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INTRODUCCT ON.

El {nterés de la presente {nvestigacidn, surgié a partir
de la problemitica actual de la industria acelitunera en México.
Puesto que en los Ultimos afices se han tenide considerables
peérdidas en el procesc de elaboracidén de aceitunas de mesa.

La finalidad de este trabajo . es disminuir el tiempo de
fermentacién de las aceitunas de sels meses a un tiempc de tres
sewanas, mediante un nueve proceso; el cual conjunte la fngenieria
quimica con el aspecto micrcbiolégico. Debido a que los procesos
exi:stentes son obsoletos y demasiado lentos.

Por esta razén se suglere Una nueva alternativa la cual
disminuird considerablemente el tiempo de dicho proceso tomando
en cuenta vartables de gran impertancia como lo son: pH,
tesperatura, uso de iniciadores, y control de aicroorganismos
principalmente.

Este proceso se llevara acabo dentro de un recipilente,
el cual tendrd un control estricto de las variables antericrmente
mencicnadas, considerando una recirculacidn intermitente con la
finalidad de cbtener una soclucidn homogénea y por lo consiguiente
una éptima y rapida fermentacién.

Este trabajo pretende sea de utilidad para la industria

alimentaria en HMHexico, puesto gque este proceso reducirad
considerablemente tiempo y costos, ademis de que este proceso
puede ser extensiveo a otros productos que fermentan de manera

similar quer la aceituna Cfermentacidén lictica)d.
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cAaPITULO PRI MERO,
I. - GENERALIDADES:

AD ORIGEN:
El olivo es uno de los arboles mis antiguos que se

conoce, este iArbol se ha ccsechado desde hace 3500 afics, siendo los
Frimercs en cosecharlos los semiticos segUn  algunas referenclas
I=2rz22 enwonges 28te frute nNno ha  sido comestitle en su estado

natural. Por medio del cesarrollo de la tecnolegla y técnicas

especiiles se hiToO que este frute fuera ccmestible. El  buen
desarrclle del olive se da en las zonas calientes, aAridas, en las
laceras y en tierras ricas en sales.

£l clive aparec:é en la tierra antes gue el hombre. En

el tiempo gque separa !

¢pcca gecligica tercearta de ila
cuaternaria se han hallacdo vestigios de colea proxize. En su forma
si1lvestre se repartié por la tierra por diseminacion natural,
auxiliado por las aves emigraderas y peor las aguas. Las

variedades atmesféricas y la diversidad de caler solar en los

diferentes continentes en que cuajaban, modificaron las
caracteristicas del primer olivo, que al arratgar y aclirmatarse
secundando por la podercsa accidén del tiempo constituyeron

verdaderas razas.

Este arbol que pertenece a la familia de las ocleisceas
es ce hojas verdes obscuras., en forma oval alargada, flores
monopéetalas de un amarilio claro verduzce dispuestas ‘an racimos y
censtan de caAliz €on cinco sepales, corela, des estambres, un
pistile simple y corte y un ovario superior, frutc carncso,
drupacec, encerrando un nucleo de des cavidades DONCSPOr mAS b4

semillas endospérmas.
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les” “arboles cansta de g:i’es

@ unen en al Lronco- una subtorranoa.

=] me ;
El ellve :oapronde dos subespecies: el

o J:ebuch.‘y el oclivo domestlico

Este Gltizo es el cultivado por sus trua:S Y.oRUS

son’ mis  flexibles que las del silvestre can‘ hoJas mAs -
anchas, frutes mAs gruesos y mas pulpesos,
MANZANILLA, -

Variedad: Manzanilla (cznzsumo para verdeod

Crigen: Savilla

Area cde cultivo: Provincia de Sevilla

Vegetacidn: Ramas largas y poco ramificados, copas poco densas de
hojas frutos aislados y con frecuencia apareados.

Forma de hoja: Cortas. alge ensanchadas, gruesas y verde obscura.
Voltnen del fruto: 3.10 gramos

Rendimiento graso: 19.8 %

Pulpa: 8S.1%

GCRDAL. -

Yariedad: Gerdal Sevillana

Origen. Sevilla

Area de cultio:r Provinsia de Sevilla

Vegetazion: Pamcs gruesos, mias blen larges, con pocas
ramificacicnes. frutos aislades y muy esparcidos.

Forma e hoja: Cas: recta alargada, poliformas, algo ensanchadas
unifurmerente. verde algo obscuro.

Veluamen 2e! frute: 11.29 gramos

Rendimiento graso: 22.1 %
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Pulpa; B BN
PISUAL, -~

Varledad:: Picual

Crigen: Jaen g ‘. L

Area de cultiwve:

fegertacio

erotes,

coler verde algo cbscuro.

volimen del fruts: Medio a gruesc ds 2.1

endimtento: 23.8 a 27.7 %X

Pulpa: 78.7 a 8S.5 %

HOJIBLANCA, -

Variedad: Hoejiblanca

Or:gen: Lucena Ccordoba

Area de cultive: Previncias de Cerdeba y Malaga

YVegetacidn: Ramos frustiferocs, copas de densidad media y superficie
foliar regular.

Forma de hoja: Ovisnga poco asimetrica color verde-gris claro
Volumen del fruto: 1.4 a 4.3 grames

Pendimiento grase: 23.3 a 28. 6%

Pulpa: 83.% a 87.1%

> ESTRUCTURA DEL OLIVO.
Cuando la temperatura media lleca a lcs 18 o 19 °c
ze atre la flor; 1a zual dura dos meses en florar a pesar de que

zada una de ellas escasamente rpermanece abierta unas dos

SeraAnaAz.



) MMENORA
o S
HUESO
} PULPA

ACEITUNA Y CORTE DEL FRUTO

El hueso se endurece ¥ sus intersticios se llepan de
mucilago mezslada cen alglGn acelte. En su intericr alberga una
Ha des semillas Calmendra) cubiertas de una membrana color pardo
ricas en materia olecsa y en albuven celulésice.

La pulpa carncsa cublerta por su pelicula. es la que
retisne @l aceite dentro de celdillas imperceptibles. Cada

; celdilla no tiene la misma composicién quimica fija sinc que
contienen unas mexclas en preperciones diferentes de varics
glicerados: cleilce, palmitize. linedlico y estearico. predeominande
el pricwro en las celdillas mas grandes.

Cuandes la aceituna alcanza su volumen natural emplieza su
maduracién que se anuncia por la aparicidn de pintas rcjizas y su

un color morado obscure en

‘verde pelicula. gque luego adguie:
su tota.ucad.‘
Se calcula que una hectirea de terrenc con 150 olivos
axperimenta cada afic las siguientes perdidas:
Nitregens., ... ... T.1 Kg

POtasad. .. it 22.8 Kg
Anhidride fosférico..... 8.1 Kg
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En. un ostucuc ro.\.\i_acc. se encontrarcnilos siguientes

coapcncnhrs en su estructura. 5 '~ D '
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Podencs llamar regidn del olivo aquella en gue la
temperatura invernal, no desciencde c¢de 7 a 8 °c bajc cerc por
mAs <o ocho dias. Descde que la tesperatura primaveral llega a los
<iex grades. ccmienza a florecer el alivo hasta gque el otolo se
Fresenta., el arcoel recite 1.099 grades centigradss e caloer

directc del sol y 2.879 grados del atoosferico ¢ sea un  total de

3. 098 grades. Con estos catos Se delimita la zona olivarera.

Fijandcla desde les 18 grados de latitud a les 43, La zcna
intermedia entre ambos limites @S la regidén cel clivo.

Les artcles regados qQque crecen en valles y sitics
hgmedss corren peligro de helarse, no siendo los grandes

destercles los que matan al arbol, sino los rapides deshisles.

Se ha observade que los alivos cuyo fruto es pequefic y arfin al
acebuche son los que resisten mas al fric, hasta temperaturas de
12 a 1S grades bajo cero .

Las lomas, cerros Yy suelos pendientes muy aereadces
favorecen las plantacicnes de los olives., El  caler, la lu=, ol

agua y el 2ire gQue constituyen el clima influyen scbre 1a

vegetacicn, miAs que el terrena. La luz es agente de vida. sin su
presencia no se desenvuelve la clorofila. que o3 el principal
agente . en sSu desarrollo; el agua es importante para su

alimentacien; el aire. oz fuente de oxigeno para su respiracién
y el aitrégeno para su olin.lnac.lcn.‘

E) TERRENCS .

Los terrencs preferibles para cultivar en ellos son:
1.~Les calizo-siliceo~arcilloso
2.~Lcs siliclo-calizo-arcilloso

3. -Los arcilloso-siliceo-calizo



Las tierras ‘antericrrente mencicnadas scn las =zejores
fara‘ el cultivo del olivo.,  Siende el -tefrenc. calizo -el mas

favorable.

st b el hombre no puede dominar e! clima. si

puede modificar la tlerra a su guste aadiéndole sustancias

quimicas o abenos naturales, mexclindole mediante labor cde arade
stras tierras Yy arenas. sSegun c<onvenga y de acterdo a el

analisis de la misma qQue rpreviamente determinara de 1o gue
carece.
E! arbol no prospera en los  terrencs muy arcilleses.

arencses ni en los encharcados. Los suelos arcilleoses y dJdures se
vuel!ven permreables mezclandcles arena c cal del subsuelo
a5t como Algas, hojas y escombros. A los suelos arencscs se
les da cohesien afadiendoles arcilla.

tos olives plantades en sSuelos cretoscs © calizecs,

son =is esquilmefics y dan mejor  aceite que los alimentados
por otros terrencs. St vegetan en  terrencs fértiles, rices y
profundes alecanzan elevados tamafios y esplendide follafte,
perc rinden poco frute y producen aceite de buena calidad.?

Los sueles aproplades son leos que tienen la siguiente

composicidn:

Cal... PR ..

Restex organices............ 3%
Arcllla. . it IOK

F ) PLANTACION.

2l terrenc gQue va a convertirse on olivar
requiere una profunda labor que revierta la tierra dos o tres veces
mezclandola con estieéercol que se repartird sobre su superficle. Ya
dispueste el terrenc sSe procura eliminarlo totalmente de
Plantas perjudiciales; dos o tres =zeses antes de verificar la
plantacién se abriridn los hoyos.



Tierra
Tierra y abonc
Tierray estiércol

Tiarra

DEMOSTRACION ESQUEMATICA DE COMO SE PLANTA EL OLIVO.

La distancia en que cdebe de estar un clive el otro
@s importante. si es pequeMa lcs Arboles se proyectan para buscar
la lu= y crean TAs =madera que fruto, si es grande se ensanchan.
Segtn la calidad y pendiente del suelo se estuds la distancia
precisa para que lc anterior ns ocurra. La propercidn mas
estimable que puede torarse comxd hase scbre las reccrendacicnes
que anteceden. es la de cien olives por hectarea, wvariandeo la
d2stancia de doce a catorce metlres. Lo mejor es traZar lineas

paralelas scbre el terreno, distantes unas de otras catorce

metros y orientadas e nerte a  sur. Trazando otras de este

a ceste guardando la susma distancia entre si. quedara el

terrenc rarcado en cuadrilatercs perfectos.
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€n cada cruce Que forman las !ineas paralelas verticales
cen las horizentales se abriran hoyos gque serain  cuadrades de
un metro cibico. La tierra excavada se distribuye on ’ sus
cuatro lados para istinguir l1a de la superficie y la del fondo.
Preparada !a tierra cen ios hoyoS ablertos Sinco meses

antes de llevar ahi el Arbol, se pcne en el fondoc del hoyo una

capa ce 25 centimetrss de cascajo, tierra mullica y encima
stro  de ostiercol, oezclandala con la Que tnicialmente s
extrajo del hoyo. En el centro de éste sSe coloca el arbol
vertical, se ex%lencen las raices y se van cubriendo con la

vterra Je los lades procurande que la  procedente del fondo
quede el la supor:’z:in.’
G ) ABONGCS,

Conocida la composicien quimca el fruto hojas y macera.
asi comc la proporcidn que estos materiales se extraée cada afe. se
poira caloular la cantidad de aboho que se debe proporcionar a
cada planta © a cada hectarea del olivar. Segdn 1os analisis se
deduce Que la potasa abunda en trfonco ¥y ramas o hidroxido de
sodic (NaOH) y cal en el fruto, 1D cual significa que el hidréxido
de potasio (KOHD determinard gran actlividad en las raices,
particularmente si el terrenc es hiredo a la vez que el hidréxido
de sodico en cierta abundancia, asegurari en el mismo suelc la
maduracien del fruto, especialmente si va acompafadoe de 4cido
fosférico, La magnesia en igual proporcidn con abundancia de cal
y silice fcmentard la fructificacién. El oxido de hierro, el
manganesc, los clorures de sodio y potasioc deben de estar

prosentes en los abonos aungque en mencr tantidad.
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Una cosecha de aceitunas retira del suels por hectarea:

23-85 Kg de Nitrogeno.
22-24 Kg de Hidréexdido de potasio
18 Kg de Acidoc fresférico.
Conccidas estes dates se mencicnaran los abones de que
se puecen disponer:
El alpechin Cagua de vegetacieén D es un residuc de la
rolienda que sStexpre te tira apesar de su riqueza en principlos

Autritives y de sSus Utiles aplicacicnes. Les  trapes, restos de
tana desgarrada, los cueros viejos partidos y les cadaveres
sen por aronos nitrfegenados de lenta descompesicion aplicables
al olivar. Los  abencs verdes son muy recesencdables, matas, habas

@Lc,as!l como todas las especies de leguminosas rizas sn fellajes
y talles carnosos Sve preporcionan importante cantidad de
nitrégens.

