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RESUMEN

El presente trabajo de tesis es un proyecto para la instalacion de una planta de
procesamiento de aceituna de mesa cerca del lugar de produccién de la materia prima,
para reducir mermas por el transporte,y utilizar un fermentador anaerébico, donde se
puede evitar variables, para una buena calidad del producto; asimismo, los aspectos
de comercializacion y administracion pueden ser manejados de forma inmediata y la

empresa pueda disponer de informacioén de campo de primera mano.

Es por ello que la oportunidad de negocio se centra en aprovechar las ventajas
competitivas que se obtiene al producir localmente la aceituna de mesa con fines de
exportacion; (por lo cual, la empresa toma esta razon para exportar las posibilidades

de afincamiento en el sector de produccion de aceituna de mesa.)



INTRODUCCION

La instalacién de una planta de procesamiento de aceituna, permitird obtener una
aceituna negra de calidad garantizada y uniforme, hasta ahora cada agricultor procesa
artesanalmente con distintas técnicas, para la elaboracién se debe cumplir la Norma
Técnica Peruana para la aceituna de mesa; y esto se refleja en la deficiente calidad,
que genera problemas en las etapas posteriores de clasificacién, calibrado y envasado,
es por esto, que resulta ‘importante la instalacion de una planta de procesamiento de
aceituna negra, que contard con la tecnologia moderna, utilizacion de fermentadores
anaerdbicos, equipamiento, y la distribucion de etapas de procesamiento. Obteniendo

un producto con calidad de exportacion.

La exportaciéon de este producto ha evolucionado positivamente aunque
concentradas en un solo mercado (Brasil) y en una forma de presentacion (aceituna
entera en salmuera). A partir del afio 2000 otros mercados de destino aparecen en
escena destacando Estados Unidos, Italia y Chile. Existe mercado para productos con
mayor valor agregado lo cual debe ser una directiva para apoyar la labor de los

agricultores.



CAPITULO1

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 ANTECEDENTES.
La produccion de aceituna se concentra principalmente en Tacna, que abarca
mas 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.

La produccién de aceitunas ha venido creciendo a un ritmo de 3,8 % entre
1990 y 2007, tras el incremento de las plantaciones orientadas al mercado externo;
asimismo, se ha incrementado el rendimiento promedio por hectarea (1,6 %) debido
principalmente a mejoras en el manejo técnico del cultivo. 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 (negra y verde).(Guia de inversiones/Gobierno Regional

de Tacna/2008.)

El principal problema que enfrentan las zonas productoras es la poca capacidad

instalada para el procesamiento del fruto y generalmente la produccion olivicola tiene



que ser vendida a procesadoras de otras zonas que acuden a las plantaciones, con lo
que los productores de la region de produccion se ven afectadas al no quedar en esta
el valor agregado, obtenido como resultado del procesamiento, por otro lado, el olivo
es un fruto que debe ser procesado en el menor tiempo posible Iuego de su
recoleccion y con técnicas apropiadas que aseguren la calidad final de la aceituna de
mesa.

Las exportaciones de aceituna se encuentran altamente concentradas en un
solo mercado (Brasil) que abarco el 52,7 % del total exportado en el 2007, esta
situacién viene revirtiéndose por la mayor penetraciéon a otros mercados,
principalmente a EEUU, en donde las ventas se han incrementado a un ritmo
promedio anual de 44 % (1999-2007). (Guia de inversiones/Gobierno Regional de

Tacna/2008.)

1.2 NORMATIVIDAD.

El causante de la degradacion del ambiente y de sus componentes, sea una
persona natural o juridica, publica o privada, estda obligado a adoptar
inexcusablemente las medidas para su restauracion, rehabilitacién o reparacion segin

corresponda o, cuando lo anterior no fuera posible, a compensar en términos



ambientales los dafios generados, sin perjuicio de otras responsabilidades

administrativas, civiles o penales a que hubiera lugar.

Ley General del Ambiente, Ley N° 28611.
Articulo 11.- De los lineamientos ambientales basicos de las politicas publicas.
Sin perjuicio del contenido especifico de la Politica Nacional del Ambiente, el disefio

y aplicacidn de las politicas publicas consideran los siguientes lineamientos:

a. El respeto de la dignidad humana y la mejora continta de la calidad de vida

de la poblacién, asegurando una proteccién adecuada de la salud de las personas.

b. La prevencion de riesgos y dafios ambientales, asi como la prevencion y el
control de la contaminacién ambiental, principalmente en las fuentes emisoras. En
particular, la promocion del desarrollo y uso de tecnologias, métodos, procesos y

practicas de produccion, comercializacidn y disposicion final mas limpias.

¢. El aprovechamiento sostenible de los recursos naturales, incluyendo la
conservacion de la diversidad biologica, a través de la proteccién y recuperacion de

los ecosistemas, las especies y su patrimonio genético. Ninguna consideracién o



circunstancia puede legitimar o excusar acciones que pudieran amenazar O generar

riesgo de extincién de cualquier especie, subespecie o variedad de flora o fauna.

d. El desarrollo sostenible de las zonas urbanas y rurales, incluyendo la
conservacién de las areas agricolas periurbanas y la prestacién ambientalmente
sostenible de los servicios publicos, asi como la conservacion de los patrones
culturales, conocimientos y estilos de vida de las comunidades tradicionales y los

pueblos indigenas.

e. La promocién efectiva de la educacién ambiental y de una ciudadania
ambiental responsable, en todos los niveles, dmbitos educativos y zonas del territorio

nacional.

f. El fortalecimiento de la gestiéon ambiental, por lo cual, debe dotarse a las
autoridades de recursos, atributos y condiciones adecuados para el ejercicio de sus
funciones.

Las autoridades ejercen sus funciones conforme al carédcter transversal de la
gestiéon ambiental, tomando en cuenta que las cuestiones y problemas ambientales

deben ser considerados y asumidos integral e intersectorialmente y al més alto nivel,



sin eximirse de tomar en consideracién o de prestar su concurso a la protecciéon del

ambiente, incluyendo la conservacién de los recursos naturales.

g. La articulacién e integracién de las politicas y planes de lucha contra la
pobreza, asuntos comerciales, tributarios y de competitividad del pais con los

objetivos de la proteccién ambiental y el desarrollo sostenible.

h. La informacion cientifica, que es fundamental para la toma de decisiones en

materia ambiental.

i. El desarrollo de toda actividad empresarial debe efectuarse teniendo en
cuenta la implementacién de politicas de gestion ambiental y de responsabilidad

social,

Articulo 66.- De 1a salud ambiental.
66.1 La prevencion de riesgos y dafios a la salud de las personas es prioritaria
en la gestion ambiental. Es responsabilidad del Estado, a través de la Autoridad de

Salud y de las personas naturales y juridicas dentro del territorio nacional, contribuir



a una efectiva gestion del ambiente y de los factores que generan riesgos a la salud de

las personas.

66.2 La Politica Nacional de Salud incorpora la politica de salud ambiental
como 4rea prioritaria, a fin de velar por la minimizaciéon de riesgos ambientales

derivados de las actividades y materias comprendidas bajo el &mbito de este sector.

Decreto Legislativo N° 1086. “Ley de Promocién de la Competitividad,
Formalizacion y Desarrollo de la Microempresa y Pequeiia Empresa y del
Acceso al Empleo Decente” (El Peruano: 2008-06-28).

Dentro de las facultades otorgadas al presidente para legislar sobre materias
relacionadas a la  implementacion del tratado de libre comercio.
Entre los principales beneficios figura la reduccion del impuesto a la renta en 40 %
(de 30 % a 18 %); subsidios por parte del Estado hasta en 50 % para el pago del
seguro de salud (significard un costo para el fisco de S/. 500 millones al afio); los
trabajadores tendrdn 15 dias de vacaciones; creacién de un fondo administrado por
COFIDE que le permitira a las MYPE descontar sus facturas (factoring) y mayor

acceso a créditos.



El objetivo practico de la ley es la formalizacion y la perdurabilidad de las
MYPE (2 afios en promedio). Vale la pena preguntarse si las actuales empresas que
laboran en la informalidad estardn dispuestas a incurrir en un costo que actualmente
no asumen, a pesar que con esta ley se reduzcan. Las medidas que favorezcan el sano
crecimiento financiero de la empresa deben ser el motor de las politicas. En este
sentido, aquellas que promuevan un mayor acceso al crédito, mejor manejo de la
liquidez (descuento de letras, factoring a mejores tasas que el sistema financiero,
etc.), mayores beneficios tributarios como reduccién del IGV para este sector
(recordemos que, finalmente, el IGV lo pagan formales e informales lo que generaria
un beneficio diferenciable), leyes que favorezcan la inversion en activos fijos (por
ejemplo, diferenciacion en la ley de arrendamiento financiero para MYPE mediante
mayores beneficios tributarios lo que financieramente se refleja en mayor caja o
disponible para las mismas), mayores incentivos tecnoldgicos y de capacitacion,
generarian finalmente una real inclinacién hacia los beneficios de la formalizacién y

crecimiento de la empresa.



1.3 RELACION DEL PROYECTO CON RESPECTO A UN PLAN

NACIONAL DE DESARROLLO DEL SECTOR.

Este estudio estd enmarcado dentro de varios programas del Ministerio de
Produccion y Comercio, ya que promueve a la industrializacion de nuestros productos
agroindustriales.

Elaborar un perfil de negocios, consistente en un documento técnico
financiero, que identifique correctamente el mercado asi como las oportunidades de
negocios del sector a la vez de presentar los requerimientos del proceso productivo
(tecnologia adecuada para la optimizacion de la produccion) para la obtencion de un

nive] satisfactorio para los potenciales clientes.

14  AREA DE INFLUENCIA DEL PROYECTO.

El 4rea de influencia del proyecto, serd la ciudad de Tacna en el Centro
Poblado Menor La Yarada, cuya poblacion segin el 1ltimo censo del Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) realizado en el afio 2005 contaba con

317 308 habitantes en una superficie de 16 076 km?.

10



A pesar de que falta mucho trabajo por realizar para la apertura de nuevos
mercados en el exterior, el departamento de Tacna destaca a nivel nacional por la
exportacion de productos agroindustriales que tienen relativa demanda en paises

como Chile y Estados Unidos.

Asi lo dio a conocer el especialista en comercio exterior Jorge Salinas
Cerrefio, quien sefiald que en Tacna se produce una diversidad de alimentos como el
aji paprika, aceituna, aceite de olivo, cebolla y orégano que se comercializan tanto en
mercados internos como externos, llegdndose a exportar incluso cifras que alcanzan

el 50 % de la produccion local.

Indic6 que con el objetivo de generar nuevos mercados para la
comercializacién de los productos bandera, la Comision de Promocién del Peru para
la Exportacién y el Turismo (PromPert1) ha retomado las jornadas de capacitacion

denominadas "Jueves del Exportador".

Los cursos estan dirigidos a empresarios y microempresarios con el fin de fortalecer
la cultura y capacidad exportadora para que a nivel internacional exista una mayor

demanda de los productos tacnefios.
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1.5  JUSTIFICACION.

1.5.1 Justificacién técnica.

En nuestro medio la tecnologia para la fermentacién (maceracion;
terminologia artesanal) de la aceituna negra natural, ha evolucionado muy poco.
Normalmente se emplea una fermentacioén tradicional ya que ésta no cumple con

ciertos parametros de calidad, garantizando una mala rentabilidad.

1.5.2 Justificacién econémica.

La fermentacion de la aceituna negra natural es una parte critica del proceso
de produccion en gran escala. Esta operacion constituye una parte importante del
costo del producto y, algunos casos, son el costo principal. Debido a ello es necesario
realizar y/o cambiar la tecnologia tradicional de este proceso, para asi mejorar las

condiciones de operacion y maximizar la calidad del producto.

1.5.3 Justificacion social.

En el siguiente trabajo se tomd como materia prima la aceituna negra peruana,
debido a que en estos ultimos afios la demanda ha crecido significativamente. Esta
tendencia se ha reflejado en las exportaciones peruanas, siendo nuestro pafs conocido

por su calidad y diferenciado a nivel latinoamericano.
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El interés por este producto elaborado es creciente. Por esta razon, en los
ultimos afios en la ciudad de Tacna se ha incrementado la produccion de aceituna
para su exportacion, y al aplicar una fermentacion anaerdbica, se estaria incrementado
tanto tecnoldgica (calidad del producto) y econdémicamente a esta industria,
beneficiando a la empresa como a sus trabajadores para que exista mayor ingreso

familiar y asi mejorar la calidad de vida en la regién de Tacna.

1.6  DEFINICION DEL ESTUDIO.
e Se elaborard el proyecto de una Planta de Elaboracion de Aceituna Negra,

mediante el proceso de fermentacion anaerdbica espontanea.

o Se utilizard 200 unidades de estos fermentadores anaerdbicos(de capacidad
cada uno de 1 000 kg), la cantidad de materia prima es de 200 000 kg, la
cantidad de la soluciéon de NaCl a 9 °Bé es 120 000 L, y é&cido acético

(alimentario) 150 L, el proceso se realizard a condiciones normales.

e Se obtendran aceitunas negras de mesa para su comercializacion, nacional e
internacional, con caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de acuerdo a

las Norma Técnica Peruana de la Aceituna de Mesa NTP 209.098.
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1.7 LIMITACIONES.

La limitacién principal en este estudio del proyecto, serd en la variacion de la
cosecha, ya que intervienen condiciones climéaticas, y/o condiciones fuera de nuestro
alcance. La produccion de aceituna se ve afectada naturalmente por dos fendmenos:
uno fisiologico, la “veceria”, y otro climatoldgico, “el Nifio”. La veceria es la
alternancia de la produccion en afios consecutivos, mientras que la presencia del
Fendmeno del Nifio puede hacer disminuir la produccion en 80 %. La exportacion
peruana de aceituna refleja ese comportamiento erratico de la produccidn, tanto
nacional como internacional, aunque su crecimiento se presenta sostenido en los
ultimos afios. El mercado de exportacion tradicional de nuestra aceituna es Brasil,
mercado; sin embargo, de precios bajos y que no exige alta calidad.
Afortunadamente, los exportadores nacionales han conseguido diversificar los
destinos de nuestras exportaciones, pasando de 7, a mas de 20 paises de destino entre
los aflos 1999 y 2005 Este factor puede hacer variar en la comercializacién para
dicho proceso de elaboracién de la aceituna de mesa. (Guia de inversiones/Gobierno

Regional de Tacna/2008.)
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1.8 OBJETIVOS.

1.8.1 General.
Elaborar un Proyecto para el procesamiento de aceituna negra por

fermentacién anaerdbica.
1.8.2 Especificos.
e Evaluar el potencial de produccién de aceituna negra sin procesar en la

Regién de Tacna.

o Evaluar el potencial de produccion de aceituna negra procesada en la Regién

de Tacna.

e Proponer un método de procesamiento de aceituna negra natural en salmuera

por fermentacion anaerdbica esponténea.
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CAPITULO I

ESTUDIO DE MERCADO

2.1 DESCRIPCION GENERAL DEL AREA DE ESTUDIO.

2.1.1. Ubicacién geografica e importancia econémica-administrativa.

Tacna se encuentra en el sur del Perd, junto al Océano Pacifico. Limita al
norte con Moquegua y Puno; al sur con Chile; al este con Boliviay Chile; al oeste
con el Mar de Grau. Se halla al pie de la meseta del Titicaca, en una zona volcénica.
De relieve accidentado, con estrechas quebradas, tiene dos terceras partes de costa, y

el tercio restante es de sierra.

e Latitud sur: 16°44" 0"

o Longitud oeste: entre meridianos 70' 16" 0"y 71° 8" 16".
o Altura de la capital: 562 msnm

e Numero de provincias: 4.

e Numero de distritos: 27.



e Clima: templado subtropical y desértico. La temperatura media es de cerca a

18,6 °C, con una maxima de 33 °C y una minima de 6 °C.

La produccion de bienes cayo 8,5 % respecto a marzo de 2007, incidiendo la
variacion negativa de la mayoria de sectores productivos; en el acumulado a marzo, la

contraccion fue de 14,8 %.(Guia de inversiones/Gobierno Regional de Tacna/2008.)
El nimero de turistas crecié 16,0 % en el periodo comparativo, por lo que el
trimestre muestra un crecimiento de 11,2 %.(Guia de inversiones/Gobierno Regional

de Tacna/2008.)

Las exportaciones cayeron 68,8 %, de igual manera en el trimestre se reportd

una contraccion de 26,3 %.(Guia de inversiones/Gobierno Regional de Tacna/2008.)

Las importaciones crecieron 44,1 %, mientras que en el periodo trimestral lo

hicieron en 48,8 %.(Guia de inversiones/Gobierno Regional de Tacna/2008.)

Los ingresos corrientes del Gobierno Central mejoraron 5,0 % respecto a los

de marzo del afio anterior; en los tres primeros meses del afio la variacion fue positiva
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en 6,0 %. Los gastos del Gobierno Regional cayeron 37,6 % y en el acumulado del
afio 19,2 %. Los depdsitos y colocaciones siguen registrando incrementos, esta vez

fueron del 15,2 y 21,2 %, respectivamente, frente a marzo de 2007. La morosidad

promedié 3,3 %.(BCR del Perti, 2008)

2.1.2. Poblacién.

Caracteristicas del Ambito Regional: Principales Indicadores de la Regién
Tacna

Poblacién actual: 288 781 habitantes
Extension: 16 071 km?
Poblacién urbana: 91,29 %
Poblacién rural: 871 %
Densidad poblacional: 18,31 Hab. /km?
Tasa de analfabetismo: 3,7 %
Poblacién sin ningtin seguro de Salud: 64,9 %
Poblacion con SIS: 11,1 %
Poblacién econémicamente activa: 42,80 %

PEA Productivos y extractivos: 20,60 %

PEA Transformacion: 14,70 %

PEA Servicios: 64,70 %

PEA Joven: 60,00 %
Atencion de Servicios Bésicos: 90,00 %
Participacion PBI Nacional: 1,2 %
Captacion Arancel - CETICOS 1990-2000: 119 571 792 US$

Fuente: Instituto Nacional de Informacién y Estadistica — INEI, 2007.
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CUADRO N°01: Evolucién de la poblacion total de la ciudad de Tacna censada.

Aiio Poblacion censada
1940 19 283
1961 45 980
1972 66 476
1981 110 572
1993 188 759
2005 | 250 509
2007 294 965

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2008.

2.1.3 Clima.

El clima del departamento de Tacna no es uniforme, debido a sus diferentes
regiones naturales, dos terceras partes de su territorio corresponde a la faja de costa y

la tercera parte restante se halla situada en las alturas de la cordillera.
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CUADRO N° 02: Temperaturas promedios en grados centigrados

(458 metros sobre el nivel del mar.)

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Temperatura Media 21 21 21 18 16 14 13 13 15 16 17 19
Temperatura Maxima Media 28 28 27 25 22 20 19 19 21 22 24 26
Temperatura Minima Media - 17 17 16 15 12 1 10 10 11 12 13 15

Promedio de Dias con Precipitacién 1 0 0 0 0 0 1 4 2 0 0 0

Fuente: Servicio Nacional de Meteorologia e Hidrologia. Direccién Regional Tacna-
Moquegua, 2010.

2.1.4 Recursos hidricos.

El departamento de Tacna se caracteriza por la extrema escasez del recurso
hidrico y por la acentada aridez de sus tierras, siendo sus tinicas fuentes de agua
superficiales las cuencas de los rios: Caplina-Uchusuma, Sama y Locumba, cuya
oferta en conjunto es de 12,10 m® en épocas de lluvias y 3,00 m> en estiaje; ademas,
se explotan las aguas subterraneas en volumen de 2 896 m*/s, en la Yarada, El Ayroy

Maure. (Guia de inversiones/Gobierno Regional de Tacna/2008.)
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Ademas, cuenta con 5 lagunas (Vizcachas, Lariscota, Vilacota, Aricota y
Suches): Lariscota da 1,13 m>/s., Suches abastece a la mina de Toquepala Vilacota
0,71 m*/s.; Condorpico de 100 a 120 L/s.; represa de Paucarani 8,5 Mm® aporta con
228 L/s.; Aricota con 805 Mm”., tiene un descarga de 2 a 4 m’/s y solo entrega

1,0 m*/s. (Guia de inversiones/Gobierno Regional de Tacna/2008.)

La demanda de agua actual de 22,52 m*/s y la demanda potencial es de 83,80

m’/s. (Gula de inversiones/Gobierno Regional de Tacna/2008.)

2.1.5 Cultivos.

El Sector Agrario es la actividad econémica que ocupa el Tercer lugar en
orden de importancia de la economia de Tacna, con una produccién aproximada de
75,3 USS$ millones en 1996 que representa el 8,9 % del PBI del departamento. (Guia
de inversiones/Gobierno Regional de Tacna/2008.)

