de modificaciones que implican la
reutilizacion de las lejias de cocido.
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De otra parte, los estudios sobre la recoleccion
mecanica (Vega et al. 2004, 2005) han establecido
una serie de tratamientos para el transporte de las
aceitunas que, en principio, pudieran tener conse-
cuencias sobre el propio cocido. El transporte en
una solucién diluida de hidréxido sddico tiene como
consecuencia favorable evitar el despellejado de las
aceitunas Manzanillas, sin tener que aplicar el repo-
so durante mas de 24 horas, por lo que se reduce el
desarrollo e intensidad del “molestado” (manchas
asociadas a los golpes recibidos durante la recolec-
cion). Estos resultados tan favorables, se aplican, in-
cluso, para aceitunas recolectadas manualmente,
dando lugar al tratamiento denominado “precocido”
que se viene utilizando de forma generalizada por
diversas industrias (datos no publicados).

Finalmente, en los ultimos afos, también con el
objetivo de racionalizar el cocido y evitar el despelle-
jado, sin necesidad de aplicar el reposo en la varie-
dad Manzanilla, se viene aplicando por parte de la
propia industria la utilizacion de lejias de cocido refri-
geradas para realizar un tratamiento menos enérgico.

Con los mismos objetivos generales anteriores y
ademas para poder aplicar un cocido directo, sin
precocido, en aceitunas Manzanillas recolectadas
mecanicamente, nuestro grupo de investigacion ha
venido estudiando la adicién de diferentes sales a
la lejia de cocido, refrigeradas o no.

El objetivo de este trabajo es reunir los diversos
resultados, no publicados hasta la fecha, de los estu-
dios realizados sobre los tratamientos previos al coci-
do y exponer los nuevos estudios que se han realiza-
do sobre las modificaciones del propio cocido.

2. MATERIALES Y METODOS

Materia prima

Se han empleado principalmente aceitunas de
la variedad Manzanilla, tanto en los ensayos reali-
zados a escala de laboratorio como industrial, ya
que es la variedad mas sensible a los defectos ori-
ginados por la recoleccién y necesita uno o dos di-
as de reposo antes de su tratamiento alcalino. En
algunos ensayos se ha utilizado también aceitunas
de la variedad Hojiblanca, menos problematica pa-
ra la recoleccion.

Andlisis quimicos

La valoracién de la lejia de cocido se realiza utili-
zando HCI 0,5N, utilizando fenolftaleina como sustan-
cia indicadora. Se expresa como % (p/v) de NaOH.

La concentracion de sal se determina por valo-
racion con nitrato de plata usando dicromato pota-
sico como indicador y se expresa como % (p/v) de
cloruro sdédico.

Anadlisis sensorial

La valoracion de la calidad del producto final se
realiza con dos tipos de escandallos, uno industrial
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y otro de laboratorio. El industrial se lleva a cabo
con una maquina electronica de la firma Aplicacio-
nes de Vision Asistida S.L. (Sevilla) ajustada con
los mismos criterios que se aplican en las muestras
industriales: se agrupan las unidades con peque-
fos defectos que se comercializan como segundas
con terceras, las unidades con defectos mayores
que no se comercializan y se destinan al molino vy,
las carentes de defectos comercializadas como pri-
meras. El escandallo de laboratorio se realiza en el
Instituto de la Grasa, observandose cada fruto de-
tenidamente y clasificandose como: molestado pe-
queino (las unidades con pequefnos defectos que,
segun las Normas de Calidad, son comercializa-
bles); molestado grande (las que tienen defectos
que impiden su comercializacion); y limpias (las
unidades sin defectos). Otros defectos como des-
pellejado o vejigas también son considerados.

Anadlisis de textura

La determinacion de la textura de las aceitunas
se realiz6 con un texturémetro Instrom (modelo
blanco 1011) usando una célula Kramer de com-
presiodn-cizallamiento, que permite simular el proce-
so de masticacion de los frutos. Cada analisis se
realiza a una muestra de 4 aceitunas deshuesadas
y para cada ensayo se realizan 10 determinacio-
nes. La firmeza se expresa en N/g.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

Se recogen, en un primer apartado, los resulta-
dos relacionados con el tratamiento previo con leji-
as bajas y, en un segundo apartado, los resultados
relacionados con la operacion de cocido.

