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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion: “evaluacion del uso de
Estabilizantes y Antioxidantes en el Procesamiento de Pasta de Aceituna de la
variedad Sevillana (Olea europea sativa Hoftg, link), del valle de Ilo”; se estudi6
la influencia de tres estabilizantes con diferentes niveles de concentracion (CMC:
0,10%; 0,20 %; 0,30 %; 0,40 %, Pectina: 0,05%;, 0,10%; 0,15%; 0,20% y Keltrol:
0,40%; 0,60%; 0,80%; 1,0%) con relacién a la consistencia que presentaban y
evaluadas por panelistas. Asi mismo se evalGio tres distintos antioxidantes (BHT
0,2%, Acido Ascorbico 0,2% y sinérgico: BHT + acido citrico 50/50 al 0,2%)
evaluandose los resultados a través del indice de peroxidos. La materia prima
utilizada fue aceituna negra de mesa, y con el analisis proximal se determind que
la humedad fue 58,11%; Proteina 2,02%, Lipidos 28,28% ; Carbohidratos
5,11%; Fibra 2,21% y Cenizas 4,27%. En la evaluacion de los estabilizantes, fue
el Keltrol el mas significativo con respecto a los otros dos, a un porcentaje del
0,6%. Sin embargo al no encontrarse diferencias significativas con los demas
porcentajes de Keltrol, el 6ptimo de Keltrol fue 0,4%. Con respecto a los
antioxidantes, fue el sinérgico quién reporta menor indice de perdxidos,
considerandolo como el mas adecuado para el proceso de elaboracidén de pasta de
aceitunas. El analisis Fisico-quimico del producto final fue: 60,49% de Humedad;
2,04% Proteina; 28,56 % de Lipidos; 5,16% de carbohidratos; 1,52% de cenizas;
pH 4,1; Sélidos Solubles de 11,8 °Brix; Indice de Refraccion de 1,3505; Indice
Reologico de 0,3015 y Coeficiente de Consistencia de 183,23 PaS". El analisis
microbiologico y sensorial dieron como resuitados un producto inocuo, estable y

de buena aceptacion en los panelistas. El rendimiento fue de 77,34%.



I. INTRODUCCION

En nuestro pais el olivo ha cobrado gran importancia, principalmente en
el sur, donde se encuenira el 90 % de la produccion nacional. En el valle de Ilo,
el cultivo del olivo representa el 88,8 % del total de la superficie cultivable. Por
otra parte de acuerdo a la informacion estadistica disponible se tiene que la
superficic promedio cosechable es de 400 hectireas con un volumen de
produccioén promedio de 874 TM/aiio. Cabe destacar que llo ocupa €l cuarto
lugar en dreas a nivel nacional, pero el primero en produccién por arbol, por su
volumen en copa llegando en muchos casos, mas de 600 Kg. por planta.

El fruto del olivo (aceituna) es una drupa carnosa de sabor amargo, la
cual encontrindose en su estado fresco es empleado para la obtencion de aceite
de olivo, mientras para ser consumida debe ser sometida a un proceso de
fermentacion en salmuera. Al producto de esta fermentacion se le conoce
cominmente como “aceituna de mesa”; siendo esta la materia principal que
emplearemos en nuestro trabajo de investigacion.

El empleo de correctivos y aditivos en los alimentos se han convertido en
una necesidad y no parece existir razones serias para evitar estos aditivos
quimicos, en el caso de que sean reconocidos como no nocivos para la salud y en
cambio puedan mejorar la calidad del alimento y bajar su costo. Esto no significa

que debamos emplear los aditivos sin medidas, su empleo debe se controlado.



El presente trabajo esta avocado a la obtencién de una pasta de buena
consistencia y estable; a partir de aceituna de mesa de la variedad Sevillana,
para lograr tal estabilidad y las caracteristicas organolépticas descadas, es que
vimos por conveniente el empleo de estabilizantes y antioxidantes.

La conservacion de los alimentos se enfrenta a una lucha contra la
degradacién de la calidad de los alimentos: oxidacién y enranciamiento de las
grasas, de las vitaminas, hidrdlisis y polimerizacion no controlada, modificacion
de la textura, perdida del gusto, color; desde el punto de vista la conservacién
de los alimentos justifica el empleo de aditivos. Ya que tenemos como aspecto
principal, la conservaciéon de alimentos, que estd asociada a la seguridad
alimentaria en su aspecto cualitativo y cuantitativo, a escala mundial.

Por lo mencionado anteriormente, el presente trabajo tiene como

objetivos los siguientes :

Objetivo Principal:
» Evaluar los estabilizantes y antioxidantes en la elaboracién de una pasta
de aceitunas negras (Olea europea sativa Hoffg, Link) y caracterizar el

producto final.



Objetivos Especificos:

> Evaluar sensorialmente la consistencia de la pasta de aceitunas mediante
un Test Ranking

» Determinar el mejor antioxidante para la elaboracion de la pasta de
aceitunas negras. (Olea europea sativa Hoflg, Link).

» Evaluar el comportamiento reolégico de la pasta de aceitunas

» Evaluar la estabilidad del alimento durante el almacenamiento.

» Evaluar el grado de satisfaccion de los panelistas (consumidores) del

producto final



II REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 GENERALIDADES DEL OLIVO
2.1.1 Origen

El arbol de la aceituna (Olea europea) es uno de los cultivos mas antiguos.
De acuerdo con las primeras referencias, no comestible en su estado natural debido
a la presencia de su principio amargo, también es una de las primeras cosechas que
el hombre aprendi6 a adaptar a sus necesidades por el desarrollo de técnicas

especiales que hicieran comestible la fruta y por la extraccion del aceite. Desrosier

(1991)

Existen dos hipdtesis sobre el origen del olivo, una que postula que
proviene de las costas de Siria, Libano e Israel y otra que considera que lo
considera originario de Asia menor. La llegada a Europa probablemente tuvo
lugar de mano de los Fenicios, en transito por Chipre, Creta, e Islas del Mar Egeo,
pasando a Grecia y mas tarde a Italia. Los primeros indicios de la presencia del
olivo en las costas mediterraneas espafiolas coinciden con el dominio romano,
aunque fueron posteriormente los arabes los que impulsaron su cultivo en
Andalucia, convixﬁendo a Espafia en el primer pais productor de aceite de oliva a
nivel mundial. La introduccion en Perti y Méjico tuvo lugar alrededor de 1560 y
en California en 1769. Actualmente el cultivo del olivar se extiende por todos los

paises cuyo clima lo permite. INFOAGRO (2002)



2.1.2 Clasificacion Taxonomica
La clasificacién taxondmica del Olivo es como sigue, Segin E.

Strasburger (1990) citado por Gallegos (1999)

Reino Eucariota

Subreino Cormobionta

Division Spermatophyta

Subdivision Magnoliophytina(angiospermae)
Clase Magnolictae(dicotyledoneae)
Subclase Lamiidae

Orden Oleales

Familia Oleéceas

Tribu Oleinas

Genero Olea

Especie Olea europaea

Sub especie

Olea europea Sativa(olivos cultivados)

Olea europea oleaster(olivos silvestres)



2.1.3 Requerimientos edafoclimaticos

Especie muy rustica, de fécil cultivo, por lo que se ha instalado en terrenos
marginales. No tolera temperaturas menores de —10°C. no presenta problemas de
heladas, con excepcion de las variedades muy tempranas, en las que el fruto se ve
muy dafiado. Escasos requerimientos de horas frio y elevados de calor (entre la
brotacion y la floracion transcurren 3-4 meses y de la floracion hasta la
recoleccion, 6-7 meses). Los agentes meteorologicos mds graves son los vientos
secos y las temperaturas elevadas durante la floracion, de forma que se produce el
aborto ovarico generalizado, resintiéndose seriamente la produccién. Es muy
resistente a la sequia, aunque el optimo de precipitaciones se sitiia entorno a los
650 mm bien repartidos. En casos de extrema sequia se induce la produccion de
flores masculinas. Es resistente a los suelos calizos, aunque existen diferencias de
caracter varietal (Hojiblanca se comporta muy bien). Es muy tolerante a la
salinidad. Es una planta dvida de luz, de forma que una deficiencia de ésta reduce
la formacion de flores o induce que éstas no sean viables, debido a la insuficiencia

de asimilados en la axila de las hojas. INFOAGRO (2002)

El 4rbol del olivo crece en las dreas subtropicales, se desarrollan en zonas
climéticas é4ridas y templadas, y ain en pendientes calcareas o en suelos salinos
que no son adecuados para la mayorfia de otras cosechas. Es resistente a las
sequias y al frio, requiere del frio invernal para florecer y un gran numero de

unidades calorificas para madurar la fruta, y tiene una fuerte tendencia a la



unidades calorificas para madurar la fruta, y tiene una fuerte tendencia a la
alternancia entre cosecha. Desrosier (1991). A continuacién en la Figura N° 1 se

muestra el arbol del olivo.

Figura N° 1: Campo de Olivos
Fuente: Wikipedia (2006)

2.1.4 Plagas y Enfermedades del Olivo

2.1.4.1 Plagas

Las diferentes plagas que se reportan son las siguientes



Araiiuela del olivo (Liothrips oleae). Adulto: longitud 2-2.5 mm, color negro
brillante y antenas amarillas en el extremo. Pasa el invierno en estado adulto entre
las arrugas de la corteza. Al principio de la primavera recobra su actividad,
picando hojas y brotes; en este periodo se realiza la oviposicion. Las formas
jovenes atacan a los brotes, que se marchitan. El nimero de generaciones anual es
2-3. Los adultos de la ultima generacion son los que causan mayores dafios en

inflorescencias y frutos. INFOAGRO (2002).

Métodos de lucha: s6lo se realizaran tratamientos en casos de fuerte

infeccion, empleando productos organofosforados en primavera y
verano. Asi mismo, deberan efectuarse algunas practicas culturales que
mantengan las plantas en buenas condiciones de desarrollo (abonado,

labores, podas, etc.) INFOAGRO (2002).

Polilla del olivo (Prays oleae). Adulto: pequefia mariposa con alas de 4-14 mm de
anchura, de color gris con reflejos plateados. Larva: 7-8 mm de longitud y color
avellana. Hiberna en forma de larva minadora en las hojas. En primavera se dirige
hacia los nuevos brotes, a los que dafia. Los 6rganos afectados son numerosos: las
flores aparecen rodeadas de hilos de seda, los frutos jovenes sufren dafios
causados por las larvas que permanecen en su interior largo tiempo y excavan

galerias al salir. INFOAGRO (2002).



Meétodos de lucha: desarrollo de la polilla esta controlado por un
importante nimero de insectos parasitos. A pesar de ello en muchos
casos es necesario emplear los medios quimicos, realizando
tratamientos a base de compuestos organofosforados (dimetoato) con
efecto larvicida y adulticida. En caso de necesidad el tratamiento debe
efectuarse antes de la floracion, y eventualmente, sobre las pequefias

aceitunas en fase de crecimiento. INFOAGRO (2002).

Mosca del olivo (Dacus oleae). Es el insecto (diptero) que produce mayor dafio
en olivares. Adulto: longitud de 5-6 mm, envergadura alar 12 mm, color castafio
claro y alas transparentes con un par de pequefias manchas en su extremo. En
condiciones favorables pueden originarse 6-7 generaciones, mientras que
normalmente se desarrollan 3-4 al afio. Las hembras ponen sus huevos en las
aceitunas cuando estas alcanzan el tamafio de un guisante, dejando el fruto
marcado. A los pocos dias nace la larva que excava una galeria tortuosa hacia el
centro del fruto. Cuando la aceituna esta préxima a la madurez, se dirige hacia la
superficie pupando en la epidermis. El insecto adulto sale al exterior. INFOAGRO

(2002).

Métodos de lucha: Las altas temperaturas estivales, la reducida

actividad atmosférica, asi como la accion de los enemigos naturales,

limitan su desarrollo. En caso de no ser suficientes estos factores habra



que recurrir a los tratamientos quimicos con dimetoato y diazinon.

INFOAGRO (2002).

Escarabajo picudo (Coenorrhinus cribripennis). Adulto: pequefio curculionido
de unos 5 mm de longitud, color marrén rojizo y cubierto por una pubescencia
gris. Larva: 7 mm de longitud y color blanco-amarillento. Una generacion anual:
en primavera los adultos se dirigen al olivo y se alimentan de las aceitunas y las
hojas, en las que practican pequeiias erosiones. Las hembras empiezan a poner sus
huevos en las aceitunas cuando el endocarpio (huevo) atn no esta lignificado. La

larva practica un agujero en la zona ecuatorial de la aceituna. INFOAGRO (2002).

Meétodos de lucha: empleo de ésteres fosforicos inmediatamente

después del cuajado del fruto. INFOAGRO (2002).

Barrenillo del olivo (Phloeotribus scarabaeoides). Adulto: pequefio coledptero
de unos 2 mm de longitud y color negro. Los adultos forman galerias radiales en
las ramas donde ponen los huevos; las larvas excavan sus galerias en direccion
perpendicular a las primeras. Los tltimos dafios los causan los adultos de las
siguientes generaciones que excavan galerias en las pequefias ramas y en las
proximidades de las infrutescencias, las cuales se marchitan y caen al suelo.

INFOAGRO (2002).
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Meétodos de lucha: lo méis sencillo y eficaz es dejar esparcidos

montones de ramas recién podadas, que tienen un gran poder atractivo
para el barrenillo. Posteriormente se retiran las ramas y se procede a su
quema o tratamiento fitosanitario con productos organofosforados.

INFOAGRO (2002).

Cochinilla del tizne (Saissetia oleae). Adulto: hembra inmévil, negra, con dorso
saliente en forma de Cruz de Lorena. Invernan, contemporaneamente, hembras
adultas larvas a mitad de desarrollo, por lo que pueden encontrarse dos
generaciones juntas. Las plantas fuertemente atacadas aparecen recubiertas de

abundante melaza en la que se instala la fumagina INFOAGRO (2002).

