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RESUMEN

La comercializacion e industrializacion de la aceituna (Olea europea L.), hoy en dia
requiere presentaciones fisicas que faciliten su manejo en su posterior procesamiento
y/o distribucion al mercado de su comercializacion, como lo es su descarozado, para
ello nos formulamos la siguiente pregunta: ;Se ha estandarizado la metodologia y
procedimiento para el descarozado de la aceituna?, cuya respuesta es la propuesta de
operaciones mecanizadas en la materia prima. De tal manera que se tiene la siguiente
interrogante: ¢Se ha estandarizado la metodologia y procedimiento para el descarozado
de la aceituna, considerando como variables la presion de empuje y la textura final de la

aceituna?

Por lo tanto en la presente investigacion se tiene las siguientes variables independientes:
Presion de empuje mecanizado e indice de madurez de la aceituna negra, y como
variables dependientes: Textura final de la aceituna, Porcentaje de pérdida de peso,

Aspecto general (deformacion).

Teniendo como conclusiones: La caracterizacion de la Aceituna negra (Olea europea
sativa) fermentada variedad sevillana, en cuanto a su composicion quimico proximal
reporta un valor destacable de grasa de 10.23%; respecto a sus propiedades
fisicoquimicas un indice de madurez de 5; en cuanto a su recuento microbiano el valor
minimo de levaduras a 1000 UFC/g; y propiedades organolépticas con una textura

ligeramente dura.
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En el disefio y construccién de la maquinaria para el descarozado de la aceituna negra
de manera mecanizada, se obtuvo un patente de invencion cuya rotacién de polea con
extension de un brazo mecanizado permite la penetracion y extraccion del carozo de la
aceituna sin alterar en demasia su caracteristicas en cuanto a composicion quimico
proximal, propiedades fisicoquimicas, recuento microbiano y propiedades

organolépticas.

El procedimiento mas adecuado para estandarizar el descarozado de la aceituna negra,
es aquel que considera una Fuerza de Penetracion de 6.0 Newton a través del pedunculo
de la aceituna transcurriendo de manera longitudinal con el retiro efectivo del carozo sin

la alteracion agresiva de la aceituna.

En la evaluacion la aceituna negra descarozada en cuanto a su composicion quimico
proximal no altera su contenido en grasa (10.23%), respecto a sus propiedades
fisicoquimicas mantiene su indice de madurez de 5, de acuerdo a su recuento
microbiano la cantidad de levaduras minima de 1000 UFC/g, y segun sus propiedades

organolépticas con su textura ligeramente dura.

Para el presente proyecto la ponderacion de los factores se ha buscado sobre un 500%.
Los resultados, en base al procedimiento de evaluacion cualitativa por el método de
ranking de factores, corresponde a la zona del parque industrial Rié Seco, en el que
alcanzo 1950 puntos ya que dispone de areas de terrenos suficientes, cuenta con
servicios necesarios como energia eléctrica, agua, desagie, vias de acceso. El periodo
de recuperacion de la inversion es de 1 afio y 2 meses.

Palabras Clave: Aceituna, Descarozado, Operaciones mecanizadas.
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SUMMARY

The commercialization and the olive's industrialization (European Olea L.), Nowadays
he requires physical presentations that they make easy his handling in his posterior
processing and/or distribution to his commercialization's market, as his descarozado, in
order to it is it we formulate following question: ¢{Haveit has happened to me that They
standardized the methodology and procedure in order to the olive's descarozado?, whose
answer is the mechanized-operations proposal in the raw material. In such a way that
one has following question: ¢Has standardized me the methodology and procedure in
order to the olive's descarozado, regarding as variables the aggressive pressure and the

olive's final texture?

Therefore in show it investigation has following independent variables itself:
Aggressive Pressure once was mechanized and maturity index of the ripe olive, and as
variable dependents: Final weight loss, General appearance Texture of the olive,

Porcentaje (deformation).

Having as conclusions: the (European Olea sativa ) fermented Ripe olive's
characterization Sevillian variety, as to his chemical composition proximal yields a
value grease destacable of 10.23; In relation to his physicochemical properties a
maturity index of 5; As to his microbial score the minimal yeasts value to 1000 UFC/g;
And properties organolépticas with a toughish texture.

In the design and he obtained mechanized, construction of the machinery in order to the
descarozado of the manner ripe olive one invention patent whose pulley rotation with

one-arm extension mechanized permits the penetration and extraction of the corncob of
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the olive without altering excessively his characteristics as to chemical composition
proximal, physicochemical properties, 1 recount microbial and properties

organolépticas.

The best-suited procedure stop to standardize the ripe olive's descarozado, he is that that
he considers Penetracion's Fuerza of 6.0 Newton through the olive's stalk passing of
longitudinal manner with the actual withdrawal of the corncob without the olive's

aggressive alteration.

In the evaluation the ripe olive descarozada as to his chemical composition proximal
does not alter his contents in grease (10.23%), in relation to his physicochemical
properties his maturity index of 5, according to his microbial score maintains the yeasts
quantity minimal of 1000 UFC/g, and according to his properties organolépticas with

his toughish texture.

In order to the present project the factors's pondering | have been looked for envelope
one 500%. The aftermaths, on the basis of the qualitative evaluation procedure for
ranking's method of factors, corresponds He laughed dry to the industrial park's zone, in
the that I catch up with 1950 points since he has pieces of land areas enough, he counts
on necessary services as electric energy, water, drainage, access roads. The recuperation
period of the investment becomes of 1 year and 2 months.

Keywords: Olive, Pitted, Mechanized operations.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO TEORICO

1.1. Problema de investigacion.

1.1.1. Enunciado del Problema.

El aumento en la industrializacion y/o comercializacion en aceituna bajo sus distintas
presentaciones al consumidor final, demanda que la materia prima sea descarozada
adecuadamente, es decir no alterando sus propiedades organolépticas, facilitando etapas
posteriores de sus procesamiento de ser el caso, o su distribucién directa al los
consumidores finales. Es por ello que no se tiene una estandarizacion ni procedimiento
para cumplir dicha operacion en la aceituna, por lo tanto la presente investigacion desea
obtener tal estdndar que permita la mejora del manejo de la aceituna en empresas
agroindustriales. Es asi que se propone la estandarizacion del descarozado de aceituna
negra (Olea europea sativa) mediante operaciones mecanizadas para Su

comercializacion en la ciudad de Arequipa.

1.1.2. Descripcion del Problema.

La comercializacion e industrializacion de la aceituna (Olea europea L.), hoy en dia
requiere presentaciones fisicas que faciliten su manejo en su posterior procesamiento
y/o distribucion al mercado de su comercializacién, como lo es su descarozado, para
ello nos formulamos la siguiente pregunta: ¢Se ha estandarizado la metodologia y
procedimiento para el descarozado de la aceituna?, cuya respuesta es la propuesta de

operaciones mecanizadas en la materia prima.

1.1.3. Area de Investigacion.

La presente investigacion se encuentra enmarcada en el area de tecnologia de alimentos

y utilizacion de maquinaria en la industria alimentaria.
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1.1.4. Analisis de Variables.

1.1.4.1. Variable Independiente.

- Presion de empuje mecanizado.

- Indice de madurez de la aceituna negra.

1.1.4.2. Variable Dependiente.

- Textura final de la aceituna.

- Porcentaje de pérdida de peso.

- Aspecto general (deformacion).

1.1.5. Interrogante de la Investigacion.

¢Se ha estandarizado la metodologia y procedimiento para el descarozado de la
aceituna, mediante operaciones mecanizadas?

1.1.6. Tipo de Investigacion.

La investigacion es de tipo tecnoldgica aplicativa experimental.

1.1.7. Justificacion de la Investigacion.
1.1.7.1. Aspecto General.
La investigacion se justifica por el hecho que es una necesidad real de las agroindustrias

que procesan el fruto del olivo, debido a que la operacion de descarozado de la aceituna
lo realiza de forma manual.
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1.1.7.2. Aspecto Tecnoldgico.

La industria alimentaria requiere de operaciones mas eficientes que evitan toma de

tiempos prolongados del manejo de la materia prima, pudiendo ocasionar alteraciones

en ella.

1.1.7.3. Aspecto Social.

La mecanizacion de operaciones cotidianas permite que los alimentos tratados no

alteren sus propiedades sensoriales elevando el valor agregado del producto final hacia

el consumidor.

1.1.7.4. Aspecto Econémico.

Reduciendo los tiempos de procesamiento de materias primas en operaciones

industriales favorece la linea de produccion, generando definitivamente mayor

rentabilidad a la empresa.

1.1.7.5. Importancia.

La estandarizacion del descarozado de la aceituna mediante operaciones mecanizadas

permite obtener un procedimiento definido que se puede aplicar a las diversas

agroindustrias del rubro.
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1.2. Marco conceptual.

1.2.1. Anélisis Bibliogréfico.

1.2.1.1. Materia Prima Principal: Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada

variedad sevillana o criolla.

1.2.1.1.1. Descripcion.

Segun el Consejo Oleicola Internacional (COI) se denomina aceituna de mesa al fruto
de variedades determinadas de olivo cultivado, sano, cogido en el estado de madurez
adecuado y de calidad tal que, sometido a las preparaciones adecuadas, provea un

producto de consumo y de buena conservacion como mercancia comercial.

La aceituna de mesa constituye un alimento de alto valor nutritivo y muy equilibrado,
posee todos los aminoacidos esenciales en una proporcion ideal, aunque su contenido en
proteina es bajo, su nivel de fibra hace que sea muy digestiva. Destacan sus contenidos
en minerales, especialmente el Calcio y el Hierro, también se encuentra presente la
Provitamina A, Vitamina C y Tiamina.

En el Perd el olivo presenta una estacionalidad: entre abril a julio se obtiene el 97% de
la produccion. La cosecha de aceitunas verdes se inicia a fines de febrero hasta abril;
mientras que entre mayo y julio se obtiene la de aceitunas negras.

Tipos de aceitunas de mesa

El COl clasifica a las aceitunas de mesa en los siguientes tipos: verdes, color cambiante,

tipo negra y ennegrecida.

« Verdes: son las aceitunas de frutos recogidos durante el ciclo de maduracion, antes del
envero y cuando han alcanzado un tamafio normal. Estas aceitunas seran firmes, sanas y
resistentes a una suave presion entre los dedos y no tendran otras manchas distintas de
las de su pigmentacion natural. La coloracion del fruto podra variar del verde al

amarillo paja.
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» De color cambiante: obtenidas de frutos con color rosado, rosa vinoso o castafio,
recogidos antes de su completa madurez, sometidos o0 no a tratamientos alcalinos y

listas para su consumo.

* Negras: obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes de ella,
pudiendo presentar, segun la zona de produccion y época del acopio, un color negro

rojizo, negro viol&ceo, violeta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro.

» Ennegrecidas por oxidacion: son las obtenidas de frutos que no estando totalmente
maduros han sido oscurecidos mediante oxidacion y han perdido el amargor mediante
tratamiento con lejia alcalina, debiendo ser envasadas en salmuera y preservadas

mediante esterilizacion con calor.

Variedades de aceitunas

Sevillana

- Variedad més antigua del pais conocida como “criolla".

- Se produce principalmente en Huaral, Ica, Pisco, Bella Union, Yauca, La Ensenada,
Mejia, Mollendo, llo y Tacna.

- Arbol de tamafio grande, de color negro-morado intenso a la madurez.

- Es la mejor variedad para la preparacion de aceitunas botija, machacada y seca por
todos los métodos criollos.

- Estos tipos de conservas de aceitunas son las de mayor demanda en el mercado

nacional.

Ascolana Ternera

- Una de las principales variedades italianas de mesa.

- Arbol de tamafio mayor que mediano, rlstico, de produccion semi-temprana,
autofértil.

- Variedad apta para conserva, produciendo frutas de buenas caracteristicas pero de
cuticula muy delicada y pulpa blanca, que se madura facilmente al ser cosechada.

- Utilizada en las irrigaciones de la Ensenada y Tacna.
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Gordal

- Una de las principales variedades producidas en Espafia, propia de la provincia de
Sevilla.

- Arbol de altura media, produce frutos grandes de pulpa firme, de madurez precoz, de
color brillante cuando madura.

- Es una excelente variedad para la obtencion de conservas, principalmente aceitunas

rellenas

Manzanilla
- Principal variedad espariola para la industria de conservas de aceitunas.
- Arbol de tamafio bastante grande, de buena produccién pero con tendencia a la

veceria, poco exigente en clima y produccion semi-temprana.

Liguria
- Variedad aceitera introducida al pais procedente de Chile.
- Arbol de gran tamafio, muy productivo.

- Variedad utilizada exclusivamente para extraer aceite.
En el PerG las variedades de olivo son en su mayoria de origen europeo y provienen

especialmente de Espafia, Italia y Portugal. Las principales variedades cultivadas son la

Sevillana, Ascolana y Liguria.
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1.2.1.1.2. Caracteristicas Quimico-Fisicas.

Cuadro 01: Composicion de la aceituna negra (Olea europea L.).

Por 1009 de Por racién Recomendaciones | Recomendaciones
poncibn camastible (10w, 40 g) dig-homines dia-mujeres
Enargia (Keal) 194 63 3.000 2,300
Proteinas (g) 08 03 54 4
Lipides totales (g) ol 64 100-117 7789
Az saturados (g) 2.8 0,90 2327 18-20
Az moncireaturados (g) 14 4,45 &7 Ll
A polireaturados (g) 223 0 17 13
wed ()" 0,134 0,043 33446 2,68,
C18:2 lincleico (w-b) () 21 0672 10 8
Colesteral (mg/1000 keal) 0 0 <300 <230
Hidratos de carbono (g) 1 03 ars-A13 288218
Filorar (g) 44 1.4 =35 =25
Agua (@ 788 s NSO OO
Calcio (mg) &3 n2 1.000 1.000
Hiarro {mg) 1.5 05 10 18
Yoda (Mg 1 03 140 110
Magnasio (mg) 12 3.8 350 330
Iinc (ma) — = 15 15
Sodio (mg) 2,250 720 <2.000 <2000
Potasio (mgh o1 0 3.500 3,500
Fésforo (mg) 17 584 700 Too
Salenio (ug) 0o 03 70 55
Tiarmine {mg) 002 0.01 1.2 0.e
Riboflavina (mg) 0,07 0,02 1.2 14
Equivalentes niacina (mg) 1 03 20 15
Vitarmina B, (mg) 0.0z 0.0 1.2 1.6
Folatos (ug) Tr Tr 40 A0
Vitamina By, (ug) 0 I 2 2
Vitarina € (ma) 0 0 &0 &0
Vitamina A: Eq. Refinel (ug) 2 10 1.000 &00
Vitamina D (pg) 0 0 15 15
Vitamina E (mg) 199 04 12 12
Tobios de Composicidn de Almentos. Monelms ¥ col, 2015, (ACEMUMAS OOM HUESD). Recomendodionss:  Ingestal
Recomendacasidia para hombnes y mujenes de 200 39 afos con una achivdodlilca modenda Recomendaconss: | Chjet o
ruMmiclonaksida Corssnto of 0 Sockedod Epancl de MUTciSn Cormuniana, 201 1. kecomendocionss [l Ingestas Cistétical
d= Retferencia (EFSA, 20100 0: Widugiments quserie en ldimento. — Dato no dsponible. T Trazas, *Datos Incompletas.

Fuente: Moreiras, 2013.
1.2.1.1.3. Caracteristicas Microbiologicas.
El producto deberé ajustarse a los criterios microbiol6gicos establecidos de conformidad
con los Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbioldgicos
a los Alimentos (CAC/GL21-1997) (Adjuntado en cuadro de Anexo 02).
1.2.1.1.4. Usos.
- Produccion de aceites.

- Consumo como aceituna de mesa.

- Pasta de aceituna.
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- Aceitunas verdes rellenas.

1.2.1.1.5. Estadisticas.

La produccion de aceitunas ha venido creciendo a un ritmo anual de 3,8% entre 1990 y
2003, tras el incremento de las plantaciones orientadas al mercado externo, aunado a la
expansion del rendimiento promedio por hectarea (1,6%) ante el mejor manejo técnico
del cultivo. En el 2003 el valor de la produccion de aceituna alcanzo los S/. 89 millones,

mayor en 17,1% respecto al afio anterior, participando del 0,56% del PBI agropecuario.

Alrededor del 5% de la produccion peruana de olivo se destina a la elaboracion de

aceite y el resto se procesa en forma de aceituna entera (negras y verdes).

La oferta nacional se concentra sobretodo en la aceituna negra, de color morado intenso,
conocida popularmente como “botija”, cuya calidad es superior a las s y de otros
competidores del hemisferio sur, dado que el Pert es uno de los pocos paises en el
mundo en donde las aceitunas se pueden dejar madurar totalmente en el arbol, antes de

ser cosechadas, obteniéndose una aceituna negra natural de delicioso sabor y jugosa

pulpa.

La produccion nacional de aceituna se caracteriza por la presencia mayoritaria de
pequefios agricultores que tienen como maximo 3 hectareas por agricultor, los cuales
utilizan un bajo nivel tecnoldgico, disminuyendo su poder de negociacion frente a las

empresas compradoras y reduciendo la rentabilidad del cultivo.

El fenébmeno de la alternancia de produccion, conocido también como "veceria",
(tendencia por la cual una planta que produce abundantemente en un afio, no produce o
reduce su produccion al afio siguiente), es muy acentuado en el cultivo del olivo y se
presenta con mayor intensidad en el cultivo bajo lluvia que en las zonas irrigadas,
afectando principalmente a los pequefios agricultores que no realizan adecuadas
practicas agricolas como podas anuales, tratamiento sanitario, abonamiento balanceado,
riego oportuno y cosecha rapida de la aceituna.
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Figura 01: Produccién y Rendimiento Nacional de aceituna negra (Olea europea L.).
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Fuente: MINAG, 2016.

Cuadro 02: Aceituneros en el Peru.

Tamaiio N? de Area Area
Ha Huertos Total (ha) Promedio
< 3 2800 3300 1
3-10 697 3000 4
10 - 20 165 2000 12
= 20 38 1700 44
Total 3700 10000 1.6
Fuente: ANPEAP

Fuente: ANPEAP, 2016.

La produccion de aceituna se concentra principalmente en Tacna, que abarca méas del
60% de la produccién nacional, y en donde las areas de cultivo se encuentran en
proceso de expansion incentivadas por el incremento de las ventas al exterior.
Encontraste, Arequipa, segundo departamento productor, viene reduciendo su
produccion de olivo afectada por la ocurrencia de las plagas Queresa y Margaronia en
Yauca y la Bella Union, lo cual ha provocado una merma en los ingresos de los
productores y el reemplazo del olivo por otros cultivos de mayor rentabilidad.

Figura 02: Superficie Sembrada (ha) y Evolucion (miles TM) de aceituna negra (Olea
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Fuente: MINAG, 2016.

Elarequips [ JTacna = Produccidn Macional
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Tacna registra el mayor rendimiento de olivo a nivel nacional (6,4 TM/ha), dada la
eficiente conduccion técnica del cultivo, aplicando buenas préacticas agricolas como
podas, fertilizacion, deshierbes, riego, tratamiento de plagas y enfermedades, para la

obtencion de una cosecha de aceitunas uniformes en tamafio y maduracion.

