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RESUMEN

La finalidad de esta tesis fue evaluar la influencia de las proporciones
de rabano (Raphanus sativus), apio (Apium graveolens) y rocoto (Capsicum
pubescens) fermentados en las caracteristicas sensoriales y fisico-
guimicas de un picado de aceituna (Olea europea sativa Hoffg, Link) verde
de segunda calidad. Se utilizé el disefio San Cristébal con 12 tratamientos
que fueron evaluados sensorialmente por un panel de jueces semi-
entrenados, y analisis fisicoquimico. La influencia del rabano, apio y rocoto
fermentados sobre caracteristicas sensoriales del picado (apariencia, color
olor, y sabor), no fue significativa en ninguno de los casos (p-valor > 0,05).
La influencia del rabano, apio y rocoto fermentados no fue significativa en
el pH ni la acidez libre, pero si el porcentaje de cloruro de sodio (p-valor <
0,05). De acuerdo a la evaluacién sensorial se determiné las proporciones
de rabano, apio y rocoto fermentados que permiten obtener las mejores
caracteristicas sensoriales de un picado de aceituna verde, los resultados
fueron: rdbano 9,34 %; apio 12,67 % y rocoto 10,58 %. Con las siguientes
caracteristicas fisico-quimicas: 5,4 % NacCl; 0,3898 % acidez libre y 4,23

pH. El analisis microbioldgico reporta un producto inocuo para su consumo.

Palabras clave: picado, proporciones, disefio san Cristdbal.



ABSTRACT

The purpose of this thesis is to evaluate the influence of the
proportions of radish (Raphanus sativus), celery (Apium graveolens) and
rocoto peppers (Capsicum pubescens) fermented in the sensory
characteristics and physical-chemical properties of a knock of olives (Olea
europea sativa Hoffg, Link) green of second quality. Used the San Cristobal
design with 12 treatments that were evaluated sensually by a panel of
judges semi-trained and were subsequently analyzed physical-chemically.
According to the statistical results of each attribute evaluated (appearance,
color, smell, and taste), the influence of the radish, celery and rocoto
fermented on sensory characteristics of pinking was not significant in none
of the cases (p-value > 0,05). The influence of the radish, celery and rocoto
fermented was not significant in the pH or the free acidity but if the
percentage of sodium chloride (p-value < 0,05). According to the sensory
evaluation was determined the proportions of radish, celery and rocoto
fermented that allow to obtain the best sensory characteristics of a knock of
green olives, the results were: radish 9,34 %; celery 12,67 % and rocoto
10,58 %. With the following physicochemical characteristics: 5,4 % NacCl;
0,3898 % free acidity and 4,23 pH. The microbiological analysis reported an
innocuous product for consumption.

Keywords: chopped, proportions, san Cristobal design.



INTRODUCCION

Hoy en dia en la Region de Tacna la preparacion de aceitunas verdes
al estilo espafiol, ha venido posicionandose poco a poco en el mercado
nacional e internacional, principalmente por su corto tiempo de
fermentacion y cualidades sensoriales que son aceptados por la mayoria

de los consumidores.

Por otra parte, es importante mencionar que durante el procesado de
la aceituna verde al estilo espafiol se produce alrededor del 3% de aceituna
de segunda calidad (Miranda, 2015), lo cual se considera como
subproducto que puede ser plenamente aprovechado para elaborar otros
productos y evitar pérdidas econdmicas. Los autores Schwartz et al (2002)
indican que los Unicos productos derivados de la aceituna que se conocen
son: aceituna rellena, pasta de aceituna y aceitunas en rodajas o tiras. El
poco conocimiento de otras formas de presentacion de productos como el
“picado”, hace que sea importante desarrollar nuevos productos elaborados
a base de aceituna verde. Dado que la mezcla de aceitunas verdes con
otras hortalizas fermentadas resulta ser una buena opcién para los
consumidores, los mismos deben presentar un aspecto agradable y

estabilidad durante su almacenamiento hasta su consumo.



Entre las hortalizas que se puede utilizar, el rabano (Raphanus
sativus) es una hortaliza de raiz conocida por su peculiar sabor, se
consume fresco, generalmente cortado en rodajas en ensaladas, siendo
muy poco aprovechado, mientras que el apio (Apium graveolens) es una
verdura de sabor intenso utilizado como condimento en diferentes
preparaciones culinarias, asi como otras modalidades de procesos, algo
parecido sucede con el rocoto (Capsicum pubescens) es tradicionalmente
utilizado como condimento en la gastronomia peruana principalmente por
su sabor pungente. La combinacién de estos tres ingredientes previamente
fermentados para la elaboracién de un picado a base de aceituna verde,
permite realzar los sabores del producto para satisfacer las necesidades

actuales.

Existe disponibilidad de recursos para elaborar este producto segun
el Ministerio de Agricultura y Riego (2013), la produccién anual del rdbano,
apio y rocoto fresco en la Region de Tacna estan llegando a 32; 930 y 65
toneladas respectivamente, la mayoria de estas hortalizas frescas no son
procesadas o es minimamente procesada, por ello se plantea el
aprovechamiento integral del rabano, apio y rocoto, por considerarlas

hortalizas industrializables.



CAPITULO I.

EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

Actualmente la Regién de Tacna es considerada como el primer
productor y exportador de aceitunas de mesa. Las exportaciones de
aceituna de mesa se encuentran altamente concentradas en un solo
mercado: Brasil, sin embargo, se ha observado mayor ingreso a otros
mercados, principalmente a Chile, en donde las ventas se han
incrementado a un ritmo altamente significativo. Las exportaciones se
realizan por linea de producto como: Aceitunas Preparadas o Conservadas
sin Congelar y Aceitunas Conservadas Provisionalmente (Camara de

comercio, Industria y Produccion de Tacna, 2014).

Las empresas productoras-exportadoras de aceitunas verdes al estilo
espafiol de la localidad, luego de exportar de las primeras categorias con
un valor elevado en el mercado externo, consideran el resto de las
categorias inferiores 0o con problemas de apariencia externa,
denominandolas como “aceitunas de segunda calidad”, y son estas

comercializadas para consumo interno, siendo vendidas a bajo precio.



En el presente trabajo se pretende aprovechar las aceitunas de
segunda calidad para elaborar un picado, agregandole ingredientes como
el rabano, apio y rocoto fermentados; producto al igual que otros picados

de aceituna, se utilice como acompafiante de las comidas.

Por otro lado, se espera obtener un picado de aceituna innovador, que
proporcione nuevas alternativas de consumo y darle un mayor valor
agregado; este producto se puede exportar como aceitunas preparadas
para el mercado a Brasil y Chile, por consiguiente, se busca mejorar los
ingresos para los olivicultores, dedicados a la produccion y procesamiento

de aceituna de mesa.

El picado al estar compuesta principalmente por pulpa de aceituna
verde, es indispensable determinar aquellos indicadores de calidad como
son pH, acidez libre y concentracion de cloruro de sodio, del mismo modo
se debe realizar controles previos durante la fermentacion del rabano, apio
y rocoto, para mejorar la calidad del producto. Finalmente, se establece la
mejor formulacion del producto final, de adecuadas -caracteristicas
sensoriales y fisico-quimicas, para conseguir gran aceptacion por parte de

los consumidores



1.2 Formulacion y sistematizacion del problema

1.2.1 Problema general

¢,Cual es la influencia del rdbano, apio y rocoto fermentados en las
caracteristicas sensoriales y fisico-quimicas de un picado de aceituna (Olea

europaea sativa Hoffg, Link) verde de segunda calidad?

1.2.2 Problemas especificos

- ¢Cual es la influencia del rdbano, apio y rocoto fermentados en las
caracteristicas sensoriales: olor, color, sabor y apariencia de un
picado de aceituna verde de segunda calidad?

- ¢Cual es la influencia del rdbano, apio y rocoto fermentados en las
caracteristicas fisico-quimicas como el pH, acidez libre y porcentaje
de cloruro de sodio de un picado de aceituna verde de segunda
calidad?

- ¢Cuales son las proporciones de rabano, apio y rocoto fermentados
gue permiten obtener las mejores caracteristicas sensoriales de un

picado de aceituna verde de segunda calidad?



1.3 Delimitacién de la investigacion

La presente investigacion tiene como materia prima aceitunas de
segunda calidad de la variedad sevillana (Olea europaea sativa Hoffg,
Link.), procesadas al estilo verde espafol, proveniente de una de las
empresas importantes de Tacna (Baumann Crosby S.A., distrito La Yarada

- Los Palos en la Region de Tacna).

El rabano (Raphanus sativus) y el apio (Apium graveolens) presenta
una madurez adecuada, en el rocoto (Capsicum pubescens) se eligi6 el
color rojo intenso, las cuales fueron adquiridas en el Mercado Grau

abastecida de los distritos de Pocollay y Calana en la Region de Tacna.

1.4 Justificacion

La Regién de Tacnha es la zona de mayor produccién de aceituna a
nivel nacional; en el afio 2014, se lleg6 a tener una produccién de 115 351
toneladas de aceituna, segun la Direccion Regional de Agricultura de
Tacna. La produccién olivicola esta dirigida mayormente a la aceituna de
mesa, las mayores producciones son de aceituna negra, sin embargo,

existe gran demanda internacional de aceituna verde.



Las principales empresas productoras y exportadoras de aceituna de
mesa de la localidad, indican que uno de los problemas en la industria
aceitunera en la produccion de aceituna verde al estilo espafiol, es que el
3 % de aceituna se rechaza por presentar defectos que visualmente no la
hacen aceptables. Son estas aceitunas de segunda calidad, que bien
puede destinarse a otras presentaciones, procesandola para que no

constituyan una pérdida econdémica.

El estudio realizado, utilizando como agente saborizante natural, el
rabano, el apio y rocoto fermentados para resaltar el sabor del producto ha
contribuido en aprovechar la aceituna verde de mesa de segunda calidad,
logrando un producto estabilizado, con caracteristicas sensoriales y fisico-
guimicas satisfactorias. Asimismo, se verific6 que el precio unitario del
producto de mejores condiciones sensoriales es bajo, por tanto, puede
convertirse en una opciéon de ingreso econdémico para los procesadores,

impulsando el desarrollo agroindustrial de la zona.

1.5 Limitaciones
La estacionalidad de la aceituna verde, que esta disponible
mayoritariamente en los meses de marzo hasta mayo es considerada ello,

una limitante.



1.6 Objetivos

1.6.1 Objetivo general

Determinar la influencia del rdbano, apio y rocoto fermentados en las
caracteristicas sensoriales y fisico-quimicas de un picado de aceituna (Olea

europaea sativa Hoffg, Link) verde de segunda calidad.

1.6.2 Objetivos especificos

- Determinar la influencia del rabano, apio y rocoto fermentados en las
caracteristicas sensoriales: olor, color, sabor y apariencia de un picado

de aceituna verde de segunda calidad.

- Determinar la influencia del rdbano, apio y rocoto fermentados en las
caracteristicas fisico-quimicas como el pH, acidez libre y porcentaje de

cloruro de sodio de un picado de aceituna verde de segunda calidad.

- Determinar las proporciones de rabano, apio y rocoto fermentados que
permiten obtener las mejores caracteristicas sensoriales de un picado

de aceituna verde.



CAPITULO IL.

HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1 Hipotesis general y especificas
2.1.1 Hipotesis general

El rabano, apio y rocoto fermentados, influyen positivamente en las
caracteristicas sensoriales y fisico-quimicas de un picado de aceituna (Olea

europaea sativa Hoffg, Link) verde de segunda calidad.

2.1.2 Hipodtesis especificas

- El rabano, apio y rocoto fermentados influye positivamente en las
caracteristicas sensoriales: olor, color, sabor y apariencia de un
picado de aceituna verde de segunda calidad.

- El rabano, apio y rocoto fermentados influye positivamente en las
caracteristicas fisico-quimicas como el pH, acidez libre y porcentaje
de cloruro de sodio de un picado de aceituna verde de segunda
calidad.

- Mezclando las proporciones de rabano, apio y rocoto fermentados
se obtiene un picado de aceituna verde con las mejores

caracteristicas sensoriales.



2.2 Diagrama de variables

La Figura 1 muestras a las variables en estudio, segun el tipo a la que

corresponden.

X3: Proporcion de rocoto
(5 %, 8 %, 11 %, 14 %)

X1: proporcion de rabano
(5 %, 12 %, 19 %, 26 %)

\ Yi: Caracteristicas sensoriales

ACEITUNA VERDE 100 % A oL g g
Yj: Caracteristicas fisicoquimicas

X2: Proporcion de apio
(5 %, 12 %, 19 %, 26 %)

CAUSA EFECTO

Figura 1. Diagrama de las variables en estudio
Fuente: Elaboracion propia

2.3 Indicadores de las variables

2.3.1 Variables Independientes

o Proporcién de rabano fermentado: (5 %, 12 %, 19 %y 26 %)
o Proporcién de apio fermentado: (5%, 12 %, 19 %y 26 %)

o Proporcién de rocoto fermentado: (5 %, 8 %, 11 % y 14 %)
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2.3.2 Variables dependientes

o Caracteristicas sensoriales: olor, color, sabor y apariencia

general.

o Caracteristicas fisico-quimicas: pH, acidez y porcentaje de

cloruro de sodio.

2.4 Operacionalizacion de variables

Tabla 1.Operacionalizacion de variables

Variables Indicadores Instrumento
Unidades de medicion
Independientes
Rabano Proporcion de rabano
Balanza
fermentado fermentado
) Proporcion de apio
Apio fermentado P P Balanza
fermentado
Rocoto Proporcién de rocoto
Balanza
fermentado fermentado
Dependientes
Olor
Caracteristicas Color hedénica de 7 Ficha de cata
sensoriales Sabor sensorial
Apariencia
o pH Potenciometro
Caracteristicas . ) . .,
Hsico-quimicas Acidez libre Titulacion
d Cloruro de sodio Volumétrica

Fuente: Elaboracion propia (2015)
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CAPITULO IIL.

FUNDAMENTACION TEORICA

3.1 Conceptos generales y definiciones

3.1.1 Aceitunade mesa

Segun la Norma Técnica Peruana (NTP 209.098 - 2006), es el fruto
de olivo cultivado (Olea europaea sativa Hoffg, Link), sano, recolectado en
un estado de madurez y de calidad tal que, sometido a las preparaciones
comerciales de la presente NTP, resulte un producto de consumo y de
buena conservacion. Estas preparaciones pueden, eventualmente, incluir

la adicion de ingredientes facultativos de calidad alimentaria.

Las aceitunas de mesa en el Perq, se clasifican en los siguientes tipos:

- Aceitunas 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.

- De color cambiante: Obtenidas de frutos recogidos en el envero y antes

de su maduracién, pudiendo presentar en la piel, un color negro rojizo,



negro violaceo, violeta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro; antes
gue la pulpa inicie su pigmentacion.

- Negras: Obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes
de ella, pudiendo presentar, segun la zona de produccion 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.

3.1.2 Preparaciones comerciales de aceituna verde

Las aceitunas verdes podrdn ser sometidas a las siguientes
preparaciones comerciales: Aceitunas verdes al estilo espafiol o a la
sevillana, en salmuera; aceitunas verdes al natural en salmuera; y
aceitunas verdes en salmuera. La principal preparacion comercial de las
aceitunas verdes en nuestra localidad, son las “Aceitunas verdes al estilo
espafiol o a la sevillana”, este método consiste en ser tratadas con una
base alcalina y acondicionadas posteriormente en salmuera en la que

sufren una fermentacion natural total (NTP 209.098-2006).

3.1.3 Forma de presentacion aceitunas picadas

La presentacion de la aceituna de mesa puede ser: enteras,

deshuesadas, rellenas, en mitades, en cuartos, en rodajas, picadas, pasta
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de aceituna y entre otras presentaciones. En todas sus formas de
presentacion, se ha optado por elegir “aceitunas verdes picadas”, segun la
Norma Técnica Peruana (NTP 209.098-2006), define como aceitunas
deshuesadas que se han cortado en piezas pequefias o trozos de formay

tamafo indeterminados.

3.1.4 Definicion de aceituna de segunda calidad

La aceituna de segunda calidad como se ve en la figura 2, es aquella
gue presenta defectos en la piel y en la pulpa, que visualmente no la hacen
aceptables o desmerece el precio, pero puede consumirse o destinarse a
otras presentaciones como: aceitunas en rodajas, aceitunas picadas, pasta

de aceituna y entre otras presentaciones.

Figura 2. Aceitunas con defectos (alambrado)
Fuente: Morales (2014)
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3.1.5 Composicion quimicay nutricional de la aceituna

El proceso de aderezo modifica la composicion quimica de la
aceituna fresca, como el aumento de la humedad, disminucién de azucares,
proteinas, fibra y del resto de los componentes menores, a excepcion de
las cenizas que aumentan. El contenido graso no varia. La aceituna verde
aderezada tiene un valor nutritivo muy interesante, sobre todo por su
contenido en grasa que tiene un elevado valor calorico y bioldgico. Ademas,
es muy equilibrado en fibra. Su composicion de elementos minerales y
vitaminas también es interesante (Jiménez, 1998). En la tabla 2 se visualiza

la composicién y valor calérico de la aceituna verde aderezada.

Tabla 2.Composicion y valor cal6rico de la aceituna verde aderezada

Componente %
Humedad 68,8
Grasa 19,9
Proteinas 1,3
Fibra 1,6
Cenizas 4,2
mg/100 g

Sodio 1331
Potasio 94
Calcio 64
Caroteno 0,1
Vitamina C 2,2
Tiamina 0,002
Valor cal6rico 208 cal/100 g

Fuente: Jiménez (1998)
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3.1.6 R&bano

El rabano pertenece a la familia Cruciferae y su nombre cientifico es

el de Raphanus sativus (Maroto, 2000). El rabano tiene una raiz pivotante

y carnosa como se ve en la figura 3, redonda, ligeramente alargada o aun

larga, pequefia o gruesa, rosada, roja 0 negruzca segun las variedades

(Garcia, 1992).

Valadez (1990) menciona que el rabano es originario de China

Central. Regidén que comprende las regiones montafiosas y la zona central

y occidental de China.

Valadez (1990) clasifica el rabano dentro de:

- Division

- Subdivision
- Clase

- Orden

- Familia

- Género

- Especie

- Nombre cientifico

: Embryofhyta siphonogama
: Angiospermae

: Dicotiledoneae

: Readales

: Cruciferae

: Raphanus

: sativus

: Raphanus sativus
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Figura 3. Rabano fresco (Raphanus sativus)
Fuente: Elaboracion propia (2016)

a) Clasificacion del rabano

Los rabanos se pueden clasificar en tres variedades: rabano chino,
rabano negro y rabanitos. Eroski (2015), informa que el rabanito es una
variedad que puede presentar forma esférica, ovalada o cilindrica. Su piel

es de color rojo, rosado, morado o blanco, y su carne siempre es blanca.

b) Uso

Se encuentran disponibles todo el afio. Como el uso mas importante

que se les da es en ensaladas, el consumo per capita anual es bastante
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bajo. Los rabanos, ademas se encuentran en el mercado en diversas
formas, tamafos y colores, pero todos son bastante picantes (Halfacre &
Barden, 1984). Los rabanos se comen crudos, con vinagre y se asocian con

la carne a la cual le sirven de condimento (Tamaro, 1988).

c) Composicién quimicay valor nutritivo del rabano

Tras el agua, el principal componente del rAbano son los hidratos de
carbono, aunque éstos se encuentran en una proporcion bastante inferior
a la que presentan la mayoria de las hortalizas. Con ello, el valor cal6rico
del rabanito es muy bajo, razén por la que se lo incluye frecuentemente en

las dietas de adelgazamiento (Chavez, 2011).

En cuanto a su contenido vitaminico, destaca la presencia de vitamina
C; también contiene cantidades significativas de calcio, fosforo y, en menor
medida, zinc y hierro. Los compuestos azufrados del rabanito también
presentan accion antibacteriana y antiviral, ademas de balsamica y
expectorante. Por ello, es una hortaliza que se puede incluir en la dieta de

quienes padezcan diversas afecciones respiratorias (Chavez, 2011).