El estiércsal es un abono impartante puesto que tiene la
siguiente composicion.

NiLrogeno. ... ..o ineienenan. d¥
Hidrésido de sodio. .. ... ... 4%
Actdo fosférico.........o.v... 8%

CTaca oclivo debera recibir 40 kilegramos de estieércol al
aNo. Ezva cantidad proporcicna  al suele 24 kilogranos de
nierégens, 24 kileogrames de hidroxido de potasio y 12 kilogramos
de icide fosférico, que scn las minimas indispensables. Loz

aktencs guimices deben de aplicarse después de un estudic del
terrenc, variecad ce: AaArbol., clima, rieges etc., a fin de
determinar la zuantia y composicién. Algunos de los abones
quirticcs empieados son: d

A) Abonos nttrogenades ) Avencs clorades

8) Abones suylfatadcs
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HY OANIMULET PERMMMCIALES o QLIVD.

s CAtad ¥y STra3s Alinafas Jue fSen .a3 ralces no
erecen por suUs =aMos mucha atencién, pere s: algqunes  (nsectos
Jue < ol arsol, aistinguiendose por  sus atagques:

LA COCHINILLA DPEL CLIVO lLecaniwum cleaed:

.
D

COCHINILLA CT OLIVO. MACHO TZQUILRTA. NEMBRA DERECHA)

Acertén. werzes, cochimilla, ast se llaza la anferzecad

proguc:da por el Lecamiuxm cleae. a3 hembra zuands es feciumdada
se culoca sobre los Srotes ierpo ¥ atrds <e las hojas
colocan SUS huevecillics de los cuales Nacen gQUSANOS. qre  se

distribuyen por las hojas y rasas constituyendo lo que alguncs

r=inanda con sus picaduras, derrazes de

llaman tifa.

savia, proauciendo en el olivo th estado aremico, incapaz Ze

cesenvolver los frotes.
MOSCA OEL OLIVO (Dacus cleasd.

MOSTA DIL OLIVO. MACNO (IZAQUIERDA). NEMERA DEAECHAY



Eeta acude a =hupar con Su Lrompa la melasta y  tantic e
rotumtece y multiplica que llega a constituir plaga. E! germen de
#sle insecto pasa el inviernc anidado en la tiecra °© on

las requebrataduras del olivo y en junio se desenvielve la mosca.

A los pocos Q{ass se fecunda buscandc una aceituna cuya Piel
La;ladra con un aguijén y deposita un huevecillo en la pulpa.
Dlez & doce dias despuds de cada huevo nace la larva © gusano
que roe la pulpa. Para combatirla. se han adcptade varics

- odos ;. ol ocando sobre los alivos liquides azucarados

envenenados en cantidad que no perjudique a las abejas ¥y 3t a las

BOSCAS.
Una de las forazulas mAs sencillas es la siguiente:

Mplaza........... [ ceees. WX
AGUR. o e et e r e cecaes. 14%
Arsenito o sodio ... ..ue.. . ceseene 1%

Se hace hervir el agua, lusgo se disuwlve e! arsenito y
por Gltiso la melaza mezclando tode. de esta preparacion s®

wtiliza 1.2 litro por arbcl y se aplica por pulverizacién.

Otra forsula muy recamsndable:

Melaza........c..i .0nn e .. 2%
JUGS @ UVAL ... ieneas e 24%
Arzenito s&McoO. .. Ceeaeenes A%

Aungue una do las forsulas mAs modernas es la siguiente:

Arsenito sodico....... tererasarees 190 gramos

10 kilogramos

Se ermplea de la misma manera que la anteror.
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PALOMINA O TIRA CTinea prays cleaed

e

PALOMING © TINA DEL OLIVC CON ALAS PLECADAS

Es wna palomiila qQue ataca primeco a las
desputs a las yemas, luego a las flores ¥ por cltiso a la

hojas.
Entre otros insectos dafiinos al olivo,

pulpa.
se encuentran: La pulga o
pulgén del olivo. Taladro, Gorgojo, Escarabajo y Cantarida.*

A} PULOA O PULOON, B) OOROOJO, O ESCARABAJO.
1) ENFERMEDADES Y PLANTAS PERJUDICIALES AL OLIVO.

Plantas perjudiciales. - Scon todas las Que nacen
espontanesmente al ple del alive ¥y que deben eliminarse
ccn los arados. arrancandolas antes de florecer.

Las hiedras Y
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ciras nacen al pie del Arbol aungue NO viven de el conviene
estirparles  asl como también los Dusgos, liquenes y ctros.

Enfermedades. - E1 arbol! sano vegetando sobre un
terrenc removido y abonado con dotasién suficliente de humedad y

calor puede llegar a un estade apropiladoe. Pero si por el contrario

Crece con escase culdado. tiene poca humedad, calor y tierra
pobre, se ‘olveri anémico slendo propense a tode tipos de
enfermedades.

La tuberculosis del olivo. - Se manifiesta per tyrcres
rubcsos que se desarrollan en las ramas, a Veces on locs tronces y

raices. La causa de esta enfermedad es debida a una bacterta
CBacillius cleae) que atrofia los tejidos de la corteza.

El repil=. - La sequia persistente produce el repilo que
S® caracterira por retorcer y crispar las hojas. hasta que al
fin se decprenden del arbol.
J3 PRODUCCTION AGRICOLA DE ACEITUNA SEGUN SECRETARIA DE AGRICULTURA

Y RECURSCS HIDRAULICOS CSARMD

La cosecha de aceitunas comsrcialmente la tienen 29
ciudades aproxizadamente Sue se encuentran localizadas entre unocs
30 ¥y 4% grados cde latitud. La produccidn de aceitlunas se ha
incrementade en un SO% en las Cliimas decadas. En el norte de
Axdrica la Preduccién de aceitunas se ha concentrado
gprincipalmente en Californta, y en México se ha xncn:om.n\.ado la

produccién razcnablemente. x
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SRAFICAS DE  PRODUCCION AGRICOLA DE ACEITUNAS SARH 1990

HECTAREAS
J000
SUPERFICIE TOTAL SEMBRADA
4000
B4, 08%

2000 4+
2000 ¢+ :

i 2. 7m0
1000 + ! -
00 +

O.16% 0. 50ex%¢ 0.877%
e Bttt
A B c D E F
HECTAREAS
3000
SUPERFICIE TOTAL COSECHADA
2800 + 81.8%
2000 +
1500 + 35.63%
1000 ¢
500 +
o. 22 0. B4% 0. 9%
| ——— o.eox ——
A B c D E F
EST ADOS:
A: Aguascalientes D: Jalisco

n

San Luis Potost

w

Baja Califernia Nerte.

-

C: Baja Califernia Sur : Sonera
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CAPITULO SEGUNDO



caPITULO SEGUNDO
., I1.- PROCESOS EXISTENTES.
A>. RECOLECCION DEL FRUTO.

La practica ha enseflado que el nmejor oomente para
recoger la aceituna os cuande va desde el amarillo paja hasta el

rojo. Entonces es cuando esta en su plenitud de aceite., 'y
no debe wesperarse a GuUe se arruge pues esta demostrade que
eNONCeS  aungque no plerda rendimiento en cantidad desmerece
notablemente la calidad.

Es conveniente que la recoleccidn de la aceituna se haga
por cordeMo, o sea con escaleras y haciendo caer el fruto uno a uno
manual zente.No apalear ol arbol cen varas. Esto es muy perjudicial
al frute y a la preparacién del arbol para la cosecha préxima,

La aceituna si es posible. se trasladara en canastos del olivar a
la fabrica. Si no hubiese canastcs se deben poner en Saces que no
sSe colocaran uno encima del otro, sSino de pie abiertos y uno al
lado del otro de ser posible. sin que se toquen.

El problema de la recoleccidn se ha presentacdo en forma
grave en muchas Tonas cliviceolas, especialmente en aquellas
donde el vareado se hace imposible. La mayor parte de la
produccidn en esas Zonas se recoge en tierra y la escases de la

mane de obra trae come consecuencila. un mas largo periddo de
permanencia de las aceitunas sobre el terrenc.

El problema ¢e la recoleccidn preccupa muche a los
elivicultores ¥y por diversos caminos se han buscado. solucicnes

que nos ha parecid®? interesante verificar ,come el problema de
la reccleccién se ha modificado en estos CGltimos afNos.

Antes reccger la aceituna era un problema teécnico; su
importancia econédmica era  censiderable, tanto que apenas se

hablaba de los costoa. Se ordenaba el vareo conmsiderandolo
perjudicial para el frute inmaduro por las lesicnes que presentaba

siendo este un principic de infecciocnes criptogAmicas diversas,
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mientras que ze sostiene la utilidad Yy <onveniencla del
ordefio " comd mejor metodo, prescindiendo de su costo.

El problera ha cambiado decisivamente® y hoy se plantea
on términcs eccnomices en busca de métodes a adoptar a falta de
mano de obra.t

B8) RECCLECCION MECANICA DE LAS ACEITUNAS.

El proceso de transformacicn en nuestra agricultura a

causa de la fuerte reduccion de la mano de obra, asi como de la
demanda det oercado de los productos exigen una drastica
reduccidn de los costes de produccidén, uno de los mis dificiles
es tal vex el de recsleccidn de las aceitunas.

La cperacidn mas diffcil de mecanizar es la
recoleccion, por lcos rmultiples sistemas de cultivo de las plantas;

sistemas que varian de locali:dad en localidad y que tienen

tradictiones diferentes.

Hoy en dia la recoleccidn de las aceitunas se hace a
mane, ton Sistemas gue van del ordefo al varec, pasando por el

sacudimiento de Arbol para hacer caer el frute y el arranque de

las aceitunas mediante un peine, sistema que puede considerarse
cono el primer medio mwcanico.
Es indudable que la mejor técnica es recoger a mano del

Arbol las aceitunas, cuando han alcanzado el Jjusto gradoc de
maduracion, poniendolas en cesteos. Con este método se obtienen

aceitunas sanas y limpias. Generalmente se recogen 100 kilcgramos
de aceitunas en un lapsco de 15 a 20 horas de trabajo.

En esteos ultimos afles con la agudicacion del preblema

de la mano de obra. se han hecho diversas tentativas para
construir maquinas y dispositives para facilitar la recoleccidén y
reducir su costo. Unas rmaquinas son para facilitar la rececleccidn
zobre la planta. otras para reccger la aceituna del suelo. En
el primer grupo figuran una serie de dispositivos de forma

di versa: ge peine, de rastrillo, de ttjeras. de dientes
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:cntrapuos".c:;”o!.c. mediiante los cuales las aceitunas. se r=cogen

en roctp.{eh'. g
) Las Mquinas p.\"a la recoleccidn en el suelos son de dos

t‘:.pes% ao funcicnam.lon(.o mecanico y funcicnamiente neunatico. Las
pr’.lm;ras osLAn; =onsuu.x1das generalmente por un rodillo dentado
:uya traslacidn sobre el terrenc se realiza por traccidén a  brazoe
o‘; metor, - las aceltunas apristcnadas por los dientes, se
recogen en una tolva. Para la receleccion neumatica, el organo
operante es un motor aspirador, gQue aspira la aceituha por

uno © mas tubcs, flexibles, maniobrades por el operario. Las
aceitunas son acarreadas por la corriente de aire @n recipientes.
Estos dispositivos no resuelven de manera desiciva el groblema
econdruce de la recoleccién. Les aparatos que recogen las
aceltunas sobre la planta, permiten un ahorrs de tiempo. no
superior al 30% respecte a los modes tradictonales. Ademas
sol amente son utilizables cuando la copa s accesible con relativa
facilidad. *

> PROCESOS ACTUALES EN LA ELABORACTION DE ACEITUNAS DE CONSERVA.

La aceituna verde para conserva se recoge en el mes

de septiembre con sumo cuidazds, a fin de que no sufra golpes que

pueda dafMar su clase y presentacidén. La preparacién de las mismas

necesita tres operacisnes.
1.- Neutralizacion de los aAcidos del fruto por medio de una lrejxa
alcalina.