3.1. Tratamientos previos con lejias bajas

Seguidamente, se recogen los ensayos realiza-
dos con lejias bajas en aceitunas recolectadas ma-
nualmente, denominado precocido, y con aceitunas
recolectadas mecanicamente, que son transportadas
en dicho liquido, tratamiento equivalente al precocido.

3.1.1. Tratamiento previo con lejias bajas a frutos
recolectados manualmente. Precocido

Se conocen los efectos (Ben-Shalom et al.,
1978; Angel et al., 1979) de la colocacion durante
un tiempo variable en lejias diluidas, proximas a
0,5%, de las aceitunas antes de su tratamiento con
la lejia de cocido. Este tratamiento inicial reduce el
molestado en relacion a las aceitunas mantenidas
durante el reposo en seco; no obstante, si el trata-
miento es algo enérgico —lejias mayores de 0,5%—
y/o altas temperaturas —mayor de 25 °C—, aunque
se evita que prospere el molestado pueden apare-
cer nuevas manchas, asociadas al propio trata-
miento, que no desaparecen durante las fases pos-
teriores. En las aceitunas de riego se dan mas
estas manchas que en las de secano.
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Como ventaja adicional destacable de este tra-
tamiento, se encuentra que el precocido evita el
despellejado que se da en la variedad Manzanilla
cuando se realiza el cocido sin el reposo previo du-
rante mas de 24 horas.

Los mejores resultados del mantenimiento en
lejias bajas o precocido se obtienen con lejias de
0,25% y temperaturas menores de 25 °C durante
unas 4-6 horas. El tiempo de manipulacion en seco,
posterior al de inmersién, sin que aparezcan man-
chas, depende de dicho tiempo de inmersién; si
permanecen unas 2 horas en liquido, si se dispone
de un corto tiempo de manipulacién y si permane-
cen unas 7 horas, practicamente, no se dispone de
tiempo en seco.

Con el precocido se obtienen entre un 5-10%
mas de aceitunas de primera que las mantenidas
en reposo sin liquido, dado que durante este tiem-
po, minimo de unas 24 horas, el molestado se ha-
ce tan intenso que no facilita la recuperacion que
se produce durante el cocido y posterior fermenta-
cion.

En ensayos de la aplicacion del precocido a la
variedad Manzanilla, para mejorar la calidad y evi-
tar el reposo, realizados en cuatro Industrias se en-
contré que con un tratamiento de lejia entre 0,3-
0,4° Bé a las aceitunas recién llegadas a la planta
durante unas 3-4 horas y posterior cocido inmedia-
to, se obtiene un fruto sin manchas que no presen-
ta el tipico despellejado (datos no publicados). El
efecto observado es tan intenso que se evita inclu-
so el despellejado provocado que se forma cuando
se trata de romper la piel forzando con los dedos
como prueba de adherencia de dicha piel.

En algun caso aislado se observan pequefas
manchas en los poros que, mas que al tratamiento,
se asocian a la humedad o agua superficial que pre-
sentaban las aceitunas en los contenedores hasta su
elaboracion, pues pequefias manchas similares en
los poros aparecen también en las aceitunas mante-
nidas en reposo y en este caso se deben, sin duda,
a la humedad superficial de los frutos.

3.1.2. Tratamiento con lejias bajas
a frutos recolectados mecanicamente.
Transporte en liquido.

Primera campana

Con el fin de establecer la vibracion mecanica
como sistema de recoleccion (Vega et al. 2004,
2005), se han realizado unos estudios consideran-
do, entre otros factores, la aplicacién de tratamien-
tos previos en el arbol con productos favorecedores
de la abscisién del fruto.

Los diferentes tratamientos estudiados fueron:
a) aceitunas tratadas con fosfato monopotasico al
3% y etefon (acido 2-cloroetano fosféroso) a 500
ppm para facilitar su abscision del arbol y aceitunas
no tratadas. Ambas se recolectan mecanicamente,
se transportan mantenidas en liquido (0,3% NaOH),
y después de unas 3 horas en el mismo, se some-
ten a un cocido normal; y b) aceitunas recolectadas
manualmente (serie testigo), a la que se aplicé un
reposo de unas 24 horas, previo a su cocido.

Se eligen dos variedades, Manzanillas y Hoji-
blancas, cuatro campos, ubicados en las localida-
des de Osuna, Mordn y Pilas (Sevilla) e Hinojos
(Huelva), preparandose tres replicados de cada se-
rie (bombona de 145 kilos de aceitunas). Se fija un
Unico sistema de vibracién y de transporte.