La composicion quimica del rabano, segun el Instituto Nacional de

Salud (2009), se muestra en la tabla 3.
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Tabla 3. Composicion quimica del rabano

Cantidad en 100 g de

Componente Unidad porcion comestible
Energia total kcal 14
Agua g 95,1
Proteinas g 0,8
Grasa total g 0,1
Carbohidratos totales g 2,9
Carbohidratos disponibles g 1,3
Fibra cruda g 0,7
Fibra dietaria g 1,6
Cenizas g 1,1
Calcio mg 36
Fosforo mg 29
Zinc mg 0,28
Hierro mg 1,00
Vitamina A mg 0,0
Tiamina mg 0,01
Riboflavina mg 0,02
Niacina mg 0,29
Vitamina C mg 18,60

(*) Cuando no se ha reportado o se desconoce el dato

Fuente: Instituto Nacional de Salud (2009)
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3.1.7 Apio

El nombre cientifico del apio es Apium graveolens. Planta de la familia

de las umbeliferas, con tallo jugoso como se ve en la figura 4, grueso,

lampifio, hueco, asurcado y ramoso, hojas largas y hendidas (Infoagro

Systems S.L., 2007).

Figura 4. Apio fresco (Apium graveolens)
Fuente: Merlo (2015)

Segun Cronquist (1981), la descripcidén taxonémica del apio es:

Reino

- Sub-reino

- Division

- Sub-clase

- Orden

- Familia

- Género

: Vegetal

: Embryobionta

: Magnolipsida

: Rosidae

. Apiales

. Apiaceae (Umbelliferae)

: Apium
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- Especie : Apium graveolens

a) Variedad apio verde

El apio se clasifica en dos grupos varietales: Apio amarillo o dorado y
apio verde de acuerdo a Casseres (1980). Para el desarrollo de la presente
investigacion se ha elegido “Apio verde”, este tipo de apio se distingue por
un marcado color verde claro y verde oscuro de la planta, por su tendencia
a ser mas compacto o enano, por el grosor notable de los peciolos en
seccion transversal, porque es un poco mas tardio y porque resiste mejor

el almacenamiento.

b) Uso del apio

El apio se consume en fresco, en ensaladas, las ramas tiernas se
utilizan crudas o cocidas, como condimento, en carnes, cocidos y sopas,
decoracion de platos especiales. Industrialmente en la elaboracién de
encurtidos. Entre los usos medicinales sus hojas y semillas se usan para

hacer aguas arométicas que ayudan a la digestiéon (PRODAR, 2016).

C) Composicion quimica y valor nutritivo del apio

El apio es una hortaliza muy apreciada en la dieta humana, atribuida

a sus multiples beneficios; posee un alto valor nutritivo. El apio es de féacil
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digestion, siendo conveniente que lo consuman los que padecen de
estrefiimiento (Carrilloz, 2002). La composicion quimica del apio, segun el

Instituto Nacional de Salud (2009), se muestra en la tabla 4.

Tabla 4. Composicion quimica del apio
Unidad de Cantidad en 100 g de

Componente
medida porcién comestible
Energia total kcal 21
Agua g 93,4
Proteinas g 0,7
Grasa total g 0,2
Carbohidratos totales g 4,8
Carbohidratos disponibles g 3,2
Fibra cruda g 1
Fibra dietaria g 1,6
Cenizas g 0,9
Calcio mg 70
Foésforo mg 28
Zinc mg 0,13
Hierro mg 1,5
B-caroteno ug *
Vitamina A mg 22
Tiamina mg 0,03
Riboflavina mg 0,08
Niacina mg 0,23
Vitamina C mg 8,3

(*) Cuando no se ha reportado o se desconoce el dato
Fuente: Instituto Nacional de Salud (2009)
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3.1.8 Rocoto
El nombre cientifico Capsicum pubescens, su nombre comercial es
rocoto perteneciendo a la familia Solanaceas, generalmente las zonas de

produccion son los valles andinos (Velasco, 1971).

El fruto es una baya, el color en estado inmaduro es verde y maduro
puede ser amarillo, naranja, o rojo como se ve en la figura 5. Su forma varia
dependiendo del numero de I6culos. Cuando se presenta uno o dos tiene
la forma de pera y cuando tiene tres o cuatro la forma es de manzana

(Gonzaéles, 2011).

Figura 5. Rocoto fresco (Capsicum pubescens)
Fuente: Jager (2010)
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Segun el botanico Eshbaugh (1979), su centro de origen se

encuentra en Bolivia, en la zona del rio Mizque, entre Cochabamba y Sucre.

Segun Honduras (2012), la descripcion taxonomica de la especie

Capsicum pubescens es la siguiente:

- Division : Magnoliophyta

- Clase : Magnoliopsida

- Subclase : Asteridae

- Orden : Solanales

- Familia : Solanaceae

- Género : Capsicum

- Especie : Capsicum pubescens

a) Rocoto serrano

En el Peru se suelen encontrar dos tipos de rocoto: rocoto de monte
y rocoto serrano. Para el trabajo se utiliz6 como materia prima el “rocoto
serrano”, este tipo de rocoto crece a mayor altura en los Andes, de tamafo
mediano, fuerte picor, forma parecida al pimiento y de color rojo, amarillo o
anaranjado. Se cultiva toda la sierra, especialmente Arequipa (Programa

de Hortalizas de la Universidad Nacional Agraria La Molina-UNALM, 2009).

24



b) Usos del rocoto

Actualmente por sus propiedades pungentes (picante) y aromaticas
se le utiliza seco, como base para las salsas y pastas, es estimulante,
digestivo, sazonador, como antioxidante en carnes y otros; lo que
demuestra ser un recurso de amplio rango de aprovechamiento para su
industrializacion. Aparte del consumo en fresco, cocido, 0 como un
condimento o "especia" en comidas tipicas, existe una gran gama de
productos industriales que se usan en la alimentacion humana: congelados,
deshidratados, encurtidos, enlatados, pastas y salsas (Instituto Nacional de

Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias-INIFAP, 2012).

c) Composicién quimicay valor nutritivo del rocoto
Nutricionalmente aporta principalmente vitamina C y fosforo, también
fibra, calcio, hierro, caroteno, tiamina, riboflavina y niacina, entre otros
elementos. Es una fuente baja en calorias, 100 g de rocoto aportan 23
kilocalorias, esto significa que se puede incluir en un plan para la reduccién

de peso (Beneficios del rocoto, 2010).

La composicion quimica del rocoto, segun el Instituto Nacional de

Salud (2009), se muestra en la tabla 5.
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Tabla 5. Composicion quimica del rocoto

Componente Unidad de  Cantidad en 100 g de
medida porcién comestible
Energia total kcal 36
Agua g 89,5
Proteinas g 1,2
Grasa total g 0,5
Carbohidratos totales g 8,2
Fibra cruda g 1,5
Fibra dietaria g *
Cenizas g 0,6
Calcio mg 6
Fosforo mg 22
Zinc mg *
Hierro mg 0,5
Retinol ug 35
Vitamina A mg *
Tiamina mg 0,01
Riboflavina mg 0,14
Niacina mg 1,15
Vitamina C mg 14,9

(*) Cuando no se ha reportado o se desconoce el dato
Fuente: Instituto Nacional de Salud (2009)
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3.2 Enfoques tedricos- técnico

3.2.1 Operaciones de elaboraciéon de hortalizas fermentadas

a)

b)

Recepcion de la materia prima: El arribo de la materia prima a la planta
procesadora siempre va acompafiado de un registro de procedencia y
las caracteristicas de calidad de aquella (Bosquez & Colina, 2010).
Martinez (1988) sefiala que la textura de los frutos destinados a encurtir

debe ser firme y deberan estar exentos de sabores extrafios y amargos.

Seleccion: Esta operacion tiene por objeto eliminar todas aquellas
hortalizas o frutos que estén rotos, blandos, podridos, curvados y
aplastados. Asimismo, se eliminan restos vegetales que pudieran

acompainiar a los frutos (Martinez, 1988).

Lavado: Previamente a la fermentacion, la materia prima debe ser
lavada para disminuir la suciedad y restos de tierra que llevan adherida.
Un enérgico lavado elimina cualquier suciedad adherida y generalmente
reduce el niumero de microorganismos perjudiciales (Martinez, 1988).
Para obtener mejores resultados durante el lavado por inmersiéon es
importante utilizar agua clorada (6ppm) y efectuar un recambio

frecuente del agua (Bosquez & Colina, 2010).
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d)

f)

Pelado y/o corte: El pelado consiste en la eliminacion de la cascara o
piel de la materia prima, lo cual es deseable o necesario en la
elaboracion de diversos productos. El corte puede implicar la
eliminacién de peddanculos como en la fresa y la uva; la eliminacion de
hojas y tallos, como en el apio y la espinaca respectivamente (Bosquez

& Colina, 2010).

Ensalmuerado: Consiste en poner las especies horticolas en solucion
salina (salmuera) y dejar que la flora microbiana, asociada de forma
natural a la materia prima, realice la fermentacion natural. Este medio
favorable se consigue mediante la combinacién de dos factores: la
concentracion de sal y el descenso del pH de la salmuera (Bosquez &

Colina, 2010).

Fermentacion: Las hortalizas que se reciben para su tratamiento con
salmuera presentan una amplia flora de microorganismos. Algunas
bacterias homofermentativas transforman los azlcares casi totalmente
en acido lactico; otras, las bacterias heterofermentativas, producen
acido, dioxido de carbono y vestigios de alcohol y de &cido acético

(Arthey & Dennis, 1992).
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9)

h)

Desalado: Esta operacion se realiza mediante lavados con agua
templada hasta que los frutos alcanzan una concentracion del 4 por
ciento de sal. Otro método de desalado emplea agua corriente unas

horas y después bafio en agua templada (Martinez, 1988).

Envasado: La operacion de llenado del envase comprende la
introduccién del producto y la del liquido de cobertura (jarabe o

salmuera), cuando sea el caso (Bosquez & Colina, 2010).

Pasteurizacion: La pasteurizacion es un tratamiento de calor por un
tiempo corto para destruir los microorganismos dafiinos que pueden
estar en la comida sin afectar negativamente el sabor ni el color de ésta

(Clayton, 2012).

3.2.2 Salmueras

Las salmueras son soluciones, por lo general, diluidas de cloruro de

sodio (NaCl, sal comun) y son relativamente mas faciles de preparar que

los jarabes ya que, en este caso, los productos en si no aportan sal. En

ocasiones las salmueras potencian el sabor y abrillantan el color (Figura 6)

del producto (Bosquez y Colina, 2010).
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Figura 6. Salmuera de aceituna verde al estilo espafiol
Fuente: Corralejo (2016)

3.2.3 pHYy acidez

El pH y el contenido en &cidos organicos de un alimento son dos
factores que determinan la supervivencia y el crecimiento de los
microorganismos durante el procesado, el almacenaje y la distribucion.
Para las aceitunas verdes sometidas a fermentacion lactica natural, y
conservadas con la salmuera madre debera tener una acidez minima,
expresada en acido lactico, de 0,5 % (NTP 209.098 - 2006). Esto se debe
a que los acidos organicos en solucién estan en un equilibrio, dependiente
del pH, entre las moléculas de acido y su anion correspondiente. La
proporcién de acido no disociado se incrementa conforme baja el pH. Dado

que la actividad antimicrobiana aumenta a medida que baja el pH, es
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plausible pensar que es la parte no disociada la que tiene capacidad

antimicrobiana (Pascual & Calderdon, 2000).

3.24 Sal

La sal aparece en casi todos los encurtidos y salsas, y en la mayoria
de las restantes hortalizas tratadas. Aporta sabor, ejerce un efecto
conservador, y tiene cierta influencia sobre la textura. La salmuera
representa la principal aplicacion de la sal en preparacion. Al utilizar una
salmuera con 10 % de sal es la concentracion mas baja que se puede
utilizar sin efectos perjudiciales para el proceso fermentativo, sin embargo,
las concentraciones elevadas de sal para una salmuera como por ejemplo
17 % de sal inhiben por completo la reproduccion de bacterias

fermentativas (Arthey & Dennis, 1992).

3.2.5 Cambios fisicos, quimicos y microbiolégicos durante la

fermentacion

Martinez (1988), menciona que durante la fermentacion se producen
numerosos cambios fisicos, quimicos y microbioldgicos:
a) Cambios fisicos: En las primeras cuarenta y ocho-setenta y dos horas

el agua y los azucares, proteinas, minerales y otras sustancias
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b)

contenidas en las hortalizas se difunden por 6smosis a la salmuera.
Como consecuencia, los frutos pierden peso y se produce en ellos un
arrugamiento. Pasado este tiempo, la sal comienza a penetrar en los
tejidos y con ella se produce una entrada de agua, por lo que las

hortalizas ganan en peso y vuelven a su situacién normal.

Cambios quimicos: EIl principal cambio quimico consiste en la
transformacion de los azlcares contenidos en los frutos en &cido
lactico debido a la accion microbiana, también se producen
cantidades mas pequefias de acido acético. Otros compuestos que
aparecen en menores proporciones son alcoholes y ésteres. Durante
la fermentacion &cido-lactica se originan, en ocasiones, cantidades
importantes de anhidrido carbdnico e hidrégeno. Conforme aumenta
la produccion de acido lactico, el pH inicial de la salmuera (pH 6,5 a
7) desciende a valores entre 3,4 y 3,8 no debiendo ser nunca superior

ad4.

Cambios microbioldgicos: Las bacterias productoras de acido lactico,
se encuentran Leuconostoc mesenteroides, que en los primeros
momentos de la fermentacion predomina sobre el resto,

Streptococcus faecalis, Pediococcus cerevisiae, un coco muy
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productor de &cido, y Lactobacillus brevis, que puede contribuir a la
formacion de acido lactico y a su vez es productora de gas.
Lactobacillus plantarum es en la mayoria de las salmueras la bacteria
mas importante; y la que acaba predominando sobre todas. Las
levaduras van siempre asociadas a la fermentacion y pueden dividirse
en dos grupos: Levaduras oxidativas y levaduras que desarrollan su

actividad en la masa de salmuera.

3.2.6 Evaluacioén sensorial

El analisis sensorial es una ciencia multidisciplinaria en la que se
utilizan panelistas, denominados jueces, que hacen uso de sus sentidos de
la vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas sensoriales
y la aceptabilidad de los productos alimenticios y de muchos otros
materiales. En este competitivo sector industrial, la evaluacién sensorial
puede ofrecer desde expectativas de aceptacion del producto alimenticio
por el mercado consumidor hasta un completo conocimiento de sus

caracteristicas sensoriales (Espinoza, 2003).

Entre dichas caracteristicas se pueden mencionar, por su importancia:
- Apariencia: color, tamafio, forma, conformacién, uniformidad.

- Olor: los miles de compuestos volatiles que contribuyen al aroma.
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- Gusto: dulce, amargo, salado y acido (posiblemente también
metalico, astringente y otros).

- Textura: las propiedades fisicas como dureza, viscosidad,
granulosidad.

- Sonido: aunque de poca aplicacion en alimentos, se correlaciona

con la textura; por ejemplo, crujido, tronido, efervescencia.

Las pruebas orientadas al consumidor incluyen las pruebas de
preferencia, pruebas de aceptabilidad y pruebas hedonicas. Estas pruebas
se consideran pruebas del consumidor, ya que se llevan a cabo con
paneles de consumidores no entrenados. Aunque a los panelistas se les
puede pedir que indiquen directamente su satisfaccion, preferencia o
aceptacion de un producto, a menudo se emplean pruebas hedonicas para
medir indirectamente el grado de preferencia o aceptabilidad (Watts et al,

1992).

» Pruebas hedoOnicas: Las pruebas heddnicas estan destinadas a medir
cuanto agrada o desagrada un producto. Para estas pruebas se utilizan
escalas categorizadas, que pueden tener diferente nimero de
categorias y que comunmente van desde “me gusta muchisimo”,

pasado por “no me gusta ni me disgusta”, hasta “me disgusta
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muchisimo”. Los panelistas indican el grado en que les agrada o
desagrada cada muestra, escogiendo la categoria apropiada (Watts et

al, 1992).

La poblacién elegida para la evaluacion debe corresponder a los
consumidores potenciales o habituales del producto en estudio. Estas
personas no deben conocer la problematica del estudio, solamente
entender el procedimiento de la prueba y respondera ella. Asi mismo
recomienda un nimero de 8 a 25 jueces semi entrenados (Espinoza,

2003).

3.3 Marco referencial

En el presente trabajo se aplica el "Disefio San Cristébal”, este disefio
fue desarrollado en la investigacion agricola propuesta por Martinez (1996),
con el fin de reducir el nimero de tratamientos en los experimentos de
fertilizacion que involucran tres 0 més factores. En este sentido, el disefio
elegido se adecta a la situacion estudiada, a pesar de la falta de
informacion aplicada en la industria alimentaria, razon por el cual se

propone emplear dicho disefio para futuros trabajos de investigacion.
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Este marco esta constituido temas concernientes a la aceituna de
mesa, pero como salsas a partir de aceitunas negras al natural pues la
elaboracion de picados es escasa. Dichas investigaciones son referencia
para la aplicacion de métodos tecnoldgicos y parametros fisico-quimicos en

el presente estudio:

» En el estudio titulado “Desarrollo, optimizacion y estudio de la vida util de
una salsa de aceituna negra (Olea europaea sativa Hoff, Link) variedad
ascolana en funcion de las caracteristicas fisicoquimicas y aceptabilidad
sensorial”, evalué concentracion de aji amarillo, ajo, pimienta y orégano.
Aplico el disefio central compuesto centrado en las caras para optimizar
la aceptabilidad sensorial de una salsa y evaluar la vida atil segun los

aspectos fisicoquimicos y microbiolégicos (Castro, 2015).

» Se evalu6 el efecto combinado del tiempo (1, 4 y 7 minutos) y la
temperatura (60, 65 y 70 °C), durante la etapa de preparacion y
tratamiento térmico de una salsa de aceituna con pimiento, evaluando
un nivel de agrado (edonic test) con escala de 1 (desagrada muchisimo)
al 9 (gusta muchisimo), para las caracteristicas sensoriales (color, sabor
y consistencia) realizada por jueces semi entrenados, asi como

caracteristicas fisicoquimicas (pH acidez y viscosidad) (Portugal, 2008).
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» Se estudio la elaboracion de una salsa, utilizando como materia prima
principal aceituna negra y materias primas auxiliares pimiento morrén y
ajos; determiné la proporcion adecuada de aceituna: pimiento morrén:
ajos. Asimismo, se determind la preferencia y aceptacion del producto
mediante la aplicacidbn de test sensoriales, ademas se realizaron
diferentes analisis para la caracterizacién de la salsa como el andlisis

proximal y microbioldgico (Portugal, 2002).

» Realiz6 una conserva de salsa de aceituna verde (Variedad ascolana -
Olea europea sativa Hoffg, Link) mezclado con aceite vegetal y huevo, e
investigd en las aceitunas, el efecto de la pasteurizacion a 100 °C con
tres tiempos diferentes: 5,10 y 15 minutos y/o desinfeccion con tego 51
al 1 %. Evalud cuatro tratamientos de mezcla, la aceituna varia de 30 a
60 %, el aceite de 54,6 a 31,2 % y el huevo de 15,4 a 8,8 %. En base al
tratamiento seleccionado evalué conservadores quimicos: BHT al
0,02 %, con sorbato de potasio al 0,1 % y BHT al 0,02 % mas sorbato de
potasio al 0,1 %, y ajustado del pH a 3,5. Se envaso en frascos de vidrio
de 220 cc y el almacenamiento se llevd a cabo por 90 dias a temperatura

ambiente (Ronchetta, 1989).
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CAPITULO IV.