2. - lLavado de las aceitunas para librarlas Jde la lejia absorbida,
3. - Conservacién del fryto en salmuera.
<.1. ~ METODO ESPAROL CANTI GOCY - i -

Neutralizacién, - 100 ktlogrames de aceituna necesitan 30
litres do agua en la cual se disuelven 4 kilogramcs de carbonato

de sos3a. Mezclande 18 LKilogrames de ceniza ¥y 4 kilogramos de



sal. ze ' CBtlsne ‘Una Buena lejla. Ctambion 3e obtlsne con potasa
=austicad ideben de tener ast.xs ‘lajl‘\s tna graduacién de 8~7 grados

L“m. Las  acei Lurus > :e‘ocan dentro.de unos depositos llencs
2a las io):as‘ -n.:.'.ag.\ N Larienda suldado de cunrirl;a b.te-x Ten

‘al ceontacto, del .nra. que 1As

una telala

rde ‘la la;xa cuande ‘esta ha panotrado hast.a'

"j'h; prs-xa.\ Alguni.\ h"r.xa con . ‘las

cdustiza ;,- de’l diata 19 h-ras on’l 12

12

separada lejza\vse sumergen

suficiente

la lejLa

dentrc de
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.S METODO AL AGUA SIMPLE CGRIZGD)

Er.Zrecia las aceitunas ccerdes no- las’ scmeten a

Lr;td;a.;entc zon lejias alzalinas. Las lavan con agua dulce durante
[132Y .—..i: de dias y seguidamente las conservan durante cince reses
dentro de una ligera salmuera ¥ pasar}do este tiempo se envasan
N’r.‘l’::nsu..‘ﬁc.

=.3.~ METODD BRACCI. .
Las-aceitunas sg cqlc;.tq—

a_ cubeta de madera, fue

:énﬁ.{éi’:e”t’:’n *aﬂc sle,):..\ "reﬁarada or un - métode comun., es

deciri son —am.-:u de huasc de a:eit.un; -y madera . previamente

filtrada. ad‘cicnanda 13 _on el centro de la ceniza

i despuss ‘dé haber ‘g--g kc‘a >='onr "agu’a' para reducirla ‘a polve




sSe hace  ‘una  mezcla q'.n'sa coloca en un recipiente de madera en
donde se fh:uéntran de 7 a B grados baumé. Se vierte scbre dicha
mezcla ; agui As‘ur.lesonco hasta superar su nivel vy después de
(3% n’co horas de kr.pcs: se . decanta el agua que contenia la
solucien al:al.ln’a adiciconande on el reciplente nueva cantidad de
agua limpia que pPasando since heras se decanta.
Pasacas' 11 heras las aceitunas en esta solucion estan

endulzadas casi totalmente ¥y se sacan cdel bafic. Posteriormente
son sometidas a lavados con  agua fresca, durante cuatro o cinco
dias, camblando diariamente e! agua dos veces al dia, despueées

de esto sSe pasan a un recipiente de barro barnizado sumergiendolas

@n salmuera por un lapsoc de cinco a seirs mese: La salmuera se

Frepara disclviendo 80 grames de cloruro de sodio (NaCl) en un

litro de agua.'
<. e. = METCDO AMERICANO.

Las aceitunas frescas se almacenan primero on
Salmuera diluida antes de ser sometidas a un tratamientec basico

Por Seis semanas © mAs en grandes tanques de madera ¢ de concreto.
La concentracién de salmuera inicial wvaria en funcion de la
wariedad de aceituna de que se trate. Generalmente la salmuera
inicial contiene 8% de clerure de sodic C(NaCld. la cual se
increnenta gradualmente hasta 10%. Parte de la fermentacidn del

Acido lactico se llevara a cabo. lo cual ayudara a prevenir el

sracimiento de organismos Qque provoca putrefaccién. De la
solucidn de almacenaje leos frutos se transfieren a unas
tinas poce  profundas con  salmuera y son tratadas
repetidamente con solucidén diluida de sosa  CNaGHd, con

exposiciones de aire en cada adicidn de sosa. La primera adicion
de solucidn va Jde 1 a 2% de sosa y debe de penetrar a una corta

distancia por debajo de la cascara. Aunado a la exposicildn al aire
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se debe mover frecuentemente a los frutos e irlos separando ]

bien se puede hacer pazar aire comprimidce atravee de lecs
frutos 1nmerses; en la practica se utilizan de 4 a ©
tratamientos de fuerza decreciente Cde 3 a 0.5% de sosad
para lograr una penetracien gradual de las acettunas. Estos

sen aereados S dlas despues de cada idizisn de sosa  INa

EnA
el tratamitento final a la scluci¢n, se le deja penetrar hasta la
cavidad intertor ce la aceituna, eliminando de esta manera el
saber amargo del fruto. Después de este tratamiento las aceitunas
s® lavan pasandolas en agua durante B a 7 dias cambiando ol
agua frecuentecents hasta eliminar las trazas de sosa C(NaGHd vy

son entonces almacenadas en solucicnes de cloruro de
sodic CNaCld de 2 a 3% durante un periddo de 2 a S meses.

En esta parte del procesc las aceitunas son
pasteurizadas de (80 A7E°C) para detener la fermentacidn no

o, Yy se ren listas para ser envasadas y para su

:nnsumo.‘
G.s3.- METODO AMERICANO-ESPAROL

Ezte método se conoce con el nombre de acettunas verde

maduyro, on el se ytilizan frutos mis verdes y mencs maduros que
on el metcdo amerizanc, estos frutos retienen su color verde
clare, ¥ya que no se exponen al aire durante el prccose.‘ Las
aceitunas se tratan con dos solucliones bisicas unicamente (1.5 y

2D se scmete a una solucion de salmuera de 2 a 3% durante 6 meses
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e, ¢ ‘DIAGRAMAS DE BLOQUES DE LS PROCESUS - ACTUALES,

DIAGRAMAS DE BLOXWES

METODO. ESPAROL.

i ACEITUNAS 1
L H

I
]

- N’
{ PREPARACION DE
i a7
Lo

LA LETIA - |
R “Be> .

T
| l 1]
[ MEUTRALIZACION DE La LEJTA |
|
¢

€18 a 24 horasd

LAVADO CON AGUA
€3 dias aproximadamented

¥

Y

1
CTONSERVACICON EN SALMUERA i
(& meses aproximadamented l

|

+

{  ENVASADO PARA CONSUMC J
b

"
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METODO Al AGUA SIMNPLE.

L ACEITUNAS J

LAVADO CON AGUA DULCE
Cc2 diasd

CONSERVA EN SALMUERA
€S meses)
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[ ACEITUNAS ]

=
PREPARACION ? LEJTIA
€7 A8 “Bed

NEUTRALIZACION DE LA LEJIA
C 22 horasd

MEZCLA
¥ CAL €S horasd AGUA

- L.
LAVADOS CON AGUA RECIPIENTES
C 4as clasd | CON SALMUERA

CS a O meses)>

( ENVASADO FPARA, CONSUMO 1
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METODO AMERE CANO-ESPARCL

x
I‘ NEUTRALIZACION CON NaOH
c1.

TRATADO CON SALMUERA
2 a 3% durante & meses




HETODO AMERICANO.

L ,;cm TuNas J

<8 a 1020

NEUTRALIZACION CON NaOH NEUTRALIZACION

. 3 % CON NaOHC 220
NEUTRALI ZACTI ON

(=< 1} OHCL . S20

L)
AEREACI ON NEUTRALIZACION
€S diasd CON NaOHCO. 320

l SALMUERA DILUIDA

CS a 7 dfasd

. PASTEURI ZACION
€80 a 75 O

!
TRATADO CON NaCl ‘
DE 2 A 3% ¢S a 8 mesesd J

Y.
[ ENVASADO FARA CONSUMO ]

: l LAVADO PARA ELIMINAR LA NaOH
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0> ' FERVENTACIONES
Er;’ ausencia  de U3 acepter de electreones, muchos
:t;;m‘#zi:s ‘efectuan reacciones rwdcx balanceadas de algunos
:eaéuastc—: organticos con  liberasian de energla. Ba jo esas
‘:en’q‘:’c enws sc'.;: ocurre una axzdacién parcial de los Atomes de
:.u-bcnc ":.O 105 CSCHPUSSLOS crgan;::s. b en consecuencla selo
a:‘_ iibéfado una sequefla parte de energla.
w & Las ferzentacicnes naturales tienen lugar cuando las

:3«&&1:; ohes azbientales peroiten la interaccien de los

- éni:iacrg.\ni:m » les SUSLTaAtTs erganices susceptibles.

Estas interasclianes son fundazentales eon la descomposiclion e
“los materiales natwrales y en  la devolucien al suyelo y al! aire
do slerentcs guimices.

En las scoiedades técnicazente® avansadas Ja  principal
importancia cde los elezentos fermentades esta en la  variedac

Ten  gque | contribuye a2 la dieta. Sin embargs en socciedades menos

desarrclladas. la fermentazicn jJunto con el secado natural, siguen
siendo los principalaes oétodes de Teonservacidn e alimentos,

Los diverses motodos e conservacisn tratades hasta
ahora basadcz en la aplicac:idén <e calsr y fric, la eliminacion

de agua,. las ragiacicnes y cotroz principiss. tuvieron en cemun
el ohjets de disminuir el numero de organismos vivos en les
alirmentes © por lo mencs cisminulr zu preoliferacidn.

E! teérminc fermentacidn ha adgquirids significades

diferentes en medica de fue se ha legrade un 2w jor entendimiente

de =zwus causas fundazentales.

f.as raices de la palakra fermentacidn significan wuna
relacién de suave burbujes o ebull:zisdn. £l término se aplicéd por
prizera vez en la produccisn de vino hace mas de 1000  ales.
La accien de burbujec se debia al CCz (bisxide de carbonod



liperaqo durante la conversion del aztcar, aunque esta reaceidn

aun no 39 habta veiinido, Ldeipues de Llos estudios  dw N
Lussac, ol términe fermentacion vino a significar el

desdoblamiento del azucar, el alcchol ¥y L 13 CCz. Mas tarde

Pasteur demosird el papel de la levadura en esta reaccisdn, ¥y
ia palabra fermentaci:dn llegd a relaciocnarse con los
microcrganismos y SUAsS  tarde aun  con las onziaas. Las

Frimeras investigaciones de la fermentacicén trataban sobre todo
con los carbohidratos ¥y las reaccicones que liberan el gas, de COm.

Sin embargo, pronto se reconocid que los
microorganismes y las enzimas qQue actéan sobre los aztGcares
no siempre producen gases, Ademis. se encantrd que muches de
les microorganismos Yy las enzimas posSeen también el poder de

desdoblar materiales acdemis de los carbohidratos como lag
proteinas y las grasas los cuales producen COzx, otros gases y
1una amplia escala de materiales.

Actualmente termino fermentacién tiene varias
aceptacicones que requieren clarificacién. Cuando se hadla de los

cambioz quivwices en el nivel! molecular, en el contexto de la
fisicloglia ¥y la bioquimica :owatlv‘nl. el término rermentacidn
s® emplea correctamente para descridbir ol desdoblamiento
de los carbohidratos en condiciones anaerobias.”
d.s. - BENTFICION ADICIONALES QUE AZFULTAN PE LA FERMENTACION.

Aparte de que sirve para conservar los alimentos, la

fermentacion ti otras consecuencias importantes. Varios de

sus productos finales, particularmente los 4cldos y alcoholes,

son inhidbidores de los organisacs patdgQencs Comunes que logran
introducirse a los alimentos.

Cuando los micrcorganismos fermentan, los componentes
de lcs elementos. adguieren energia en el procesc. En la medida

on que estos componentes se oxtidan, disminuye su energia
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potencial para los humanos. Los compuestos completamente oxidados
ot 1y farmentacidn en productes finales como el COz v HiO ya ne
retiensn ningin valor comd fuentes de energia para el hombre. Sin
esbargo la mayoria de las fermentaciones realizadas en Jlos

alimentos bajo control propercionan productos finales
importantes, comc alccholes, Acides organicos, aldeh{dos Y
zetconas. Estes compuestos  estan  oxidades en un grade ligeramente

mayor de los sustratos de los que se derivan y por lo tanto
retienen una gran parte de la energia potencial de lcs materiales
originales.

Los procesos de la fermentacidén estan aceospafiades
por leves aumentos de texperatura. La snergia gue se disipa en
forma de calor representa una fraccién del total de energia

potenclial del material alimenticio original ya que no se pusde
recuperar para fines nut.rluvos.’

E) ORGANISMOS INDUSTRIALMENTE IMPORTANTES EN LA CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Hay tres caracteristicas Iimportantes que deben de
tener Jlos micreorganismos, para que sean utiles on la

fermsntacién y en el encurtido.

1) El microorganismo debe de ser capaz de crecer rapidamente en su
sustrato y medio adecuados y ser facilmente cultivable en grandes
cantidades.

2) El organismo cebe de tener habilidad para mantensr constancia
fizsicldgica bajo las condiciones antericres y dar las enzimas

esenciales facil y abundantemente, con cbjetc de que ios cambios

quimicos deseados pusdan ocurrir.
3) Lag condiciocnes del medio circundante requerido para ol
crecimienteo miximo y reproduccion deben ser comparativamente

simples.
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Los sicrvorganismes usadozs on laz fermentaciones son
notables #n - la medida en gque producten grandes cantidades <o

enzimas. Las bacterias, levaduras Yy mohos. si1endo celulas
sencillas. tienen las capacidades funcicnales de crecimiento,
reproduccicn., digestion, asimilacidn y reparacién en una celula,
Qque las  formas altas de vida tienen distribuidas por los Lo]id:s.s

F) CCHTROL DE LA FERMENTACION

Entre los numercosas faclores que influyen on ol
creciaientc y metabolisno de los microerganismos. los rmedios
mis coounTente empleados para czontrolar el progresc de las
fermentacicnes a les alimentes., incluyen el nivel de acide, ol
nivel da alcchsl, el uso de inicladeres. la temperatura. el nivel
de oxigeno ¥y la sal. Estos factores determinan también los tipos
de organlsomcs que pueden crecer en el alimento fermentado

aurante su almacenant ento postera.or.’