Sélo se cultivan 30 383 ha que representa el 1,9 % del area total de los cuales
el 13 % son cultivos permanentes (olivo y frutales), el 29 % cultivos transitorios y el
58 % son cultivos forrajeros. (Guia de inversiones/Gobierno Regional de
Tacna/2008.)

Existe un drea potencial cultivable de 80 000 ha que podria casi triplicar el

actual 4rea cultivable en los distritos de Sama, Locumba y Tacna.
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El Proyecto Especial de Tacna tiene inscrito un drea de 37 470 ha, se estima
que las tierras en posesion informal representa 7 670 ha. (Guia de

inversiones/Gobierno Regional de Tacna/2008.)

El departamento de Tacna cuenta con 46 comunidades campesinas a
diciembre de 1998 se contaba con 3 077 familias empadronadas, los terrenos son de
uso comunal, no poseen titulo de propiedad a titulo personal, no son objetos a
créditos, dedicandose sélo a la crianza de camélidos Sudamericanos, cada afio
producto de las heladas los pastos naturales merman y aumentan el porcentaje de
mortalidad de los camélidos sudamericanos. (Guia de inversiones/Gobierno Regional
de Tacna/2008.)

La tenencia de la tierra en la Region Tacna, estd distribuida en mayor
proporcion (57,6 %) por los pequefios propietarios con superficies no mayores de
10,0 ha, lo que nos autoriza a afirmar la presencia del minifundismo. Los medianos
propietarios abarcan un 23,51 % poseen superficies entre 10 a 50 ha y los grandes
propietarios son 12,89 % con fundos mayores de 50,0 ha. Esta situacién constituye
.una gran dificultad para el desarrollo de économias de escala, tanto en la compra de
insumos como en la producciéon y la comercializacion de sus productos. (Guia de

inversiones/Gobierno Regional de Tacna/2008.)
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2.1.6. Industria.

En la produccién nacional de olivo viene siendo liderada por Tacna en las
lultimas tres décadas, en las que su produccién se quintuplicé. La olivicultura
Arequipefia, mas antigua y tradicional, no ha incrementado su extension en la Ultima
década.A nivel nacional, desde el afio 2000, el crecimiento del area de olivos ha sido
s6lo 1,5 % anual. Sin embargo, la produccién nacional ha crecido a una tasa de 11,6
% al aflo, lo que se explica por el sostenido aumento de rendimiento que presentan los
huertos de olivo, durante por lo menos sus primeros veinticinco afios de vida. Asi, el
crecimiento actual de la produccion responde a las ampliaciones de area de las dos
décadas pasadas. (Guia de inversiones/Gobierno Regional de Tacna/2008.)

En la regién de Tacna en el sector industrial se destaca la manufactura que
contribuye con el 7 % de PBI regional, representadas por los siguientes sectores:
e Sector de alimentos: Molinera, Plantas de procesamiento de aceite de oliva,
productos balanceados, elaboracién de productos lacteos.
e Sector de Cerdmicos: Ladrilleras.
e Sector Pesquero: Plantas de hidrobiologicos.
e Asimismo, existe la pequefia y mediana empresa consistente en confecciones,

calzado, madera y artesania.
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2.2 MATERIA PRIMA, COMPOSiCI()N, VARIEDADES Y

SUBPRODUCTOS.

2.2.1 Materia prima.

El fruto del olivo o aceituna es una drupa carnosa, de unos 18-20 mm de largo
por 10 mm de ancho segun la variedad, de color verde que cambia a morado oscuro
cuando estd madura, alcanza un peso promedio entre 1,5-12 g aproximadamente. El
porcentaje de pulpa, intensamente alargada cuando esta verde, varia del 70-80 %, el
de hueso 12-30 % y la semilla alrededor del 10 % del hueso. (6)

FIGURA N°01: Partes de la aceituna.

pedinculo
m—— plel (epicarpio)

semilla
pulpa (mesocarpio)

~— hueso (endocarpio)

Fuente: Elaboracion propia
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Los principales constituyentes de la pulpa de la aceituna son el agua y el
aceite, encontrandose en general que estos componentes guardan entre sf una relacion
inversa para un mismo grado de madurez, es decir, cuanto mayor sea la humedad de
una muestra, menor serd su contenido en aceite y viceversa. El aceite, debido al
moderado grado de saturacion de acidos grasos y a su excelente calidad, contribuye
marcadamente al hecho de que la aceituna sea considerada como un producto de alto

valor nutritivo y bioldgico. (6)

CUADRO N°03: Composicion de la aceituna.

COMPOSICION DE LA ACEITUNA

% Sobre materia seca

Parte Materia Materia Celulosa Extracto no Materia
nitrogenada grasa bruta nitrogenado mineral
Epicarpio 9,8 34 2,4 82,8 1,6
Mesocarpio 9,6 51,8 12,0 24,2 2,3
Endocarpio 1,2 0,8 74,1 22,7 1,2

Fuente: Instituto de la Grasa (Sevilla), 1985.
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CUADRO N°04: Composicion nutricional de la aceituna.

COMPONENTES NUTRICIONALES DE LA ACEITUNA

Proteinas Lipidos Calorias Ca Fe Vit. A Vit. Bl Vit. B2

Variedad

(e (8 (ca) (mg) (@mg (mg) (mg (mg)
Verde 1 11 106 72 16 240 0,02 0,06
Negra 1,5 24 244 58,4 2,6 150 0,02 0,18

Fuente: Instituto de la Grasa — Espafia, 1985.

2.2.2 Composicion quimica.

La composicién quimica de la aceituna, asi como sus caracteristicas fisicas,
dependen de un cierto numero de factores, como son épocas de recoleccion, variedad,
suelo, condiciones climatologicas, etc. (6)

CUADRO N° 05: Composicién quimica de la pulpa de aceituna.

Azicares Aziicares no Fibra
Relacién Humedad  Grasa Proteinas Cenizas
Variedad Tipo reductores reductores ruta
pulpa:hueso (%) (%) (%) (%)
(%) (%) ()
Sevillana Verde 5,36 73,73 6,25 5,96 0,27 1,31 3,40 0,68
Sevillana Negra 5,46 68,10 18,60 3,66 0,03 - 2,05 0,84

Fuente: Instituto de la Grasa (Sevilla), 1985
Siguen en importancia en su composicion cualitativa los hidratos de carbono,
en especial los oligosacdridos y monosacaridos libres existentes en la pulpa. Se

consideran como los compuestos mas importantes por constituir la materia prima del
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proceso de fermentacién. Como monosacéridos y disacaridos mas abundantes estan la
glucosa, fructuosa, manitol y sacarosa. Ademas de estos hidratos de carbono, se
cuantifica la fibra bruta, cuyos componentes fundamentales son polisacéridos, ademas
de un porcentaje de lignina. (6)

La fibra estd constituida principalmente por celulosa como componentes
mayoritarios, seguida de lignina y hemicelulosas. Las sustancias pécticas representan
del 0,3-0,6 % de la pulpa fresca, encontrandose principalmente acido anhidro

galacturénico, grupos carboxilos esterificados y acetilos.

CUADRO N°06: Caracteristicas Fisicoquimicas de la aceituna sevillana.

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA ACEITUNA SEVILLANA

Aceituna verde(g) Aceituna madura(g)
Densidad( kg/L) 1,14 1,07
pH 4,80 5,00
Relacion pulpa/hueso 6,00 8,00

Fuente: Instituto de la Grasa (Sevilla), 1985

Como componentes minoritarios se pueden citar pigmentos, cenizas, fenoles,

acidos organicos y vitaminas.
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o Pigmentos.

Clorofilas, carotenoides y antocianinas. Las clorofilas tienen un contenido
medio a lo largo de la maduracién de 100 ppm y los carotenoides de 20 ppm y entre
ellos, los mas abundantes la luteina y el B-caroteno. Las antocianinas son las

responsables del color rojo-plrpura-morado de estados avanzados de maduracion. (7)

° Ceniza.

Se encuentra entre 0,7-1 %, su composiciéon es similar a otros tejidos
vegetales. El potasio es el mineral mayoritario, siguiéndole en cantidad fosforo y
calcio. También son importantes minerales minoritarios como hierro y cobre, por

incidir favorablemente en la nutricion humana. (7)

o Fenoles.

Representan 1-3 % de la pulpa. Su contenido esta en relacién directa éon la
variedad, ya que el contenido en fenoles es mucho mayor en variedades de fruto
pequefios que en las de fruto grande. En las de fruto pequefio llega a alcanzar el
14 %(mas amargas). El fenol mas abundante es la oleuropeina, que es el compuesto
que le da el caracteristico sabor amargo a la pulpa y se elimina masivamente por los

distintos procesos de elaboracién. El fenol hidroxitirosol es uno de los componentes
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de la oleuropeina, se libera en los distintos procesos (maduracion y elaboracién), es
un potente antioxidante y ademds, junto con el 4cido cafeico son moléculas

fundamentales en el proceso de ennegrecimiento oxidativo. (7)

FIGURA N°02: Estructura de la oleuropeina.
OH

OH

Fuente: Wikipedia.org — Oleuropeina, 2011.

o Acidos organicos.
Representan 0,5-1 %, hacen que el pH del jugo de la aceituna se encuentre
alrededor de 4,5 unidades. Son responsables, en parte de la capacidad tampén del

producto fermentado. Los principales son citricos, mélicos y oxalicos. (7)

29



o Vitaminas.
El contenido en vitaminas es muy variable, habiéndose cuantificado en la
aceituna, por diversos autores, carotenos, que tiene actividad pro-vitamina A, tiamina

o vitamina B, riboflavina o vitamina B, y vitamina C. (7)

CUADRO N°07: Composicion quimica de la aceituna sevillana.

COMPOSICION QUIMICA DE LAS ACEITUNAS VARIEDAD SEVILLANA

Contenido en 100g de pulpa de aceituna fresca

Aceituna verde(g) Aceituna madura(g)
Humedad 71,83 67,54
Grasa 15,64 20,97
Proteinas 1,50 1,57
Ceniza 2,28 2,36
Fibra 1,81 1,64
Carbohidratos 8,60 7,36
Acidez 0,74 1,08
Azucares reductores 4,80 4,10
Taninos 2,11 1,64
Oleuropeina 2,25 1,98

Fuente: Instituto de la Grasa (Sevilla), 1985.
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2.2.3 Variedades de aceitunas empleadas.
Las variedades de olivo cultivado que se emplean para la elaboracion de las
aceitunas de mesa son muy diversas, y su nimero se ha ampliado en los ultimos afios.

En Tacna se cultivan las siguientes variedades:

. Gordal o Sevillana.

Recibe el nombre de Gordal, Gordal Sevillano, Sevillano o Sevillana. Se
cultiva principalmente en Andalucia baja, y sobre todo alcanza la méxima extension
en Sevilla-Espafia, provincia que le da el nombre. En nuestra region es la variedad
mas cultivada. Son frutos grandes (un promedio de 100-120 p/kg), con una relacion
de pulpa a hueso de 7,5:1, de elipsoideos, con ligero aspecto acorazonado. El
epicarpio fino, con pintas blancas caracteristicas, mesocarpio de agradable textura, de
color verde no muy intenso, que cambia de color negro morado en la madurez. Hueso
de forma regular con estrias profundas. El contenido de aceite es mas bien bajo, casi
siempre inferior del 10 % del peso del fruto, y su maduracidon temprana, mostrando

preferencia por climas suaves y calidos. (6)
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o Manzanilla.

Recibe generalmente el nombre de Manzanilla y a veces Manzanillo. Presenta
una elevada relacién pulpa/hueso y un contenido aceptable en aceite. El fruto es de
color negro en maduracion, esférico u ovoidal, simétrico, con el didmetro méximo
centrado, de tamafio mediano, dpice redondeado, sin pezén, con base truncada, con
cavidad peduncular circular, angosta, profunda y con seccién transversal méxima

circular. (6)

. Ascolana.

Es quizés la variedad italiana por excelencia. A causa de su tamafio, se
confunde a veces, internacionalmente con la Gordal o Sevillana. Aun cuando sus
caracteristicas  son  muy diferentes. Llega a contener 100-180 frutos/kg, es

ligeramente oval, o casi esférica, y presenta una buena relacion pulpa a hueso. (5)
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2.2.4 Desarrollo y maduracion de la aceituna.

Durante el desarrollo y la maduracion de la aceituna se produce una
disminucién progresiva de la humedad de la pulpa y paralelamente un aumento en el
contenido de aceite. También aumenta el peso y el volumen del fruto, y por lo tanto,

la relacién pulpa: hueso.

Los hidratos de carbono solubles disminuyen muy sensiblemente a lo largo
del proceso evolutivo. Los acidos organicos aumentan durante la etapa de desarrollo

del fruto, pero se estabiliza o disminuyen levemente durante la maduracion.

Con la maduracion se va aclarando, los polimeros se van haciendo mas cortos
y la textura va disminuyendo. La razén tltima de estos cambios de textura se debe a
la activacion en el momento de la maduracién de determinados componentes
proteicos, como son las enzimas hidroliticas, que van a cambiar la estructura y

caracteristicas quimicas de los componentes de la fibra. (7)
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2.2.5 Tipos de aceitunas de mesa.
Segun la “Reglamentacién Técnico Sanitaria Espafiola para la Elaboracion,
Circulacion y Venta de aceitunas de mesa” (1983), “Norma Técnica Peruana de la

Aceituna de Mesa NTP 209.098”, son clasificadas como:

A. Verdes.

Son las obtenidas de frutos recogidos durante el ciclo de maduracion, antes
del envero.

La coloracion del fruto podra variar del verde al amarillo paja. Estas aceitunas
seran firmes, sanas y resistentes a una suave presion entre los dedos y no tendran
manchas distintas de su pigmentacion natural, con las tolerancias que mas adelante se

determinen. (10)

B. De color cambiante.

Obtenidas de frutos recogidos en el envero (ain no llega al color negro) y
antes de su completa maduracion, pudiendo presentar en la piel, un color negro
10jizo, negro violaceo, violeta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro; antes que la

pulpa inicie su pigmentacién. (10)
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C. Negras.

Obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes de ella,
pudiendo presentar, segin la zona de produccién y la época de recogida, color negro
rojizo, negro violaceo, violeta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro, no solo en la

piel sino también en la pulpa. (10)

2.2.6 Preparaciones comerciales.

A, Aceitunas verdes.
L Aceitunas verdes al Estilo Espaiiol o a la Sevillana, en salmuera.

Tratadas con una base alcalina y acondicionada posteriormente en salmuera en
la que sufren una fermentacion natural total.

En este caso no son sometidas a una fermentacion natural total y contengan
azucares reductores, su conservacion posterior, en un pH incluido en los limites
previstos en la presente NTP 209.098 podra realizarse:

a) Por esterilizacion o pasteurizacion.
b) Por adicién de sustancias de conservacion.
¢) Por refrigeracion.

d) Por tratamiento con nitrégeno o diéxido de carbono, sin salmuera.
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) Aceitunas verdes al natural en salmuera.

Tratadas directamente con salmuera y conservadas por fermentacion natural.

. Aceitunas verdes en salmuera.
Tratadas con una base alcalina y acondicionadas posteriormente en salmuera.
Puesto que no seran sometidas a una fermentacion total, su conservacion posterior, en
un pH incluido en los limites previstos en la NTP 209.098 podra realizarse:
a) Por esterilizacion o pasteurizacion.
b) Por adicién de sustancias de conservacion.
c) Por refrigeracion.

d) Por tratamiento con nitrégeno o diéxido de carbono, sin salmuera.

B. Aceitunas de color cambiante (mulatas).

. Aceitunas color cambiante(mulatas) al natural.
Tratadas directamente en salmuera y conservadas por fermentacion natural y

listas para el consumo. (70)
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o Aceitunas color cambiante(mulatas) ennegrecidas por oxidacion.
Obtenidas de frutos que no estando totalmente maduros han sido oscurecidos

mediante oxidacién y han perdido el amargor (oleuropeina) mediante tratamiento

con lejia alcalina, debiendo ser envasadas en salmuera y preservadas mediante

esterilizacion con calor. (10)

C. Aceitunas negras.
. Aceitunas negras al natural.

Aquellas tratadas directamente con salmuera, se conservan por fermentacion
natural y listas para su consumo. Su apariencia es firme y lisa. (Tipo Azapa, tipo

Alfonso o de Botija) (10)

. Aceitunas negras aderezadas.
Obtenidas por un tratamiento alcalino y conservado por fermentacion natural
por uno de los siguientes métodos (10):
a) En salmuera.
b) Por esterilizacién o pasteurizacion.

¢) Mediante sustancia de conservacion.
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2.3.  ANALISIS DE LA OFERTA Y LA DEMANDA.

2.3.1 Analisis de la oferta.

La aceituna de mesa constituye el mayor producto agroindustrial de la region
Tacna. A nivel nacional las exportaciones de aceituna han ido evolucionando
favorablemente, segin los reportes de exportaciéon se observa un cambio en los
ultimos 3 afios, en aumento de las exportaciones mediante la partida arancelaria

No. 20057000 que corresponde a aceitunas en salmueras preservadas.

Las exportaciones de aceituna se han incrementando en forma continua estos
ultimos afios; sin embargo, las exportaciones de la regién no van en proporcion con la
produccion regional. A pesar que el 60 % de la aceituna va a sus plantas ubicadas en
otras ciudades para acondicionarla. La falta de infraestructura de servicio, con
garantia y control permite que suceda este fenomeno. Por lo tanto, es sumamente
importante contar con un apoyo tecnoldgico, de servicio y articulador que facilite la

comercializacion entre los pequefios productores y exportadores.

El mercado nacional es un mercado muy importante para la aceituna de mesa,

el incremento de las exportaciones, produce un efecto regulador con la demanda
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interna del producto; sin embargo, se observa que los precios desde origen hasta
llegar al consumidor del mercado nacional, se duplica, En marzo del 2006 en el
mercado zonal de olivos un kilogramo de aceituna negra natural en salmuera calibre
90/100 a granel (costo S/. 4,50), el precio en origen de la planta procesadora bajo la
misma modalidad de presentacion actualmente cuesta S/.10,00. Las principales
variedades cultivadas en Pert son la Ascolana y Sevillana. En los lugares donde se

produce aceitunas, las cosechas presentan una estacionalidad de 5 meses, desde abril-

agosto.

CUADRO N°08: Periodo de cosecha de aceituna.

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic
X X X X X

Fuente: Elaboracién propia.
Las zonas con mejores condiciones para el cultivo del olivo se encuentran en el sur

del pais, desde Tacna hasta Pisco, siendo la mas importante Tacna, y también se

encuentran en Ilo, Arequipa, Ica y Pisco.
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2.3.2 Variedades de mayor demanda.

Son muchas las variedades que existen, pero dentro de las principales que se
han desarrollado en nuestros suelos es la variedad Sevillana la que sobresale con
caracteristicas especiales, consecuencias de su adaptacion a nuestro clima, diferente a
sus similares mediterraneas y otras variedades como la Ascolana, Pendolino,

Empeltre y Farga como polinizantes, que también se destinan para mesa.

Existe una buena variedad de aceitunas verdes y negras para ser procesadas
como aceituna de mesa en el Pertl y el mundo, siendo la més importante la aceituna
Sevillana.

La aceituna Sevillana es la variedad mdas antigua del pais -se produce
principalmente en las zonas de Tacna, Pisco, Ica, Ilo, Bella Unidn, Acari, Yauca, La
Ensenada, Mejia, y Mollendo. El &rbol de gran tamafio, buen productor y tardio, su
fruto es de tamafio grande, de color negro morado intenso. Es la mejor variedad para
la preparaciéon de aceitunas en botija, manchada y seca, por todos los métodos
criollos. Son también la de mayor demanda en el mercado nacional.

La época de cosecha para elaborarlas en verdes, con variaciéon de acuerdo a la
zona de produccion seria en el mes de abril, cuando adquiere una coloraciéon verde

amarillenta.
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2.3.3 Produccion de aceituna.

La produccion de aceituna en el Pert se sita en la zona sur costera de los
departamentos de Tacna, Moquegua, Arequipa, Ica y Sur de Lima, y del total de
produccion mas del 50 % se concentra en el departamento de Tacna, en el valle de

Magollo y las irrigaciones de La Yarada y Los Palos.

CUADRO N°09: Produccion de aceituna a nivel nacional y por regiones.

Regién Hectareas Produccion Rendimiento
Cosechadas (Toneladas) (kg/ha)
Arequipa 3126 13 859 4,43
Ica 457 1113 2,44
La Libertad 82 114 1,39
Lima 200 984 4,92
Moquegua 334 527 1,58
Tacna 5465 35526 6,50
Nacional 9 664 52123 5,39

Fuente: SENASA, 2006.