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Tipo de investigacion

La investigacion es de tipo aplicativa pues pretende aprovechar el uso
de la aceituna verde de segunda calidad para elaborar un picado de
aceituna verde, agregandole el rabano, apio y rocoto fermentados; el
disefio de la investigacion es experimental, en el cual se evalla las
caracteristicas sensoriales y fisico-quimicas de un picado de aceituna
verde, lo cual fue tratada con diferentes formulaciones de rabano, apio y

rocoto fermentados.

4.2 Poblacién y muestra

Se experiment6 con una poblacion representativa el cual constituye
20 kg de aceituna verde procesada al estilo espafiol de segunda calidad de
la variedad sevillana, lo cual se utilizé para la elaboracion de un picado de
aceituna verde. La muestra fue obtenida de la empresa Baumann Crosby
S.A., distrito La Yarada - Los Palos en la Region de Tacna. La aceituna se

mantuvo en recipientes herméticamente cerrados hasta su uso. Para



evaluar la influencia del rabano, apio y rocoto fermentados en las
caracteristicas sensoriales y fisico-quimicas de un picado de aceituna
verde, se utilizé 10 kg de rabano, apio y rocoto respectivamente que fueron

adquiridas en los distritos de Pocollay y Calana de la Region de Tacna.

Con el fin de investigar el efecto de los ingredientes rabano, apio y
rocoto fermentados en un picado a base de aceituna verde de segunda
calidad, se aplico el disefio de tratamientos San Cristébal con cuatro niveles
igualmente espaciados (Martinez, 1996), con el propdésito de establecer las
diferentes proporciones de ingredientes que se afiadio la base de aceituna
verde de segunda calidad como se ve en la tabla 4. El disefio de
tratamientos se aplico para las variables respuesta: evaluacién sensorial y
caracteristicas fisico-quimicas de un picado de aceituna verde. En la Tabla

5 se muestra los tratamientos a ejecutar.

Tabla 4. Niveles de las variables segun el disefio San Cristobal

Niveles
Variables 0 1 2 3
X1: Rabano 5 12 19 26
X2: Apio 5 12 19 26
X3: Rocoto 5 8 11 14

Fuente: Elaboracion propia (2015)
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Tabla 5. Condiciones experimentales segun el disefio de tratamientos San
Cristébal
X1: Rabano (%) X2: Apio (%) X3: Rocoto (%)

Tratamiento Nivel Nivel Nivel Nivel Nivel Nivel

codificado real codificado real codificado real

1 0 5 0 5 0 5
2 0 5 0 5 2 11
3 0 5 2 19 0 5
4 0 5 2 19 2 11
5 2 19 0 5 0 5
6 2 19 0 5 2 11
7 2 19 2 19 0 5
8 2 19 2 19 2 11
9 1 12 1 12 3 14
10 1 12 3 26 1 8
11 3 26 1 12 1

12 1 12 1 12 1 8

Fuente: Elaboracion propia (2015)

4.3 Materiales y métodos

4.3.1 Materia prima

- Aceituna verde procesada al estilo espafiol de variedad sevillana,
obtenida de la empresa Baumann Crosby S.A., distrito La Yarada -

Los Palos en la Regién de Tacna.
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- Ré&bano fresco procedente del distrito de Pocollay, abastecida en el
Mercado Grau.

- Apio fresco procedente del distrito de Calana, abastecida en el
Mercado Grau.

- Rocoto fresco procedente del distrito de Pocollay, abastecida en el

Mercado Grau.

4.3.2 Insumos, aditivos y envases

- Sal industrial marca “LOBOS”.

- Acido acético glacial 98 % pureza.

- Acido citrico a 99,5 % de pureza.

- Cloruro de calcio granulado.

- Sorbato de potasio granulado.

- Tanque de fibra de vidrio de 10 litros de capacidad.

- Envases de vidrio boca ancha de 315 cc y tapas.

4.3.3 Equipos y materiales

a) Equipos
- Cocina eléctrica marca Surge-Peru.

- Potenciometro digital, OAKTON, modelo 35617 USA.
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b)

- Mufla, THERMOLYNE, modelo FDIJ20M, de 500 a 600 °C.

- Estufa universal, MEMMERT, rango de temperatura de +30 a
+220 °C, Alemania.

- Digestor de vidrio para equipo kjendhal.

- Balanza analitica. ADVENTURER/OHAUS, capacidad de 210 g;

sensibilidad de 0,001 g, Alemania.

Material de laboratorio

> Material de vidrio

Pipeta de vidrio de 10 ml.

- Vaso de precipitado de 50 ml, 250 ml y 500 ml.
- Probeta de 100 y 250 ml.

- Embudo de vidrio.

- Matraz Erlenmeyer de 100 ml, 250 ml 'y 500 ml.
- Balén kjendhal de 100 ml.

- Balon de soxlhet de 250 ml.

- Balon de 1000 ml.

- Buretade 25 ml.

- Condensador tipo soxlhet.

- Extractor tipo soxlhet.

- Luna de reloj.
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- Desecador.
-  Termoémetro de 10 a 100 °C.
- Frascos con tapas de 200 g.

- Bagueta.

» Material de porcelana, metal u otros

Crisoles de porcelana.
- Mortero con pistilo.

- Pinzas para soportar.
- Espéatulas.

- Anillo de soporte.

- Pinzas metalicas.

- Soporte universal.

- Tapones.

- Gradilla.

- Mangueras.

- Colador.

- Cinta de pH.

- Papelfiltro.

- Tocuyo.
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c) Reactivos
- Hidroxido de sodio a 0,1 N; 0,313 Ny 50 %.
- Nitrato de plata a 0,1 N.
- Acido sulfarico a 0,1 N; 0,255 Ny 97 %.
- Acido borico concentrada a 4 %.
- Solucidn alcohdlica de fenolftaleina al 1 %.
- Solucion indicadora de cromato de potasio al 5 %.
- Indicador rojo de metilo.
- Sulfato de cobre granulado.
- Sulfato de potasio.
- Alcohol isoamilico.
- Hexano 96 % pureza.

- Agua destilada.

4.3.4 Métodos

Se realizaron los siguientes analisis fisico-quimicos y microbiolégicos
en los laboratorios de Quimica Analitica y Microbiologia de la Facultad de
Ciencias; y en el laboratorio de Biotecnologia Vegetal de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional Jorge Basadre

Grohmann de Tacna.
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a) Analisis fisico-quimicos en la materia prima: aceituna verde

procesada al estilo espafiol:

Humedad: Método por pérdida de peso (A.O.A.C, 1995).

Proteina: Método Micro Kjeldhal (A.O.A.C, 1995).

- Grasa: Método soxhlet (A.O.A.C, 1995).

- Fibra cruda: Método por hidroélisis acida y alcalina (A.O.A.C, 1995).

- Cenizas: Método por calcinacion (A.O.A.C, 1995).

- Carbohidratos: Por diferencia restando de 100 el contenido de
humedad, proteina, grasa, ceniza y fibra cruda.

- Acidez libre: Titulacion con hidréxido de sodio 0,1 N (Montafio &
Sanchez, 1998).

- pH: Método del Potenciometro (Montafio & Sanchez, 1998).

- Porcentaje de cloruro de sodio: Método de Volumetria (Montafio &

Sanchez, 1998).

b) Andlisis fisicoquimicos en la materia prima: rabano, apio y rocoto

fresco:

Humedad: Método por pérdida de peso (A.O.A.C, 1995).

Proteina: Método Micro Kjeldhal (A.O.A.C, 1995).

Grasa: Método soxhlet (A.O.A.C, 1995).

Fibra cruda: Método por hidrdlisis acida y alcalina (A.O.A.C, 1995).
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Cenizas: Método por calcinacion (A.O.A.C, 1995).

Carbohidratos: Por diferencia restando de 100 el contenido de

humedad, proteina, grasa, ceniza y fibra cruda.

c) Analisis fisicoquimicos del producto final

Humedad: Método por pérdida de peso (A.O.A.C, 1995).

- Proteina: Método Micro Kjeldhal (A.O.A.C, 1995).

- Grasa: Método soxhlet (A.O.A.C, 1995).

- Fibra cruda: Método por hidrolisis acida y alcalina (A.O.A.C, 1995).

- Cenizas: Método por calcinacion (A.O.A.C, 1995).

- Carbohidratos: Por diferencia restando de 100 el contenido de
humedad, proteina, grasa, ceniza y fibra cruda.

- Acidez libre: Titulacion con hidréxido de sodio 0,1 N (Montafio &
Sanchez, 1998).

- pH: Método del Potenciometro (Montafio & Sanchez, 1998).

- Porcentaje de cloruro de sodio: Método de Volumetria (Montafio &

Sanchez, 1998).

d) Analisis sensorial del producto final

Apariencia, color, olor y sabor: Escala heddnica estructurada de 7

puntos.
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e) Anélisis microbioldgicos del producto final

Recuento de microorganismos aerobios mesoéfilos viables en placa
(Seguin ICMSF, 2000).

- Recuento de coliformes totales (segun ICMSF, 2000).

- Recuento de levaduras y hongos (segun ICMSF, 2000).

- Investigacion de Salmonella en 25 gramos (segun ICMSF, 2000).

- Enumeracién de Staphylococcus aureus coagulasa positivo (segun

ICMSF, 2000).

f) Balance de materia del producto final
Se calculé en base a los pesos de los componentes del picado,
previos al proceso de mezclado de los ingredientes tomando como

referencia el peso de aceituna verde de segunda calidad.

4.4 Flujo de disefio experimental

El disefio experimental ejecutado se encuentra en la figura 7, donde se
muestran los niveles de las variables independientes rabano, apio y rocoto
con sus niveles de ejecucién, asi como las operaciones a desarrollar y las
mediciones a obtener que corresponde a las variables respuesta o
dependientes como son las caracteristicas sensoriales a través de la

aceptabilidad y las caracteristicas fisico-quimicas.
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o Aceituna verde aderezada

¢ Rabano fermentado
( RECEPCION ) o Apio fermentado

¢ Rocoto fermentado

( LIMPIEZA )

( DESP:LADO ) ¢ 12 horas (Rabano, apio y rocoto)

o 6 horas (Aceituna)

REDUCCION DE * Encubos de 0,3 cm
TAMANO

(_PESADO )
T

X1: Rabano X2: Apio X3: Rocoto
(5%; 12%; 19 % y 26 %) (5 %; 12%; 19 %Yy 26 %) (5 %; 8 %; 1% y 14 %)

Aceituna
100 %

v
(__ MEZCLADO ) e Salmuera blanca ( 5 °Be; sorbato de
potasio 0,05 %; ac. acético 0,01 %;
ac. citrico 0,01 %)
e pH35
e Frasco de vidrio

(__PASTEURIZACION ) o 83,5°C x 20 min

(__ENVASADO

(__ENFRIADO )

A 4
( ALMACENAMIENTO ) 1 semana a 8°C en refrigeracion

Yi: CARACTERISTICAS ( YT Yj: CARACTERISTICAS
SENSORIALES EVALUACION )_’ FISICOQUIMICAS

Figura 7. Disefio experimental para la elaboracion del picado de aceituna verde
con rdbano, apio y rocoto fermentados
Fuente: Elaboracion propia (2016)
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4.5 Procedimientos de investigacion

4.5.1 Procedimiento para elaboracion del radbano, apio y rocoto

b)

fermentados

Las operaciones de elaboracion se visualizan en la figura 8.

Recepcion de materias primas: La materia prima fue evaluada segun
sus atributos de calidad como la textura que sea firme al tacto, de
tamafo caracteristico, enteros y sanos, en caso del rocoto de color

rojo intenso.

Seleccion: Se separaron las hortalizas en mal estado, ya sea por

exceso de madurez o por presentar dafios fisicos.

Limpieza y lavado: La limpieza se realiz6 manualmente retirando las
hojas en el caso del rdbano y apio, posteriormente se complementa
esta operacién con un lavado dinamico con agua clorada (4 ppm) por
inmersion, para eliminar la suciedad y los restos de tierra que llevan

adheridos.
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d)

f)

9)

Acondicionamiento: Se ha cortado por la mitad el rocoto, se retir6 las
venas y semillas; en el caso del rabano es pelado y cortado por la

mitad; y el apio es cortado en trozos de 10 cm.

Ensalmuerado: El rAbano, apio y rocoto se colocé en salmuera para
ser fermentados, con una concentracion de sal inicial de 14 °Be para
el rabano y apio; en caso del rocoto se coloco en salmuera de 16 °Be
sugerido por Miranda (2015), ambos con un pH inicial de 4,2 (0,05 %
v/v acido acético) y cloruro célcico al 1% p/v. En caso particular del

rabano se afiadio azucar 0,5 % p/v.

Fermentacion: Durante la fermentacion se realizaron los controles
fisico-quimicos (pH, acidez y concentracion de sal) de la salmuera y
posteriores correcciones como la sal, manteniéndolos constantes
durante la fermentacién (rdbano a 13 °Be, apio a 14 °Be y rocoto a
16 °Be); la acidez y el pH no tuvieron ningun inconveniente durante la
fermentaciéon. El tiempo de fermentacion se dejé por 32 dias en
condiciones ambientales entre 23-25 °C.

Almacenamiento: Las hortalizas fermentadas se conservd en
salmuera a la espera de ser utilizados para la elaboracién de

productos.
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( RECEPCION ) « HORTALIZAS

(— SELECCION )

e Agua clorada 4

A 4
(' LIMPIEZA Y LAVADO )
ppm

A 4
(ACONDICIONAMIENTO)

3 e Salmuera 14 °Be (rabano y apio)
(ENSALMUERADO) e Salmuera 16 °Be (rocoto)

e pH 4,2 (ac. acético)

(FERMENTACION)

A 4

(eeRueaTaes

Figura 8. Flujo de elaboracion de hortalizas fermentadas
Fuente: Elaboracion propia (2016)

4.5.2 Procedimiento experimental de elaboracion de un picado a base

de aceitunas verdes

Recepcion: A partir de la materia prima fermentada: rabano, apio,
rocoto y aceituna verde, se registro el peso y fue evaluado segun sus
atributos de calidad la textura, color, sabor y olor natural; al mismo

tiempo se realizo el analisis fisico-quimico.
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b)

d)

f)

Limpieza o deshuesado: En esta operacion se elimind los pedunculos
de las aceitunas y las nervaduras del apio, en el caso de la aceituna

se deshueso.

Desalado: Para reducir el contenido salino de la materia prima
fermentada a un nivel aceptable, se sumergieron en agua potable en
una proporcion de 1:2 (aceituna: agua) durante 12 horas para el
rabano, apio y rocoto fermentado; y 6 horas para la aceituna verde

aderezada.

Reduccion de tamafio: Se picdé la pulpa de la materia prima

fermentadas en cubos de 0,3 cm por separado.

Pesado: Se pes6 cada uno de los ingredientes establecidos por el

disefio estadistico elegido y en base al peso de la aceituna verde.

Mezclado de los ingredientes: Se adicioné el picado del rabano, apio,

rocoto y aceituna, correspondientes a la formulacién designada, luego

se procedié a homogenizar hasta que esté bien mezclado.
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9)

h)

)

Envasado: La mezcla se adicioné a los envases de vidrio de 315 cc
de capacidad, luego se le afiadio el liquido de gobierno (salmuera a
5 °Be, sorbato de potasio 0,05 % p/v, acido acético 0,01 % v/v y acido
citrico 0,01 % p/v) calentada a 80 °C. La mejor combinacion de

concentracion de sal es 5 °Be y pH 3,5 (Salleres & Guevara, 1998).

Pasteurizacidon: Se sometié los frascos a tratamiento térmico de
83,5 °C por 20 minutos, recomendado por Portugal (2002). Luego los

envases fueron cerrados y colocados boca abajo por 10 minutos.

Enfriado: Se enfri6 rapidamente con agua fria para mantener las

caracteristicas del producto.

Almacenamiento: El producto estuvo almacenado dentro de una

refrigeradora (8 °C) por una semana.

45.3 Recoleccion de datos

La informacion sera obtenida de los experimentos, evaluando las

caracteristicas sensoriales y fisico-quimicas del picado mediante métodos

e instrumentos. Estos resultados obtenidos de sus respectivos analisis

seran tratados estadisticamente.
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454 Anélisis de datos

Para el estudio de las variables independientes (X1, X2 y X3) en las
respuestas a evaluar: apariencia, color, olor, sabor, pH, acidez y cloruro de
sodio; se empleod el disefio de bloques completos aleatorio y el arreglo de
tratamientos el disefio San Cristbbal como se ve en la tabla 7. Ademas, se
formul6 el modelo completo propuesto para evaluar las variables
respuestas. Para el andlisis de datos se utilizo la técnica de andlisis de
varianza con la prueba estadistica F a un nivel de significacion de 5 %; para
determinar la funcion respuesta se utiliz6 el andlisis de regresion

considerando el siguiente modelo:

Y; = bo + byX1 + byX5 + b3X3 + by 1X5 + by X5 + b33X5 + b1 ,X1 X,
+ b1,3X1X3 + b2,3X2X3 + e;

Para determinar las proporciones éptimas de rabano, apio y rocoto en
la elaboracion del picado, se obtuvo la derivada parcial de la funcién
respuesta para cada una de las variables. Los célculos estadisticos se
efectuaron mediante el programa Microsoft Excel y los gréaficos de

superficie de respuesta se realizaron con ayuda del programa MATLAB.
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CAPITULO V.

TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS

5.1 Resultados

5.1.1 Analisis de la materia prima

a) Andlisis fisico-quimicos de la aceituna verde de segunda calidad
Los resultados de los analisis fisico-quimicos de la aceituna verde de

segunda calidad procesada al estilo espafiol se muestran en la tabla 6,

notandose que estos valores estan dentro del limite permitido por la Norma

Técnica Peruana (NTP 209.098 - 2006), adjuntado en el Anexo 21.

Tabla 6. Analisis fisico-quimicos de la aceituna verde de segunda calidad

Parametro Resultado Limite
pH 4,5 4,5 max.
Acidez libre (% &cido lactico) 1,0125 0,5 min
Cloruro de sodio (%) 8 6—12

Fuente: Elaboracion propia (2016)

b) Andlisis fisico-quimicos del rabano, apio y rocoto fermentados
Se realizé controles béasicos de pH, acidez y concentracion de sal de
la salmuera durante el proceso de fermentacion de la materia prima. Los

analisis se efectuaron a los 3, 6, 10, 13, 17, 20, 24, 27 y 32 dias de



fermentacién para controlar y evaluar su comportamiento fisico-quimico, los
resultados pueden verse en los Anexos 13, 14 y 15. El dia 32 del proceso,
indica el final de la fermentacion; los datos de acidez, pH y concentracion

de sal final del rabano, apio y rocoto fermentados se indican en la tabla 7.

Tabla 7. Analisis fisico-quimicos del rabano, apio y rocoto fermentado

Acidez libre (% de pH Cloruro de sodio
acido lactico) (°Be)
Rabano fermentado 0,60 4,17 13
Apio fermentado 0,21 412 14
Rocoto fermentado 0,59 4.0 16

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Durante el tiempo de fermentacion de las hortalizas, las
caracteristicas fisico-quimicas han sufrido variaciones importantes, tal es
asi, al observar el rdbano y rocoto finalizado su proceso fermentativo
presenté una mayor acidez que el apio. En cambio, el pH de las tres
hortalizas present6 cambios minimos en el transcurso del tiempo. La
concentracion de sal, determinada en grados Baumé (°Be), también fue
disminuyendo diariamente, por efecto de fendmenos de osmosis-difusion
de la sal. Sin embargo, se realiz6 remontajes de sal cada vez que se realiz6
las mediciones, a fin de mantener constante la concentracion de sal al valor
deseado durante el proceso de fermentacion. A partir del 20 al 24 la

concentracion de sal de la salmuera se estabilizé para las tres hortalizas.
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c) Resultados de andlisis proximal de las materias primas

En la tabla 8, se presenta el analisis proximal del rabano, apio y rocoto
en estado fresco; y la aceituna verde de segunda calidad se detalla en el
Tabla 9. Estos resultados son cercanos a los valores proximales de los
datos bibliograficos reportados por el Instituto Nacional de Salud (2009) y

Jiménez (1998).