1. - acipo

Los efectos inhibidcres del Acido se ejercen cuando
éste se aNade ail alimento, cuando es uno de sus componentes

naturales. cuanas se produce por medic de fermentacion.

Lsos alimentos que contienen acide pueden estar en un

estade de censervacisn pero si hay oxigeno presente vy se
desarrollan mches superficiales que vuelven a fermentar el
acidsa, su poder preservative se pierde. De este mcdo  es

posible cdesarrcllar paulatinamente la actividad proteclitica en

la superficie de estos alxn-nhtos.5
f£.2.- USO DE INICIADORLS

En los paises tecnclogicamente avanzades se asegura el

contrsl de las condicicnes de fermentacion mediante el uso de
iniciadores de cultives puros cobtenidos de los laboratoriocs
L tnesulandeles & les fermentos de proceso siende utilizados

zultives come aceleradores de la fermentacieén.
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£.3. -~ TEMPERATURA
Yarics tipes de microorganismas pusden predominar en
una ferdentacién mixta, cde acuerde con la temperatura enpleada.

y dependiends de la texzferatura ¢ptima de cada nisroorganisao.
Si se emplearin temferaturas muy en exceso de 21 °C en las eLaApas

iniciales ce la fermentac:en, e! crecimiento cde los Lactobacillus
sSuperaria faczileente el cel Leuconostoc mesentercides y luego sus

altos niveles de produccidn de Actdo prevendrian totalmente el

crecimiente de fermentasisn de este. Es por esta razén gQue la
temperatura es un factor isportante a contrelar durante un

proceso de fermentacien,”

f.6.« NIVEL DE OXICENO

La canticad de O2 que regquiere un organismoc para el
crecimiente es decir la multiplicacién de sus celulas puede

diferir de la gue necesita para la actividad fermentativa
pudiendc esta ser de dos upos:’

Aercblia.~ Los microcorganismos necesitan forZosamente una fuente
de ocxdigens para su praliferacidén y para realizar su actividad

fermantativa.
Anaerobtla.- Los microcrganismes no necesitan oxigeno para su
preliferacien ni para realizar su actividad fermentativa.
f.3% - sar

Se puede clasificar a los mcrcor-ganxsms de
acuerds con su tolerancia a la sal. Los organismos generadores de

dcido laclicod qQue Se utilizan para fermentar las aceltunas,

repinos agrios etc, gensralTente toleran concentraciones noderadas

de sal el crcen del 10 al 18%.°

£.6. - CONTROL DE WMICAOOROANISMOS
La proliferacién <o 1la inhibicién de estos os un
factor muy importante. el <cual se puede controlar swdiante la

adicien de sustrates los cuales proporcicnen una fuente de
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enorgla a2 1S USroorganisacs; Sooo 1o son sardbahldrateos  para
sy desarrcllec © usc de RLrALSSE para osu inhibician, todic
2epeniera 4ol - tipe  de ferseniacion que se requiera.

Para asequrar Que el ferzmento e procese ne ha sido
sontaminada Son algun Stro Lipe  de SUCrocrganismo, se  hacen
Pruebas microticlagicas meaiante la preparacisn de frotis y

=

tas especificas. Sarantizands de esta Tanera la calidad del
feroento durante el tiezpo de ,-:rec'sadc.’

f.7.- ¢g;

21 pH durante el procesc de fermentaciin eS un  factor

de Suma

§

rLanSia pUestc gue cde ests Jependerd  una  dptiza =
incebica fermentacién, debemxss considerar lof niveles de Acido que

regquiere v puece tclerar el Tucrocrganissc

susstidn  ya
QquUe esto cdeterminari que la fer=entacisn ‘ranscurra normalmente

o sufra alreracz:icne

debido a la aparicidn de microcrganismes
ajenss  a  esta y puecan ser causa potencial de alteracten.
GY OKDEN DE LA FERMENTACION.

Les muzrocrganismes tienen disponibles carbehtidrates
proteinas, grasas, muinerales Y nutrientes oencres on les
matertales aliT=enticlos nativos.
Los maicroorganismes atacan a los carbohidrates., después a las
Proteinas v por uitime a las grasas, Hay un corden Zde atagque aun en
les carbenrdrates, primero los azucares. despues los alccheles y
finalmente los Acides. Ya que el primer requerimlents para la
actividad zucrebiana s la energla, parece que las formas maAs
eficaces, en orden de preferencia, son las cadenas de carbone. ”
D TIPOS DE FERMENTACION DE AZUCARES,

Los microcrganismes son Usades para fermentar asocar por

oxidacidon completa, oxidacion parcial, fermentacién alcochdlica.
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termentacion de acido lactico, fermentacicén butirica y otras
acciones fermentadoras mencres.
13 Las bacterias y los mchos son capaces de convertir el
azgcar Cglucosad a bidxide de carbono y agua.
2 La fermentacidn mis comCn es aquella en Sue ocurre una oxidacien
parcial de artcar. En este casc ol azicar puede ser convertido en
Aci30 finalmente ol Acicd puede ser oxidado para dar bidxide de
CArbono y agua si Se perite que ocurra. )
33 Las levaduras scn convertidas de aldehidos a alcoholes mis
eficientes. '
Las Cfermentacicones de acids lactice son de gran
lzpertancia en  la conservacisn de alimentos.

El azgcar en el producto alimenticio puede

convert:ido en acido lActico ¥y otros productes finales y en tales
cantidades que el medio circundante es controladoc sobre otros
organismcs. La fermentacién del acido lactico es eficiente y la
fermentacion de los organismcos es el crecimiento rapido.

4> Las fermentaciones butiricas son menos utiles on la

conservacisn de alimentes. Los organismos anaerdbicos capaces

de infectar al hcmbre causandole e roedades, g ralmente son

fermentadores butirices. El bidxide de carbono. el hidrégeno,

13 acido aceétice y los alconsles son  otros  productos de
fermentacien.

=) Ademas de las anteriores hay una fermentacién gque i1nvolucra
awucha produccién  de gas. En las ferdentacicnes gasecsas las
molécul as de aztcar scn alteradas para formar acides, alccholes ¥y
bidxide de carbono. Ustalmente es necesario incluir algon otro
medic de contrel tal como affadir cloruro de sodico a  un  susirato

con esta forma de fermentacién.’
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IJ FERMENTACION DE ACIDO LACTICO .

La reaccién global en la produccidn de Acide lantt

a

partir de glucesa, bajo 1la accién de tales microorganismos es la

siguiente:
CeHizOn ~» 2 CHs. CHOH. COCH
SACTERIAS LACTICAS
De hecho tiene lugar on varias etapas
productd c S . cantidades de otras substancias
Se calcula Qque aproxdmadamente la mitad de scido lactico

producido por fermentacion es utilirzado para fines alimenticios.
Miorocorganiemcs empleados. -

Depende de ls materia prima a fermentar. Para la produccisén de

acido lactico a partir de la gluccsa, BaAltoza © Sacarosa suelen

emplearse Lactodacillus segin sea el caso.

Materiasg primas. -~
La recuperacion del producto se facilita fniclandc la fermentacion
con un medioc relativamente simple. Si el carbohidrato a fermsntar
es gQlucesa, sacarcsa © maltosa, se emplea ocdinariamente un
Lactobacillus de los que producen ol agriado. Pueden afladirse
matertias nitrogenadas, minerales y otros factores de crecimiento
on ferma de germen de malta, aguas de maceracidén, leche etc.
Produccidén de a&cido lacticeo. -
La masa tratada por el calor se mantiene a una temperatura
favorable al <esarrolleo de microcrganismes con gQue ha sido
inoculada: 45 ¢ para Lactobacillus delbruecki, de 45 a 0 °c para
Lactcbacillus bulgaricus y Bacillus coagulans, 30 °c para

Lactcbacillus plantarum. El contenido optimo en aziécar del medio
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varia de S a2 20% dependiendc ce la materia prima
sicroorganismo, se  mantienen condiciones anaerobias
ligeramente acido, neutralizandose el 4cido lactice

mediante la adicidn pericdica de hidrdxide o carbonato de
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CAPITULO TERCERO
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caAaPlITULO TERCK RO
I1i. - PROCESS PROPUESTO

St bien. =l corigen de la preparacian e acelitunas por
fermmntacicn de Acido Jlactico es un procese muy antiguo, el

conociatlents de la bhiocquinica microbiana de la fersentacidn es

)

Cooparativassnie de origen recients por esta raxén tratarescs
unir ambos térainos 2 1a ingenieria gquimica.

A - PROCESO.
Para facilitar el manejo del proceso fermentativo. lo
mane jarsmcs en ocho etapas.

a.t.- Preparacién cde medicos cde cultivo.

a.z2. - Cultivo de microcrgani smas.
a.3.~- Preparacién de la lejia.
a.e.- Preparacién de la salmsuera.

a.3.- Salances de materia y energia.
A.e. - Arranque y descripcidn del proceso.

a7 - Costos comparativoes de produccidn.
s.8. - Diagrasa de flujc del proceso.
a.1.- PREPAPACION TE MEDICS DE CULTIVO.

Los aicroorganismos espleados en esta fermentacién
laztica son los siguientes:

- Leuconcstoc mesentercides.
~ Lactabacillus plantarum.
- Lactcbacillus brevis.

Para 1a electién del mwdio adecuado se consults la
takla cel BBL (Tabla 4 de Apendice AD.Del cual fue seleccicnado el
medic ATP CAgar-Pepicna-Trypticased.

Preparacié4n: Se hizo una suspension de 28 gramos de
zolucidn en 1 litro de agua destilada. oezclando blen.

calentando y agitande frecuentemente e hirviendo durante un
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minuto.la solucion se ost_prlllzé on ‘autoclave de 118 a 121 °C y 18

Lbfxna de presion 4t psid; durante quince minutos ¥

‘eajas petrl aisladas.
los sigulientes reactivos:

Peptona trypticase .

. 10.0: gramos
Extracto de levadura .... . -7.80 gramos
Clorurc de sodio ... ...... <. 5, 00 gramos

Fosfato de potasio .. . 8,00 gramos

Citrato de sodio ........ s 8,00 gramos

Dextrosa .......... +.-10.0 gramos

Polisorbato 80 .......... . 20,20 gramos

Sulfato de magnesio...... .. 0.80 gramcs

Cloruroc de MANGANeSO ... . . 0.14 gramos

SULLALO FOrFOSO t.vvvvnrnannivasnsanainnnses ~0.08 gramos
Carbonato de sodio 1.2% gramos
AQAL ettt ceeasseeraessesesss 13.5 grames
PH final = 8.7

El agar ATP pueds utilizarse para el cultivo de las
bacterias heteroferrentativas del acido lactico, inclusec de las
especles Lactobacillus y Leuconostoc, asl como de los Streptococus
tacticos.”

a.2, - CULTIVO DE MICROORGANISMOS.

Estas bacterias se caracterizan como gram-positivas
comunmente no mdviles no esporuladas gue producen Aclds lactico
come produste principal o Gnico del metabolismo fermentativo.
Todas las bacterias acido lacticas crecen de manera anaerdbica
s1n ethargs a diferencia de muchas la mayor parte de ellas no son
sensifles al oxigenc (020 y pueden <crecer en su presencia o
AUSencla por tanto sSon anaerdhioss aerctolerantes.
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La mayor parte de ‘1;’: ,uﬁtorits 'Aeida lacticas
Pueden obtener ener;sar scls del Qt;bc!iim da’ les  carbohidrates
Y compuestas relacionades, y de ahl  que esten rostrlng}des a
habitats en cque existen asucares.

L TOC MESENT 5.

Todas las especies que lc integran son sapréfitas y

aparecen en cadenas de coccs ©  basicnes cortos. Fermentan la
giucesa con formacicn de Dbidxide de carbono (CC2, acido
lactice, 4Ac:ico aceticd y alcchol etilico, per lo que son

hetercferentatives. Se presentan en forsa de cocos graz—positives
inmoviles crecen en =edics ordinarics. perc muchc pejor en
oedios cen agua de levacduras o extractos vegetales.
Sus forzas son esfeéricas y lenticulares, de 0.3 - 0.7 por ©O.7-1.2
milizicras Cumd en parejas © cadeénas cortas. Los diferentes tipes
de cclonias SCn asperas pigmentadas de rojo a saloon. El nomerc de
amincacidcos esenciales que posee el Leuconostioc mesenteroicdes es
Uy pequelio ya gue unicamente posee el acidoe lutdmico y la
valina. No es resistente a texperaturas cde 5% °c per 30 minutos,

o,

aungque en cultives con aztear puede resistir hasta B85 c. El

range de temperatura en: el cual vive es de 10 a 37 g ¥ su rango

Sptime es ce 20 a 30 °z. Fermentan a la sacarcsa ¥ a la pentosa.
LACTORACILLUS PLANTARUM.