Durante la segunda quincena del mes de mayo,
cuando se consideré que las aceitunas estaban
bien curadas y su calidad era 6ptima, se tomaron
dos series de muestras para su valoracion senso-
rial: una en los laboratorios del Instituto de la Gra-
sa y otra por un equipo electrénico industrial. De
esta forma se evitan posibles influencias subjetivas
y se aplica una valoracion tipica industrial.

En la Tabla 1 se recogen los resultados globales
agrupando los diferentes replicados de los cuatro
ensayos realizados. No se recogen los datos de la
variedad Hojiblanca dado que ésta presenta menos
proporcion de molestado y ademas no tiene el pro-
blema de despellejado.

Tabla 1
Calidad del producto final seguiin escandallos realizado por Maquina Industrial
y Valoracién Subjetiva (Instituto de la Grasa). Aceitunas de recoleccion mecanica
(tratadas o no para facilitar su abscision)
y de recoleccion manual (testigos), variedad Manzanilla

Maquina Industrial’

Valoracion Subjetiva’

: Segundas . - Molestado  Molestado
Primeras y terceras Molino  Limpias Pequeno Grande
Tratados 92,0° 4,7° 32° 73,42 20,6 2 5,9°
Sin tratar 91,8 59° 2,474 73,22 20,7 2 6,1°
Testigos 87,4° 95° 3,1°2 70,3° 23,5° 6,2 °

' Valores medios de cuatro ensayos. Valores con letra diferente en cada columna, indican diferencias signi-

ficativas (p < 0,05), segun test de Duncan
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De los datos del equipo electrénico, se destaca
como resultado singular, que los testigos, recolec-
tados a mano por el sistema tradicional, son peo-
res, significativamente, que los recolectados meca-
nicamente, tratados o no. Los resultados obtenidos
en el laboratorio, aunque aparentemente distintos,
son comparables con los anteriores considerando
que el “molestado pequeno” es un fruto comerciali-
zable como segunda o tercera y si se suma a las
“limpias” resulta un valor comparable a las fijadas
como “primera” en la maquina. El porcentaje de
“molestado grande”, aceitunas rechazables, es
comparable, en parte, a la suma de las fracciones
“segundas con terceras” y “molino”, indicados por la
maquina.

Segunda campaha

Para la siguiente campana, se pretende facilitar
la aplicacion del transporte en liquido en aquellos
casos, que como las Cooperativas, tienen muchos
proveedores y con los lugares de recolecciéon muy
alejados de las Plantas de Elaboracion. Por consi-
guiente se considero la necesidad estudiar los pa-
rametros:

a) Tiempo maximo que los frutos recién recolecta-
dos pueden permanecer en seco hasta su in-
mersion en la lejia de transporte,

b) Intervalo de tiempo de permanencia maximo en
el liquido sin que aparezcan manchas o apulga-
rado.

Se utilizan aceitunas de la variedad Manzanilla
de dos campos localizados en Osuna e Hinojos. La
concentracion del liquido de transporte es 0,3 %
NaOH. El ensayo se realiza, por duplicado, en reci-
pientes para 5 kilos de frutos.

En la Tabla 2 se recogen los tiempos aplicados
de tratamiento en seco y de permanencia en los li-
quidos. También se muestra el molestado aproxi-

mado que presentan los frutos antes del cocido, es-
tos valores, aunque posteriormente se reducen,
son indicativos de la efectividad de los diferentes
tratamientos.

Hasta 1 hora en seco, antes de su inmersion en
liquido, se obtiene un producto con bajos niveles de
molestado. Por otro lado, se confirma que tiempos
en seco superiores a 2 horas, desde la recoleccion
mecanica, provocan un molestado bastante intenso
que dificilmente puede mejorar, hasta niveles razo-
nables, con el cocido y fermentacién posterior de
las aceitunas.

Cuando ha finalizado la fermentacion lactica
principal se procede a un estudio de calidad de las
diferentes muestras. De dicho estudio, realizado en
el Instituto de la Grasa, se deducen los comentarios
siguientes:

1) El despellejado visto es, practicamente, inapre-
ciable en todas las muestras. Un estudio esta-
distico de los resultados muestra que para el
despellejado forzado existe una incidencia signi-
ficativa del Campo. En Hinojos no se detecta la
presencia de despellejado forzado, mientras
que en Osuna oscila entre 13 y 16%.