Tabla 8.Composicion proximal del rabano, apio y rocoto fresco (g/100 g en

b. h.)
Componente Rabano Apio Rocoto
Humedad (%) 94,4629 92,6326 90,9552
Proteina (%) 0,8156 0,5087 0,8693
Grasa (%) 0,0410 0,0615 0,1203
Carbohidratos (%) 4,2291 4,7463 6,9868
Cenizas (%) 0,0971 1,3351 0,3312
Fibra cruda (%) 0,3543 0,7158 0,7372

b. h.=base humeda
Fuente: Elaboracion propia (2016)

Tabla 9. Composicion proximal de la aceituna verde de segunda calidad
(g/100 g enb. h))

Componente Aceituna verde de Bibliografia
segunda calidad Aceituna verde aderezada (*)

Humedad (%) 72,0495 68,8
Proteina (%) 0,5031 1,3
Grasa (%) 21,7040 19,9
Carbohidratos (%) 0,0038 -

Cenizas (%) 4,6169 42
Fibra cruda (%) 1,1227 1,6

b. h.=base humeda; (*) Jiménez, 1998
Fuente: Elaboracion propia (2016)
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d) Balance de las materias primas
Los ingredientes del picado son: rabano fermentado, apio fermentado,
rocoto fermentado y aceituna verde de segunda calidad, a los cuales se les
realiz6 balance de materia segun de las operaciones del flujo de
elaboracion de hortalizas fermentadas como se ve en la figura 8, tal como
se muestran en las tablas 10, 11y 12. Se partié de un peso inicial de 1000 g

de rabano, apio y rocoto en estado fresco.

Tabla 10. Balance de materia en la elaboracion del rabano fermentado

Operacion unitaria Ingresa Sale Continua

g % g % g %
Recepcién 1 000,0 0,0 1 000,0
Seleccién 1000,0 100 50,0 5 950,0 95
Limpieza y lavado 950,0 95,0 231,0 23,1 719,0 71,9
Acondicionamiento 719,0 71,9 136,0 13,6 583,0 58,3
Ensalmuerado 583,0 58,3 0,0 0,00 583,0 58,3
Fermentacion 583,0 58,3 5,83 1 577,2 57,7
Almacenado 577,2 57,7

Rendimiento 57,7 %

Fuente: Elaboracién propia (2016)

Como se puede apreciar en la tabla 11, el rendimiento del rabano fue
de 57,72 % la parte que se utilizo fue la pulpa blanca mas no las hojas,
tallos y la cascara las cuales son desechadas. La cascara del rabano es
eliminada porque podria manchar al picado, haciéndolas poco atractivas a

la vista.
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Tabla 11. Balance de materia en la de elaboracion de apio fermentado

Operacion Ingresa Sale Continua
Unitaria g % g % g %
Recepcion 1 000,0 0,00 1 000,0
Seleccion 1 000,0 100 50,00 5,00 950,0 100

Limpieza y lavado 950,0 95 362,00 36,20 588,0 58,80
Acondicionamiento  588,0 58,80 2,00 2,00 586,0 58,60

Ensalmuerado 586,0 58,60 00,00 0,00 586,0 58,60
Fermentacion 586,0 58,60 5,86 1 579,64 57,96
Almacenado 579,6 57,96

Rendimiento 57,96 %

Fuente: Elaboracién propia (2016)

Para el apio la materia prima fue los tallos se obtuvo un 57,96 % de
rendimiento. La mayor pérdida se dio en la etapa de limpieza donde son

retirados las hojas, la base de los tallos y los tallos tiernos del centro.

Tabla 12. Balance de materia en la elaboraciéon de rocoto fermentado

Operacion unitaria Ingresa Sale Continua

g % g % g %
Recepcién 1 000,0 00,00 1 000,0
Seleccion 1 000,0 100 60,00 6,00 940,0 94,00

Limpieza y lavado 940,0 94,00 1,00 0,10 939,0 93,90
Acondicionamiento 939.,0 93,90 150,2 15,99 788.,8 78,88

Ensalmuerado 788.,8 78,88 00,00 0,00 788.,8 78,88
Fermentacion 788,8 78,88 7,888 1,00 780,9 78,09
Almacenado 780,9 78,09

Rendimiento 78,09%

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Se observa que el rendimiento del rocoto fue 78,09 %, porcentaje
considerado como bueno, teniendo en cuenta que es aprovechado la mayor
parte comestible de la pulpa, solamente fue desechado el pedunculo, venas

y pepas del rocoto.
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5.1.2 Influencia sobre las caracteristicas sensoriales

Los resultados experimentales realizados segun el disefio estadistico
San Cristobal con sus respectivos niveles, asi como sus promedios de
respuesta (variables dependientes) se presenta en la tabla 13, dicha
evaluacion fue obtenida por un grupo de 15 panelistas semi entrenados,
mediante una ficha de cata hedoénica de calificacién de 7 puntos (Anexo

12).

Los resultados de la evaluacién sensorial de los 12 tratamientos
fueron organizados y analizados en un disefio de bloques completos
aleatorio, agrupando en bloques a los panelistas y para probar las posibles
diferencias entre tratamientos se realizdé un analisis de varianza, con un

nivel de significancia del 5 %.

Ademas, se realizé un andlisis de regresion lineal mdltiple para
evaluar los efectos combinados de las variables independientes (rdbano,
apio y rocoto fermentados) en las respuestas evaluadas (apariencia, color,

olor y sabor).
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Tabla 13. Resultados de la influencia del rabano, apio y rocoto
fermentados sobre la aceptabilidad sensorial del picado

Variables independientes Variables dependientes

Tratamiento Rabano Apio  Rocoto

Apariencia  Color  Olor Sabor
(%) (%) (%)

1 5 5 5 5,40 553 5,67 5,60
2 5 5 11 5,67 593 5,53 6,20
3 5 19 5 5,33 5,73 5,40 5,80
4 5 19 11 5,27 5,73 5,60 5,87
5 19 5 5 5,27 573 5,33 5,80
6 19 5 11 5,60 553 5,13 5,40
7 19 19 5 5,87 6,07 5,60 6,13
8 19 19 11 5,53 5,73 5,40 5,93
9 12 12 14 5,07 520 5,33 5,87
10 12 26 8 5,47 560 5,60 6,00
11 26 12 8 5,40 5,73 5,67 5,67
12 12 12 8 5,87 5,67 5,53 6,00

Fuente: Elaboracion propia (2016)

a) Aceptabilidad de la apariencia

De acuerdo a los resultados obtenidos por los panelistas sobre la
aceptabilidad de la apariencia citado en el Anexo 1, se realizé un andlisis
de varianza en el que se puede apreciar que no existe diferencia
significativa (P>0,05) entre tratamientos, cuyos resultados se muestran en
la tabla 14, lo que define que todos los tratamientos son similares

estadisticamente de acuerdo a este atributo.
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Tabla 14. Analisis de varianza para la apariencia segin panelistas
Grados  Promedio

Origendelas  Sumade
de de los F Probabilidad
variaciones cuadrados
libertad cuadrados

Bloques 14,0777 14 1,0055 1,6994 0,0607
Tratamientos 9,7111 11 0,8828 1,4920 0,1395
Error 91,1222 154 0,5917

Total 1149111 179

Nivel de significancia del 5 %
Fuente: Elaboracién propia (2016)

Los diagramas de dispersion de apariencia (Anexo 5), ilustra la
relacion entre la aceptabilidad de apariencia y las proporciones de rabano,
apio y rocoto, lo cual permite establecer el modelo de analisis. Con respecto
a la proporcién de rocoto y la aceptabilidad de la apariencia muestra una
tendencia cuadratica, en cuanto las proporciones de rdbano y apio no
tienen la misma tendencia, por lo que se considerd el modelo completo.
Dicho lo anterior se realizé el analisis de regresion lineal maltiple cuyos
resultados se detallan en la tabla 15, mostrando que no existe diferencia
significativa tanto para los efectos lineales, cuadraticos y de interaccion, al
contar con un valor p de 0,4113 (p>0,05). Sin embargo, el coeficiente de
determinacion fue R?= 0,9697, es cercano a 1, es decir que la ecuacion

propuesta explica el porcentaje de los datos experimentales.
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Tabla 15. Andlisis del modelo de regresion para la aceptacion de la

apariencia

Fuente Grados de Suma de Promedio Valor
de libertad cuadrados de los F critico de

variacion cuadrados F

Regresion 10 0,6278 0,0628 3,2043 0,4113

Residuos 1 0,0196 0,0196

Total 11 0,6474

Estadisticas de la regresion

Coeficiente de correlacion multiple 0,9848

Coeficiente de determinacion R? 0,9697
0,6671

R? ajustado

Nivel de significancia del 5 %
Fuente: Elaboracion propia (2016)

b) Aceptabilidad del color

Al evaluar el grado de aceptacion para el atributo color, se comprueba

mediante el analisis estadistico que no varia significativamente entre los

tratamientos (P > 0,05), tal como se muestra en la tabla 16.

Tabla 16. Analisis de varianza para el color segun panelistas

Origen de las Suma de Grados Promedio
gen de de los = Probabilidad

variaciones cuadrados .

libertad cuadrados
Bloques 34,3667 14 2,4548 5,3269 3,345E-8
Tratamientos 7.6167 11 0,6924 1,5026 0,1356
Error 70,9667 154 0,4608
Total 112,9500 179

Nivel de significancia del 5 %
Fuente: Elaboracion propia (2016)
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En los diagramas de dispersion de la variable color con sus
respectivas lineas de tendencia (Anexo 6), se puede ver que, al relacionar
la aceptabilidad del color con las proporciones del rabano y rocoto, presenta
una tendencia cuadratica que representa el modelo completo. De acuerdo
al analisis de regresion lineal maltiple con un nivel de significancia del 5 %
desarrollada en la tabla 17, resulté que el color no fue influenciado por los
efectos lineales, cuadraticos y de interaccién, al contar con un valor p de
0,8842 (p>0,05). El valor de coeficiente de determinacién fue R?= 0,7712,
es decir la ecuacion propuesta explica dicho porcentaje de los datos
experimentales y es un valor aceptable para el ajuste de datos del modelo

propuesto por la ecuacion de regresion.

Tabla 17. Andlisis del modelo de regresién para la aceptacion del color

Grados Promedio

Fuente de Suma de .
o de de los F Probabilidad

variacion _ cuadrados

libertad cuadrados
Regresion 10 0,3916 0,0392 0,3372 0,8842
Residuos 1 0,1161 0,1161
Total 11 0,5078

Estadisticas de la regresion

Coeficiente de correlacién multiple 0,8782
Coeficiente de determinacion R? 0,7713
R? ajustado -1,5161

Nivel de significancia del 5 %
Fuente: Elaboracion propia (2016)
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c) Aceptabilidad del olor

En latabla 18, el andlisis de varianza se puede observar que no existe
diferencia significativa (P>0,05) entre las medias de la evaluacién sensorial
del atributo olor realizado al picado a base de aceituna verde, con las

proporciones de rdbano, apio y rocoto.

Tabla 18. Analisis de varianza para el olor segun panelistas

Origen de Suma de Grados Promedio
las de de los F Probabilidad
o cuadrados .
variaciones libertad cuadrados
Bloques 37,2000 14 2,6571 4,2923 2,1886 E-6
Tratamientos 4,4167 11 0,4015 0,6486 0,7847
Error 95,3333 154 0,6190
Total 136,9500 179

Nivel de significancia del 5 %
Fuente: Elaboracion propia (2016)

El andlisis de regresion lineal multiple para el modelo completo cuyos
resultados se encuentran en la tabla 19, claramente se observa que no
existe diferencia significativa tanto para los efectos lineales, cuadraticos y
de interaccién, al contar con un valor p de 0,6977 (p>0,05), demostrando

gue los panelistas semi entrenados no logra diferenciar entre las muestras.

El coeficiente de determinacion fue R?= 0,8942, es cercano a 1, se
pudo concluir que el modelo de regresion lineal multiple es adecuado para

describir la relacion que existe entre las variables de estudio.
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Tabla 19. Analisis del modelo de regresion para para la aceptacion del olor

Fuente de Grados de Suma de Promedio .
L, . de los F Probabilidad
variacion libertad cuadrados
cuadrados
Regresion 10 0,2633 0,0263 0,8453 0,6977
Residuos 1 0,0311 0,0311
Total 11 0,2944
Estadisticas de la regresion
Coeficiente de correlacion maltiple 0,9456
Coeficiente de determinacion R? 0,8942
R? ajustado -0,1636

Nivel de significancia del 5 %
Fuente: Elaboracién propia (2016)

d) Aceptabilidad del sabor

Con los datos del Anexo 4, se obtiene los resultados estadisticos de
los 12 tratamientos para la evaluacién sensorial del sabor. Al comparar las
medias de los tratamientos se observé que estadisticamente no son

diferentes entre si (p>0,05), tal como se muestra en la tabla 20.

Tabla 20.Analisis de varianza para el sabor segun panelistas

Origen de Grados  Promedio
Suma de -
las de de los F Probabilidad
o cuadrados _

variaciones libertad cuadrados
Bloques 23,9111 14 1,7079 2,3921 0,0048
Tratamientos 8,3778 11 0,7616 1,0667 0,3918
Error 109,9556 154 0,7140
Total 142,2444 179

Nivel de significancia del 5 %
Fuente: Elaboracion propia (2016)
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En el analisis de regresion lineal multiple mostrada en la tabla 21,
resulté que no existen diferencias significativas al contar con un valor p de
0,4166 (p>0,05), con un coeficiente de determinacién de R>=0,0518, lo cual
es estadisticamente débil, sin embargo, se decidi6 incluir este atributo
como respuesta del disefio experimental, debido a la importancia de este

atributo en el desarrollo del producto.

Tabla 21. Analisis del modelo de regresion para la aceptacién del sabor

Promedio

Fuente de Gradosde  Sumade -
o _ de los F Probabilidad

variacion libertad cuadrados

cuadrados
Regresion 9 7,3689 0,8188 1,0320 0,4166
Residuos 170 134,8756 0,7934
Total 179 142,2444

Estadisticas de la regresion

Coeficiente de correlacién multiple 0,2276
Coeficiente de determinaciéon R? 0,0518
R? ajustado 0,0016

Nivel de significancia del 5%
Fuente: Elaboracion propia (2016)

En la tabla 22, se observa los efectos lineales, cuadraticos y de
interaccioén, resultando ser no significativos; y para la prediccion se utilizé

todos los coeficientes de regresion del modelo completo.
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Tabla 22. Prueba de hipoétesis de los coeficientes del modelo de regresion
para el sabor

Coeficientes ¢\ tipico ~ Estadisticot  Probabilidad
de regresion

Intercepcién 4,6978 1,0457 4,4925 0,0000
X1 0,0610 0,0622 0,9813 0,3279
X2 0,0210 0,0622 0,3379 0,7359
X3 0,1844 0,1856 0,9938 0,3217
X412 -0,0015 0,0018 -0,7875 0,4321
X2? -0,0009 0,0018 -0,5106 0,6103
X3? -0,0042 0,0100 -0,4184 0,6762
X1 X2 0,0026 0,0017 1,5373 0,1261
X1X3 -0,0075 0,0039 -1,9472 0,0532
XoX3 -0,0020 0,0039 -0,5124 0,6090

Fuente: Elaboracién propia (2016)

A continuacion, se describe las figuras de superficie de respuesta
desarrollando el modelo hallado; que explican el efecto de las variables
independientes sobre las dependientes de manera de poder concluir méas

detalladamente acerca del sabor de los tratamientos.

En la figura 9, se presenta el efecto de las proporciones de apio y
rabano en el sabor de un picado a base de aceituna verde, se observa que
hay mayor aceptabilidad del sabor cuando sus concentraciones varian
contrariamente, desde una combinacion de minima proporcion de apio del
5 a 15 %, pero con la maxima proporcion de rabano del 15 a 25 %, tal como
lo demarca la region amarilla donde se registra que la aceptabilidad del

sabor es maxima.
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Apio 5 5 Rabano

Figura 9. Superficie de respuesta de la variable sabor en funcién de
proporciones de apio y rabano
Fuente: Elaboracién propia (2016) utilizando el paquete MATLAB

En la figura 10, se presenta el efecto de las proporciones de rocoto y
rabano en el sabor de un picado a base de aceituna verde. Se puede
apreciar que los valores combinados de rocoto y rabano hacen que la
aceptabilidad del sabor aumente cuando alcancen las maximas
concentraciones, lo cual indica que ambos inciden positivamente en el
atributo sabor. Y con respecto a la aceptabilidad del sabor bajo el efecto
combinado de rocoto y apio tal como se ve en la figura 11, se observa que
la aceptabilidad aumenta desde wuna combinacibn de maxima

concentracion entre 10 a 14 % de rocoto, pero con una amplia variacion
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entre 5 a 20 % de apio, tal como lo demarca la region amarilla donde se

registra que la aceptabilidad del sabor es maxima.

15

Rocoto . 5 Rabano

Figura 10. Superficie de respuesta de la variable sabor en funcién de

proporciones de rocoto y rabano
Fuente: Elaboracion propia (2016) utilizando el paquete MATLAB

Sabor

15

5 10
Rocoto 5 Apio
Figura 11. Superficie de respuesta de la variable sabor en funcién de

proporciones de rocoto y apio
Fuente: Elaboracion propia (2016) utilizando el paquete MATLAB
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5.1.3 Influencia sobre caracteristicas fisico-quimicas

Se evaluaron los cambios en las caracteristicas fisico-quimicas del

picado a base de aceituna verde de segunda calidad, sobre el porcentaje

de cloruro de sodio, acidez y pH, caracteristicas muy importantes para la

conservacion de determinado alimento. Dicha evaluacién fue ejecutada por

duplicado, y a nivel de laboratorio. Los resultados obtenidos de las

unidades experimentales conformadas por la mezcla de aceituna verde de

segunda calidad, rocoto, rabano y apio fueron evaluados a través de

propiedades fisico-quimicas y sus resultados son muestra en la tabla 23.

Tabla 23. Resultado de la Influencia de las variables independientes en las

caracteristicas fisico-quimicas

Variables independientes

Variables dependientes

;gﬁo Rabano Apio Rocoto _Acidez CIorgro de
(%) (%) (%) libre (%) sodio (%)
1 5 5 5 0,1575 4,7 5,5575
2 5 5 11 0,1575 4,71 5,5575
3 5 19 5 0,135 4,71 5,4405
4 5 19 11 0,14625 4,74 5,382
5 19 5 5 0,1575 4,73 5,148
6 19 5 11 0,18 4,68 5,265
7 19 19 5 0,16875 4,71 5,382
8 19 19 11 0,16875 4,72 5,499
9 12 12 14 0,1898 4,55 5,45
10 12 26 8 0,1783 4,53 5,45
11 26 12 8 0,1915 4,62 5,25
12 12 12 8 0,1718 4,62 54

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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a) Resultados de la acidez

De los resultados promedio de acidez final del picado a base de
aceituna verde, se evaluo la significancia estadistica de la variabilidad bajo
los efectos principales y sus interacciones, a traves del analisis de regresion
y prueba de hipotesis de regresion multiple, los resultados se detallan en
las tablas 21 y 22, se concluye que no hay diferencia significativa
(p valor = 0,7836) para los factores en estudio (proporcion de rocoto,
rabano y apio) al nivel de significancia del 5%. EI coeficiente de
determinacién fue R?= 0,7117, valor no tan cercano a 1; no obstante, se

considera aceptable para el modelo de regresion propuesto.

