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@ Resumen:

Aplicacién de extractos y fracciones de componentes
de pasta de aceituna para prolongar la vida dtil de
productos vegetales de la cuarta gama.

Aplicacién de extractos y fracciones de componen-
tes de pasta de aceituna a productos vegetales de la
cuarta rama que preparados de forma habitual (en-
friamiento rapido, seleccién, lavado con agua clorada
y fria, cortado) se le aplica un extracto por inmersién
en solucién acuosa de subproductos y fracciones ob-
tenidos de componentes de pasta de aceituna para
prolongar su vida util por su actividad antioxidante,
antimicrobiana e inhibidora de enzimas.
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DESCRIPCION

Aplicacién de extractos y fracciones de com-
ponentes de pasta de aceituna para prolongar
la vida util de productos vegetales de la cuarta
gama.

Sector de la técnica

Conservacién de alimentos.
Estado de la técnica

Los productos de la cuarta gama son produc-
tos frescos, de corta vida 1til, conservados por la
accion conjunta de temperaturas de refrigeracién
y el envasado en atmosferas pobres en oxigeno
y ricas en anhidrido carbdnico. Los productos
tipicos de mayor impacto comercial son las pre-
paraciones de hortalizas y frutas, y en especial las
primeras cuando se destinan a su consumo como
ensaladas. Como envase se suelen utilizar ma-
teriales pldsticos de permeabilidad selectiva, que
permiten la respiracién de los tejidos vegetales
y controlan en cierto grado la composicién de la
atmésfera en el interior del envase.

La vida til de estos productos viene limitada
mas por la actividad enzimatica endégena que por
el crecimiento y desarrollo de microorganismos.
Concretamente la primera senal de deterioro que
suele aparecer es el pardeamiento de las super-
ficies de corte de especies vegetales (como la le-
chuga), debido a que el corte del tejido ha per-
mitido el acceso de ciertos enzimas - fundamen-
talmente polifenoloxidasas - sobre sus respectivos
sustratos, y el resultado de estas reacciones es la
formacién de pigmentos coloreados.

Para retrasar la formacion de estos pigmen-
tos se ha sugerido la reduccién del nivel de O3 en
la atmdsfera del envase (las polifenoloxidasas uti-
lizan el Oy ambiente para oxidar al sustrato), la
reduccién de la temperatura (disminuye la veloci-
dad de la reaccién enzima - sustrato) y la adicién
de sustancias que interfieran en la reaccién. Estas
sustancias pueden actuar secuestrando los iones
Cu™™ presentes o dificultando su acceso al enzima
(el Cu es necesario para que se produzca la acti-
vidad polifenoloxidasa pues constituye el grupo
prostético del enzima), o inhibiendo la actividad
del enzima por otros mecanismos.

El empleo de aditivos quimicos no esta, en ge-
neral, bien visto en estos productos, y, en muchos
casos, estd expresamente prohibido. No obstante
existen muchas sustancias naturales que contie-
nen moléculas con actividades potencialmente in-
teresantes para esta aplicacion.

Descripcion de la invenciéon

Una de las fuentes de productos naturales més
interesantes para esta aplicacién es la aceituna,
que contiene sustancias quimicas (la mayoria
compuestos polifendlicos combinados en forma
glicosidica con glucosa y/o ramnosa) con activida-
des quelante, antimicrobiana e inhibidora de en-
zimas, entre otras.

Entre tales sustancias destaca como compo-
nente mayoritario la oleuropeina, molécula com-
pleja constituida por un glucésido del acido ele-
nolico a su vez esterificado con hidroxitirosol.
Este glucésido especifico del olivo, soluble en agua
y muy poco soluble en aceite, tiene propieda-
des de gran interés como antioxidante de efica-
cia reconocida, como saborizante (es el respon-
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sable del sabor amargo tipico de la aceituna)
y, tanto su aglicén (elenolato de hidroxitirosol)
como el mismo acido elendlico presentan una im-
portante actividad antimicrobiana. Estas carac-
teristicas son en buena parte compartidas por las
restantes moléculas de naturaleza fendlica exis-
tentes en la aceituna. Asi, se ha demostrado que
diferentes extractos fendlicos del orujo de acei-
tuna inhiben eficazmente el crecimiento de Sta-
phylococcus aureus y la sintesis de la enteroto-
xina. Por otra parte, dichos polifenoles inhiben
(hasta en un 80 %) actividades celuldsicas, mien-
tras que extractos de naturaleza similar son ac-
tivos como inhibidores frente a una aran diver-
sidad de actividades enzimaticas (pectinasa, (a-
amilasa, celulasa, tripsina). Finalmente, deter-
minados compuestos fendlicos como algunos de-
rivados del acido cindmico y el 4-hexil-resorcinol,
muy relacionados con los descritos en la aceituna,
presentan actividad inhibidora frente a las polife-
noloxidasas.