Sin embargo, el manejo técnico del cultivo en el pais es muy variado; observandose
plantaciones con un buen manejo y en otras en cambio es deficiente, llegdndose hasta el
abandono de las préacticas agricolas, principalmente en los valles olivaveros antiguos

afectados fuertemente por la "veceria".

Figura 03: Ranking de Rendimiento de aceituna negra (Olea europea L.) por
Departamentos (TM/ha).
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Fuente: MINAG, 2016.

El rendimiento promedio mundial de la aceituna es relativamente bajo (2 TM/ha), dado
que un olivar desarrollado y atendido con técnicas avanzadas brinda un rendimiento de

20 a 25 TM/ha en plena produccion.

Segun la FAO en el 2003 China, Egipto, EEUU y Per0 registraron los rendimientos mas
altos (8,6 TM/ha, 6,4 TM/ha, 6 TM/ha y 4,9 TM/ha, respectivamente).
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Figura 04: Dinadmica de los principales productores mundiales de aceituna negra (Olea
europea L.) (TM/ha).
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Fuente: FAO, 2016.

1.2.1.2. Consejo Oleicola Internacional de aceituna de mesa.

Segun el Consejo Oleicola Internacional (COI) se denomina aceituna de mesa al fruto
de variedades determinadas de olivo cultivado, sano, cogido en el estado de madurez
adecuado y de calidad tal que, sometido a las preparaciones adecuadas, provea un
producto de consumo Yy de buena conservacion como mercancia comercial.

La aceituna de mesa constituye un alimento de alto valor nutritivo y muy equilibrado,
posee todos los aminoacidos esenciales en una proporcion ideal, aunque su contenido en
proteina es bajo, su nivel de fibra hace que sea muy digestiva. Destacan sus contenidos
en minerales, especialmente el Calcio y el Hierro, también se encuentra presente la

Provitamina A, Vitamina C y Tiamina.
En el Perl el olivo presenta una marca estacionalidad: entre abril a julio se obtiene el

97% de la produccion. La cosecha de aceitunas verdes se inicia a fines de febrero hasta

abril; mientras que entre mayo Yy julio se obtiene la de aceitunas negras.
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1.2.1.3. Preparacion comercial y formas de presentacion de la aceituna.

1.2.1.3.1. De acuerdo a la madurez y a los tratamientos.

- Aceitunas verdes en salmuera (aderezadas o sin aderezar).

- Aceitunas de color cambiante o pintonas en salmuera (aderezadas o sin aderezar).

- Aceitunas negras en salmuera (aderezadas, sin aderezar o arrugadas naturalmente).

- Aceitunas negras en sal seca (aderezadas, sin aderezar o arrugadas naturalmente).

- Otros tipos comerciales (aceitunas partidas, seccionadas aderezadas, seccionadas sin

aderezar, aderezadas ennegrecidas por oxidacion y especiales).

1.2.1.3.2. De acuerdo a la presentacion.

- Enteras: aceitunas que conservan su forma original y a las que no se ha sacado el
hueso.

- Deshuesadas: aceitunas que conservan practicamente su forma original y a las cuales
se ha sacado el hueso y quitado el pedunculo.

- Rellenas: aceitunas deshuesadas, rellenas con productos como pimientos, cebollas,
almendras, apios, anchoas, etc.

- Mitades: aceitunas deshuesadas, rellenas o no, cortadas en dos partes
aproximadamente iguales, siguiendo el eje principal del fruto o perpendicularmente a él
- En cuartos: aceitunas deshuesadas, cortadas en cuatro partes aproximadamente iguales,
siguiendo el eje mayor del fruto y perpendicularmente a éste.

- Lonjas o rodajas: aceitunas deshuesadas, rellenas o no cortadas en segmentos paralelos
de espesor relativamente uniforme.

- Picadas: aceitunas deshuesadas que se han cortado en piezas pequefias o trozos de
formas y tamarios indeterminados.

- Rotas: aceitunas que se han roto durante el deshuesado o el rellenado.
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Figura 05: Presentacion comercial de la aceituna.
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Fuente: Huerta, 2016.

1.2.1.4. Sistemas de Comercializacion.

Los sistemas de comercializacion agricola cumplen tres funciones bésicas:

1.2.1.4.1 Concentracion, Homogenizacion y Distribucion.

- La primera consiste en centralizar un volumen de productos suficientemente grande
para desempefar las otras dos funciones de manera eficiente.

- La homogenizacion incluye las actividades de clasificacion, procesamiento y
empaquetamiento.

- La distribucién pone en contacto a los productores con los consumidores.

- ElI margen de comercializacion representa el precio que el intermediario cobra por
desarrollar una o més de las mencionadas funciones comerciales.

- Los Canales de distribucion para productos de consumo.

- Este tipo de canal, se divide a su vez, en cuatro tipos de canales:

Canal Directo o Canal 1 (del Productor o Fabricante a los Consumidores): Este tipo de
canal no tiene ningun nivel de intermediarios, por tanto, el productor o fabricante
desempefia la mayoria de las funciones de mercadotecnia tales como comercializacion,

transporte, almacenaje y aceptacion de riesgos sin la ayuda de ningun intermediario.

Canal Detallista o Canal 2 (del Productor o Fabricante a los Detallistas y de éstos a los
Consumidores): Este tipo de canal contiene un nivel de intermediarios, los detallistas o
minoristas (tiendas especializadas, almacenes, supermercados, hipermercados, tiendas

de conveniencia, gasolineras, boutiques, entre otros).
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Canal Mayorista o Canal 3 (del Productor o Fabricante a los Mayoristas, de éstos a los
Detallistas y de éstos a los Consumidores): Este tipo de canal de distribucion contiene
dos niveles de intermediarios: Los mayoristas y los detallistas

Canal Agente/lntermediario o Canal 4 (del Productor o Fabricante a los Agentes
Intermediarios, de éstos a los Mayoristas, de estos a los Detallistas y de éstos a los

Consumidores): Este canal contiene tres niveles de intermediarios:

- EI Agente Intermediario.
- Los mayoristas.
- Los detallistas.

Canales para Productos Industriales o de negocio a negocio Este tipo de canal tiene

usualmente los siguientes canales de distribucion:

Canal Directo o Canal 1 (del Productor o Fabricante al Usuario Industrial): En este
canal, los productores o fabricantes utilizan su propia fuerza de ventas para ofrecer y

vender sus productos a los clientes industriales.

Distribuidor Industrial o Canal 2 (del Productor o Fabricante a Distribuidores
Industriales y de éste al Usuario Industrial): También, es empleado por pequefios
fabricantes que no tienen la capacidad de contratar su propio personal de ventas. Los
distribuidores industriales realizan las mismas funciones de los mayoristas. Compran y
obtienen el derecho a los productos y en algunas ocasiones realizan las funciones de

fuerzas de ventas de los fabricantes.

1.2.1.5. Comercializacién de la Aceituna.

La oferta proveniente de los pequefios agricultores generalmente se destina al mercado
nacional, aunque un pequefio porcentaje es para abastecer a empresas industrializadoras

para la elaboracion de aceite de olivo o para su exportacion como aceituna de mesa. La
comercializacion de este producto se realiza bajo diferentes modalidades:
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- "En pie"; cuando los acopiadores compran la produccion antes de la cosecha y se
encargan de efectuar la cosecha por su cuenta

- "Cruda al peso o balanza", cuando el productor cosecha y vende al intermediario,
segun el peso en kilogramos, las aceitunas sin procesar, las cuales han sido clasificadas
previamente a mano, de acuerdo a su tamafo y presentacion en aceitunas de primera,
segunda, tercera (esta ultima de dificil comercializacion). Esta modalidad de
comercializacion es la més usada.

- Cuando los mismos olivicultores de la zona procesan las aceitunas, y se venden en la
misma localidad a través de intermediarios o son llevadas por los productores a Lima
para su comercializacion. Este sistema permite conservar las aceitunas por mas tiempo

hasta conseguir mejores precios.

Los compradores de aceitunas (intermediarios) son en su mayoria olivicultores de otras
zonas productoras del sur del pais, con experiencia en el procesamiento y
comercializacion del fruto, el cual una vez procesado es llevado a Lima para su

comercializacion.

Las principales empresas exportadoras cuentas con sus propias plantas de produccion,
aungue también acopian materia prima de otros productores, antes de la cosecha. Estas
empresas ademas realizan todo el proceso de procesamiento, calibraje vy

almacenamiento, destinando sus productos principalmente al mercado externo.

Respecto al consumo, en el mercado nacional existe una marcada preferencia del
consumidor por las aceitunas de botija negras, debido a diversos factores como sabor

agradable, aspecto atractivo, uso diverso o inmediato y amplio periodo de conservacion.

La aceituna verde no cuenta con la misma demanda que la de botija, mientras que la
aceituna seca es de empleo mas limitado dado que requiere preparacién y aderezo
especial antes de ser consumido, gozando de preferencia en la poblacion serrana del
pais, por su utilizacién en diversos platos tipicos.

La venta al publico es efectuada en su mayor parte en supermercados, mercados de

abastos, bodegas de primera categoria y en forma ambulatoria.
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1.3. Analisis de antecedentes investigativos.

Primero: Fernandez, en el ano 2012, en su investigacion titulada: “Mejora de las lineas
de deshuesado de una envasadora de aceitunas”, resume que tiene la finalidad de
realizar todas las mejoras oportunas en las lineas de deshuesado de HUTESA
AGROALIMENTARIA SA, una envasadora de aceitunas en Fuente de Piedra
(Mélaga).

Esta empresa se dedica a la exportacion integra. Sus productos van desde la recepcion
de las aceitunas procedentes de los campos andaluces hasta el envasado de la aceituna
en distintas variedades y formatos. HUTESA AGROALIMENTARIA SA realiza
inversiones alrededor del millon de euros anualmente para la mejora de sus lineas de

produccidn, lo que muestra su capacidad de mejora afio tras afio.

La antigliedad en la que se encuentran algunos elementos, sumado al avance de las
tecnologias industriales del sector, hace posible la modernizacién o sustitucion de
algunos elementos en busca de una mayor rentabilidad. Los desperfectos producidos
anualmente se sitGan en torno a las 200T. Estos desperdicios poseen un margen de
disminucion de los mismos. El precio entre la aceituna bien deshuesada en torno a 0.70
€/Kg y mal deshuesada 0.11 €/Kg hace que mejorar ligeramente estos porcentajes

aumenten la rentabilidad del deshuesado para la empresa.

Los puntos clave para las mejoras del proyecto son los siguientes:

- Reduccion de los desperfectos de aceitunas originados en la linea de deshuesado.
- Mejora de la eficiencia energética de los elementos eléctricos del proceso.
- Sustitucion de elementos en mal estado fisico.

Un buen rendimiento exige un buen dimensionamiento de los elementos, es por ello que
se estudiard previamente de manera exhaustiva los componentes de la linea,
enfocandolo desde el punto de vista energético. Cada vez mas son las aplicaciones en
busca de la mayor eficiencia energética, donde las lineas de deshuesado tienen una

facturacion anual de 5000 €.
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El proyecto tiene como objetivo mejorar estos puntos, y proponer el disefio de las
instalaciones que realicen estas mejoras. La gran variedad tecnoldgica industrial hace
dificil la eleccion o rentabilidad de los elementos a instalar.

Finalmente este proyecto se centra en las lineas de deshuesado, pero muchas de las
mejoras que se proponen también son validas para otras lineas de produccion de la

empresa.

Segundo: La Sociedad Andnima de Racionalizacion y Mecanizacion (SADRYM), en
su memoria descriptiva de patente de invencidén: “Maquina Automdtica Continua
Deshuesadora de Aceitunas”, menciona que el presente registro de Patente de
Invencién, se refiere, tal como su enunciado indica, a una maquina automatica
deshuesadora de aceitunas, segun la descripcion que la misma se realice, que ha de
entenderse en su mas amplio sentido y no restrictivamente.

La maquina cuyo registro se preconiza por el presente escrito, es apta para deshuesar
todas las variedades de aceitunas que se consumen deshuesadas (gordales, manzanillas,
carrasquefias y similares), y en tamafios que oscilan desde 80-90 frutos en Kg a 380-400

frutos en Kg.

Se puede fabricar en dos versiones, una para los tamafios 80-90 frutos en Kg a 150-160
y otra para 150-160 a 380-400 frutos en Kg.

Su capacidad de produccion es como minimo 200 frutos en minuto pudiéndose alcanzar
los 400.

Fundamentalmente esté constituida por:

- Una bancada que sirve de soporte de los diversos elementos.

- Un motorreductor para su movimiento.

- Una tolva receptora de los frutos.

- Un plato para el dosificado de los mismos.

- Un plato porta punzones.

- Un rodete (similar al de una turbina), para carga, posicionado y transporte de las
aceitunas, asi como para la entibacion de éstas en el deshuesado.
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- Una cinta posicionadota de goma para ayudar a la correcta situacion de las aceitunas, e
impedir que éstas se separen del alabe en que se alojan durante el deshuesado.

- Un plato porta extractores de huesos, con todos los elementos necesarios para realizar
esta funcion.

- Un copiador, para accionamiento de los ejes porta punzones situados sobre el plato del
mismo nombre.

- Un copiador, para accionamiento de los ejes porta extractores situados sobre su
correspondiente plato.

- Un conducto para la evacuacion de las aceitunas deshuesadas.

- Un elemento flexible y otro rigido para el desprendimiento de los huesos del extractor.
- Un conducto para la evacuacién de los huesos.

La maqguina es movida desde el motorreductor por una transmision simple de poleas
acaneladas, recibe las aceitunas en una tolva cuya base estéa situada en un plano paralelo
al eje principal y es tangente por su diametro mayor al rodete de carga y posicionado.

Un plato dosificador situado en el interior de la tolva va alojando las aceitunas en los
taladros practicados en su periferia y las conduce hasta una ventana de salida, abierta en
la base de la tolva, por la que caen a un pequefio conducto que las deposita en los alabes

del rodete.

Los alabes llevan el movimiento circular uniforme del rodete sobre el que van
montados, y cargan las aceitunas al pasar por el extremo del citado conducto. Una vez
que cada aceituna esta situada en el interior del alabe correspondiente, son transportadas
por estos sobre el fondo del rodete, normalmente en posicion horizontal. Cuando alguna
aceituna es desplazada por su alabe en posicién incorrecta para el deshuesado, un cinta
de goma flexible que abraza al rodete por su parte superior, a lo largo de unos 100°,
actla realizando una presion elastica sobre las aceitunas obligandolas contra el fondo
del rodete, hasta que toman la posicién horizontal necesaria para que se realice el
deshuesado.

La cinta permanece siempre apoyada sobre el centro de los alabes guiada con el hueco

de dos almenas talladas en cada uno de ellos.
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Enfrentados sobre el rodete, y coincidiendo sus ejes geométricos con los entibadores del
deshuesado empotrados sobre él, van situados el plato porta punzones, dotado de 20
punzones y el plato porta extractores con 20 extractores.

Al estar calados solidariamente ambos platos sobre el mismo eje que el rodete, giran
con ésta siempre en la misma posicion relativa. No queda mas por consiguiente para que
se realice el deshuesado, dar los punzones y extractores el movimiento rectilineo
adecuado perpendicular al rodete para que al atacar ambos elementos a las aceitunas, se

produzca el desprendimiento de los huesos.

Los movimientos necesarios de punzones y extractores, se obtienen a merced a dos
copiadores de perfil conveniente, actuando el primero sobre los ejes de punzones y el
segundo sobre los extractores. Ambos copiadores permanecen fijos, ubicados a la

bancada de la maquina.

El copiador que mueve los ejes de punzones lleva dos guias, una convexa y otra
concava, con distancia constante entre ellas, de forma que imprimen a los ejes de
punzones tanto la carrera de trabajo como la de retroceso. En cambio el copiador que
actla sobre los ejes extractores, solo dotan a éstos de la carrera de retroceso,
realizdndose la impulsion de la de trabajo, por dos resortes anclados por un extremo al

plato porta extractor, y por el otro al propio extractor.

La accion de los elementos de deshuesado sobre las aceitunas, se inicia cuando éstas
estan aproximadamente en la parte mas alta de la trayectoria circular del alabe 6 incluso,
segun el tamafio, cuando se ha superado el punto mas alto y comienza el alabe a bajar.
Las aceitunas en esta zona tienden a separarse por gravedad de la pared del alabe en el
que van alojadas, por ello la cinta de goma flexible descrita anteriormente, cumple una
nueva funcion, la de retener a las aceitunas durante la curva de bajada de los alabes

pegadas a ellos, mientras tanto se produce el deshuesado.
Los punzones atacan a las aceitunas a través de unos taladros situados en la pared del

rodete que queda del lado de ellos, y los extractores lo hacen pasando por el centro de

los entibadores. De esta forma, los punzones ayudados por los extractores impulsan a
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los huesos hasta que salen de las aceitunas y caen por gravedad al conducto de

evacuacion.

Para evitar que algunos huesos puedan quedar pegados a los entibadores o extractores, y
se dificulte el buen funcionamiento de los elementos afectados, se ha dispuesto dos
desprendedores, uno interior al extractor y otro exterior, fijado en un punto de la
bancada, para obligar a caer a los huesos que pudieran no desprenderse en el momento

necesario.

Despueés de deshuesadas, las aceitunas quedan libres cuando los punzones terminan su
carrera de retroceso Yy caen por gravedad en el interior del conducto de evacuacion.

La caida se produce aproximadamente en el punto de tangencia de la vertical con la

trayectoria de los alabes.

1.4. Objetivos.

1.4.1. Objetivo General.

- Estandarizar el procedimiento de descarozado de la aceituna negra, empleando

operaciones mecanizadas para su posterior industrializacién y/o comercializacion.

1.4.2. Objetivos Especificos.

- Caracterizar la materia prima (aceituna negra) en cuanto a su composicion quimico
proximal, propiedades fisicoquimicas, recuento microbiano y propiedades

organolépticas.

- Disefiar y construir la maquinaria para el descarozado de la aceituna negra de manera

mecanizada.

- Determinar el procedimiento mas adecuado para estandarizar el descarozado de la

aceituna negra.
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- Evaluar la aceituna negra descarozada en cuanto a su composicién quimico proximal,

propiedades fisico-quimicas, recuento microbiano y propiedades organolépticas.

1.5. Hipdtesis.

Debido a que la aceituna negra es sometida a procesamiento industrial, es posible

estandarizar un procedimiento mecanizado para descarozar la aceituna negra evitando la

alteracion excesiva de las propiedades de la materia prima.
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CAPITULO 1l

PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

2.1. Metodologia de la experimentacion.

Esta en funcion de los objetivos de trabajo planteados y basicamente se divide en las
siguientes etapas:

- Evaluacion de la materia prima a emplear, determinando el estado de madurez, calidad
y estado sanitario de la aceituna.

- Determinacion de los parametros 6ptimos durante el proceso de descarozado.

- Evaluacion y caracterizacion de la calidad del producto final obtenido.

- Dimensionamiento y fabricacién de la maquina para el descarozado.

El Flujo de la investigacion se muestra en la Figura 06.

2.2. Variables a evaluar.

2.2.1. Variables de Materia Prima.

2.2.1.1. Composicién quimico proximal.
- Humedad.

- Cenizas.

- Proteinas.

- Grasa.

- Carbohidratos.

2.2.1.2. Propiedades fisicoquimicas.
- pH.

- Acidez Titulable Total.

- Sélidos Solubles Totales.