Tabla 24. Analisis del modelo de regresién para la acidez

Grados Promedio

Fuente de Suma de -
o de de los F Probabilidad

variacion . cuadrados

libertad cuadrados
Regresion 9 0,0023 0,0003 0,5485 0,7836
Residuos 2 0,0009 0,0005
Total 11 0,0032

Estadisticas de la regresion

Coeficiente de correlacién multiple 0,8436
Coeficiente de determinacion R? 0,7117
R? ajustado -0,5858

Nivel de significancia del 5 %
Fuente: Elaboracién propia (2016)
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Tabla 25. Prueba de hipoétesis de los coeficientes del modelo de regresion
para la acidez
Coeficientes

» Error tipico  Estadisticot  Probabilidad
de regresion

Intercepcion 0,1492 0,0972 1,5349 0,2646
X1 0,0008 0,0058 0,1417 0,9003

X2 -0,0019 0,0058 -0,3364 0,7686

X3 0,0003 0,0173 0,0148 0,9895

X1 0,0000 0,0002 -0,1507 0,8940

X2 0,0001 0,0002 0,2938 0,7966

X3? 0,0001 0,0009 0,1337 0,9059
X1Xz2 0,0001 0,0002 0,5581 0,6329
X1X3 0,0001 0,0004 0,1860 0,8696
X2X3 -0,0001 0,0004 -0,1860 0,8696

Fuente: Elaboracion propia (2016)

b) Resultados del pH

Los resultados promedio del pH final del picado mostrado en la Tabla
26, al analizar los datos se observo el modelo de regresion no resulto
significativo. El coeficiente de determinacién obtenido fue R?= 0,2992, es
alejado de 1, es decir la ecuacion propuesta no explica lo suficiente la
relacion entre las variables de estudio, pero se incluyé como respuesta

debido a la importancia de este parametro en el desarrollo del producto.
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Tabla 26. Analisis del modelo de regresion para el pH

Grados Promedio
fuentede  Tge  Sumade gelos F Probabilidad

libertad cuadrados
Regresion 9 0,0167 0,0019 0,0949 0,9956
Residuos 2 0,0391 0,0195
Total 11 0,0558

Estadisticas de la regresion

Coeficiente de correlacion maltiple 0,5470
Coeficiente de determinacion R? 0,2992
R? ajustado -2,8543

Nivel de significancia del 5 %
Fuente: Elaboracion propia (2016)

El andlisis de efectos como se en la tabla 27, al nivel de significancia
del 5 %, demuestro que las proporciones de rabano, apio y rocoto
utilizados, no tienen influencia significativa en el pH del producto final.

Tabla 27. Prueba de hipétesis de los coeficientes del modelo de regresion
para el pH

Coeficientes
de regresion

Error tipico  Estadisticot  Probabilidad

Intercepcién 4,7048 0,6356 7,4023 0,0178
X1 -0,0035 0,0378 -0,0933 0,9342

X2 0,0038 0,0378 0,0992 0,9300

X3 0,0091 0,1128 0,0808 0,9430

X4? 0,0002 0,0011 0,1868 0,8691

X2? -0,0004 0,0011 -0,3143 0,7831

X3? -0,0009 0,0061 -0,1549 0,8911
X1X2 -0,0001 0,0010 -0,0506 0,9643
X1X3 -0,0005 0,0024 -0,2023 0,8584
Xa2X3 0,0005 0,0024 0,2023 0,8584

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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c) Resultados de porcentaje de cloruro de sodio

Con los resultados promedio del porcentaje de cloruro de sodio, se
realizé el andlisis de regresion al nivel de significancia del 5 % como se ve
en la tabla 28, determino que el modelo es significativo pues presenta un

valor p de 0,0110 (p<0,05).

Tabla 28. Andlisis del modelo de regresién para el cloruro de sodio

Grados Promedio
Fuentede  Tge  Sumade e os F Probabilidad

libertad cuadrados
Regresion 9 0,1735 0,0193 89,9538 0,0110
Residuos 2 0,0004287 0,0002
Total 11 0,1740

Estadisticas de la regresion

Coeficiente de correlacion maltiple 0,9988
Coeficiente de determinacion R? 0,9975
R? ajustado 0,9864

Nivel de significancia del 5%
Fuente: Elaboracion propia (2016)

El coeficiente de determinacion ajustado fue R?= 0,9975, valor que
indica un buen ajuste para describir la relacion que existe entre las variables
de estudio. Es importante mencionar que la proporcién de rdbano influye
directamente con los valores alcanzados de la concentracion de sal de los
tratamientos. Asimismo, la interaccion entre los factores proporcion de
rabano * proporcion de apio (X:1X2), es el mas significativo; seguido de la
interaccion proporcion de rdbano * proporcidon de rocoto (Xi1Xs), como se

muestra en la tabla 29.
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Tabla 29. Prueba de hipotesis de los coeficientes del modelo de regresion
para el cloruro de sodio

Coeficientes

de regresion

Error tipico Estadisticot Probabilidad

Intercepcion 5,8724 0,0666 88,2144 0,0001
X1 -0,0488 0,0040 -12,3330 0,0065**
X2 -0,0181 0,0040 -4,5818 0,0445*
X3 -0,0122 0,0118 -1,0354 0,4093Ns
X1? 0,0000 0,0001 0,0457 0,9677NS
X2 0,0000 0,0001 0,2740 0,8098Ns
Xa? 0,0002 0,0006 0,2740 0,8098 NS
X1Xz2 0,0019 0,0001 18,3651 0,0030**
X1Xs3 0,0017 0,0002 7,0635 0,0195*
X2Xs3 -0,0003 0,0002 -1,4127 0,2933NS

Fuente: Elaboracién propia (2016)
* = Significativo; ** = Altamente significativo; NS= No significativo

5.1.4 Determinacion del picado de aceituna de mejores condiciones

Concluido el andlisis parcial, para la optimizacion se aplicé la técnica
de regresion utilizando un modelo cuadratico, de los cuales se us6 todos
los coeficientes de regresién que, a través de la derivada parcial se
obtuvieron los valores 6ptimos de las proporciones de rdbano, rocoto y apio
para la elaboracién del picado a base de aceituna verde. Y con la ayuda del
programa Microsoft Excel, se obtuvieron los resultados tal como se muestra
en la tabla 30; de aceptabilidad de 6,45 que segun la escala heddénica de 7
puntos se puede calificar al producto final optimizado como entre “me gusta

mucho” y “me gusta muchisimo”.
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Tabla 30. Resultados de optimizacion para el picado

Factor Criterio  Limite inferior  Limite superior Optimos
X1: Rdbano enrango 5 26 9,34
X2: Apio en rango 5 26 12,67
X3: Rocoto en rango 5 14 10,58

Fuente: Elaboracion propia (2016)

La Figura 12 muestra la mezcla 6ptima de hortalizas fermentadas,
donde claramente se observa que, a excepcion del rocoto, los demas
componentes no son muy notorios como el rabano o apio. Dicha mezcla se

conserva en solucién de salmuera a 5 °Be para su envasado.

Figura 12. Mezcla final optimizada antes del envasado
Fuente: Elaboracion propia (2016)
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a) Analisis proximal del picado de mejores condiciones

El picado a base de aceituna verde una vez elaborada, fue sometido
a las determinaciones analiticas de humedad, proteinas, grasas,
carbohidratos, cenizas y fibra bruta. En la tabla 31 se muestran los
resultados del analisis proximal, estos valores experimentales se
compararon con el analisis quimico de una salsa de aceituna negra con
pimiento y ajo segun Portugal (2008), ya que no existe bibliografia para este

tipo de producto en picado.

Tabla 31. Composicién proximal del picado 6ptimo (g/100 g en b. h.)

Picado de aceituna Bibliografia
Componente verde con rdbano, apio  Salsa de aceituna negra con
y rocoto pimiento y ajo (*)
Humedad (%) 79,9666 59,86
Proteina (%) 0,4312 0,57
Grasa (%) 14,2139 29,98
Carbohidratos (%) 0,0034 6,13
Cenizas (%) 4,3092 0,97
Fibra cruda (%) 1,0757 2,49

b.h.=base humeda (*) Portugal, (2008)
Fuente: Elaboracion propia (2016)

b) Anadlisis fisico-quimico del picado de mejores condiciones
Una vez determinada la formulacion final del producto, en la etapa de

envasado se utilizé salmuera blanca de 5 °Be y pH 3,20 acificada con &cido
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citrico (0,02 %) y acido acético (0,02 %). Posteriormente el producto es
almacenado por un corto tiempo de 7 dias, luego se realizé un andlisis

fisico-quimicos, cuyos resultados se detallan la tabla 32.

Tabla 32. Analisis fisico-quimicos del producto final

Parametro Resultado
oH 4,23
Acidez libre (% &cido lactico) 0,3898
Cloruro de sodio (%) 54

Fuente: Elaboracion propia (2016)

c) Anélisis microbiolégico del picado de mejores condiciones

Por lo general los productos fermentados, no suelen presentar
muchos problemas microbiolégicos por dos razones: bajo pH vy
concentracion de cloruro de sodio. A medida que aumenta la concentracion
de cloruro de sodio es mayor el nUmero de especies microbianas que se
destruyen por el calor (Muller, 1981). Sin embargo, estas condiciones son
favorables para que se reproduzcan las levaduras, particularmente es util
combinar conservantes con métodos fisicos, tal como el sorbato de potasio
y la pasteurizacion con el fin de prolongar el periodo de conservaciéon del

producto.
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La tabla 33 muestra el andlisis microbiolégico a los 7 dias de
almacenamiento a temperatura ambiental, cumpliendo con los requisitos
microbiolégicos de la Norma Sanitaria (Anexo 16) sobre: “Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano” (NTS N°071-MINSA/DIGESA-V.01. Lima-

Peru).

Tabla 33. Resultado del analisis microbiolégico de la muestra optimizada

Limite (Norma de

Resultados .
referencia)

Control microbiologico

Microorganismos aerobios < 1x10! gérmenes/g

1x10? gérmenes /ml

mesofilos viables (Ausencia)
. 8,8x10! gérmenes/ ]
Coliformes totales germ 9 10x10° gérmenes/ml
(Ausencia)
< 1x10' gérmen 102 gérmen I
Mohos y levaduras x10 germg es/g 0 ger”?e es/m
(Ausencia) (Ausencia)
Salmonella en 25 gramos Ausencia Ausencia
Staphylococcus aureus < 1x10! gérmenes / .
PRy ey germ 9 1x10° gérmenes/g
coagulasa positivo (Ausencia)

Elaborado por: Caceda (2016)

d) Balance de materiay costo de fabricacion del picado

Para realizar el balance de materia del producto final se consideré
1000 g de aceituna verde aderezada como el 100 %, a partir de esta
cantidad, se determind las cantidades establecidas del rabano (9,3 %), apio
(12,7 %) y rocoto (10,6 %) fermentados. En la tabla 34, se muestra el

balance de materia del producto 6ptimo.
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Tabla 34.Balance de materia del picado a base de aceituna verde

Operacion unitaria

Recepcion

Rabano fermentado

Apio fermentado

Rocoto fermentado
Aceituna verde aderezada
Limpieza o deshuesado
Réabano fermentado

Apio fermentado

Rocoto fermentado
Aceituna verde aderezada
Desalado

Réabano fermentado

Apio fermentado

Rocoto fermentado
Aceituna verde aderezada
Reduccién de tamafio
Rabano fermentado

Apio fermentado

Rocoto fermentado
Aceituna verde aderezada
Pesado/Mezclado

Rabano fermentado (9,3 %)

Apio fermentado (12,7 %)

Rocoto fermentado (10,6 %)
Aceituna verde aderezada (100 %)

Envasado
Pasteurizacion
Enfriado
Almacenamiento

Rendimiento
Fuente: Elaboracion propia (2016)

Ingresa (g)

104,40
159,15
119,00
1235,6

104,40
159,15
119,00
1210,89

104,40
142,60
119,00
1041,37

94,00
128,34
107,10
1010,13

93,06
127,06
106,03
1000,03
1326,00
1326,00
1306,11
1306,11
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Sale

(9)

0,00
0,00
0,00
24,71

0,00
16,55
0,00
169,52

10,40
14,26
11,90
31,24

0,94
1,28
1,07
10,10

0,06
0,06
0,03
0,03
0,00
19,89
0,00
0,00

Continua (g)

104,40
159,15
119,00
1210,89

104,40
142,60
119,00
1041,37

94,00
128,34
107,10
1010,13

93,06
127,06
106,03
1000,03

93,00
127,00
106,00
1000
1326,00
1306,11
1306,11
1306,11
80,72 %



El rendimiento final del picado a base de aceituna verde con rdbano,
apio y rocoto fermentados; pasteurizados y envasados en frascos de vidrio
transparente con liquido de gobierno fue 80,72 % en peso escurrido. El
costo de fabricacidon del picado de mejores condiciones a base de aceituna
verde de segunda calidad agregandole rdbano, apio y rocoto fermentados;
se calculé segun el costo actual de las materias primas e insumos
utilizados. Se consider6 1326 g en mezcla total de ingredientes (1000 g de
aceituna, 94 g de rdbano, 127 g apio y 106 g de rocoto). El costo unitario
de fabricacién del producto es de 1,90 nuevos soles por frasco de 200 g de
peso escurrido. Los costos administrativos y de comercializacion, se estima

un precio accesible al consumidor tal como se observa en la tabla 35.

Tabla 35. Costo de fabricacion de picado de mejores condiciones

Requerimientos de Costo Cantidad Costo
fabricacion unitario (S/.) requerida (g) total (S/.)

Aceituna verde 2da (1 kg) 3,00 1000 3,00
Rabano (1 kg) 4,80 93,0 0,40
Apio (1 kg) 3,10 127,0 0,23
Rocoto (1 kg) 2,50 106,0 0,49
Sal (1 kg) 0,40 200,0 0,08
Acido citrico (1 kg) 30,0 0,20 0,01
Acido acético (1 litro) 12,00 0,70 0,01
Sorbato de potasio (1 kg) 30,00 0,50 0,01
Frascos de vidrio (1 unidad) 1,20 6,00 7,20
Costo total de fabricacion 11,43
Costo unitario de fabricacion 1,90

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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5.2 Discusion de resultados

5.2.1 La materia prima

Se destaca que, en todas las hortalizas utilizadas, el contenido de
elevado de agua es el comun denominador con mas del 90 %. Asi mismo
su contenido de carbohidratos condicionan su capacidad fermentativa; el
mayor porcentaje de carbohidratos lo obtuvo el rocoto con un 6,98 %,
seguido el apio con 4,75 % y el rabano en menor porcentaje con 4,23 %,
estos valores son cercanos a los datos reportados por Instituto Nacional de
Salud (2009), excepto el rabano por o mismo que se afiadié una dosis de
azucar para direccionar la fermentacién, en el caso del rocoto y el apio no
se presentd inconvenientes. Por otro lado, el rabano, apio y rocoto posee
una escasa cantidad de proteina, que no supera el 1 %, del mismo modo
el contenido graso es bajo en las hortalizas. Cabe sefialar que en la
determinacién de cenizas resulta que, el apio posee mas alto valor de
ceniza con 1,335 %, seguido el rocoto con 0,33 % y finalmente el rabano
con 0,097 %. Acerca de la composicién proximal de la aceituna verde de
segunda calidad se observa su relativo contenido de humedad, si bien no
es tan elevada como en las hortalizas por lo mismo, se caracteriza por
contener porcentaje de grasa elevado. El contenido de cenizas presenta

valores altos en comparacion con las demas hortalizas. Los resultados por
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lo general son cercanos a los valores proximales de los datos bibliograficos
reportados por Jiménez (1998), y las diferencias encontradas pueden
deberse a la diferencia de especies, tipos de suelo, clima, altitud, labores

culturales, etc.

5.2.2 Caracteristicas sensoriales

En este estudio se evaluo la influencia de la incorporacién de rabano,
apio y rocoto fermentados a la base de aceituna verde de segunda calidad,
se utilizd precisamente para mejorar su apariencia, color, olor, sabor y asi
diferenciarlos de otros productos; para el atributo apariencia, la preferencia
de los panelistas por el rabano y rocoto pues agradan mas el picado con
proporciones medias, mientras que con proporciones altas la aceptabilidad
disminuye, simplemente evitan proporciones excesivas especialmente de
rocoto que se entiende porgue indica al panelista un nivel de pungencia que
espera tolerar. Por otro lado, las proporciones de apio no tienen influencia
en la apariencia del picado. El andlisis estadistico, indica que en general no
se observo influencia significativa de los factores (P>0,05). Los estudios
realizados en la salsa de aceituna negra con ajo, pimienta, orégano y aji
amarillo (Castro, 2015), también reportd no significativo en la apariencia,
donde los panelistas han mostrado preferencia entre 10-15 % de aji

amarillo en la salsa. Con respecto al color y olor del picado, agrada cuanto
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mayor proporcion de rabano y apio presenta, pero menos aceptada cuando
las proporciones de rocoto son maximas, esto se puede entender porque
el panelista al relacionar la aceptabilidad del color también puede haber
relacionado inconscientemente con el sabor picante, lo mismo sucede con
respecto al olor, ya que a mayor proporcion de rocoto utilizado en el picado,
es mayor la presencia del olor picoso, y es por ello que no es de su
preferencia un picado con elevadas proporcién de rocoto, no obstante, no
se observaron cambios significativos (p>0,05). Contrario a los resultados
de Castro (2015) quien del andlisis estadistico de la salsa de aceituna negra
con ajo, pimienta, orégano y aji amarillo hallé significancia (p>0,05) tanto
para el atributo color y olor; posiblemente, el olor caracteristico de la
aceituna verde procesada predomine sobre los demas ingredientes del
producto, este comportamiento podria explicar del porque los panelistas no
logran diferenciar entre las muestras. En la evaluacion sensorial del sabor,
se desprende que a los consumidores en general les agrada mas el picado
con cantidades medias de rabano y rocoto, mientras que con proporciones
altas de apio la aceptabilidad aumenta; la aceptabilidad del sabor con mas
rocoto es posible, si es que al picado se agrega mayor proporcion de rabano
y/o apio. Es decir, en general las preferencias de los panelistas se inclinan
a mezclas con proporciones compensadas, mas homogénea con sabores

mas equilibrados. Los atributos relacionados con el sabor, a pesar de ser
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los mas discriminantes a la hora de la evaluacion sensorial, no mostraron
diferencias estadisticamente significativas para los panelistas Datos
similares obtenidos por Daza (2005) menciona que esto se puede deber a
qgue las muestras con aji son de dificil evaluacion, y las diferencias entre
corridas experimentales son menos notorias, ademas menciona que el
efecto del aceite suaviza el sabor picante de la pasta proveniente del ajo
chilote y el aji de cayena, lo cual explicaria la dificultad de evaluar este tipo
de picado, debido al contenido de aceite en las aceitunas verdes, ya que
dado su fuerte sabor, puede predominar a los demas ingredientes del
picado. Aunque estos resultados no coinciden con los obtenidos por
Castro (2015) sobre el atributo sabor de la salsa de aceituna negra con ajo,
pimienta, orégano y aji amarillo, en ellos se obtuvo que existe preferencia
estadisticamente significativa entre las muestras de salsas, con un nivel de

significancia al 5 %.