Métodos de lucha: tratamientos fitosanitarios con carbaril.

INFOAGRO (2002).

2.1.4.2 Enfermedades

Las principales enfermedades que se reportan en el olivo son:

Repilo (Cycloconium oleaginum). Las lesiones se presentan principalmente en la
cara superior de las hojas, aunque puede afectar a frutos, ramas, etc. La presencia
del hongo en la hoja se reconoce por una mancha oscura con halo amarillo. Las
hojas enfermas caen, limitando la formacién de flores. Los frutos aparecen con

manchas parduscas ligeramente deprimidas. Para la dispersion del hongo la
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humedad relativa tiene que ser muy elevada y su desarrollo 6ptimo requiere

ademds temperaturas préximas a los 20 °C. INFOAGRO (2002).

Meétodos de lucha: son muy efectivos los productos cipricos, por regla

general en las regiones olivareras espafiolas se dan dos tratamientos;
uno en primavera y otro en otofio, aunque en areas de menor incidencia
de la enfermedad se dard un solo tratamiento en otofio. Estos
tratamientos, ademas de ser eficaces contra el hongo, poseen cierta
accion defoliadora 1til para eliminar las hojas enfermas. INFOAGRO

(2002).

Caries de la madera (Fomes, spp., Polyporus spp., Stereum birsutum). Reciben
el nombre de caries de la madera una serie de podredumbres secas del tronco que
se manifiestan en éste y en las ramas principales de arboles viejos que han sido
podados en numerosas ocasiones. Estos hongos, después de haber penetrado en el
tronco y en las ramas a través de las heridas, recorren la planta de arriba abajo,
causando la despitalizacion de la zona del cambium y la muerte de la corteza.

INFOAGRO (2002).

Métodos de lucha: aplicaciones con pincel de Caldo Bardelés o mastix
cicatrizante. Puede hacerse un descortezado para aumentar la

efectividad del tratamiento. INFOAGRO (2002).
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Micosis de la aceituna (Sphaeropsis dalmatica). Enfermedad bastante extendida
que ataca a las aceitunas de mesa que aparecen con una mancha hendida de color
pardo oscuro. En la superficie de la mancha aparecen pequefios puntos que
constituyen las fructificaciones de los parasitos. El hongo se sittia preferentemente
en aceitunas dafiadas por otras causas. Parece ser que el principal agente de la
enfermedad es un insecto parasito de los huevos de Dacus oleae. INFOAGRO

(2002).

Métodos de lucha: los tratamientos con funguicidas dan resultados

modestos, pues es mas importante combatir los insectos vectores.

INFOAGRO (2002).

Lepra de las aceitunas (Gleosporium olivarum). Mas conocida por el nombre de
enfermedad de las aceitunas jabonosas, debido al aspecto que toman; dicha
enfermedad esta bastante difundida en Espafia, existiendo zonas donde se presenta
de forma endémica, como ocurre en la provincia de Coérdoba. Las aceitunas
afectadas presentan primero una mancha redondeada ligeramente deprimida que
se extiende por todo el fruto, ennegreciendo después del ataque. Las aceitunas
enferman cuando estan a punto de madurar, por lo que las aceitunas de mesa no
son comerciables y las de aceite dan un producto de inferior calidad, muy acido y
con un menor rendimiento. En general la virulencia es mayor en tiempo lluvioso o

en afios muy himedos. INFOAGRO (2002).
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Métodos de lucha: son necesarios 2-3 tratamientos con productos

cupricos, aunque también son muy utiles las practicas que reducen la
humedad alrededor de la planta (labores, podas, etc.) INFOAGRO

(2002).

Cescorporiosis del olivo (Cescorpora cladosporioides). Se manifiesta
preferentemente en plantas debilitadas por otros factores. Afecta principalmente a
las hojas y en raras ocasiones a ramas y frutos. La hoja aparece deprimida en el
enveés, con manchas irregulares, a menudo circulares y, a veces confluyentes, de
color gris plomo. En el haz, aparecen aureolas clordticas que se van volviendo
pardas y necréticas. El hongo tiende a perpetuarse tanto en las hojas caidas al

suelo como en las que permanecen en el arbol. INFOAGRO (2002).

Métodos de lucha: eleccidn de variedades resistentes o tratamientos a

base de Caldo Bordelés en otofio y primavera. INFOAGRO (2002).

Fumagina (Alternaria tenuis, Capnodium olaeophilum, Cladosporium
herbarum, etc.). También recibe el nombre de negrilla, tizne, etc. Se manifiesta
en los 6rganos aéreos de la planta bajo la forma de un revestimiento fuliginoso de
consistencia seca o blanda, constituida por los elementos vegeto-reproductivos del
hongo. Los agentes de la fumagina viven saprofiticamente en materiales
azucarados (melaza) que pueden encontrarse por causas diversas (insectos

fitofagos, metabolismos alterados) en los 6rganos del olivo. INFOAGRO (2002).
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Métodos de lucha: en primer lugar, la lucha debe realizarse contra los

insectos fitofagos y, sucesivamente, con tratamientos funguicidas a

base de compuestos organicos o cupricos. INFOAGRO (2002).

2.1.5 Produccion Mundial, Nacional y Regional de Aceitunas

En el Cuadro N° 1 se presentan a los principales productores de aceitunas a
nivel mundial; en el Cuadro N° 2 la produccion nacional, rendimiento y cosecha;
en el Cuadro N° 3 la produccién por departamentos y el Cuadro N° 4 los
principales destino de las exportaciones de aceituna y aceite de oliva durante los

dos ultimos afios.
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Cuadro N°® 1: Principales paises productores de Aceituna y Produccion
Mundial de Aceitunas (TM) 2004-2005

PAIS T™. PORCENTAJE
%
Esparia 534 000 T™ 36.43
Turquia 220 000 TM 15.01
Siria 145000 T™ 9.89
EE.UU. 117000 T™™ 7.98
Grecia 101 000 ™ 6.89
Egipto 90 000 T™™ 6.14
Marruecos 90000 ™ 6.14
Otros 169000 ™ 11.52
TOTAL MUNDIAL 1466 000 T™M 100

Fuente: FAO (2006)

Cuadro N° 2: Cosecha, Produccion y Rendimiento Nacional de Aceituna
Fresca: 1996- 2006.

Campaiia Cosecha | Produccién Rendimiento
(Has) (™) (TM/Ha)
1996-1997 5848 31137 5,32
1997-1998 377 1269 3,37
1998-1999 3938 11381 2,89
1999-2000 6426 30026 4,67
2000-2001 7094 32442 4,57
2001-2002 7230 32488 4,49
2002-2003 7749 38038 4,91
2003-2004 8029 42471 5,29
2004-2005 8649 54622 6,31
2005-2006 7267 51878 7,19

Fuente: Ministerio de Agricultura (2006)
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Mediante la Figura N°2 se complementa la informacién de la produccién

nacional de aceitunas en el Pert:
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Figura N° 2:  Produccién y Rendimiento Nacional de Aceituna en el Pera

Fuente: PROMPEX (2003)
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Cuadro N° 3: Superficie Cosechada, Produccion y Rendimiento de los
Principales Departamentos Productores de Aceituna: 1996-2004

Campaiias
Departamento 96-97 | 97-98 | 9809 | 992000 | 2000-01 | 2001-02 | 2002-03 | 2003-04
Cosecha (ha) | 2734 43| 1509 2764 3093 3039 3050 3045
Arequipa Produccion | 12937 793 | 2035 11390 13588 | 12512 11921 13133
(Tn) - -
Rendimiento 473 0,68 1,35 4,12 4,39 4,12 3.91 431
(Tn/ha) .
Ica Cosccha (ha) 549 4] 180 300 460 | 438 438 438
Producc.(In) | 1875 10 36 902 509 | 754 825 1008
Rendimiento 3,42 25 0.2 3,01 1,3 1,72 1,88 2,3
(Tn/ha) | ,
La Cosccha (ha) 188 170 | — 188 70 | 70 82 70
Libertad Produceitn 722 852 — 205 | 185 120 139 144
(Tn) |
Rendimiento 3,84 5,01 — 1,09 | 264 1,71 17 2,06
(Tn/ha)
Lima Cosccha (ha) — 160 | 50 65 | 99 | 226 201 203
Produccion — 378 124 191 269 | 823 685 847
(Tn)
Rendimiento | 236 248 294 2,72 364 341 4,67
(Tn/ha) !
Moquegua Cesecha (ha) 398 -1 161 246 193 231 331 170
Produccion { 1408 — 308 608 557 | 820 1006 510
(Tn)v 3
Rendimiento 354 = 1,91 247 2,88 3,55 3,04 3
(Tn/ha) ! , .
Tacna Cosecha (ha) | 1979 — | 2038 2864 | 3179 | 3226 3647 4103
Produccion | 14194 — | 8879 16730 17244 17459 23462 26728
(Tn)
Rendimiento 7.7 = 4,36 5,84 5,42 5,41 6,43 6,51
(Tn/ha)

Fuente: Ministerio de Agricultura (2006)
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Cuadro N° 4: Destino de las Exportaciones de aceituna y aceites de oliva:
Aifios 2005y 2006

Subpartida: 0711.20.00 Aceituna enteras

Aiio 2005 Aiio 2006

Pais Valor | Participacién Pais Valor | Participacién
Destine FOB (%) Destino FOB (%)

(miles (miles

US$) USS$)
Brasil 489732 49,7 | Brasil 1 336,94 31,7
EE.UU., 1384,48 14,1 | EE.UU. 1199,74 28.4
Venezuela | 1115,51 11,3 | Venezuela 640,60 15,2
Chile 1023,93 10.4 | Chile 450,72 10,7
Ttalia 375,87 3,8 | Afiica det
Israel 209,01 2,1 | Sur 118,72 2,8
Otros 84322 8,6 | ltalia 100,07 2,4

Otros 375,71 8,9

Total 9 849,34 100,0 | Total 422253 100,0

Subpartida: 2005.70.00 Aceitunas procesadas, preparadas o conservadas

(en vinagre o ac. acético)

Pais Valor Participacion Pais Valor FOB | Participaci
Destine FOB (%) Destino (miles on
(miles USS) (%)
US$)
Brasil 3 197,67 59,3 | Brasil 6 405,22 60,8
EE.UU. 816,15 15,1 | EE.UU. 1526,53 14,5
Australia 724,96 13,4 | Chile 715,92 6,8
Chile 136,06 2,5 | Venezuela 472,16 4,5
Colombia 112,32 2,1 | Francia 309,21 2,9
Jap6n 82,02 1,5 | Africa del
Otros 325,70 6,0 | Sur 270,68 2,6
Otros 832,92 7,9
Total 5394,88 100,0 | Total 10 532,64 100,0

Fuente: Sunat, Aduanas (2006) citado por Sayan (2007)

2.1.6 Delimitacién Politica y Administrativa de la Provincia de Ilo
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2.1.6 Delimitacién Politica y Administrativa de la Provincia de Ilo

La Provincia de Ilo forma parte del Departamento de Moquegua.
Referencialmente sus colindancias son: por el norte, con la Provincia de Islay del
Departamento de Arequipa; por el noreste y este, con la Provincia de Mariscal
Nieto del Departamento de Moquegua; por el sur, con la Provincia de Jorge
Basadre del Departamento de Tacna; y por el oeste, con el mar territorial
peruano. La Provincia de Ilo esta conformada politica y administrativamente por
tres (3) distritos: Ilo (distrito capital), Pacocha y El Algarrobal. En el Cuadro N° 5
* se presentan los distritos y sus capitales de la provincia de Ilo. Municipalidad

Provincial de Tlo (2002).

Cuadro N° 5: Provincia de Ilo: Localizacion de Distritos Confortantes

DISTRITO CAPITAL SUPERFICIE
(Km®)
Ilo Ho 345,52
Pacocha Pueblo Nuevo 226,38
El Algarrobal El Algarrobal 951,54

Fuente: Municipalidad Provincial de Ilo (2002)
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2.1.7 Caracteristicas Climiticas, Actividades Agricolas y Agroindustriales y

Exportaciones Agricolas en la Provincia de Ilo

a) Caracteristicas Climaticas

Las condiciones climéticas de la Provincia de Ilo inciden directamente
sobre el régimen hidrolégico y las formaciones biologicas que la caracterizan.
Las caracteristicas mas resaltantes son las bajas precipitaciones, la elevada
humedad relativa y las temperaturas moderadas. Las precipitaciones en el
sector de la faja litoral tienen un régimen estacional de invierno; es decir que
las lluvias son promovidas por la deposicién de las nieblas advectivas de los
meses mas frios, prolongandose inclusive hasta los primeros meses de la
estacion de primavera. En lo relativo a humedad, ésta fluctia entre 84% y 90%
como promedio, ocasionada por la intensa evaporacién marina, que produce
una nubosidad que llega a cubrir hasta 15 km. al interior del continente sin
llegar a producir lluvias, conformando una masa de nubes de diversa altitud,
especialmente entre los meses de mayo a noviembre. Las temperaturas mas
altas se registran en los meses de enero y marzo (21,2°C promedio en verano)
y las mas bajas entre julio y agosto (16,6°C promedio en invierno). En los
ultimos 30 afios la temperatura promedio anual alcanzé a 18.3°C, la humedad

relativa maxima a 87,3%, las precipitaciones a 12,8 mm. en la Estacion Punta
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Coles, con una variacion de 5,3% en la Estacion Ilo. Municipalidad Provincial

de Ilo (2002)

b) Actividad Agricola

Dentro de la estructura productiva del Departamento de Moquegua, la
actividad agricola tiene muy pequefia incidencia; representa aproximadamente
el 0,41% del PBI provincial y la PEA dedicada a ella es menor al 1% de la
poblacion. En la Provincia de Ilo esta actividad se desarrolla en el
Valle de Ilo, en la cuenca baja del rio Moquegua. Hasta hace unos pocos afios
se regaba a través de pozos y su desarrollo dependia de las avenidas en el
verano; actualmente son regadas por aguas traidas por el Proyecto Pasto
Grande. Con este proyecto, esta actividad tiene mejores perspectivas de
crecimiento y consolidacién. Municipalidad Provincial de Ilo (2002)