En algunos casos estos compuestos polifendli-
cos se tratan con enzimas especificos (glucosida-
sas, esterasas) para descomponerlos en 2-4 mo-
léculas en las que alguna de las actividades de
interés puede quedar potenciada. Asi, por ejem-
plo, el aglicén y el acido elendlico procedente de la
oleuropeina tienen una actividad antimicrobiana
de la que carece la molécula original.

Sobre la base de estos resultados se plantea
la utilizacién de dichos extractos polifenélicos en
la preservacién de alimentos minimamente pro-
cesados, sensibles al deterioro enzimético y mi-
crobiano. Asi, diversas fracciones de extractos
de pasta de aceituna, enriquecidas en estas sus-
tancias y tratadas o no con enzimas que permi-
ten dividir las moléculas originales en dos o mas
compuestos, se aplican por impregnacién a hor-
talizas troceadas envasadas en atmosferas modi-
ficadas para prolongar su vida util.

Estos extractos de aceituna dificilmente pue-
den considerarse como aditivos extranos en ensa-
ladas, e incluso puede interesar comercialmente
no eliminar, en la extraccién o fraccionamiento,
varios de los productos responsables del sabor de
la aceituna y del aceite de oliva.

Ejemplo 1

Se obtiene un concentrado hidrosoluble de
principios activos fundamentalmente polifenoles
y derivados - de pasta de aceituna por extraccién
con CO; en condiciones supercriticas.

Los productos vegetales de la cuarta gama
se preparan de la forma habitual (enfriamiento
rapido, seleccion, lavado con agua clorada y fria,
cortado) y se aplica el extracto por inmersién
en una solucién acuosa del extracto durante el
tiempo preestablecido. El producto se somete a
un enérgico escurrido por centrifugacion en un
aparato de cesta perforada, y a continuacion se
envasa en bolsas de plastico semipermeable con
una atmdsfera compuesta por un 3 % de O, 15 %
de COy y 82% de Ny. El producto se almacena
a 3-5°C hasta el momento del consumo.

Ejemplo 2

Se obtiene, por extraccién acuosa de pasta de
aceituna, un concentrado rico en oleuropeina al
que se agregan fracciones ricas en acido eleno-
lico, el aglicon de la oleuropeina y compuestos
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aromaticos hidrosolubles de la aceituna.

El extracto se aplica por impregnacién a vacio
sobre productos vegetales frescos 0 minimamente
tratados combinados con algin otro producto
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de origen animal, y tras un somero secado por
aireacién se envasa en bolsas de plastico con
atmésfera de 5% de Oo, 5% de CO2 y 90% de
Nj y se almacena a 10°C.
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REIVINDICACIONES

1. Aplicacién de extractos y fracciones de
componentes de pasta de aceituna para prolongar
la vida util de productos vegetales de la cuarta
gama que, preparados de forma habitual (enfria-
miento rapido, seleccién, lavado con agua clorada
y fria, cortado) se caracteriza porque a los pro-
ductos vegetales se les aplica un extracto, por
inmersién en solucién acuosa de subproductos y
fracciones obtenidos de componentes de pasta de
aceituna, compuestos polifendlicos combinados en
forma glicosidica con glucosa y/o ramnosa.
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2. Aplicacién de extractos y fracciones segin
reivindicacion 1 caracterizado porque el ex-
tracto es la oleuropeina, molécula compleja cons-
tituida por un glucésido del 4cido elendlico a su
vez esterificado con hidroxiquirosol, obtenido de
orujo de la fabricacién de aceite de oliva.

3. Aplicacién de extractos y fracciones segin
reivindicacién 2 caracterizado porque al con-
centrado de oleuropeina se le agregan fracciones
ricas en &acido elendlico, el aglicon de la oleuro-
peina y compuestos aromaticos hidrosolubles de
la aceituna.
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