- Indice de madurez.
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Figura 06: Flujograma de la investigacion en la estandarizacion del descarozado de aceituna negra (Olea europea sativa) mediante operaciones

mecanizadas para su comercializacion en la ciudad de Arequipa.
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Donde:

Fo: Fuerza manual.

F1: Fuerza nimero 1.

F2: Fuerza nimero 2.

F3: Fuerza nimero 3.

FoR1: Fuerza manual repeticion 1.
FoR2: Fuerza manual repeticion 2.
FoR3: Fuerza manual repeticion 3.
F1R1: Fuerza nimero 1 repeticion 1.
F1R2: Fuerza nimero 1 repeticién 2.
F1R3: Fuerza nimero 1 repeticion 3.
F2R1: Fuerza nimero 2 repeticion 1.
F2R2: Fuerza numero 2 repeticion 2.
F2R3: Fuerza nimero 2 repeticion 3.
FsR1: Fuerza nimero 3 repeticion 1.
FsR2: Fuerza nimero 3 repeticion 2.

PsR3: Fuerza nimero 3 repeticién 3.

2.2.1.3. Recuento Microbiano.
- Mesofilos Aerobios Viables.

- Coliformes Totales (E. Coli).
- Mohos y Levaduras.

2.2.1.4. Propiedades Organolépticas.
- Color.

- Olor.

- Sabor.

- Textura.

- Apariencia general.
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2.2.2. Variable de Producto Final.

2.2.2.1. Composicién quimico proximal.

- Humedad.

- Cenizas.

- Proteinas.

- Grasa.

- Carbohidratos.

2.2.2.2. Propiedades fisicoquimicas.

- pH.
- Acidez Titulable Total.
- Solidos Solubles Totales.

- Indice de madurez.

2.2.2.3. Recuento Microbiano.

- Mesofilos Aerobios Viables.
- Coliformes Totales (E. Coli).
- Mohos y Levaduras.

2.2.2.4. Propiedades Organolépticas.

- Color.

- Olor.

- Sabor.

- Textura.

- Apariencia general.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

2.2.3. Variables de Disefio de Equipo.
2.2.3.1. Fundamentales.

- Longitud.

- Masa.

- Tiempo.

2.2.3.3. Derivadas.

- Presion.

- Potencia.

- Volumen.
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2.2.4. Cuadro de observaciones a registrar.

Cuadro 03: Observaciones a registrar en la estandarizacion del descarozado de aceituna
negra (Olea europea sativa) mediante operaciones mecanizadas para Su

comercializacion en la ciudad de Arequipa.

Variable Operacién Tratamiento en Estudio Controles

Materia Prima | Almacenamiento | Se determina las caracteristicas | - Humedad.

y  Producto finales de la aceituna luego del | - Cenizas.
Final descarozado. - Proteinas.
- Grasa.
-Carbohidratos.
- pH.

- Acidez Titulable Total.
- Solidos  Solubles
Totales.

- Indice de madurez.

- Mesofilos  Aerobios
Viables.

- Coliformes Totales (E.
Coli).

- Mohos y Levaduras.

Disefio de | Disefio de | Se evalla las caracteristicas de | - Longitud.
Equipo Equipo disefio y  construccién de la | - Masa.

operacion mecanizada de | - Tiempo.
descarozado. - Presion.
- Potencia.

- VVolumen.

Fuente: Elaboracion propia, 2016.
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2.3. Materiales y Métodos.

2.3.1. Materia Prima.

Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana o criolla.

2.3.2. Equipos y Maquinarias.

2.3.2.1. Laboratorio.

- Equipo digestor Kejdhal.

- Balanza analitica.

- Balon de digestion.

- Matraz erlenmeyer.

- Equipo de extraccion Soxlhet.
- Papel filtro whatman N° 2.

- Estufa.

- Desecador.

- Matraz aforado de 125 ml.

- Bureta de 50 ml.

- Pipeta de 10 ml.

- Matraz erlenmeyer de 25 ml.
- Papel filtro.

- Malla de asbesto.

- Mechero.

- Mufla.

- Refractometro.

- Pipeta de 10 ml.

- Tubos de ensayo.

- Placas petri.

- Estufa de incubacién.

- Pipetas volumétricas de 10 ml.

- Potenciometro.
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2.3.2.1. Disefio y Construccion de Equipo.

- Tuberias en acero inoxidable cromado.
- Lamina de acero inoxidable cromado.
- Soldadura TIG

- Vernier.

- Cinta métrica.

- Torno.

- Esmeril.

- Guantes de proteccion.

- Lentes de proteccion.

- Pinzas.

- Marcador.

- Motor 0.25 HP

- Piston hidraulico.

- Lamina de hierro en angulo.

2.4. Esquema Experimental.

2.4.1. Tecnologia 'y parametros.

La metodologia propuesta se basa en la tecnologia de operaciones en alimentos
denominada descarozado por medios mecanicos, considerando como parametro la
presion ejercida por un émbolo o piston sobre la parte interna de la aceituna negra
fermentada, retirando del interior la semilla sin dafar la textura final del producto
obtenido.

Por tanto, en la fuerza ejercida se consideran:
Fo: Fuerza manual.
F1: Fuerza nimero 1.

F.: Fuerza niimero 2.

Fs: Fuerza niimero 3.
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2.4.2. Pruebas preliminares.
Se tiene como objetivo la determinacion de un calibre especifico de la maquinaria a
disefiar, teniendo como variables los diametros de la aceituna; se realizaron medidas de

los didmetros mayor y menor que presenta la aceituna negra fermentada en un nimero

de 9 medidas, para obtener un promedio.

2.4.3. Disefio de Experimentos.

2.4.3.1. Materia Prima.

2.4.3.1.1. Identificacion de la especie.

La presente investigacion tiene como materia prima la aceituna negra (Olea europea
sativa) variedad sevillana o criolla, y se caracteriza en sus variables de la materia prima,
composicion quimico proximal, propiedades fisicoquimicas, recuento microbiano y
propiedades organolépticas.

2.4.3.2. Experimento nimero uno.

2.4.3.2.1. Objetivo.

Determinar las caracteristicas de la aceituna negra descarozada de forma manual con

pinzas convencionales.

2.4.3.2.2. Variables.

Independiente Fo: Fuerza manual con 3 repeticiones:
FoR1: Fuerza manual repeticion 1.

FoR2: Fuerza manual repeticion 2.

FoR3: Fuerza manual repeticion 3.
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Dependiente:
- Textura aceituna descarozada.
- Porcentaje de pérdida de peso.

- Aspecto general (deformacion).

2.4.3.2.3. Resultados.

Los resultados se obtienen a partir de tres repeticiones para la determinar la textura

aceituna descarozada, porcentaje de pérdida de peso y aspecto general de la aceituna

descarozada.

2.4.3.2.4. Materiales y Equipos.

Pinzas manuales.

2.4.3.3. Experimento nimero dos.

2.4.3.3.1. Objetivo.

Determinar las caracteristicas de la aceituna negra descarozada por operaciones

mecanizadas con el descarozador.

2.4.3.3.2. Variables.

Independiente P1: Fuerza nimero 1 con 3 repeticiones.
F1R1: Fuerza nimero 1 repeticion 1.
F1R2: Fuerza nimero 1 repeticion 2.

F1R3: Fuerza nimero 1 repeticion 3.

Dependiente:
- Textura aceituna descarozada.
- Porcentaje de pérdida de peso.

- Aspecto general (deformacion).
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2.4.3.3.3. Resultados.

Los resultados se obtienen a partir de tres repeticiones para la determinar la textura
aceituna descarozada, porcentaje de pérdida de peso y aspecto general de la aceituna

descarozada.

2.4.3.3.4. Materiales y Equipos.

Descarozador de aceitunas.

2.4.3.4. Experimento nimero tres.

2.4.3.4.1. Objetivo.

Determinar las caracteristicas de la aceituna negra descarozada por operaciones

mecanizadas con el descarozador.

2.4.3.4.2. Variables.

Independiente F>: Fuerza nimero 2 con 3 repeticiones.
F2R1: Fuerza nimero 2 repeticion 1.
F2R2: Fuerza nimero 2 repeticion 2.

F2R3: Fuerza nimero 2 repeticién 3.

Dependiente:
- Textura aceituna descarozada.
- Porcentaje de pérdida de peso.

- Aspecto general (deformacion).
2.4.3.4.3. Resultados.
Los resultados se obtienen a partir de tres repeticiones para la determinar la textura

aceituna descarozada, porcentaje de pérdida de peso y aspecto general de la aceituna
descarozada.
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2.4.3.4.4. Materiales y Equipos.

Descarozador de aceitunas.

2.4.3.5. Experimento nimero cuatro.

2.4.3.5.1. Objetivo.

Determinar las caracteristicas de la aceituna negra descarozada por operaciones

mecanizadas con el descarozador.

2.4.3.5.2. Variables.

Independiente F3: Fuerza nimero 3 con 3 repeticiones.
FsR1: Fuerza nimero 2 repeticion 1.

FsR2: Fuerza nimero 2 repeticion 2.

FsR3: Fuerza nimero 2 repeticion 3.

Dependiente:

- Textura aceituna descarozada.

- Porcentaje de pérdida de peso.

- Aspecto general (deformacién).

2.4.3.5.3. Resultados.

Los resultados se obtienen a partir de tres repeticiones para la determinar la textura
aceituna descarozada, porcentaje de pérdida de peso y aspecto general de la aceituna
descarozada.

2.4.3.5.4. Materiales y Equipos.

Descarozador de aceitunas.
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2.4.3.6. Experimento final: Tratamiento seleccionado.

2.4.3.6.1. Composicion Quimico-Proximal.

- Humedad.

- Cenizas.

- Proteinas.

- Grasa.

- Carbohidratos.

2.4.3.6.2. Propiedades Fisicoquimicas.
- pH.

- Acidez Titulable Total.

- Solidos Solubles Totales.

2.4.3.6.3. Recuento Microbiano.

- Mesofilos Aerobios Viables.

- Coliformes Totales (E. Coli).

- Mohos y Levaduras.

2.4.3.6.4. Propiedades Organolépticas.
- Color.

- Olor.

- Sabor.

- Textura.

- Apariencia general.

2.4.3.4.5. Tiempo de Vida Util.

Finalmente es estima el tiempo de vida en anaquel.
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CAPITULO 111

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Evaluacién de las Pruebas Experimentales.

3.1.1. Evaluacion de la Materia Prima.

3.1.1.1. Composicion quimico proximal.

A continuacién se muestra los resultados de la evaluacion quimico proximal de la
Aceituna, realizada en los laboratorios de la universidad, con las debidas medidas para

el traslado de la muestra.

Cuadro 04: Composicion quimico proximal de la Aceituna negra (Olea europea sativa)

fermentada variedad sevillana.

Andlisis Resultado
Humedad (%) 78.56
Cenizas (%) 0.51
Proteinas (%) 0.84
Grasa (%) 10.23
Carbohidratos (%) 9.86

Fuente: Laboratorio UCSM, 2017.

De acuerdo al cuadro anterior, se observa que la cantidad de grasa (10.23%) esta
conformado teéricamente por el aceite de oliva (acido oleico), y un contenido bajo de
proteinas (0.84%).

Segun los centros de estudios nutricionales mas importantes de Europa tienen la

capacidad de proporcionar un perfil nutricional completo, con un elevado nivel cal6rico

ya que una porcion de 12 aceitunas negras grandes contienen unas 61 calorias.
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El nutriente principal contenido en las aceitunas negrases la grasa del tipo mono-
insaturado, que es considerado como muy saludable, ya que tiene la capacidad
de reducir el colesterol malo o LDL e incrementar el colesterol bueno o HDL. Ademés
una porcion de 12 aceitunas grandes ofrecen; 0.44 g de proteinas, 3.31 g de hidratos de
carbono y 1.7 g de fibra dietética. Los adultos necesitan entre 46 y 56 g de proteina al

dia y ente 25 y 38 g de fibra dietética.

Los acidos grasos mono insaturados contenidos en las aceitunas negras de acuerdo con
la Asociacion Americana del Corazon, tienen la capacidad de reducir los niveles de
colesterol malo y por lo tanto reducen el riesgo a desarrollar enfermedades del corazon

considerablemente.

Ademas las aceitunas negras proporcionan vitamina A, que es un tipo de vitamina
soluble en grasa necesaria para las salud ocular, la salud dérmica, la expresion génica y

la funcidn inmune, entre otras.

Las aceitunas negras pueden proporcionar una pequefia cantidad de vitamina E, también
soluble en grasa y esta representa un poderoso antioxidante natural que previene y trata

enfermedades, asi como también estimula la longevidad.

Las aceitunas negras son una buena fuente de hierro, mineral que el cuerpo necesita
para producir nuevos globulos rojos y transportar el oxigeno a cada célula del cuerpo,
cuya deficiencia deriva en patologias tan graves como la anemia, entre otras y una
porcion de aceitunas negras grandes proporciona 1,74 mg de hierro, siendo la necesidad

diaria para las mujeres de 18 mg y para los hombres 8 mg.

La vitamina E es un nutriente antioxidante que refuerza el funcionamiento del sistema
inmune y protege las células del cuerpo, en particular las del cerebro, los pulmones y los
glébulos rojos, de posibles dafios. Segln los resultados de la National Health and
Nutrition Examination Survey (Encuesta Nacional de Salud y Control Nutricional) de
Estados Unidos, publicada en el Journal of Nutrition (Revista sobre nutricion) en el afio
2006, la vitamina E, junto con el hierro y el potasio, es un nutriente normalmente
deficiente en las dietas de la mayoria de los estadounidenses. Una taza de aceitunas
negras contiene mas del 20% de la dosis diaria recomendada (DV por sus siglas en
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inglés) de vitamina E y, segun el National Institutes of Health (Instituto Nacional de
Salud), consumir este nutriente de las comidas con alto contenido de grasas insaturadas

como aceites, nueces, aceitunas y semillas, aumenta la absorcion.

La mayoria de las grasas de las aceitunas negras son monoinsaturadas, saludables para
el corazon. De hecho, de un total de 14.4 g de grasa en una taza, 10.5 g son grasas
monoinsaturadas, como la que encontramos en los aguacates y las nueces de

macadamia.

Las aceitunas son una de las mejores fuentes de grasas monoinsaturadas. Segun las
pautas dietarias para los estadounidenses de la U.S. Department of Agriculture Dietary
(Departamento de Agricultura de Estados Unidos) para una salud 6ptima, la grasa que
consumes debe provenir de alimentos ricos en grasas mono Yy poliinsaturadas, ya que
éstas bajan los niveles de LDL o colesterol "malo”, y aumentan los niveles de HDL o

colesterol "bueno".

Aunque las aceitunas negras ofrecen una variedad de beneficios para la salud, deben ser
consumidas en el contexto de una dieta integral, rica en nutrientes, fibras y con control

de grasas.

Algunas de las grasas saturadas y trans en tu dieta deben ser reemplazadas por comidas
ricas en grasas mono y poliinsaturadas, y no agregadas a ellas. Ademas, las aceitunas
negras envasadas sin hueso tienen alto contenido de sodio. Seis aceitunas envasadas
enteras sin hueso, proporcionan 270 mg de sodio, aproximadamente el 12% del limite
diario recomendado. Para una dieta saludable para el corazén, es importante controlar el

consumo de sodio, incluso si proviene de alimentos saludables.
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3.1.1.2. Propiedades fisicoquimicas.

A continuacion se muestra los resultados de la evaluacion quimico proximal de la
Aceituna, realizada en los laboratorios de la universidad, con las debidas medidas para

el traslado de la muestra.

Cuadro 05: Propiedades fisicoquimicas de la Aceituna negra (Olea europea sativa)

fermentada variedad sevillana.

Anélisis Resultado
pH 3.22
Solidos Solubles Totales (°Brix) 11.0

Iindice de madurez 5
Fuente: Laboratorio UCSM, 2017.

El Consejo Oleicola Internacional (COI) sugiere una forma sencilla de determinar el
indice de madurez de las aceitunas, basandose en el color de 100 aceitunas tomadas al
azar de una muestra de un kilogramo. Se hace una separacién de las aceitunas en los

siguientes grupos:

0 = Aceitunas cuya piel es de color verde oscuro.

1 = Aceitunas cuya piel es de color amarillo o verde amarillento.

2 = Aceitunas cuya piel es de color amarillento con motas rojizas.

3 = Aceitunas cuya piel es de color rojizo o violeta claro.

4 = Aceitunas cuya piel es de color negro pero la pulpa es todavia completamente verde.
5 = Aceitunas cuya piel es de color negro y la pulpa es de color violeta hasta la mitad.

6 = Aceitunas cuya piel es de color negro y la pulpa es de color violeta hasta casi el
hueso.

7 = Aceitunas cuya piel es de color negro y la pulpa es completamente oscura.

El indice de madurez (IM) se obtiene a partir de la siguiente formula:

IM=[(n,x0) + (n, x 1)+ (n,x2) +(n,x 3) +....+ (n, x 7)]/100
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Se multiplica el nimero de aceitunas de cada grupo (Ngs N,y N,...) POT Su grupo, se suma

el resultado y se divide por 100 (nimero total de aceitunas). Segun esta clasificacion, el
mejor momento para la recoleccion es cuando las aceitunas alcanzan el grado de

madurez 5.

3.1.1.3. Recuento Microbiano.

A continuacién se muestra los resultados del andlisis microbiolégico realizado en los
laboratorios de la universidad a cargo del personal adecuado y bajo las condiciones

idoneas para evitar posibles contaminaciones durante su manipulacion.

Cuadro 06: Recuento Microbiano de la Aceituna negra (Olea europea sativa)

fermentada variedad sevillana.

Andlisis Resultado
Numeracién de Microorganismos Aerobios Mesofilos Viables (UFC/g) 100
Numeracion de Coliformes Totales (E. Coli) (UFC/g) <10
Numeracion de Mohos y Levaduras (UFC/Q) 1000

Fuente: Laboratorio UCSM, 2017.

De acuerdo a la Norma Técnica Peruana (NTP) para la Aceituna de Mesa, se tiene lo
siguiente:

Requisitos microbiolégicos*

Agente microbiano Categoria | Clase | n c :mlte por rﬂ
Levaduras 3 3 5 ] 103 104

("} R.M. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® (Criterio
XIV 4)
Por lo tanto se encuentra dentro del limite permisible para su comercializacion y
consumo, todo ello debido a que se realizaron Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

en su procesamiento y envasado.
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3.1.1.4. Propiedades Organolépticas.

A continuacion se muestra los resultados de la evaluacidén organoléptica realizada a la

Aceituna negra.

Cuadro 07: Propiedades Organolépticas de la Aceituna negra (Olea europea sativa)

fermentada variedad sevillana.

Analisis Resultado

Color Uniforme: Negro, negro rojizo, negro violaceo, violeta oscuro, negro
verdoso o castafio oscuro, no solo en la piel sino también en el

espesor de la carne.

Olor Tipico de la aceituna fermentada, caracteristico al producto, exenta

de olor anormal.

Sabor Ligeramente amargo, afrutado, caracteristico al producto, exenta de

sabor anormal.

Textura Ligeramente dura.

Apariencia general | Frutos enteros, sanos y limpios.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
Se observa en el cuadro que en cuanto al color se tiene uniforme, negro,
negro rojizo, negro violaceo, violeta oscuro, negro verdoso o castano oscuro, no solo en

la piel sino también en el espesor de la carne.