El valle tiene una tradicion de productor de aceitunas de mas de
cuatrocientos afios; la mayor extensién en produccién corresponde a plantas
que tienen esa edad; la calidad de sus productos los hace muy competitivos en
el mercado. En los ultimos afios, se ha introducido el cultivo de uva,
basicamente destinada a la fabricacién de Pisco. La aceituna y la vid son los
dos cultivos que caracterizan la produccion del valle. Por su especializacion
productiva, la produccién agricola del valle esta dirigida prioritariamente al

mercado regional e internacional. Ello contribuye a que la Provincia de Ilo
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tenga una gran dependencia para el abastecimiento de alimentos, de los
mercados de Arequipa y Tacna, asi como de los valles cercanos como Tambo
¢ Ite. Municipalidad Provincial de Ilo (2002)

Segiin el Censo Agropecuario de 1994, la superficie agricola en la
Provincia de Ilo alcanzaba a 516 has. que representan aproximadamente el 3%
del total departamental; de estas hectéareas, el 62% son cultivos permanentes
(basicamente olivo), el 6,8% son cultivos transitorios, el 23.6% no estin
trabajadas o son de barbecho, y el restante 7,6% son cultivos asociados de
frutales y pan llevar. Municipalidad Provincial de Ilo (2002)

En 1998, la superficie cultivada segin principales productos era de 298,1
has. para el olivo (68% del total de superficie cultivada) y 6,54 has. para la vid
(0,05% del total). Representan el 94% de los cultivos permanentes y el 60% de
las tierras de cultivo bajo riego. Los volimenes mds altos de produccion de
aceituna se alcanzaron en los afios 1994-95, con una produccion de 1 720
toneladas frente a 640 toneladas del afio 2000. El Valor Bruto de la
Produccion (VBP) alcanzado en el afio 2 000 fue de 3 360 000 Nuevos Soles
(aproximadamente US$ 960000), con tendencia a incrementarse. Del total del
area agricola del valle, el 62% se concentra en el distrito El Algarrobal, 23%
en el distrito de Pacocha y el 15 % restante en el distrito de Ilo. El 60% del
area agricola y el 84% de los productores se encuentran en el rango de 0.5 a 20

has. que corresponde a la pequefia y mediana propiedad, lo que en el caso del
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olivo es atin mas evidente, pues el 80% de las unidades agricolas esté en el
rango de 5 a 50 has. El 78% de las unidades agropecuarias y el 93% de la
superficie productiva estd a cargo de sus propietarios y sélo el 7% de los
conductores de parcelas son arrendatarios; ello representa una fortaleza para el
desarrollo del valle. Municipalidad Provincial de Ilo (2002)

La comercializacién de la aceituna, que es el producto representativo del
valle, se coloca tanto en el mercado interno como externo, a través de
intermediarios mayoristas y minoristas, asi como directamente por los
productores organizados. Las posibilidades de crecimiento que se atribuyen a
esta actividad estdn relacionadas con la incorporacion de las 122,2 has.
(23,6%) de su superficie cultivable que actualmente se encuentran
improductivas y, a mayor plazo, con la ampliacién de la frontera agricola a

través del Proyecto Pasto Grande. Municipalidad Provincial de Ilo (2002)

Agroindustria

La actividad agroindustrial que se desarrolla en la Provincia de Ilo
corresponde basicamente a la seleccién y tratamiento de la aceituna con
salmuera, acido acético y citrico, la misma que clasificada se almacena en las
plantas agroindustriales. En el valle existen dos empresas procesadoras, una
promovida por el PADA (proyecto de la cooperacion espafiola) y la otra

perteneciente a los productores organizados, la cual tiene mayor actividad.

24



Ademas de la aceituna macerada, se prepara artesanalmente subproductos
como la pasta de aceituna y el aceite de oliva, cuyo consumo recién se estd
promocionando en el mercado nacional. Municipalidad Provincial de Ilo

(2002).

d) Exportaciones Agricolas
Por su alta calidad la aceituna es el tnico producto del valle orientado a la
exportacién. El volumen de éxportacién alcanzado en la campafia del 99 fue
de 114,6 TM; de dicho volumen, 52,5 TM fueron de aceituna verde exportada
a Mendoza, Argentina, y 62,1 TM de aceituna negra exportada a Sao Pablo y
Santos en Brasil. En la campaiia del 2000, la totalidad de la aceituna negra
(40.6 TM) fue exportada a Santos (Brasil). Municipalidad Provincial de Ilo

(2002).
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2.2 EL FRUTO DEL OLIVO
2.2.1 Concepto

El fruto del olivo es una drupa carnosa mis o menos delgada, segin la
variedad, el epicarpio esta unido al mesocarpio, que es la pulpa de la aceituna, €l
endocarpio estd formado por el hueso que protege a la almendra.

La piel de color verde cambia a morado o negro cuando estd madura,
alcanzando un peso medio comprendido entre 1,5 y 12 gramos aproximadamente.
Como excepcion, puede encontrarse frutos de 0.5 y 20 gramos, sus dimensiones
oscilan generalmente entre 2 y 3 cm. de longitud y 1 a 2 cm. de diametro
transversal, siendo su peso especifico proximo a la unidad. Fernandez Diez y

Colbs (1985)

2.2.2 Caracteristicas
2.2.2.1 Caracteristicas Quimicas

La pulpa de la aceituna esta formada por: Loussert y Brousse (1980)
a) El agua: En la pulpa, el agua, se encuentra principalmente acumulada en las
vacuolas, existiendo un pequefio porcentaje en el citoplasma y en el resto de los
componentes celulares. El agua representa el 70 a 75 % del peso de la pulpa

Loussert y Brousse (1980)
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b) Sustancias grasas: Las sustancias grasas representan del 17 al 30 % del peso
de la fruta, de los cuales el 96 a 98 % se encuentran presentes en la pulpa y el
resto repartido entre las partes restantes, como la almendra del fruto, bajo la forma
de lipoproteinas. Existen también sustancias grasas tipicas como los triglicéridos
y la cutina, polimeros compuestos de unidades arométicas que se encuentran en
las células de la epidermis y que le confieren la propiedad de ser semipermeable al

agua. Loussert y Brousse (1980)

¢) Glucésidos: Entre los glucosidos es la fructuosa la que predomina, existiendo
algo de sacarosa y de manitol. Para las aceitunas de mesa el contenido de aziicar
tiene gran importancia en los procesos de fermentacion, de este modo las
aceitunas ricas en azicar (5 a 6 % del peso de la pulpa) fermentardn mas
rapidamente por el contrario las que contienen poca cantidad (menos del 3 %) son
dificiles de fermentar. En la pulpa de la accituna se encuentra la oleuropeina que
le confiere un sabor amargo a los frutos. Este glucésido amargo es facilmente
hidrolizable en solucion alcalina diluida. Es por este motivo que para la
preparacion de aceitunas verdes de mesa, estas son sometidas a un desamarizado
en una solucién de hidréxido de sodio del 1,5 a 2 % de concentracion. Loussert y

Brousse (1980).
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d) Carbohidratos: Estos representan un gran porcentaje dentro de las aceitunas,
generalmente monosacéaridos y polisacaridos como: almidon, lignina, celulosa,
sustancias pépticas, etc. Los polisacaridos (celulosa, hemicelulosa y las gomas)
encierran una pequefia cantidad de proteinas y de pectina que entran en la
constitucion de 1a membrana celular. La pulpa de la aceituna contiene de 3 a 6 %

de polisacaridos. Loussert y Brousse (1980)

¢) Pectinas: Constituye la armadura de la 1dmina media pectocelulosica de la
célula. Como en todas las células vegetales determina la solidez con la que las
células adyacentes se adhieren unas a otras. El segmento péptico puede ser
destruido por las enzimas de los fermentos putrefactivos, tales como levaduras y
hongos filmdgenos, ya que debido a su accién diastdstica (pectinolitica) de

algunas especies, producen el ablandamiento del fruto. Loussert y Brousse (1980).

f) Proteinas: La pulpa de la aceituna tiene alrededor del 1.5 % de proteinas bajo
la forma esencial de 4cidos aminicos. Estas proteinas estan contenidas en el
protoplasma y membrana citoplasmética de la célula la mayor proporcion de ellas
se encuentran en el mesocarpio y la semilla. Junto con las sustancias pectinas
ocasionan dificultades en el proceso de extraccion del aceite, ya que evitan la
separacion del aceite del agua vegetal dando lugar a la formacion de emulsiones

en algunos casos. Loussert y Brousse(1980).

28



g) Acidos orginicos: Estin presentes en pequefias cantidades y desiminados en
la pulpa, asegurando asi un pH homogéneo (del orden de 4.5 a 5). Los mas
importantes son el acido citrico, malico, oxdlico. Los &cidos grasos en estado libre
representan del 30 al 40 % de los dcidos totales, del 60 al 70 % estan presentes en

forma de sal. Loussert y Brousse(1980).

h) Taninos: Estin contenidos en el fruto en una concentracién bastante elevada,
representando del 1.5 al 2 % del peso de la pulpa. Los taninos son los
responsables de la parte de la astringencia y acidez elevada de las aceitunas

frescas. Loussert y Brousse(1980).

i) Sustancias colorantes
Se dividen en dos grupos:
i.1.- sustancias colorantes liposolubles, tenemos la clorofila alfa y beta y los
carotenoides.

1.2.- sustancias hidrosolubles, tenemos a la antocianina

Cuando la luz no esta presente, la formacion de las antocianinas se retrasa,

encontrandose que los frutos mantenidos en la oscuridad poseen s6lo la décima
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parte de la cantidad que contienen aquellos desarrollados a la luz. Loussert y

Brousse(1980).

j) Minerales: Estan disueltos en el contenido celular o combinados con ciertos
constituyentes citoplasméticoé, tales como acidos organicos, pectinas, etc.

La mayor parte de estas sustancias minerales sirven de elementos tampén para
mantener el pH celular, participando en la regulacién de la permeabilidad de la
membrana. Destacan especialmente el Calcio y el Hierro. La aceituna parece
contener suficientes sustancias minerales para soportar una fermentacion normal
del acido lactico, cuando se encuentran sumergida en una salmuera a

concentracion apropiada. Loussert y Brousse(1980).

En el Cuadro N° 6 se reportan los analisis fisicoquimicos de la aceituna

variedad Sevillana en dos estados de madurez.
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Cuadro N° 6: Andlisis Fisico-quimico de la Aceituna Sevillana

Aceituna verde | Aceituna madura
Densidad (Kg/1) 1,14 1,07
PH 4,0 3.5
Relacién ( Pulpa / hueso) 6,00 8,00
%de acidez libre en 0,70 1,50 %
salmuera
% de cloruros en la 8 % 10 %
salmuera
% de cloruros en la pulpa 8% 10 %

Fuente: Gallegos (1999)

2.2.2.2 Caracteristicas Fisicas

De acuerdo con Garrido et al (1998), las aceitunas se caracterizan por su
fuerte sabor amargo debido a la oleuropeina, por lo que no se puede consumir sin
procesar ya sean los frutos verdes o los maduros. La forma del fruto es bastante
variable, existiendo formas esféricas, ovoidales, acorazonadas, etc. Pudiéndose
notar en una misma variedad ciertos poliformismos en losa frutos, mas o menos
alargados y terminados en una punta roma o en una apice de variado desarrollo.
La coloracién que presentan es variable, dependiendo principalmente de la

variedad, clima y estado de maduracion. Su peso varia entre 1 y 6,25 gr.
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2.2.2.3 Caracteristicas Bioguimicas:

Los cambios mds importantes ocurren durante las etapas de desarrollo,
maduracién y post cosecha los cuales repercuten en los hidratos de carbono,
provocando el reblandecimiento de los tejidos vegetales. Las reacciongs mas
importantes de la maduracioén son las modificaciones que sufren los componentes
macromoleculares de las paredes celulares, constituidas por la matriz de
polisacaridos que comprende : sustancias pécticas, hemicelulosas, polisacaridos
fibrilares formados principalmente por celulosa y sustancias incrustantes , las
ligninas los cambios de color que experimentan los frutos durante las etapas de
crecimiento y desarrollo, son los pigmentos cloroplasticos, clorofila y
carotenoides, los responsables de la variacion del verde fuerte al verde
amarillento, siendo posteriormente las antocianinas las que dan la totalidad

purpura al madurar. Desrosier (1991)

Oxidacién lipidica: Las reacciones de oxidacion en los alimentos se relacionan
con la presencia de metales que pueden actuar como catalizadores de radicales
libres. Para valores bajos de Aw, la reaccién tiene lugar lentamente debido a la
limitacion de la velocidad y disponibilidad de radicales libres; para valores altos
de Aw por encima de la cantidad de la monocapa, la velocidad de reaccién
aumenta por la disolucién de los iones metélicos, que promueven la formacién de

radicales libres. Este tipo de reaccion se puede prevenir de distintos modos:
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» Reduccion del contenido de oxigeno y su difusion.
» Uso de antioxidantes tales como el BHT, BHA, entre otros.

» Uso de agentes sinergéticos tales como el acido citrico o mélico.

2.2.3 Estructura

La forma del fruto es bastante variable depende fundamentalmente de la
variedad en estudio existiendo formas esféricas, ovoidales, acorazonadas, etc.
Pudiéndose notar en una misma variedad poliformismo en los frutos.