La produccién local ha tenido un incremento sostenido en el periodo
comprendido entre el afio 2000 y 2007; sin embargo, las exportaciones de Tacna no

han seguido el mismo incremento.
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CUADRO N°10: Produccion de aceituna en Tacna.

~ Hectareas Produccién Rendimiento
Aflo Cosechadas (Toneladas) ( kg/ha)
2000 2 864 16 730 5 841
2001 3179 17 244 5424
2002 3226 17 459 3374
2003 3 647 23 462 4218
2004 4103 26 728 5925
2005 4730 33 365 4 535
2006 5 465 35526 4755
2007 5479 35404 6 460
2008 5 867 73 602 12 545
2009 6 338 4619 729
Nacional 32 784 20 7734 6,34

Fuente: SENASA, 2010.

CUADRO N°11: Exportaciones de aceituna en salmuera Tacna.

Afio Valor de las exportaciones US$ FOB
2003 4 320,16
2004 ' 3 650,04
2005 3 930,08
2006 4 989,06
2007 3 940,65

Fuente: SENASA, 2007.



La situacién descrita genera que el volumen de exportacion de las aceitunas en

salmuera que se envia de Tacna no se incrementa en la misma proporcién que el

aumento de la produccion.

24

24.1

ENFOQUE DEL PRODUCTO DESDE LA PERSPECTIVA MUNDIAL.
Informacion arancelaria.
Nomenclatura de clasificacion.

Para la comercializacion de aceitunas en el &mbito internacional se utilizan las

partidas arancelarias que varian de acuerdo a la presentacion del producto, asi se tiene

las siguientes partidas:

0711200000 Aceitunas preservadas provisionalmente (por ejemplo: con gas
sulfuroso, agua salada, sulfurosa o adicionada de otras sustancias para
asegurar dicha conservacion) todavia no aptas para el consumo inmediato.
0709902000 Aceitunas, frescas o refrigeradas

2001901000 Aceitunas preparadas o preservadas en vinagre o dcido acético.
2005700000 Aceitunas, preparadas o preservadas (excluidas en vinagre o
acido acético) sin congelar.
(Fuente:www.siicex.gob.pe/siicex/portal SES.asp? _page_=172.17100&_portletid_=sfichapro

ductoinit&scriptdo=cc_fp_init&pproducto=5&pnomproducto=Aceituna).
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Para el caso de la empresa presentada la partida arancelaria a usar serd la
ntimero 2005700000 y los datos que se presenten corresponderan a dicha partida sin

detrimento en los datos de otras presentaciones de aceitunas.

2.4.2 Oferta.
A. Produccién mundial.
La produccion se ha ido alternando constante en el periodo 2000-2007, con un

alza de cerca al 15 % en el afio 2003 pero con una tendencia general a aumentar.

La mayor produccién de aceiﬁma concreta en la Cuenca Mediterranea, siendo
Espatia el primer productor mundial que concentra el 26 % de la oferta de aceitunas
de mesa y el 30 % de aceite de oliva. Asimismo, otros grandes productores y
exportadores son Italia, Grecia, Marruecos, y Turquia, haciendo solamente este grupo

cerca del 70 % de la producciéon mundial de aceitunas. (Fuente: FAO, 2009.)
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CUADRO N°12: Principales paises productores de aceituna.

Produccion % Del
Ranking Pais

(Toneladas) Total

1 Espaiia 4021 720 26,12
2 Italia 3774 812 24,52
3 Grecia 2 660 726 17,28
4 Turquia 1 200 000 7,79
5 Marruecos 750 000 4,87
6 Ttnez 600 000 3,90
7 Siria 501 000 3,25
8 Argelia 316 489 2,06
9 Egipto 310 000 2,01
10 Portugal 211873 1,38
11 Otros 1049115 6,82
TOTAL 15395 735 100,00

Fuente: FAO, 2005.
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FIGURA N°03: Principales productores mundiales de aceituna.
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Fuente: FAQ, 2005.

Cabe resaltar que Pera se encuentra en la posicién 17 del ranking mundial de

produccion de aceitunas con un total de 52 622 toneladas que asciende a 0,34 % de la

produccién mundial. Es importante también notar que la productividad del Pertd es

muy alta, superando incluso a Espafia en este rubro.
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CUADRO N°13: Produccion mundial de aceituna.

Productividad % Del
Pais
( kg/ha) Total
Espaiia 1631 19
Italia 3308 11
Grecia 3338 10
Turquia 1863 17
Marruecos 1250 25
Thnez 400 39
Siria ' 1126 28
Argelia 1322 23
Egipto 6327 ‘ 4
Portugal 563 38
Perti 6 084 5
TOTAL 27212 219
Fuente: FAO, 2005, |
B. Evolucion de las exportaciones a nivel mundial.

Las exportaciones a nivel mundial han ido aumentando en el periodo 2000-
2005 llegando a un total de 1 206 millones dolares americanos aproximadamente en
el afio 2005, en este periodo el mayor crecimiento se encuentra en el afio 2003 donde
se registr6 un aumento en el valor de las exportaciones mayor al 20 %, en este
periodo el menor aumento se produjo en el afio 2002 siendo éste menor al 4 % con

relacion al afio anterior. (Fuente:FAO, 2005.)
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CUADRO N°14: Evolucion de las exportaciones mundiales de aceituna.

Valor FOB Cantidad Variacion de valor FOB

Aifio

(1000 USS) (1000 ton) (USS)
2000 658 179,93 478,49
2001 707 009,70 567,57 7,42
2002 731978,13 542,02 8,42
2003 900 400,19 590,27 9,42
2004 1 086 249,80 650,14 10,42
2005 1 206 329,24 663,14 11,42
2006 1353 429,44 695,03 12,42
2007 1474 132,54 690,03 13,54

Fuente: FAO, 2008.

FIGURA N°04: Evolucion de las exportaciones mundiales de aceituna.
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C. Principales paises importadores.

Entre los destinos de las exportaciones mundiales, el principal es los Estados Unidos
con mas del 25 % del valor de las importaciones a nivel mundial, seguido de lejos por
Italia, otros paises del continente americano que figuran entre los diez primeros
importadores mundiales para el afio 2005 son Brasil en puesto 5 y Canada en
puesto 7. (Fuente: Cdmara de Comercio de Tacna/fichas informativas/2007.)

CUADRO N°15: Principales paises importadores.

Ranking Pais Importaciones (1 0008) % del Total
1 Estados Unidos 310523 26,55
2 Italia 113 931 9,74
3 Francia 97 640 8,35
4 Alemania 86 671 7,41
5 Brasil : 65 506 5,60
6 Reino Unido 57 301 4,90
7 Canada 43 117 3,69
8 Federacion Rusa 42 337 3,62
9 Australia 39 439 3,37
10 Bélgica 20938 1,79
11 . Otros 292 100 24,98

TOTAL 1169 503 100,00

Fuente: Camara de Comercio de Tacna, 2007.
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D. Participacion del Peri en las importaciones mundiales.

En el afio 2005, la posicion relativa del Per en las importaciones mundiales
de aceituna preservada fue de 105 entre 175 paises, con un porcentaje de
participacién minima a nivel mundial. La cifra CIF alcanzada por Perti fue de 128 mil
USD. (Fuente:Cdmara de Comercio de Tacna/fichas informativas/2005)

CUADRO N°16: Participacion de Peru en las importaciones mundiales.

Ranking Pais Valor CIF (2005)
1 Estados Unidos 310 523,00
2 Ttalia 113 931,00
105 Perd 97 640,00
174 Guam 0,74
175 San Vicente : 0,38

Fuente: Camara de Comercio de Tacna, 2005.

i

2.5 ENFOQUE DE LA PARTICIPACION DEL PAIS EN EL MERCADO

MUNDIAL.

2.5.1 Evolucién de las exportaciones peruanas.
Las exportaciones de aceituna preservada han mostrado un comportamiento
ligeramente alternante en el periodo 2000-2005, tanto en cantidad como en precio

total recibido teniendo como méximo y minimo 9,84 y 5,52 millones USD FOB
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respectivamente. En cuanto al numero de pafses a los cuales se exporta cabe

diversifica los mercados para las exportaciones de aceituna preservada de 14 en el

afio 2000 a 25 en el afio 2006. (ADUANAS, 2007)

CUADRO N°17: Evolucion de las exportaciones peruanas de aceituna

preservada.
Afio Total FOB | Peso neto No. Paises
(US$) (kg)
2000 7307 579,83 7 001 320,72 14
2001 5771 462,20 6416 814,92 10
2002 5523 515,15 6 472 583,55 15
2003 7275 015,73 8 676 265,81 16
2004 9467 322,80 8 484 990,51 23
2005 9 849 337,27 8 858 647,99 25
2006 10 575 434,95 9 584 745,67 27

Fuente: Aduanas, 2007.

Con esta informacion se puede determinar que la evolucion de las
exportaciones en general de aceituna de mesa se mantiene en un periodo de constante
crecimiento y con una tendencia a seguir este patron, por lo que, el sector de aceituna

de mesa se fortalece como una interesante opcidn para el negocio exportador.
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2.5.2 Principales destinos de las exportaciones peruanas.

De acuerdo a las estadisticas de exportaciones de aceituna de mesa peruana,
en el periodo 2004-2007, los cuatro primeros destinos de las exportaciones se han
mantenido constantes, excepto en el afio 2005 donde Ecuador entra a este grupo, en
cuanto a la cantidad exportada, Brasil y Chile fueron los destinos que concentraron la
mayor cantidad de aceituna preservada para exportacion. El total de las exportaciones

se ha mantenido constante luego de incremento en el afio 2005. (ADUANAS, 2007)

CUADRO N°18: Principales destinos de las exportaciones peruanas.

2004 2005 2006 2007

Pais Peso Pais Peso Pais Peso Pais Peso

Destino Neto Destino Neto Destino Neto Destino Neto

(ton) (ton) (ton) (ton)
Brasil 4 206,62 Brasil 4 929,23 Brasil 3 571,08 Brasil 4 129,88
Chile 1 043,99 Chile 1 530,24 Chile 1 853,71 Chile 2 303,47
EE.UU. 204,66  EE.UU. 566,70  EE.UU. | 1228,78 EE.UU. 790,50
Venezuela 94,25 Venezuela 330,07 Venezuela 440,24 Venezuela 773,82
Colombia 15,32 Colombia 87,11 Colombia 99,80 Colombia 59,48
TOTAL 5564,84 TOTAL 744335 TOTAL 7193,61 TOTAL 8057,15

Fuente: Aduanas (2007).
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2.5.3 Precios generales del producto peruano a nivel mundial.

Como se puede apreciar en la tabla, el precio de la tonelada de aceituna
preservada con destino a Estados Unidos (1 751,39 US$/ton) difiere
significativamente con los otros tres principales destinos, siendo Chile el destino con

menor precio FOB (444,5 US$/ton)

CUADRO N°19: Precios generales del producto peruano.

Valor FOB Cantidad Precio por
Pais Destino ‘
(USS) (ton) tonelada (USS)

Brasil 4 129,88 4 897 321,57 1 185,83
Chile 2 303,47 1023 928,12 444,52
EE.UU. 790,50 1 384 484,71 1751,40
Venezuela 773,82 1115 508,00 1 441,56
Ecuador 59,48 8 2498,60 1 386,97

Fuente: Aduanas, 2007.

26 MERCADOS POTENCIALES.

Se tendrd como consideracion para mercados potenciales solamente aquellos

paises del continente americano, por dos razones fundamentales:
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II.

La lejania de los paises de los otros continentes en relacién a los pal’se$
americanos.

La mayor produccién de aceitunas de mesa a nivel mundial se encuentra en 12%1
cuenca mediterrdnea, siendo Espafia el primer productor mundial, lo cuall
representa una seria desventaja competitiva. (Informativos-Ministerio de

Agr_icultura Tacna)

. . . . . !
El principal mercado internacional para las aceitunas peruanas en salmuera en

cantidad exportada es Brasil con una participacion en las exportaciones de cerca al

50 %; El segundo pais de importancia de las exportaciones de aceituna peruana enf
|

salmuera fue Chile con un porcentaje alrededor del 20 %, seguido de Estados Unidos;
y Venezuela. (Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna) |
De acuerdo con los datos de exportaciones, la seleccion de los paises a losl
cuales se podria exportar son Brasil, Chile, Estados Unidos y Venezuela. |
2.6.1. Estudio de Mercado.
Con respecto a las aceitunas, en el Pert actualmente puede acogerse a las
siguientes preferencias arancelarias de acuerdo al area geo-econdémica:
e Comunidad Andina de Naciones (CAN)

e Asociacion Latinoamericana de Integracion (ALADI)

e Unién Europea: Sistema Generalizado de Preferencias Andinas
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o NAFTA: Estados Unidos, Acuerdo de Preferencias Comerciales Andinas

(ATPA) ;

e Japdn: Sistema Generalizado de Preferencias

Estos sistemas de preferencias otorgan al Peri una ventaja competitiva, pues
permiten el ingreso de los productos peruanos a cada uno de los paises que integrani:
los acuerdos o tratados antes mencionados con arancel reducido o eliminado.
Caracteristicas de los posibles mercados objetivos:

¢ Brasil

Para el afio 2007 se proyectd un crecimiento del PBI del 4,5 % crecimientol
que se explica por el incremento de las ‘exportaciones de dicho pais y un
fortalecimiento de la demanda mundial por sus productos. (Informativos-Ministerio
de Agricultura Tacna)

La economia brasilefia esta ‘considerad‘a como la undécima economia a nivel mundial,;
siendo un pais de economia abierta y muy bien insertado en las relaciones%
econdmicas internacionales. E

Brasil cuenta con una poblacion de aproximadamente 193 017 646 deé

habitantes con un PBI per capita de US$ 10 900, lo que caracteriza como la mayor%

economia de América Latina. (www.wikipedia.org, 2011.)
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Brasil se ubica entre los mayores paises consumidores de aceitunas de mesa
del mundo. La aceituna de mesa constituye un alimento tradicional en Brasil, la
mayor parte de la demanda corresponde a la aceituna verde que se consume
habitualmente como aperitivos. (Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)

El consumo de las aceitunas en el mercado brasilefio podria parecer bajo si se
lo mide mediante un indice per capita, ello se debe a que la aceituna no es un bien de
consumo masivo de Brasil. (Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)

Asimismo, la aceituna peruana es reconocida en el mercado brasilefio como
una aceituna de buena calidad diferenciandola de las demads, ya que tienen un proceso
de maduracién y fermentacion natural y no artificial (como lo tienen los mas grandes
exportadores del mundo) lo que permite conservar su sabor natural. (Informativos-
Ministerio de Agricultura Tacna)

En cuanto a los requisitos necesarios para la entrada de las exportaciones, este
pais solamente le exige al exportador peruano un certificado ﬁtosarﬁtario y un
certificado de origen. Cabe mencionar que dependiendo de las exigencias de cada

importador se debera contar con un certificado de calidad del producto.

Para acceder al mercado brasilefio las rutas maritimas de acceso m4s

utilizadas por los exportadores peruanos con la ruta sur Arica-Valparaiso-Buenos
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Aires y la ruta norte a través del Canal de Panama, el cual tiene como puerto de
destino al puerto de Victoria o a la ciudad de Santos, para posteriormente ser
trasladados a Sao Paulo. Las formas de pago en el mercado brasilefio son a través de
carta de crédito a la vista y cobranza a la vista. (Informativos-Ministerio de

Agricultura Tacna)

e Estados Unidos.
Estados Unidos es uno de los principales importadores de aceituna de mesa

peruana, concentrando aproximadamente alrededor del 10% del total exportado.

El consumo de aceituna de mesa de los Estados Unidos, pais principalmente
importador, comprende la produccién local de aceitunas de mesa ennegrecidas por
oxidacion (especialmente enlatada), en un orden que se calcula en un 80% del
consumo total. El porcentaje restante es cubierto con importaciones bajo la misma
preparacion y en menores cantidades por otras preparaciones en verdes y negras.

(Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)

Debe sefialarse que el consumo per cépita de aceitunas en este pais en los

ultimos afios ha aumentado en una tasa mayor al de la tasa de crecimiento del nivel de
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produccion de aceitunas, de forma que para podér satisfacer la demanda interna, las
importaciones han ido en aumento. (Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)

" Entre los requisitos que los Estados Unidos exige para la importacién de
aceitunas se encuentran los certificados fitosanitarios y sanitarios, mecanismo que
permite garantizar la calidad (e inocuidad) de los alimentos basados en el principio de
bienestar y proteccion de la salud de los consumidores. Otro documento requerido €s
el certificado de origen con la finalidad de acreditar y garantizar la procedencia de las
mercancias, el cual permite a los exportadores acoger a los acuerdo de preferencias
arancelarias. Ademds del certificado de sanidad, documento necesario para la

exportacion de productos agricolas. (Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)

Las rutas de acceso al mercado norteamericano pueden realizarse via maritima

por la zona este, desde el puerto del Baltimore hacia el norte.

El medio de pago mas frecuente en el mercado norteamericano para las
transacciones comerciales internacionales, es la carta de crédito a la vista dada la
naturaleza del producto cuyo tiempo de duracion es de 1 afio como minimo y 2 afios
como maximo, con el cual tanto el exportador como el importador reducen el riesgo

ante cualquier eventualidad. (Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)
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e Venezuela.

Entre los productos agropecuarios que importa Venezuela del Pert estan las
aceitunas, de las cuales el Perti puede ser un gran abastecedor de la industria
intermedia venezolana y a la vez un proveedor importante para productos finales. La
poblacion de Venezuela supera los 20 millones de habitantes, el uso de aceitunas es
frecuente en platos tipicos consumidos habitualmente, como la “Hallaca”.

(Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)

Dada la existencia de la Red Andina de Informacién Sanitaria Agropecuaria
(SANITET), existe uniformidad entre las medidas sanitarias y fitosanitarias que exige
el Pertl mediante el Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA) y Venezuela

mediante el Servicio Auténomo de Sanidad Agropecuaria (SASA).

Con respecto a la forma de pago, en Venezuela no existe restriccion alguna
por medidas econdmicas y/o politicas para que los bancos puedan emitir a las
empresas importadoras cartas de crédito. Los requisitos a presentar son: Documentos
de embarque y carta de instrucciones de acuerdo al banco al que se solicite.

(Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)

59



e Chile.

En el caso de Chile se debe tener en cuenta que si bien el mercado chileno es
uno de los principales importadores de aceitunas peruanas, dicho pais no consume el
total del nivel importado, pues destina un gran porcentaje de este a la reexportacién
de aceitunas, luego de darle un procesamiento adicional a dicho producto, lo cual
genera confusion en el mercado internacional al confundir la aceituna peruana con las
chilenas. (Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)

La aceituna es consumida en el mercado chileno, en su mayoria como una
delicatese, presentando mayor preferencia las aceitunas rellenas con pimiento y en
rodajas. (Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)

Debido a que Chile forma parte de ALADI al igual que Brasil, el exportador
debera presentar un certificado fitosanitario y un certificado de origen. Asimismo, la
empresa importadora chilena podra exigir un certificado de calidad si lo consideran
necesario.

En lo relacionado con las rutas de acceso se cuenta con diferentes modos de
transportes para el mercado chileno tanto terrestre, aéreo y maritimo. Para los medios
de pago, a diferencia de Brasil los bancos chilenos no presentan ninglin obsticulo
para la emision de la carta de crédito para la empresa importadora, lo cual facilita el

comercio exterior. (Informativos-Ministerio de Agricultura Tacna)
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2.7 COMERCIALIZACION.

Segun la norma técnica peruana NTP 209.098, la comercializacién de la
aceituna negra al natural; aquellas tratadas directamente con- salmuera, se conservan
por fermentacion natural y listas para su consumo. Su apariencia es firme y lisa.

Tales como:

o Enteras.
Son las que conservan su forma original y a las que no se les ha extraido el

hueso. Presentan dos variantes: con y sin pedunculo (70).

o Deshuesadas.
Aceitunas a las que se ha extraido el hueso y conservan practicamente su

forma original (10).

o Rellenas.
Aceitunas deshuesadas, rellenas con uno o mas productos adecuados (rocoto,

pimiento, cebolla, almendra, apio, ajo, anchoa, aceituna, etc.) (10)
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o Rodajas.

Son aceitunas deshuesadas, cortadas en cuatro partes aproximadamente

iguales, siguiendo el eje principal del fruto y perpendicularmente a €l. (10)

) Pasta de aceitunas.

Es el resultado de moler finamente pulpa de aceituna. Para su conservacién

pueden incorporarse ingredientes o aditivos. (10)

o Rotas.

Aceitunas que se han roto accidentalmente durante el deshuesado o rellenado.

Ordinariamente contienen trozos de material de relleno. (70)
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CAPITULO 111
TAMANO Y LOCALIZACION

31 TAMANO DEL PROYECTO.

El tamafio (ampliacién) de la planta estd determinado por diversos factores
como la disponibilidad de la materia prima, el tamafio del mercado, la tecnologia
adecuada y los recursos financieros.