En cuanto al olor, se tiene tipico de la aceituna fermentada, caracteristico al producto,

exenta de olor anormal.

El sabor es ligeramente amargo, afrutado, caracteristico al producto, exenta de sabor

anormal.

La textura es ligeramente dura, y la apariencia general son frutos enteros, sanos y

limpios.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE e UNVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

3.1.2. Experimento numero uno.

En el descarozado de forma manual, se utilizé una pinza muy comun utilizada por los
olivicultores

Figura 07: Pinza manual para descarozado.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

A continuacion se muestra los resultados promedio de las evaluaciones en el
experimento uno segun nuestro disefio experimental. (Adjunto resultados

experimentales Anexo 06).

Cuadro 08: Textura aceituna descarozada, porcentaje de pérdida de peso y aspecto
general (deformacion) la Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada variedad

sevillana descarozada de forma manual.

Fuerza Textura Penetrabilidad Porcentaje de | Aspecto general
(N) aceituna aceituna perdida de (deformacion)
descarozada descarozada (mm) peso (%)
(N)
Manual 5.35 51 14.59 Leve
Manual 5.25 65 13.45 Leve
Manual 5.30 60 14.48 Leve

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

En todos los casos se utiliza una fuerza manual utilizando la pinza, y los resultados de
textura de la aceituna descarozada son 5.35, 5.25 y 5.30. La penetrabilidad de la
aceituna descarozada en mm es de 51, 65 y 60. También se observa el porcentaje de
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pérdida de peso de 14.59, 13.45 y 14.48. Y en todos los casos un aspecto de

deformacion leve.

3.1.3. Experimento namero dos.

A continuacién se muestra los resultados promedio de las evaluaciones en el

experimento dos segun nuestro disefio experimental.

Cuadro 09: Textura aceituna descarozada, porcentaje de pérdida de peso y aspecto
general (deformacion) la Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada variedad

sevillana descarozada por Fuerza nimero 1.

Fuerza Textura Penetrabilidad Porcentaje | Aspecto general
namero 1 aceituna aceituna de pérdida (deformacién)
(N) descarozada | descarozada (mm) de peso
(N)
5.5 5.35 75 14.24 Leve
55 5.30 64 13.91 Leve
55 5.30 75 14.53 Leve

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

En todos los casos se utiliza una fuerza de 5.5 N, y los resultados de textura de la
aceituna descarozada son 5.35, 5.30 y 5.30. La penetrabilidad de la aceituna
descarozada en mm es de 75, 64 y 75. También se observa el porcentaje de pérdida de
peso de 14.24,13.91 y 14.53. Y en todos los casos un aspecto de deformacion leve.

3.1.4. Experimento nUmero tres.

A continuacion se muestra los resultados promedio de las evaluaciones en el

experimento tres segun nuestro disefio experimental.
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Cuadro 10: Textura aceituna descarozada, porcentaje de pérdida de peso y aspecto

general (deformacion) la Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada variedad

sevillana descarozada por presion nimero 2.

Fuerza Textura Penetrabilidad Porcentaje de | Aspecto general
namero 2 aceituna aceituna pérdida de (deformacion)
(N) descarozada | descarozada (mm) peso
(N)
6.0 5.40 50 14.62 Leve
6.0 5.30 68 13.86 Leve
6.0 5.25 74 14.39 Leve

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

En todos los casos se utiliza una fuerza de 6.0 N, y los resultados de textura de la

aceituna descarozada son 5.40, 5.30 y 5.25. La penetrabilidad de la aceituna

descarozada en mm es de 50, 68 y 74. También se observa el porcentaje de pérdida de

peso de 14.62, 13.86 y 14.39. Y en todos los casos un aspecto de deformacion leve.

3.1.5. Experimento nimero cuatro.

A continuacion se muestra los resultados promedio de las evaluaciones en el

experimento cuatro segun nuestro disefio experimental.

Cuadro 11: Textura aceituna descarozada, porcentaje de pérdida de peso y aspecto

general (deformacion) la Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada variedad

sevillana descarozada por presion numero 3.

Fuerza Textura Penetrabilidad Porcentaje | Aspecto general
namero 3 aceituna aceituna de pérdida (deformacién)
(N) descarozada | descarozada (mm) de peso
(N)
6.5 5.40 52 14.41 Leve
6.5 5.35 64 13.74 Leve
6.5 5.40 51 14.27 Leve

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

Gl :
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

En todos los casos se utiliza una fuerza de 6.5 N, y los resultados de textura de la
aceituna descarozada son 5.40, 5.35 y 5.40. La penetrabilidad de la aceituna
descarozada en mm es de 52, 64 y 51. También se observa el porcentaje de pérdida de

peso de 14.41, 13.74 y 14.27. Y en todos los casos un aspecto de deformacion leve.

3.1.6. Evaluacioén.

3.1.6.1. Evaluacion de la Textura de la aceituna descarozada.

A continuaciéon se muestra los instrumentos de laboratorio utilizados en las

evaluaciones de los experimentos segun nuestro disefio experimental.

Figura 08: Texturometro utilizado para la medida de la Textura de la Aceituna negra
(Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana descarozada por operaciones

mecanizadas.

Fuente: Laboratorio UCSM, 2017.
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Figura 09: Medida de la Textura de la Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada

variedad sevillana descarozada por operaciones mecanizadas.

Fuente: Laboratorio UCSM, 2017.

Figura 10: Visualizacién de la Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada
variedad sevillana descarozada por operaciones mecanizadas, luego de la medida de

Textura.

Fuente: Laboratorio UCSM, 2017.
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3.1.6.2. Evaluacion de la Penetrabilidad de la aceituna descarozada.

Figura 11: Penetrometro utilizado para la medida de la Penetrabilidad de la Aceituna
negra (Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana descarozada por operaciones

mecanizadas.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Figura 13: Visualizacién de la Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada
variedad sevillana descarozada por operaciones mecanizadas, en la medida de

penetrabilidad.

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

3.1.7. Evaluacién del Producto Final.

A continuacion se muestra los resultados de la evaluacion en el producto final, el cual
fue considerado del experimento tres, es decir con una fuerza de descarozado de 6.0
Newton, el cual conserva mejor las caracteristicas y propiedades de la Aceituna.

3.1.7.1. Composicion quimico proximal.

En el siguiente cuadro se detalla los resultados de los analisis en la evaluacion del

producto final para su caracterizacion en cuanto a composicion quimico proximal.

Cuadro 12: Composicion quimico proximal de la Aceituna negra (Olea europea sativa)

fermentada variedad sevillana descarozada por operaciones mecanizadas.

Analisis Resultado
Humedad (%) 78.56
Cenizas (%) 0.51
Proteinas (%) 0.84
Grasa (%) 10.23
Carbohidratos (%) 9.86

Fuente: Laboratorio UCSM, 2017.
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De acuerdo al cuadro anterior, se observa que la cantidad de grasa (10.23%) esta
conformado tedricamente por el aceite de oliva (&cido oleico), y un contenido bajo de
proteinas (0.84%). No se observa cambios debido a que se analiza la pulpa.

3.1.7.2. Propiedades fisicoquimicas.

En el siguiente cuadro se detalla los resultados de los analisis en la evaluacion del

producto final para su caracterizacion en cuanto a propiedades fisicoquimicas.

Cuadro 13: Propiedades fisicoquimicas de la Aceituna negra (Olea europea sativa)

fermentada variedad sevillana descarozada por operaciones mecanizadas.

Analisis Resultado
pH 3.22
Solidos Solubles Totales (°Brix) 11.0
Indice de madurez 5

Fuente: Laboratorio UCSM, 2017.

3.1.7.3. Recuento Microbiano.

En el siguiente cuadro se detalla los resultados de los andlisis en la evaluacion del

producto final para su caracterizacion en cuanto a su recuento microbiano.

Cuadro 14: Recuento Microbiano de la Aceituna negra (Olea europea sativa)

fermentada variedad sevillana descarozada por operaciones mecanizadas.

Anélisis Resultado
Numeracidn de Microorganismos Aerobios Mesofilos Viables (UFC/g) 100
Numeracidn de Coliformes Totales (E. Coli) (UFC/g) <10
Numeracion de Mohos y Levaduras (UFC/qg) 1000

Fuente: Laboratorio UCSM, 2017.
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De acuerdo a la Norma Técnica Peruana (NTP) para la Aceituna de Mesa, se tiene lo
siguiente:

Requisitos microbiolégicos*

Agente microbiano Categoria | Clase | n c :mlte por rﬂ
Levaduras 3 3 5 ] 10° 104

(") R.M. N® 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolagicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® (Criterio
XIV.4)

Por lo tanto se encuentra dentro del limite permisible para su comercializacion y
consumo, todo ello debido a que se realizaron Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

en su procesamiento y envasado.

3.1.7.4. Propiedades Organolépticas.

En el siguiente cuadro se detalla los resultados de los analisis en la evaluacién del

producto final para su caracterizacion en cuanto a propiedades organolépticas.

Cuadro 15: Propiedades Organolépticas de la Aceituna negra (Olea europea sativa)

fermentada variedad sevillana descarozada por operaciones mecanizadas.

Analisis Resultado

Color Uniforme: Negro, negro rojizo, negro violaceo, violeta oscuro, negro
verdoso o castafio oscuro, no s6lo en la piel sino también en el espesor

de la carne.

Olor Tipico de la aceituna fermentada, caracteristico al producto, exenta de

olor anormal.

Sabor Ligeramente amargo, afrutado, caracteristico al producto, exenta de

sabor anormal.

Textura Ligeramente dura.

Apariencia Frutos enteros, sanos y limpios.
general

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Se observa en el cuadro que en cuanto al color se tiene uniforme, negro,
negro rojizo, negro violdceo, violeta oscuro, negro verdoso o castaio oscuro, no solo en

la piel sino también en el espesor de la carne.

En cuanto al olor, se tiene tipico de la aceituna fermentada, caracteristico al producto,

exenta de olor anormal.

El sabor es ligeramente amargo, afrutado, caracteristico al producto, exenta de sabor

anormal.

La textura es ligeramente dura, y la apariencia general son frutos enteros, sanos y

limpios.

3.1.7.5. Tiempo de Vida Util.

Minimo seis meses desde la fecha de produccion. En salmuera (agua con sal) de 100 a

120 dias. Esto se determind a través de pruebas aceleradas a temperatura de 35 °C.

3.1.8. Evaluacién de Disefio de Equipo.

3.1.8.1. Fundamentales.

Cuadro 16: Magnitudes fundamentales en el descarozado por operaciones mecanizadas

de la Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Magnitud Valor
Longitud aceituna 3cm
Masa aceituna 790
Tiempo promedio descarozado | 2.5

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Figura 14: Vernier utilizado para la estandarizacion de la longitud a considerar en el

descarozado.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Figura 15: Balanza utilizada para la estandarizacion de la masa a considerar en el

descarozado.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Figura 16: Cronometro utilizado para la estandarizacion del tiempo a considerar en el

descarozado.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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3.1.8.2. Derivadas.

Cuadro 17: Magnitudes derivadas en el descarozado por operaciones mecanizadas de la

Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Magnitud Valor

Fuerza descarozador 6.0N

Potencia descarozador | 0.25 HP

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Figura 17: Vista frontal del principio mecanico en el descarozado de la Aceituna negra

(Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Figura 18: Vista lateral del principio mecanico en el descarozado de la Aceituna negra

(Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Figura 19: Vista superior del principio mecanico en el descarozado de la Aceituna negra

(Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Figura 20: Vista superior de la polea mecanizada en el descarozado de la Aceituna negra

(Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Figura 21: Vista lateral de la polea mecanizada en el descarozado de la Aceituna negra
(Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Figura 22: Vista diagonal de la maquina descarozadora de la Aceituna negra (Olea

europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Figura 23: Vista lateral de la maquina descarozadora de la Aceituna negra (Olea
europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Figura 24: Vista posterior de la maquina descarozadora de la Aceituna negra (Olea

europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

Figura 25: Vista lateral del excéntrico, cabezal y boquilla de la maquina descarozadora

de la Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada variedad sevillana.

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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CAPITULO IV

PROPUESTA INDUSTRIAL

1. Localizacion de Planta.

1.1. Estudio de mercado.

El estudio de mercado es la basqueda cuidadosa del comportamiento de los

consumidores y del mercado para lograr una comercializacion adecuada del producto.

1.1.1. Anélisis de demanda.

En nuestro caso esta demanda se realizara para identificar a los principales
consumidores de nuestra aceituna, teniendo en cuenta la produccion nacional, para

luego realizar la proyeccion del crecimiento futuro que pueda tener.

El consumo aparente esta determinado por la siguiente formula:

CA=(PN+Y +S)-X

Donde:

CA = Consumo aparente
PN = Produccién nacional
Y = Importaciones

S = Stocks o inventarios
X = Exportaciones
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Cuadro 18: Produccidn nacional de aceituna negra.

ARo | Produccion (TM)
2000 30026
2001 32442
2002 32488
2003 38039
2004 42071
2005 54622
2006 52298
2007 52444
2008 114363
2009 7170
2010 75035
2011 73092
2012 92527

Fuente: MINAG, SUNAT, 2012.

Cuadro 19: Exportacion de aceituna negra.

Afio | Exportacion (TM)
2000 8295.04
2001 7229.03
2002 6843.01
2003 9017.38
2004 10204.73
2005 13324.55
2006 12238.21
2007 12903.32
2008 18894.68
2009 16833.70
2010 24283.58
2011 19988.03
2012 25260.67

Fuente: MINAG, SUNAT, 2012.
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Cuadro 20: Demanda o consumo aparente de aceituna negra.

Afo | Produccion (TM) | Exportacion (TM) | Demanda aparente aceituna negra (TM)
2000 30026 8295.04 21730.96
2001 32442 7229.03 25212.97
2002 32488 6843.01 25644.99
2003 38039 9017.38 29021.62
2004 42071 10204.73 31866.27
2005 54622 13324.55 41297.45
2006 52298 12238.21 40059.79
2007 52444 12903.32 39540.68
2008 114363 18894.68 95468.32
2009 70170 16833.70 53336.3
2010 75035 24283.58 50751.42
2011 73092 19988.03 53103.97
2012 92527 25260.67 67266.33

Fuente: MINAG, SUNAT, 2012.

Figura 26: Proyeccion de la Demanda aparente de la aceituna negra.
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Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

Demanda (TM) = - 6.6034x10% + 6.545x10°X - 162.1622X?
Donde:

X: Ao
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1.1.1.1. Proyecciéon de Demanda Aparente.

Cuadro 21: Proyeccién de la demanda aparente de la aceituna negra.

Proyeccién Demanda
ARo Aparente (TM)
2013 59860.19
2014 61333.01
2015 62481.50
2016 63305.68
2017 63805.52
2018 63981.05
2019 63832.25
2020 63359.12
2021 62561.67
2022 61439.90
2023 59993.80
2024 58223.37
2025 56128.63

Fuente: Elaboracion Propia, 2017.

1.1.1.2. Demanda Insatisfecha Proyectada.

La demanda insatisfecha es aquella que no ha sido cubierta en su oportunidad por las
ofertas existentes en el sistema de comercio o en una determinada area geografica, es
decir que existe demanda insatisfecha cuando las ofertas existentes no igualan al
volumen de demanda del mismo por factores que es materia de investigacion. Esta

demanda se obtiene mediante la siguiente formula:

Demanda Insatisfecha Proyectada = Proyeccion de la Demanda - Proyeccion de la

Produccién Nacional
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Cuadro 22: Demanda Insatisfecha Proyectada de aceituna negra.

Proyeccion Demanda Proyeccion Demanda Insatisfecha
Afo Aparente (TM) Produccion (TM) Proyectada (TM)
2013 59860.19 95882.18 -36021.99
2014 61333.01 100126.76 -38793.75
2015 62481.50 104214.17 -41732.67
2016 63305.68 108144.41 -44838.73
2017 63805.52 111917.47 -48111.95
2018 63981.05 115533.37 -51552.32
2019 63832.25 118992.09 -55159.84
2020 63359.12 122293.64 -58934.52
2021 62561.67 125438.02 -62876.35
2022 61439.90 128425.22 -66985.32
2023 59993.80 131255.26 -71261.46
2024 58223.37 133928.12 -75704.75
2025 56128.63 136443.81 -80315.18

Fuente: Elaboracién Propia, 2017.

1.1.2. Analisis de Oferta.

La oferta total sera obtenida mediante el resultado de toda la produccién nacional e

importaciones, esta realizara utilizando la siguiente formula:

Oferta Total = Produccién Nacional + Importaciones
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Cuadro 23: Oferta Total de aceituna negra.

Afio | Produccion Nacional (TM) | Oferta Total (TM)
2000 30026 30026
2001 32442 32442
2002 32488 32488
2003 38039 38039
2004 42071 42071
2005 54622 54622
2006 52298 52298
2007 52444 52444
2008 114363 114363
2009 7170 7170
2010 75035 75035
2011 73092 73092
2012 92527 92527

Fuente: MINAG, SUNAT, 2012.

1.1.2.1. Proyeccion de Oferta Total.

Cuadro 24: Proyeccion Oferta Total de Aceituna Negra.

Proyeccion Oferta

Afo Total (TM)
2013 95882.18

2014 100126.76
2015 104214.17
2016 108144.41
2017 111917.47
2018 115533.37
2019 118992.09
2020 122293.64
2021 125438.02
2022 128425.22
2023 131255.26
2024 133928.12
2025 136443.81

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

1.2. Capacidad de planta.

El tamafio o capacidad de planta corresponde a su capacidad de produccion en un
determinado periodo de funcionamiento, el tamafio no puede ser mayor que la demanda
del mercado y debe ser menor que las capacidades de planta existentes en el mercado
nacional e internacional, generalmente el tamafio se relaciona con la disponibilidad de
materia prima, tecnologia, mercado, financiamiento, costo de produccion asi como la
capacidad financiera. La capacidad de produccion dependera de los valores que asumen

sus variables que son:
Cp=F(A B,C,D)
Donde:

Cp = Capacidad de produccion.

A = Numero de dias de trabajo por afo.
B = Numero de turnos de trabajo por dia.
C = Numero de horas de trabajo por turno.

D = Toneladas de produccién por hora.

ALTERNATIVA1

Cp = Capacidad de produccion : 415 TM/afio (10%)
A = Numero de dias de trabajo por afio : 300 dias/afio

B = Numero de turnos de trabajo por dia ; 1 turno/dia

C = Numero de horas de trabajo por turno - 8 horas/turno

D = Toneladas de produccion por hora : 0.18 TM/hora

ALTERNATIVA?2

Cp = Capacidad de produccion : 830 TM/afio (20%)
A = Numero de dias de trabajo por afio : 300 dias/afio

B = Numero de turnos de trabajo por dia : 1 turno/dia

C = Numero de horas de trabajo por turno : 8 horas/turno

D = Toneladas de produccién por hora : 0.35 TM/hora
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» Tamafo — Materia prima.

De acuerdo con los datos proyectados de nuestras materias primas tenemos que para
el afio 2020 existird una produccion de 136443.81 TM de aceituna/afio. Llegando a
la conclusion que para las dos alternativas no existiran inconvenientes en cuanto a
necesidad de materia prima. Por ello consideramos que la mejor alternativa es la 2

con una capacidad de produccion de 830 TM/afio.
» Tamafio — Mercado.