Loussert y Brousse (1980) afirman, que la aceituna es una drupa de
mesocarpio carnoso y rico en lipidos, de forma elipsoidal u ovoidal, cuyo peso
fluctia entre 1 a 12 gr. El fruto esta formado por cuatro partes:

Epicarpio.-

De consistencia membranosa, delgado liso brillante y de color
primero verde y después variable al madurar, segiin la variedad violaceo,
negro, etc. El epicarpio o bolsa constituye la epidermis del fruto,
representando del 1.5 a 3.5 % del peso total de la aceituna. Loussert y

Brousse (1980)

Mesocarpio
Constituye del 65 a 83 % del peso total de la aceituna,

tecnologicamente es la mas importante. Es la pulpa cuyas células
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contienen aceite y oleuropeina. El mesocarpio y epicarpio , constituyen el
Pericarpio en el cual se concentra la mayor cantidad de aceite (96 — 98 %)

Loussert y Brousse (1980)

Endocarpio

Es la capa interna o lefiosa que envuelve a la semilla, se encuentra
formando del 13 al 30 % del peso total de la aceituna.
La forma del endocarpio reproduce con bastante fidelidad, la forma del
fruto, siendo también variable tenemos lo de forma globosa, fusiforme o

en punta. Loussert y Brousse (1980)

Semilla
Se encuentra localizada en el interior del endocarpio, es fusiforme
y consta del tegumento, del endospermo y del embrion. Generalmente es

unica, de color blanco y de cotiledones de naturaleza. Loussert y Brousse

(1980)
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. endocarpo

<7 gpmiillz

Figura N° 3: Esquema de un corte meridiano de la Aceituna
Fuente: Gonzéles (2006)

2.3 ACEITUNA DE MESA
2.3.1 Concepto

De acuerdo al Codex Alimentarius (1987), se denomina "aceituna de
mesa" al fruto de variedades adecuadas de olivo cultivado (Olea europaea sativa
Hoffg, Link) sano, cogido en un estado de madurez adecuado y de calidad tal que,
sometido a diferentes preparaciones comerciales, que dan un producto de
consumo y de buena conservacion. Estas preparaciones pueden, eventualmente,

incluir la adicién de ingredientes facultativos, incluidos los aromatizantes.
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2.3.2 Compeosicion Quimica
En el Cuadro N° 7 se muestra el andlisis proximal de las aceitunas de

mesa verde y negra. Y en el Cuadro N° 8 el analisis fisicoquimico de las aceitunas

de mesa.
Cuadro N° 7: Anilisis Proximal de las Aceitunas de Mesa
Componente Aceituna Verde Aceituna Negra
(%) (%)
Humedad 71,27 66,20
Grasa 18,34 24,18
Ceniza 5,47 6,38
Carbohidratos 3,72 1,74
Fibra neta 2,71 2,48
Proteina 1,20 1,5

Fuente: Carrillo (1999)

Cuadro N° 8: Anailisis Fisico-quimico de las Aceitunas de Mesa

Componente Aceituna Verde Aceituna Negra
Azucares reductores 0,11 0,12
Cloruro de sodio 7,51 8,77
pH 4,0 4,5

Fuente: Carrillo (1999)
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2.3.3 Tipos de Aceituna de Mesa
La International Olive Oil Council (2001), clasifica a las aceitunas de mesa
en los siguientes tipos: verdes, color cambiante, tipo negra y ennegrecida.

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

» De color cambiante: obtenidas de frutos con color rosado, rosa vinoso o
castafio, recogidos antes de su completa madurez, sometidos 0 no a
tratamientos alcalinos y listas para su consumo.

» Negras: obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes de
ella, pudiendo presentar, segin la zona de produccion y época del acopio,
un color negro rojizo, negro violaceo, violeta oscuro, negro verdoso o
castafio oscuro.

» Ennegrecidas por oxidacién: son las obtenidas de frutos que no estando
totalmente maduros han sido oscurecidos mediante oxidacién y han

- perdido el amargor mediante tratamiento con lejia alcalina, debiendo ser

envasadas en salmuera y preservadas mediante esterilizacion con calor.
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2.3.4 Variedades de aceifuna de mesa.
Las variedades de aceitunas mds importantes son las siguientes:
Sevillana: Variedad propia del Perti, descendiente de la variedad Gordal
de Sevilla (Espaiia). Conocida como criolla de Yauca ¢ Ilo, es la mas
antigua que existe en el Pais. Su arbola mes de gran tamafio productor
tardio; el desarrollo exuberante alcanzado por la planta , su longevidad, y
la producciéon de abundantes cosechas, determinan que se trate de una
variedad adaptada al medio ecoldgico de los valles de la costa, obteniendo

una buena produccion desde Ica hasta Tacna. MINCETUR (2003).

Ascolana : Principal variedad italiana de mesa, con un érbol de tamafio
mayor que el mediano y rastico de la produccion; semitemprana y
autofértil, apta para conserva, produce frutos de buen tamafio pero de
cuticula muy delgada y pulpa blanda, que se dafian facilmente al ser
cosechados, teniendo un limite para obtener productos de buena calidad.

Esta variedad se encuentra principalmente en Tacna. MINCETUR (2003).

Coratina, Grossa di Spagna, Manzanilla y Cerril ola: Son otras
variedades de mesa que se encuentran en algunos olivares, principalmente
en Ica y no han sido muy difundidos en el resto del pais. MINCETUR

(2003).
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2.3.5 Especificaciones Técnicas de la Aceituna Negra de mesa

Delgado (2003) indica que las aceitunas negras son aquellas obtenidas de
frutos recogidos en plena madurez o poco antes de ella, pudiendo presentar, segiin
la zona de produccion y la época de recogida, color negro rojizo, negro violaceo,
violeta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro, no s6lo en la piel sino también en
el espesor de la carne.
En el Cuadro N° 9 se presenta la ficha técnica de la aceituna negra para la

comercializacion.
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Cuadro N° 9:

Ficha Técnica: Aceituna Negra

A.NOMBRE DEL
PRODUCTO

ACEITUNAS NEGRAS EN SALMUERA

B. Descripcion fisica

Aceitunas negras (olea europaea sativa Hoffg, Link),
enteras en salmuera. Color negro rojizo o negro
violaceo. Colocadas en envases no herméticos

C. Caracteristicas

Concentracion de salmuera de 6 a 8 °Be

Fisicoquimicas pHde 3,5a4,5
D. Caracteristicas Sanas, limpias. Exentas de olor y sabor anormal.
Organolépticas Color uniforme: negro oscuro. Madurez adecuada.

Exento de defectos y materiales extrafios que alteren
su comestibilidad.

E. Caracteristicas
conferidas por el proceso
productivo

Las aceitunas negras se someten directamente a una
salmuera por fermentacion lactica natural, de 60 a 90
dias, total o parcial. Luego son envasadas en una
salmuera similar maés conservantes, lo que le
convierte en una semiconserva.

F. Formas de Consumo y
consumidores potenciales

Producto listo para consumir sin tratamiento
adicional. Accesible al pablico en general en grandes
almacenes y supermercados.

G. Empaque y
Presentacion

Los envases son de plastico de capacidad variable. El
producto es clasificado en unidades, segin calibre y
tamafio.

H. Vida Util Esperada

Se tiene una vida qtil esperada en promedio de 2 afios
almacenados a temperatura ambiente

I. Instrucciones en la
etiqueta

No hay. Pero se indica: Nombre del producto,
produccion, Nombre de la Empresa. Pais de origen.
Informacion nutricional.

J. Controles Especiales
en su distribucion

Manténgase almacenado a temperatura ambiente.

Evitese los golpes.

Fuente: Delgado, 2003
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2.3.6 Microbiologia de la fermentacién de aceituna negra.

El proceso de fermentacion se realiza en medio anaerdbico, es decir, sin
suministro de aire, los frutos se colocan en salmuera de 10% de NaCl a un pH
controlado de 4,5 y en ¢lla se experimenta el proceso natural de fermentacion,
caracterizado por la presencia de varios tipos de microorganismos. La flora
microbiana que crece en este proceso esta compuesto por levaduras: estos
microorganismos se desarrollan durante los primeros dias alcanzando su méxima
entre los 10 y 25 dias de colocacion en salmuera. Existen 15 especies distintas de
levadura, siendo las més representativas: Saccharomyces oleaginosus (34,8%) y
Hansenula anémala (27,3%), ambas en metabolismo fermentativo. Durante los
primeros dias del proceso crecen bacilos gram negativos no esporulados, que
alcanzan un méximo desarrollado en los dos primeros dias, y desaparecen a los
7 — 15 dias de fermentacion. Estos gérmenes pertenecen a los géneros Citrobacter,
Klebsiella, Aeromozas, Achromobacter y Escherichia. El grupo mads
representativo lo constituye la familia Enterobacterianas, ya que fermentan la

glucosa con la produccion de 4cido o acido y gas. Diaz Rodriguez (1998).
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2.3.7  Principales alteraciones microbianas durante el proceso de
fermentacion
2.3.7.1 El alambrado
En Espaiia se denomina a esta alteracion alambrado y vejigas, en Norte
América “fish eye y “gas pocket”. Es una alteracién caracteristica de la
primera fase de la fermentacion, debido a la accién de los gram negativos no
esporulados , que pertenecen a los géneros Enterobacter, Klensiella,
Citrobacter vy Escherichia ; su caracteristica principal es la formacién de
fisuras por debajo de la piel, producidos por la acumulacion de gases, a veces
hasta el hueso. Se produce con mas frecuencia en la variedad como la Gordal
y Morona. Para la inhibicién se han utilizado dos procedimientos, el empleo
de una corriente de CO, y de acidificacion con 4cido acético. De la Barbolla

y Alcald y Gonzales Cancho. (1975)

2.3.7.2 Fermentaciones Putridas

La caracteristica presenta la salmuera y el sabor que adquieren las
aceitunas que recuerda la de la materia orgénica en estado de descomposicion.
Las causas son el empleo de recipientes de fermentacion, sucios o mal
conservados y utilizados en aguas contaminadas por los gérmenes productores
de esta alteracion. Las alteraciones se producen por las altéraciones del genero

Clostridium, organismo resistente a los agentes fisicos y quimicos. Son
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anaerobios estrictos, se desarrollan en el fondo de los fermentadores. También
el género de Sulfavibrio, agente productor de alteraciones del tipo Sulfidrilo.

De la Barbolla y Alcala y Gonzales Cancho. (1975)

2.3.7.3 Fermentaciones Butiricas

Esta alteracién se produce en las dos primeras fases de la fermentacion,
cuando existen abundancia de azucares y demas sustancias fermentables en la
salmuera. Se caracteriza por un olor a manteca rancia en la salmuera, 2 medida
que avanza la fermentacion es mas pronunciada, se debe a la presencia de
bacterias del genero Clostridium, que produce acido butirico y que tiene
andlogas caracteristicas, a los géneros productores de la fermentacion putrida,
el desarrollo esta condicionado por la concentracion de sal y pH. Se produce
en condiciones de anaerobiosis. De la Barbolla y Alcala y Gonzales Cancho

(1975).

2.3.7.4 Zapateria

Se caracteriza por que comunica a las aceitunas un olor y sabor muy
desagradable, se presenta al final de la fermentacion cuando no se alcanza las
condiciones de pH y acidez, y sobre todo a un inadecuado tratamiento con lejia,

lavado y deficiente limpieza del recipiente y agua contaminada.
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Se desarrollan especies del género Propionibacterium, poco resistentes a
los agentes externos desfavorables, son microaerodfilos, crecen en ausencia de
oxigeno. Para su inhibicién es preciso que ademdas de una concentracion de 7,5
— 8,5 % de cloruro sodio, el pH de la misma llegue a un valor de 4,0 unidades o

menos. Fernandez Diez y Colbs (1985)

2.4 PASTA DE ACEITUNAS

2.4.1 Concepto
Es el resultado de moler finamente pulpa de aceituna. Para su conservacion
pueden incorporarse ingredientes o aditivos. Universidad Nacional de Cuyo

(2004).

2.4.2 Reduccion de tamaiio de alimentos sélidos

Rodriguez (2006), menciona que la reduccién de tamafio es una operacion
en la que el tamafio medio de los alimentos solidos “se reduce” debido a la
aplicacion de fuerzas de impacto, compresion o abrasion y cizalla. Dependiendo
del tamafio final del alimento el proceso puede variar de nombre: si se va a reducir
a polvo, el proceso se denomina trituracién y si se quiere reducir el tamafio de
particulas de liquidos no miscibles, el proceso serda homogeneizaciéon o

emulsificacion.



Por tanto se pueden diferenciar los sistemas de reduccion de tamafio de acuerdo
con el tamaiio final de particula:
A) Productos sélidos:
> Corte en tacos, rebanadas o rodajas
» Molienda o trituracién a polvo o pasta fina (harinas)
B) Productos liquidos

> Atomizacioén

» Homogeneizacion

» Emulsificacién

El proceso de reduccién de tamafio no tiene en si mismo ningin efecto
conservador pero mejora tanto la comestibilidad como la adecuacioén del alimento
a un determinado proceso. La reduccidn de particula controlada tiene una serie de
beneficios:

» Asegura que la produccién sea consistente y repetible con respecto al
sabor, color, fluidez (critica para el empaque, tableteado o pesado),
uniformidad, densidad, restitucion, reacciones quimicas del alimento

» Mejora los procesos de deshidratacion, transferencia de calor y extraccion
de compuestos solubles del alimento por que aumenta la relacion

superficie / volumen
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» Mejora el comportamiento de algunos alimentos durante su procesado si se
combina con el cribado (todas las particulas tienen un tamafio
determinado)

» Mejora de la eficacia del mezclado debido a que las particulas son mds

homogéneas. Rodriguez (2006),

Sin embargo, esta disminucién de tamafio puede ocasionar también efectos
negativos en el propio alimento como provocar su degradacién por tres motivos
importantes:

» Por la accién de enzimas que se liberan durante el proceso

» Por la accion de actividad microbiana (mayor superficie expuesta)

» Por reacciones de oxidacién (mayor superficie expuesta). Rodriguez

(2006),
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2.4.2 Composicién guimica de la pasta de aceitunas
En el Cuadro N° 10, se reporta la composicion de una pasta de aceitunas

comercial.