Les DT OCrZANISDOS ae éste gonerc han sido
<lasificados en hetercfermentadcres » homefersentadores. Les
Frisercs producen  variecad de zompuesics a partir  del  azecar,
mientras gque los segundes. producen esencial mente dcrdo
lactice. Les  lactohac:ilivs an general estan ampliamente
distribuidos, pues se les ha encontrado en la leche., mantequilla.

quesc, diverscs alimentos, en alguncs follajes, en e suelo stc.
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El lactobacillus plantarum es clasificado como homofermentative y
genwralmente miden de 0.1 a 1.2 pm de anche por 3.8 pm de largo.
Se encuentran por parejas en cadenas cortas, con movilidad y
l‘lagola‘clen ordinarta. Anaerdébicamente la superficie de las
colonias es de 3 mm de ancha, redondas, lisas. compactas, blancas
y ocasicnalmente clara o amarillo obscuro. Crecen deniro de un
caldo turbio de 15 a 45 °C Yy a 45 ‘e generalmente no crecen,

la temperatura o¢ptima cdel! lLactobacillus plantarum es de 30 a 3s5%.

LACTOSACILLUE BREVIS.
Flageles generalmente en cadenas cortas y rectas de 0.1
a 1.0 por 2.0 a 4.0 milimicras. con terminaciones redondas.

Las coclonias generalmente son  asperas o© intermediamente

asperas, las superficies de las colonias pueden ser traslucidas,

generalmente no pigmentadas. algunas pigmentadas de naranja
< roje. Estas tacterias estAn clasificadas como
hetercfermentativas ¥y forman acido y gas anaercbhicamente.

Su temperatura ¢ptima es de 30 grados c.nt.:.grados.'o
El uso de técnicas adecuadas para la tnoculacién de
medios de zultivo viables debe realizarse en superticies de agar
suaves y humedas, perc sin humedad excestva Yya que eoxto
pedria ocasionar un crecimiento confluente (amalgamar colonias).
E1 siguiente métode se utilizé para cultivar los
microorganismos de los cuales anteriormente hablamos.
a) Flamear la lengitud del! asa. manteniendo verticalmente el
mechero de bunsen, noviendo rapidamente el portagujas hacia abajo
dentrz de la llama para que se flameen ligeramente unes
centinetres del misme. Y se deja enfriar.
82 Usilizande el dedc mefiigue de la mano cderecha quitar el tapon
del tubo gque contiene 1a muestra,

¢} Se toma con el asa una delgaca porcidn de especimen. La cantidad
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Ue inoculoe

etpécimen; ti

alsladas, Se reccmanda 1

‘el . Area

pari asier‘ili:arla.

3. A temperatura

Las pruebas para tdentificar los micrcorganismos, se

hi inran .on hasb al ﬁ:a.nu.u Bergey de bacterioclogia eligiendo una
2e 1.\: m.\s cAr.\ctarisLica- ccmo 1 es la tincidn de gram., siendo
;sr.\ ast.\.lype :!g bacterias prueba pesitiva (Ctincidén de color
a:ul}."' B
303 - PREPARACION DE LA LEJIA.

: y La cantidad de  hidre:xido de sodic empleada para la
preparaéiep'dc la lejia fué al 1.9 ° en pesc para un volumen de

sierdo las siguientes cantidades:

fAE grames da hidréxids de sodic se disuelven en 14

para asegurar el porciento de hidrexddo de

::.«:L’ar"empximo dlantd un densimetro se determind la  denzidad

de-la sol ucx-ér. 2y 1.1' a !.em:er.qlu.—.\ reguerida v Jleemcss en la

grari;.\ é do.l .hpénd).r.ﬁ A.. Asegurande de ezta manera el perctento
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. e ALArdsE do 0w 20O Fequerido.

a. 6.« PREPARACZION DE LA SALMWUERA,

Se preparo una salucian al 10X en peso de clorure de

Sodip, Se acidif:c2 la spluTidn con tn 33X de  acide  lactice

Pestericroente se le adiciond X de una fuente de carbohidratos en

oste case glutesa. expleands las siguientes cantidades:
L%} SraAme3 3@ SlTTUrT Ie oS,
420 gramos ce amigc lactiTo.

- -
T grazos e

= 2ales se SiscSlviercn en 13 1iLros de  agua

=@ 1gual forsa gue en la preparacion e la lejia se verifics el

T TISTUrD Ce Soale las graficas 1 y 3 del Apendice A.

3.3, - BALANCE DE MATERIA Y INERGIA.

y

S

%

Balance de =ateria.- £l Ralance e =ateria se plantea

hacs un Salance de cacda eledents censiderando todas las

cosposicicnes en percont;)o.“

SISTEMAS INVOLUCEASOS EN K1l CONTROL FISICO DEL MEDIO
- Tesperatura

= Agitacsien

- Flyje

SISTEMAS INVOLUCRADOS EN EL CONTROL QUINICO DEL WMEDIO:

- 7 ~ Azdcar
- Reacx - Oxigens
- ’:02 - Proteina B R les

SISTEMAS POTENCLALES:

- mNa - NaDH
- DNa - aTP
- NAD - ape



GLUCOLISLS, - TONVERSION O LA SLUCNEA &4 ACIDO LATTIID POR
BACTERIAS ACIDOLACTICAS EN TONDICIONES ANAEPORIAS AEROTOLERANTES.

Heo Hco CHLPOH,
| { | GLICERALDEHIDO
HCOH HZTOH co 3 FOSFATO
| | cHo
HOCH
] e | ap——dbe | < mém
HeoH HecH  GLDOOSA ALDOLASA
| FOSFATO Gigpo i,
HooM  ISONERASA Sipo i,
] ! waoe {9
o CH,0POH,, SA x
GLocosa GLucOSA 1-6 DIFOSFATO :
6 FOSFATO GLICERALDESIDO A
FOSFATO c
DESHIDROGEMASA 1
o
KADH .
‘I:“‘z ?‘a"’c’s ‘I:‘"aP°3“a
ACIDO too cAT—ARbr _ ylow < AD| HCOH
PIRDVICO i PIRDVATO ] FOSPOCLICERATD 7
CooH QUINASA CooH QUINASA OCoPOH,,
LACTATO  |maDE 1-3
DESRIDROCEXASA 3 FOSTOGLICERATO DIFOSPOCLICERATO



Antes de realizar el balance de materia y enecrgia, haremce algunas

consideraciones.

Datcs:

we 5 Galsmin A= Crreddhs CroadC2. B4 cmd s s oe end
d= 1 in w= AU U= V)A

L ¢S Galr/mind €3.78 14 GaldC1000 cn’dCimin B0 segd

U=
¢8.08 ca®

U= &2.25 carseg
" No Res ¢DUdd~wu

€1.088 g/oa™>C2. 54 caOCB2. 25 cazegd
No Re=

CO. 0088 g/cn. segd

No Re= 1770.08 = REOIMEN LAMINAR

El nowero de Reynalds y la velocidad

son muy importantes, debidc a que el proceso debe

del flutdo

mantener

régimen laminar a consecuencia de la produccién de COa la cual

favorable a esta fermentacidn.

NOMENCLATURAS

wE

d=

A=

U=

Ne

Flujo volumetrice c:ma/sog)

Diametro interno Comd

Area Comd

Velecidad cdel fluidc Coms/segd

Rex= Numeros de Reynolds Caditmensicnald
Densidad de la solucidn (g/=n3>

Viscesidad Cgrcm. segd
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BALANCE QENERAL' DE MATERIAD

Reacczion: .

c& Hléyo‘

COMPONENTE : a PORCENTAJE

- carbene - 85.40
et gono 18.24
Hidrogeno 10. 20
Cenizas 3.28
Nitrogeno 1.88

NALANCE POR ELEMENTOM ATOMOZ

C: § = & -« Yu Yu= Carbon en microorgani smos
H: 12= 12 - Yv Yv= Hidrégeno en Ricroorganismos
O: 8= 8 « Yw Yws Oxigeno enh micrcorganismnos
Aunque para fines de calculo, unicamente

consideramcs como  producto las dos mcleculas de Acido lacstico;
cabe mencicnar que en las reacclones fermentativas, la conversion
de glucesa no es corpleta. es decir las moléculas de ac:do lactico
no son exactasente des, pudiends ser 1.7, 1.8, 1.8 etc. Y el
carbon, hidrogenc y coxdgeno faltante estan presente en los
microorganisncs. Pero sus preporciones por ser minizmas no las

consideraremcs.



BALANGE POR ELEMENTOPESON

C: 12¢8) = 12C\ - % 120
H: 1€12> = 1012 + HY 100
O BC1Ed = &C18d -« % 100

q

/100= Cantidad de Carben en microcrganismos.

H

7100= Canticad de Hidrégeno en microorganismos.

8

~100= Cantidad de Oxigenco en microorganismos,

E} rendizniento de la fuente de carbono para esta

reaccidén, 93 la siguiente CBasada en las correlaciones de
2y
Cooney »

Yc= 1/an

Yc= Rendimiento de cardbono; g células g de sustrato

a = No de mcléculas de sustrato

n = Neo de roleculas de producto

Yoz C1C1¢200= 0.8 g células/g de sustrato

Yo* Rendimiento de oxigeno; g celulas/g de oxtigeno

Yo se cbtiene de la grafica ¢ del Apéndice A Clinea ®).

Yo= 0.95 , Sustrato: Glucosa
Microorgani smo: Bacterias

BALANCE DE ENERGIA:

de la grafica S del Apéndice a,. tenemos:

Utitizango Yc= Q.5

hiat=z 240 Kcals/g cde célula

Basandcse en la correlaciédn empirica de coonoy“

Yi:

)

1¥ed= C1/0.98 g oxigenosg céluladw 1.44 Keals/g célulad

Yreal="1.515 Kcal /g oxigenc consumido
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Caler total ‘de la reaccion:
Q* M A

Q.= €CO.700 Kg) (873 Kealsmold 1180 Kgrmold
T . .

Q= 2.9:7 Kealerias

Q‘_: Calor total de 1a reaccién CKeald
M+ Maga del sustrato CKgd

AH= Calor de coobustidn de la glucosa-bacterlaCApéndice A tabla 3
CKeal /mold

€&



EL PROCESO E£S ElL SIGUIENTE:
DIAGRANA DE S-OQUES

‘ Aceitunas [

l Solucidn de lejia
l CNaTH al L O

1

r Peretracion de la lejia (3’”1

partes do la aceituna 12 horas.

‘he lavados durante 48 horA—sJ

3 X Acido lactico

)
ﬂsaluelen de Nacl al 10 ﬂ

neutralizante

Slx de Glucosa Agent.
x
'.__( FERMENTACION
1 ETAPA: <O dlasd> TO®:23 C pH:®3 a ©
Estabilizacién de la salmuera aparicién
del Leuconostoc mesentercides.
] Inoculacién de L.plantarum

2 ETAPA: (O diasd TEMP: 20 C pH: 8 a &
Crecimionto y produccién de Acido lactico
por Leuconostoc mesenteroldes. Aparicisn
de Lactobacillus plantarus y brevis.

L

I ETAPA: (i3 diasd TENP: 30 a I8 C pH: 3.9 2 &
Predoninio del Lac-obacillus planturus
y Lactobacillus previs .

1

Fin de la fermentacion
Conser vacion de las aceitunas
o0 salmuera (NaCld,
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A, 6. - ARRANCGUE Y DESTRIPCICON DEL. PROCESO.

El wso tradicicnal de barriles para realizar la
Terventacisn, han sido reexzplatades por razches scondmicas por
tarnques de plastico construlidos con palietilenc.

TRATAMIENTD CON tEStA.- Una ves que Jue se han
colocado las aceitunas en el tangque FA—Cl se alimentan con una
salucidn de hidréxido ce sodic antericoroente preparada al 1%  para
neutralizar e! sapor ararge properciconado por la oleuropeina
glucdsida. Una solucion corcentrada de lejia dete utilizarse con
Sty cul dada, <debldc a que exztc causa frecuentemente
ablandamisntoe hinchatén en las aceitunas. La lejla penetra de
172 a 3/4 Jdel pericarpio; el tiempo requerido para que la lejia
Peniotre depence de ciertcs factores come le son: La
concentracisn, temperatira, pH. tamafo y madwez del fruto.

La penetracién de la solucién se dio en 12 horas con recirculacion

intermitente.
SEMOCION DEL EXCESO DK LEJIA. - E3ta remocién se hizo con

8 lavados y filtrados con agua durante 48 horas. para lo cual la
zeo acciond bomba GA-Ol cada 8 horas durante un lapso de 1S minuteos
hasta eliminar la alcalinidad.

SALMUERA. - Pestericroente al tangque FA-O1 £
alimentd una solucion de clorure de sodio al 10% la cual se
az:dificd con 3% de Acido lactico. Al final del periddo de

entracién final de cloruro de scdio 3e

ettabilizacisn la <
encontrd eon 8% posteriormente exte rango se ajusté y controlé
Fara aantaner el porciento de zal entre un T y 8%, durante todo
el process de feraentacién, para osto se utilize un densimetro
asf{ come las graficas § y 3 cdel apéndice A. Durante este mismo

tiempo ol acido neutralizd lo que restd de la lejia; una limitante
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Nt es que ex:ste i perdida  de material

de este. - procedimi

Ternentable “al " u’l;.:ar lzos vla\'ades. Pero exto se oevitd
adicionds’ 5% de '-;xir:_cs; gurante sl proceso. ARl coBO Un  agente
néﬁtralt::ni. carbonatc de calcio para mantener el pM constante.