Estas alternativas se seleccionan de acuerdo a la demanda insatisfecha presente en el
afio 2020 (-80315.18 TM/afo). La cual no tiene problemas de abastecimiento por lo
que decidimos que la alternativa 2 cubrira el 20 %, pudiéndose ampliar en un futuro

esta produccién.
» Tamafio — Tecnologia.

En el mercado nacional no existen limitaciones frente a la tecnologia ya que se

puede adquirir maquinaria implantar una planta procesadora.
» Tamafio — Inversion.

Debido a que el tamafio de la planta es a nivel de planta piloto se estima que un
financiamiento a través de BBVA el cual estara cubierto con un 20 %, y el resto con

un capital propio.

Conclusion del estudio del tamano.

Segun el andlisis para determinar el tamafio optimo de planta, la alternativa 2 con
una capacidad de 830 TM/afio cumple con los criterios en cuanto a materia prima,

mercado, tecnologia y financiamiento.
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1.3. Localizacién de planta.

El estudio de localizacion de planta consiste en considerar y afrontar los siguientes

criterios:
- Elegir el territorio regional después de un estudio de localizacion.
- Escoger un lugar particular y la localidad apropiada para una planta.

- Seleccionar dentro de la localidad el sitio adecuado para la planta.

La seleccidn del sitio adecuado, consiste en considerar los éxitos de las operaciones

y la participacion de las camaras de comercio en relacién a los siguientes factores:

Servicio de infraestructura bésica, instituciones del estado, mercado de factores y
empresas de abastecimiento de productos necesarios para la buena marcha del
proyecto. Por lo expuesto, es importante la aplicacion de los criterios de
localizacion, antes de elegir el lugar dentro de una regién y el sitio dentro de la

localidad elegida.

El anélisis de localizacidn estara constituido en determinar la ubicacién de la planta
dentro del pais, para este analisis utilizaremos la evaluacion cuantitativa por el
método de Ranking de factores con pesos ponderados y a la vez también se hara

siguiendo un proceso que se divide en dos analisis:
- Macro localizacién.

- Micro localizacion.

a) Macro localizacion de la planta.

La planta procesadora de nuestra aceituna se encontrara localizada en la cuidad de
Arequipa debido a la cercania y disponibilidad de distribuidores de aceituna,

facilidad de transporte y bajo costo.

Ademas se requiere incentivar la industria en la region Sur, ya que esta es la
segunda cuidad mas importante del pais y que posee un mercado potencial de

alimentos.
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b) Micro localizacién de la planta.

» ALTERNATIVA 1: PARQUE INDUSTRIAL DE AREQUIPA.

La seleccidn de este lugar se justifica por la cercania de distribuidores de la materia
prima y los insumos, también porque se ve beneficiado por el mercado y la
disponibilidad de los servicios como: agua, electricidad, mano de obra y medios de

comunicacion (transporte).

» ALTERNATIVA 2: PARQUE INDUSTRIAL RIO SECO.
Este también se ve beneficiado por la cercania del mercado y la disponibilidad de

los servicios basicos con los que debe contar una planta industrial.

1.3.1. Analisis de Factores de Localizacion.
v Disponibilidad de Materia Prima.

La disponibilidad de materia prima en el Parque Industrial de arequipa,
es similar a la del parque de Ri6 Seco. El parque industrial Rio Seco es
un poco mas debido a la cercania de la materia prima pero también fue
elegido pues este también se encuentra dentro de las demarcaciones de la
Provincia de Arequipa pero se podria traer la materia prima de otros
lugares hacia la planta.

v Disponibilidad de Energia Eléctrica.

Las alternativas tienen disponibilidad de energia eléctrica
constantemente. El costo de energia eléctrica dentro de la region
Arequipa esta en S/. 0.70 Kw. — hora.

v Disponibilidad de Agua Potable.

Es otro de los servicios con los que cuenta la region arequipa. El costo

del agua potable dentro de la region Arequipa es de S/. 0.35 m®,
v Disponibilidad de Terreno.

Las alternativas elegidas tienen la disponibilidad de terreno. El precio el
ambas alternativas esde:

Parque Industrial Ri6 Seco: $ 85 m?

Parque Industrial de Arequipa: $ 300 m?
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v Disponibilidad de Infraestructura.
Las zonas que se nombraron cuentan con accesos a carreteras, servicios
publicos, comerciales y financieros.

v Incentivos Tributarios.
Si la planta se va a ubicar en una zona descentralizada, la empresa
podria gozar de las ventajas similares de la ley general de industrias. Ley
23407.

1.3.2. Evaluacion Cuantitativa de Factores Locacionales.

Para evaluar este analisis se utilizo el método de ranking de factores. Los

pasos a seguir son los siguientes:
Factores:
A. Factores relacionados con la inversion.

a. Terreno.
b. Construcciones.
B. Factores relacionados con la gestion.

a. Mano de obra.

b. Materia prima.

c. Aguay servicios.

d. Energia eléctrica.

e. Cercania ala materia prima.

f. Cercania al mercado de producto terminado.

g. Disposiciones de promocion industrial.
En el cuadro siguiente se representan los resultados de la evaluacion cualitativa aplicada
a las dos alternativas locacionales.
De acuerdo a la importancia de los factores locacionales se ha elaborado una
clasificacion factorial con el correspondiente puntaje o rango:

Clasificacion Factorial Propuesta
Puntaje
Muy Bueno 6
Bueno 4
Regular 2
Malo 0

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Cuadro 25: Evaluacién Cuantitativa por EI Método de Ranking de Factores con Pesos

Ponderados.
Ponderacion P.1. Arequipa P.l. Rio Seco
Factores de localizacion
% Calificacion Total Calificacion Total
1. Terreno 25
- Costo. 15 4 60 6 90
- Disponibilidad. 10 4 40 4 40
1. Construccion. 25
- Costo. 25 2 50 4 100
3. Mano de obra 25
- Costo. 10 4 40 4 40
- Disponibilidad. 10 4 40 4 40
- Tecnificacion. 5 4 20 4 20
4. Materia Prima. 100
- Costo. 40 2 80 4 160
- Disponibilidad. 60 2 120 4 240
5. Energia Eléctrica. 50
- Costo. 30 2 60 4 120
- Disponibilidad. 20 4 80 4 80
6. Agua Potable. 75
- Costo. 30 3 90 3 90
- Disponibilidad. 25 4 70 4 100
- Calidad. 20 6 120 4 80
7. Cercania a M.P. 100
- Vias de acceso. 20 5 100 4 80
- Costo de transporte. 80 4 320 4 320
8. Cercania de Mercado del producto. 75
- Vias de acceso.
- Costo transporte. 25 3 75 4 100
50 3 150 3 150
9. Promocién Industrial 25 4 90 4 100
TOTAL 500 1605 1950

Fuente: Elaboracion propia 2017.
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1.3.3. Localizacion Optima.

Para el presente proyecto la ponderacion de los factores se ha buscado sobre un 500%.
Los resultados, en base al procedimiento de evaluacion cualitativa por el método de
ranking de factores, corresponde a la zona del parque industrial Ri6 Seco, en el que
alcanzo 1950 puntos ya que dispone de areas de terrenos suficientes, cuenta con

servicios necesarios como energia eléctrica, agua, desagle, vias de acceso.

1.4. Distribucién de Planta.

La distribucion en planta es referirse a la disposicion de los distintos equipos, maquinas
y areas especiales en la planta. Esto proporciona adecuadas condiciones de trabajo,
manteniendo la seguridad y el bienestar de los trabajadores; a la vez que se optimiza el
proceso productivo, ya que permite mantener un desplazamiento l6gico de las materias
primas y de los productos terminados. Asimismo, una adecuada distribucion es aquella

que cuenta con flexibilidad, es decir, la que permite introducir mejoras.

Se establece que para la Distribucion de la Planta se debe disponer del espacio
suficiente para cumplir satisfactoriamente con todas las operaciones de produccion, con
los flujos de procesos productivos separados, colocacion de equipo, y para realizar
operaciones de limpieza. A la vez que establece que los espacios de trabajo entre el
equipo y las paredes deben ser de por lo menos 50 cm y sin obstaculos, de manera que
permita a los empleados realizar sus deberes de limpieza en forma adecuada.

Algunas caracteristicas del disefio de las instalaciones fisicas de la planta que establece,

son las siguientes:

a) Los edificios y estructuras de la planta seran de un tamafio, construccion y disefio que
faciliten su mantenimiento y las operaciones sanitarias para cumplir con el proposito de
la elaboracion y manejo de los alimentos, proteccién del producto terminado, y contra la
contaminacion cruzada.

b) Las industrias de alimentos deben estar disefiadas de manera tal que estén protegidas
del ambiente exterior mediante paredes. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal
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manera que impidan que entren animales, insectos, roedores y/o plagas u otros

contaminantes del medio como humo, polvo, vapor u otros.
c) Los ambientes del edificio deben incluir un area especifica para vestidores, con
muebles adecuados para guardar implementos de uso personal y un area especifica para

ingerir alimentos.

d) Las instalaciones deben permitir una limpieza facil y adecuada, asi como la debida

inspeccion.

e) Se debe contar con los planos o croquis de la planta fisica que permitan ubicar las

areas relacionadas con los flujos de los procesos productivos.
f) Todos los materiales de construccion de los edificios e instalaciones deben ser de
naturaleza tal que no transmitan ninguna sustancia no deseada al alimento. Las

edificaciones deben ser de construccion solida, y mantenerse en buen estado.

g) En el &rea de producciéon no se permite la madera como uno de los materiales de

construccion.

En cuanto a las areas de proceso y almacenamiento, se establece que:

1.4.1 Los pisos.

- Los pisos deberan ser de materiales impermeables, lavables y antideslizantes que no
tengan efectos toxicos para el uso al que se destinan; ademéas deberan estar construidos
de manera que faciliten su limpieza y desinfeccion.

- Los pisos no deben tener grietas ni irregularidades en su superficie o uniones.

- Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar su

limpieza y evitar la acumulacion de materiales que favorezcan la contaminacion.
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- Los pisos deben tener desaglies y una pendiente adecuados, que permitan la

evacuacion rapida del agua y evite la formacion de charcos.

- Segun el caso, los pisos deben construirse con materiales resistentes al deterioro por

contacto con sustancias quimicas y maquinaria.

- Los pisos de las bodegas deben ser de material que soporte el peso de los materiales

almacenados y el transito de los montacargas.

1.4.2. Las paredes.

- Las paredes exteriores pueden ser construidas de concreto, ladrillo o bloque de

concreto y aun en estructuras prefabricadas de diversos materiales.

- Las paredes interiores, se deben revestir con materiales impermeables, no absorbentes,

lisos, faciles de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin grietas.

- Cuando amerite por las condiciones de humedad durante el proceso, las paredes deben
estar recubiertas con un material lavable hasta una altura minima de 1.5 m.

- Las uniones entre una pared y otra, asi como entre éstas y los pisos, deben ser

concavas.

1.4.3. Los techos.

- Los techos deberan estar construidos y acabados de forma lisa de manera que reduzcan
al minimo la acumulacién de suciedad, la condensacion, y la formacién de mohos y
costras que puedan contaminar los alimentos, asi como el desprendimiento de

particulas.

- Son permitidos los techos con cielos falsos los cuales deben ser lisos y faciles de

limpiar.
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1.4.4. Ventanas y Puertas.

- Las ventanas deberan ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que impidan la
entrada de agua y plagas, y cuando el caso lo amerite estar provistas de malla contra

insectos que sea facil de desmontar y limpiar.

- Los quicios de las ventanas deberan ser con declive y de un tamafio que evite la

acumulacién de polvo e impida su uso para almacenar objetos.

- Las puertas deberan tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de limpiar y
desinfectar. Deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marco y en buen estado. iv.
Las puertas que comuniquen al exterior del area de proceso, deben contar con

proteccion para evitar el ingreso de plagas.

1.4.5. lluminacién.

- Todo el establecimiento estard iluminado ya sea con luz natural o artificial, de forma
tal que posibilite la realizacion de las tareas y no comprometa la higiene de los
alimentos; o con una mezcla de ambas que garantice una intensidad minima de:

540 Lux (50 candelas/pie?) en todos los puntos de inspeccion.
220 lux (20 candelas/pie?) en locales de elaboracion.
110 lux (10 candelas/pie?) en otras areas del establecimiento.

- Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las &reas de recibo de
materia prima, almacenamiento, preparacion, y manejo de los alimentos, deben estar
protegidas contra roturas. La iluminacion no debera alterar los colores. Las instalaciones
eléctricas en caso de ser exteriores deberan estar recubiertas por tubos o cafios aislantes,

no permitiéndose cables colgantes sobre las zonas de procesamiento de alimentos.
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1.4.6. Ventilacion.

- Debe existir una ventilacion adecuada para: evitar el calor excesivo, permitir la
circulacion de aire suficiente, evitar la condensacion de vapores y eliminar el aire

contaminado de las diferentes areas.
- La direccién de la corriente de aire no deberd ir nunca de una zona contaminada a una

zona limpia y las aberturas de ventilacion estaran protegidas por mallas para evitar el

ingreso de agentes contaminantes.
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Figura 27: Plano de propuesta de planta.
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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1.4.7. Tabla relacional de actividades.

En la matriz diagonal se especifican todas las actividades del proceso incluyendo los
servicios anexos. En ella se especifican las relaciones de proximidad entre una actividad o

area y el resto, utilizando las siguientes valoraciones de proximidad:

A: Absolutamente necesario
E: Especialmente importante
I: Importante

O: ordinario

U: Sin importancia

X: indeseable

XX: muy indeseable

En la mayoria de los casos la valoracion mas utilizada es U: sin importancia. A su vez, cada
valoracion de proximidad excepto la U, se justifica con un determinado motivo, que pueden
ser muy variados: generacion de ruidos, olores proximidad en diagrama de proceso, uso de
los mismos equipos, higiene, accesibilidad, etc.

Figura: Plano de distribucion de la planta.

Figura 28: Tabla relacional de actividades.

1 Servicio Higienico 1
2 Recepcion de materia prima

3 Almacén general i
4 [ avado simple

5 Leavado antibacteriano
6 Despencado y pelado
7 Pulpeado

8 Homogeneizado

9 Estabilizado

10 Desaersado

11 Concentrado

12 Esterilizado

13 Envasado Aséptico
L4 Cortado

L5 Inmersion

16 Llenadc de Bandejas
17 Deshidratado

18 Envasado al vacic

19 Molienda

0 Tamizado

21 Maduracién

p2 Enfriado

23 Servicio Higienico 2
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Fuente: Elaboracion propia, 2017.

A continuacion se muestra el plano de distribucién de almacén de los productos.

Figura 29: Distribucion en el almacén de productos.

Concenfrado de Aceituna Negra Aceifuna negra Aceituna negra para Aceifuna negra para Aceite de olivo 200ml,
maiz morado y para s0dexo para sodexo Supermercados Mercados 500gr, 250 250ml, 500 ml.
maracuya kg 1kg. 500qr, 250 gr ar

Zona de Productos no
azucar y conformes

sal

Zona /

de

Cayas,

botella

sde

vidrio

y

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

1.4.8. Descripcion de las actividades en la empresa.

La recoleccion de la aceituna de mesa tiene lugar en los meses de septiembre y octubre,

cuando el fruto alcanza su tamarfio correcto y antes de que empiece a cambiar de color.

Un parte muy importante de la produccidn se recoge por el método tradicional, a mano y de
una en una, para evitar dafos a los frutos, es el caso de las Manzanillas o las Gordales; pero
en otras variedades, como la Hojiblanca, cada vez se utiliza mas la recoleccién mecanizada.

Posteriormente se utilizan las mas avanzadas tecnologias en todo el proceso de elaboracion.

En las aceitunas negras su tratamiento consiste en: A la llegada a la industria se
conservan en salmuera directamente y una vez clasificadas se someten a un tratamiento
que les da su caracteristico color. Se envasan y se conservan mediante esterilizacion por
calor. La empresa y sus asociados, apuestan por un apoyo continuo a proyectos de
investigacion y andlisis sobre la aceituna de mesa, cuyos resultados les ha permitido
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mejorar en sus procesos productivos y de control de residuos, ademas de certificar los

valores saludables de este fruto.

1.4.8.1. Procesos basicos de elaboracion.

Aderezo. Es el proceso por el que las aceitunas de cualesquiera de los tres tipos (verdes,
de color cambiante y negras naturales), son tratadas con una lejia alcalina y
acondicionadas posteriormente en salmuera en la que sufren una fermentacion completa

0 parcial.

Curado en salmuera. Es el proceso por el que las aceitunas de cualesquiera de los tres
primeros tipos anteriores, son tratadas directamente con una salmuera, donde sufren una

fermentacién completa o parcial.

Oxidacién. Es el proceso por el cual las aceitunas de los tipos verdes y de color
cambiante, que en una fase previa se conservan en salmuera fermentadas o no, se oxidan

en medio alcalino.

Deshidratacién. Es el proceso por el que las aceitunas de cualesquiera de los cuatro
tipos anteriores, pierden parte de su humedad por colocacion en sal seca y/o aplicando

calor o cualquier otro proceso tecnoldgico.

Otros procesos de elaboracidn. Las aceitunas pueden elaborarse de formas diferentes o
complementarias de las antes indicadas, siempre que los frutos utilizados respondan a las
definiciones generales establecidas en la reglamentacion. Las denominaciones empleadas
para estas especialidades deben ser lo suficientemente explicitas para no suscitar en los
compradores o consumidores confusion en cuanto al origen y naturaleza del producto y
en especial, con respecto a las denominaciones establecidas en la presente

Reglamentacion.

1.4.8.2. Procesos basicos de conservacion.
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Caracteristicas propias de la elaboracion. La conservacién es consecuencia de
modificaciones fisico-quimicas debidas a la presencia de ciertas sustancias como sal,
acidos, especias, etc., afiadidas o formadas en el proceso de elaboracion.

Atmosfera protectora. Es la eliminacion total o parcial del aire y la sustitucion total o
parcial por gases inertes autorizados.

Vacio. Es la eliminacion total o parcial del aire. Adicion de conservadores. Las
aceitunas se conservan mediante la adicion de aditivos autorizados en la legislacion

vigente.

Refrigeracion. Conservacion mediante el almacenamiento de las aceitunas a una
temperatura tal que se evite el crecimiento de los microorganismos causantes de toxi-

infecciones alimentarias.

Pasteurizacion. Es el proceso de conservacion por el que se someten a tratamiento
térmico adecuado y mediante el cual se destruyen en las aceitunas de mesa las formas

vegetativas de los microorganismos de naturaleza patogena y banal.

Esterilizacion. Es el proceso de conservacion por el que se someten a tratamiento
térmico adecuado y mediante el cual se destruyen o inactivan en las aceitunas de mesa,
todas las formas de vida de los microorganismos patégenos y no patdgenos y sus toxinas.
Estos procesos de conservacion podran aplicarse separada o conjuntamente y sumar sus

efectos.
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Figura 30: Descripcion de actividades en la elaboracion.
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DESHUESADO

ENVASADO Y ETIQUETADO

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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1.5. Evaluacion Costos.

1.5.1. Descripcion.

El proceso de formulacion y evaluacion de un proyecto normalmente es una tarea
interdisciplinaria y en el intervienen tres tipos de agentes: los promotores, los técnicos y los
inversionistas. Los primeros son los que han identificado la idea bésica, realizan o motivan
la realizacion de estudios tendientes a verificar dicha idea y deben convencer a los
inversionistas de la factibilidad de llevar a cabo el proyecto; los técnicos o profesionales
son los que desarrollaran los estudios y supervisaran o realizaran las actividades de
ejecucion del proyecto y por ualtimo los inversionistas, que serian las personas o
instituciones que asumiran el riesgo de comprometer recursos financieros para la

realizacion del proyecto en cualquiera de sus etapas.