2) El molestado pequeno presenta valores eleva-
dos en algunos ensayos, sin embargo, como se
ha indicado, es comercializable junto a las acei-
tunas limpias. El molestado grande (fruto afecta-
do mayoritariamente y por tanto no comerciali-
zable) es menor del 5% en los ensayos SO,
superior al 24% en los ensayos S6, y presen-
tando valores intermedios para los ensayos S2
y S4. Ademas, se observa que el tratamiento SO
es el que presenta, con diferencia, mayores por-
centajes de aceitunas limpias.

3) Ninguno de los tratamientos ensayados ni, tam-
poco, el origen de los frutos manifiesta una in-
fluencia significativa en la textura de las acei-
tunas.

Tabla 2
Tratamientos previos aplicados a aceitunas de recoleccién mecanica.
Calidad del producto final

Osuna

Hinojos Valores Medios?

Ensayos' S0 S2 S4 S6

S2 S4 S6 SO S2 S4 S6

Tratamientos previos

Tiempo en seco (h:min) 00:30  02:00
Tiempo en liquido (h:min) 02:30 02:55
Molestado aproximado (%)° 5-10  10-20 >30  >40

03:40 0540 00:20 02:00 04:00 05:30 - - - -
03:00 03:00 03:00 03:00 02:30 01:00 - - - -

10-20 >30 >40 - - - -

Valoracion del producto final

Valoracion del producto final

Despellejado forzado (%) 15,8 13,4 14,5 13,0

Limpias (%) 733 374 404 244
Molestado pequefio (%) 21,9 453 433 515
Molestado grande (%) 4,9 17,3 163 24,1
Textura (N/g) 520 466 446 40,9

0,0 0,0 0,0 - - - -
534 335 10,5 76,7 454%™ 369" 174°
342 571 630 185° 39,8* 502® 57,3
124 94 265 48" 148® 129® 253°
455 43,9 516 483%  46,0° 44,2° 46,3

' Permanencia en seco tras recoleccion (S); 0-2-4-6= tiempo previsto, en horas, de permanencia en seco.
2 Valores con letra diferente en cada fila, indican diferencias significativas (p < 0,05), segun test de Duncan.

3 Molestado antes del cocido.
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Tercera campana

Con el fin de cubrir el deseo manifestado por la
industria de poder realizar un Unico desplazamien-
to durante la jornada de trabajo, se ensaya, el man-
tenimiento y transporte en lejias diluidas a bajas
temperaturas, para alargar los tiempos de inmer-
sion en liquido y de manipulacion en la Planta. Tras
unos ensayos en pequenos recipientes, 5 kilos y le-
jias a 10 °C, durante dos campahas se establecen
tiempos de transporte de unas 8 — 10 horas sin la
aparicion de manchas.

Posteriormente, se realiza un ensayo industrial
con bombonas (300 kg aceitunas) recubiertas de
un aislante, para facilitar el mantenimiento de la ba-
ja temperatura. Para ello, se llenan con lejia de
0,25% a 10 °C, se llevan al campo donde se van cu-
briendo con aceitunas vibradas y se mantiene has-
ta un tiempo maximo de 10 horas hasta su cocido
en la Planta; en este momento el liquido presenta-
ba una temperatura de 14 °C.

Los resultados de los escandallos realizados en
la propia industria a las aceitunas ya fermentadas
procedentes de muestras con 6,5 y 10 horas de
mantenimiento en el liquido frio y de serie testigo
de recoleccion manual se recogen en la Figura 1.
Como se ve a las 6,5 horas se obtienen frutos con
mejor calidad que las recolectadas manualmente y
a las 10 horas el resultado es similar entre ambas
series. Por lo que se puede concluir que el trata-
miento con lejias bajas a temperatura controlada
entre 10-14 °C puede permitir acumular las aceitu-
nas vibradas durante una jornada normal de traba-
jo y transportarlas a la Planta de aderezo sin que
aparezcan manchas.