'mnnAcon .= El procesc de fermentacidn se realt=oe

o«; §endi;xonos anaershicas aercizlerantes con  recirculacisn
ux‘inbr‘n-;Lton'.-‘ mediante la bomba GA-OL, la cual cperd durante 1S5
n:nutcs cada ‘2 horas <on la finalidad de chtener una solucidn
haaioqonoa en todo el tangque, para 1o cual s mantuvo la valvula
V-03 cerrada durante tode @l process y 5810 e abricd  en caso  de
avestreoc.

La fermentacidn tuve una duracidn de tres sSesanas

Temperatura, pH,

Y oste dependid de las siguientes varfabl e
use 49 1niciacderes  y conttol de microecrganismes principalmente.

El process fermentativo se dividiéd en tres etapas.

PRIMERA ETAPA: ESta etapa tuve una Zuracisdn de seis
diag durante la cual la  salmuera se westabilizéd hasta la
aparicidén Jdel Leuccnostoc mesentercides y produccion de Coz
por este microcrganisme, la temperatura en esta primera etapa
fue de 22 a 25 °C la czual se logre mediante un coentrelader de
tenperatura TC~O1. Por otra parte se mantuve un estrictos

control de pH zon el propésita de evitar el crecimientc de

RLCroorgani Snos quUe son Causa potencial de alteracisn como
lo zon: Aercbacter. Pseudcszonas y posiblemente Clestridium,
estas  bacterias estan camprendidas en los génercs de

Iram-negativas ¥y por lo tantt la fermentacidn el Acido lactico

eltunas

no procece de una manera normal Yy parte o tezas  las
pueden aescozpoherse. La especie del Clestridium pueden causar

la llamada -apatera por no llevar un ceontrel en el pH. El pH
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N - e3ta - etapa fue de By se midis con un potencliometro
) digital P—O: ‘.

ASl msSTO para asegurar un contral de microaorganismes
¥y evitar posibles contaminaciones, se tomaron muestiras mediante
la linea e zvestrec. postericroente se hicieron frotis. pruetas

de gram y curvas de preliferacisan bacteri:ana eon cada wuna de las

etapas e la fermentacian.

RECISTRO DfL YRANSCURSO DE LA FERMENTACION PRIMEAA KTAPA.

DIA TEMP (O PH [% NaCl| MICROORGANMISMD| PRUEBA GRAM

1 24 e 10 A -

2 23 =] 10 A -

3 22 -] El A +

4 f==1 S e N +

= 2s 3 8 . A Tt

s 30 s ] . -
CLAVES:
A: Leuzonssioc mesentercides. 8: Lactobacillus plantarum,

C: Lactebacillus brewvis.
Para ejemplificar mejor los resultades obtenides durante esta

etapa:; Frasentases las sigulientes griaficas.



s

10

VARIADLES

GRAFLCA DEL TRANSCURSO OE LA FERMEN] ACTOMN
PRINERA ETAFA

TENPERATURA °C

o4

&9




SCOUNDA ETAPA: TUWO una Juracién de 8 dlas -n
l1a cual predomind el crecimiente vy produccién de Acido oDor

Lactiobacillus plantarum y Lactobacillus brevis. En esta etapa per
considerarla la ras ioportante  del proceso fermentativo, se
inocularon § mililitros de un cultive puro de Lactobacillus

plantarum como inictader y ac

rador del procesoc. puestc que
oste olcroorgani smo os el principal respansable de la
fermentacidn. (Este microorganismo fué anteriormente inoculado con
la técnica descrita on el cultive de microorganismos.)
La temperatura en esta etapa fueée de 30 ®c ypH de 5 a8, e!@ cual
fo logrd mediante la adicidn periddica de acido lactico o
carbcocnato de amcnio, también se ajustd el porciento de clerurs de
sodio a S% <ebido a Gue conforme transcurre la fermentacidén; la

concentracidén de cloruro de sodio baja considerablemente.

RECISTRO DEL DE LA ¥ ETAPA.
DIA TEMP ¢ C > | pH |% NaCl | NICROORGANISMO| PRUEBA GRAM
7 30 S a . . -
8 30 -] 8 . -
-] 3 8 8 A,B,C -
10 3 8 g A.B.cC -
13 30 L. 8 A.B.C >
b 30 k7 7 A.B.C +
13 32 S L.} A,.,B,C +*
14 32 5 -] A,B.C +
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YARI ABLES

GRAFICA DEL TRANSCURSO DE LA FERMENTACION

SEGUNDA ETAPA

TEMPERATURA °C




TERCERA ETAfA. - Etapa final la cual tuvo una duracién de
trece dd1as en las que predominaron los Lactobacillius, sobre todo el

Pplantarum. La temperatura cde 30 a 3 °C favorecis una rapida
fermentacién. Y el porciento de clorure de sodioc se ajustd para
mantenerlc entre 8 y 7 X. £l pH durante esta etapa final estuvo

entre 4 y S.

pEL TR DE LA ¥ T ETAPA.
Dla TEWP (O PH {% NaCl | MICROORGANISMO! PRUEBA GRAM
18 s S 7 A. B, C -
1e k] 3 k4 A. B, C -
17 k] s 7 A, B, C -
19 34 s k4 A, B, C -
19 34 L] 7 A, B, C -
20 s 4 7 A, B, C -
-3 B 4 ke A, B, C id
22 s 4 4 A, B, C -
a3 k) 4 L] A, B, © -
24 E 4 (] A, B, C hd
29 s (] A, B, C -
28 E 4 -] A. B, C hd
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GRAFICA DEL TRANSCURSO DE LA FERMENTACION
TERCERA ETAPA

YARIABLES

Tuma °c

N NaCl

pH
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GRAFICA GENERAL

LA FERMENTACION

DEL TRAMSCURSO DE
msmrmnwa

VARIABLES

10 1

TEMPERATVRA ¢

"% maCl

pH

n

-
-
@

RN
R4

24 2




Para cbtener las curvas de proliferacidn bacteriana, se
procedic a aislar cada microorganismo on las diferentes
etapas de la fermentacidn, ¥y se le dio el tratamientoc indicado
on la seccidén de cultivo de microorganismos.

Postericrmente se cuantificd el numerc de celonias
mediante un nefeldmetro a 530 nandmetros y posteriormente se
realizaron las ciluciches necesarias para determinar el numero de
Mt cr oo gani smos viables por mililiero; este se determind
multiplicande el factor de dilucioen por el HnuUDero de
organismes s organismos-/ml; utilizando en este caso un factor de
dilucién de 1w 10°.

En las siguientes cSUrvas, podencs observar )3
comporatamiento de los microorganismos: Lactobacillus Plantarum,
Lactobacillus brevis ¥y Leuconostoc mesentercides en cada una
de las fases de crecimiento, durante el proceso de fermentacidén

de aceitunas.



DATOS DE PROLIFERACION BACTERIANA PARA =
NMESINTEROIDES
Dia %o Bacterias| Bact-ml «10%|iog CBactomld
1 2 2 3.30
2 3 3 3.47
3 18 18 4.28
+ 132 132 S.12
= E=Y 33 5.5t
s 1318 1318 8.11
7 1318 13te 8.1
8 1318 1318 s.11
9 18 1318 ..
10. 330 330 5.8
11 178 1789 s.28
12 183 103 821
13 143 143 8.15
14 130 130 =11
18 128 128 8.:10
18 111 111 5.04
17 e oe s.08
18 84 84 <2
19 73 73 408
20 - ) 477
21 = 51 +.70
22 3 43 «.83
23 E>) 28 .57
24 E 35 4.84
25 30 20 4.47
23 24 24 4.38

“t

o




CUKVA DE PROLIFERACION BACTERIARA PARA. EL ' LEUCONOSTOC
MESENTERQIDES.

log (Bacterlassml>

10 ¢ T T T
S 11 111 ] v
v o+
a8 +
7+

-]
5
4
3
o : P ; i RS A L . — —_
v =1 T T T i T 3 T T ¥
2 4 = e 12 14 18 18 20 22 Ze 2
TIEMPO CDIASY
CLAVES!
I FASE DE RETRASO III FASE ESTACIOMARIA

11 FASE EXPONENCIAL v FASE DE MUERTE



DATOS DE PROLIFERACION BACTERIANA PaARA [=3 LACTOBACILLUS
PLANTARUM.

DIA No Bacterias| Bact-ml #10°] logcBect-ml) |
1 ~ - N
= z ~ -
3 - z -
4 ) s E
i 18 18 s.28
[} 32 32 8,81
7 37 3 &.11
) 1318 1318 7.22
Giign 18982 16082 8.12
#5107 | 1 34008 134898 8.20
183181 182181 B.21
12 185080 185080 8.22
13 188980 18080 8. 22
14 185980 185980 8.22
15 188080 185960 8.22
18 183980 1em080 8.22
17 185060 108080 o.22
18 189950 ) 8.22
19 123802 128092 8.09
20 33112 33113 7.51
21 29114 28114 7.48
22 28710 28710 7.48
23 17200 17200 7.23
24 13800 13800 7.13
25 s100 @100 &.90
2s 2700 2700 .43




.
(>

ESTA TESIS NO DEBE
SALR [E LA BIBLIOTECA

CURVA DE PROLIFERACION BDACTERIANA PARA KL LACTOSACILLUS
PLANTARUN.
log (Bacteriessmid

T 1 0
I Ix IIr iv




DATOS ©OE FACLIFERACION BACTERIANA FARA I LacroRaCILLUS
saxvis

DIA |No Bacteriss [Bactsml e 107]iog CBact-ml)
1 ~ - —
= - n -

3 Z z -

n - N z

s - z -

- = - T

> - - -

e = _ -

° = = 5.
10 260 290 =.%e
11 2138 213 )
12 oM 2081 e.50
13 200 e300 ®.70
1e 7063 7943 o.00
) 7043 743 5.0
18 7063 70es °.00
17 2080 2080 .3
18 ne ne .3
10 132 138 s 12
20 - . «.9¢
21 73 £ +.00
22 P - .08
23 28 P «a
24 18 18 4.2
2 18 15 .17
20 s ) 298




CURVA "DE PROLIFERACION BACTERIANA PARA El.  LACTOBACILLUS
BREVIS.

log CBacterias ml)
10

T s T

I 11 III Iv




P A

PEOCKSO TRADICIONAL €M MEXICO.

El proceso comim.
involucra los siguientes costos:

i Dosa.

BASE: : TOUNELADA

COSTOS COMPARATI VOE DE PRODUCTION.

sedtiante el cual se cbtienen acelitunas

CANTIDAPD

CONCEPTO 8 WX TARIO 8 TOTAL
ACEI TUNA 1000 Kg 8¢.273 84,273
CLORURO OE SSDIO 280 kg 1,000 280, 000
RECIPIENTES 90 1 100 Barriles 30, 000 3" 000, 000
MANO DE OBRA 10 Personas Variable 3° 000, 000
COSTO APROXIMADC DE PRODUCCION: $8°384.278.00 pesos
PROCESO PROSUESTO.
COMCEPTO CANTIDAD| & WITARIO 8 TOTAL
ACEI TUNA 1000 Kg . 84.273 84,279
CLORURO DE SOODIO 280 KXg - 1,000 280, 000
TANQUE DE PROCESD 1. he2 v=2800-) 3°300,000 3° 800, 000
POTENCI OMETRO 1 230,000 230,000
BOMBA CENTRIFUGA 1L deo & Hp 3°2%0,000 3* 290,000
GLUCCSA 140 Kg 8,500 770,000
ACIODO LACTICO 4 KXg S, 30 933, 820
MANO DE OBRA S Personas Variable 1 *900, 000

COSTO APROXIMADO DE PRODUCCION:

[ +3

$10°170,195.00 pescs




PROCESO ACTUAL

Costos comparativos de produccién, se considero lo' sigulente:
= Produccion total nacional

= Aumento anual de produccidn = 1.2%

- Dwcremento anual de costos Iijos = 1%

- 180 dias de trabajo al afte

cosvom FiJOS:

- Pecipiente $ 3'000.000. 00

CORTOR VARIASLES:

- Aseituna ] B88°27%.00 Ton
- Qlorurc de sodio 8 1°000,000.00 Ton -
- Manc de obra $ 3°000,000.00 €10 trabajadores durante

Zois Tesesd
PROOUCCION PARA 1990
Produecién: 21,922 Tonsafic
©0.B9 Ton dia
costos risos:
~ Pecipiente $ 3'000.000.00
TOTAL C.F s 3°000,000.00 pescs
CosYos vamiasies:
~ Acejtuna 80,80 Ton-dia 8 ='131.804.00

- Clorwro de sodio 17.04 Tonsdia 8 17°'049,200.00

8 3.90% 10° TonsaMo
- Mano de obra $ 3°000.000.00

TOTAL C.V 8 3.06m 10° pescs
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PRCCUCCICN PARA 1993

Produceidn: 105.21 Tons/dia

costos FIJOS:

~ Recipiente
TOTAL C.F

COSTOS VARIABLES:

- Aceitunas

103.21 Ton-sdia

- Clorurc de sodio 28. 458 Tonrsdia

= Mano de obra
TOTAL C. V¥
PRODUCCION PARA 1094
Produccién: 128,282 Tonvafio
coatos riios:
-~ Reciptente
TOTAL C.F
COSTOS VARIABLES:
- Aceitunas

= Clcruro cde sodioc

= Manoc de cbra
TOTAL .C.V

85

$ 128.252 Tensdia

$ 3I5.35 Tonrdila

2°700.0e9. 00

2°700,080. 00 pesos

8°887,176. 00

29" 490, 000. 00

8. 297w 10° Ton afo

3'455,786. 00

8.00m 10° pescs

2'33%3,%511.00

2'53%,511.00 pescs

$ 10°839,887.00

$ 35°350.000.00

s 8.278% 10°Ten afo
$  3°453,788.00
$ 8.281= 10° pesos



PRODUCCION' PARA 1095

Produccion: 151.50 Tonsdia

COSTOSE FIJOS:

- Recipientes T $ 2°3¢3,118,00
TOTAL C.F . $ 2°383,118.00 pesos

COSTOS VARIADLES:

- Acettuna 181750 Tonsdia 8 127787,868.00

- Cloruro de sodio 42. 42: Tonvsdia 8 42" 420,000.00

$ o.c3iw 10%Ton atio
- Mano de cbra $ 3°7%2,720.00

TOTAL C.V $ 9.934% 10%pesos
PROCESO  ACTUAL ~
GRAFICA DE COSTOS F1JOS Y VARIABLES vs ARGS.
SOSTOS CORTOS
FL20S VARIABLES

2. 080% 10010, COSTOS VARIABLES

2. 9#00%F wei0”

2. ee10®. 0e10”.
e .