El tamafio Optimo o capacidad de la planta serd seleccionado
considerando los siguientes criterios: demanda del producto, tecnologia, inversion y

financiamiento.

Del anélisis del estudio de mercado se desprende que, la disponibilidad de

materia prima es suficiente para poder atender la demanda local y extra regional.

3.1.1 Relacion Tamaiio — Materia Prima.
La planta se abastecerda de la produccion de los principales valles del
departamento de Tacna como son La Yarada y Los Palos en los que el olivo es un

cultivo importante y que en conjunto dedican el 22,48 % de las hectareas sembradas.



3.1.2 Relacion Tamaiio — Tecnologia.

La tecnologia no es una limitante para el tamafio, ya que la tecnologia
seleccionada para este proyecto serd una tecnologia ya utilizada y conocida, con la
diferencia de que se estandarizara el producto final en base a Normas y Pardmetros.

Las maquinarias y equipos seleccionados y/o disefiados para el presente
proyecto estaran en funcion del proceso productivo y del volumen de produécién. La

maquinaria y/o equipo sera de fabricacién nacional y extranjera.

3.1.3 Relacion Tamaiio — Inversién y financiamiento.

La planta propuesta en este proyecto no serd una planta industrial compleja y
sofisticada. Esta planta de procesamiento de aceituna negra se constituird en una
pequefla empresa, por lo que la inversiébn que se estimard puede ser un monto
asequible para su ﬁnanciamientq por entidades publicas o privadas. El financiamiento

de la empresa propuesta serd con aporte propio y aporte privado.

3.1.4 Relacion Tamaiio — Rentabilidad.
El tamafio de la planta sera aquél que asegure una rentabilidad adecuada,
econdmica y financiera que permita la recuperacién de la inversion antes de

cumplirse el horizonte del proyecto.
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32  ESTIMACION DEL TAMANO OPTIMO DE LA PLANTA.

El tamafio Optimo o capacidad de la planta serd seleccionado
considerando los siguientes criterios: Demanda del Producto, tecnologia, inversion y
financiamiento.

Del analisis del estudio de mercado se desprende que, la disponibilidad de
materia prima es suficiente para poder atender la demanda nacional y extranjera.

La tecnologia empleada en el presente proyecto sera la mas adecuada y »que involucre

un costo de inversion y accesible de financiamiento.

De acuerdo a los andlisis previos realizados se tiene como tamafio 6ptimo de
la planta las siguientes conclusiones:

o (Capacidad de Procesamiento de la Planta al afio  : 190 TM

e Dias de cosecha al afio 75

* Dias de produccién al afio :310

e Dias de produccién al mes 125

e Horas de operacién por dia : 8

e Primer afio de operacién : 2012

o (Capacidad de Produccion inicial (70 %) 1133 TM

e Produccion diaria 12,53 TM /dia
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3.3 LOCALIZACION DEL PROYECTO.
El resultado del analisis de las posibles alternativas de localizacion de la

planta, a través de los factores de ponderacion. CUADRO N° 19 y 20.

3.3.1 Anailisis de las alternativas de localizacién.
Se cuenta con las siguientes alternativas posibles de localizacion:
A. Alternativa de Ubicacién A: C.P.M. Magollo.
B. Alternativa de Ubicacion B: C.P.M. La Yarada.
C. Alternativa de Ubicacion C: Distrito de Tacna.
D. Alternativa de Ubicacién D: Distrito de Pocollay.

ESCALA DE CALIFICACION.

A. Malo =2
B. Regular =4
C. Bueno =6
D. MuyBueno =8
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CUADRO N°20: Factores de ponderacion.

COEFICIENTE DE  CALIFICACION PUNTAJE PONDERADO

DENOMINACION
PONDERACON A B C D A B C D

SUMINISTRO DE MATERIJA PRIMA 20 ‘120 160 80 40
Disponibilidad de aceituna 10 6 8 4 2 60 80 40 20
Distancia entre proveedores 10 6 8 4 2 60 80 40 20
MERCADOS 20 110 140 110 80
Demanda en funcion a distancia 15 6 8 6 4 9 120 90 60
Competencia presente 5 4 4 4 4 20 20 20 20
ENERGIA Y COMBUSTIBLE 20 140 160 116 92
Disponibilidad 10 8§ 8 6 4 80 8 60 40
Abastecimiento futuro 2 6 8 4 2 12 16 8 4

Costos : 8 6 8 6 6 48 64 48 48
SUMINISTRO DE AGUA 20 120 144 160 84
Calidad 5 6 8 8 8 30 40 40 40
Cantidad 7 6 8 8 4 42 56 56 28
Costos : 8 . 6 6 8 2 48 48 64 16
CLIMA 20 120 120 120 120
Temperatura 10 6 6 6 6 60 60 60 60
Humedad 5 6 6 6 6 30 30 30 30
Vientos 5 6 6 6 6 30 30 30 30

SUB TOTAL 610 724 586 416

Fuente: Elaboracién propia.
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CUADRO N°21: Factores de ponderacion (continuacién).

COEFICIENTE
. DE CALIFICACION PUNTAJE PONDERADO
DENOMINACION PONDERACION
A B C D A B C D

TRANSPORTE Y TARIFAS 20 150 160 150 140
Carretera 15 § 8 8 8 120 120 120 120
Costo 5 6 8 6 4 30 40 30 20
DISPONIBILIDAD DE RESIDUOS 20 100 100 100 100
Leyes reguladoras 5 8 8 8 8 40 40 40 40
Posibilidad de Contaminacién del agua 8 4 4 4 4 32 32 32 32
Posibilidad de Contaminacién del aire 7 4 4 4 4 28 28 28 28
MANO DE OBRA 20 140 160 140 140
Personal calificado 10 6 8 6 6 60 80 60 60
Personal no calificado 10 8 8 8 8 80 80 80 80
LEYES REGULADORAS 20 140 160 120 120
Cod. de const. y ordenadores de locales 10 8 8 6 6 80 80 60 60
Incentivos de promocién local 10 6 8 6 6 60 80 60 60
CARACTERES DEL LUGAR 20 126 142 136 126
Contorno del lugar 2 6 6 8 6 12 12 16 12
Estructura del lugar 3 6 6 8 6 18 18 24 18
Acceso de vias 5 8§ 8 8 8 40 40 40 40
Espacio para expansion futura 2 8 8 8 8 16 16 16 16
Costo de terreno 4 8 6 8 8 32 24 32 32
Terreno propiedad de empresa 4 2 8 2 2 8 32 8 8

FACTORES DE COMUNIDAD 20 130 142 144 142

Rural o urbano 5 6 8 6 6 30 40 30 30
Costos de habitacion 5 8 6 8 8 40 30 40 40
Aspectos culturales 3 8 8 8 8 24 24 24 24
Sistemas escolares ‘ 3 6 8 6 ' 6 18 24 18 18
Servicio médico 3 4 6 8 8 12 18 24 24
Diversiones 1 6 6 8 6 6 6 8 6

SUB TOTAL 786 864 790 768

Fuente: Elaboracién propia.

68



A. Total Puntos C.P.M. Magollo. : 1396
B. Total Puntos C.P.M. La Yarada. : 1588
_ C. Total Puntos Distrito de Tacna. : 1376

D. Total Puntos Distrito de Pocollay. : 1184

La planta procesadora se ubicaria en el C.P.M. La Yarada (Asentamiento 5 y
6), ciudad de Tacna, al margen de la carretera de acceso de dicho sector a la carretera
Panamericana Sur. Su estratégica ubicacion le permite una dindmica articulacion
comercial con las principales ciudades del pais asi también brinda la oportunidad de
una facil exportacion para el mercado chileno. El potencial agricola de la comunidad
de la Yarada es el olivo, cultivo tradicional desde la época colonial, de donde se
extrae como producto la aceituna, que se constituye en la fuente principal de trabajo e
ingresos de la poblacion. El departamento de Tacna se encuentra ubicado en el
extremo sur occidental del Pert, entre las coordenadas geograficas 16°47° y 18°21°
latitud sur, 69°28” y 71°8” longitud Oeste con niveles de altitud que varian de 15 hasta
556 fnetros sobre el nivel del mar.

La Yarada es un sector productivo del valle del Caplina, que se ubica en la
parte meridional de la cuenca del rio Caplina del extremo sur del Peru, entre las

coordenadas 15°17° y 18°18’ de la latitud Sur y 69°28” y 71°23° de la latitud Oeste.
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3.3.2 Disponibilidad de materia prima.
En esta zona la troncal de abastecimiento de aceituna ya esta constituida por
lo que la disponibilidad de la materia prima serd segura a la zona de acopio, y de estar

dentro de la zona olivarera de Tacna.

3.3.3 Disponibilidad de terreno.
El terreno esta en una zona disponible, incluso para futuras ampliaciones de la

misma.

3.3.4 Energia eléctrica.
Por ubicarse en una zona intermedia entre la ciudad de Tacna y el balneario de

la Boca del Rio, el tendido eléctrico esta disponible.
3.3.5 Vias de comunicacion.
La planta se encontrard ubicada al costado de la via costanera, por lo que, las

vias de comunicacion estan garantizadas.

3.3.6 Efecto sobre el ambiente.

El hecho que la zona esta alejada de la ciudad (30km aproximadamente),
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garantiza que no se verd afectada la poblacion durante la fase de construccién e

instalacion asi como en la fase de operacion, minimizando los impactos ambientales.

3.3.7 Clima.
El clima de la zona es templado con una temperatura promedio de 24 °C,
precipitaciones insignificantes (0,1 mm/afio) y con viento predominante de Sur a Sur-

Qeste,
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CAPITULO IV
ASPECTOS TECNOLOGICOS

41 PROCESAMIENTO: ACEITUNA NEGRA NATURAL.

Segin la Reglamentaciéon Técnico Sanitaria mencionada anteriormente, este
tipo de aceitunas de mesa se define como las “obtenidas de frutos recogidos en plena
madurez o poco ante'svde ella, pudiendo presentar segiin zona de produccién y €poca
de cosecha, color negro rojizo, negro violaceo, violeta, negro verdoso o éastaﬁo
oscuro”.

Dentro del mismo se dan una serie de elaboraciones, de las que las “aceitunas
negras naturales al natural en salmuera” constituyen la fraccién mas importante de la
produccién mundial, y por ello se les dedicara atencion preferente en esta exposicion,
denomindndoseles, de ahora en adelante, simplemente como “aceitunas negras
naturales en salmuera”, ya que el término “al natural” se considera una redundancia
innecesaria.

El resto de las preparaciones tiene también sus mercados tradicionales, locales

y nacionales, aunque su comercializacion a nivel internacional es restringida.



4.1.1. Aceitunas negras naturales en salmuera.

Segln la reglamentacion indicada, estas aceitunas deben ser “firmes, lisas y de
piel brillante, pudiendo presentar, debido a su preparacién ligeras concavidades en su
superficie”. Se tratan directaniente con salmuera, tienen un sabor a fruto mas
adecuado que las negras aderezadas y mantienen, generalmente, un ligero amargor.

Se conservan por fermentacion natural, que confiere a los frutos sus especiales
caracteristicas organolépticas.

FIGURA N°05: Procesamiento de la aceituna negra(al natural).
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Fuente: Elaboracién propia.
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Para la obtencion de este tipo de aceitunas los frutos recolectados ya maduros
se transportan a los centros de elaboracion, donde, después de lavarlos
enérgicamente, se colocan en recipientes adecuados. En ellos experimentan una
fermentacidén natural espontdnea, bajo determinadas condiciones fisicoquimicas. Al
cabo de un tiempo variable de 6 a 7 meses, el fruto, que, paralelamente, ha ido
perdiendo parte del amargo, se estima apto para su comercializacion.

Su conservacién en el envasado, segun sea el tipo del mismo, puede hacerse
por alguno de los métodos siguientes o por una combinacion de ellos: a) en salmuera,

b) por pasteurizaciéon o c¢) por adicion de agente de conservacién.

4.1.2. Operaciones previas y colocacién en salmuera.

La recolecciéon debe comenzar cuando los frutos estan maduros, aunque no en
exceso. En Espafia, el criterio también ha sido flexible, considerandose que el
momento Optimo se alcanza cuando la coloracion llega a Imm del hueso (6).

En Grecia, una vez puestas las aceitunas en los recipientes de férmentacién, se
les solia dar una serie de lavados estaticos con agua. La duraci6én era de dos a tres
dias, con cambios frecuentes del liquido, hasta llegar incluso a cinco veces (6). Las
ventajas que ofrece tal practica son: a) una indudable accién de limpieza, separando

el barro, polvo, etc., adheridos al fruto; b) favorecer el endulzamiento de los mismos,
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al facilitar la difusién del principio amargo, y ¢) en el caso de utilizar salmueras de
baja graduacion, también se iba aumentado gradualmente el contenido de NaCl en la
pulpa, evitdandose con ello el arrugado cuando se le afiadia la salmuera definitiva.

En cualquier caso, absolutamente indispensable la eliminacién del polvo y
otras suciedades que arrastran las aceitunas, por lo que, de no darse aquellos, es
necesario someterse a un lavado dinamico enérgico (lavadora, duchas, etc.).Se
procurara que al final del mismo los frutos se pongan en contacto con un agua limpia
y escurran adecuadamente antes de enviarlos al fermentador, para disminuir al
méximo la carga microbiana (la mayoria indeseable) que arrastran. (6)

Una vez en los recipientes de fermentacion, se les afiade salmuera, en las que
permanece hasta su comercializacion, al cabo de un periodo de 6 a 7 meses. La
concentracion de la misma varia ampliamente. Existen tradiciones segun las cuales se
utiliza 'sélo agua, y cuando llega la primavera se comienza la adicién de sal para
asegurar la conservacion. Logicamente, este procedimiento proviene de lugares en los
que las temperaturas son muy bajas en invierno, lo que impide en gran medida,
cualquier actividad microbiana o enzimatica. Posteriormente, al elevarse las

temperaturas, es el NaCl el que las limita. (6)
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Tampoco han faltado costumbres cuya caracteristicas mas significativa era el
uso de niveles elevados de sal, 14 % o incluso mas. El empleo de sal solida debe
considerarse como una simple conservacion ya que no existe fermentacion,
practicamente, en este caso.

La norma més general empleada ha sido la utilizacién de una salmuera de
10-12°Bé, que desciende a la mitad, al equilibrarse. Posteriormente, se iba afiadiendo
sal hasta alcanzar de nuevo los valores de 8-10 °Bé. En ocasiones, se preferia emplear
concentraciones més bajas, de 6-7 °Bé. (6)

Por otra parte, en general, no se modifica el pH de estas soluciones iniciales.
No obstante, recientemente y con motivo de evitar el desarrollo de bacilos Gram-
negativos, que provocan un desprendimiento de gas muy tumultuoso al comienzo de
la fermentacion y estan relacionados con ciertos tipos de alteraciones, se ha extendido
la préactica de controlar esta caracteristica con valores alrededor de 4,00-4,50
unidades. Como acidulante se emplea 4cido acético de tipo alimentario. (6)

Durante el tiempo que permanecen las aceitunas en salmuera ocurren
paralelamente dos fenomenos: a) La disolucion de la oleuropeina (principio amargo)
y otros polifenoles en el liquido circundantes, con el consiguiente “endulzamiento” de
los frutos. b) Una fermentacién de diferentes caracteristicas, segiin las condiciones de

la misma, que contribuye de forma importante al sabor del producto elaborado.
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42 PROCESO DE FERMENTACION ANAEROBICA ESPONTANEA.

Este apartado se refiere, fundamentalmente al proceso fermentativo més
general, en el que se emplea una salmuera de 10-12 °Bé, alrededor del 10 % de NaCl,
con el pH inicial sin modificar o corregirlo, y en el que los microorganismos que se

desarrollan aparecen de forma espontanea y natural.

4.2.1 Factores condicionantes.

Se consideran factores condicionantes de la fermentacion, aquellos que de una
u otra forma, bien sea positiva o negativamente, tienen una influencia decisiva para el
desarrollo de los microorganismos. Entre ellos se encuentran entre los mads
importantes, los siguientes: concentraciones de NaCl, azlcares reductores y

polifenoles en la salmhera, valor de pH y temperatura. (6)

A. Evolucién de las caracteristicas fisico-quimicas de las salmueras.
a) Cloruro sodio.

Independientémente de la concentracidn inicial empleada, en el transcurso del
proceso va descendiendo al ser absorbida por los frutos. Para mantenerla en los
valores adecuados es necesario realizar una serie de ad‘iciones a lo largo de la

fermentacion. Es recomendable que se afiada la cantidad suficiente para ponerla al
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nivel deseado s6lo en la salmuera, ya que se considera también el jugo, la cantidad
total a adicionar podria elevarlo excesivamente en el liquido. Si esto se prolonga
durante un cierto periodo de tiempo, puede dar lugar al arrugado de los frutos y

favorece el crecimiento de microorganismos mas osmofilos. (6)

Después de cada adicion es necesario recircular para conseguir una rapida
homogenizacion dentro del fermentador. El dejar zonas con baja sal, si se da
conjuntamente con valores de pH superiores a 4,5 unidades, puede favorecer el inicio

de alteraciones del tipo de la “zapateria”, fermentaciones putridas, etc.

La concentracion final de equilibrio estd comprendida, generalmente, entre 8 y
10 % de NaCl. Las diferencias suelen darse en el periodo que se tarda en subirla a
estos niveles. En unos casos las adiciones de sal son muy frecuentes, no
permitiéndose descender del 7-8 %, para obtener asi una fermentacion tipicamente de
levaduras; en otros, son mds espaciados y se deja baja durante varios meses,

obteniéndose asi una actividad mas acusada de las bacterias lacticas. (6)
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FIGURA N° 06: Evolucién del NaCl en la salmuera durante la fermentacion.
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Fuente: Fernandez Diez y Colbs (1985).

b) Valores de pH.

Dependen de los niveles iniciales. Si no han sido corregidos inicialmente y la
fermentacion se realiza en ausencia de bacterias lacticas, concentracién de sal del 8-
10 %, va descendiendo paulatinamente en el transcurso del proceso hasta estabilizarse
entre 4,00 y 3,50 unidades. Cuando en la sevillana existe desarrollado de cocos
lacticos y lactobacilos el descenso puede llegar hasta 3,60-3,70 unidades, alcanzando
valores intermedios entre éstos y 4,0, segun la acidez desarrollada. (6)

Si ha existido concentracion inicial a 4,5 hay un ligero incremento en los
primeros dias, hasta alrededor de 5,00 unidades, para ir evolucionando después de la

forma antes comentada. (6)
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FIGURA N°07: Evolucién del pH en la salmuera durante la fermentacién.
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Fuente: Fernandez Diez y Colbs, (1985).

c) Concentracién de aziicares reductores.

Normalmente son consumidos a medida que van difundiéndose a la salmuera.
No obstante, cuando la temperatura es baja, o la proporcion fruto/salmuera es alta,
como en los fermentadores que suele ser de 2:1, se puede producir un
enriquecimiento en dichos compuestos, que alcanza un méximo en los 2-3 meses de
la colocacion de la salmuera. En el Figura N° 08 se observa claramente esta diferencia
de comportamiento entre los ensayos de laboratorio, realizados a 20 °C y con una
relacion fruto/salmuera de 1:1, y los efectuados a escala industrial, con una

temperatura media de 16 °C y una proporcion de 2:1. La permanencia de altos niveles
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de aziicares puede representar un serio inconveniente para la comercializacién del

producto, si llega a prolongarse en exceso.

FIGURA N°08: Evolucion de los azicares en la salmuera durante la

fermentacion,
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Fuente: Fernandez Diez y Colbs, (1985).

De todas formas, en el proceso normal se suele detectar un paulatino
enriquecimiento de la salmuera en estas sustancias, cuando se determinan por método
de Lane-Eynon. Ello es debido a que otros compuestos que también van
solubilizandose tienen un cierto poder reductor frente a este reactivo. Por otra parte,

la presencia prolongada de estos compuestos en la pulpa, en proporciones
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considerables, facilita el desarrollo de microorganismos en ella, habiéndose
encontrado que las bacterias lacticas y levaduras fermentativas crecen con bastante

frecuencia en la misma. (6)

d) Polifenoles.

El 4cido tanico va difundiéndose en la salmuera, mas o menos lentamente,
seglin la permeabilidad de la piel de los frutos, hasta equilibrarse entre los dos y tres
meses. La Figura N°09 muestra comparativamente, la evolucién entre las variedades
sevillana y ascolana. Como en él se ve, la curva correspondiente a la primera va por
encima debido a su piel mas fina. Sin embargo, al final, es superada por la de la

ascolana, cuya pulpa es més rica en estos compuestos. (6)
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FIGURA N°09: Evolucién de los polifenoles en la salmuera durante la

fermentacion.
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Fuente: Fernandez Diez y Colbs, 1985.
e) Acidez libre.