3.2. Aplicacién del cocido sin reposo. Efecto
de diversos factores

Tal como se ha demostrado, el molestado, des-
pellejado y aparicién de manchas en las aceitunas
recolectadas mecanicamente puede evitarse con el
uso de lejias frias. Sin embargo, una alternativa al

Tabla 3
Efecto del molestado, Cl2Ca y concentracion
de lejia sobre la duracion del tratamiento
alcalino y textura de aceitunas
de recoleccion manual. Cocido directo.

uso de estas lejias es el transporte rapido de las
aceitunas (1 — 2 horas) hasta las plantas de adere-
zo y su inmediato cocido. De esta forma se evita el
molestado aunque no el despellejado. Es por ello,
que se estudi6 el empleo de sales en la lejia para
evitar dicho problema.

3.2.1. Cocido directo. Efecto sobre
la duracion del tratamiento alcalino
y textura de los frutos

La influencia del grado de molestado de la
aceituna, distintas concentraciones de lejia y la
adicion de sales de calcio a dicha lejia sobre la
duracién del tratamiento alcalino y la textura de
los frutos, se recoge en la Tabla 3. El molestado se
provoca dejando caer los frutos desde una altura
de tres metros. Las concentraciones de lejia se
eligen de 1,9 y 2,4%, valores extremos del inter-
valo considerado como un cocido normal. Se in-
cluye una serie a la que anade 0,1% cloruro calci-
co a la lejia de cocido.

De los resultados obtenidos se destaca como
mas significativos que para la serie sin calcio, la le-
jla 1,9% da un cocido normal-suave vy la lejia de
2.4%, da un cocido normal-enérgico. Este efecto
se refleja en una diferencia de tiempo de cocido,
entre ambas, de 2:20h. La textura parece mostrar
una diferencia clara siendo, como es logico, menor
para la lejia mas alta. El molestado, golpeado ini-
cial, parece provocar una tendencia a dar menor
textura.

En la serie con calcio se aprecian los mismos
efectos generales en la duracién del cocido. Para la
lejia mas suave, la sal, alarga el cocido en 1:30h,
completando un tiempo que se considera excesivo.
Para la lejia mas fuerte se alarga el cocido en
1:20h, completando un tiempo que se considera
Optimo. La textura resulta claramente mas elevada,
(de 8 a 10 N/g) que en la serie sin calcio, si bien no
existen diferencias asociadas al molestado, como
ocurre en los tratamientos sin calcio.

Ensayo Molestado Lejia (%) Cl,Ca (%) Duracién  Textura (N/g)’
1 NO 1,9 - 7:30 25,20 = 1,48
2 Sl 1,9 - 7:30 22,26 = 1,29
3 NO 2,4 — 5:10 20,63 = 2,95
4 Sl 2,4 - 5:10 18,13 + 1,65
5 NO 1,9 0,1 9:00 38,53 = 0,19
6 SI 1,9 0,1 9:00 38,63 = 4,53
7 NO 2,4 0,1 6:30 26,49 + 0,49
8 Sl 2,4 0,1 6:30 26,42 = 1,17

' Valores medios de dos replicados + desviacion estandar.
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Figura 1

Aceitunas de recoleccion mecanica y manual. Transporte en
liquido a bajas temperaturas. Calidad del producto fermentado

3.2.2. Cocido directo de aceitunas
recolectadas mecadnicamente.
Adicion de sales para evitar
el despellejado

Se realizaron cocidos directos con lejias norma-
les a las que se les adicionan sales de sodio (clo-
ruro sédico) y de calcio (cloruro célcico). Por lo vis-
to anteriormente para las aceitunas recolectadas
mecanicamente, el tiempo desde la recoleccion de-
be ser menor de unas 2 horas pues si es mayor,
aunque se evite el despellejado, no se evita un cier-
to molestado. Por tanto, el tiempo en seco se fija en
1 hora; y para el cocido se utiliza una lejia de con-
centracion normal (2,1%). Las experiencias se rea-

lizaron en dos localidades diferentes: Osuna e Hi-
nojos, utilizandose fermentadores con capacidad
para 5 kilos de aceitunas.