2. %10 710

2. ¢010%} om0

Y
z.9%10

COSTOS FLJOS

2. 1010°

|

1 3 . + i i
T T T T T 1

1990 1991 1992 1993 1994 1995
aAaRos

RECUPERACION DEL CAPITAL INICIAL : 3 aNos
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FROCESD PRUFLENTD

Costos comparativos de produccién, Te considero lo siguient.

Producsién total nacional

Aumente anual ce la produccidn = 1.

Dwcremento anual ce c2ostos flijcs =
27 dtas e trabajc al ale

Zupesician S tanques e proceso

cosvos risos:

eet

Tanque Ze process enchaguetads
Potenciometro cigatal

Sc=ba centrifusa

ST08 vamrasLEs:

Aseitunas

Tlerurc de sodio

Slucssa

Acido lactico

Mano e obra

PRODUCCION PARA 1000

Produccidn:

21822 Tonsafs

20.89 Tsnsdia

coavrce riroe:

Tangue de process enchagquetads
Potenciemetro digital
Boaba centrifugs

TOTAL C.F

81

2%

P

3°800,000. 00

250, 000. 00

3°250,000. 00

84.278.00
17000, 000. 00
8'807,014. 00

8° 380, 000. 00

1°300,0C0. 00

$ 3°500,000. 00ms = 21 °000,000. 00
8 250,000.00
8 3°2%0,000.00

$24° 500, 000. 00 pesos



COSTOS VARIABLES:
- Acertunas
~ Qeruro de sodio

- Glucosa

Acido lactico

= Mano ce cira

TOTAL C.V

PRODUCCION PARA 1901

20,89 Ton-dia
17.04 Tonsdia
8.52 Tansdia

8,11 Tondia

Produccisdn: 73,088 Tensdia

cosros FrioOs:
TOTAL C.F

COSTOS VARIABLES:

- Aceitunas

= Qlorure de sedis
- Glucesa

= Agids lacztico

= Mano de ctra

TOTAL C. ¥V

PRODUCCION PARA 19392

73.068 Tons/dia
20.452 Tonsdia
1o.22 Tens/dia

8.137 Tensdia

Produccien: 87.881 Ton/dia

-COSTOS FIJOS:-

TOTAL DE C.F

88

St13

.80
177048,200. 00
45° 885, 300. 00

32°632,188. 00

2.745m 10° Ton afio
1 *500, 000. 0O

2.747% 10"pescs

24°428,573.00 pesocs

8°157,805. 00
20°489,000. 00
S8’ 282, 300. 00

39°158,803. 00
3. 295% 10%Ton afic

1°571.428. 00

3. 208w 10° pesocs

24°353,744.00 pesocs



COSTOS VARIASLEN:

- Aceitunas 87.e8: Tonrdia
- Cl'arure de scdio . 24,58 Tcn/:’t’l,a .
= Glucosa . - K d Tens/dia
- acide La:t;:b 736 tensdia
= Mano de cﬁra

TOTAL C. V

PRODUCCION PARA 1003

ﬁxmcsen: 105. 22 Tensdia

COSTOS FIJOS:

TOTAL C. F

COSTOS VARIADLES:

= Aceitunas 105.21 Tonsdia
- Clerure de scdic 29. 43 Ton-dla
- Glucosa 14.72 Tonsdia
- Acido lacties 9.83 Tonsata

~ Manc de cbra

TOTAL C.V

PRODUCCION PARA 1994

Preduccicen: 128252 Tonsdia
COSTOS FIJOS:

TOTAL &

89

7+389,318.00
24°350.680.00
67°514,370.00

48° 950,002, 00

3. 953w 10%Ton ake
1°848,2%7.00

3.9S4m lo'posos

24°278,352. 00 pesos

8°887,178.00
29* 480, 000. 00
B8] *011.700. 00

58°394,143.C0
4. 744m 10°Ton afe

1*724,848. 00

4. 745w 10° pescs

24°193,227. 00 pescs



-~ Clarurc de sodio
- Gluccsa

= Acido lactice

- Mano de cbra

TOTAL C,. ¥

PRODUCCION PARA 1903

128.252 Ten/dia
IB. 35 Tensdia
17.87 Ton-dia

10.80 Tonsdia

Produyccidn: 121.30 Tenrdia

costos rries:
TOTAL O C. 7
COSTCS VARIABLES:

- Aceitunas

- Qlerurs de sodic
- Slucocsa

-~ Asido laclico

- Mano de cbra
TOTAL C.V

181.50 Tonsdia
42. 42 Tonsdia
21.21 Tenrsdia

12.72 Tensdia

90+

10

[+
g3
)
1

T. 20

1
(;

$

$ 3I5°350,000. 00
8 97°214.,040.00
$

a7 880,872.00

5. 653w:0” Tonsafio

1°808,774.00

S.694 = 10’pos<x

247107,19:.00 pescs

12 787,888, 00
42*420,000. 00
1.188m0°

81°191,880.00

$ 8.830 = 10° Toen‘dia
$ 1°721.098.00 pescs
s g.821% 10° pescs



PROCEND PROPLEST
GRAFICA DE CCSI'OS F1JOS Y COSTOS VARIABLES vz AROS

cosTos costos
riJos VARIABLES

-3 o
2e.10010 7 o0y

. »
2¢. w810 SLLICAS 3

COSTOS VARIABLE,

L3 *
3¢. #®10 b o100 1
L °
2. 710 - 6°10 <
L3 ?
24,0010 4 se10
ze 5"06 -
’ e010°
.
24. «®10 -
.
210

.
24. 3@10

-
2e.2010% § 2010°.

26.1020% § 10107 COSTOS FLJOS
; . . : .
- T T T T * —
1990 1991 1992 1993 1994 1995
aRos

RECUPERACION DEL CAPITAL INICIAL : 1 aMo seis meses
CUADRO COMPARATIVO DE COSTOS

ARO COosTOS PROCESO ACTUAL PROCESO PROPUESTO
1990 FrJCS 8 3°000,000 $ 2“500.000'
VARIABLES $ 3.995m0° $ 2.747m 10
19961 Fl1JCs st 2'857,144 £ 3 24'628.373.
VARIASBLES $ i.79wm0° $ 3.266% 10
1oe2 FIJCS . 2'701..3!\49 s 2"353.7‘:
VARIABLES s S.752+10 $ 3.9Sw 10
1993 F1Jcs $ 2'700.069 $ 24°'278,352
YARIASLES s s.9m0° $ <.745w 10
1904 FI1Jos $ 2535, 511 L 24'193.227°
VARIABLES $ B8.28m0° 8 S.694% 10
1985 FIJos $ 2'363.116 $ 24°107.191
VARI ABLES $ 9.93w0° s o.83m 10°
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a.8.- DIAGRAMA DE FLUSO DEL PROCESO,

v-02
1) p-0lL
@
FA-01
0
7
v-ul <> @

v-03

CORRIENTES:

Aceftunas y salmuers [\ Recirculactén de @ Corrlente T para ln
aslouera, recirculacifn y tomn
do muestras.

@ Microorganlsmos ,

@ Toma de muesrron.

@ Suministro Je calor.

@ Keetreulnciin de walmuera y microorgantsmon,

EQUIPO,

FA-01 Tanque fermentodor de
procenn,

GA=01 Homba de ceclrculactén
de nalmera.

CONTROLES Y ACCESORIOS.

v-0) viilvula de recirculacifn,

V=02 Vflvula de deafopue,

v-03 Vilvula dn muestren,

Tc-DiControlador dn temperntura

P=01 Hedtdar de pll.

DIAGRAMA DE  FLINO  DFL
TROCESO

DE ACEITUNAS.




CARACTERISTICAS PRINCIPALES DEL EQUIPO, CONTROLES Y ACCESORICS.

FA-01 TANQUE FERMENTADOR DE PROCESO.
AL TURA i 0.70 Metros

ZaPATLDAD: 1B Litros

: Formen-ar. las aceitunas en cendicicnes apropiadas cde

texperatura » pH.

GA—O1 DOMBA DE RECINKCULACION,

CAPACIDAD 1S Galonessmanis
EFICIENCTI A ERE - )

HMATERIAL : Acero al.zarson.
POTENCT A R W< 38

T1PD OE BOMBA: Centrifuga

FUNCION : Reczr

:lar la saluzién de Clorurs de -sodio  para
ina sclucien homogénea. ’

=01  CONTROLADOR DE TEMPERATURA.
CTAPACIDAD 1 200 if:itrcs

MATERI AL : Vidric v clastigs sonstitulde de una resistencia de
cchre ¥y por

elanra.

POTENCI A : 100 watis

TEMPERAT.PA: Opera enire un rango <e 20 a PO Grades zentigrades.

FUNCION : Mantener la ‘ezperaiura canstante durante cada etapa

el precesc de ferme =idn.

93



P-01 MEDIDOR DE pH.

ESCALA 1 oalée
POTENCIA : 179 de acpere
mnePo : Digital

TEMPERATURA: COpera entre un range de O a 100 Gradcs centigrados.
FUNCION : Mantener el pH constante durante cads etapa, del

proceso de fermentacisn.

V=01 VALVULA DE RECIRCULACION

MATERIAL: Polietilenc.

TIP0 : Globo

FUNCION : Abre para permitir la recirculacién de Clocuro de scodic
al tangque ferasntador. Y clerra para permitir el paso de

toma de muestras mediante la valvula V-0O3.

V=02 VALVULA DE DESFOGUE

MATERIAL: Polietilenc

TIPO : Globo

FUNCION Permite la salida de gases producidos por la

fermentacidn, generalmente COz (bioxido de carbonod.

V=03 VALVULA DE MUESTREO
MATERIAL: Polietileno

TIPO : Globo
FUNCION : Abre para la tocma de muestiras .Y cierra para permitir la

recirculacién mediante la valwvula V-0i.
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CO NCLUSIONES



CONCLUST ONES.

Podemcs decir jue el primordial objetivo de disminuir al
tienpo en el proceso de fermentacien de las aceltunas, fue
atcanzade de acuerdc a los registres de resultados obtenidos
durante el pericdo de fermentacidén .

La reduccidn del ‘tiempo de fermentacisdn de sets
Mmeses A tres Semanas, 5@ logrd debido a que Se tuvo un estricte
contrel de las siguientes variables: Teomper atura. pPH, % de
clerures Jde sedio y  centrel de microcrganismos asi como el  usoc
Jde iniciadores. Lo qQue no e da hoy en dia en los procesocs
industriales existentes, puesto que en las industrias aceituneras
ne existe ningun tipe de control en las variables anteriormente
mencicnadas y debido a esta se han presentado pérdidas muy
cuantiocsas.

Durante la experimentacion de este proceso se elaboraron
registros de resultados obtenidos durante el proceso fermentativo,
En dichcs registros poedemos observar la variacion de temperatura
Zurante las tres etapas, siendo esta la Sptima para la
aparicidn de cada micrecrganismo. aungque Se presentaron alguncs
problemas debido a la aparicien de mnicrocrganismos ajencs a
la fermentacidn, ics cuales fueron detectados mediante la
Pprusba de gram en las primeras etapas, este pronto desaparecio
al incrementar la temperatura y ajustar el pH. Aunque podemos
decir que en la prueba de gram., fué facil jdentificar a les
microorganismes ajencs, Fuesto que son caracterizados como
gram-negativos Clincidn rojad.

