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INFLUENCIA DE LA IMPREGNACIÓN AL VACÍO SOBRE LAS PROPIEDADES FÍSICAS DEACEITUNAS NEGRAS OXIDADAS ELABORADAS A ESCALA INDUSTRIAL

INTRODUCCIÓNLa impregnación al vacío (IV) es una técnica ampliamente conocida en tecnología de alimentos para múltiples aplicaciones tales como la modificación del pH,introducción de compuestos bioactivos, sales, enzimas, etc (Derossi et al., 2012). Se ha estudiado su uso para la introducción de sales de hierro en aceitunas de mesa(Zunin et al., 2017) y acelerar el tratamiento alcalino de aceitunas verdes (Tamer et al., 2013). Sin embargo, nunca se ha investigado en aceitunas de mesa lainfluencia que pueda tener la aplicación de esta técnica sobre las propiedades físicas de los frutos, en particular su textura y modificaciones en el peso. Por tanto, elobjetivo de este trabajo ha sido estudiar a escala industrial la influencia de la impregnación al vacío sobre el peso y textura de las aceitunas durante su elaboracióncomo negras oxidadas.

RESULTADOS Y DISCUSIÓNSe produjo un aumento significativo de peso después del tratamiento deimpregnación al vacío tanto para la variedad Hojiblanca comoespecialmente para la Manzanilla (Tabla 1), una disminución en la etapade conservación y un aumento durante el tratamiento alcalino (García etal., 2014). En conjunto, resaltar que la diferencia de peso entre el testigoy los tratados con impregnación al vacío oscilaron entre el 5,2 % deganancia para la variedad Hojiblanca y el 9,2 y 14 % para la Manzanilla.

MATERIALES Y MÉTODOSTres partidas de aceitunas (150 kg por duplicado) de la variedadHojiblanca y dos de la variedad Manzanilla de una factoría de aceitunasA, y dos partidas de Manzanilla de una factoría B se sometieron altratamiento de impregnación al vacío (Figura 1). Seguidamente, sedispusieron en bombonas con una salmuera acidificada y se conservarona temperatura ambiente durante 8 meses. A continuación, se procesaroncomo aceitunas negras oxidadas (Brenes et al., 2017). Se determinaronlos cambio de peso y la textura por compresión cizallamiento medianteun equipo TA-TX plus.

De otra parte, hay que indicar que la textura de los frutos se vio afectada por el tratamiento con impregnación a vacío (Figura 2). Para ambas variedades, Manzanillay Hojiblanca, las aceitunas tratadas presentaron menor textura que los testigos, lo cual puede ser un problema, en particular para los frutos con menor textura comoson los de la variedad Manzanilla. Sin embargo, estudios preliminares empleando sales de calcio durante la etapa de conservación de las aceitunas han confirmadoque se evita, en gran medida, esta disminución de textura debido al tratamiento con impregnación al vacío.
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Tabla 1. Influencia de la impregnación al vacío (IV) sobre los cambios de peso (%)calculados sobre el peso inicial de las aceitunas.
Factoría A Factoría B

Hojiblanca Manzanilla Manzanilla
Etapas de la elaboración Testigo IV Testigo IV Testigo IV
Impregnación al vacío - +10,5 - +14,8 - +16,3
Conservación -2,1 +1,2 -9,0 -1,1 -2,2 +3,3
Ennegrecimiento +1,0 +7,8 -3,0 +12,0 +5,6 +14,8
Envasado +1,2 +6,3 -2,9 +11,1 - -
Ganancia peso respecto al testigo - +5,2 - +14,0 - +9,2
Nota.- El número de lotes para la factoría A fue de 4 para Hojiblanca y 3 para Manzanilla, y para la factoría B fue de 2lotes de Manzanilla
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Figura 2. Influencia de la impregnación al vacío(IV) sobre la textura de las aceitunas.

Figura 1. Equipo de impregnación al vacío empleado para las experiencias.