Cuadro N° 10: Composicion Quimica y Nutricional de una Pasta de

Aceitunas Comercial

Humedad 68,19 %
Carbohidratos 0,77%
Proteina 1,4%
Fibra bruta 0,80 %
Cenizas 2,23 %
Grasas totales 26,11 %
Grasas saturadas 5,76 %
Grasas trans <0,01 %
Acidez (expresado en ac. Citrico/100g) 0,83
Sodio (Na) mg 886,17
Valor Calérico 249,3 Kcal/100gr

Fuente: Universidad Nacional de la Rioja (2006)
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2.4.3. Procesamiento de Pasta de Aceitunas

La Pasta es una masa blanda y plastica formada con una sustancia s6lida
molida o pulverizada mezclada intimamente con un liquido.

Céspedes et al (1996) mencionan las siguientes pautas para el proceso de

obtencién de una pasta de aceitunas:

Aceituna macerada: Debe ser de buena calidad, de color uniforme y pulpa
de textura firme.

Lavado: Con abundante agua potable para retirar impurezas.

Deshuesado: Se quita la pepa o hueso de la aceituna macerada (aceituna de
mesa) con deshuesador mecanico.

Pulpeado: Se realiza con equipo pulpeadora (picadora moledora) hasta
conseguir una pulpa homogénea y fina.

Pasteurizado: Se pasteuriza a temperatura de 60-78°C por 20 minutos; se
adicionan estabilizantes y conservante

Envasado: Luego del pasteurizado y enfriado, se procede a envasar en
frascos de vidrio o polietileno.

Almacenaje: Al medio ambiente o en refrigeracion.
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RECEPCION DE MATERIA PRIMA

PESADO

!

LAVADO  — > Impurezas

v Piel
PULPEADO ~— » Hueso

v
REEINADO

v
Estabilizant
ESTANDARIZADO ™ A tioni.tonte

Conservante

v
TRATAMIENTO TERMICO

ENVASADO

v

ALMACENADO

Figura N° 4: Diagrama de Flujo del Procesamiento de Pasta de Aceituna

Fuente: Céspedes et. al. (1996)
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2.5 ADITIVOS ALIMENTARIOS
2.5.1 Concepto

Schmidt (1990) se refiere a los aditivos alimentarios como una sustancia
de caracter generalmente no nutritivo, de composicion perfectamente conocida y
que se incorpora a un alimento en cantidades siempre pequefias y muy controladas
para cumplir un determinado objetivo tecnoldgico. Este puede consistir en un
mejoramiento, ya sea de su estabilidad (calidad tecnoldgica) o de su presentacion,

a través de sus caracteres organolépticos (calidad estética)

2.5.2 Funciones principales de los aditivos
Las principales funciones de los aditivos son:
» Mejorar el valor nutricional
» Conservar y proteger el alimento
» Ayudar en la produccién

» Modificar nuestra percepcion. Schmidt (1990)

Existen mas de veinte grupos distintos de aditivos y cada uno desempefia una
o mas de estas funciones.

Los dos grupos principales son los conservantes, que protegen frente al
deterioro producido por los microorganismos y los antioxidantes, que retardan el

deterioro producido por la oxidacién de componentes quimicos del alimento en
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contacto con la atmosfera. La oxidacion también puede limitarse uniendo los
iones metalicos libres en una reaccion controlada con secuestrantes. Los
estabilizantes evitan que el alimento se separe de sus componentes individuales

una vez mezclados. Schmidt (1990)

2.5.3 Clasificaciéon de aditivos alimentarios
Schmidt (1990), menciona a los mas importantes aditivos alimentarios asi

como sus cantidades maximas permitidas por kg. de producto terminado.

2.,5.3.1 Estabilizadores

A. Preservadores o Antisépticos: Acidos: benzoico, sorbico, propidnico, ésteres
del acido para-hidroxibenzoico y sus respectivas sales; todos hasta 1 g/kg;
nitratos: hagta 500 mg/kg; nitritos hasta 125 mg/kg (sorbatos: hasta 2 g/kg).
Schmidt (1990)

B. Antioxidantes y sus sinergistas: Acido L-ascorbico, sus sales y ésteres;
Tocoferoles, lecitina, galatos (100 mg/kg), butilhidroxi-anisol: BHA (200 mg/kg,
butilhidroxi-tolueno: BHT (200 mg/kg), butilhidroquinona terciaria: (BHTQ) (200
mg/kg); citrato de mono-isopropilo (100 mg/kg); -etilendiamino-tetraacetato
(EDTA), sal disoédica (250 mg/kg). Schmidt (1990)

C. Gases protectores: Anhidrido carbénico, nitrogeno para envases

impermeables. Schmidt (1990)
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2.5.3.2 Texturizantes

A. Emulsionantes: Lecitina, mono y di-glicéridos y sus ésteres con los acidos
comestibles (acético, citrico, tartarico, lactico), ésteres del poliglicerol, del
propilenglicol y de la sacarosa con acidos grasos comestibles (5 g/kg), estearil-
lactilato de sodio y calcio (5 g/kg). Schmidt (1990)

Fosfatos diversos y Polifosfatos (5 g/kg).

B. Higrostaticosi: (estabilizadores de humedad): Sorbitol, Manitol, Glicerol.
Schmidt (1990)

C. Espesante y cohesionantes: (usados generalmente, hasta 5 g/kg):

- Espesantes quimicos, derivados de la celulosa (carboximetilcelulosa) y
almidones modificados; |

- Goma vegetales: arabiga, tragacanto, de semillas de algarrobo (o Garrofin)

guar y Xantana;

- Qelificantes: Proteinas de diverso origen, pectinas, a base de algas marinas:
acido algiﬁico y sus sales; agar, carragenina, furcelarano (agar danés); alginato de

propilenglicol. Schmidt (1990)
2.5.3.3 Sustancias de recubrimiento: (para proteger superficies contra pérdidas

de humedad, aroma y eventualmente oxidaciones), en confites, quesos, productos

camicos, frutos citricos: Cera de abejas, carnauba, goma laca, resina de benjui,
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parafina, gelatina, pectina (se aplican por pulverizacion o inmersién). Schmidt

(1990)

2.5.3.4 Sustancias antiaglomerantes, deslizantes y antihumectantes: (para
mantener sueltas particulas de sales y polvos; al envolverlas, aumentan su
distancia, facilitando su escurrimiento): estearatos de calcio y de magnesio,

siicatos de calcio y de magnesio, silice coloidal (hasta 15 g/kg). Schmidt (1990)

2.5.3.5 Agentes antiespumantes: Dimetilpolisiloxano (silicona) para ciertas
bebidas y mermeladas (10- 100 ppm); igual que gotas de aceite comestible.

Schmidt (1990)

2.5.3.6 Mejoradores del poder panificador y agentes de blanqueo de harinas:
Acido ascorbico, bromato de potasio (hasta 50 mg/kg) cisteina, cistina,
- Acido carbonamida (hasta 45 mg/kg), peroxido de benzoilo (hasta 40 mg/kg).

Schmidt (1990)

2.5.3.7 Agentes Leudantes. Polvos de hornear (para fermentar la masa):
Levadura fresca y/o comprimida seca, seca: bicarbonato de sodio con tartrato

acido de potasio (crémor), fosfato monocalcico. Schmidt (1990)
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2.5.3.8 Aditivos con funciones sensoriales: Acentuantes de aroma y/o sabor;
Aromatizantes naturales y sustancias aromatizantes; esencias de especias.
Saborizantes: Sabor acido: acidos lacticos, citrico, tartarico, malico, fumarico,
adipico, glucono-delta-lactona.

Sabor salino: cloruro de sodio, glutamato de sodio (hasta 1,5 g/kg).

Sabor dulce: Edulcorantes caloricos, intercambiables y sintéticos.

Colorantes: naturales, como carotenos y derivados, carotenoides; artificiales, de

sintesis Schmidt (1990)

2.5.4 Antioxidantes
2.5.4.1 Concepto

Los antioxidantes son un conjunto heterogéneo de sustancias formado por
vitaminas, minerales, pigmentos naturales y enzimas, que bloquean el efecto
dafiino de los radicales libres. El término antioxidante significa que impide la
oxidacion perjudicial de otras sustancias quimicas, ocasionada en las reacciones
metabdlicas o producido por los factores exdgenos, como las radiaciones
ionizantes. (Wikipedia, 2006)

Desde el punto de vista practico los antioxidantes tienen que poseer las
siguientes propiedades: ser atoxicos, deben ser muy activos en concentraciones

bajas y ser liposolubles para asegurar su reparto homogéneo en la fase lipidica.
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Ademas deberin ser estables durante los procesos ordinarios de la tecnologia

alimentaria. Belitz y Grosch, (1997)

Deterioro de las Grasas: Rancidez

La grasa puede deteriorarse debido a que se hace rancia. La rancidez en las
grasas se debe a la hidrolisis o a oxidacion. Glass (1966) citado por Charley
(1991).

Las moléculas de grasa que contienen radicales de acidos grasos
insaturados, estan sujetas a la rancidez oxidativa. El olor desagradable de dichas
grasas rancias se atribuye a la formacion y rompimiento subsecuente de los
hidroperéxidos. Roth y Rock (1972) citados por Charley (1991).

Un hidroperé6xido es muy inestable, descomponiéndose en compuestos con
cadenas de carbono mas cortos. Estos incluyen acidos grasos, aldehidos y cetonas,
los cuales son volatiles y que contribuyen con el olor desagradable de las grasas
rancias. Entre mas insaturado sea el acido graso, mayor es su susceptibilidad a la

rancidez oxidativa. Charley (1991)

Indice de peréxidos
El método mas utilizado para medir la cantidad total de hidroperoxidos
formados, como los primeros productos de oxidacion, es la determinacion del

indice de peroxidos. Kiritsakis (1992) citado por Lanchipa (2003)
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2.5.4.2 Principales antioxidantes
a) Hidroxitolueno Butilado (BHT)

El hidroxitolueno Butilado (BHT) es un compuesto organico soluble en la
grasa usado como antioxidante alimentario (nimero E321). También se utiliza
como un antioxidante en cosméticos, drogas farmacéuticas, y en los combustibles
de jet, los productos del caucho y de petréleo, y liquido de embalsamiento. El
BHT es producido por la reaccion del p-cresol con el isobutileno. Fue patentado
en 1947 y recibio la aprobacion de la administracién del alimento y de la droga
para el uso como un aditivo alimenticio y preservativo en 1954. El BHT reacciona
con los radicales libres, retardando el indice de la autoxidacion en el alimento,

previniendo cambio en el color, el olor, y el gusto de alimento. (Wikipedia, 2006)

b) Acido Citrico

El acido citrico es un acido organico tricarboxilico que esta presente en la
mayoria de frutas, sobre todo en citricos. Su formula quimica es CsHgO7 es
preparado por la fermentacion de melazas. Es un buen conservante y antioxidante
natural que se afiade industrialmente como aditivo en el envasado de niuchos
alimentos como las conservas vegetales enlatadas. En bioquimica aparece como
una molécula intermediaria en el ciclo de los éacidos tricarboxilicos, proceso
realizado por la mayoria de los seres vivos. El nombre IUPAC del acido citrico es

acido 3-Hidroxi-1,3,5-pentanotricarboxilico. (Wikipedia,2006)
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¢) Acido Ascorbico

El acido ascorbico (ascorbico procede de su capacidad para prevenir y
curar el escorbuto), también conocido como vitamina C ( E300). Su formula
quimica C¢HgOs ; es un acido organico y un antioxidante perteneciente al grupo
de vitaminas hidrosolubles. Nd se sintetiza en el organismo, por lo cual tiene que
ser aportada en la dieta. Se encuentra, principalmente en verduras y frutas frescas
y en los zumos de citricos de la fresa, lim6n, lima, guayaba, pimiento, brocoli, etc.

(Wikipedia, 2006)

Antioxidantes y sinérgicos

Los sinérgicos de los antioxidantes (como acido citrico y Tartarico) son
también antioxidantes y son capaces de potenciar los antioxidantes primarios.
Utilizando una relacién adecuada de antioxidantes, secuestrantes y sinérgicos de
antioxidantes se puede conseguir alimentos que se mantengan libres de los efectos
de la oxidacion durante mucho tiempo.

El acido ascorbico se utiliza como antioxidante y secuestrante en grasas y
aceites vegetales , frecuentemente combinados con Hidroxianiso! Butilado,

Hidroxitolueno Butilado o Galato de propilo Schmidt, 1990.
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2.5.5 Estabilizantes
2.5.5.1 Concepto

Segun Ulrich (1980) citado por Yufra (2004) define a los estabilizantes
como aquella sustancia macromoleculares que no poseen accion emulsionante
directa, pero que consolidad las emulsiones; se caracteriza porque forma peliculas
en la superficie de separacion evitandose asi el cambio de forma o naturaleza
quimica del producto alimenticio.

Segun Ranken (1988) citado por Yufra (2004), un estabilizante es cualquier
sustancia distinta de cualquier alimento natural que es capaz de mantener una
dispersion uniforme de dos o mas sustancias inmiscibles. Los principales
requisitos de un estabilizante/espesante son:

» Proporcionar la viscosidad requerida.

> Brindar estabilidad frente al calor en presencia de acido acético.

» Brindar al producto estabilidad durante el tiempo de almacenamiento.

»  Que no forma estructura de gel.

2.5.5.2 Principales Estabilizantes
a) CMC (Carboximetil celulosa)
Para los espesantes derivados de la celulosa cada unidad basica de los

anhidridos de glucosa que forman la celulosa posee 3 grupos hidroxilos
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disponibles en su cadena que pueden ser substituidos por grupos alquilicos o
hidroxialquilicos para formar los ésteres correspondientes. Generalmente, se
prefiere s6lo una substitucion parcial y el grado de substitucion permite
obtener una enorme gama de derivados, de propiedades funcionales diferentes.
Uno de los derivados mas importantes es la Carboximetilcelulosa (CMC) en
forma de su sal sddica: R-O-CH2-COONa, la cual produce la propiedad
deseada de la hidrosolubilidad. Siendo el grado maximo posible de sustitucion
en cada anhidrido de glucosa de 3, la CMC de uso en alimentos tiene un grado
maximo de substitucion de 0,9 a 0.95. Schmidt (1990)

Su solubilidad en agua y las caracteristicas de sus soluciones como su
viscosidad no sélo dependen de su grado de substitucién, sino también de la
uniformidad de distribucién de los grupos carboximetilicos en la cadena
polimera de la celulosa y de su punto de polimerizacion. La estabilidad de sus
soluciones depende de los siguientes factores:

» Mantencion del pH cerca de la neutralidad o al lado alcalino, con
un 6ptimo de 7-9 y un margen posible de 5a 11.