Normalmente no suele producirse en una cantidad elevada durante el proceso.
Valores de 0,3-0,5 g 4c. lactico/100 ml son los mas frecuentes al final del mismo. No
obstante, si existe desarrollo de bacterias lacticas puede llegarse hastal5 g
ac. lactico/100 ml e incluso mas, dependiendo del grado de crecimiento y de los
azicares disponibles. Su evolucion se puede controlar ficilmente mediante el
contenido de NaCl de la salmuera. Si éste es superior al 8 % se detiene su produccion

y paralelamente, el descenso del pH. (6)
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) Acidez volatil.

Proviene de la formacion de 4cido acético y otros acidos de cadena corta por
las levaduras. No suele ser elevada y presenta una parte importante, alrededor de la
mitad, en el caso de fermentacion por levaduras. En la l4ctica su proporcion relativa

desciende muy considerablemente. (6)

g) Acidez Combinada.

Al no ser frutos tratados con hidréxido de sodio la acidez combinada proviene
exclusivamente de los compuestos organicos disueltos, fundamentalmente de tipo
polifendlico con cierto caracter acido. Segun los datos encontrados, suele ser
alrededor de 0,050 equivalentes por litro en salmuera. El cuadro N° 22 recoge la

evolucion de las caracteristicas antes comentadas en un caso tipico de la variedad.
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CUADRO N° 22: Evolucion de los diferentes controles fisico-quimicos durante la

fermentacion.

Azicares Polifenoles Acidez Libre  Acidez Volatil Acidez

Dias de NaCl . .
reductores (g acido (g acido (g acido Combinada

fermentacion (g/100ml) P . .
(g/100ml)  tanico/100ml) lactico/100ml) lActico/100ml) (normalidad)

3 90 50 0,20 0,048 . ) 5
7 85 47 0,14 0,048 - _ ]
15 83 43 0,18 0,160 - ] ]
30 80 38 038 0,296 - ) ]
50 95 3,8 026 0,300 0,29 0,11 0,040
75 89. 36 023 0,420 0,31 0,13 0,048
120 94 35 0,14 0,664 0,38 0,11 0,055
200 97 35 022 - 0,38 0,17 0,061

Fuente: Fernandez Diez y Colbs, 1985.

h) Contenido de nitrégeno.

El contenido en nitrégeno de las salmueras oscila entre 18,7 y 95,4 mg % (0,115-
0,956 %, expresado como proteina). Esta cantidad, aunque no muy elevada, es
suficiente para permitir el desarrollo de una gran variedad de microorganismos, si
existe al mismo tiempo la fuente de hidratos de carbono. En la mayoria de los casos,

el bajo contenido en nitrégeno va acompafiado de un aumento de acidez total, debido
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al crecimiento de bacterias productoras de acido a expensas de los compuestos
nitrogenados. Las concentraciones mas elevadas coinciden con altos porcentajes de
NaCl (17-18 %), posiblemente debido al efecto osmético muy acusado o la inhibiciéon

casi completa del desarrollo microbiano. (Fernandez Diez y Colbs, 19835.)

i) Componentes volatiles.

Durante los primeros siete dias de la fermentacion solo existen: acetaldehidos,
acetona, acetato de etilo, etanol, y otro compuesto no identificado. A partir de los 7-
14 dias aparecen ya los restantes: propanol-1,2-metil-propanol-1 y la mezcla 2-metil-
butanol-1 y 3-metil-butanol-1. (Fernandez Diez y Colbs, 1985.)

En todos ellos se aprecia un aumento continuo, aunque lento, en el transcurso
de la fermentacion, debido a la persistencia de ésta durante un periodo de tiempo
bastante largo. En este aspecto, se diferencia claramente de aquellos otros productos,
en que dicho proceso es rapido, como el pimiento en baja sal, en ellos se aprecia una
disminucién de las concentraciones a partir del momento en que desaparecen las .
materias fermentables. El Ginico compuesto que tiene maximo alrededor de los catorce
dias, para disminuir paulatinamente después hasta valores relativamente bajos, es el

acetaldehido, que es, a su vez, el mas volatil. (Fernandez Diez y Colbs, 1985.)
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Generalmente, se observa diferencias sensibles de una campafia a otra. Ello
puede ser debido a variaciones en las caracteristicas de los frutos, contenido de
azucares reductores o humedad, proporcion fruto/salmuera, temperatura, tipos de
microorganismos, etc.

El etanol es, en general, el componente més abundante encontrado.
Representa el 90-99 % de todos los volatiles presentes, siguiéndoles en importancia,

aunque a muy considerable distancia, el acetaldehido y el acetato de etilo. (6)

D. Evolucion y desarrollo de microorganismos.

En el proceso de fermentacion de aceitunas negras al natural en salmuera, se
desarrolla una flora microbiana que esta compuesta fundamentalmente por levaduras.
Dadas las propiedades metabélicas de muchas de sus especies y el hecho de que
crecen durante todo el proceso fermentativo, se consideran a estos microorganismos
los principales responsables de la fermentacion. (6)

En los primeros dias de la fermentaciéon crecen también, en todas la
variedades de aceitunas, bacilos Gram-negativos no esporulados. De acuerdo con el
estudio taxonémico realizado a los cultivos puros aislados, dichos gérmenes
pertenecen a los gérmenes Citrobacter (64,8 %), Klebsiella (20,3 %),

Anchromobacter (9,2 %), Aeromonas (3,7 %) y Escherichia (1,8 %).(6)
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El grupo mds representativo estd constituido por la familia Enterobacteriaceas
o bacilos coliformes, que comprende los géneros Citrobacter y Klebsiella, en mayor
proporcion, y Escherichia, en menor, ya que fermentan la glucosa con produccién de

acido o de 4cido y gas y dan negativa la prueba de la oxidasa. (6)

El género Aeromonas fermenta la glucosa con formacién de acido y gas, y por
ello, estd relacionado con las bacterias coliformes, aunque es oxidasa negativo. En
cambio, el género Achromobacter, cuya frecuencia es suficientemente representativa,
utiliza la glucosa oxidativamente sin desprendimiento_ de gas. (6)

En la fermentacion de la variedad Hojiblanca-Sevillana, ademds de los
microorganismos indicados se pueden desarrollar bacterias lacticas. Se crecimientos
en el proceso tradicional se considera circunstancial, ya que sblo aparecen en esta
variedad cuando los niveles de sal en la salmuera descienden por debajo de 8 - 8,5 %,
y no se desarrollan en las variedades Lechin y Verdial. Esta diferencia de
comportamiento estd relacionada, probablemente, con las caracteristicas fisico-
quimicas del fruto. La poblacién lactica estd compuesta por especies que se incluyen
en los géneros Lactobacillus, Pediococcus y Leuconosctoc (6). Los dos ultimos
indicados son bacterias lacticas de forma cocécea, que desaparecen antes debido a su

menor tolerancia a la acidez de lactobacilos. Como caracteristicas fisiologicas de este
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grupo lactico, cuya principal fuente de energia es la glucosa, se destaca que
Lactobacillus y Pediococcus pertenecen al grupo de metabolismo homofermentativo,
en el que el 4cido lactico es el tnico producto final resultante de la fermentacién de la
glucosa, mientras que Leuconostoc se incluye en el grupo heterofermentativo debido

a la produccion de anhidrido carbonico y etanol, ademas de &cido lactico. (6).

En estos casos de reuso de salmueras, tal como ocurre en el método de Nyons,
en el que suelen desarrollarse una capa de mohos en las superficies expuestas al aire,
éstos estan constituidos fundamentalmente por los géneros Aspergillus y Penicillium
(6).

Para cada variedad de aceitunas la evolucién cuantitativa de la poblacién
microbiana durante el transcurso de la fermentacion es propia, incluyéndose en la
Hojiblanca-Sevillana un ejemplo tipico de crecimiento de bacterias lacticas.

De su observacion se deduce lo siguiente: los bacilos Gram-negativos no esporulados
alcanzan su maximo desarrollo a los dos primeros dias y desaparecen a los 7 — 15 dias
de la colocacion de la salmuera. Aunque entre las variedades estudiadas no existen
diferencias cuantitativas significativas, se observa que en el verdial esta poblacion es

ligeramente inferior. (6).
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En cuanto a las levaduras, que crecen durante todo el proceso fermentativo, se
desarrollan desde las primeras fechas y alcanzan su maximo entre los 10 — 25 dias,
aproximadamente, de colocacion de las aceitunas en la salmuera. La variedad
Hojiblanca-Sevillana es la que presenta mayor desarrollo cuantitativo en los primeros
dias y el maximo mas elevado. Le siguen, en orden decreciente, la Lechin y la

Verdial. (6).

Finalmente, se observa que sélo la Hojiblanca-Sevillana, como se ha indicado
anteriormente, se han desarrollado, de forma circunstancial, las bacterias lacticas.
Dichos gérmenes aparecen alrededor de los 6 — 8 dias, y tienen un maximo
crecimiento, aproximadamente, a los 18 — 30 dfas. Cuando en esta variedad existe
desarrollo de la poblacién l4ctica, se aprecia paralelamente una disminucién en la
poblacién de levaduras, lo que indica que existe una competencia entre ambos tipos

de microorganismos. (6)
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CUADRO N°23: Evolucion cuantitativa de la poblacién microbiana.

Variedad de Dias de Bacilos Levaduras Bacterias
permanencia  Gram-negativos .
aceitunas en salmuera (ml) (ml) Lacticas
1-5 122 000 — 100 000 250 - 890 -
6-10 15000-1 190 5000 -27 000 —
Lechin 11-15 43 -0 29 000 —241 000 —
16 —49 - 375 000 — 120 000 -
63 —329 - 65 000 — 14 000 —
1-3 30 000 5000 —
4-7 1300 -200 7 500 — 80 000 —
Verdial 10-17 - 185 000 —115 000 —
24 -86 — 75 000 —10 000 -
122 — 184 - 6 000 —2 600 —
1-9 101 000 —29 000 940 — 83 000 +
10-16 8300-21 83 000 — 65 000 ++
Hojiblanca-Sevillana 17 -81 - 57000-26000 +++a++
93-116 - 9500-5 140 +

Fuente: Fernandez Diez y Colbs, 1985.

En general se observa que, si bien el desarrollo de los distintos

microorganismos estin en fermentacién, es poco elevado, comparado con otros

procesos fermentativos, en la Verdial el crecimiento de bacilos Gram-negativo y de

levaduras es menor que en la Lechin y en la Hojiblanca-Sevillana. Este hecho
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probablemente esta relacionado con el menor contenido de azicares reductores que

existe en la pulpa de esta Gltima.

Por otra parte, si se comparan las variedades Lechin y -Sevillana, que
contienen practicamente la misma proporciéon de azicares reductores, se pone de
manifiesto que la poblacién de levaduras es mas elevada en la Hojiblanca-Sevillana
que en la Lechin durante las primeras fechas. Ello puede ser debido a una difusion

maés rapida de dichos compuestos en el caso de la primera, de piel mds fina.

4.2.2. Evolucién de las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

El CUADRO N° 24, muestra algunas caracteristicas fisicoquimicas de los

frutos de diferentes variedades, antes y después de ser elaboradas.
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CUADRO N°24: Evolucion de las caracteristicas de los frutos durante Ia

fermentacion, segin las variedades. Valores medios.

Lechin Hojiblanca-Sevillana Verdial

Caracteristicas M.P. PF. M.P. P.F. M.P. P.F.
Azucares reductores (g/100g de pulpa) 3,00 — 2,08 — 1,60 —
Polifenoles (g 4c.tanico/ 100g de pulpa) 2,50 0,81 1,30 0,62 1,14 0,38
Textura (l): Compresion-cizallamiento ( kg/100g
frutos deshuesados). 204 182 281 180 230 138
Compresion ( kg/100g fruto):
Calibre 15 103 112 - - - -
Calibre 16 82 100 - - - -
Calibre 17 80 90 72 65 8 98
Calibre 18 - - 70 62 80 93
Calibre 19 - - 64 46 70 85

(I) Datos obtenidos con la Allo kramer Shear Press.
M.P. = Materia prima. / P.F. = Producto final.

Fuente: Barret y Bidan,1972.
a. Azucares Reductores .

Se .observa que los azucares reductores estan en una proporcion importante en
la materia prima. Destacan los valores que alcanzan en la Lechin, siguiéndoles, en
orden decreciente, la Hojiblanca-Sevillana y Verdial. Se encuentra en la pulpa de los
frutos, al final del proceso, en un porcentaje que oscila entre 0,3 y 0,6 g/100 g. Sin
embargo, en el caso de la preparacion con reutilizacién de las salmueras, segin el

método de Nyons, durante la etapa de conservacién se mantienen practicamente
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constantes en la pulpa al no pasar a la solucion debido a la alta concentracion de la

misma en sustancias organicas (6.

b. Polifenoles.

Estos compuestos, responsables en gran parte del sabor fuerte de los frutos
frescos, estdn en una cantidad considerable mas alta en la Lechin. La Hojiblanca-
Sevillana y Verdial tienen, aproximadamente, la mitad. Al comparar los valores
finales con los iniciales se ve que han disminuido de forma importante,
conservandose la misma gradacién. La solubilidad es mayor cuando poseen mas,
como es el caso de la Lechin, que tiene en el fruto elaborado la tercera, aparte de la
del fresco. En la Hojiblanca-Sevillana, esta proporcion es de solo la mitad y en la
Verdial, vuelve a ser la tercera parte. En general, pues, durante el transcurso de la
fermentacion los frutos se van “endulzando”, permaneciendo en los mismos entre la

mitad y la tercera parte de los polifenoles iniciales.
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c. Textura.

Durante el proceso se produce en general un descenso en la textura por
compresion-cizallamiento, tal como se indica en el Cuadro N° 24. Esta disminucién
es acusada en las variedades con mayor porcentaje de pulpa, Hojiblanca-Sevillana y
Verdial, en las que puede representar hasta un tercio de la original. En la Lechin este
efecto de ablandamiento es poco acusado.

La textura por compresion sufre, en general, oscilaciones mucho menos
sensibles. Destaca que, en algunos casos, llega a mejorarse debido, probablemente, a
un ligero encurtido de la piel. Por el contrario, en la Hojiblanca-Sevillana se produce
una disminuci6n, que puede llegar a ser muy importante en los calibres mayores, por

la tendencia mas acusada de esta variedad al ablandamiento.

d. Color.

Durante el proceso fermentativo se aclara considerablemente, pasando del
grado negro-purpura de los frutos maduros, al rosado mas o menos oscuro,
dependiendo de la variedad y otras caracteristicas, fundamentalmente el pH. Aquellas
variedades con mé;s proporcioén de antocianinas, o polifenoles en general, se aclaran
menos. Por otra parte, el desarrollo de una acidez lactica elevada da lugar a la

aparicion de tonos rojos muy intensos. Por el contrario, otras formas de fermentacion
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realizadas en la presencia de oxigeno suelen ayudar a conservarlo en regiones del
espectro mas cercanas al purpura. En general, el color superficial, medido como el
porcentaje de reflectancia a 700 nm suele oscilar en el producto elaborado entre 30 y

50 %.(6).

e. Caracteristicas organolépticas.

El sabor a fruto fresco de las aceitunas al comienzo del proceso se va
modificando a io largo del mismo, por la dilucién de los componentes hidrosolubles,
la absorcion de sal y los aromas que la fermentacién va produciendo. El producto
final tiene asi unas caracteristicas organolépticas muy peculiares.

En algunos casos, el gusto que predomina es el salado, al utilizarse una alta
proporcién de NaCl. En otras, al haber fermentacién l4ctica, destaca el caracteristico
del acido. Sin embargo, como se consiguen unas cualidades mas equilibradas y

agradables es con una salmuera del 8 —~ 10 % y una acidez de 0,4 — 0,6 %.(6)
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CAPITULO V

INGENIERIA DEL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

51 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO.
Dentro del mismo se dan una serie de elaboraciones, de las que las “aceitunas
negras naturales al natural en salmuera” constituyen la fracciéon mas importante de la

produccion mundial y por ello se les dedica atencién preferentemente.

5.1.1 Recoleccion y transporte.

Se debe de tratar con sumo cuidado por el avanzado estado de madurez de los
frutos que se emplean. Debido a que la aireacién permite que los frutos sigan
madurando, es posible adelantar la recolecciéon cuando la coloracion llega a Imm del
hueso.

Los detalles sobre la recoleccion, transporte previo han sido comentados

anteriormente en el proceso de elaboracion de la aceituna verde sevillana. (6) y (7)



FIGURA N°10: Esquema de planta de procesamiento de aceituna negra(al natural).

Recoleccion Fermentador
(manual)

Anaerébico Espontaneo

Preparacion de solucién

Transporte y Lavado
NaCla 8°Be .

(jabas cap.25kg)
o & B

Preparacién de NaCl
Comercial

Colocacidn de ta Solucion
de NaCl con la aceituna

Clasificacion

Embalado

Com
Fuente:Elaboracion propia.

Envasado y Almacenado




5.1.2 Lavado.
Se realizd un lavado dindmico de las aceitunas, por medio de duchas con
objeto de retirar el polvo y barro que traen adheridos y evitar asi la carga microbiana

que lleva consigo y que puede producir alternaciones en la fermentacion. (7)

5.1.3 Colocacion en salmuera.
Se pudo reconocer que el proceso de la elaboracién de la aceituna negra al
natural, es una fermentacién anaerdbica espontanea, influido por la concentracion de

10 % NaCl que se tiene en el medio.

Para tener una fermentacion sélo por levaduras se debera mantener en todo
momento una concentracion de un 8-9 % en NaCl debiéndose corregir el pH

inicialmente a 4,0 unidades mediante adicidon de 4cido acético.

Consideramos factores condicionantes de la fermentacion aquellos que de una
u otra forma, bien sea positiva o negativa, tienen una influencia decisiva para el
desarrollo de los microorganismos. Entre ellos se encuentran, como mas importantes,
los siguientes: concentraciones de NaCl, azucares reductores y polifenoles en

salmuera, valor de pH y temperatura.
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La concentracion de NaCl a los niveles indicados inhibe de forma eficaz los
gérmenes de género clostridium y propionibacterium, responsables de alteraciones de

tipo: zapatera, putridas y butilicas.

También el valor de pH es bastante conocido. Corregimos inicialmente por
debajo de 4,5 unidades para evitar el desarrollo de bacilos gram-negativos en las
primeras etapas y de gérmenes anaerobios, productores de alteraciones. Valores
excesivamente bajo bueden llegar, incluso, a detener toda actividad microbiana en

condiciones anaerdbicas.

Una vez en los recipientes de fermentacion, se les afiade salmuera, en la que

permanecen hasta su comercializacion. (6) y (7)

5.1.4 Control de la fermentacion - conservacion.
Se analiza durante la fermentacién, semanalmente el pH de la salmuera, para
corregirlo mediante adiciéon de acido acético si se tienen valores superiores a 4,4

unidades. Cada 15 dias se debe vigilar la concentracion de sal y la acidez libre. (6),

2y ()
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5.1.5 Clasificacion, Escogido y envasado.

Para la clasificacion se toman en cuenta las siguientes alteraciones: color de la

aceituna, la manchada (defecto de la piel), fish-eye (defecto de la pulpa).

El color de la aceituna, son las aceitunas mulatas (de color cambiante) suelen

ser rosadas, verde violaceas, rosadas blancas.

52 CAPACIDAD DE PRODUCCION.

5.2.1 Caracteristicas operacionales.
a) Condiciones agroclimaticas de la zona:

CUADRO N°25: Condiciones agroclimaticas.

TEMPERATURA

ESTACION CULTIVO MEDIA FASE FENOLOGICA
Metereoldgica ~ Nombre Variedad °C Clasificacion Fase %

CPM-La Yarada Olivo Sevillana 16,8 Fresca

Racimos florales planta

80

Fuente: Boletin Regional SENAMHI Tacna Moquegua- Setiembre, 2010.

Las condiciones térmicas se incrementaron con respecto al mes anterior, continuando

mayormente frescas con algunos dias frios, los dias fueron cubiertos en las primeras y

Giltimas horas variando a despejando en el trascurso del dia, con precipitaciones bajo

su normal. Las temperaturas madximas y medias estuvieron mayormente bajo su

normal, las temperaturas minimas bajo sus valores historicos. El promedio de las
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temperaturas registradas oscilaron entre los siguientes valores: las méaximas de 17,7
°C en Ite hasta 26,0 °C en Locumba, las minimas de 8,6 °C en Calana hasta 13,0 °C en
Ilo y La Yarada y las temperaturas medias de 14,7 °C en Calana a 17,7 °C en
Locumba.