A partir de la segunda etapa. el control tanto de

temperatura, pH. misrcorganismos e iniciadores fuéd sumamente
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rxqu&-os;. tomande y analizande diariamente muestras de fermento
al microscopio, de tal manera que el fermento en  cuestian no
sufrierd contaminacidn alguna; siguiendo el transcurso de la
fermentacidn mediante el anilisis de fermento., utilizande un
nefelometro, el cual cuantificéd el numerc de bacterias viables
por mililitro,

Obteniendo ce esta manera las curvas de proliferaciodn
bacteriana para cada microorganismo, las cuales nos permitieron
observar las fages de crecimiento ¥y muerte de las bacterias.
Pudiendo de esta manera predecir el :inicio y final de la
feroentacien.

Para la genstruccién de las curvas de proliferacidn
bacteriana se aislo cada microorganismo lo cual resultd dificil,
debidla a la fac:! contaminacidn del cultivo.

Respecto al factor que consideramos wvital en la
aceleracién del proceso. fué el hecho de utilizar iniciadores.
en este :aso un cultive purc de Lactobacillus plantarum el cual
fué inoculado al fermento con la adicién de glucosa y 4acido
lictico como fuentes de energia. Todo esto ayudd considerablemente
a que la ferxentacién se efectuara en menor tiempo.

Por otra parte la recirculacién de la salmuera logré
mantener una solucién homogénea en todo el recipiente durante
tode el process. aunque cabe mencicnar gque hubke excesiva
preduccidin de coz y de conforme al procesc presentadc, podemos
conjeturar que la fermentacién puede realizarse en menor tliempo,
31 3¢ lleva un estrictoc contrel sobre las principales variables
que contrelan el preoceso ¥y  utilizando como catalizaderes

0 Croerganismcs.
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Por éira parve, A 1SS pProcesss  prosw..uwdes,
podencs e;sorvar a,.‘sx:px— Vista que el pProcesc Propuesto  presenta
un ,u)«’:r costo . de ! produscién en comparacién con el procesc
erdi:&“cna’l‘p.u-a 1la elabcracien de aceiltunas de mesa.

Lo eual parece er nchace rentable NUESLIC Procesc on SU
inv-r#xar; i1nicial; es decir a corte plase. Perc considerando gue
las pérdidas en Meéxico sen de 18 ‘tcneladas anuvales; os decir
$101'828.400.00 pescilaproximadanente 30% de la producelidn

nacicnall. esto hace gque el Pproceso propusstio a rentable a

mecians plass en tase a las graficas presentadas,
Pedemes  apres:ar en la grafica correspondiente al

Frocesc  tradiciosnal que la recuperaciédn de la inversién es
aprextmadamente en  fres aAfcs. y para el process propuestc esta se
Race en un afc seis ceses.

Lo cual hate Que nNUesSLrc process tenga wna mayor
rentarilidad que el procese tradicicnal; siendo el factor clave
- 2l tiempe de proceso -, recordemos que en el proceso tradicional
scn cels Teses y en el propussto unicamentle tres semanas, eosto
hace que los costcs de operacidn sean  abatides cconsiderablenente
Son un minioe de perdidas.

Cemo pocemcs observar. es prefer:bdle tener una inversion

inicial alta pero recuperable en | afo seis meses, y no t

perdidas por mas de cien illones de pescos anuales.

Per ctra parte, con la dismnucidn del tiempo de
fermentazicn., el equipo puede ser utilizado alternadamente para la
elabcracidn de otro productes de fermentacién lactica similar., Y

Per ende las ganancias seran mayores.
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De esta manera la microbiclogia aunada a la ingenierfa
Quimica, nNos llevd A proponer LR NUeVO ProcesS para la disminucién
del tiempo de fermentacidn, Pero no solo este frute puede ser
tratado con 8l Process Propuestic. sino Que puede ser exXLensivo

Para ciros alimentos.
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DIFERENTES TIPUS DE FERMENTACION DEPENDIEMDO DEL T1PO DE BACTERIA.
CTABLA 1 Y 2

TABLA
( GENERO FORMA DE CELULA TIPO DE
1 Y COLOCACION FERMENTACTON
Streptococcus Cocos en cadenas Homoferment ativa
Leuconestoc Cocos en cadenas Heterofermentativa
Pediococcus Cocos en tretadas Homofermentativa
Lactobactillus 1)Bacilcs en cadena| Homofermentativa
2Bacilos en cadenal Heterofermentativa
TABLA 2
CARACTERISTICAS ESPECIE
DE LACTOBACILLUS
HOMOFERMENTATI VO.
Acido lactico el principal producto. L. leichmanii
No forman gases a partir de gluccsa L. Delbruekidi
L. Lactis
. ° L. Bulgaricus
€1 Crecen 2 43 C perono a 1% "C L. Acidophilus
€2 Crecen a 18 2C crectmiento L. Plantarum
varitable a 48 "C. L. Casei
L. Curvatus
HETEROFERMENTATI VOIS,
Prodycen cerca del S0 % de acido L. Fermentum
lactico a partir de glucosa, producen L. Cellobiosus
coa y etanol. L. Brevis
L. Buchnert
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TAHLA 3

RENDIMI ENTO DE ENERGIA A PARTIR DEL SU}TRATD Y T1PO DE NI CROORGANI SMO
ENCARGADO Ot EFECTUAR LA FERMENTACIOM.

de tomate

Agar Suero
¥y naranja

Agar L

Leche Ulricn

CURVA SUSTRATO FORMULA NI CROORGANI SMO AH COMBUSTION
C(Kcal- mcld
i Metano CHae Bacter:za 212.80
2 Oocecans CezHzre Levadura 1832. 60
3 Octadecanc CasHae Levadura 2970.18
4 Etancl CaHsCH Levadura 33s. 82
5 Hetancl CHaCH Bacteria 173.83 H
[} Gluccsa ‘CeH1z0 Bacteria 873.00 !
kd Glucosa CoHiz0 Levadura &73.00
-] Sacarcsa CizHzzOu| Bacteria 1380.0C i
< Sacaresa ) Ta2aHzzlun, Levadura 1392.¢C0
10 Acido acetica j CHacCoaH | Levadura 208. 34
TASLA 4.
B.B.L. MEDICS DE CULTIVO PARA GRUPOS ESPECIFICOS DE MICROORGANISMOS.
M CROORGANISMO | AISLAMI ENTO CULTIVvVO 1DENTIFICACION cotsatwu:xou"
LACTOBACILLUS| Medio ATP Agar APT Medic CTA Eugonagar
Y LEUCONCSTOC| Sugonagar Taldo APT | Medic Indel Agar L
nitrito
Medio LBS Eugonagar Medio de
Agar L tisglicato
Agar suerc |Caldo de
¥ naranja tnéculo Leche de
tornasol
Agar Snyder |Agar de
leche Leche purpura
Agar de jugce
de tomate Agar jugo Medio Thiogel
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TENPERATURA “C
100.0

GRAFICA - %

SOLUBILIDAD DEL CLORURO DE SODLO EN AGUA
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GRAFICA 2
DENSIDADES DEL HIDROXIDO DE SCDIO A DIFERENTES TEMPERATURAS

DENSIDAD Cg9/mi) Se
+4

Iy
&

31,71 el

" x DE HIDROXIDO DE SODIO (NaOH>
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GRAFICA 3

DEMSIDADES DEL CLORURO DE SODIO A DIFERENTES TEMPERATURAS %
PEXSIDAD Cg/mt)
1.20 24.18
1.18 1 L 22,11
1.0 L |-20. 00
1.14 ¢ L 17,90
112§ 15,33
1.‘73-0 413.18
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xoe 2 | 8.20

| =, 57
xoz - L 2,84
: : L ‘ : ’ .
4.0 8.0 12,0 18.0 20.0

%X DE CLORURO DE SODIO
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GRAFICA 4

RELACION ENTRE LOS RENDIMIENTOS DE LAS FUENTES DE CARPONO
Yc Y El. REMDIMIENTO DE ONIGEMO Yo PARA DIFERENTER SUSTRATCOS
Y MICROORGANISHOS Cles curvas corresponden a ls tabls 3.

Yo (g de oxtgenc g de célulasd
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o o.86 0.8 0.4 0.33 o.2s o'z
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GRAFICA S

RELACION ENTRE EL CALOR DESPRENDIDO (Ykcal) Y EL RENDINMIENTO
DE LA FUENTE DE CARBONO Yc PARA DIFERENTES MI CROORGANI SMOT
Y SUSTRATUS (las curvas corresponden a 1la tabla 3D

YKcal (Kcalorias/g de celulad
22

T + ¥ LY
° 1.5 20 =5 30 4.p

- -9
14 1.0 o0.66 O.5 0.4 0.33 -~ oiz
Yec Cg de célulassg de smtrnto)
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GLOUSARTIO

ACTIVIDAD PROTEOLITICA Actividad que desdobla’ las  proteifas ‘de
algun compuesto. = e ’
ALDOLASA: La reaccien catalizada: os'ro;-rsibl..’ aunque en -la
direccidn escrita Ltiens un AG positiva, sin’ exzarge la aldelasa es
una enzima clave en la glucelisis.

AMAEROBIO: Organismo que se desarrcila en ausencia de oxtigeno.
ASA: Dispositivo el cual consiste en un mango al cual se le une
UNa pleza de alambre de material ifnerte, como platino © nicromo,
El alambre puede ser recto o© puede terminar en una asa.
Generalmente se utiliza para sembrar cul%ivos.

CATALIZADOR: Efecto que producen pequeflas cantidades de sustancia
sobre algunas reaccisnes quimicas. medificando la velocidad de la
reaccidn, sin que tales sustansias hallan sufrido cambic aparente
al final del proceso.

CENIZA: Residuc de la combustién del hueso, cortesza y hojas del
alivo constituldo principalmente por fosfato de calcio y utilizado
como abono.

DESHIDROGENASA LACTICA: Es la secuencia glucolactica alterna, la
bacteria acidolactlica y microcrganismes, el piruvato se convierte
en lactato por nedio de esta enzima, empleando NADH como donador
49 electrcnes y por lo tanto se conserva el bal ance de
&xido-reduccien.

ESQUILMERO: Arbol c© planta que produce abundante fruto.

FASE DE RETRASD: Tiempo que transcurre después de loa inoculacisdn

de una peblacién antes de que tnicie su crecimiento.
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FASE EXPONENCIAL: Incremento en forma exponencial durante el
ctcle de crecimiento.

FASE ESTACIONARIA: Feriodo durante ¢l cicle de crecimiento de una
peblacién en la que cesa la proliferacien.

FASE DE MUERTE: En un cultivo despues de que una poblacidén
alcanza la fase estacicnaria. las células pueden seguir vivas pero
lo mas probable es que mueran.

FOSFOGLICERATO QUINASA: Es la pridera resccicn en que se sintetiza
el ATP. Aunque reversible, la reacciédn se efecttca de manera mis
favorable hazia la derecha y en consecuencia sirve para arrancar
la reaccién precedents.

FROTIS: Preparacidn que se hace en un portacbjetos con las
tinciones debidas para poder cobservarlos al microscopio.

GLUCOSA O FOSFATO ISOMERASA: La reaccién catalizada s
reversible de modo espontanec.

GLICERALDEHIDO FOSFATO DESHIDROGENASA: Es una de las =S
impertantes reaccicnes en la glucoelisls, pues causa fosferilacién
a nivel sustrato. El fosfato inorganico se convierte en un enlace
fosfato de alta energla.

GRADOS PAUME: Es una escala muy utilizada para mwdirc liquides,
utilizando densimetros. Hay dos escalas. para ligquides ligeros y
para l!quides pesados.

Liquides ligerss: “Be = €140-Drd - 130

iLiquidos pesadoes: ®Be = 145 - C145.Dr)

HETEROFERMENTATIVO: Fermentaci¢én en la cual., Ademas de ia
produccién de un  producto principal. existe produccien de
productos sezundarics.

HOMOFERMENTATIVO: Fermentacidn en la cual solc existe la

roducs: 2 de un producto principal.
P =
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HEXOQUIMASA: La reaccién catalizada es esencialmente irreversible.
La enzima también reaceicnard con otros carbohidratos ademas de
la glucosa.

INOCULO: Material empleado para ifniciar un cultivo microbianc.
MELAZA: Sustancia constituida a base de la cristalizacién del
aztcar.

MEDIO DE CULTIVO: Lugar en el cual se siembran los microorganismos
cea los nutrient®s NECEsarics para st 4ptimo crecimiento.
NEFELOMETRO: Instrumento optico semsjante a Un colorisetro., pero
on lugar de medir la luz transmitida, mide la luz difractada.
OLEUROPEINA GLUCOSIDA: Compuesto contenido en la aceituna se
caracteriza por su sabor amargo, el cual es altamente bacterictida.
Su foraula es CrOHa?NOas+ FH20.

ORDERO: Recoger la aceituna ayudado de la mano.

PIRUVATO QUINASA: La sintesis del segundo ATP ocurre en este paso.
La reaccidn presigue con un 4G grande negativo y es en esencia
irreverszible.

SAPROFITA: Vegetal que vive a expensa de animales o Pplantas
muertas o sus productos de descomposicidn.

TINCION DE GRAM: Prueba que se hace para la identificacién de
bacterias, siendo esta de dos tLipos:

Positiva.- La tincidn de las bacterias es de color azul.
Negativa.- La tincién de las bacterias es de color roja.

" ZAPATERA: Deterioro de las aceitunas, que produce 4acido butirico

asi como malos olores.
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