» Como en la mayoria de las gomas espesantes, hay relacion inversa
entre temperaturas y viscosidad; pero sélo un calentamiento
prolongado a altas temperaturas produce pérdidas irreversibles de

viscosidad por despolimerizacion de la CMC.
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> El ataque biolégico por bacterias, hongos y levaduras de las
soluciones de CMC es posible, por lo que conviene adicionarlas de
benzoato y sorbato.
» También conviene protegerlas del oxigeno y de la luz solar.
» Mientras los cationes monovalentes forman sales solubles de la
CMC, el ion Ca™ produce enturbiamiento y los trivalentes como
Fe o Al, la precipitan o forman geles.
» La metilcelulosa: R-O-CHs es soluble en agua fria y se vuelve
espesa por el calor, lo que depende de su grado de substitucion.
Schrmidt (1990)
b)  Pectina
Son polimeros de los ésteres metilicos del acido D-galacturénico que
existen como componentes del esqueleto intercelular, junto con la celulosa en
muchos tejidos vegetales, como de los frutos citricos y manzanas. Las pectinas
altamente esterificadas (con mas de 7% de metoxilo) necesitan para su
gelificacién azicar y acidez; las menos esterificadas precisan iones calcio,
para este objeto. Schmidt (1990)
c) Keltrol TF
El keltrol TF es el nombre comercial de la goma Xanthan, que es un
polisacirido de elevado peso molecular producido por la fermentacion

viscosa. Su funcionalidad tinica comparado a otros polisacaridos comerciales
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es proporcionada por la estructura real de la molécula de la goma xantica. La
espina dorsal del polimero se compone de B-1, 4 residuos ligados del D-
glucosa y, por lo tanto, es idéntica a la molécula de la celulosa. Una rama del
trisacarido que contiene una unidad acida glucuronica entre dos unidades del
manosa se liga a cada otra unidad de glucosa en la posiciéon del nimero 3.

CPKELCO (2006)

CH.OH

OH,

M*=Na K, %Ca

Il
Ry=HO -CCH3

~¢ pelciy

R R; =
AT NeH,

Ry Ri= H
0 0
I

R:=H,Ry=- CCHy

FiguraN°® 5: Estructura Molecular De La Goma Xanthan (Ketrol)

Fuente: CPKELCO (2006)
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Las caracteristicas Keltrol son:

> Soluble en agua caliente o fria

» Estabilidad sobre una gama del pH y de las temperaturas

» Compatibilidad y estabilidad en los sistemas que contienen altas
concentraciones de la sal

» Suspension excelente para los solidos y las gotitas insolubles del
aceite

» Resistente a la degradacion enzimatica

» Aumento sinérgico en la viscosidad o fuerza del gel. CPKELCO

(2006)

2,6 ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS
2.6.1 Concepto

Fernandez (2005) manifiesta que catar, degustar un alimento es un acto
que en ocasiones pareciera solamente un  proceso mecanico y con poca
conciencia, como si sOlo se tratara de satisfacer una necesidad fisiologica; es un
hecho en el cual no s6lo nuestros 6rganos sensoriales interactian sino en el que
también emitimos juicios: sabe rico, huele mal, estd muy salado, etc. El sabor
dulce de la miel, el color rubi intenso y solido de un tinto joven, la textura viscosa

del aceite, el olor de un queso curado y envejecido, o el de un embutido; son
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algunos caracteristicas de los alimentos que se pueden percibir, mejorar mediante
una prueba de analisis sensorial.

Lé evaluacion sensorial es el analisis de alimentos y otros materiales por
medio de los sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que quiere
decir sentido. La evaluacion sensorial es una técnica de medicion y analisis tan
importante como los métodos quimicos, fisicos, microbiolégicos, etc. Este tipo de
analisis tiene la ventaja de que la persona que efectiia las mediciones lleva consigo
sus propios instrumentos de analisis, o sea, sus cinco sentidos. Podria pensarse
que las evaluaciones sensoriales no cuestan; pero esto es incorrecto ya que si se
incurre en diversos gastos, como por ejemplo, las horas — hombre (el tiempo
ocupado por las personas para realizar las pruebas), los gastos de papeleria, pagos
o gratificaciones a las personas que intervienen en las evaluaciones,
acondicionamiento y equipamiento del area de trabajo, alimentos o materiales a
evaluar, entre otros. Fernandez (2005)

Las pruebas sensoriales son utilizadas en diversos tipos de industrias tales
como la alimentaria, perfumera, farmacéutica, la de pinturas y tintes, etc. La
seleccion de alimentos por parte de los consumidores estd determinada por los
sentidos de la vista, olfato, tacto y el gusto. La informacion sobre los gustos
preferencias y requisitos de aceptabilidad de un producto alimenticio se obtiene
empleando métodos de analisis adaptados a las necesidades de el consumidor y

evaluaciones sensoriales con panelistas no entrenados. Esta prueba de analisis es
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determinante en el desarrollo de nuevos productos alimenticios, reformulacion de

productos ya existentes, identificaciéon de cambios causados por los métodos de

procesamiento, almacenamiento y uso de nuevos ingredientes, asi como, para el

mantenimiento de las normas de control de calidad. (Norma UNE, ISO 2005).

Fernandez (2005)

2.6.2

vV Vv Vv ¥V ¥V V Y

A4

Aplicaciones

SENSOLAB (2005), menciona las siguientes aplicaciones:
Conocimiento del grado de aceptacion del producto.
Comparacion con los alimentos competidores del mercado.
Deteccion de preferencias del consumidor.

Estudio de envase.

Investigacion de la intencion de compra.

Desarrollo de un perfil sensorial

Modificacion de ingredientes o materia prima, cambios en las condiciones
de procesamiento.

Vedﬁcacién de la calidad del producto.

Vigilancia del producto (homogeneidad, vida util comercial)
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2.6.3 Pruebas en el anilisis de los alimentos
El analisis sensorial de los alimentos y las bebidas puede realizarse a
través de diferentes pruebas, segin la finalidad para la que estén disefiados. A
grandes rasgos, pueden definirse dos grupos. Observatorio Tecnologico de la
Industria Agroalimentaria de la Comunidad de Madrid (2005):
a. Las pruebas objetivas se subdividen en discriminativas y
descriptivas.
b. Las pruebas no objetivas son también denominadas ensayos

hedénicos.
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I MATERIALES Y METODOS

3.1 LUGAR DE EJECUCION
En el presente trabajo los ensayos de analisis fisicos, quimicos,
microbiolégicos y sensoriales se llevaron a cabo en las siguientes instituciones:
» Instituto Superior Tecnologico Luis E. Valcarcel de Ilo. Especialidad
en Industrias Alimentarias. Taller de Frutas y Hortalizas
v' Laboratorio de Analisis Quimico
v’ Laboratorio de Analisis Sensorial
> Laboratorio de Armadores Pesqueros de Ilo
» Laboratorio de Analisis de Alimentos de La Facultad de Ingenieria en
Industrias Alimentarias — UNJBG. Tacna, Perti.
» Laboratorio de Procesos de la Facultad de Ingenieria en Industrias

Alimentarias-UNJBG. Tacna, Peru.

3.2 MATERIALES
3.2.1 Materia Prima
Como materia prima principal se utiliz6 aceituna negra en salmuera (Olea

europea sativa Hoffg, Link) variedad denominada criolla o Sevillana, la
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clasificacion de tipo comercial como primera . Elaborada durante la campafia
2006 - 2007 , proveniente del valle de Ilo adquirida de los mercados de la zona.
3.2.2 Insumos
Antioxidantes
> Acido citrico
> Acido Ascorbico
> BHT
Estabilizantes
> CMC
» Pectina
» Keltrol TF
Preservante

> Sorbato de potasio

3.2.3 Envases

Los envases utilizados fueron frascos de vidrio de boca ancha de

capacidad 200 ml.

3.3 EQUIPOS Y UTENSILIOS

3.3.1 Equipos

» Balanza analitica. Marca Metter. Modelo AJ150. Suiza
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» Balanza de reloj. capacidad 10 Kg.

» Cocina de gas semi industrial de 2 homillas. Marca Surgen.
Peri.

» Cocina eléctrica. 220V. Sin marca. Peri.

» Digestor Microkjeldall. Labonco Corporation. Modelq 60300-
01 USA.

» [Estufa rango 0 — 245 °C. Marca Memmert, Alemania.

» Extractor Soxhlet. Lab Line Instruments Inc. Modelo 5000-1-
USA

» PH —metro digital marca Corning. USA

» Molino coloidal. Marca MEFISA (200 kg/hr) 220 V. Espafia. 2
HP.

> Mufla. Marca Termolyne. Modelo 1500. 240V/60Hz. USA.

» Pulpeadora - refinadora. Marca MEFISA (250 Kg/hr). 220 V.
Espafia.

» Refractometro Portétil marca ABBE. Francia.

» Viscosimetro Rotacional, Marca BROOKFIELD, Modelo LV.
USA.

3.3.2 Materiales
» Material de vidrio en general

» Maesa de seleccion de acero inoxidable.
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» Ollas de acero inoxidable.

» Reactivos para el analisis proximal.

» Termémetro rango de -10a 110 °C.

» Vernier . Marca Stainless. Alemania.
3.4 DISENO EXPERIMENTAL

Se realizaron dos experimentos; el primero consisti6 en utilizar diferentes
espesantes a diferentes concentraciones que luego fueron evaluadas
sensorialmente mediante la consistencia que present6 la pasta de aceitunas. 15
panelistas o jurados calificaron a las muestras mediante un test sensorial. En el
segundo experimento se evalio el antioxidante que reportdé menor indice de
perdxidos después de un periodo de 90 dias.

Finalmente el producto final se le califico sus atributos: olor, sabor, color y
aspecto mediante un test de escala hedo6nica y asi mismo se compar$ nuestra pasta
de aceituna con otra pasta de aceitunas comercial.

3.4.1 Experimento 1: Determinacién del mejor estabilizante

Se determind mediante el anélisis sensorial de las muestras; utilizando para
ello una prueba subjetiva de preferencias; Test Ranking. Los resultados se
expresaron evaluando la consistencia obtenida mediante una escala de preferencia
(Ver Anexo 05); posteriormente con los datos obtenidos se aplicé el analisis de
varianza para determinar si existe diferencias significativas en los jueces como en

los tratamientos. Si es que no hubiera diferencia significativa en los jueces, se
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continua la evaluaciéon. En caso de los tratamientos, si existe diferencia
significativa (Fc > Ft) se procede a determinar la diferencia minima significativa
(DMS) mediante la prueba'de Tukey para evaluar las medias y si existen entre
ellas diferencias significativas o no. Se evaluaron doce muestras (o tratamientos)
de acuerdo al Formato de Hoja de Evaluacion (Anexo N° 05). El Cuadro N° 11
se presentan los estabilizantes, concentraciones y codigos que se utilizaron en la
evaluacién de Estabilizantes.

Cuadro N° 11:Codificacion de las muestras en la determinacion del
mejor estabilizantey Porcentajes.

Variable: % Codificacion |

' Estabilizante

CMC 0,10 (A) 374
0,20 (B) 218
0,30 (C) 789
0,40 (D) 198

Pectina 0,05 (E) 437
0,10 (F) 711
0,15 (G) 817
0,20 (H) 632

Keltrol 0,40 (D 487
0,60 (J) 349
0,80 (K) 678
1,00 (L) 903

Fuente: Elaboracion propia (2007)
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3.4.2 Experimento 2: Evaluaciéon de Antioxidantes

Se utilizaron tres diferentes antioxidantes en sus dosis maximas permitidas

de acuerdo a la Internacional Olive Oil Council (2001):
BHT: 0,2%
Acido Ascorbico:  0,2%
Sinérgico: 0,2%

Para esta evaluacion de antioxidantes se determiné el indice de peroxidos
expresado en miliequivalentes de oxigenos por kilogramo de grasa. Se le aplicé
este analisis también a una muestra patron sin antioxidantes para comparar el
efecto de la oxidacion de las grasas. Este andlisis se ejecutd al cabo de tres meses

de la elaboracién de la pasta de aceitunas.

3.5 OPERACIONES DEL PROCESO

En la Figura N° 06 se muestran las operaciones del proceso experimental.