Las condiciones térmicas fueron normales para la aparicion de racimos florales en el
olivo en la Yarada e Ilo, en apertura de yemas final al 40 % de la vid negra Criolla y
el pero Packams T. en apertura de yemas al 30 % y el durazno Ulincate en botoén
floral al 50 % en el CP Calana. Los cultivos anuales como el maiz Opaco Malpaso en
la CO Locumba se encontrd en la fase de 10 hojas al 28 %, con el ataque de gusano
cogollero al 4 %, en la CO Ite el maiz Opaco Malpaso se encontrd en la fase de 3
hojas al 32 % y el aji amarillo Pacae en sétima hoja al 28 %, las condiciones térmicas
para el ajif en Ite no fueron dptimas. La evapotranspiracion se incrementd, para el Rye
Grass en el CP Calana el valor registrado fue 2,64 mm y para la MAP Jorge Basadre
Grohmann, la evapotranspiracion fue 2,52 y 3,44 mm, para el Rye grass y para el aji
negro Panca, respectivamente. (Guia de inversiones/Gobierno Regional de

Tacna/2008.)
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5.2.2 Cantidad de productos.
a) Aceituna negra (materia prima).
Asumiendo que para cada fermentador tendra una capacidad de 1 000 kg de

materia prima al inicio del proceso, y tendrd pérdidas(merma) de 50 kg.

b) NaCl (Sal industrial).

Por cada fermentador de 1 000 kg se utilizara 97,42 kg de sal.

¢) Solucién de NaCl

Respecto a la solucion de NaCl serd de 540 kg.
d) Basura o desecho.

El contenido de la basura o desecho en la solucion de NaCl y/o en la materia

prima fermentada, es minima; por lo que, no se ha de considerar para los calculos.
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5.2.3 Balances de masa y calculos.
A) Balance de masa del cloruro de sodio.
ENTRADAS = SALIDA
Sol.NaCl 9 °B¢ + Agregados(ferm.) = Sol.NaCl 9 °Bé + Absorcién de NaCl en la aceituna
69,42 kg + 28 kg = 61,71 kg + 35,71 kg

97,42 kg = 97,42 kg

b) Balance de masa del agua.
ENTRADAS = SALIDA
Sol.NaCl = Sol.NaCl + Pérdida-merma
540kg = 532 kg + 8 kg

540 kg =540 kg

c) Balance de masa de materia prima (aceituna).
ENTRADAS = SALIDA
Aceituna = Aceituna procesada + Pérdida-merma
1000 kg = 950 kg + 50 kg

1000 kg=1 000 kg
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d) Balance de masa en la seleccion:

FIGURA N°11: Clasificacion de aceituna negra(al natural).

Aceitunas Negras Aptas

Aceitunas Hegras >
{
Aceitunas Negras D efectuosas

-

Fuente:Elaboracién propia.
ENTRADAS = SALIDAS
Aceitunas negras = Aceitunas negras Aptas + Aceit'unas negras defectuosas
1000 kg=975 kg+25 kg

1000 kg=1000 kg

Calculos termodindmicos en el proceso de la fermentacion de la aceituna

e)
negra al natural:

CUADRO N°26: Datos termodinamicos.

Soluciones acuosas diluidas, a 25°C *

AGT, kl/mol | AH”, kJ/mol
Glucosa -915.9 -1262.19
Ac. Lactico -516.72 -686.64

Fuente: Datos tomados de Thermodynamics of biochemical reactions, Robert A.
Alberty, Editorial John Wiley&Sons, USA. 2003
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CUADRO N°27: Datos termodinamicos.

Capacidad calorifica del componente sdlido
Cp=A+BT+CT?; Cp[=]J/knolK ; T[=]K

A B C
Glucosa 2950 727.89 -0.01225
Ac. Lactico 24320 352.5 0

Fuente: Informacién tomada de la base de datos de Chemstations Inc. (1998-2007)

i) Determinacién de la espontaneidad de la fermentacién de la glucosa a dcido
lactico:

FIGURA N°12: Reaccion quimica de Ia glucosa a acido lactico.

H3C -0
Y 2 >——/<
HO OH

H OH |
Fuente:Elaboracion propia.

N
AG =) vG’ =2Gy,, -G, =-117,54 kJ / mol
i=1

El signo negativo de la energia libre de Gibbs de la reaccion de fermentacion a
condiciones estandar indica que este proceso es espontineo; y por tanto, se puede

desarrollar en forma natural. Sin embargo, esto no establece la velocidad a Ia cual se lleva

a cabo la fermentacion.
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ii) Absorcién y emisién de energia calorifica en la fermentacion.
A partir de las entalpias de formacién de cada componente, se determina que el

proceso es exotérmico:
N
AH = v,H =2H},, - H, =-111,09 kJ / mol
i=1

Sin embargo, esto no necesariamente indica que el proceso manifiesta un
incremento notorio de la temperatura.

Considerando que la fermentacion se desarrolla aproximadamente a 16 °C,
entonces la cantidad de calor desprendido de la reaccion por cada mol de reactante, puede
ser calculada. Para ello, se plantea la siguiente ruta termodindmica:

Para determinar el calor de reaccién a 16 °C , apartir de temperatura de referencia que es
25 °C, es decir, para llegar al punto 1 al 4, se realizara el célculo siguiendo laruta 1 —2 —
3 —4; pero con la suposicion que el calor de solucion de las especies comprometidas en la

reaccion que es igual a la temperatura inicial (25 °C) y la temperatura final (16 °C).
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FIGURA N°13: Entalia vs. Temperatura (Calor de solucion).

A 2

Componentes solidos
Entalpia

3

1 Contponentes Disueltos
Calor de

solucién

4

>

Temperatura

Fuente: Thermodynamics of biochemical reactions, Robert A. Alberty,

Editorial John Wiley&Sons, USA. 2003

Por lo tanto, la ruta 1 — 4 puede ser sustituida por la ruta 2 — 3, es decir que las
capacidades calorificas que se utilicen serdn la de los componentes en estado sélido.

Dado que la variacion de la entalpia con la temperatura esta definida como:
H,=H +[ Cpdl
=11+ -L, ’4
Entonces, se tiene:
H,=H,+ [ [ Ad+ABT + ACT? |dT

Donde los coeficientes del modelo empirico de Cp est4 dado por:
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Por tanto:

o= v 1)+ S0 1) (-

Sustituyendo los datos necesarios:

A4 =45690 AB=705 AC =0,01225

H,=-111,45 kJ / mol

Dado que el contenido de azicares reductores contenidos en la aceituna verde es
aprox. 4,8 g/100 g pulpa; y luego de maduracién ésta se reduce hasta aprox. 4,1 g/100 g
pulpa; entonces, por cada 100 g de pulpa se tiene que aprox. 0,7 g de azlicares reaccionan.
Si la relacion pulpa/hueso es de aproximadamente 8; entonces se puede establecer que la

cantidad de azucares que reaccionan es 0,00622 g azucar/g de aceituna.
Si un fermentador contiene aproximadamente 1 000 kg de aceituna; entonces se
entiende que por cada fermentador existe 6,22 kg de azicar que reaccionan; es decir,

34,57 mol de aziicar (PM aziicar 180 g/mol).

Esto indica que la cantidad de energl';d liberada por cada fermentador es -3852,6 kJ.
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Esta energia liberada es absorbida por la solucién, que si bien es salmuera se
podria considerar (para fines de calculos aproximados) que es agua.

La capacidad calorifica del agua esta dada por la siguiente ecuacion:
CPDogua = 276370 —2090,1T + 8,125T7 - 0,014116T° +9,37x107°T*

Donde Cp [=] J/ImolK ; T[] K

La energia absorbida por cada mol de agua se puede calcular a partir de:
TF
AH = [ Cp,g,dT

Donde Ty se considera igual a 16 °C (289,15 K).

Dado que el volumen ocupado en un fermentador es aproximadamente 1,33 m®, y
de éstos s6lo 0,934 m® son ocupados por las aceitunas (se ha considerado que la densidad
de la aceituna es 1,07 g/ml y una carga por fermentador de 1 000 kg); entonces, el
volumen que ocupa el agua es 0,0395 m’, que es equivalente a ny, = 21946,23 mol de

agua.

Entonces, el producto ny,AH debe ser numéricamente igual a H, (el calor liberado
producto de la reaccién, en un fermentador). Por tanto, se debe encontrar aquella

temperatura Tr que iguale H, y ny,AH.
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Para esto Tr tiene que ser igual a 18,3 °C. Que es la maxima elevacion que sufriria

la solucion, producto de la fermentacion, si los tanques fermentadores fuesen adiabaticos.

Es importante reconocer que tal temperatura, producto de la reaccion, no se va a
alcanzar debido a que los tanques fermentadores no son adiabaticos y por tanto, el calor
liberado se pierde al entorno por conveccidn; y ademads, algo que es muy importante, el
proceso fermentativo se desarrolla en varios dias, por tanto, no es posible que se llegue a

ésta maxima temperatura (18,3 °C) s6lo por el calor liberado en la reaccion.

Esto indica que la fermentacion no debe sufrir variaciones de temperatura,

producto de la reaccion.

f) ~ Rutas metabdlicas importantes en las fermentaciones de productos

vegetales

Se exponen seguidamente las principales rutas metabdlicas que pueden
utilizar los diferentes microorganismos mencionados y los productos mayoritarios

que originan.
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Metabolismo de los aziicares

Los principales carbohidratos existentes en la mayoria de los vegetales son
glucosa, fructosa y sacarosa. Las pentosas libres no suelen estar presentes en
cantidades suficientes como para ser importantes en las fermentaciones. El manitol
puede ser uno de los sustratos mayoritarios en ciertas circunstancias. Por ejemplo, en
aceitunas verdes se han encontrado cantidades del orden del 7 %, referido a peso

seco, que disminuye al avanzar la maduracion (13).
- Bacterias acido-lacticas

Las bacterias acido-lacticas involucradas en las fermentaciones de vegetales pueden

metabolizar los azlicares siguiendo dos rutas importantes.
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FIGURA N°14: Principales rutas metabolicas de fermentacion de azicares por

bacterias acido-lacticas.

FRUCTOSA

GLUCOSA
< 2ATP < ATP
2ADP ADP

FRUCTOSA-1,6-DIFOSFATO GLUCOSA-6-FOSFATO

+
NAD NADH
> >
NADH */ ,

NAD
6-FOSFOGLUCONATO
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RIBULOSA-G-FOSFATO +{CO

I

XILULOSA~5-FOSFATO

FOSFOCETOLASA 3
2 GLIGERALDEHIDO- l MANITOL
-3-FOSFATO

|
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2NAD . > <4ADP ‘ -3-FOSFATO + ACETILFOSFATO —
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PIRUVATO 2NADH
NADH - _ .
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RUTA GLUCOLITICA RUTA DEL FOSFOGLUCONATO

Fuente: Instituto de la Grasa y sus Derivados,1992.
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Las bacterias homofermentativas u homolacticas metabolizan las hexosas a
través de la ruta glucolitica o via de Embden-Meyerhof, para dar &cido lactico casi
exclusivamente como producto final. Se producen dos moles de ATP por mol de
hexosa fermentada y no hay produccién neta de poder reductor ya que el NADH
producido en la transformacion de la triosafosfato a piruvato se consume

posteriormente en la reduccién del piruvato a lactato. La reaccion glbbal es:

Glucosa (o Fructosa) = 2 Acido Ldctico

Las bacterias heterofermentativas o heterolacticas, al carecer de la enzima
aldolasa, producen, a partir de un mol de glucosa, un mol de 4cido lactico, un mol de
etanol (o 4cido acético) y un mol de anhidrido carbénico. En esta ruta, denominada
ruta del 6-fosfogluconato, se produce un mol de ATP por mol de hexosa fermentada.
También difiere de la glucolisis en que se originan tres moles de NADH. Para
recuperar el equilibrio redox, un mol se oxida en la etapa de reduccién del piruvato y,
si no existen aceptores de electrones alternativos, el acetilfosfato se reduce a etanol
oxidéndose los otros dos moles de NADH; si existen aceptores alternativos se forma
acido acético como producto final. La fructosa también puede ser metabolizada a
través de la ruta heterofermentativa de forma analoga a la glucosa, pero también
puede funcionar como una aceptor de electrones adecuado llevando a cabo la

oxidacién del NADH; como resultado, una gran parte de la fructosa se reduce a
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manitol. Se tienen ahora las siguientes reacciones globales:
Glucosa — Acido ldctico + Etanol + CO,
3 Fructosa — 2 Manitol + Acido ldctico + Acido acético + 4C0O,

L. plantarum ha sido clasificado como un microorganismo homoléctico facultativo
debido a que posee todas las enzimas necesarias para realizar ambas rutas. Ademads,
se ha comprobado que puede metabolizar el manitol para dar &cido lactico como
producto mayoritario, si bien es necesaria la presencia de un aceptor de electrones

adecuado en condiciones anaerdbicas. (Transformaciones bioquimicas durante la fermentacion

de productos vegetales/Instituto de la Grasa y Derivados(Sevilla-Espafia)/1992.)

Las bacterias acido lacticas pueden producir uno o los dos esteroisémeros, L y
D, del acido lactico. L mesenteroides produce sélo el isémero D, mientras que L
plantarum, L brevis y P. pentosaceus forman mezclas de ambos isémeros. Su
produccion se debe a las respectivas enzimas, ‘D-lactato deshidrogenasa y Llactato
deshidrogenasa, que reducen el piruvato a lactate; de hecho, cuando se forma la
mezcla, ambas se encuentran presentes aunque normalmente con distinta actividad, lo
que da lugar a un exceso de uno de los isdbmeros y raramente resulta una mezcla
racémica. Por otro lado, aunque los dos son metabolizados normalmente por los

mamiferos, el D lo hace més lentamente y, en consecuencia, se considera como el
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v

isomero no fisiolégico. Ello lievé al Comité >de Expertos de la FAO/WHO, en el afio
1974, a recomendar que este isomero fuera eliminado de alimentos para nifios. La
importancia del tema ha hecho que se investigue acerca de la elaboracién de
"sauerkraut" o col 4cida que contenga Unicamente el 4dcido L-lactico, llegdndose a
aislar la especie L bavaricus, que forma exclusivamente este isémero, y que ha sido

)

ya utilizada para la preparacion de este producto a escala industrial.

Es interesante considerar las diferentes caracteristicas que, tedricamente, se
obtendrian al utilizar como iniciadores microorganismos homo o heterofermentativos.
Las consecuencias de emplear un homofermentativo son bastante simples: las
hexosas se convierten eficientemente en dos moles de acido lactico, lo que puede ser
importante cuando existe poca cantidad de azicar en el medio. Los microorganismos
heterofermentativos, por su parte, conducen a més posibilidades de fermentacién;
primero, se produce gran cantidad de CO, lo que puede ser perjudicial en algunos
productos, como los pepinillos, susceptibles a la formacién de huecos interiores, y
segundo, se obtiene una distribucién de productos mas compleja, ya que, ademas del

acido lactico, se origina acido acético, etanol y manitol.

La produccion acida a partir de una determinada cantidad de azicar es
generalmente menor en una fermentacién heterolactica que en una homol4ctica.

Como ejemplo, si consideramos el caso en que se fermenten iguales cantidades de
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glucosa y fructosa, y la fructosa se reduce cuantitativamente a manitol, se tendria lo

siguiente:

i) Bacterias homofermentativas:
2 Glucosa— 4 Acido ldctico
2 Fructosa — 4 Acido ldctico

ii) Bacterias heterofermentativas:
2 Glucosa — 2 Acido ldctico + 1 Acido acético + I Etanol + 2 C0;
2 Fructosa — 2 Manitol

Es decir, en el caso de una fermentacion heterolactica se produceh Unicamente
3 moles de 4cido, mientras que en la homolactica se originan 8. En la préctica, sin
embargo, se comprueba que las estequiometrias de las reacciones en fermentaciones
de productos vegetales no siempre se ajustan a las tedricas y que, incluso, algunas

bacterias acido-lacticas se comportan de manera totalmente inesperada.

Resulta bastante util el construir los correspondientes balances que den cuenta
de la distribucion de los atomos de carbono, hidrégeno y oxigeno entre sustratos y
productos, lo que ayuda a reconocer situaciones en las que se echan en falta

cantidades importantes de los anteriores compuestos. Esto puede ser utilizado como
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orientacion o gufa en la bisqueda de reacciones adicionales llevadas a cabo por las
bacterias 4cido-lacticas. El hecho de que los milimoles de 4cido lactico producidos
por milimol de hexosa fermentada se aproxime bastante al valor tedrico de 2,0, indica
que la fermentacion trénscurre principalmente por la ruta homofermentativa. Los
autores sugieren como una posible explicacién de que los porcentajes de recuperacion
de C obtenidos sobrepasen el 100 %, que parte del material de la pared celular se
transforma en alguno de productos cuantificados. El descubrimiento de una cepa de L
mesenteroides con actividad pectinolitica (Juven et al., 1985), capaz de formar 4cido
galacturdnico, el cual puede ser posteriormente fermentado por otras bacterias
acidolacticas, podria apoyar esta hipdtesis. (Transformaciones bioquimicas durante la
Sfermentacion de productos vegetales/Instituto de la Grasa y Derivados(Sevilla-

Esparia)/1992.)
- Levaduras

Las levaduras fermentativas pueden estar presentes durante la fermentacion
primaria y son los microorganismos predominantes en la fermentacién secundaria de
pepinillos y aceitunas; sin embargo, en el caso de la col su desarrollo es bastante
escaso, lo que se atribuye en parte a que las bajas concentraciones de sal utilizadas

favorecen, especialmente, a las bacterias acido-lacticas.
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Bioquimicamente, las levaduras metabolizan la glucosa siguiendo la ruta
glucolitica hasta la formacion de piruvato (Figura N°12) pero, a diferencia con las
bacterias 4cido-lacticas y animales, las levaduras poseen la enzima piruvato
descarboxilasa, que actia sobre el piruvato para dar CO, y acetaldehido; a
continuacion, el acetaldehido se puede reducir a etanol con oxidacién del NADH a

NAD. En total se originan dos moles de ATP por mol de glucosa fermentada.

FIGURA N°15: Metabolismo de la glucosa por levaduras fermentativas.

GLUCOSA
| < 2ATP
2ADP

FRUCTOSA-1,6-DIFOSFATO

2 GLIGERALDEHIDO-3-FOSFATO <2NA°H
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PIRUVATO
2 PIRUVATO —————————2 ACETALDEHIDO +[2 CO,

SEGUNDA FORMA DE FERMENTACION ;
GLUCOSBA + HSO; ws GLICEROL + ACETALDEH!IDO.HSO4+ CO,

TERCERA FORMA DE FERMENTACION ;

2GLUCOSA ——mmm———m—e 2GLICEROL » ACETATO + ETANOL ¢ 2CO0,
MEDIO ALCALINO 2

Fuente: Instituto de la Grasa y sus Derivados,1992.
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Existen ademds, otras formas de fermentacion de la glucosa que dependen de
la adicion al medio de diversos agentes, como bisulfito o éalcalis, y en las que se

producen cantidades significativas de glicerol.
- Otras bacterias

Existen otros grupos de bacterias, distintas de las homolacticas, que también
pueden seguir la ruta glucolitica, diferenciandose Ginicamente en los productos finales
que originan a partir del 4cido pirtvico. En el cuadro N°25 se recogen las diferentes
fermentaciones que llevan a cabo por esta via algunos géneros de bacterias Gram-
negativas y Gram-positivas que se han encontrado, frecuentemente, durante la etapa
de iniciacion en fermentaciones naturales de productos vegetales. Las bacterias del
género Propionibactenum, que realizan la llamada fermentacion propionica de los
azucares, no son importantes durante dicha etapa. Su interés principal radica en la
facultad que tienen de mefabolizar anaerobicamente el acido lactico, como se
comenta en el siguiente apartado. (Transformaciones bioquimicas durante la fermentacion

de productos vegetales/Instituto de la Grasa y Derivados(Sevilla-Esparia)/1992.)
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CUADRO N°28: Otras fermentaciones bacterianas de los aziicares que proceden

a través de la ruta glucolitica.

Clase de fermentacion

Productos principales del

acido piravico

Bacterias

Acida-mixta

Acido lactico
Acido acético
Acido succinico
Acido formico

FEtanol

Escherichia

Butanodiolica

Idem anterior, pero

ademas 2,3-Butanodiol

Enterobacter

Butirica

Acido Butirico
Acido Acético
C02 y H2

Clostridium

Acetona-Butandlica

Idem anterior, pero
ademas Butanol, Etanol,

Acetona, Isopropanol.