5.2.3 Caracteristicas fisicoquimicas

Con respecto al comportamiento de la acidez libre por efecto de la
proporcién de rabano, apio y rocoto; se determiné que, al aumentar las
proporciones de rabano y rocoto, estas incrementan la acidez de la mezcla.
La mayor acidez se debe al proceso fermentativo particular del rabano y

rocoto, por lo tanto, se ha de tomar en cuenta la concentracion para su
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conservacion. Mientras que la relacion con respecto la acidez y la
proporcion de apio, no mostraron mayor efecto evidente. En cuanto al pH
es posible observar el efecto que tiene la relacion de los factores
(proporcion de rabano, apio y rocoto) sobre la variable de respuesta (pH)
correspondiente a cada uno de los tratamientos en estudio. Se puede
apreciar que a medida que aumenta la proporcién de rabano, apio y rocoto
tiende a decrecer ligeramente los valores de pH, se puede percibir minimas
variaciones, este probable comportamiento puede ser causado por el efecto
tampdn que caracteriza a los acidos organicos gque relativamente amortigua
la variacion de pH. Portugal (2008) sefiala que la acidez muestra una
variacion importante que no se manifiesta en el pH, lo que demuestra el
efecto Buffer de la salsa de aceituna negra con pimiento y ajo.
Castro (2015) concuerda con el autor anterior el efecto buffer en la salsa a
base de aceituna negra variedad ascolana almacenada en diferentes
envases para el estudio de su vida util. Estas observaciones se confirmaron
a través de las pruebas estadisticas, donde las proporciones en estudio no
manifestaron influencia significativa (p>0,05) en la acidez libre y pH,
claramente se puede ver que los valores obtenidos de acidez y pH en los
12 tratamientos fueron bastante similares. En el trabajo realizado por
Salleres & Guevara (1998), llevada a cabo la evaluacion sensorial para

decidir sobre el mejor pH en el liquido de gobierno de las muestras, el
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andlisis estadistico indico que no existe diferencias significativas (p>0,05)
en ninguna de las concentraciones de pH. Al analizar el contenido de sal
final y su relacion entre las proporciones de rabano, apio y rocoto de la
mezcla, sus valores oscilaron entre 5,14 y 5,55 % de sal, se encontrandose
influencia estadisticamente significativa. Al comparar con las muestras de
aceitunas rellenas envasadas con diferentes concentraciones de sal, no
mostraron diferencias significativas a un nivel de probabilidad del 5 %, lo
cual no concuerdan con lo planteado por Salleres & Guevara (1998) sin
embargo se pudo apreciar que algunos panelistas percibieron el sabor
salado de algunas muestras, como sefiala el Instituto de la Grasa y sus
Derivados (1985) los evaluadores son en general mas sensibles a las
diferencias de sal que a las de acido. Por otra parte, en los diagramas
(Anexo 11) muestran tendencias lineales, que al incrementar las
proporciones de apio y rocoto también aumenta el porcentaje de sal, esto
puede corroborar que ambos componentes aportan niveles importantes de
sal al picado. En cambio, la proporcion de rabano ejerce un efecto contrario
gue, a medida que se incrementa la proporcién de esta hortaliza, disminuye
el porcentaje de sal mostrando una tendencia lineal negativa, de modo que
la concentraciéon de sal del rabano fermentado es menor que los demas

componentes.
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5.2.4 Picado de mejores condiciones

La formulacion optima resultante fue: rabano 9,34 %; apio 12,67 %y
rocoto 10,58 %. Con aceptabilidad de 6,45 que segun la escala heddnica
de 7 puntos califica al producto final optimizado como entre “me gusta
mucho” y “me gusta muchisimo”; con humedad superior al reportado por
Portugal (2008) y Hualpa (2012) entre 59,86 y 67,48 % respectivamente.
Belitz (1992) reportdé 1 - 3 % de proteinas en las aceitunas negras; y de
1,2—- 2,2 % de proteinas y Portugal con 0,57 %; valores elevados con
respecto al 6ptimo de 0,4312 % que probablemente sea consecuencia de
la mezcla con las materias primas que presentan bajos niveles de
proteinas. El valor de cenizas de la mezcla 6ptima de 4,3 % es mayor que
el encontrado por Marzano (1988) de 2,36 % o al de Portugal de 0,97 %;
probablemente a consecuencia de los niveles de sal utilizados en el
proceso de fermentacion de las hortalizas, pero es similar al reportado por
Hualpa (2012) en aceitunas rellenas con pimiento que registro 3,72 % de
cenizas. El valor de grasa es inferior al promedio reportado por Portugal
(2008) en 29,98 % o al reportado por Hualpa (2012) para la aceituna verde
rellena con pimiento que fue de 20,5 %. El andlisis microbioldgico indica
gue el picado presenta estabilidad, probablemente por el efecto de los
componentes bactericidas del rocoto y el rabano, que son la capsaicina y

rafanina respectivamente, tal como también lo afirma Muller (1981).
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CONCLUSIONES

La influencia del rdbano, apio y rocoto fermentados sobre las
caracteristicas sensoriales: apariencia, color, olor y sabor del picado de
aceituna verde de segunda calidad no fue significativa en ninguno de los
casos (p-valor > 0,05). La apariencia fue favorecida con proporciones
medias de rdbano y rocoto fermentados, en cambio las proporciones de
apio no tuvo influencia en dicho atributo. La aceptabilidad del color aumenta
cuanto mas son las proporciones de rdbano y apio, con proporciones
medias de rocoto fermentado. La aceptabilidad del olor aumenta cuando
las proporciones de rdbano y apio son maximas, y disminuye cuando
aumentan las proporciones de rocoto. El sabor del picado se ve favorecido
con proporciones medias de rabano y rocoto fermentados, mientras que

con proporciones altas de apio su aceptabilidad aumenta.

La acidez del picado es mayor a niveles maximos de rabano y rocoto, el
apio no presento influencia en la acidez de la mezcla. El pH del picado
disminuyo ligeramente al aumentar las proporciones de rabano, apio y
rocoto fermentados. Sin embargo, se demostro estadisticamente que las

proporciones de rabano, apio y rocoto fermentados no influyen



significativamente (p-valor > 0,05) en el pH y acidez. Las proporciones de
rabano, apio y rocoto fermentados influy6 significativamente (p-valor > 0,05)
en el porcentaje de cloruro de sodio del picado de aceituna verde de
segunda calidad, los resultados demostraron que las al incrementar las
proporciones de apio y rocoto reportan altos niveles de sal al picado,

mientras que las proporciones de rdbano produce efecto contrario.

Las proporciones de rdbano, apio y rocoto fermentados que permiten
obtener las mejores caracteristicas sensoriales de un picado de aceituna
verde de segunda calidad son: rdbano 9,34 %; apio 12,67 % y rocoto
10,58 %. Dichas proporciones dan como resultado un picado con un valor
optimo de aceptabilidad 6,45 en la escala heddnica de 7 puntos. Asi mismo
para estas condiciones se reporta las siguientes caracteristicas fisico-

quimicas: NaCl 5,4 %; acidez 0,3898 % y pH 4,23.

Los resultados obtenidos de los analisis microbiol6gicos realizados a un
picado a base aceituna verde de segunda calidad cumplen con los
requisitos establecidos por la Norma Sanitaria para este tipo de producto.
El analisis proximal realizado del producto final, fueron los siguientes:
humedad de 79,96 %, proteinas de 0,43 %, grasa de 14,21 %,

carbohidratos 0,0034 %, cenizas de 4,31 % y fibra cruda 1,08 %.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda a los investigadores evaluar el proceso de mezclado con
otros niveles mas amplios que los ingredientes utilizados, y para este tipo

de andlisis se sugiere panelistas previamente entrenados.

Realizar estudios para experimentar con otros liquidos de gobierno como

aceite de oliva y otros tipos envases a través de la vida util.

Determinar el tiempo de reposo necesario antes de realizar la evaluacion

sensorial para que los atributos se hayan equilibrado.

Profundizar los estudios sobre el aprovechamiento del apio, rocoto y en
especial del rdbano como materia prima para elaboracion de otros

productos.
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ANEXOS



Anexo 1. Calificacién de los panelistas semi-entrenados con respecto a la
prueba sensorial de la apariencia

Juez Tratamientos
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Suma 81 85 80 79 79 84 88 83 76 82 81 88
Media 54 5667 5333 5267 5267 56 5867 5533 5067 5467 54 5867

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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Anexo 2. Calificacidon de los panelistas semi-entrenados con respecto a la
prueba sensorial del color

Juez Tratamiento
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Suma 83 89 86 86 86 83 91 86 78 84 86 85
Media 5533 5933 5733 5733 5733 5533 6,067 5733 52 56 5733 5,667

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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Anexo 3. Calificacidon de los panelistas semi-entrenados con respecto a la
prueba sensorial del olor

Panelistas Tratamiento
T2 T3 T4 75 6 T7 T8 19 TI0 T T12
1 5 4 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5
2 6 5 4 6 6 5 5 5 5 6 7 6
3 6 4 5 6 4 6 7 5 5 4 6 7
4 6 7 6 6 6 6 7 4 5 6 4 5
5 7 6 7 7 6 6 6 6 6 7 6 .
6 5 6 4 5 5 4 6 7 5 6 7 4
7 5 6 5 5 5 5 6 6 6 7 6 7
8 6 6 6 6 7 6 6 6 6 6 6 6
9 6 6 6 6 6 6 6 7 6 6 6 6
10 5 6 5 6 4 4 5 5 6 6 5 ;
11 4 4 5 4 5 5 6 6 6 4 4 A
12 7 5 5 6 5 5 5 5 5 5 6 5
13 6 7 6 5 5 5 4 4 5 4 5 4
14 6 5 6 6 5 4 4 5 5 6 6 5
15 5 6 6 5 6 5 6 6 5 6 6 4
Sumatoria 85 83 81 84 80 77 84 81 80 84 85 83

Media 5667 5533 54 56 5333 5133 56 54 5333 56 5667 5533

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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Anexo 4. Calificacidon de los panelistas semi-entrenados con respecto a la

prueba sensorial del sabor

Tratamiento

Panelistas

T3 T4 5 T6 T7 T8 9 TO0 T T12

T2

1K

10

1

12

13

14

15
Sumatoria

88 90 85 90
5867 6,00 5,667 6,00

89
5,933

93 87 88 87 81 92

84

58

Media

540 6,133

56 62 58 5867

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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Anexo 5. Diagramas de dispersion de la aceptabilidad de la apariencia
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Fuente: Elaboracion propia (2016)
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Anexo

Aceptabilidad del color Aceptabilidad del color

Aceptabilidad del color

6.Diagramas de dispersion de la aceptabilidad del color
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Fuente: Elaboracién propia (2016)
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Anexo 7. Diagramas de dispersion de la aceptabilidad del olor
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Fuente: Elaboracion propia (2016)
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Anexo 8. Diagramas de dispersion de la aceptabilidad del sabor
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Fuente: Elaboracién propia (2016)
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Anexo 9. Diagramas de dispersion de acidez
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Fuente: Elaboracién propia (2016)
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Anexo 10. Diagramas de dispersion de pH
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Anexo 11. Diagramas de dispersion de cloruro de sodio
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Fuente: Elaboracion propia (2016)
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Anexo 12. Ficha de cata hedonica estructurada para el picado a base de
aceituna verde

Nombre: Fecha:

Pruebe y evalle cada muestra empezando por el de la mano izquierda a
derecha usando la escala presentada y marque con una X describiendo su

nivel de agrado con respecto a los atributos que se solicitan. Gracias.

ATRIBUTO:

MUESTRAS

ESCALA 866 029 583 652 116 343 874 454 965 638 244 768
Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta un poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta un poco
Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Comentario:
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Anexo 13. Resultados del control de fermentacién del rdbano T° ambiental:

Tiempo
(Dias)

10

13

17

20

24

27

32

23°Ca25°C
Ac.

pH | Lactica
(%)
451 0,10
513 0,18
4,22 0,37
4,18 0,63
4,19 0,73
4,18 0,68
4,12 0,79
4,11 0,58
4,17 0,60

NacCl
(°Be)

10,3

10,2

14,0

13,2

13,5

14,0

14,0

13,0

13,0

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Salmuera A 14 °Be y pH = 4,2 (inicial)

Aspectos de la superficie

- Normal.

- Salmuera algo blanquecino con presencia
de burbujas de gas.

- Fuerte olor del rdbano.

- Poco formacién de espuma en la boca del
tanque.

- Fuerte olor del rdbano.

- Bastante formacion de espuma en la
boca del tanque.

- Fuerte olor del rabano.

- Presencia de burbujas de gas.

- Algo de presencia de levadura superficial.

- Fuerte olor del rabano.

- Menor presencia de burbujas de gas.

- Presencia de levadura superficial.

- Salmuera blanquecino algo turbia.

- Poco olor del rdbano.

- Menor presencia de burbujas de gas.

- Presencia de levadura superficial.

- Salmuera blanquecino poco turbia.

- Poco olor del rdbano.

- Menor presencia de burbujas de gas.

- Presencia de levadura superficial.

- Salmuera algo turbia.

- Ausencia de olor del rabano.

- Ausencia burbujas de gas.

- Presencia de levadura superficial.

- Salmuera turbia.

- Ausencia de olor del rabano.

- Presencia de levadura superficial.

- Salmuera turbia y oscura.

- Ausencia de olor del rabano.
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Anexo 14. Resultados del control de fermentacion del apio T° ambiental:
23°Ca25°C

Salmuera a 14 °Be y pH = 4,2 (inicial)

Tiempo Ac. NaCl
(Dias) pH  LActica oa Aspectos de la superficie
B
) B
- Normal.
3 3,29 0,12 12,5 - Salmuera algo blanquecina con
presencia de burbujas de gas.

6 4.03 0.13 12.5 - Poca presencia de burbujas de gas.

- Salmuera blanquecina.

- Muy poco formacién de espuma en la
10 4,14 0,17 13,7 boca del tanque.
- Salmuera blanquecina algo turbia.

- Presencia de burbujas de gas.

- Algo de presencia de levadura
superficial.

- Salmuera blanquecina algo turbia.

- Presencia de burbujas de gas.

- Algo de presencia de levadura.
superficial.

- Salmuera blanquecina poco turbia.

- Menor presencia de burbujas de gas.

- Capa muy delgada de levadura
superficial.

- Salmuera blanquecina poco turbia.

13 4,18 0,20 13,9

17 4,19 0,18 13,9

20 4,16 0,20 14,0

- Menor presencia de burbujas de gas.
24 4,16 0,20 14,0 - Capa delgada de levadura superficial.
- Salmuera algo turbia.

- Ausencia burbujas de gas.
27 415 0,20 14,0 - Presencia de levadura superficial.
- Salmuera turbia.

- Presencia de levadura superficial.

32 412 0,21 140 | _ saimuera turbia.

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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Anexo 15. Resultados del control de fermentacion del rocoto, T° ambiental:
23°Ca25°C

Salmuera a 16 °Be y pH = 4,2 (inicial)
Tiempo Ac.

. . NacCl -
(Dias) pH  LActica oaC Aspectos de la superficie
(°Be)
(%)
- Normal.
3 378 022 16 Salmuerg algo amarillenta con presencia
de burbujas de gas.
- Olor caracteristico del rocoto.
6 398 0,34 147 Algo de presgnqa de levadura superficial.
- Olor caracteristico del rocoto.
10 401 042 160 Poco formacion de espuma en la boca del
tanque.
13 395 041 165 Presencia de burbujas de gas.

- Presencia de levadura superficial.

- Menor presencia de burbujas de gas.
17 4,00 0,551 16,0 - Presencia de levadura superficial.

- Salmuera blanquecina algo turbia.

- Menor presencia de burbujas de gas.
20 3,97 0,48 16,3 - Presencia de levadura superficial.

- Salmuera blanquecina poco turbia.

- Menor presencia de burbujas de gas.
24 4,01 0,50 16,3 - Presencia de levadura superficial.

- Salmuera algo turbia.

- Ausencia burbujas de gas.
27 4,00 0,55 16,0 - Presencia de levadura superficial.
- Salmuera turbia.
32 400 059 160 Presencia de Igvadura superficial.

- Salmuera turbia y oscura.

Fuente: Elaboracion propia (2016)
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Anexo 16. Informe de ensayo de microbiologico

Universidad Nacional “Jorge Basadre Grohmann” - Tacna
FACULTAD DE CIENCIAS
Escuela Académico Profesional de: Biologia-Microbiologia y Fisica Aplicada

INFORME DE ENSAYO DE MICROBIOLOGICO

L DATOS DEL SOLICITANTE
Usuario / Empresa : Maritza Yessenia Velasco Frias
Direccién : e

Ii. DATOS DEL MUESTREO

Distrito . Tacna
Provincia / Dpto. : Tacna/Tacna
Fecha y Hora : Martes, 21 de Diciembre del 2015 /10:20 a. m.

Lugar de muestreo

. PERSONA QUE REALIZO LOS ANALISIS

Microbiélogo César Julio Caceda Quiroz
Jefe del laboratorio de Microbiologia -~ U.N.J.B.G., Facultad de Ciencias - Tacna

IV. DATOS DE LA MUESTRAI

Producto : Picadillo de Aceituna Verde
Tamafio — Muestra : 250 gramos (aproximadamente)
Transporte de Muestra : Cliente trajo la muestra sin proceso de refrigeracion

V. RESULTADO DE ENSAYO

CONTROL MICROBIOLGGICO RESULTADOS REQUISITO MICROBIOLOGICO
{Segln Norma Sanitaria)
Enumeracion de coliformes totales . <1x10 gérmenes/g. 1x10° gérmenes/ml.
(Ausencia)
Enumeracién de microorganismos aerobios : 8,8x10° 10x10° gérmenes/ml.
(Ausencia)
Enumeracién de mohos y levaduras . <1x10" gérmenes/g. 10° gémenes/g.
(Ausencia) (Ausencia)
Investigacion de Salmonella en 25 gramos : Ausencia Ausencia
Enumeracién de Staphylococcus aureus : < 1x10' gémenes/g. 1 x 10° gérmenes/g.
coagulasa positivo (Ausencia)

Vill. METODO DE ENSAYO
1.C.M.S.F. 2000, Microbiclogia de los Alimentos. Volumen 1.
IX. CONCLUSION

La muestra analizada si cumple con los requisitos microbiolégicos de la Norma Sanitaria sobre: “Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® (NTS
N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01, Lima-Pertl), segun el grupo XIV Frutas, Hortalizas, Frutos secos y otros
Vegetales, con Resolucién Ministerial N° 531-2008/MINSA del 27 de agosto del 2008. En consecuem‘,la es
APTO para el consumo humano.

Tacna, 31 de-Digfémbre del 2015

Ciudad Universitaria Av. Miraflores s/n
Apartado 316 Teléfono:052-583000 Anexo: 2102 - Fax: 2101
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Anexo 17. Elaboracion de hortalizas fermentadas

d) Cortado de rdbano en mitades.
e) Cortado de apio en trozos.
f) Cortado de rocoto en mitades, sin venas y semillas.

0), h) y i) Llenado de rdbano, apio y rocoto en sus respectivos tanques.
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m) Formacion de natas y espuma a los 6 dias de fermentacion del rdbano.

n) Formacién de nata (capa delgada) a los 6 dias de fermentacion del apio.

0) Formacién de natas (capa gruesa) a los 6 dias de fermentaciéon del
rocoto.
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Anexo 18. Elaboracion del picado de aceitunas verde con rabano, apio y
rocoto fermentados

d) Lavado de frascos y tapas.
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e) Esterilizacion.

f) Medicion de temperatura.
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Anexo 19. Analisis fisico-quimicos

a) Determinacion de concentracion de sal empleando el densimetro.
b) Determinacion de concentracion de sal por el método volumétrico.

c) Determinacion de pH empleando el pH-metro.
d) Determinacion de acidez libre por titulacion con hidréxido de sodio 0,1 N.
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Anexo 20. Andlisis sensorial

a) Picado de aceitunas verdes con rabano, apio y rocoto fermentados.

b) Muestras para ser evaluadas.
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d) Presentacion de las muestras

d) Evaluacion de las muestras
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Anexo 21.Matriz de consistencia en la evaluacion de un picado a base de
aceituna verde

Problema general

Objetivo general

Hipétesis general

Metodologia

¢Cuadl es la influencia
del rabano, apio vy
rocoto fermentados en
las caracteristicas
sensoriales y fisico-
quimicas de un picado

Determinar la influencia
del rabano, apio vy
rocoto fermentados en
las caracteristicas
sensoriales 'y fisico-
quimicas de un picado

El rabano, apio y rocoto
fermentados, influye
positivamente en las
caracteristicas

sensoriales y fisico-
quimicas de un picado

Analisis
cuantitativo  de
causa y efecto

de aceituna (Olea de aceituna (Olea de aceituna (Olea Disefio San
europaea sativa Hoffg, europaea sativa Hoffg, europaea sativa Hoffg, Cristobal

Link) verde de segunda  Link) verde de segunda Link) verde de segunda

calidad? calidad. calidad.