3.5.1 Recepcidnl de la materia prima
Se utilizaron aceitunas de variedad Sevillana de buena calidad,
clasificadas como primera, las cuales se recepcionaron en depésitos
previamente higienizados, los cuales se procedieron al pesado y al registro

de ésta.
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ACEITUNA

RECEPCION
Duranto 24 horas DESALADO
Sumergido en
recipiente
v
PULPEADO
Pulpeadora
mecénica
v
MOLIENDA
Molino coloidal
v
TRATAMIENTO TERMICO
80°C por 20 minutos L
Anilisis
Evaluacion de Estabilizante % Sensorial
CMC PECTINA KELTROL
% % %

01020304 005 010 015020 04 06 03 1,0

Frascos de vidrios

de 200ml. ENVASADO
Determinacion de la mejor muestra
(Estabilizante Seleccionado)

. L. Anilisis Quimico:
Evaluacién de Antioxidantes ————% findice de Peréxidos

BHT AC. ASCORBICO SINERGICO (50% ac. citrico

0,2% 0,2% 0,2% 50% BHT)
Frascos de vidrios ENVASADO
de 200ml.
Auilisis Proximal
En anaquol ALMACENADO ——» m;;: Msg-gzﬁléswo

Comportamiento Reoldgico

Figura N° 6: Flujo del Disefio Experimental para la Elaboracién de Pasta de
Aceituna
Fuente: Elaboracion Propia (2007)
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3.5.2 Lavado

Se realiz6 con agua potable con la finalidad de eliminar sustancias
extrafias y trazos de la fermentacion.
3.5.3 Seleccion

Se realizé con la finalidad de eliminar las aceitunas no aptas (dafiadas,
contaminadas, etc.)
3.5.4 Desalado

Se realizd con la finalidad de disminuir el tenor de sal, para lo cual se
hacen un remojo de la aceituna de mesa durante 24 horas aproximadamente a
temperatura ambiente. Esto permite una disminucién de sal y un incremento en la
humedad de la aceituna de mesa.
3.5.5 Pulpeado

Con la finalidad de facilitar la operacién de extraccion, las aceitunas son
sometidas a una separaciéon de la pulpa, hueso y piel, esto se realizo en la
pulpeadora mecénica marca MEFISA.
3.5.6 Molienda

Se realizé en el molino coloidal marca MEFISA con el fin de obtener un
producto con particulas uniformes, convirtiendo asi en una masa sélido-liquida

finamente dispersa.
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Figura N°7: Equipos para el pulpeado y homogenizado (Molino Coloidal)

3.5.7 Estabilizado y estandarizado

Se realizé con la finalidad de darle consistencia y estabilidad a la pasta;
para lo cual se le adiciona el estabilizante, antioxidante y preservante; de tal
manera que se le confiere la caracteristica deseada al producto final como
también incrementarle la vida 1til al producto
3.5.8 Tratamiento térmico

Tuvo como finalidad eliminar microorganismos propios de la aceituna y
de posible contaminacién en el proceso, asi mismo someterla a coccion. Se

realiz6 a 80°C por un tiempo de 20 minutos.

74



3.5.9 Envasado

Ser realizé en frascos de vidrio y en caliente. Los frascos previamente
fueron esterilizados.
3.5.10 Almacenamiento

Se almacené en anaquel a temperatura ambiente.

3.6 BALANCE DE MATERIA

El Balance de Materia se incluye en el item de Resultados y Discusiones.

3.7 METODOS ANALITICOS DE CONTROL
Los métodos analiticos de control para la materia prima, el producto en

proceso y productd final fueron:

3.7.1 De la Materia prima
3.7.1.1 Anadlisis Biométrico

Se tom6 una muestra de 200 unidades de aceituna: Se les midi6 el
diametro (cm) y la longitud (cm) mediante un vernier. Para el peso de cada
unidad se utiliz6 la balanza analitica y de acuerdo al niimero de unidades de
aceitunas que ocupaban un kilogramos de aceitunas, se determino el calibre y se
la clasificé de acuerdo al las normas del Codex Stan 66-1981 (Rev. 1-1987)

que se encuentra en el Anexo N° 1.
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3.7.1.2 Analisis Proximal

Se realizaron las siguientes determinaciones:

a)

b)

)

d)

e)

2

Humedad; se determin6 por el método de perdida de peso de la
A.O.A.C. (1984) el resultado se expresa en porcentaje.

Proteinas; se determino por el método Micro Kjeldahl de la A.O.A.C.
(1984) el resultado se expresa en cantidad de proteina bruta del
alimento.

Grasa; método de Soxhlet; A.0.A.C. (1984) el resultado se expresa en
grasa en base humedad.

Cenizas; método de calcinacién; A.0.A.C.(1984).

Carbohidratos; por diferencia restando de 100 el contenido de
humedad, proteinas, grasay cenizas; A.0.A.C.(1984)

pH; se determino el pH por el método del potenciometro

Fibra Bruta; método por Hidrélisis 4cida y alcalina . A.Q.A.C(1981)

3.7.2 Evaluacién de los aditivos en la pasta de aceitunas

3.7.2.1 Evaluacién de la Consistencia: Test Ranking

Prueba en que los jueces evaluan dos o mas pruebas que difieren en alguna

caracteristica o propiedad, y se les solicita que la califiquen de acuerdo a una

escala modificada respecto a una determinada variable. En este caso a los
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jueces se les presentaron doce muestras codificadas aleatoriamente y se les
solicité que las evaluaran utilizando una escala modificada de 5 puntos respecto
a la consistencia como se indica en el Fonnafo de 1a Hoja de Evaluacion que se
detalla en el Anexo N° 5. Los resultados fueron evaluados mediante el Analisis

de Varianza.

3.7.2.2. Evaluacién de Antioxidantes
indice de Per6xidos

Para estimar el grado de oxidacion inicial de un aceite, y por tanto, su
alteracion, al tiempo que indica el deterioro que puede haber sufrido ciertos
compuestos antioxidantes, como polifenoles o tocoferoles. Se expresa en
miliequivalentes de oxigeno activo por kilogramo de grasa. Segin Norma
Técnica Nacional INDECOPI N° 2009.006 “Método para determinacién de
indice de peréxidos” valora la capacidad oxidativa de una grasa sobre el yoduro
de potasio en medio acético para dar yodo que se valora con tiosulfato de sodio
empleando como indicador almidon.
Las muestras que se evaluaron fueron 4; tres con antioxidantes diferentes
(BHT, Acido Ascorbico y Sinérgico) y una muestra patron sin antioxidante. Se
evaluaron las muestras transcurrido 90 dias en almacenamiento en anaquel a

temperatura ambiente.
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3.7.3. Caracterizacién del Producto Final

3.7.3.1 Andlisis Fisico-quimico

a) Determinaci6én proximal
Se determiné siguiendo la misma metodologia que se sefiala en el item
3.7.1.2.

b) Determinacion de pH
Se realiz6 mediante el uso del pH-metro digital marca Coming.

¢) Determinacion de Acidez
Segiin el método de la AOAC (1984). El gasto se midié cuando el pH de la
pasta alcanzo las 8,3 unidades. Se expresé porcentaje de acido oleico.

d) Determinacion de la densidad
Segin método de la A.O.A.C (1984)

e) Determinaci6n de Sélidos Solubles e Indice de Refraccion
Se utilizd mediante el Refractometro portitii ABBE (Francia). Los
resultados se expresan en porcentaje de solidos solubles. La determinacion

- se realiz6 a una temperatura de 15° C. Asi mismo, se tomé lectura del indice

de refraccién que presentaba.

f) Determinacion del indice reologico (n)
Método recomendado por Heldman (1981)

g) Determinacion del coeficiente de consistencia (k)

De acuerdo al método recomendado por Heldman (1981)
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3.7.3.2. Anilisis Sensorial

Test de Aceptabilidad

Me¢étodo de evaluacion sensorial mediante el cual se evalia la actitud del
consumidor frente a un producto relativamente nuevo y se mide la aceptacion que
tiene dicho producto. Para la aceptabilidad de los atributos: Color, Sabor, Olor,
Aspecto; la Hoja de Evaluacion se detalla en el Anexo N° 9. Esta evaluacion
consistio en determinar el grado de satisfaccion de los atributos de la pasta
presentando a los jueces una escala heddnica y solicitindole que evaluarin la
aceptabilidad de cada atributo. En la evaluacion de la aceptabilidad en
comparacion con otra muestra de similares caracteristicas, se les present6 a los
jueces dos muestras (nuestra muestra y otra comercial), se les solicitd a los jueces
evaluar la aceptabilidad de las muestras seglin su gusto; utilizando la Hoja de
Evaluacion de la Aceptabilidad que se encuentra en el Anexo N° 10. Los
resultados se expresaron de acuerdo a la escala modificada heddnica y se

determino si {as muestras son significativas entre si mediante el Test de Tukey.
3.7.3.3. Andlisis Microbiolégice

Desi)ués de 60 dias en almacenamiento del producto final se procedi6 a

realizar las siguientes determinaciones por duplicado:
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a) Determinacién de Coliformes
Se utiliz6 Agar VRBA (Agar Violeta Cristal-rojo-neutro-bilis), agar selectivo
para demostracién y recuento de bacterias coliformes. Se incub6 a 38°C por 24
horas. Merck (1994).

b) Determinacién de mohos y levaduras
El recuento de mohos y levaduras, se realiz0 con agar maltosa 4%
SABOURAND; se incubarén a 24°C por 5 dias.

¢) Recuento de aerobios mesofilos
Se realizé un recuento total de microorganismos aerobios meséfilos viables en
placa, la cual se efectiio con el medio de cultivo de Agar Plate Count (PCA) el
cual es un medio exento de substancias inhibidoras y de indicadores, concebido
predominantemente para la determinacioén del nimero total de gérmenes en los

alimentos. Merck (1994)
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IV HIPOTESIS E IDENTIFICACION DE VARIABLES

4.1 FORMULACION DE LA HIPOTESIS

“Mediante la adicién de estabilizantes y antioxidantes de uso alimentario
es factible elaborar una pasta de aceituna (Olea europea sativa Hoffg, Link)
variedad Sevillana proveniente del Valle de Ilo, con las condiciones adecuadas

para consumo humano directo”.

4.2 IDENTIFICACION DE VARIABLES E INDICADORES
4.2.1 Variables Dependientes
Las variables dependientes que se tomaron en cuenta fueron la
consistencia , el indice de peroxidos y las organolépticas.
4.2.2 Variables Independientes
Las Variables Independientes para evaluar la consistencia, fueron la
concentracion de estabilizantes: CMC, Pectina, Keltrol,
Las Variables Independientes para evaluar el indice de perdxidos, fueron
los porcentajes de antioxidantes: BHT, Acido ascorbico, Sinérgico
4.2.3 Indicadores
Para la consistencia el indicador fue la preferencia del panelista quien

evalio la muestra.
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Con respecto a los antioxidantes, de acuerdo al Codex Stan 19-1981 (Rev. 2-

1998) para aceites vegetales. Entre los requisitos fisico-quimicos, con respecto al

indice de perdxidos, se tomard en cuenta lo siguiente:

M4ximo nivel

Aceites Virgenes y grasas y aceites de prensado en frio: Hasta 15 meq O,/kg grasa

Otras grasas y aceites:

Hasta 10 meq O,/kg grasa

Y de acuerdo al Codex Stan 33-1981 (Rev. 2-2003). Norma para los aceites de

oliva y de aceites de orujo de oliva, con respecto al indice de peréxidos se fomara

en cuenta lo siguiente:

Aceite de oliva virgen:
Aceite de oliva refinado:

Aceite de oliva:

Aceite de orujo de oliva refinado:

Aceite de orujo de olivo:

Maximo nivel de peréxidos
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V RESULTADOS Y DISCUSIONES

. 5.1 DELAMATERIA PRIMA
5.1.1 Andlisis Biométrico

Para este andlisis se escogié dentro de los 5 kg de aceituna de mesa
variedad Sevillana, de buena calidad, proveniente del Valle de Ilo y
comercializada en el mercado zonal de Ilo; 200 unidades de aceituna; las cuales
con el uso del Vernier se procedi6é a medir la longitud (cm) y el didmetro (cm) de
cada aceituna. Posteriormente con el uso de la balanza digital de precisién marca
Metter se procedié a pesar cada unidad en la balanza. El calibre se determiné
contando el nimero de aceitunas que contenian un kilogramo del mismo y se la
clasificé de acuerdo a la Norma del Codex para Aceitunas de mesa : Codex Stan
66-1981 (Rev. 1-1987) que se encuentra en €l Anexo N° 1. En el Cuadro N° 12
se muestra los valores reportados de las caracteristicas biométricas.

Asi mismo la aceituna (negra) . de mesa adquirida presentaron las
siguientes caracteristicas fisico-organolépticas: Forma ovoidal, de color negro
violaceo, de sabor moderadamente salada, olor caracteristico y de textura firme.

Enla FiguraN°® 8 se presenta la materia prima que se empleo.
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Cuadro N° 12: Andlisis biométrico de la Aceituna de Mesa (Negra)

Seleccionada
Peso unitario 7,2 1gr. +£0,43
Longitud 2,34 gr. + 0,37
Diametro 1,57 cm + 0,28
Calibre 121- 150 unid/kg (128 unid/kg)

Fuente: Elaboracion propia (2006)

Figura N° 8: Aceituna de mesa seleccionada proveniente del Valle de Ilo
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5.1.2. Anilisis Proximal
Los andlisis se realizaron a la pulpa de la aceituna (negra) de mesa
seleccionada; los resultados del anélisis proximal de la aceituna se reportan en el

Cuadro N° 13.

Cuadro N° 13: Analisis Proximal de la Aceituna (negra) de Mesa Seleccionada

Componente ' %
Humedad 58,11
Proteina 2,02
Lipidos 28,28
Carbohidratos 5,11
Fibra 2,21
Cenizas 4,27
pH 4,4

Fuente: Elaboracién propia (2006)

La composicién proximal de la aceituna negra de mesa de la variedad
Sevillana, ha sido evaluada por diferentes investigadores; los cuales han reportado
porcentajes similares en sus componentes y en otros casos no. Un resumen de los
resultados obtenidos por estos investigadores en el analisis proximal de la aceituna

negra de mesa se presenta en el Cuadro N° 14.
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Cuadro N° 14: Anilisis Proximal de la aceituna negra de mesa evaluada por

distintos investigadores
A B C D E F

Componente %

Humedad 66,20 58,84 58,73 61,50 58,50 67,67
Proteina 1,50 0,75 1,28 1,60 0,13 1,64
Lipidos 24,18 31,40 20,77 22,20 32,10 20,98
Fibra 2,48 -—- 5,93 2,80 - 1,50
Carbohidratos 1,74 7,05 12,11 6,50 8,30 3,24
Ceniza 6,38 1,96 1,18 5,40 2,30 5,00

Fuente: (A) Carrillo (1999); (B) Portugal (2002); (C) Miranda (2003);

(D) Salinas(2004); (E) Yufra (2004); (F) Garragate (2006)

Como se observa en los Cuadros N° 13 y 14; existen diferencias entre uno
y otro investigador y con el analizado en este trabajo de investigacién. Duckworth
(1968) menciona que los valores de la humedad en la fruta cuando son variados,
provocan sutiles diferencias estructurales en el fruto y esto es ocasionado
marcadamente por las condiciones de cultivo.