Se debe concentrar la atencién en la primera fase o etapa de la vida de un proyecto, esta es
la de disefio o generacion y analisis de la idea, también denominada preinversion. En
definitiva, esta etapa tiene como objetivo final determinar la factibilidad de llevar a cabo un
proyecto, y el proyecto sera factible cuando la evaluacién de cada una de sus variables de

un resultado positivo para los inversionistas.

El proceso de toma de decisiones involucrado en la evaluacion del proyecto constituye un
conjunto de iteraciones que en forma independiente sugieren una decision. En cada
iteracion debe existir una instancia de evaluacién que permita decidir si conviene pasar a la
etapa siguiente: un nuevo estudio con un mayor nivel de profundidad o no conviene

continuar, lo que implica abandonar la idea o postergar para una futura evaluacion.
La identificacion de los beneficios y costos asociados a un proyecto es un proceso largo y

costoso, por lo tanto es Util determinar un proceso iterativo que logra minimizar el costo del

proceso.
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Cada uno de los elementos que intervienen como beneficios o costos, directos o indirectos,
pueden conocerse en distintos momentos del estudio y requeriran de distintos grados de
esfuerzo para su obtencion. Se requerirdn algunos supuestos, su verificacion, estudios
especificos en distintas areas, estudios de mercado, estudios de planes y programas con
diferente grado de avance, etc. Gran parte de estos estudios en una primera etapa concluyen
en la necesidad de una mayor profundizacion, o en la justificacion del estudio siguiente. De
aqui surge la importancia de un método iterativo. Es decir de un método que, por
aproximaciones sucesivas, sistematicamente permita, en distintas etapas del proyecto tomar

una decision.

Si el proyecto es conveniente al final de una etapa determinada, se debera decidir con la
informacidn disponible si se debe ejecutar el proyecto de inmediato o continuar incurriendo

en costos para una evaluacion mas completa.

Si el proyecto es inconveniente habra que decidir si se abandona definitivamente la idea, o

se posterga para una oportunidad mejor.

Si el resultado de la evaluacion no permite decidir, se enfrenta una situacion dudosa y habra
que disponer de estudios y analisis adicionales en la basqueda de algin criterio basico de

decisién.

En cada etapa del disefio se desarrollaran, de alguna manera, las siguientes actividades:

- Diagndstico

- Definicidn de situacion base

- Identificacidn de beneficios y costos

- Definicion de criterios de valoracion y valorizacion
- Andlisis de factibilidad

- Evaluacion

- Conclusién
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1.5.2. Diagnéstico.

Definicion y presentacion de la situacion que origina la necesidad del proyecto. Presenta el
problema financiero, economico o social que justificard la existencia del proyecto. El
requisito de este diagnostico para la evaluacion del proyecto es proporcionar una vision
objetiva y cifrada del medio considerando todas aquellas variables o factores pertinentes
para justificar la operacion del proyecto.

1.5.3. Definicién de situacion base.

Corresponde a la determinacién de la situacion sin proyecto, esto es la base de comparacion
con respecto a la cual se determinaran los costos y beneficios que efectivamente

corresponden al proyecto a ser evaluado.

Cuadro 26: Flujos de beneficios netos para un horizonte de 10 afos.
Afos 2011 | 2012 | 2013 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021
Proyecto 0 1 2 3 4 5
Flujos |60 |70 |80 |90 |100 |120 |130 |140 |150 |160

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

En la primera linea se identifica el afio calendario, en la segunda los afios de vida del
proyecto, y en la tercera linea los beneficios totales imputables a cada afio ¢Cual es el

beneficio imputable al proyecto?

Entre las potenciales respuestas que se podrian recibir al desarrollar el proyecto se tienen
las siguientes:

a) 10

b) 50

c) 20+30+40+50+60

d) 120+130+140+150+160

e) Ninguna de las anteriores.

82

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos



TESIS UCSM

La respuesta a) se justifica en que este es el Unico cambio que se observa derivado del
proyecto, la b) en que los beneficios son 10 unidades mayores, en cada afio de vida del
proyecto, de lo que serian si se mantiene la tendencia historica, la respuesta c) enfatiza que
hasta antes del proyecto se recibian 100 y por lo tanto cualquier diferencia por sobre esta
cifra constituye un beneficio, la respuesta d) es extrema pues asigna el beneficio total a la
ejecucion del proyecto y la ultima e) aduce informacion insuficiente para optar por una
respuesta particular.

La variedad de respuestas que se puede observar se apoya en que con la informacién
entregada se esta comparando la situacion que existia antes del proyecto con la situacion
después del proyecto, comparacion improcedente pues los antecedentes historicos
anteriores al proyecto solo deberia ser informacion util para proyectar el futuro y no ser
usados directamente en la decision. No procede comparar antes y después para determinar
los beneficios o costos del proyecto, lo que debe hacerse es comparar la situaciéon sin
proyecto versus la situacion con proyecto, y esto implica definir la situacion base, esta es la

situacion que habria existido en el futuro en el caso de no llevarse a cabo el proyecto.

Las posibilidades son varias, si se acepta que en el caso de no llevar a cabo el proyecto la
actividad se termina en 2016, entonces la respuesta correcta es d), si se supone que la tasa
de crecimiento de los beneficios se mantiene en términos absolutos, entonces la respuesta
es b) dado que en cada afio se tienen 10 unidades mas de beneficios de los que se habrian
recibido si no se hubiera realizado el proyecto vy, si se sabe que la capacidad maxima de
produccion es la del afio 2016, entonces la respuesta correcta es la c) pues sin proyecto se
obtendrian cero ingresos adicionales a la capacidad maxima de 100, como se observa todo
depende de la situacion base definida. Para la determinacion de esta base de comparacion,
denominada situacion base, es necesario tener en cuenta las siguientes consideraciones:
Primero, el horizonte de tiempo utilizado para su determinacion debe coincidir a lo menos
con el periodo de vida util del proyecto, si el proyecto tiene una vida atil estimada de "n"
periodos habra que proyectar la situacion sin proyecto para un periodo equivalente, en el

caso del ejemplo 5 afios.
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Segundo, proyectar la situacion de operacion futura a partir de la situacion actual
optimizada, esto implica incluir todos los cambios que sean producto de decisiones ya
tomadas y que de todas formas se llevaran a cabo y considerar que en muchos casos es
posible efectuar modificaciones de caracter administrativo o de gestion a la situacion actual
que con menor esfuerzo permitan su mejoramiento. Esto permitiria evitar

sobreestimaciones de los beneficios de las alternativas de solucion.

Tercero, debera respetarse la independencia de alternativas, esto es el principio de
separabilidad del proyecto. Para hacerlo se recomienda hacer una lista de todas las
actividades con las que se podria alcanzar el objetivo del proyecto y examinar si alguna de
ellas, 0 un conjunto de estas puede ser concebida como un proyecto independiente. La idea
es determinar el proyecto en forma clara y precisa independizandolo de otros que

engafiosamente podrian estar considerandose como un todo.

La determinacion de la situacion base obliga a definir correctamente el proyecto que se

pretende evaluar.

1.5.4. Identificacion de costos y beneficios.

Otra actividad que debe ser considerada en cada una de las iteraciones desarrolladas para
evaluar el proyecto es la identificacion explicita de todos los beneficios y todos los costos
que se puedan asociar o imputar al proyecto, independientemente de la posibilidad de
cuantificarlos, medirlos o valorarlos, dejando esto Ultimo para la actividad siguiente. La
idea es que posteriormente se podra realizar un andlisis tendiente a discriminar estos
beneficios y costos separando los mensurables de los no mensurables y eliminando
duplicaciones. Como en todas las actividades que se estan analizando, el grado de precision
de esta actividad dependera de la etapa de iteracion gque se este desarrollando.

1.5.5. Definicién de criterios de valoracion.
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Una vez que se han identificado los beneficios y los costos asociados al proyecto es
necesario establecer los criterios de valoracion que se utilizaran para valorizar las diferentes
partidas de costos o beneficios. Es importante recurrir al concepto real de costo usando el

costo de oportunidad como criterio basico relevante para asignar valor.

Cuadro 27: Criterios de Valorizacién de Recursos.

Evaluacién Privada Evaluacién Social

Si existe precio de mercado Se utiliza precio de mercado | Se usa precio social

Si no existe precio de mercado | Se simula precio de mercado | Se usa precio social

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Existen varios criterios de valoracion como por ejemplo el de costo evitados, costos

inducidos, valoracion contingente, opinion de expertos entre otros.

1.5.6. Analisis de Factibilidad.

Esta es una de las actividades mas importantes en cada iteracion del proceso de evaluacion,
se trata de determinar y verificar si el proyecto es factible o viable desde todas las
perspectivas posibles. La factibilidad debe abordase tomando en cuenta el entorno del
proyecto y el horizonte de planificacion completo. Entre las factibilidades mas importantes
destaca en primer lugar la factibilidad de mercado, luego la factibilidad técnica,
administrativa, legal, financiera y la factibilidad ambiental, es preciso demostrar que el
proyecto es factible desde todos estos puntos de vista, si alguna de estas no es demostrable
existe la posibilidad de emprender un proyecto inviable en el futuro y tener que asumir los
costos de adaptacion o abandono antes de lo planificado. La factibilidad econémica es la
resultante del proceso completo de evaluacién y es la que demostrara la rentabilidad

econdmica del proyecto.

La factibilidad de mercado es la primera en cualquier evaluacion, esta tiene como objetivo
demostrar que el proyecto tiene efectivamente un segmento de mercado objetivo posible o

una necesidad insatisfecha que cubrir. La factibilidad de mercado se concentra en un
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estudio de mercado tendiente a conocer: primero, la demanda por el bien o servicio que
produciré el proyecto, esto es determinar las cantidades que los consumidores potenciales
estan dispuestos a comprar a los distintos precios; segundo, la oferta, esto es las cantidades
que los oferentes actuales y potenciales estan dispuestos a ofrecer a los distintos precios y
tercero, el mercado potencial, esto es determinar el excedente que segun las caracteristicas
del producto generado (calidad, precio, atributos diferenciadores, estrategia de venta)
constituye demanda insatisfecha y por lo tanto serd la demanda potencial para el proyecto.
Esta demanda apropiable constituira la cota superior de los objetivos de venta que seran
optimizados en conjunto con otras variables de optimizacion tales como el tamafio y la

localizacion.

Son actividades importantes en esta etapa, la definicion clara del producto y la
determinacion del tamafio y origen del mercado de referencia. Asimismo, al definir las
variables que afectan a la demanda se debe tener en cuenta si se trata de un bien de
consumo final o de consumo intermedio, recordando que en el segundo caso se trata de una
demanda derivada, e interesaran antecedentes como coeficientes técnicos de produccion.

También deben considerarse como parte del estudio de la factibilidad de mercado el
andlisis de los canales de comercializacion, medio de transporte, almacenamiento,

publicidad, atencién de posventas, etc.

Con respecto a los métodos utilizados para llevar a cabo los analisis incluidos en esta etapa,
existe una variedad de técnicas que puede clasificarse en: métodos de opinion, consulta a
expertos por ejemplo y métodos estadisticos tales como correlacion y regresion o analisis

de series y métodos econométricos.

El uso de un método mas o menos completo dependera entre otros de la etapa de iteracion
en la que se encuentre, de la disponibilidad de informacion, de la disponibilidad de tiempo,

de la precisidn deseada, del costo del procedimiento, del periodo a estimar, etc.

El resultado de este analisis de factibilidad generara informacién basica sobre precios y

volimenes posibles de venta para efectos del calculo de ingresos.
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La factibilidad técnica es una actividad que normalmente requiere de la participacion de
profesionales o expertos de diferentes areas, se propone analizar y definir aspectos tales
como caracteristicas especificas de productos y procesos que se utilizaran, equipos e
instalaciones necesarias, obras civiles y capacidad o especializacion del equipo humano
requerido por el proyecto. La disponibilidad de esta informacion permitird definir la
factibilidad técnica al mismo tiempo que proporciona antecedentes para cuantificar los
valores de inversion en infraestructura requerida y parte importante de los costos de
operacion. Este analisis también esta relacionado con decisiones de tamafio, localizacion y
accesibilidad a mercados de productos y factores productivos. Como resultado de este
estudio se tendra la posibilidad de determinar una gran parte de los costos de inversién y de

los costos de operacion.

La factibilidad administrativa y legal: "Es necesario determinar la organizacion que se dara
a los distintos factores en general y en particular al factor humano. La definicion del
organigrama Yy la seleccién de personal adecuada para los distintos puestos, ademas de
establecer las caracteristicas juridicas que se dara a la organizacion econdémica que tendréa el
proyecto”. En esta etapa se comprende un analisis de la legislacién relacionada, por lo
menos con aspectos de legislacion tributaria, laboral, industrial y ambiental. Este Gltimo
aspecto tiene que ver con normas para la eliminacion de desechos y desperdicios, planos
reguladores y zonas protegidas por legislaciones especiales como es el caso de la ciudad de

Arequipa.

Indudablemente que al realizar el andlisis de factibilidad administrativa y legal se obtendra

informacidn cuantitativa para conocer parte importante de los costos fijos de operacion.

La factibilidad financiera, en términos muy simples, este parte de la evaluacion pretende
demostrar que el proyecto es viable desde el punto de vista del financiamiento, esto es,
demostrar que existen mecanismos, publicos o privados, que permitirdn financiar la
inversion y las operaciones, al tiempo que se debe demostrar la capacidad del proyecto de

participar en su financiamiento.
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Por ultimo la factibilidad ambiental, la consideracion de esta variable como una factibilidad
mas obedece a la importancia que este tema a adquirido en la preocupacién de todos los
paises. Hasta hace muy poco tiempo, el problema de la contaminacion ambiental generada
por un proyecto se consideraba solucionado cuando se verificaba que este respetaba todas
las normas existentes sobre legislacion ambiental. Sin embargo, hoy dia, las legislaciones
de la mayor parte de los paises del mundo estan evolucionando en funcion de lograr una
mejor proteccion ambiental de acuerdo con el concepto de desarrollo sustentable de las
economias. Esto obliga a ser cuidadoso con el impacto que el proyecto pueda tener en el
medio ambiente, pues hoy puede cumplir con la normativa pero en el futuro puede que no.
La factibilidad ambiental del proyecto, por lo tanto, se debe preocupar de verificar que el
proyecto, ademéas de cumplir con la normativa ambiental vigente, sea compatible con los
objetivos de mediano y largo plazo en lo a que a preservacién del medio ambiente se refiere

tanto en el &mbito local, como nacional e internacional.

1.5.7. Evaluacion.

Esta actividad corresponde a la evaluacion propiamente tal que deberia estar presente en
cada iteracion del proceso de evaluacion de proyectos. Con la informacion recopilada,
procesada y sistematizada en las actividades anteriores se reunen las condiciones para
construir el perfil el proyecto. Esto es, la distribucion intertemporal de los flujos de
beneficios netos que se obtiene como resultante de una hoja de trabajo en la que se incluyen
todos los itemes de costos o beneficios convenientemente valorizados en términos reales y
ubicados en el periodo al cual correspondan, se suman, y su resultado neto es una linea de
valores distribuidos en el tiempo.

Cuadro 28: Construccion del perfil.

Periodos
Itemes |0 1 2-n n
Ingresos Ingreso(1) | Ingreso(2-n) | Ingreso(n)
Costos | -Inversion | -Costo(1) | -Costo(2-n) | -Costo(n)
Perfil -Inversion | BN(1) BN(2-n) BN(n)

Fuente: Elaboracién propia, 2017.
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El andlisis de factibilidad puede terminar con varios disefios alternativos de proyectos,
asociados a diferentes tecnologias, tamafos, localizaciones, grados de integracion entre
subproductos, fechas de inicio o término, etc. cada una de estas alternativas origina un

perfil, el conjunto de los cuales sera evaluado en esta etapa como proyectos independientes.

Para la realizacién de una evaluacion econémica se requiere que haya sido posible
identificar beneficios y costos asociados al proyecto, y que dichos beneficios o costos, 0 sus
componentes mas importantes, puedan ser expresados en términos cuantitativos
valorizables en unidades de valor comparables. De esta manera el perfil constituird el
resumen de los beneficios netos expresados en términos monetarios en cada periodo. Si los
beneficios y/o los costos no pueden ser medidos en términos monetarios no serd posible

emplear el esquema tradicional de la evaluacion econdmica de proyectos.

En esta etapa de evaluacion se procede a seleccionar y calcular los indicadores para
decisiones de inversion apropiados tales como el valor actualizado de los beneficios netos
(VAN), la tasa interna de retorno del proyecto (TIR), o el costo uniforme equivalente anual
(CUEA), entre otros, se somete los indicadores calculados a un analisis de riesgo e
incertidumbre utilizando alguna técnica como la sensibilizacion, y se procede a la actividad

final de cada iteracion que es la conclusion.

Cuadro 29: Flujo de caja.

Afos | 2016 2018 2019 2020 2021
I* 10 500

G* 1050 1050 1050 1050
A* 9543.8 9543.8 9543.8 9543.8
F* 8493.8 8493.8 8493.8 8493.8

Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Donde:

I*= Inversion

*=gastos de mantenimiento
A*= Ahorros
F*=Flujos netos positivos

Para realizar la evaluacion utilizaremos dos indicadores simples que es el VAN (valor

actual neto) y el PR (periodo de recuperacion).
Anélisis VAN.

Es un indicador financiero que mide los flujos de los futuros ingresos y egresos que tendra
un proyecto, para determinar, si luego de descontar la inversion inicial, nos quedaria alguna

ganancia. Si el resultado es positivo, el proyecto es viable.

VAN =—|O+ZLi
7 (1+1)

Donde:
I: Inversion.
Fi : Flujos de los ahorros

(1+i)n factor de capitalizacion

VAN = ((8493.768/1+0.15) + (8493.768/1+0.15)2 +  (8493.768/1+0.15)3 +
(8493.768/1+0.15)4+ (8493.768/1+0.15)5) - 10 500

VAN= 27 975.23
VAN = 27975.23 soles VAN positivo, el proyecto es bueno y rentable.
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Cuadro 30: Analisis con el periodo de recuperacion.

Afos | 2016 2018 2019 2020 2021
In* | 10500

Flu* 8493.8 8493.8 8493.8 8493.8
Ac* 8493.8 16 987.5

Fuente: Elaboracién propia, 2017.
Donde:
In*=Inversion
Flu*=Flujo positivo

Ac*= Acumulado de Flujo positivo

El periodo de recuperacion de la inversion es de 1 afio y 2 meses.
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CONCLUSIONES

Primera: La caracterizacion de la Aceituna negra (Olea europea sativa) fermentada
variedad sevillana, en cuanto a su composicion quimico proximal reporta un valor
destacable de grasa de 10.23%; respecto a sus propiedades fisicoquimicas un indice de
madurez de 5; en cuanto a su recuento microbiano el valor minimo de levaduras a 1000

UFC/g; y propiedades organolépticas con una textura ligeramente dura.

