RESUMEN

El presente trabajo estudia la aplicacion de la fermentacion acrobia con cambio de
salmuera en la elaboracion de aceituna negra natural de la variedad Criolla en Perd, donde,
la elaboracién es por fermentacién anaerobia, conservada simplemente en salmuera. Los
azucares reductores constituyen la materia prima del proceso de fermentacion; no obstante,
la permanencia de altos niveles de azucares puede favorecer la presencia de alteraciones
como el alambrado y ablandamiento, si la permanencia de los mismos llega a prolongarse
en exceso. Para evitar el enriquecimiento de azicares reductores en la salmuera, se plantea:
estudiar la evolucion del fruto, variedad Criolla, a lo largo de la maduracion; evaluar la
aplicacion de la fermentacion aerobia con cambios de salmuera en la elaboracion de
aceituna negra natural; analizar el efecto de dicha fermentacion en el contenido de azucares
reductores de la aceituna; y determinar el perfil organoléptico segin los procesos
ensayados.

La parcela elegida para recoger los frutos fue la denominada G-4, que contenia 150
arboles con caracteristicas homogéneas. La muestra de aceitunas tomada de los arboles
seleccionados se utilizaron para determinar: calibre, diametro transversal, relacion
pulpa/hueso, indice de madurez y azicares reductores. La fermentacion acrobia se realizo
durante tres meses desde la colocacion en salmuera, en 3 tratamientos: 0,10 1/h; 0,25 /h; y
0,50 I/h por litro de capacidad del envase (Ic). En los envases de fermentacion acrobia, se
realizaron dos tipos de cambios de salmuera: 60% y 80%, una vez transcurridos uno y dos
meses del inicio del proceso. La fermentacion anaerobia se realizo durante dos meses y se
considera como testigo (control) de la fermentacion acrobia con cambios de salmuera. En la
salmuera se analizaron los siguientes parametros: solidos solubles (°Be, como una
estimacion de la concentracion de sal), pH, acidez libre y azicares reductores; en los frutos
se analizé la concentracion de azucares reductores. El analisis sensorial se realizo al final de
los respectivos procesos a aceitunas de los diferentes flujos de aire y cambios de salmuera
(6 muestras) y fermentacion anaerobia (1 muestra). La ficha de valoracion describe las
siguientes propiedades: color, olor, sabor, textura, separacion pulpa/hueso y juicio global.

La evolucion del fruto, variedad Criolla en Peru, puede resumirse como sigue: al
incrementar el indice de madurez, aumenta la relacion pulpa/hueso y el diametro transversal
de los frutos, mientras disminuye el calibre (nimero de frutos por kg), al tiempo que se
observa un ligero incremento en ¢l contenido de azucares reductores en la aceituna.
Considerando que no existe diferencia en el contenido de azicares reductores en la aceituna
aplicando los diferentes flujos de aire y cambios de salmuera al termino de la fermentacion
(99 dias), se aplica el disefio factorial a la fermentacion aerobia después del primer cambio
de salmuera (64 dias), encontrandose que no existe efecto de los diferentes niveles de flujo
de aire y si hay diferencia significativa debido a la aplicacion de los diversos cambios de
salmuera. La sustitucion del 80% da lugar a un menor contenido de azicares reductores que
cuando unicamente se hace con el 60%. El andlisis sensorial confirma que el proceso
aerobico con cambio del 80% de la salmuera de fermentacion produce aceitunas menos
acidas y menos amargas, manteniendo valores adecuados del resto de los parametros.