Clostridium

Propionica

Acido Propidnico
Acido acético
CO,

. Propionibactenum

Fuente: Instituto de la Grasa y sus Derivados,1992.
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Metabolismo de acidos organicos y aminoacidos

En el cuadro N°29 se muestran algunos de los compuestos que pueden ser
descarboxilados por bacterias acido-lacticas. Las degradaciones del acido malico y
del citrico son las mas importantes debido a la facilidad de dichos microorganismos
para metabolizarlos y a la presencia de estos dcidos en cantidades apreciables en la
mayoria de los vegetales. La enzima que cataliza la reaccidon del 4cido malico para
dar lactico recibe el nombre de enzima maloldctica y puede ser sintetizada por la
mayoria de las cepas de bacterias acido-lacticas. El 4cido citrico, por otra parte, puede
ser degradado por muchas especies, dando lugar en un primer paso a los acidos
acético y oxalacético por acciéon de la enzima citratoliasa; a continuacion, el acido

oxalacético se descarboxila obteniéndose acido pirtavico y CO,.

Por otra parte, el acido tartarico, mayoritario en el mosto de uva, se ha
detectado también en vegetales (p. €j., aceitunas verdes) pero siempre en cantidades
poco importantes. El mecanismo de degradacion de este acido es diferente segiin sea
metabolizado por una bacteria homo o heterofermentativa. En el primer caso se forma
acido acético, 4cido lactico y CO,, mientras que en el segundo se produce acido
acético, CO, y cantidades minoritarias de d4cido succinico. Ademads de la
fermentacién propidnica ya mencionada, la mayoria de las bacterias del género

Propionibactenum son capaces de fermentar el dcido lactico para dar los mismos
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productos del metabolismo de los azicares, es decir, 4cido propionico, 4cido ace’ticb y
CO,. Esta fermentaciéon es bastante normal en el caso de las aceitunas verdes
aderezadas, constituyendo lo que se ha dado en llamar "cuarta fase de. la
fermentacion", la cual tiene lugar al final de la fermentacion lactica, una vez que: se
han agotado los aztcares. Debido a la menor constante de disociacién de los écicids
acético y propionico, en relacion a la del lactico, se produce un incremento de pH que
puede variar desde una o dos décimas, cuando el desarrollo es escaso, hasta més de
cuatro décimas en caso de un crecimiento abundante. Si esto ocurre nos encontramos
que el pH puede superar el valor critico de 4,5 unidades, aumentando asi la
probabilidad de que se altere un producto considerado estab.le. Con el fin de inhibir el
desarrollo de las bacterias propidnicas, es practica habitual, una vez concluida la
fermentacion, incrementar el contenido de NaCl de la salmuera hasta superar el 8%

en el equilibrio. (Transformaciones bioquimicas durante la fermentacién de productos

vegetales/Instituto de la Grasa y Derivados(Sevilla-EspaFia)/1992.)
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CUADRO N°29: Descarboxilaciones de acidos organicos y aminoacidos por

bacterias acido-lacticas.

Reaccion

Acido malico —  Acido lactico + CO;

Acido citrico —  Acido acético + acido piravico + CO;

2 Acido tartarico =  Acido lactico + 4cido acético + 3C 0,

3 Acido tartarico = 2 Acido acético + 4cido succinico +4CO;
Arginina —  Omitina + NH3; + CO;

Acido glutamico —+ Acido &-Aminobutirico + CO;

Histidina ~  Histamina + CO,

Tirosina —  Tiramina + CO,

Fuente: Instituto de la Grasa y sus Derivados,1992.

Otros microorganismos que normalmente se desarrollan durante la
fermentacion de vegetales, y que pueden suponer también un riesgo de posteriores
alteraciones, son las levaduras oxidativas, ya que forman velos o peliculas en la
superficie de los fermentadores consumiendo el acido lactico formado durante el
proceso fermentativo; por tanto, se eleva asi el pH de la salmuera con el consiguiente

peligro de desarrollo de microorganismos indeseables. No obstante, y al contrario de
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las bacterias propidnicas, esto solamente se produce en condiciones aerobias, de ahi
la importancia de disponer de recipientes con cierres anaerobios adecuados durante
todo el proceso de fermentacion y posterior conservacion. Con ello se evita al mismo
tiempo el desarrollo de otras especies de hongos y bacterias, que pueden crecer
también en las superficies de las salmueras, y que por su alta actividad pectinolitica

dan lugar a problemas de ablandamiento del producto.

En relacién con las descarboxilaciones de aminodcidos, apenas se han
realizado estudios en productos vegetales fermentados. Cabe mencionar la
determinacién de histamina, formada a partir del aminoédcido histidina, en coles,
aceitunas y pepinillos. Al parecer, bacterias acido-lacticas del género Pediococcus se
encuentran implicadas en esta reaccion. En cualquier caso, los niveles de histamina
encontrados éstém muy por debajo del valor minimo considerado perjudicial para la
salud. (Transformaciones bioquimicas durante la fermentacion de productos

vegetales/Instituto de la Grasa y Derivados(Sevilla-Espafia)/1992.)
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g) Cuantificacion de la produccion del dioxido de carbono en el proceso de
fermentacion de la aceituna negra al natural.
CUADRO N°30: Produccion del dioxido de carbono en el proceso de

fermentacion.

Dias de salmuera mg de CO,/100 ml Dias de salmuera mg de CO»/100 ml

5 08 88 97
7 105 92 94
8 112 08 90
9 114 105 87
10 118 110 84
12s 125 118 82
14 129 124 78
16 134 130 75
17 134 134 =70
18 142 140 66
22 152 144 64
25 149 152 58
28 145 156 55
32 141 160 52
34 138 165 48
38 134 172 46
44 130 177 43
48 125 182 40
52 122 188 36
58 117 195 34
62 114 202 31
68 111 208 29
72 107 212 26
78 105 219 24
82 101 226 23
234 23

Fuente: Elaboracién propia.(experimental)
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La fermentacién anaerdbia espontanea, la que lleva correcién inicial del pH, la
realizada en presencia de acido acético y/o lactico. Presenta un maximo de 130-150
mg/100 ml, entre los 15-20 dias de inicio del proceso, descendiendo progresivamente
hasta llegar a unos valores finales de 30-50 mg CO»/ 100 ml.

Parte del CO,, proviene del producido por los propios frutos , ya que el metabolismo
de los mismos da lugar a un maximo que excede los 80 mg/ 100 ml alrededor de los
15 dias, disminuyendo, posteriormente de forma similar. Ello hace pensar que en los
niveles més altos encontrados en las concentraciones elevadas tiene una participacion
muy importante el propio fruto, cuya aportacién puede representar la mitad o mds del

total disuelto en otros tipos de fermentacion.

h) Consumo de energia eléctrica.
- Maquina Seleccionadora.
Objetivo: Servira para la seleccion de tamafio y la separacion de defectos
(color, malogradas, etc.).
Seleccion: Maquina de material de acero inoxidable o de material de fibra de
vidrio.( 1 dia = 8 horas de trabajo)
Especificacién: Numero requerido  : 1 unidad. .

Capacidad : 10 toneladas/dia.
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Motor potencia : 1 HP, con variador de velocidad.
Consumo de energia : 5,968 kW.h/dia.
- Electrobomba de Liquidos.
Objetivo: Serviré para transportar los liquidos(salmuera o agua) ya que es
necesaria para su incio de proceso (fermentacion), conservacion de la materia
prima.

Seleccidn: Electrobomba de material de acero inoxidable - PEDROLLO (ITALY).

Especificacién: Numero requerido  : 2 unidad.
Capacidad : 10+90 litros/minuto.
Motor potencia : 1 HP.

Consumo de energia : 6,714 kWh /dia.(ambos)
- Fluorecentes-Alumbrado.
Objetivo. Alumbrado de las areas de trabajo.
Seleccion: Tubos Fluorescentes.
Especificacion: | Numero requerido  : 78 unidad.
Potencia : 40 Watts.
Consumo de energia : 24,98 kWh/ dia.
Por lo tanto, la energia consumida por dia seria de 37 662 kWh/dia en la planta de

procesamiento de aceituna.
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5.3 Dimensionamiento de equipos.

Los tanques de fermentacion anaerobica tendran la forma de cilindros verticales de
poca altura. El material de fabricacién sera de fibra de vidrio y se trabajard a
condiciones de ambiente; asimismo, se empleardn datos de las siguientes figuras
correspondientes:

FIGURA N°16: Modelo del fermentador Anaerdbico espontineo, con una

capacidad de 1 000 kg de aceituna.

b —0,52m: f

! 0,56
 ——

0,05m l

Fuente: Elaboracién propia.
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FIGURA N°17: Modelo del fermentador Anaerébico espontineo- Canaleta que

evitara el contacto con el oxigeno.

Tapa

Fuente: Elaboracion propia.

La fabricacion de este equipo consta de tres partes: el fermentador, la contratapa (esta
sujeta la aceituna para que no se rebalse) y la tapa (su funcién es proteger de la
contaminacion y el contacto con el oxigeno; la tapa actuara junto a la canaleta)

La caneta que se encuentra en el fermentador contendré salmuera y al colocar la tapa

se formara una burbuja de aire, pues ésta seria la fermentacioén anaerdbica.
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54

Requerimientos operacionales.

CUADRO N° 31: Requerimientos operacionales.

Categoria de Gastos Unidad de Medida Cantidad Costo Unitario S/.  Costo Parcial S/.
Materiales 880,00
Saldémetro Unidad 2 75,00 150,00
Cinta de pH Unidad 2 60,00 120,00
Probeta Unidad 1 13,75 13,75
Matraz Unidad 1 37,50 37,50
Matraces con tapa Unidad 1 105,00 105,00
Termémetro de 0 a 150 Unidad 1 17,50 17,50
Vasos de precipitado Unidad 1 18,75 18,75
Pipeta graduada 10ml 1/10 Unidad 1 22,50 22,50
Bureta automatica 25 ml 1/10 Unidad 1 130,00 130,00
Guantes Unidad 6 15,00 90,00
Overoles Unidad 5 30,00 150,00
Lentes de proteccion Unidad 1 25,00 25,00
Insumos 462 897,80
Sal industrial Sacos de 50 kg 400 19,89 7 958,00
Aceituna(materia prima) Kilogramos 200 000 2,26 442 000,00
Alcohol Litros 2 16,00 32,00
Sol. de NaOH 0,01 N Litros 1 20,00 20,00
Otros quimicos(Laboratorio) Gramos 5 45,00 225,00
Calcio Kilogramos 16 0,80 12,80
Benzoato de sodio Kilogramos 200 10,00 2 000,00
Acido acético Litros 2000 5,30 10 600,00
Equipos 76 300,00
Tanques de Fibra (envase) Unidad 200 375,00 75 000,00
Balanza mecénica Unidad 2.0 650,00 1 300,00
COSTO TOTAL 540 077.80

Fuente: Elaboracion propia.
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5.5  Terrenos y edificaciones.
Los requerimientos son resumidos en el siguiente cuadro y la distribucién en la
figura. El 4rea total de la planta serd de 2500 m®

CUADRO N° 32: Terrenos y obras civiles.

Ambientes Area(m?)
Seccién de fermehtacién 975,00
Seccidon de almacenamiento 195,00
Seccidn de seleccion 267,00
Oficinas 30,00
Laboratorio 12,00
Zona de insumos 21,00
Zona de carga 55,00
Comedor ' 51,00
Bafios 22,00
Guardiania 10,00
Pozo séptico 100,00
Rampa para carga 166,00
Total 1 904,00

Fuente: Elaboracion propia.
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FIGURA N°18: Distribucién de planta.

Zona de
Insumos

Y

Rampa
(carga para contenadores)

Fuente: Elaboracién propia
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CAPITULO VI

ASPECTOS ECONOMICOS FINANCIEROS

6.1 INVERSIONES.

En esta seccién del estudio se presentan los diferentes rubros y montos en los
cuales es necesario invertir para llevar a cabo el proyecto. La estimacion del monto a
invertir se obtuvo a partir del estudio técnico del proyecto y considerando el personal
necesario para las caracteristicas del proyecto.

Las inversiones propuestas dentro del proyecto son realizadas en dos grupos
bien definidos, siendo el primer conocido comb inversion inicial, que se caracteriza
por ser usada para los requerimientos de construccion, equipos, maquinaria,
herramientas e insumos, y el segundo es conocido como gastos productivos y
operarios, que se asigna a la etapa de funcionamiento del proyecto y se van generando

a lo largo de su vida util, es decir, el periodo de 24 meses.



La inversiéon inicial en activos fijos para la ampliaciéon de capacidad
productiva es de S/. 74 000, los cuales estdn compuestos principalmente por la
ampliacién de instalaciones de proceso y la compra de un camién de capacidad de

2 toneladas (usado) para el transporte de materia prima y entrega de producto.

El capital de trabajo total, estimado para una vida de proyecto de 24 meses
asciende a S/.491 508, en él se consideran todas las compras de materia prima e

insumos, sueldos y salarios ademas de gastos operativos generados.

La inversion total del proyecto para el periodo de vida proyecto de 24 meses
es de S/. 591 308. La estructura de la inversion de acuerdo a la fuente de
financiamiento es la siguiente: 76,70 % de la inversion, igual a S/. 453 508 provendra
de endeudamiento externo, y el 23,30 % de la inversién, ascendente a S/. 137 800
serd aportado por la empresa. El costo de oportunidad del endeudamiento ha sido
considerado en 1,01 % mensual.

Por 1ltimo, en lo correspondiente a los resultados de evaluaciéon econémica
arrojaron un VANE (Valor Actual Neto Econémico) de S/. 1 620 322 y con una TIRE
(Tasa Interna de Retorno Econdmico) de 43,38 % en la evaluacién financiera en

VANF (Valor Actual Neto Financiero) se determiné en S/. 1 685 239 con una TIRF
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(Tasa Interna de Retorno Financiero) de 32,42 %. El periodo de vida 1til para la
evaluacion del proyecto fue determinado en 24 meses.

La inversion total del proyecto, que corresponde a la inversion necesaria para
la expansion de la capacidad productiva y capital de trabajo, para un periodo de 24
meses, asciende al total de S/. 617 108.

CUADRO N° 33: Inversion total.

DESCRIPCION MONTO (Nuevos Soles)
INVERSION INICIAL 125 600
GASTOS PRODUCTIVOS 452 358
GASTOS OPERARIOS 39 150
TOTAL 617 108

Fuente: Elaboracién Propia.

6.1.1 Inversién inicial.

Es la que realizamos en elementos que luego de adquirirse quedan
permanentemente incorporados al proyecto, hasta su extincién por depreciacién o
hasta la liquidacién del mismo. Comprende aquella inversion necesaria para el inicio
del proyecto, comprende inversion fija tangible y la inversion intangible, y asciende

S/. 125 600.
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CUADRO N° 34: Inversion Inicial

DESCRIPCION MONTO (Nuevos Soles)
Inversion Fija Tangible 74 000
Inversion en Intangible , 51 600
TOTAL 125 600

Fuente: Elaboracién Propia.

6.1.2 Inversion Fija Tangible.

La inversion fija tangible o fisica estd sujeta a gran pérdida de valor por
desgaste u obsolescencia a lo largo de su utilizacion, es decir, depreciacién. Un caso
especial es el de los terrenos, que no sufren depreciacién sino por el contrario,
incrementan su valor por efecto de las inversiones localizables en su entorno, asi

como en el terreno mismo.

La inversion fija tangible asciende a S/. 74 000. En esta seccion se considera

la adquisicion de un camidn pequefio para el transporte tanto de materia prima como

de producto terminado asi como la ampliacién de la planta de procesamiento.
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CUADRO N° 35: Inversion fija.

DESCRIPCION MONTO (Nuevos Soles)
Obras civiles 14 000
Equipos de transporte 60 000
TOTAL ' 74 000

Fuente: Elaboraciéon Propia.

6.1.3 Inversion Fija Intangible.

Incluye la parte logistica del proyecto, estd constituida por los servicios o
derechos adquiridos para la puesta en marcha del proyecto, su organizacién y
montaje. En la inversion fija intangible se incorpora los costos de estudios de pre
inversion del proyecto este rubro asciende a una inversién total de S/. 4 000 y los
gastos de gestion, ascendentes a S/. 21 800. De manera que la inversién en
intangibles asciende a un total de S/. 25 800.

CUADRO N° 36: Inversion en intangibles.

DESCRIPCION MONTO (Nuevos Soles)
Estudio de Pre-Inversion 4 000
Gastos de Gestion ' 21 800
TOTAL 25 800

Fuente: Elaboracion Propia.
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A continuacién se presentan al detalle los gastos en el rubro de inversiones
intangibles.

CUADRO N° 37: Gastos de inversion.

DESCRIPCION MONTO (Nuevos Soles)
Articulacion 19 800
Constitucion de garantias 2 000
TOTAL 21 800

Fuente: Elaboracion Propia.

6.2 INGRESOS.
Los ingresos que recibird el proyecto serdn integramente de la venta de

aceituna negra y mulata, tanto al mercado de exportacion, como al mercado nacional.

6.2.1 Ingresos Totales en Efectivo por Ventas.
Para el presente proyecto se ha considerado un precio de venta referencial de
S/.4,5 por kilogramo, con base a este precio esperado se presenta los siguientes

ingresos por ventas.
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CUADRO N° 38: Ingresos totales en efectivos por ventas.

Ventas Ventas
Periodo (Nuevos Soles) Periodo (Nuevos Soles)
Ago-l2 0 Ago-13 54 000
Sep-12 0 Sep-13 54 000
Oct-12 0 Oct-13 54 000
Nov-12 0 Nov-13 54 000
Dic-12 0 Dic-13 54 000
Ene-13 0 Ene-14 54 000
Feb-13 0 Feb-14 54 000
Mar-13 0 Mar-14 54 000
Abr-13 54 000 Abr-14 54 000
May-13 54 000 May-14 54 000
Jun-13 54 000 Jun-14 54 000
Jul-13 54 000 Jul-14 54 000

Fuente: Elaboracion Propia
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6.3  GASTOS OPERATIVOS Y GASTOS PRODUCTIVOS DEL

PROYECTO.

6.3.1 Gastos Operativos del Proyecto.

En los gastos operativos del proyecto se presenta principalmente los costo de
servicios (luz eléctrica, teléfono, y agua potable), como también los costos de
mantenimiento de areas ajenas a la zona de produccion, y el riesgo en la zona de

produccion. Este monto asciende a S/.39 150.

CUADRO N°39: Gastos operativos.

DESCRIPCION MONTO (Nuevos Soles)
Energia eléctrica ' 3600
Agua potable 11550
Teléfono 12 000
Otro gastos 12 000
TOTAL 39 150

Fuente: Elaboracién Propia.
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6.3.2 Gastos Productivos del Proyecto

En los costos productivos se considera mano de obra, compra de materia
prima y sueldos asi como los insumos a lo largo de la vida del proyecto. Este
asciende a S/.452.358.

CUADRO N°40: Gastos productivos.

DESCRIPCION MONTO (Nuevos Soles)
Sueldos y Salarios 37 881
Materia prima e insumos 414 477
TOTAL 452 358

Fuente: Elaboracién Propia

Se presenta a continuacién el desagregado de los ingresos y gastos

proyectados en el tiempo de vida del proyecto.
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CUADRO N° 41: Ingresos y gastos proyectados(en nuevos soles).

INGRESOS GASTOS GASTOS
MES PROYECTADOS OPERATIVOS PRODUCTIVOS
Ago-12 0 1150 0
Sep-12 0 2450 90 035
Oct-12 0 2900 94 035
Nov-12 0 2 900 111088
Dic-12 0 2 400 7 200
Ene-13 0 2 150 7200
Feb-13 0 1400 9 000
Mar-13 0 1 400 7 800
Abr-13 54 000 1400 7 800
May-13 54 000 1 400 7 800
Jun-13 54 000 1400 7 800
Jul-13 54 000 1400 7 800
Ago-13 54 000 1400 7 800
Sep-13 54000 1400 9 000
Oct-13 54 000 1400 7 800
Nov-13 54 000 1 400 7 800
Dic-13 54 000 1400 7 800
Ene-14 54 000 1 400 7 800
Feb-14 54 000 1400 9 000
Mar-14 54 000 1400 7 800
Abr-14 54 000 1400 7 800
May-14 54 000 1 400 7 800
Jun-14 54 000 1400 7 200
Jul-14 54 000 1 400 7200

Fuente: Elaboracién Propia
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A continuacién se presentan a detalle los gastos en el rubro de inversiones

intangibles.

CUADRO N° 42: Sueldos y Salarios.

DESCRIPCION CANTIDAD (kg) MONTO (Nuevos Soles)
Gestién comercial 1 34 500
Gestién de planta 1 34 500
Gestion en campo 2 69 000
Personal de planta 2 31200
Jornales cosecha 2 35000
Jornales clasificacién 5 9 600
TOTAL 213 800
Fuente: Elaboracion Propia.
CUADRO N° 43: Materia Prima e Insumos.
DESCRIPCION CANTIDAD (kg) MONTO (Nuevos Soles)
Aceituna negra 100 000 221000
Sal industrial (saco) 543 10 800
Acido Acético 1 000 5300
Benzoato de sodio 56 1458
TOTAL 238 558

Fuente: Elaboracion Propia.
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A manera de resumen se presenta a continuacion el desagregado de la

inversion total del proyecto en su tiempo de vida.