Segunda: En el disefio y construccion de la maquinaria para el descarozado de la aceituna
negra de manera mecanizada, la extraccion del carozo de la aceituna sin alterar en demasia
su caracteristicas en cuanto a composicién quimico proximal, propiedades fisicoquimicas,

recuento microbiano y propiedades organolépticas.

Tercera: El procedimiento mas adecuado para estandarizar el descarozado de la aceituna
negra, es aquel que considera una Fuerza de Penetracion de 6.0 Newton a través del
pedunculo de la aceituna transcurriendo de manera longitudinal con el retiro efectivo del

carozo sin la alteracion agresiva de la aceituna.

Cuarta: En la evaluacion la aceituna negra descarozada en cuanto a su composicion
quimico proximal no altera su contenido en grasa (10.23%), respecto a sus propiedades
fisicoquimicas mantiene su indice de madurez de 5, de acuerdo a su recuento microbiano la
cantidad de levaduras minima de 1000 UFC/g, y segun sus propiedades organolépticas con

su textura ligeramente dura.
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RECOMENDACIONES

Primera: Aplicar el disefio de descarozado propuesto para frutos semejantes, debido a que
no altera en demasia las caracteristicas generales de la materia prima a procesar. Inclusive
se puede extradimensionar la maquinaria para adaptar segun el tamafio de frutos de mayor

dimension para su descarozado.

Segunda: Elaborar normas técnicas peruanas exclusivas para cada aceituna de acuerdo a la
zona de produccion, climatologia y comercializacion, debido a que las normas que hoy en

dia se consideran son muy generales respecto a las caracteristicas de la aceituna.
Tercera: Promover la comercializacion de la aceituna descarozada para su relleno posterior

con frutos tradicionales de la region como lo son el rocoto, aji, y especias, lo que permite

una diferenciacion en el mercado competitivo de las aceitunas de mesa.
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ANEXOS
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ANEXO 01: NORMA DEL CODEX PARA LAS ACEITUNAS DE MESA.
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NORMA DEL CODEX PARA LAS ACEITUNAS DE MESA
(CODEX 66-1981)

1. AMBITO DE APLICACION
Esta Norma se aplica a los frutos del olivo cultivado (Olea europaea L.), segun se definen
en la Seccion 2, sometidos a tratamientos u operaciones adecuados, que estan destinados al
consumo directo como aceitunas de mesa, inclusive para fines de hosteria o aquellas
aceitunas empacadas a granel destinadas para reenvasado en recipientes para el consumidor
directo. No se aplicaré al producto destinado a una transformacion ulterior.
2. DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO
Se entiende por “Aceitunas de mesa” el producto: preparado a partir de frutos sanos de
variedades de olivo cultivado (Olea europaea L.), que han alcanzado un grado de
maduracion apropiado para su procesamiento y que han sido elegidas por producir frutos
cuyo volumen, forma, proporcién de pulpa respecto al hueso, delicadeza de la pulpa, sabor,
firmeza y facilidad para separarse del hueso los hacen particularmente aptospara la
elaboracion; (b) sometido a tratamientos para eliminar el amargo natural y conservado
mediante fermentacion natural y/o tratamiento térmico, y/o por otros medios, para evitar su
deterioro y para asegurar la estabilidad del producto en condiciones apropiadas de
almacenamiento a temperatura ambiente, con 0 sin conservantes; () envasado con un
medio de cobertura liquido apropiado de conformidad con la Seccién 3.1.3.
2.2 DESIGNACION DEL PRODUCTO
Las aceitunas de mesa se clasificaran en uno de los siguientes tipos y preparaciones
comerciales formas de presentacion:
2.2.1 Tipos de aceitunas
En funcion del grado de madurez de los frutos frescos, las aceitunas de mesa se clasifican
en uno de los siguientes tipos:
(@) Aceitunas verdes: Frutos recogidos durante su periodo de madurez, antes del envero y
cuando han alcanzado un tamafio normal.
(b) Aceitunas de color cambiante: frutos recogidos antes de su completa madurez, durante
el envero.
(c) Aceitunas negras: Frutos recogidos en plena madurez o poco antes de ella.
2.2.2 Preparaciones comerciales
Las aceitunas podran ser sometidas a las siguientes preparaciones y/o tratamientos
comerciales:
(a) Aceitunas aderezadas: Aceitunas verdes, durante el envero o aceitunas negras que han
sido sometidas a un tratamiento alcalino.
(a-1) Aceitunas verdes aderezadas en salmuera;
(a-2) Aceitunas de color cambiante aderezadas en salmuera;
(a-3) Aceitunas negras aderezadas.
(a-4) Aceitunas verdes madurasl.
(b) Aceitunas al natural: Aceitunas verdes, de color cambiante o negras tratadas
directamente con una salmuera, donde sufren una fermentacion total o parcial, y
conservadas con o sin acidificantes:
(b-1) Aceitunas verdes al natural;
(b-2) Aceitunas de color cambiante al natural;
(b-3) Aceitunas negras al natural.
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(c) Aceitunas deshidratadas y/o arrugadas: Aceitunas verdes, de color cambiante o
negras, sometidas o0 no a un ligero tratamiento alcalino, conservadas en salmuera o
parcialmente deshidratadas con sal seca y/o aplicando calor o cualquier otro proceso
tecnologico:

(c-1) Aceitunas verdes deshidratadas y/o arrugadas;

(c-2) Aceitunas de color cambiante deshidratadas y/o arrugadas;

(c-3) Aceitunas negras deshidratadas y/o arrugadas:

(d) Aceitunas ennegrecidas por oxidacion: Aceitunas verdes o de color cambiante
conservadas en salmuera, fermentadas o no, ennegrecidas por oxidacion en o sin medio
alcalino. Su coloracion es café o negra uniforme.

Las aceitunas ennegrecidas por oxidacion deberan conservarse en recipientes herméticos y
someterse a una esterilizacion térmica.

(d-1) Aceitunas negras.

(e) Especialidades: Las aceitunas podran prepararse de formas diferentes o
complementarias de lasantes indicadas. Estas especialidades conservaran la denominacion
de ““aceitunas” siempre quelos frutos utilizados respondan a las definiciones generales
establecidas en la presente Norma.

Las denominaciones empleadas para estas especialidades deberan ser lo suficientemente
explicitas para no suscitar en los compradores o consumidores confusion en cuanto al
origen y naturaleza del producto y, en especial, con respecto a las denominaciones
establecidas en la presente Norma.

2.3 TIPO VARIETAL

Podra utilizarse cualquier variedad (cultivar) comercialmente apropiada para conserva.

2.4 FORMAS DE PRESENTACION

Las aceitunas podran presentarse en una de las siguientes formas:

2.4.1 Aceitunas enteras

(@) Aceitunas enteras: Aceitunas con o sin pedinculo que conservan su forma original y
no estan deshuesadas.

(b) Aceitunas partidas: Aceitunas enteras sometidas a un procedimiento destinado a abrir
la pulpa sin fracturar el hueso, que permanece intacto y entero en el fruto.

(c) Aceitunas seccionadas (rayadas): Aceitunas enteras seccionadas en sentido
longitudinal mediante incisiones practicadas en la piel y parte de la pulpa.

2.4.2 Aceitunas deshuesadas

(a) Aceitunas deshuesadas: Aceitunas a las que se ha sacado el hueso y que conservan
préacticamente su forma original.

(b) Mitades: Aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas en dos mitades aproximadamente
iguales, perpendicularmente al eje principal del fruto.

() En cuartos: Aceitunas deshuesadas, cortadas en cuatro partes aproximadamente
iguales, siguiendo el eje principal del fruto y perpendicularmente a éste

(d) Gajos: Aceitunas deshuesadas, cortadas longitudinalmente en mas de cuatro partes,
aproximadamente iguales.

(e) Lonjas o rodajas: Aceitunas deshuesadas o rellenas cortadas en segmentos de espesor
relativamente uniforme.

(F) Troceadas: Pequefios trozos de aceitunas deshuesadas, de forma indeterminada y
practicamente libres (no mas del 5 por 100 en peso de estas unidades) de unidades
identificables de coronillas

y trozos de lonjas.
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(9) Rotas: Aceitunas que se han roto durante el deshuesado o rellenado. Pueden contener
trozos del material del relleno.

2.4.3 Aceitunas rellenas: Aceitunas deshuesadas, rellenas con uno o mas productos
adecuados (pimiento, cebolla, almendras, apio, anchoa, aceituna, céscara de naranja o
limén, avellana, alcaparra, etc.) o sus pastas comestibles.

2.4.4 Aceitunas para ensalada: Aceitunas enteras rotas o rotas y deshuesadas, con o sin
alcaparras, con material de relleno, cuando predominan en comparacion con el conjunto del
producto comercializado en esta forma.

2.4.5 Alcaparrado o mezclas: Aceitunas enteras o deshuesadas, generalmente de pequefio
tamanio, con alcaparras y con material de relleno o sin él, empacadas con otros productos
comestibles en salmuera, tales como piezas de: cebolla, zanahoria, apio, pimiento y otros
ingredientes comestibles adecuados como se definen en la Seccion 3.1.2, cuando las
aceitunas predominan en comparacion con el conjunto del producto comercializado en esta
forma.

2.5 OTRAS FORMAS DE PRESENTACION

Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto, a condicidn de que éste:

Se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en la Norma;
(b) cumpla todos los requisitos pertinentes de la Norma, incluidos los correspondientes a
las tolerancias para defectos, peso escurrido, y cualquier otro requisito que sea aplicable a
la forma de presentacion estipulada en la que mas se acerca a la forma o formas de
presentacion que han de estipularse en el ambito de la presente disposicion; y (c) se
describa debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusion por parte del
consumidor.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 COMPOSICION

3.1.1 Ingredientes basicos

Aceitunas, segun se definen en las Secciones 1 y 2, con o sin un medio de cobertura
liquido.

3.1.2 Otros ingredientes autorizados

Podréan utilizarse otros ingredientes, tales como:

(a) agua;

(b) sal de calidad alimentaria, como se define en la Norma para la sal de calidad
alimentaria

(CODEX STAN 150-1985);

(c) vinagre;

(d) aceite de oliva, como se define en la Norma para los aceites de oliva y aceites de orujo
de oliva

(CODEX STAN 33-1981), u otros aceites comestibles definidos en la Norma para aceites
vegetales especificados (CODEX STAN 210-1999);

(e) azucares como se definen en la Norma para los aztcares (CODEX STAN 212-1999)
y/u otros

productos alimentarios que confieren un sabor dulce como la miel (CODEX STAN 12-
1981);

() cualquier producto comestible simple o compuesto utilizado como acompariamiento o
como

relleno, como por ejemplo: pimiento, cebolla, almendra, apio, anchoa, alcaparra, 0 sus
pastas;
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(g) especias y hierbas aromaticas 0 sus extractos naturales.
3.1.3 Medios de cobertura (salmueras de acondicionamiento)
Se designan con este nombre las disoluciones de sales alimentarias, segin se define en la
Norma para la sal de calidad alimentaria disuelta en agua potable, adicionadas o no, en
todo o en parte, de ingredientes que figuren en la Seccion 3.1.2.
La salmuera debera estar limpia y exenta de materias extrafias, sabor y olor anormales y
debera ajustarse a las normas de higiene definidas en la Seccién 6.
Las aceitunas fermentadas contenidas en un medio de empaque, pudieran contener
microorganismos usados para su fermentacion, en particular bacterias y levaduras
productoras de &cido lactico.
Caracteristicas fisico-quimicas de la salmuera de acondicionamiento o el jugo después del
equilibrio osmotico, dependiendo del tratamiento de conservacion aplicado y de acuerdo a
la Seccion 2.1 (b) deberé ser
3.2 FACTORES DE CALIDAD
(@) Las aceitunas de mesa deberan tener el color, sabor, aroma y textura caracteristicos
del producto final.
(b) Las aceitunas y la salmuera deberdn estar exentas de cualquier deterioro
microbiol6gico ademas de un
(c) sabor y olor extrafio causado por una fermentacién anomala.
(d) Las aceitunas de mesa en presentacion: entera, deshuesada y rellena deberan
cumplir con los
(e) requisitos minimos de calidad establecidos en la segunda categoria del Cuadro 3
contenido en la Seccion
(f) 3.2.4. Otras formas de presentacion deberan cumplir con el Cuadro 4 contenido en
la Seccion 3.2.4.
(g) 3.2.1 Categorias comerciales
(h) La clasificacion de las aceitunas de mesa es facultativa; sin embargo, si éstas se
clasifican, se
(i) aplicaréan las designaciones siguientes.
() 3.2.1.1 “Extra”, “Fantasia” o “A”
(k) Se considerardn comprendidas dentro de esta categoria las aceitunas de calidad
superior que posean en
(I) grado maximo las caracteristicas propias de su variedad y su preparacion comercial.
No obstante, siempre
(m)que ello no afecte al buen aspecto del conjunto ni a las caracteristicas organolépticas
de cada fruto, podran
(n) presentar muy ligeros defectos de color, forma o firmeza de pulpa o epidermis.
(o) En esta categoria podran clasificarse las variedades apropiadas de aceitunas enteras,
partidas,
(p) seccionadas, deshuesadas o rellenas.
3.2.1.2 Primera o “I’’, Selecta o “B”
En esta categoria se incluirdn las aceitunas de buena calidad, con un grado de madurez
adecuado y que presenten las caracteristicas propias de su variedad y preparacion
comercial. Siempre que ello no afecte al buen aspecto del conjunto ni a las caracteristicas
organolépticas individuales de cada fruto, podran presentar ligeros defectos de color, forma,
epidermis o firmeza de pulpa.

101

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos



TESIS UCSM

Podrén clasificarse dentro de esta categoria todos los tipos, preparaciones y presentaciones
de aceitunas de mesa, salvo las troceadas o las rotas.

3.2.1.3 Segunda o “II”, “Estandar” o “C”

Comprendera las aceitunas de mesa que, no pudiendo clasificarse en las dos categorias
anteriores, respondan a las condiciones generales definidas para las aceitunas de mesa en
esta seccion.

3.2.2 Homogeneidad de tamafio

Las aceitunas de mesa deberan ser de tamafio uniforme. Si se las calibra, podra aplicarse la
escala siguiente. No obstante, los distintos tamafios o designacion de tamafios pudieran ser
aplicados siguiendo los acuerdos entre las partes interesadas. Las aceitunas son clasificadas
por tamafios (calibre) segln el numero contenido de frutos, es decir el nimero de frutos por
kilogramo.

Cuadro 2

60/70 101/110 161/180 261/290

71/80 111/120 181/200 291/320

81/90 121/140 201/230 321/350

91/100 141/160 231/260 351/380

381/410*

* Por encima de 410, la diferencia sera de 50 frutos.

Para las aceitunas rellenas exclusivamente, a partir del calibre 201/220 la diferencia sera de
20 frutos hasta el calibre 401/420. El calibrado podra aplicarse a las aceitunas que se
presenten enteras, deshuesadas y rellenas.

Cuando se trate de aceitunas deshuesadas o rellenas (tras eliminar el relleno), el calibre que
se indique serd el correspondiente a la aceituna entera de la que proceden. Para verificarlo,
el nimero de aceitunas deshuesadas que entren en un kilogramo se multiplicara por un
coeficiente determinado por cada pais productor.

Dentro de cada calibre de los anteriormente definidos, se exigira que, una vez apartadas en
una muestra de 100 aceitunas, la de mayor y la de menor didametro ecuatorial, la diferencia
de los diametros ecuatoriales de las restantes no debiera sobrepasar los 4 mm.
Alternativamente, la tolerancia maxima permitida debera ser:

- 10% para calibres superiores o inferiores, con una diferencia de 10 frutos;

- 5% para calibres superiores o inferiores, con una diferencia de 20 frutos;

- 2% para calibres superiores o inferiores, para los calibres cuya diferencia es de 30 0 més
frutos; 3.2.3 Definicion de defectos

(@) Materias extrafias inocuas: Toda materia vegetal no nociva a la salud o estéticamente
indeseable, como por ejemplo, hojas o pedunculos aislados, excluidas las sustancias cuya
adicion se autoriza en la Norma.

(b) Frutos manchados: Aceitunas que presenten marcas superficiales que penetren o no en
la pulpa, con una superficie superior a 9mm2 que, de forma individual o conjunta,
modifiquen

materialmente el aspecto o la calidad de consumo de las aceitunas.

(c) Frutos mutilados: aceitunas dafiadas por desgarraduras del epicarpio que afecten a la
pulpa, hasta el punto de que una parte importante del mesocarpio esté al descubierto.

(d) Frutos rotos: aceitunas dafiadas hasta el punto de que su estructura normal se vea
alterada.
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(e) Frutos arrugados: aceitunas anormalmente arrugadas hasta el punto de que su aspecto
se vea alterado. No se consideraran como defecto las arrugas superficiales ligeras
presentadas por

determinadas preparaciones comerciales.

(f) Textura anormal: aceitunas excesiva o anormalmente blandas o duras en comparacion
con la preparacion comercial considerada y con la media de una muestra representativa del
lote.

(g) Coloracion anormal: aceitunas cuya coloracion difiera netamente de la que caracteriza
la preparacion comercial considerada y de la media de una muestra representativa del lote.
(h) Pedunculos: Pedunculos adheridos a la aceituna y que sobresalgan méas de 3 mm de la
parte mas saliente de la aceituna. En las aceitunas enteras presentadas con pedunculo. esto
no se

considera como un defecto.

(i) Defectos del relleno: Aceitunas presentadas como aceitunas rellenas, total o
parcialmente vacias en comparacion con la preparacion comercial considerada y con la
media de una muestra

representativa del lote.

(j) Huesos o fragmentos de huesos (salvo para las aceitunas enteras): huesos enteros o
fragmentos de hueso cuyo eje mas largo mida mas de 2 mm.

(k) “Frutos blandos” - Unidades que carezcan de la firmeza que es caracteristica de una
variedad

especifica.

(I) “Frutos excesivamente blandos” — Se considerara a las unidades excesivamente
blandas cuando las aceitunas tengan un aspecto esponjoso 0 acuoso. Se considerara
excesivamente

blandas a las unidades que tengan la forma aparente de unidades enteras, pero parezcan
tener pulpa desintegrada y textura acuosa. Por otra parte, se considerara excesivamente
blanda a una unidad en la cual se pueda sentir el hueso al aplicar una presion moderada.
3.2.4 Defectos y tolerancias

Las tolerancias maximas de defectos en cada categoria comercial, por tipos de aceitunas y
para las aceitunas ennegrecidas por oxidacion, seran las siguientes:

Los limites de defectos para las aceitunas enteras, deshuesadas o rellenas seran como
sigue: La evaluacién de las tolerancias se realizara con una muestra minima de 200
aceitunas recogida segun el plan de muestreo apropiado con un Nivel de calidad aceptable
(NCA) de 6,5.

Los limites de defectos para las presentaciones rotas, troceadas, en gajos, lonjas o
rodajas y otras formas de presentacion segmentada serdn como sigue:

Aceitunas de color cambiante y negras

Piezas rotas entre las aceitunas en gajos o rodajas (porcentaje. La evaluacion de las
tolerancias se realizard con una muestra minima de 300 g de aceitunas tomadas segun el
plan de muestreo apropiado con un NCA de 6,5.

3.3 CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOSOS”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que se
establecen en la Seccidn 3.2 (excepto los que se basan en el valor promedio de la muestra)3
se consideraran “defectuosos”.