Como se ve en la Tabla 4, para las aceitunas vi-
bradas cocidas directamente se encuentran dife-
rencias significativas entre los dos ensayos realiza-
dos. La duracion del cocido es superior a la normal
como consecuencia de la adicion de sales, siendo
en el campo de Hinojos mas apreciable. En el pro-
ducto final se encuentra que en Osuna la propor-
cion de aceitunas limpias, es claramente superior;
sin embargo no existen diferencias significativas
entre el empleo de sales de sodio y calcio en la va-
loracion del producto final. Igualmente, en Osuna
se da mayor proporcién de despellejado forzado,

Tabla 4
Condiciones de los tratamientos de aderezo, cocido directo con lejia
al 2,1% en presencia de cloruro de calcio y cloruro sédico,
en aceitunas de recoleccion mecanica. Calidad del producto final

Osuna Hinojos Valores Medios'
Ensayos Cal | Ca2 | Na1 | Na2 Cat | Ca2 | Nai | Na2 Cal Ca2 Nai Na2
Tratamientos de Aderezo
Concentracion de la sal 0,1 0,2 2,0 3,0 0,1 0,2 2,0 3,0 B B B B
ahadida a la lejia (%) Cl,Ca | Cl,Ca | CINa | CINa | Cl,Ca | Cl,Ca | CINa | CINa

Duracion cocido (h:min) 08:00 09:30 10:30
Duracion lavado (h:min) 11:40 11:30 10:30

Valoracion del producto final Valoracion del producto final
Despellejado forzado (%) | 23,5 13,7 | 253 7,7 3,7 8,4 0,0 0,0 - - - -
Limpias (%) 71,2 60,9 64,7 63,0 62,8 56,0 253 | 33,1 | 67,0° | 58,4% | 45,07 | 48,0
Molestado pequefio (%) 259 | 30,7 | 309 | 31,0 | 21,7 | 298 | 558 | 47,3 | 23,8" | 30,3 | 4347 | 39,1*
Molestado grande (%) 2,9 8,4 4,4 6,1 15,5 14,1 18,9 | 19,6 9,2% 11,3% | 11,6° | 12,9°
Textura (N/g) 47,5 49,7 42,2 53,4 46,5 491 46,1 49,5 | 47,0° | 49,4* | 441° | 515°

' Valores con letra diferente en cada fila, indican diferencias significativas (p < 0,05), segin test de Duncan.
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Tabla 5
Condiciones de los tratamientos de aderezo, cocido directo con lejias de 1,84 y 2,34%,
a temperatura ambiente y fria, con y sin adicion de cloruro de calcio o cloruro sédico,
en aceitunas de recoleccion mecanica. Calidad del producto final

Ensayos C1A C1ACa C1ANa C2A C2ACa C2ANa C2F C2FCa | C2FNa
Tratamientos de aderezo
Concentracion lejia (%) 1,84 2,34 2,34
Concentracion de la sal 0,15 2,5 0,15 2,5 0,15 2,5
ahadida a la lejia (%) Cl,Ca CINa Cl,Ca CINa Cl,Ca CINa
Duracion cocido (h:min) 06:10 11:05 08:50 04:50 07:07 07:06 08:00 10:00 08:50
Duracion del lavado (h:min) 17:45 12:50 15:05 18:40 16:28 16:29 15:45 13:45 14:55

Tiempo de cocido (h:min)’ Temperatura lejia (°C)

Temperatura lejia (°C) Temperatura lejia (°C)

0:00 22,2 22,2 16,1
2:50 24,0 24,0 18,3
4:40 24,5 24,5 20,5
6:10 25,1 25,1 22,0
7:55 26,3 26,3 23,8
Final lavado 25,8 25,8 25,7
TEXTURA final lavado (N/g) - | - | - 13,3 | 234 | 19,3 24,2 | 29,9 | 28,1
Valoracion del producto final (8 meses de fermentacion)
Textura (N/g) 25,7 41,0 21,6 22,7 37,5 33,0 38,7 51,3 48,3
Limpias (%) 29,6 45,3 30,4 52,7 49,5 58,9 34,6 36,9 46,8
Molestado pequefio (%) 55,7 50,9 63,4 43,6 46,8 39,6 58,7 55,9 48,6
Molestado grande (%) 14,8 3,8 6,3 3,6 3,6 1,8 6,7 7,2 45
Vejigas % 13,9 36,8 8,0 20,0 11,7 0,9 0,0 7.2 0,0

! La temperatura ambiente durante el cocido oscila entre 23-27 °C.

aunque en ninguno se observa despellejado visto.
Respecto a la textura del producto final se conside-
ra muy buena en todos los casos y no se encuen-
tran diferencias entre el empleo de sales de sodio o
calcio.