CUADRO N° 44: Inversion inicial-resumen.

DESCRIPCION MONTO (Nuevos Soles)
Inversién Fija 74 000
Inversion en Intangibles 25 800
TOTAL 99 800

Fuente: Elaboracion Propia.

CUADRO N° 45: Gastos productivos-resumen.

DESCRIPCION ‘ MONTO (Nuevos Soles)
Sueldos y Salarios 37 881
Materia prima e insumos 414 477
TOTAL 452 358

Fuente: Elaboracion Propia.

CUADRO N° 46: Gastos operativos-resumen.

DESCRIPCION MONTO (Nuevos Soles)
Gastos operativos 39 150
TOTAL 39 150

Fuente: Elaboracion Propia.
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CUADRO N° 47: Inversion total-resumen.

DESCRIPCION MONTO (Nuevos Soles)
Inversion Inicial 99 800-

Gastos operativos 39150

Gastos producfivos 452 358

TOTAL 591 308

Fuente: Elaboracién Propia.

6.4 FLUJO DE CAJA PROYECTADO ANUAL.
La evaluacién econdmica del proyecto se realiza sobre las siguientes
indicaciones de rentabilidad:
e Valor actual neto (VAN).
e Tasa Interna de retorno (TIR).
Es importante seflalar que para la evaluacién econdmica se consideraron los
siguientes pardmetros:
e Costo de oportunidad de capital de 0,125 % mensual (15% anual).
e DPara el calculo del valor residual, se utilizé la férmula de valor residual
econdmico, que considera e1 flujo neto del ultimo afio y el costo de

oportunidad de capital.
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¢ El financiamiento externo se ha considerado a una tasa de 1,01 % mensual,
con pago de cuotas a partir del noveno mes.

¢ El monto total de ﬁnanéiamiento externo es S/.453 508.

Las ventas se realizan a partir del noveno mes del proyecto hasta el final del

mismo a montos constante cada mes.

6.4.1 Evaluacién Econémica y Financiera.
En base al analisis de flujo de caja econdmico presentado a continuacién, se

obtienen los siguientes indicadores:

I

e VANE = §/.1620322

]

e TIRE 43,38 %

El VANE indica que en los 24 meses del proyecto los beneficios obtenidos seran
mayores a los recﬁrsos destinados a la inversidn inicial en S/. 1 685 239.

En lo que se refiere al TIRE de 32,42% al ser comparada con el costo de oportunidad

(5 %), indica que la capacidad de retorno es mayor en comparacién a éste, siendo

econdomicamente rentable al proyecto.
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AN

P

Trimestre

Trimestre | Trimestre | Trimestre | Trimestre | Trimestre | Trimestre | Trimestre
0 1 2 3 4 5 6 7 8

Ingresos por Ventas 0 0 54000 162000 162000 162000f 162000 162000
Ingresos Totales 0 0 54000 162000| 162000 162000 162000| 162000
Gastos productivos 184 070 125488 24 600 23 400 24 600 23 400 24 600 22 200
Gastos opératives 6 500 7 450 4200 4 200 4200 4200 4200 4200
Depreciacion 3350 3350 3350 3350 3350 3350 3350 3350
Egresos totales 193920} 136288 32150 30950 32150 30950 32150 29 750
Utilidad antes Imp. -193920| -136 288 21850 131050 129850 131050 129850 132250
Impuestos ' 0 0 13 105 39315 38 955 39315 38955 39675
Utilidad Neta -193920| -136288 8 745 91 735 90 895 91 735 90 895 92 575
Depreciacién 3350 3350 3350 3350 3350 3350 3350 3350
Inversion fija 74 000 0 0 0 0 0 0 0 0.
Inversién de reposicion 3350 3350 3350 3350 3350 3350 3350 3350
Inversién en intangibles 25800 0 0 0 0 0 0 0 0
Valor residual 0 0 0 0 0 0 0] 2479867
Flujo de Caja (99 800) | (193 920) |(136288) 8 745 91 735 90 895 91 735 90 895 | 2572442
INDICADORES ECONOMICOS »
VANE 1620322
TIRE 43,38%
Tasa de descuento utilizada para calcular el VANE = Costo de oportunidad del capital propio 0,05 |

Fuente: Elaboracién Propia
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CUADRO N°49: Flujo de caja financiera (en nuevos soles).

Trimestre | Trimestre | Trimestre | Trimestre | Trimestre | Trimestre | Trimestre | Trimestre
0 1 2 3 4 5 6 7 8

Ingresos por Ventas 0 0 54 000 162 000 162 000 162 000 162 000 162 000
Ingresos Totales 0 0 54 000 162 000 162 000 162 000 162 000 162 000
Gastos productivos 184 070 125 488 24 600 23 400 24 600 23 400 24 600 22 200
Gastos operatives 6 500 7450 4200 4200 4200 4200 4200 4200
Interés del préstamo 0 0 28 927 12 482 7503 2358 0 0
Depreciacion 3350 3350 3350 3350 3350 3350 3350 3350
Egresos totales 193 920 136 288 61077 43 432 39 653 33308 32 150 29 750
Utilidad antes Imp. -193920| -136288 -7077 118 568 122 347 128 692 129 850 132 250
Impuestos 0 0 4427 35571 36 704 38 608 38955 39 675
Utilidad Neta .-193920| -1362388 -11 504 82 998 85 643 90 084 90 895 92 575
Depreciacion 3350 3350 3350 3350 3350 3350 3350 3350
Inversién fija 74 000 0 0 0 0 0 0 0 0
Inversion de reposicion 3350 3350 3350 3350 3 350 3350 3350 3 350
Inversién en intangibles 25 800 0 0 0 0 0 0 0 0
Préstamo 453 508 0 0 0 0 0 0 0 0
Amortizacion de deuda 0 0 25073 149 518 154 497 124 419 0 0
Valor residual 0 0 0 0 0 0 0| 2479 867
Flujo de Caja 357 708 193 920 136 288 36577 66 521 68 854 34334 90895| 2572442
INDICADORES ECONOMICOS
VANF 1 685239
TIRF 32,42%
Tasa de descuento utilizada para calcular el VANE = Costo de oportunidad del capital propio 0,05 |

Fuente: Elaboracién Propia
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CAPITULO VII
EVALUACION

7.1  RENTABILIDAD.

La inversion inicial en activos fijos para la ampliacion de capacidad
productiva es de S/. 74 000, los cuales estdn compuestos principalmente por la
ampliacion de instalaciones de proceso y la compra de un camidn para el transporte

de materia prima y entrega de producto.

El capital de trabajo total, estimado para una vida de proyecto de 24 meses
asciende a S/.491 508, en €l se consideran todas las compras de materia prima e

insumos, sueldos y salarios ademas de gastos operativos generados.

La inversidn total del proyecto para el periodo de vida proyecto de 24 meses
es de S/. 591 308. La estructura de la inversion de acuerdo a la fuente de
financiamiento es la siguiente: 76,70% de la inversién, igual a S/. 453 508 provendra

de endeudamiento externo, y el 23,30% de la inversion, ascendente a S/. 137 800 sera



aportado por la empresa, El costo de oportunidad del endeudamiento ha sido
considerada en 1,01% mensual.

Por ultimo, en lo correspondiente a los resultados de evaluaciéon econémica
arrojaron un VANE de S/. 1 620 322 y con una TIRE de 43,38% en la evaluacion
financiera en VANF se determiné en S/. 1 685 239 con una TIRF de 32,42%. El

periodo de vida 1til para la evaluacion del proyecto fue determinado en 24 meses.

7.2  CONTAMINACION Y PRESERVACION DEL MEDIO AMBIENTE.

7.2.1 Vision general.

La industria de la aceituna de mesa tiene impacto medioambiental a través de .
los residuos liquidos que genera. Esta actividad productiva no emite gases, ni requiere
insumos que provoquen déstfuccién del medio ambiente natural, asi como tampoco
ocasiona otro tipo de problemas con los recursos naturales, pues los residuos sélidos

pueden ser utilizados para formar parte de un compost utilizado como abono.
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Las aguas residuales generadas en las industrias de aceitunas son de los siguientes
tipos:

o Lejias de cocido.

e Aguas de lavado.

e Aguas del proceso de qxidacién en medio alcalino.

e Salmueras de fermentacion.

e Aguas de otros procesos: deshueso, relleno, etc.
Cada uno de los distintos tipos de aguas es problematico y requiere de correccién. La
situacién presenta aiin més dificultades cuando se mezclan en un vertido final.
La problemética de esta agua se agudiza por los siguientes parametros que las

caracterizan:

e Grandes volumenes.

e Alto contenido en materia organica y poco biodegradable.

e Elevado porcentaje de sdlidos en suspensién y grasas.

e pH acido o alcalino.

e Elevada conductividad por su alto contenido salino.

e Aguas fuertemente coloreadas por los polifenoles que forman parte de la

composicion de los frutos.
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El agua, por tratarse de un recurso esencial, indispensable para la vida e
insustituible, necesita un uso eficiente, que es el principio general de cualquier
gestion. En Tacna encontramos una escasez de recursos hidricos. El problema se
agrava en cuanto a la cantidad. Las industrias de aceituna de mesa consumen ingentes
cantidades de agua al alcanzar dos metros cubicos por tonelada de aceituna
procesada, aproximadamente, por lo que ello se convierte, en cierta medida, en un
problema medioambiental.

Por todo ello, los efluentes de este tipo de industrias deben ser abordados paso a
paso, modificando los procesos tradicionales para reducir o eliminar algunos de éstos.
La produccidén tiene una regla facilisima: a mayor producciéon, mayor cantidad de
vertidos, lo que implica que, a mayor planta de depuracién, mayor coste de
tratamiento; y, en este caso, a mayor volumen de agua, mayores balsas de
evaporacion. Cualquier crecimiento en la empresa estd sujeto a un crecimiento

proporcional a la produccion de vertidos y consumos de agua.

En este caso al trabajar con aceituna negra natural, no se vertirdn sus aguas; ya que

estas servirdn para su misma conservacion al momento de su comercializacion,

teniendo un margen minimo de contaminacion de aguas residuales.
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CAPITULO VIII

ORGANIZACION INDUSTRIAL

8.1 ESTRUCTURA FUNCIONAL Y ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA.

CUADRO N°50: Organigrama de la Empresa.

Gerente
General
Jefe de Jefe de Jefe de
Comercializacion Produccion Campo
Operarios Operarios

Fuente: Elaboracion Propia



8.2 PUESTO DE TRABAJO.

El establecimiento exacto de los puestos de trabajo (respecto a operarios,
mano de obra semicalificada y calificada), estara acorde a la producciéon de la
camparia 2008.

Los puestos de trabajo requeridos por nuestro proyecto son:

e Gerente General

Jefe de Comercializacion

e Jefe de Produccion
o Jefe de Campo

e Operarios

8.3 PERFIL DE PUESTOS DE TRABAJO.

Las tareas funciones y responsabilidades de cada miembro organizativo son:
Gerente General: se encarga del planeamiento, toma decisiones y gestion integral de
la Empresa (finanzas, recursos humanos, marketing y ventas). Representacion legal,

motivacion y liderazgo a los trabajadores.

155



8.3.1 Jefe de Comercializacion.

Encargado de la expansion comercial de la Empresa, coordinaciéon con

proveedores, y realizacion de ventas a nivel nacional, como de exportacion.

8.3.2 Jefe de Produccion.
Se encarga de la supervision de la planta procesadora de aceituna, asi como de

la gestion logistica, capacitacion a los operarios, control de calidad, y ventas.

8.3.3 Jefe de Campo.
Encargado de la supervision de las labores culturales y mantenimiento del
fundo productivo de la Empresa, coordina ademas las labores de cosecha y acopio al

centro de procesamiento.

8.3.4 Operarios.
Encargados de las operaciones de las maquinarias, como de las actividades de
carga y descarga de materias primas y productos terminados hacia y desde los

camiones, asi como apoyo en la seguridad y vigilancia de la planta.
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CONCLUSIONES

La situacién espectante a nivel nacional de la olivicultura sub-regional (valles
de la costa), refleja un horizonte promisorio en los afios venideros para esta
actividad que se sustenta sobre bases s6lidas hacia una actividad de desarrollo
integral cada vez mds tecnificado.

Cerca del 90% de la produccion de aceituna en la regién de Tacna, se orienta
hacia el procesamiento de la aceituna de mesa, mientras que el saldo restante

es absorvida por las industrias de aceite establecidas en la localidad.

El VANE indica que en los 24 meses del proyecto los beneficios obtenidos

seran mayores a los recursos destinados a la inversion inicial en S/. 1 685 239.

En lo que se refiere al TIRE de 32,42% al ser comparada con el costo de
oportunidad (5 %), indica que la capacidad de retorno es mayor en

comparacion a éste, siendo econdmicamente rentable al proyecto.

La alta especializacion que a través de los afios ha desarrollado la tecnologia

local en lo que respecta a la confeccion de los implementos necesarios para



fermentacion de la aceituna determinan su aplicacién prioritaria en el

proyecto.

o FEl control de las alteraciones que se presentan en la aceituna negra al natural,
con la utilizacién de un fermentador anaerébico espontdneo. Control del
exceso de dioxido de carbono (causando alteraciones en la pulpa de la
aceituna) y la formaciéon de natas (causal de variaciones del pH,

ablandamiento de la aceituna, descomposicion de la aceituna).
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RECOMENDACIONES.

Se recomienda considerar la posibilidad de otras fuentes de financiamiento

una vez concluido el préstamo con la entidad solicitante.

Realizar un estudio de investigacion en la utilizaciéon del fermentador
anaer6bico espotaneo para el procesamiento de aceituna tipo verde sevillana,

y tipo californiana. En condiciones de laboratorio y planta de procesamiento.
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CANPO DE PRESTACIONES
Caudal maximo 180 limin (10.80 m*/h)
Méxima altura manométrica 32 m

LIMITES DE US0

Altura de aspiracién manomélrica hasta 7 m
Temperatura del liquido hasta + 90°C
Méaxima temperatura ambiente + 55°C

EJECUCION ¥ NORMAS DE SEGURIDAD

EN 60034-1
IEC 34-1 c €
CE12:3

EMPLEOS E INSTALACIORES

So recominndan pars LOMBAs sgus g y ipitdes quirucamante no
agrasives para los mataralps que constnuyan la bombka,

POR LAS CARACTERISTICAS DE CONSTRUCCION DE ESTAS 80M-
BAS CENTRIFUGAS, SUGIEREN SU USOEN EL CAMPO DOMESTICO,
AGRICOLA EINDUSTRIALYODOS LOS COMPONENTESENCONTACTO
CON EL LIQUIDO BOMBEADO SON DE ACERO INOXIDABLE AI5E 303
GARANTIZANDO UNA HIGIENETOTAL Y UNA MAXIMA RESISTEMCIA
A LA CORROSION.

La instalocion se dabe slectun: an lugares cenadng ¢ prctegidos de te
intampafis,

GARANTIA. 2 AROS sogin suestiaz condicines ganambes de veata.

CARACTERISTICAS OE CONSTRUCCTION

e CUERPOBOMBA: aceroinoxidable AlSI304, cunbonns de sugicn
y dascarga rescadas 1SO 22811

e TAPA POSTERIOR DEL CUERPO BOWMBA ¥ DIFUSOR: acero
inoxidablc AISI 304,

e RODETE: acero inoxidabte AIS! 304, dal tire & Hujo radial centrifuge.

» EJE MOTOR: acero inoxidable EN 10088-3 - 1.4104.

o SELLOMECANICO: cardmica - grafito - NBR,

o MOYOR ELECTRICO: tas bomias estdn accpdadas a un motor
aldatricc PEDROLLO expresamente dimansicnada, silencioso,
cerrado, ccn vantiladicn @xiema y apto para sarvicic coriinue.
AL-RED 135m: monofasica 330 V - 60 Hz con condengader y

salwgmelor igrrmico incorporado.
AL-RED 135:  Irifasico 2300460V - 60 Hz.

® AISLAMIENTO: ctase F.

o PROTECCION: i 44,

e WODELO REGISTRADO N 72753,

© AL-RED® es una MARCA REGISTRADA

EJECUCION BAJO PEDIDO .

©» @jecudidn en acaro incuidable EN 10086-3 - 1.4401 (AISt 316)
ty 5ollo mecdnicd aspeciat

o st lersionas o fracuancios
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‘TL'T Colores Standard
y Color Super /80

Lamparas fluorescentes

A 335 mix.

1

Dimensiones en mm

o

i
i
|
i
i

od

Tipo A B 4
mdx. max. mdx.
L' 20W 589.8 5969 604.0
TL' 40W 1199.4 1206.5 1213.6
TU 1TIOW 23710 2378.1 23852

La iluminacidn fluorescente es
eficiente y econdmica.

La eficiencia (umen/Watt) de
todas las ldmparas fluorescentes
es alta, comparada con otras
fuentes de luz.

Diferentes juminarias estdn
disponibles para varias
aplicaciones. Las ldmparas 'TL'T
son ldmparas de descarga de
vapor de mercurio de baja
presién con formato tubular claro
de 33,5 mm.

La pared del tubo es recubierta
internamente con una mezcla de
polvos fluorescentes.

IAS LAMPARAS TU'T Super /80
son producidas con um polvo
fluorescente especial (color /80)
que proporciona un buen indice
de reproduccion de colores (IRC
> 80) emjorando fa aparencia de
los objetos expuestos y al confort
visual en la ejecucidn de tareas, y
alta eficiencia, con flujo que es

hasta 20% mayor que los TL'T
Standard.

Las TLT Super /80 son utilizadas
en aplicaciones donde la
reproduccién de colores es un
factor importante como: escuelas,
oficinas, almecenes,tiendas,
recepciones de fabricas, etc.

Las ldmparas "TL'T color standard
(patrdn) tienen un indice de
reproduccién de colores
moderado (IRC-70).
Particularmente la franja roja de
la distribucién espectral estd
moderadamente cubierta por
los colores standard (patrdn).

Los colores standard (patrén) de
las ldmparas 'TL'T son
ampliamente utilizados donde la
reproduccidn de colores no es un
factor importante.

Las especificaciones de colores de
las ldmparas 'TL'T crean una
cierta atmdsfera.

PHILIPS



Lamparas fluorescentes ‘TL'T Colores Standard
y Color Super /80

Tipo Base Tension Corriente Designacidn Temperatum Flujo Peso Cédigo de

de la de la de Color de Color Luminoso Liquido Pedido

ldmpara ldmpara Correlacionada
A K Im g

TL'T 20W/54 GI3 58 037 LUZ DIA 6200 1130 156 *
TL'T 20W/775 Gl3 58 037 EXTRA LUZ DIA 5000 1100 156 *
TL'T 20W/584 Gi3 58 037 BLANCA FRIA 4000 1350 156 *
'TL'T 20W/585 GI3 58 037 EXTRA LUZ DIA 5000 1300 156 *
TL'T 40W/54 GI3 106 042 LUZ DIA 6200 2600 292 *
‘TL'T 40W/75 GlI3 106 042 EXTRA LUZ DIA 5000 2600 292 *
'TL'T 40W/584 Gi3 106 042 BLANCA FRIA 4000 3250 292 *
TL'T 40W/585 GI3 106 042 EXTRA LUZ DIA 5000 3150 292 *
TLT 11OW/54 GI3 160 0.80 LUZ DA 6200 7600 360 *
TLT 11OW/75 Gi3 160 0.80 EXTRA LUZ DIA 5000 7600 360 *
TU'T 1 IOW/584 GI3 160 0.80 BLANCA FRIA 4000 9500 360 *
TL'T 110W/585 GI3 160 0.80 EXTRA LUZ DIA 5000 9500 360 *

* Consulte a Philips de su pafs para informaciones sobre disponibilidad de producto y cédiga de pedido.

“TL' Color Standard con balasto convencional = - ~
: (inductivo/capacitiva) 'TL' Color Standard con balasto convencional

. 1o, : .1 100
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L s : peN \\ ; \ \ : ) ‘“
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H

4000 " 8000 12000 . . 16000 ' 1 ; 0 ) 4000 ~ 8000 : 12000 16000
{ : PRI - . Operacién en horas [ ) . _ Operacidn en horas
Expectativa de vida Manutenimiento del flujo

i CTL Cor Standard con balasto convencional . ) . & 500 TL' /8BS0 - : - Ra=80
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; TL 154 S , Re=72 ' e TR0 \ Ra=85
[ g S00 : g 50, ;
L g ; 3 ’
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2 E
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Visite: www.luz.philips.com Especificaciones técnicas sujetas a cambio sin previo aviso
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