3.4 ACEPTACION DEL LOTE
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Se considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace
referencia en la Secciones 3.2 y 3.2 cuando: para los requisitos que no se basan en
promedios, el numero de envases “defectuosos” tal como se definen en la Seccion 3.3 no
sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo con un
NCA de 6,5; y se cumplan los requisitos de la Seccion 3.2 que se basan en valores
promedio de la muestra.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Los reguladores de acidez, antioxidantes, agentes de retencion del color4, agentes
endurecedores, acentuadores del sabor, conservantes y espesantes5 utilizados de acuerdo
con los Cuadros 1y 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN
192-1995) en la categoria de alimentos 04.2.2.3 (Hortalizas (incluidos hongos y setas,
raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas en vinagre,
aceite, salmuera o salsa de soja) o incluidos en el Cuadro 3 de la Norma General para los
Aditivos Alimentarios cuyo uso es aceptable en los productos de conformidad con esta
Norma.

5 CONTAMINANTES

5.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan
cumplir con los niveles maximos de la Norma General para los Contaminantes y las
Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

5.2 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan
cumplir con los limites méximos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex
Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma
se preparen y manipulen de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios
generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969), Cddigo de practicas de higiene
para alimentos poco acidos y alimentos poco &cido acidificados envasados (CAC/RCP 23-
1979), Cadigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas en conserva (CAC/RCP
2-1969) y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de practicas y codigos de
practicas de higiene.

6.2 El producto debera ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de
conformidad con los Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios
Microbioldgicos a los Alimentos (CAC/GL

21-1997).6

7. PESOS Y MEDIDAS

7.1 LLENADO DEL ENVASE

7.1.1 Llenado minimo

El envase debera llenarse bien con el producto (incluido el liquido de cobertura) que debera
ocupar no

menos del 90% de la capacidad de agua del envase (menos cualquier espacio superior
necesario de acuerdo a

las buenas practicas de fabricacion). La capacidad de agua del envase es el volumen de
agua destilada a

20°C, que cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno.

7.1.2 Clasificacion de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo indicados en la Seccién 7.1.1
se consideraran “defectuosos”.
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7.1.3 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote cumple los requisitos de la Seccion 7.1.1 cuando el nimero de

envases “defectuosos”, que se definen la Seccion 7.1.2, no sea mayor que el nimero de

aceptacion del correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

7.1.4 Peso escurrido minimo

7.1.4.1 El peso escurrido del producto no debera ser menor que los porcentajes siguientes,

calculados con relacion al peso del agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado

cuando esta completamente lleno.7

7.1.4.1 Clasificacion de defectos

La tolerancia respecto al peso escurrido declarado en el envase no debera ser superior a la

escala de porcentajes siguientes, siempre y cuando el peso neto escurrido medio de la

muestra sea igual o superior a dicho peso declarado:

Cuadro 6

(a) Envases con un peso escurrido menor de 200 g 5%

(b) Envases con un peso escurrido entre 200 y 500 g 4%

(c) Envases con un peso escurrido entre 500 y 1.500 g 3%

(d) Envases con un peso escurrido mayor de 1.500 g 2%

Cualquier envase que no cumpla con estas tolerancias se consideraran “defectuosos” para

los propositos de esta seccion.

7.1.4.2 Aceptacion del lote

Se considerara que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo cuando el

peso escurrido medio de todos los envases examinados no sea inferior al minimo requerido,

siempre que el numero de unidades “defectuosas” que se definen la Seccion 7.1.4, no sea

mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo con un NCA

de 6,5.

8. ETIQUETADO

8.1 ETIQUETADO DE ENVASES DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan etiquetarse de

conformidad con la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados

(CODEX STAN 1-1985). Ademas, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

8.1.1 Nombre del Producto

8.1.1.1 El nombre del producto debera ser “Aceitunas” o “Aceitunas de mesa”.

8.1.1.2 La informacion indicada a continuacién debera formar parte integrante del nombre

del producto o figurar a proximidad de éste.

8.1.1.2.1 El tipo de aceituna, tal como se describe en la Seccion 2.2.1; ésta podré sustituirse

por las indicaciones de uso en el pais de venta al por menor. Esta mencion no sera

obligatoria en los envases transparentes.

8.1.1.2.2 La preparacién comercial, tal como se describe en la Seccion 2.2.2; ésta podra
sustituirse por las indicaciones de uso en el pais de venta al por menor.

8.1.1.2.3 La preparacién comercial, tal como se describe en la Seccién 2.4; Esta declaracién

podra limitarse a

las menciones de uso en el pais de venta; esta declaracion podra omitirse en la etiqueta de

los frascos de

cristal y de las bolsas de plastico. En el caso de las aceitunas rellenas debera precisarse la

forma de

presentacion del relleno:

- “aceitunas rellenas de...” (ingredientes simples o combinados);
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- “aceitunas rellenas con pasta de...” (ingredientes simples o combinados);

8.1.1.2.4 Si el producto se elabora de conformidad con las disposiciones previstas para las
otras formas de

presentacion (Seccion 2.5), la etiqueta debera contener, muy cerca del nombre del producto,
las palabras o

frases necesarias para evitar error o confusion por parte del consumidor.

8.1.1.2.5 El calibre de las aceitunas presentadas “enteras”, “deshuesadas”, “rellenas” o
“mitades”. La

mencién del calibre podré efectuarse segin los usos vigentes en el pais de venta al por
menor. La mencion

del calibre no seré obligatoria en los envases transparentes.

8.1.1.2.6 La categoria comercial (facultativo).

8.1.1.2.6 El nombre de la variedad (facultativo)

8.3 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR
MENOR

La informacidn relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar
en el envase

0 en los documentos que lo acompafien, excepto que el nombre del producto, la
identificacion del lote y el

nombre y direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como
las instrucciones

para el almacenamiento, deberan aparecer en el envase. Sin embargo, la identificacion del
lote y el nombre y

direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran sustituirse por
una marca de

identificacion, a condicién de que dicha marca sea claramente identificable en los
documentos que lo acomparian.

106

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos



TESIS UCSM

ANEXO 02: FICHA TECNICA ACEITUNA.
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FICHA TECNICA: ACEITUNA

I —

1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien: ACEITUMNA

Denominacion técnica: Oiea ewropea

Tipo de alimentos: Mo Perecibles

Grupo de alimentos:

Unidad de medida: Kilogramo (ka)

Descripcidn General: S5e denomina aceituna al fruto de variedades de olivo
cultivado, sano, cosechado en el estado de madurez y de calidad adecuada al tipo de
preparacion tal qua prowea wun producto de buena calidad y conservacion para el
CONSWma.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

a) CARACTERISTICAS

Es el producto preparado a partir del fruto sano, impio y con el conveniente
grada de madurez del olivo cultivado (Olea europea safiva Hoffg, Link), para
ser somefido a los fralamientos adecuados, que garanficen la calidad y
consarvacian del [I'EH!L!‘:'D envasado, deshuesadas o no, con o sin madio
liquido adecuado de cobertura.

b) REQUISITOS
i} Documentacién obligatoria

Copia simple del Registro Sanitario del producto Aceituna {con o sin
pepa) vigente, expedida por la DIGESA, segun comesponda, el que debe
corrasponder al tipo de envase y paso nelo por envaca, objelc dal
proceso.

El requisito antes sefialado se debe mantener vigente incluso hasta la
culminacién de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad
axclusiva deal contratista tramitar oporfunaments |la renovacion de dichos

documentos vy enfregar una copia al Comité de Compras.
iij Atributos del bien

Las aceitunas neqgras, pbtenidas de frutos cosechados en ﬁﬂl‘ﬂ madurez
o poco antes de ella, pudienda presentar, segin la zona de produccion y
época de la cosacha, un color negro rajizo, negro violaceo, violata escurs,
negro verdoso o castafio oscuro.

« Las aceitunas deberan ser de calidad exira o de primera.
Las aceilunas deberan temar wn color, sabor, aroma y fexiura
caracteristicos del producto final.
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L Debaran astar: sanas, limpias, exentas de olor y sabor anormales,
con la madurez adecuada y de reciente produccion.

« Exentas de defedos que puedan afectar su agradabilidad o
adecuada consarvacian.

Exentas de materias extrafias.

Sin sintfomas de alleracidn an curso o da fermeniacidn anormal.
Calibradas (las entera, deshuwesadas y mitades).

O una sola variedad en al mismo envase.

L& color unitorme y Sin manchas.

Las aceitunas deben ser enteras, exanta de defectos que afecten la
pulpa (sin magulladuras, golpes, rameadao, etc.), no armugadas.

# La salmuera debera ser limpia y exenta de materias exfrafas, sabor
y olor anarmalas.

Tabla de evaluacién de la tolerancia de defectos en aceituna negra

Defecto Tolerancia maxima en % de frutos
Materla extrafia inocua 1 pheza par kg
Defecios gue:
Mo afectan a le pulpa 12
Afectan a la pulpa ]
10

Fruto blando o fibroso 12
Coplor anormal 10
Dafo por ciptogamas ¥ hongos 10
Dafos par insecios 12
Diafios por culdados amomales 1]

| Pedinculos 5
L3 suma de tolerancias no debe paser de 12%

Tabla de clasificacién de la calidad de aceltunas

Calidad % Defectos
Extra T
Primera 12
Sequnda 17
Para la consarvacidn del producto esta parmilido & uso de ingredienias
facultativos:
- A,ELE

« Sal (cloruro de sodio)

La salmuera para aceitunas neqras (solucidn salina minima de 79%).

El peso escurrido minimo 40% del producio de acuerdo a la forma de
presentacion aceiluna entera o deshuwesada.

iii) Requisitos microbioldgicos*

Agente microblano Categoria |Clase [ n | e pﬂr:
m
Levaduras 3 3 5 |1 gl 10

M R N® EGA-ZD08-MUNEA "Horma Sanilara que establece los Crilenos Microblobigioos de
Calidyd Sanfaria & InoCuidad para los ANmentos v Bsbidas de Consumo Humano™ [Crierio
Al &)
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c) OTROS

i}

i)

iv)

Envase

» Deberd ser empacado en bolsas de poletileno que proteja al
producto de la contaminacitn, del contacto con el aire, gue sea inera
@ la accidn del contenido y que no comunique a éste sabores
axtrafios,

» Deberd ser impermeable al aceite v al agua. Su uso deberd ser
aprobada por la autoridad sanitaria correspondients.
El envase debe estar leno minimo al 90% de su volumen.
El envase debe cumplic con lo establecido en los articulos 1187 y
118° del D.S. N° 007-98-5A Reglamento sobre Vigilancia y Cantral
Sanitario de Alimentos y Bebidas”.

Vida atil
Minimo seis (06) meses dasde la fecha de produccion.
Presentacion

Erwases de 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg, 1.0 kg, 2.0 kg, 5.0 kg.

Sonsideracion para la modalidad productos: El proveedor para efectos
de enfrega bajo la modalidad productos con el fin de minimizar riesgos de
confaminacion durante la ufiizacion del producio, podra ofertar
dependiendo de la informacion que figure en el “Reporte de
Requerimienta de Alimentos No Perecibles”, las siguientes presentaciones
comerciales:

a) Chicas: 0.25 kg, 0.5 kg. 0.75 kg, 1.0 k.
b) Grandes: 2.0 kg, 5.0 kg.

Rotulado

Los envases del producio deberan llevar rotulada, en forma destacada el
nembre del produdio y las siguientes indicaciones en caracteres legibles,
seqin lo sefialado en el articulo 117" dal D.S. N° 007-38-SA "Reglamentn
sabre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”, los mismos
que deberan concordar con la NMP 001:1985 PRODUCTOS
ENVASADOS: Rotulade, NTP 200038 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetade, y el Codex Stan 1-1985 “NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADD DE ALIMENTOS PREENVASADO® - Adoptada 1885,
enmendada 1991, 1999, 2001, 2003, 2005, 2008 y 2010- segun

corraspanda:

a) Mombre del producto

b) Forma enque se presenta el producio.

£} Declaracion de los ingredientes y aditivos (indicar nombre especifico y
codigo SIN) empleados en la elaboracién del producto.

d) El contenido neto aproximada, en kilogramos.

&) Mombre, razén social, y direccion del fabricante.

f) Sistema de identificacion del lote de produccion.
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ANEXO 03: PLANOS DE ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL DISENO
DESHUESADORA.
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ANEXO 04: RESULTADOS DEL ANALISIS DE LABORATORIO.
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 251210 ANEXO 1166
04 laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe (® http://www.ucsm.edu.pe =" Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO

N° DE INFORME: ANA07J14.001409
Nombre del Cliente : CLAYTON MAYCA MAYCA
Direccion del Cliente : AV LIMA #303 YANAHAURA
RUC : NO CORRESPONDE
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : ACEITUNA
Tamariio de muestra :500g
Fecha de Recepcion : 07/10/2014
Fecha de Inicio del Ensayo : 07/10/2014
Fecha de Emision de Informe  : 17/11/2014
Pagina : :1de1

L ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
ALIMENTOS DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 0.84
Metodo Kjeldahl !
DETERMINACION DE HUMEDAD (%) 78 56
Método gravimetrico ;
DETERMINACION DE GRASA (%) 1023
Adaptado del Metodo gravimetrico NTP 209.263.2001 !
DETERMINACION DE CENIZA (%) 051
Metodo gravimetrico adaptado de NTP 209.265.2001 :
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%) 086
Calculo. 4
DETERMINACION DE CONTENIDO CALORICO (%) 134 87
Calculo )
DETERMINACION DE pH (unidades pH) 392
Método instrumental directo :
DETERMINACION DE SAL EN SALMUERA (% cloruro de sodio) 745
Método AOAC 971.27 :

I ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS
VIABLES (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) 100
Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE MOHOS Y LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.II 1000
Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( UFC/g)
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed <10
Acribia)

Y CoN
‘{,g:‘%-““‘cunf?<
/ i &
&5 RS
; oF =5
Q.F. Richrdo A. Abril Ramirez 5% 3
CQFDA 00624 e 5
JEFE PE LABORATORIO LECC b5, &
sz’

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacién escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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ANEXO 05: RESULTADOS PRUEBAS PRELIMINARES.
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Pruebas preliminares en la estandarizacién del descarozado de aceituna negra (Olea

europea sativa) mediante operaciones mecanizadas para su comercializacion en la ciudad

de Arequipa.
Nimero Masa (g) Diametro menor (cm) Diametro mayor (cm)
1 7.0 2.00 231
2 8.2 2.10 3.30
3 6.5 1.90 2.90
4 7.1 1.80 2.90
5 2.6 2.15 3.13
6 6.9 1.90 3.00
7 6.3 1.90 2.70
8 9.0 2.00 3.13
9 de0 1.98 2.90
PROMEDIO 7.0 2.0 3.0

Fuente: Elaboracion propia, 2016.
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ANEXO 06: RESULTADOS DE PRUEBAS EXPERIMENTALES.
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EXPERIMENTO 1

Fuerza Textura Penetrabilidad Porcentaje de | Aspecto general
(N) aceituna aceituna pérdida de (deformacion)
descarozada (N) | descarozada (mm) peso (%)
Manual 5.35 51 14.59 Leve
Manual 5.35 51 14.59 Leve
Manual 5.35 51 14.59 Leve
Manual 5.25 65 13.45 Leve
Manual 5.25 65 13.45 Leve
Manual 5.25 65 13.45 Leve
Manual 5.30 60 14.48 Leve
Manual 5.30 60 14.48 Leve
Manual 5.30 60 14.48 Leve
EXPERIMENTO 2
Fuerza Textura Penetrabilidad Porcentaje de | Aspecto general
namero 1 aceituna aceituna perdida de (deformacién)
(N) descarozada (N) | descarozada (mm) peso
55 5.35 75 14.24 Leve
55 5.35 75 14.24 Leve
55 5.35 75 14.24 Leve
55 5.30 64 13.91 Leve
55 5.30 64 13.91 Leve
55 5.30 64 13.91 Leve
55 5.30 75 14.53 Leve
55 5.30 75 14.53 Leve
55 5.30 75 14.53 Leve
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EXPERIMENTO 3

Fuerza Textura Penetrabilidad Porcentaje | Aspecto general
namero aceituna aceituna de pérdida (deformacion)
2 descarozada descarozada (mm) de peso
(N) (N)
6.0 5.40 50 14.62 Leve
6.0 5.40 50 14.62 Leve
6.0 5.40 50 14.62 Leve
6.0 5.30 68 13.86 Leve
6.0 5.30 68 13.86 Leve
6.0 5.30 68 13.86 Leve
6.0 5.25 74 14.39 Leve
6.0 5.25 74 14.39 Leve
6.0 5.25 74 14.39 Leve

EXPERIMENTO 4

Fuerza Textura Penetrabilidad Porcentaje de | Aspecto general
namero 3 aceituna aceituna pérdida de (deformacién)
(N) descarozada (N) | descarozada (mm) peso
6.5 5.40 52 14.41 Leve
6.5 5.40 52 14.41 Leve
6.5 5.40 52 14.41 Leve
6.5 5.35 64 13.74 Leve
6.5 5.35 64 13.74 Leve
6.5 5.35 64 13.74 Leve
6.5 5.40 51 14.27 Leve
6.5 5.40 51 14.27 Leve
6.5 5.40 51 14.27 Leve
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ANEXO 07: MANUAL DE OPERACION.
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MANUAL DE OPERACION

Paso 1: Conectar el alimentador (cable) de corriente eléctrica a la red, 220 V.

Paso 2: Introducir la aceituna entera de manera manual, de dimensiones 3 cm X 2 cm
(variedad 2).

Paso 3: Encender la maquina, a través de un botdn percutor, girando hacia la derecha (se
enciende automaticamente una luz roja).

Paso 4: Alimentar permanentemente al cabezal las aceitunas.

Paso 5: El apagado se realiza, a través de presionar el boton de encendido.
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ANEXO 08: COSTOS DE FABRICACION.
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Costos por componentes del descarozador.

Componente Cantidad | Costo (S/.)
Disefio 1 1500.0
Motor reductor ¥ HP 1 450.0
Polea aluminio 16.5 cm diametro 1 150.0
Eje excéntrico 15.5 cm largo 1 125.0
Eje acero inoxidable ¥z pulg x 20 cm largo 1 200.0
Eje acero inoxidable ¥ pulg x 16 cm largo 1 200.0
Buje de poliamida y/o teflon %2 pulg x 8.5 cm largo 1 200.0
Buje de poliamida % pulg x 6.5 cm largo 1 150.0
Cabezal descarozador 1 385.0
Transformador 220 V — 110 V 1 550.0
Correa 9.5 mm ancho x 650 mm largo 1 250.0
Pernos 10 mm ancho x 1.5 pulg largo 2 50.0
Pernos ¥4 pulg ancho x % pulg largo 8 80.0
Boquilla cabezal descarozador 1 385.0
Base de acero al carbono (17.5 cm ancho x 72 cm largo x 3.5 cm alto) 1 400.0
Angulo 1.5 pulg x 1.5 pulg x 1/8 pulg espesor, acero al carbono 200
Remaches aluminio 5/32 pulg x ¥z pulg 22 50
Estobols ¥4 pulg x % pulg 6 50
Interruptor encendido 1 20
Lampara piloto 1 30
Cable vulcanizado 2 (monofésico) x 18 calibre 30
Enchufe plano marca VISION 1 10
Mano de obra 1 5035.0
TOTAL 10500.0
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