Problema especifico  Objetivo especifico Hipdtesis especifico Variables

;Cual es la influencia Determinar la influencia El rabano, apio y rocoto

del rabano, apio y del rabano, apio y fermentados influye

rocoto fermentados en rocoto fermentados en positivamente en las Variable

las caracteristicas  las caracteristicas  caracteristicas independiente

sensoriales: olor, color,
sabor y apariencia de
un picado de aceituna

sensoriales: olor, color,
sabor y apariencia de
un picado de aceituna

sensoriales: olor, color,
sabor y apariencia de
un picado de aceituna

verde de segunda verde de segunda verde de segunda
calidad? calidad. calidad.

;Cual es la influencia Determinar la influencia  El rabano, apio y rocoto
del rabano, apio y del rabano, apio y fermentados influye
rocoto fermentados en rocoto fermentados en positivamente en las
las caracteristicas las caracteristicas  caracteristicas ~fisico-
fisico-quimicas como fisico-quimicas como quimicas como ser el
ser el pH, acidez libre y  ser el pH, acidez librey pH, acidez libre 'y

porcentaje de cloruro
de sodio de un picado
de aceituna verde de
segunda calidad?

porcentaje de cloruro
de sodio de un picado
de aceituna verde de
segunda calidad.

porcentaje de cloruro
de sodio de un picado
de aceituna verde de
segunda calidad.

;Cuales son las
proporciones de
rabano, apio y rocoto
fermentados que

permiten obtener las
mejores caracteristicas
sensoriales  de un

picado de aceituna
verde de segunda
calidad?

Determinar las
proporciones de
rabano, apio y rocoto
fermentados que

permiten obtener las
mejores caracteristicas
sensoriales de un
picado de aceituna
verde de segunda
calidad.

Mezclando las
proporciones de
rabano, apio y rocoto
fermentados se obtiene
un picado de aceituna
verde con las mejores
caracteristicas
sensoriales.

-Proporcién  de
rabano
fermentado.
-Proporcién  de
apio fermentado.
-Proporcién  de
rocoto
fermentado.

Variable
dependiente

-Aceptabilidad
sensorial:  olor,
color, sabor vy
apariencia
general
-Caracteristicas
fisico-quimicas:
pH, acidez vy
porcentaje  de
cloruro de sodio.

Fuente: Elaboracion propia (2015)
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Anexo 22. Norma técnica peruana de aceituna de mesa

NORMA TECNICA NTP 209.098
PERUANA 2006
Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales - INDECOPI

Calle de La Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Peru

£
o
R,
N
W
O
.‘\QQ

ACEITUNA DE MESA. éﬂniciones, requisitos y
rotulado

TABLE OLIVE. Definitions, requirements eling

2006-08-10 \
1" Edicién

R.0061-2006/INDECOPI-CRT.Publicada el 2006-08-24 Precio basado en 24 paginas

L.C.S: :67.080.01 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE
Descriptores: aceituna, Definiciones, requisitos, etc.
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el
Técnico de Normalizacién de Aceituna y Derivados, mediante el Sistema 2 u io
durante los meses de diciembre del 2003 a setiembre de 2005, utili@ 0mo

antecedentes a los que se mencionan en el capitulo correspondiente. q
A2 El Comité Técnico de Normalizacion de Aceituna y Wa s presento a
a 2006-03-28 el

PNTP 209.098:2005, para su revision y aprobacion, siend
Discusion Publica el 2006-06-09. No habiéndose pr

tido a la etapa de

la Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales — CRT -,in
observaciones fue

oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 209 :2006 ACEITUNA DE
MESA. Definiciones, requisitos y rotulado, 1* Edicion; de agosto de 2006.

‘ Q
A3 La presente Norma Técnica Peruz\gido estructurada de acuerdo a las

Guias Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995. o

N

B. INSTITUCIONES RTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA P A
Secretaria \Q Modulo de Servicios Tacna -

é CITEagroindustrial

Presidente Herman Bauman Samanez
Secretario ° & Lyris Monasterio Muifioz
RN
ENTI \ REPRESENTANTE
BAU & CROSBY Edwin Miranda Garcia
&D & CIA DE TACNA Antonio Biondi Cosio
Walter Garragate Rospigliosi
DEINAL Julio Descals Fernandez
FUNDO SAN ANTONIO Victor Manuel Morales Ordofiez
Washington Morales
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NORMA TECNICA NTP 209.098
PERUANA 1 de 24

ACEITUNA. Definiciones, requisitos y rotulado

>

1. OBJETO .\
Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos para las aceitunas ientes del
fruto del olivo cultivado (Olea europaea sativa , Hoffg, Link) y que so idas como

aceituna de mesa.

o
>

2. REFERENCIAS NORMATIVAS 0\

Las siguientes normas contienen disposiciones que, a
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las eél
el momento de esta publicacion. Como toda No
aquellos que realicen acuerdos en base a ella

ediciones recientes de las normas citad
Normalizacion posee la informacion de
momento.

2.1 Normas Técnica&‘nacionales

211 T/OT/DOC.W: 1980 Norma Cualitativa Unificada aplicable a

itadas en este texto, constituyen
indicadas estaban en vigencia en
4 sujeta a revision, se recomienda
analicen la conveniencia de usar las
idamente. El Organismo Peruano de
as Técnicas Peruanas en vigencia en todo

las aceitunas de mesa en el comercio

internacional —  Consejo  Oleicola
% Internacional (COI)
L/ §
2.1.2 .@X STAN 1-1995 Norma General del CODEX para el
etiquetado de los alimentos preenvasados

2.1.3 ° CAC-RCP 23-1979,Rev 2(1993) CODIGO INTERNACIONAL
\ RECOMENDADO DE PRACTICAS
DE HIGIENE PARA ALIMENTOS
POCO ACIDOS Y ALIMENTOS POCO

A ACIDOS
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NORMA TECNICA NTP 209.098

PERUANA 2de24
2.2 Normas Técnicas de Asociacion
221 AQAC 968.31 Calcium in Canned Vegetables

>

9,
222 AOAC 971.27 Sodium Chloride in Canned Vegetal@\

2.3 Norma Metrolégica Peruana QQ

231 NMP 001:1995 PRODUCTOS ENV%OS. Rotulado
232 NMP 002:1995 PRODUCTO SADOS. Contenido neto
‘ :
. L/
3. CAMPO DE APLICACION 0\0
Esta Norma Técnica Peruana se aplica del olivo cultivado (Olea europaea sativa

consumo directo como aceituna: mesa. Se aplica también a las aceitunas
acondicionadas en envases a gr estinadas a ser reacondicionadas en pequefios

envases. Q

Y
N

®,
Para los @05 de esta Norma Tecnica se aplica la siguiente definicion:

Hoffg. Link) que ha sido adecuadamﬁ atado o elaborado y que se ofrece para el

4.%\ aceituna de mesa: Es el fruto de olivo cultivado (Olea europaea sativa
Ho Link), sano, recolectado en un estado de madurez y de calidad tal que, sometido a
las preparaciones mencionadas en el parrafo 4.3.2 (Preparaciones comerciales) de la
presente NTP, resulte un producto de consumo y de buena conservacion. Estas
preparaciones pueden, eventualmente, incluir la adicion de ingredientes facultativos de
calidad alimentaria.
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NORMA TECNICA NTP 209.098
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42 Variedades de aceituna de mesa: Criolla o Sevillana de Peru, Azapeiia,
Ascolana, Gordal, Empeltre, Leccino, Coratina, Farga, Pendolino, Manzanilla, y otras
variedades reconocidas internacionalmente como aceituna de mesa.

clasifican en los siguientes tipos y preparaciones comerciales siguientes:

43 Denominaciones del producto: Las aceitunas de mesa en Q\m\, se
4.3.1 Tipos de aceituna Q%

4.3.1.1 Aceitunas verdes: Son las obtenidas de frutos recogidos durante el ciclo de
maduracion, antes del envero. \

4
L/

Estas aceitunas seran firmes, sanas y resistente suave presion entre los dedos y no
tendran manchas distintas de las de su pigm n natural, con las tolerancias que mas

adelante se determinen. Q

La coloracion del fruto podré variar del verde al amanga .

4.3.1.2 De color cambiante: idas de frutos recogidos en el envero y antes de
su maduracion, pudiendo present: piel, un color negro rojizo, negro violdceo, violeta
oscuro, negro verdoso o castai&; antes que la pulpa inicie su pigmentacion.

4.3.1.3 Negras: as de frutos recogidos en plena madurez o poco antes de
ella, pudiendo presentar, in la zona de produccién y la época de recogida, color negro
10jizo, negro viold ioleta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro, no solo en la piel

sino también eg,l

O
4.3.2 eraraciones comerciales
4. \ Aceitunas verdes

4.3.2.1.1 Aceitunas verdes al Estilo Espafiol o a la Sevillana, en salmuera:
Tratadas con una base alcalina y acondicionadas posteriormente en salmuera en la que
sufren una fermentacion natural total.
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NORMA TECNICA NTP 209.098
PERUANA 4de24

En el caso de que no sean sometidas a una fermentacion natural total y aun contengan
azucares reductores, su conservacion posterior, en un pH incluido en los limites previstos

en la presente NTP podra realizarse:

a) Por esterilizacion o pasteurizacion 0\

b) Por adicion de sustancias de conservacion @
c) Por refrigeracion Qb

d) Por tratamiento con nitrégeno o didxido de Carbor@lmuera.

4.3.2.1.2 Aceitunas verdes al natural en saImueb‘mdas directamente con
salmuera y conservadas por fermentacion natural. \

o
43.2.1.3 Aceitunas verdes en salmuer#; Qtadas con una base alcalina y
acondicionadas posteriormente en salmuera. 0\

&)

Puesto que no seran sometidas a una fi cion total, su conservacion posterior, en un
pH incluido en los limites previstos e ente NTP podra realizarse:
a) Por esterilizacion rizacion

b) Por adicion de @cias de conservacion
c) Por refrig@

d) Po‘l@ento con nitrégeno o dioxido de carbono, sin salmuera.

0\
4.3.2.2 Q&tunas de color cambiante (mulatas)

43 g Aceitunas mulatas (color cambiante )al natural en salmuera conservadas por
fe tacion natural y listas para el consumo.

43222 Aceitunas ennegrecidas por oxidacion obtenidas de frutos que no estando
totalmente maduros han sido oscurecidos mediante oxidacion y han perdido el amargor
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mediante tratamiento con lejia alcalina, debiendo ser envasadas en salmuera y preservadas
mediante esterilizacion con calor.

L/

N

4.3.2.3 Aceitunas negras \q
4.3.2.3.1 Aceitunas negras en salmuera \Q

a) Aceitunas negras al natural: Aquellas tratadas directai &n salmuera, se
conservan por fermentacion natural y listas para su consumg. S iencia es firme y
lisa. (Tipo Azapa, tipo Alfonso o de Botija) "\q

b) Aceitunas negras aderezadas: Obtenidas tratamiento alcalino y
conservadas por fermentacion natural por uno de lo ntes métodos:

- en salmuera 4 Q
O
- por esterilizacién o pasteurizacio: \

- mediante sustancias de cons

d

4.3.2.3.2 Aceitunas negras griego: son aquellas fermentadas al natural
parcialmente y conservadas con adi€iofrde vinagre .

’SQ'
4.3.2.33 Aceitunas w
)

a) acei lwegras secas: obtenidas sobremaduras secadas naturalmente.

9,
b) iltmas en sal seca al natural: obtenidas de frutos cogidos en plena

mad dos directamente, con capas alternativas de aceituna y sal seca o por
pul n con sal seca.

4.&* Otras preparaciones

4.3.24.1 Aceitunas partidas (machacadas): obtenidas de frutos enteros, frescos o
previamente tratados con salmuera, sometidos a un procedimiento destinado a abrir la
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pulpa sin fracturar el hueso que permanece entero en el fruto, se conservan en salmuera
eventualmente aromatizada con o sin adicion de vinagre.

43.24.2 Aceitunas seccionadas (rayadas o sajadas): Aceitunas verdes, lor
cambiante o negras, seccionadas en sentido longitudinal mediante incisiones pr: en
la piel y parte de la pulpa y puestas en salmuera, con vinagre o sin é€l; puede

incorporar aceite de oliva y agentes aromatizantes.

4.3.24.3 Especialidades: Las aceitunas podrdn prepararse &a diferente o
complementaria de las antes indicadas, estas especialidades conse la denominacién
de “aceitunas”, siempre que los frutos utilizados respondan a efiniciones generales

establecidas en la presente NTP. \
4.3.2.44 Aceitunas organicas: Todas las pr@s comerciales anteriormente

descritas pero que proceden de olivares con certifica producto orgdnico.

0\
433 Formas de presentacion o

4.3.3.1 Aceitunas enteras: la@e les ha quitado el pedunculo, conservan su

forma original y no estan deshuesad‘

43.3.2 Enteras desht\gs: a las que se les ha sacado el hueso (o pepa o carozo)

y conservan su forma ori g@
4.3.3.3 A%@ rellenas: deshuesadas rellenas con:
0\

a) QQIE uctos naturales (Pimienta, cebolla, almendra, apio, anchoa, aceituna,

cas aranja o limén, avellana, alcaparra, etc)
é Pastas naturales preparadas
4334 Mitades: aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas en dos mitades

aproximadamente iguales.
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4.3.3.5 Cuartos: aceitunas deshuesadas cortadas en cuatro partes aproximadamente
iguales siguiendo el eje principal del fruto.

4.3.3.6 Gajos: aceitunas deshuesadas cortadas longitudinalmente en mas d\tro
partes aproximadamente iguales. L/ %

4.3.3.7 Rodajas: aceitunas deshuesadas o rellenas cortadas perpeé‘rmente al

eje principal del fruto y en segmentos de espesor relativamente unifoer

O

43.3.8 Picadas: aceitunas deshuesadas que se han co en piezas pequefas o
trozos de forma y tamafio indeterminados. \

con o sin otros productos alimenticios. De aparienei génea sin presencia de trozos (a
menos que se indique en la etiqueta). L/

4.3.3.9 Pasta de aceituna: es la presentacion rs&ilt e de moler pulpa de aceituna

4.3.3.10 Otras formas de present se permitird cualquier otra forma de
presentacion del producto a condicién q a todos los demas requisitos establecido en
la presente NTP. °

43.3.11 Segun su acondi iento en el envase

- Ordenad Q}do se colocan en los envases rigidos transparentes que las
contiene, guardan orden simétrico o adoptando formas geométricas.

- No das: cuando no estan colocadas ordenadamente en los envases.

entren ogramo 6 un hectogramo.

0$\
434 @ alibrado: Las aceitunas se calibrardn segin el nimero de frutos que
1

Lz&la de calibres, en un kilogramo, estard en funcion al tipo de procesamiento y
variedad de aceituna, se recomienda la siguiente:
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4341 Para variedad Sevillana o criolla preparacion en verde y mulatas la
diferencia de calibres puede ser hasta de 40 unidades por kilo (u/kg) empezando del calibre
120 u/kg hasta el 320 u/kg; para tamafios menores la diferencia puede ser mayor.

4342 Para aceituna negra variedad Sevillana o criolla se recomi una
diferencia de calibres de 20 unidades, empezando desde 90 u/kg hasta 150/kg ir de
150 u/kg hasta 240 w/kg una diferencia de 30 u/kg.

4343 Para las aceitunas verdes rellenas exclusivamente la ﬁgia sera de 40

unidades empezando del calibre 120 u/kg hasta el 320 wkg, par afios menores la

diferencia puede ser mayor. q

4344 Para otras variedades, los calibres s leinarén de acuerdo al
requerimiento del mercado. ‘
‘

)
El calibrado sera obligatorio para las aceitun@ se presenten enteras, deshuesadas,

rellenas y en mitades. o

Cuando se trate de aceitunas deshues calibre que se indique sera el correspondiente
a la aceituna entera de la que proced&

R

Se admitird una tolerancia en el nimero de frutos del calibre inmediatamente
superior o inferior al seﬁa%e el envase. Esta tolerancia maxima sera de:

9

- 10 @05 calibres cuya diferencia es de 10 a 20 frutos.
- a los calibres cuya diferencia es de 30 a 40 frutos.

)
- % para los calibres cuya diferencia es de mas de 40 frutos.

L% tolerancia se admitird para la diferencia de didmetros ecuatoriales dentro de un
mis

calibre.
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5. REQUISITOS: FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y
CALIDAD

5.1 Condiciones generales \
0\%

Las aceitunas de mesa, tras su seleccion y envasado, deberan presentarse: \o

: Limpias \QQ
&

- Exentas de olor y sabor anormales \

- Con las caracteristicas que correspondan a le preparacion

- Exentas de defectos que puedan ar su consumo o adecuada

conservacion 0\0

- Exentas de materias extraficgo se consideraran como tales los

ingredientes autorizados Q

- Sin sintomas de alteracig urso o de fermentacion anormal
- Calibradas (las entQ eshuesadas, rellenas y mitades)
- De la variedad dades indicadas en el rotulado del envase

- De color ﬁe, salvo las alifiadas’ y de color cambiante
5.2 In tes facultativos

)
a) &ua, sal (cloruro de sodio o potasio), vinagre, aceite de oliva y azucares.

Cualquier producto alimenticio simple 6 compuesto utilizado como relleno,
como por ejemplo: pimiento, cebolla, almendra, apio, anchoa, rocoto,
alcaparra, etc., y sus pastas naturales preparadas.

! Las aceitunas enteras comprenden las aceitunas “Partidas" y las "Seccionadas".

? Es un tratamiento especial que se confiere a la aceituna afiadiendo al liquido de gobierno productos
aromaticos vegetales (que no consideraran ni total ni parcialmente materia extrafia a la aceituna alifiada), y
eventualmente vinagre.
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c) Especias y hierbas aromaticas 6 sus extractos naturales.
53 Salmueras de acondicionamiento \

9,
Se designan con este nombre a las disoluciones de cloruro de sodio o potasio@stibles
en agua potable, adicionadas o no de aziicar, acidulantes, antioxidantes y oftros
aditivos autorizados, aromatizadas o no con diversas especias o plantas. %

Debera estar limpia, exenta de olores y sabores anormales de°erias extrafias no
autorizadas; la salmuera madre clarificada podrd utilizarse e envases a granel. La
contenida en envases menores a 5 kilos ( Peso escurrido), del pida.

O

Para las aceitunas verdes sometidas a fermentacion ldetica natural, y conservadas con la
salmuera madre debera tener una acidez minima, en acido lactico, de 0,5 % .

.\
Para las aceitunas negras naturales sometidfi@entacién lactica natural, y conservadas

en la salmuera madre tendran una acid , expresada en acido lactico, de 0,6 % y
una maxima de 2 %. %

En cuanto a su concentracion limite maximo de su pH serdn, segln tipos y
preparaciones, los siguientes:
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Concentracion Concentracion
Tipo y Preparacién minima de cloruro maxima de Limite maximo
de sodio (%) cloruro de sodio de pH

(%) \
Aceitunas verdes en ® m
salmuera, aderezadas 0 al 0\

natural:

* En envases herméticos 5 8 Q\
e Enenvases no 12
herméticos 6 ° 4,

Aceitunas verdes alifiadas: \

e En envases herméticos 4 Q 4,0
e Enenvases no 6 4.5
herméticos \

Aceitunas de color 4 Q

cambiante (Mularas en \/ °

salmuera)

e En envases herméticos 5 oo 8 4,2
e Enenvases no 6 Q 12 4,5
herméticos b

Aceitunas Naturales °

Negras (En salmuera) *
e En envases herméticos Q
e En envases no &
herméticos

e FEnsal seca

8 4,2

Envases herme
envases noy
llamado

on los que contienen aceitunas destinadas al consumidor final y
icos aquellos que no estin destinados a venderse individualmente
envases primarios (NMP 001:1995).

E%imms pasteurizadas, sea cual fuere su tipo y preparacion, podra reducirse el
contemido en cloruro de sodio de la salmuera al 2%, debiendo tener como limite maximo
de pH el de 4,3. El liquido de gobierno podra estar exento de cloruro de sodio si el limite
maximo de pH se reduce a 4 unidades. Para las aceitunas negras, que no sean al natural,
podra reducirse el contenido en cloruro de sodio de la salmuera al 5 %, debiendo tener
como limite maximo de pH el de 5,5.
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En las aceitunas esterilizadas no se limitara ni el contenido minimo de cloruro de sodio de
la salmuera, ni el maximo de pH de ésta.