3.2.3. Cocido directo.
Empleo de lgjias frias y sales

Hace unos anos se estudi6 el efecto de tempe-
ratura superior al ambiente sobre el cocido (San-
chez et al., 1990), y se observo un efecto negativo
sobre la calidad de las aceitunas obtenidas. Sin
embargo, no se conoce la influencia que el empleo
de lejias frias puede tener para las aceitunas ver-
des estilo espafol. Por ello, se planteé un ensayo a
nivel de laboratorio y se complementé con la adi-
cion de sales de calcio y sodio.

En la Tabla 5 se recogen los datos de los distin-
tos tratamientos aplicados y se incluyen los valores
de textura de los frutos recién tratados y la que pre-
sentan al final de la fermentacién, también se in-
cluyen otros parametros relacionados con calidad
final.

La adicion de la lejia fria, a 8 °C, que se equili-
bra a los pocos minutos a 16,1 °C, hace que la
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temperatura durante todo el cocido sea menor,
unos 6 °C al principio y unos 3 °C al final, respec-
to a los cocidos realizados con lejia a temperatura
ambiente.

La menor concentracion, sin sales, a temperatu-
ra ambiente da una duracion normal y la concen-
tracion alta da una baja duracion; sin embargo, és-
ta mayor concentracion con la lejia fria da un
tiempo ligeramente alto.

La adicién de sales a la menor concentracién de
lejia alarga el tiempo excesivamente, algo mas el
calcio. A la temperatura ambiente las sales provo-
can una duracion adecuada para la mayor concen-
tracion y con la lejia fria se alarga excesivamente,
algo mas el calcio.

Estas diferencias en cuanto al grado y duracion
del cocido se traducen, como es ldgico, en diferen-
cias de textura. Los valores determinados después
del lavado en las muestras de mayor concentracion
de lejia indican que son bajos para las muestras de
temperatura ambiente y mas normales en las de le-
jia fria; en ambos casos se aprecia el efecto favo-
rable de las sales de calcio y sodio.

Si se considera la textura final, después de la re-
cuperacién que experimentan al colocarse en sal-
muera (Jiménez, 1997), se encuentran una cierta
variabilidad en los ensayos a temperatura ambien-

203



L. REJANO NAVARRO, A. H. SANCHEZ-GOMEZ Y V. VEGA MACIAS

te para las dos concentraciones, destacando en
ambos casos un efecto muy positivo del calcio. La
utilizacién de la lejia fria manifiesta claramente un
efecto beneficioso sobre la textura, aumentando en
todos los tratamientos, asi la muestra sin sales ya
presenta una alta textura, siendo muy elevada la
que presentan las muestras con sales, algo mas el
calcio.

Por lo que se refiere a los otros parametros de
calidad, no se observa una clara incidencia de la
concentracién de la lejia y su temperatura para el
molestado pequefio y molestado grande; sin em-
bargo, parece observarse que el cocido a tempera-
tura ambiente y mayor concentracion permite obte-
ner una mayor cantidad de aceitunas limpias. La
utilizacidn de sales de sodio y calcio ahadidas a la
lejia de cocido no muestra una incidencia clara-
mente significativa en la relacion entre aceitunas
limpias y aceitunas molestadas.

Por otro lado, la utilizacion de la lejia fria dismi-
nuye de forma muy significativa el porcentaje de
aceitunas con vejigas, siendo de destacar también
el efecto claramente beneficioso de la adicion de
sal de sodio a la lejia de cocido.

4. CONCLUSIONES

A modo de conclusién global podemos indicar
que se dispone de un tratamiento con lejias bajas
que permite el cocido directo de la variedad Man-
zanilla, sin el necesario reposo previo, que mejora
la calidad de los frutos. Un tratamiento similar per-
mite transportar las aceitunas de recoleccion me-
cénica y el uso de las lejias bajas frias resuelve los
problemas de limitacion de tiempo que implica este
tratamiento.

En cuanto a la adicion de sales de calcio o so-
dio a la lejia de cocido, se encuentran efectos be-
neficiosos sobre el despellejado de los frutos v,
especialmente, sobre la textura. Como se retrasa
la duracion del mismo, se han de ajustar las con-
centraciones para que la energia del tratamiento
sea la adecuada. Si se ahade la lejia de cocido
fria se obtienen unos tratamientos mas favorables
en textura y ausencia de vejigas, igualmente se
han de ajustar las concentraciones para que la
energia del tratamiento sea la adecuada, espe-
cialmente, si ademas se afiaden sales de calcio o
sodio.
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