El jugo celular de las aceitunas conservadas por gas inerte, sin salmuera, debera ¢ ir en
lo que se refiere a concentracion de cloruro de sodio y pH lo dispuesto al resp las

aceitunas en salmuera conservadas en envases herméticos. o
5.4 Clasificacion cualitativa Qb

Segtin los defectos y tolerancias que figuran en los parrafos si s de la presente NTP,
las aceitunas se clasificaran en una de las tres categorias co siguientes:

%réﬂ comprendidas dentro de

osean en grado maximo las
empre que ello no afecte al buen
ticas de cada fruto, podran presentar
a, epidermis.

5.4.1 Fancy o superior (muy buena): Se ¢
esta categoria las aceitunas de calidad superiar
caracteristicas propias de su variedad. No obs
aspecto del conjunto ni a las caracteristicas org
muy ligeros defectos de color, forma, firmez

»

En esta categoria solamente podran e e las aceitunas enteras, partidas, seccionadas,

deshuesadas, en rodajas y rellenas. *

54.2 Selecta o comx'l (buena o comercial): En esta categoria se incluirn las
aceitunas de buena cali con un grado de madurez adecuado y que presenten las
caracteristicas propias d§Variedad. Siempre que ello no afecte al buen aspecto del
conjunto ni a las caracthcas organolépticas individuales de cada fruto, podran presentar

ligeros defectos ﬁ%forma, firmeza de pulpa, epidermis.

L/
Podrian ex dentro de esta categoria comercial todos los tipos, preparaciones y
presenta ¢ aceitunas de mesa, salvo las troceadas, rotas y pasta de aceitunas.
S.ﬁ Corriente o popular: Comprendera las aceitunas de mesa que, no pudiendo
clasi e en las dos categorias anteriores, respondan a las condiciones generales

definidas para las aceitunas de mesa en el parrafo anterior.
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5.5 Definiciones de los defectos

5.5.1 Materias extrafias inocuas: Toda materia vegetal como, por gemplo,
hojas, pedunculos aislados, que no sea nociva para la salud y no sea in ble

estéticamente, excluidas las sustancias cuya adicion se autoriza en la NTP. 0\
5.5.2 Defectos de la piel sin afectar la pulpa: Marcas superficia afecten al

epicarpio (magulladuras, golpes, rameado, etc.), pero que no penetren esocarpio y
no sean debidas a enfermedad. °

5.5.3 Defectos de la piel que afecten a la pulp ecciones o dafios del
mesocarpio que pueden o no asociarse a marcas superfici el caso de las aceitunas
enteras deshuesadas: Aceitunas dafiadas por desganadu% a tal punto que la cavidad
del hueso o una porcion importante del mesocarpio estdn al descubierto.

4
L/

5.5.4 Frutos arrugados: Aceitunas tadas bajo las formas de enteras,
enteras rellenas, enteras deshuesadas, mitad cuartos (salvo para los frutos de las
presentaciones y tipos cuya caracteristica gado) arrugadas hasta tal punto que su

aspecto se modifique materialmente. b

5.5.5 Frutos blandos o s: Aceitunas excesiva o anormalmente blandas o
fibrosas en comparacion con el ercial.

5.5.6 Coloraci@rmal: Aceitunas cuya coloracion difiere netamente de la

que caracteriza el tipo ercial considerado y de la media de frutos contenidos en el

envase. 0
R4

5.5.7 ’?ns producidos por insectos y enfermedades: Frutos deformes o con
mancha es o aspecto anormal del mesocarpio.

5.%\ Pedinculo: Pedinculo adherido de manera inmediata a la aceituna y que
mida‘mas de 3 mm de longitud si se mide desde la parte mas saliente de la aceituna. Esto
no se considera como un defecto en las aceitunas enteras presentadas con pedinculo.
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5.5.9 Defectos del relleno (para las aceitunas rellenas): Tejido defectuoso o
coloracion anormal del relleno que afecten materialmente a la presentacion; aceitunas que
no lleven relleno o que no estén completamente rellenas; aceitunas que no se han rellenado
por su centro siguiendo una linea aproximada sefialada a partir del eje que va hast@se

de la aceituna.
0\0
teras):

5.5.10 Huesos o fragmentos de huesos (salvo para las aceitu‘gn
Huesos o fragmentos de huesos que pesen al menos 5 mg.

NOTA: Se pueden encontrar aceitunas excesiva o anormalmente ﬁbms@s a otros defectos

5.6 Tolerancias de defectos Q\b
Las tolerancias para defectos de calidad, en cada oria, tipos y preparaciones de
aceitunas, quedan sefialadas en los siguientes cuagd '°

&)
@"

143



NORMA TECNICA NTP 209.098

PERUANA 15 de 24
Aceituna verde
Tolerancias maximas en porcentajes de frutos
Fancy o Selecta o | Corrientéle
Enumeracién de defectos superior | comercial | populaiFy]
Materias extrafias inocuas: 1 unidad por kilogramo

De epidermis, sin afectar a la pulpa 3 5 7
De epidermis, afectando a la pulpa 2 3 5
Frutos arrugados 1 2 5
Frutos blandos o fibrosos 2 4 10
Coloracion anormal 2 4 10
Darios producidos por insectos o enfermedades 3 5 10
Pedtinculos (salvo para la presentacién con pedinculos). 2 3 5
Defectos del relleno.

Falta de relleno
o colocadas 1 2 5
o tiradas 1 4 10

Relleno defectuoso 3 5 10
Huesos

Para deshuesadas y rellenas Exento Exento 1

Para rotas y aceitunas para ensalada Exento Exento 1

(referido a 300 gramos).
Esquirlas:

Para deshuesadas y rellenas Exento Exento 1

Para rotas y aceitunas para ensalada Exento Exento 1

(referido a 300 gramos).
Huesos rotos:

Partidas Exento Exento 2

20 37 83

5.6.1 Defectos y tolerancias en aceitunas verdes

La suma ‘total de tolerancias no serd superior, en ningin caso, para cada categoria
comtefelal para todo tipo de preparacion comercial a:

- Superior o Fancy (Muy Buena) : 10 por 100
- Selecta o Choice, (Buena o Comercial) : 15 por 100
- Popular o Standard : 20 por 100
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Aceituna verde
Tolerancias mdximas en porcentajes de frutos
Fancy o Selecta o | Corrientélo
Enumeracién de defectos superior | comercial populai
Materias extraiias inocuas: 1 unidad por kilogramo

De epidermis, sin afectar a la pulpa 5 7
De epidermis, afectando a la pulpa 2 3 5
Frutos arrugados 1 2 5
Frutos blandos o fibrosos 2 4 10
Coloracion anormal 2 4 10
Daiios producidos por insectos o enfermedades 3 5 10
Peduinculos (salvo para la presentacion con pedinculos). 2 3 5
Defectos del relleno.

Falta de relleno
o colocadas 1 2 5
o tiradas 1 4 10

Relleno defectuoso 3 5 10
Huesos

Para deshuesadas y rellenas Exento Exento 1

Para rotas y aceitunas para ensalada Exento Exento 1

(referido a 300 gramos).
Esquirlas:

Para deshuesadas y rellenas Exento Exento 1

Para rotas y aceitunas para ensalada Exento Exento 1

(referido a 300 gramos).
Huesos rotos:

Partidas Exento Exento 2

20 37 83

5.6.1 Deféctos y tolerancias en aceitunas verdes

La suma ‘tetal de tolerancias no sera superior, en ningun caso, para cada categoria
comefelal para todo tipo de preparacion comercial a:

- Superior o Fancy (Muy Buena) : 10 por 100
- Selecta o Choice, (Buena o Comercial) : 15 por 100
- Popular o Standard : 20 por 100
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Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de hueso no se consideraran en la suma
de tolerancias anteriormente sefialadas para las distintas categorias comerciales.

5.6.2 Defectos y tolerancias en aceitunas de color cambiante o mula
aceitunas ennegrecidas por oxidacion

Fancy o | Selectao
Enumeracioén de defectos superior | comercial
Materias extrafias inocuas: 1 unidad por kilogramo
De epidermis, sin afectar a la pulpa '
3
De epidermis, afectando a la pulpa | 4
Frutos arrugados 1 4
Frutos Blandos o fibrosos 2 6
Coloracién anormal 3 12
Daiios producidos por insectos o
enfermedades 4 8
Pedunculos (salvo para la presentacion
con pedinculos). 2 5
Huesos
Para deshuesadas y rellenas Exento 1
Para rotas y aceitunas para
ensalada(referido a 300 gramos Exento Exento 1
Esquirlas:
Para deshuesadas y rell
Exento Exento 1
Para rotas y aceitunasy J Exento Exento 1
(referido a 300 gramies).
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento 1
13 24 54
ifolerancias no serd, en ningun caso, superior a:
¥ Superior o Fancy (Muy Buena) : 10 por 100
Selecta o Choice, (Buena o Comercial) : 15 por 100
- Popular o Standard : 20 por 100

En el caso de las aceitunas ennegrecidas por oxidacion alcalina la tolerancia
de defectos sera igual que la indicada en la norma COI T/OT/Doc. N° 15: 1980
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Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de hueso no se consideraran en las
sumas de tolerancias anteriormente sefialadas para las distintas categorias comerciales.

5.6.3 Defectos y tolerancias en aceitunas negras
% de Frutos
Enumeracion de defectos Fancy | Comercial | Corm
Materias extrafias inocuas: 1 unidad por kilogramo '
De epidermis, sin afectar a la pulpa 2 4
De epidermis, afectando a la pulpa 3 4
Frutos arrugados 1 5
Frutos blandos o fibrosos 3 12
Coloracion anormal 1 6
Dafios producidos por insectos o 2 6
Pedunculos (salvo para la presentacion 1
Huesos
Para deshuesadas y rellenas Exento 1
Para rotas y aceitunas para ensalada Exento 1
(referido a 300 gramos).
Esquirlas:
Para deshuesadas y rellenas Exento 1
Para rotas y aceitunas para ensal Exento Exento 1
(referido a 300 gramos).
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento 2
13 25 54

La suma total de teleral
comercial a:

ias no sera superior, en ningin caso, para cada categoria
perior o Fancy (Muy Buena) : 10 por 100

- Selecta o Choice, (Buena o Comercial) : 15 por 100

Popular o Standard : 20 por 100
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5.7 Aditivos alimentarios

Los aditivos que cuyo uso sea prohibido por el CODEX ALIMENTARIUS, y estén

considerados también se retiraran. Todos los aditivos deben ser de calidad Alimentariay

Aditivos alimentarios

mixima

expresada del total del peso de las
5.7.1 Sustancias de conservacion acelunasq la salmuera
5.7.1.1 |Acido Benzoico y sus sales de sodio y potasio 1,0 g/kilp,expresado en dcido sorbico
5.7.1.2  |Acido Sorbico y sus sales de sodio y potasio 0,5 g/kilg expresado en 4cido sérbico
5.7.2 Sustancias acidificantes i
5.7.2.1. |Acido Lactico
5.7.2.2 |Acido Citrico
5.7.2.3 |Acido L (+) Tartarico
5.7.2.4 |Acido Acético Limitada por la BPF
Diéxido de Carbono Limitada por la BPF
5.7.3. Antioxidantes
5.7.3.1 [Acido L- ascorbico 0,2 g/kilo
5.74. Estabilizantes
gluconato ferroso (unicamente para fijar el r de Tas aceitunas 0,15 g/kg (Calculado como Fe total en el
5.7.4.1 |ennegrecidas por oxidacién & fruto)
0,15 g/kg (Calculado como Fe total en el
5.7.4.2 |Lactato Ferroso fruto)
5.7.5 Aromatizant p
5.7.5.1. [Aromas definidos por el CODI IMENTARIUS Limitada por la BPF
5.7.6. Potenciador del sabor ( solo llenas con anchoas)
5.7.6.1 |Glutamato monosédico 5o/ kg
5.7.7. Espesantés)
5.7.7.1 |Alginato sédico ¢ 5g/ kg
5.7.7.2 |Carragenina Limitada por la BPF
5.7.7.3 |Goma Garrofin, Limitada por la BPF
5.7.74 |Goma Guarg Limitada por la BPF
5.7.7.5 |Goma Xantana 3 g/kg
5.7.8
5.7.8.1 1,5 g/kg expresado en ién Calcio
5.7.8.2 1,5 g/kg expresado en ion Calcio
1,5 g/kg expresado en ién Calcio
1,5 g/kg expresado en ién Potasio
5.7.9 Auxiliares Tecnologicos
“JHidroxido de sodio o potasio Limitada por la BPF
“|Cultivos de micoorganismos lacticos Limitada por la BPF
Nitrogeno Limitada por la BPF
Dioxido de Carbono Limitada por la BPF
Acido clorhidrico Limitada por la BPF
5.7.10 Otros aditivos
5.7.10.1 |Aditivos no indicados con anterioridad y admitidos por la comision del CODEX ALIMENTARIUS

No se permitira el uso de colorantes de ninguna clase
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5.8 Contaminantes
Contaminante Dosis Maxima
Plomo 1 mg/kg ® %
Estafio 250 mg/kg YN

<
&
6. HIGIENE QQ
N

Se recomienda que las operaciones de tratamiento y prepar e las aceitunas de mesa
se realicen teniendo en cuenta las disposiciones de la Alimentaria Internacional
para las aceitunas de mesa por la comision del Codex entarius (FAO/OMS), y el

Reglamento Nacional, segin D.S. 007-98-SA del P‘e f

Q\C’
En la medida compatible con las buenas practi e fabricacion el producto deberd estar
exento de materias objetables. :

Analizado con métodos adecuados d@slreo y examen el producto:
- Debera estar &) tde microorganismos en cantidades que puedan
a

constituir un peligro p, alud.

- Debera e ento de pardsitos que puedan representar un peligro para la

salud. 0

- rd contener, en cantidades que puedan representar un peligro para la
salud T sustancia originada por algiin microorganismo.

eberd estar exento de sustancia quimicas (combustibles, plaguicidas,

r@s de agroquimicos, etc.) que puedan poner en riesgo la salud.

Las aceitunas conservadas por esterilizacion térmica (como las aceitunas ennegrecidas por
oxidacion) deberdn haber recibido un tratamiento suficiente, tanto en tiempo como en
temperatura, para destruir las esporas de Clostridium botulinum.
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Los envases utilizados en la fermentacion y almacenamiento de aceituna podrén ser de
materiales macromoleculares (plasticos) u otro material apto para garantizar la adecuada
conservacién y mantenimiento de las aceitunas. En el caso de utilizar pozas o tanques de
cemento se revestiran con internamente solo con barnices epoxifenélico adecuados para los

alimentos.
&
7. METODOS DE ANALISIS Ib\

Disposicion Método P io
Acidez de la Salmuera | Official Methods of Analysi, lometria
the Association of o
Analytical Chemists, se es
22.060;22.061 4 Q
PH CAC-RCP 23 é@ Potenciometria
Sal en salmuera | AOAC 971.2 g Potenciometria

(Cloruro de sodio)

Calcio AOA 1 Titulometria

"q\ complejimétrica.

8. ENVAS Q

g para la distribucion y comercializacién podrin ser de metal,
riales macromoleculares (plésticos), o de cualquier otro material apto
adecuada conservacion de las aceitunas y que no trasmita sustancias

Los envases wuti
hojalata, videi
para garanﬂ
toxicas.

L(@Les metalicos estaran recubiertos internamente con barnices epoxifendlicos.

Los envases de hojalata que hayan de contener aceitunas negras por oxidacion alcalina
deberan ir barnizados interiormente, al menos en ambas tapas.
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Los envases transparentes no deberdn no deberan producir efectos opticos que puedan
modificar la apariencia del producto contenido.

Los envases de materiales macromoleculares (plasticos) deberdan cumplir exi 1as
técnico sanitarias, Normas Técnicas Peruanas plasticos vigentes y ofrecer 14, nte

resistencia al transporte. o
nt

Los envases no recuperables, deberan ser nuevos y no presentar sign eracion que
permitan suponer puedan quedar posteriormente afectados las condic&e anolépticas o

el valor comercial del producto contenido. \

Los envases reutilizables deberan encontrarse en buen esta egurar su limpieza. Los
envases vacios para reutilizar deben ser transportados limpi

‘ Q

)
9. ENVASADO 0\

Ademas de las consideraciones conteni NMP 002-1995 se considerara:

Q

El volumen ocupado por el conj \e aceite y liquido de gobierno debera alcanzar, al
menos, el 90 % de la capaci envase. (Esta capacidad es el volumen de agua
destilada a 20 °C que cabe en* piente cerrado herméticamente cuando esta lleno).

El peso del producto &nido en cada envase debera ser el maximo que permita el
proceso de elabo%@in perjudicar la calidad del contenido.

9,

La aceitun a envasada debe corresponder a una sola variedad y tipo de preparacion
y calibre! ndicacion expresa en la etiqueta.

9.Q\ Tolerancia en llenado de envases

El contenido de aceitunas y liquido de gobierno no debera ser inferior en ningin envase al
90 % del volumen del mismo, definido en el apartado 9 de esta NTP, no existiendo, por
tanto, tolerancia para este concepto.
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9.2 Tolerancia en peso neto escurrido

La tolerancia en el peso escurrido declarado en el envase no sera superior a la escala de
porcentajes siguientes, siempre y cuando el peso neto escurrido medio de la mu sea

igual o superior a dicho peso declarado; 9, \0
- % para los formatos de peso escurrido inferior a 200 gramosé
- 4 % para los formatos comprendidos entre 200 y 500
- 3 % para los formatos comprendidos entre 500 y % 0s.
- 2 % para los formatos de peso neto escurrido a 1500 gramos

w5
10. ROTULADO ,‘QQ

Ademas de los requisitos que figuran en la 001-1995, para el rotulado de Productos
envasados y la norma CODEX-STA productos preenvasados se aplicardn las
siguiente disposiciones especificas:

10.1 En los embalajes @edicién

- Firma exp o numero de identificacion del exportador.

Denomiinacion comercial especifica (naturaleza del producto, variedad,
preparaci(gl 1al y presentacion).

@ oria comercial.

o
- ° rigen del producto.

Q Numero y tipo de envases que contiene.

- Calibre.
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10.2 En los envases
Bocoyes, barriles, bidones metalicos, bombonas de plastico y envases de hojalata: \

9,
- Firma exportadora o nimero de identificacion del exportador. o\

- Denominacién comercial especifica (naturaleza del praé variedad,

preparacion comercial y presentacion). Q
- Categoria comercial. \°

- Origen del producto. \

- Numero y tipo de envases que contiene. °

- Calibre. 4 Q

L/
- Ingredientes enumerados en orde ciente
- Fecha de acondicionamient a minima de duracion en los envases de
hojalata litografiados, ma la tapa

- Peso Neto escurrido. \o

- Peso Neto QQ

- Peso Bruto Q‘
10.3 P; es menores a 1 kilo, ademas de los requisitos mencionados por la
NMP 001 se adici el etiquetado nutricional segiin la Norma Técnica correspondiente.
11. ° ANTECEDENTES
11.1l NTP 209.098:1976 ESPECIES Y CONDIMENTOS. Aceituna de

mesa

11.2 NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Rotulado
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11.3 CODEX STAN 1-1995 Norma General del CODEX para el etiquetado
de los alimentos preenvasados
114 CODEX STAN 66-1981  Norma del CODEX para las aceitunas *sa
0\
11.5 T/OT/Doc. N° 15: 1980 Norma Cualitativa Unificada apli &d las
aceitunas de mesa en el comer rnacional
— Consejo Oleicola Internaci OlI)
11.6 Real Decreto 1230/2001 Reglamentacion ico-sanitaria para la
elaboracidn, circulacion y venta de las aceitun; sa. Madrid, Espaifia
‘ CQ
O
0\§
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