INFOAGRO (2002) indica que las variables que pueden influenciar en la

composicion quimica de la aceituna son: El terreno agricola, la temperatura
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ambiental, el indice de madurez en la recoleccion, la temperatura durante la
floracién, los afios de vida del 4rbol, la cantidad de agua durante los riegos, la
labor agricola, abonos, etc

Lanchipa (2003) en sus estudios de humedad y rendimiento industrial de la
aceituna de mesa variedad Sevillana, en la obtencién de aceite de oliva, reporta
vaiores de humedad de la aceituna durante el mes de marzo de 60,13 % y de grasa
de 12,32 %, en el mes de Abril 58,14 % de humedad y 13,04 % de grasa; en el
mes de Mayo 57,95 % de humedad y 13,22 % de grasa; en el mes de Junio 57,97
% de humedad y 17,86% de grasa; en €l mes de Julio 57,71 % de humedad y
18.43% de grasa; en €l mes de Agosto 57,99 % de humedad y 18,86 % de grasa; y
durante el mes de Setiembre 57,96 % de humedad y 16,20 % de grasa.; Lo que se
deduce que a medida que la humedad decrecié el porcentaje de lipidos o grasas

aumento significativamente.

5.2. kESULTADOS EXPERIMENTALES
5.2.1. De los estabilizantes

Los resultados de la evaluacion sensorial, de manera ordenada se reportan
en ¢l Cuadro N° 15. Los resultados fueron obtenidos mediante la Hoja de
Evaluaciéon que se encuentra en el Anexo N° 5. El Andlisis de Varianza se
encuentra en €l Anexo N° 6. La Figura N° 9, presenta las muesiras preparadas

para la evaluacion sensorial.
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Figura N°9: Pasta de Aceitunas preparadas para la Evaluacion

El Andlisis de Varianza de los resultados obtenidos en la evaluacion
sensorial de la consistencia determind que en la Fuente de Variacion: Jueces, de
acuerdo a los valores de F calculado y el que se encuentra en Tabla (Anexo N°7)
no existe diferencia significativa en el criterio de los panelistas al evaluar la

consistencia. Fea < Figp (1,20904 < 1,71). Se parte de la hipétesis de que si Fey

> F b se acepta la hipétesis; la cual es “La Fuente de Variacion: Jueces, es
significativa”. Por lo tanto se rechaza la hipétesis para la Fuente de Variacion:

Jueces; ya que el valor obtenido en Tablas es mayor que al valor F calculado.
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Tratamientos, es significativo. Por lo que se requiri6 estimar el grado de
significancia entre las muestras. Para este fin, se determiné la Difencia Minima
Significativa (DMS) que de acuerdo al desarrollo que se encuentra en el Anexo N°
6, se obtuvé un DMS de 1,0875. Este valor se comparé con la diferencia de las
medias de cada uno de los tratamientos para estimar el grado de significancia
entre cada una de ellas.

Para visualizar los resultados de la Prueba de Tukey, se muestra en el
Cuadro N° 16 los valores medios de cada tratamiento. El resultado de las medias
de los tratamientos se encuentran tanto en la parte superior, en una sola fila de
izquierda a derecha que va de mayor a menor, y la parte lateral izquierda, en una
columna que van en forma descendente de menor a mayor. Los valores que se
reportan en el interior del Cuadro N° 16 son los resultados de las diferentas entre

cada media de los tratamientos.
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Cuadro N* 15: Resultados de la Evaluacion Sensorial para determinar el mejor
tratamiento referido a la Consistencia
CMC Pectina Kelfrol
Codificacion
374 | 218 | 789 | 198 [ 437 | 711 [ 817 632 | 487 | 349 | 678 | 903 | >y
TEElw el om0l @[ ) @
1 1 1 2 4 2 3 4 5 5 5 3 5 40
2 3 4 1 3 2 2 3 2 2 3 4 3 Y]
3 2 3 1 4 4 1 2 3 4 5 2 3 34
4 1 2 4 4 3 4 2 4 2 2 3 4 35
5 2 4 3 2 2 5 2 2 2 3 4 3 34
6 2 1 3 4 4 3 2 1 4 2 3 2 1 3
7 3 4 3 | 4 | 3 | 4 3 3 | 4| 4 | 4] 3 42
8 1 2 2 3 3 3 4 3 4 5 3 4 37
) 2 2 3 4 4 3 2 2 4 4 5 3 38
10 2 3 4 3 3 4 3 2 5 4 3 4 40
11 3 4 3 4 2 5 2 4 4 3 3 4 41
12 2 2 2 4 3 3 3 2 3 4 4 3 35
13 3 2 2 4 3 4 4 3 3 5 4 3 40
14 1 3 3 3 4 3 3 2 4 5 3 4 38
15 2 4 4 3 3 2 3 2 4 4 5 4 40
Y 30 | 41 40 | 53 | 45| 49 [ 42 | 40 | 54 | 58 | 53 | 52 | 557
Media | 2 [2733(2667| 353 | 3 [3267| 28 [ 2667 | 36 |3.867 | 3,53 | 3467

A=CMC 0,10%, B=CMC 0,20%, C=CMC 0,30%, D=CMC 0,40%, E=Pectina 0,05%,
F=Pectina 0,10%, G=Pectina 0,15%, H=Pectina 0,20%, I=Keltrol 0,4%, J=Keltrol
0,6%, K=Keltrol 0,8%, L=Keltrol 1,0%

Fuente: Elaboracion propia (2007)
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Cuadro N° 16: Resultados de la Prueba de Tukey

J I D K L F E G B c H
3,866 3,6 | 3,533 | 3,533 | 3467 | 3,267 3| 28| 2,133 ] 2,667 | 2,667

A 2| 1.866 16 | 1,533 | 1533 | 1467 | 1.267 1| 08 0,733 | 0667 | 0,667

H [ 2,667 | 1.199 | 0,933 | 0,866 | 0,866 0.8 060333 [ 0,133 | 0,066 0 0

C | 2667 | 1199 | 0,033 | 0,866 | 0,866 0,8 0,6 { 0,333 [ 0,133 | 0,066 0

B | 2733 | 1133 0867 08 08| 0734 0,534 ] 0,267 | 0,067 0

G 28| 1,068 081 0.733] 0,733 | 0667 | 0467 | 0.2 0

E 3| 0,866 06| 0533 0533 0467 | 0267 0

F | 3,267 | 05998 0333 0266 | 0,266 0.2 0

L | 3467 | 0398 0,133 | 0,086 | 0,066 0

K| 3,533 | 0333[ 0,067 0 o

D | 3,533 | 0,333 0,067 0

I 3,6 | 0,266 0

J | 3,866 0

A=CMC 0,10%, B=CMC 0,20%, C=CMC 0,30%, D=CMC 0,40%, E=Pectina 0,05%, F=Pectina 0,10%,

G=Pectina 0,15%, H=Pectina 0,20%, I= Keltrol 0,4%, J=Keltrol 0,6%, K=Keltrol 0,8%, L=Keltrol 1,0%
Fuente: Elaboracion propia (2007)

Las diferencias de medias que estdn subrayadas, representan los valores

significativos entre una muestra y otra (de acuerdo a la letra. Por ejemplo: J—- A=

1,866).

Mediante este anilisis de DMS podemos determinar estadisticamente si la muestra

que contenia 0,6% de Keltrol con respecto a los demas tratamientos, existe

diferencia significativa en la evaluacién que se realiz6.

Como se observa en el Cuadro N° 16, las muestras G (Pectina 0,15 %), F

(Pectina 0,10 %), L (Keltrol 0,10 %), K (Keltrol 0, 8%), D (CMC 0,4 % ¢ I

(Keltrol 0,4 %) tienen diferencias menores a 1,0875 (DMS calculada) con

respecto a la mejor muestra de acuerdo a su media (Keltrol 0,6 %).
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Entre la muestra de Keltrol 0,6% y de Keltrol 0,4% se enconiré la menor
diferencia entre medias, lo que se determina que practicamente los efectos que
ocasionaron en la consistencia de la pasta de aceitunas son las mismas de acuerdo
a los jueces.

Con este grupo de tratamientos se determiné que:

En el estabilizante CMC; el mejor tratamiento fue D ( 0,4% ).

En el estabilizante Pectina; el ﬁejor tratamiento fue el Tratamiento F (0,10 %)
seguido del Tratamiento E (0,05 %) y por aitimo el Tratamiento G (0,15 %)

En el estabilizante Keltrol; el mejor tratamiento fue J (0,6 %) seguido del
Tratamiento I (0.4 %), luego el Tratamiento K (0,8 %) y por iltimo el Tratamiento
L (1,0 %).

Se concluye que el mejor estabilizante de acuerdo a la evaluacién de los panelistas
fue el Keltrol; y con respecto a la concentracion se determind que viendo que no
existe diferencia minima significativa entre las muestras de Keltrol, se escogié el

tratamiento con una concentracion de 0,4 % por factores econémicos.

5.2.2 Evaluacién de los Antioxidantes

Para el anélisis del indice de peroxidos, se utilizaron 4 muestras de 200 gramos de
pasta de aceitunas; tres de esas muestras contenian antioxidantes (BHT, Acido
Ascérbico y el Sinérgico; BHT + Ac. Citrico 50/50), mientras que una de las

muestras no se le agregd aditivo alguno. Al cabo de los 90 dias se procedié a
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realizar la prueba de indice de peréxidos. Los resultados se muestran en el Cuadro

N°17.

Cuadro N° 17: Evaluacion de los Antioxidantes en la Pasta de Aceitunas negras

Variedad Sevillana.
Muestra Indice de pér(')xidos
A 22,39 meq Oy/kg. grasa
B 6,18 meq Oy/kg. grasa
C 5,04 meq Oykg. grasa
D 3,43 meq Oy/kg. grasa

A: muestra patrén (sin antioxidantes); B: Muestra con 0,2% de BHT

C: Muestra con 0,2% de Acido Ascérbico D: Muestra con 0,2% de Sinérgico

(50% BHT y 50% Acido Citrico)

Fuente: Elaboracion propia (2007)

Charley (1991) menciona que las moléculas de grasa que contienen
radicales de acidos grasos insaturados (como por ejemplo el acido oleico), estdn
sujetos a la rancidez oxidativa. El olor desagradable de dichas grasas rancias se
atribuye a la formacién y rompimiento subsecuente de los hidroperéxidos. Tanto
el calor como la luz son fuentes comunes de la energia las cuales permiten liberar

los radicales. El oxigeno molecular se puede unir con el carbono que porta el

radical libre para formar un perdéxido activado, como sigue:
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Lanchipa (2003) evaliio el indice de peréxidos en aceites de oliva,
variedad Sevillana y reporté 7,65 meq Oykg. grasa. Miranda (2003) también
determind que el aceite de oliva en el trabajo que realizé reporté un indice de
peroxidos de 8,77 meq O,/kg. grasa.

El indice de peroxidos como requisitos Fisico-quimico se sustenta por lo
dispuesto por el Codex Alimentarius (Normas para aceites de oliva y aceites de
orujo de oliva) el cual indica hasta valores de maximo nivel menores a 20 meq
O/kg. grasa para aceites de oliva virgen. Por lo que lo hallado en nuestra pasta de
aceitunas, los tres antioxidantes cumplian este requisito. Sin embargo la muestra
que obtuvo el menor indice de peréxidos en los 90 dias de almacenamiento fue el
Sinérgico ( BHT + acido citrico ) que presenté un indice de peréxidos de 3,43
meq Oy/kg. grasa, por lo que se concluye que esta muestra de pasta de aceitunas se

encuentra en un nivel muy aceptable.
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5.3. CARACTERIZACION DEL PRODUCTO FINAL
5.3.1. Andlisis Fisico-quimico de la Pasta de Aceitunas

Para estos analisis se determiné de acuerdo a la Metodologia Experimental
que se detallé en el Capitulo de Materiales y Métodos item 3.7.3.

En el Cuadro N° 18 se muestran los resultados del analisis Fisico-quimico
de la Pasta de Aceitunas que se obtuvo después de haber evaluado los

estabilizantes y antioxidantes.

Cuadro N° 18: Andlisis Fisico-quimico de la Pasta de Aceitunas

Componente %
Humedad 60,49
Proteina 2,04
Lipidos 28,56
Fibra Cruda 2,23
Carbohidratos 5,16
Cenizas 1,52
pH 4,1 unid.
Densidad 1,042 g/cm®
Acidez 0,1 % de acido oleico
Sdlidos solubles 11,8 ° Brix
fndice de Refraccién 1,3505
indice de Peréxidos 3,43 meq Oy/kg. grasa
Indice Reol6gico (n) 0,3015
Coeficiente de Consistencia (m) 183,23 PaS"

Fuente: Elaboracion propia (2007)
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Por los resultados obtenidos, este producto tiene una alta humedad de
60,49 % de acuerdo a consultas, la actividad de agua de esta pasta es alta; entre
0,9 a 1,0 aproximadamente. Y dada esta caracteristica, la estabilidad del alimento
debe ser controlada; para lo cual se utiliz6 como preservante Sorbato de potasio
(dosis méaxima 1000 ppm) que permitié aumentarle la vida util al producto dado a
que por su actividad de agua, muchos microorganismos se desarrollan facilmente

en esas circunstancias.

5.3.2. Comportamiento Reolégico

Para determinar las caracteristicas reologicas del producto, se procedi6 a
determinar el indice reoldgico (n) y el coeficiente de consistencia (m). Para este
fin se utilizd el Viscosimetro Brokfield Modelo LV. Para determinar la
viscosidad aparente se registr6 la temperatura de trabajo que fue de 15 °C y el
Splinder que se utilizé (Splinder LV3) para anotar los factores a emplearse.

Los resultados de la viscosidad aparente se aprecian en el Cuadro N° 19.
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Cuadro N° 19: Variacién de la Viscosidad Aparente a diferentes velocidades de

corte para la dispersion de la pasta de aceitunas variedad

Sevillana.
Velocidad | Velocidad | Factor Lectura | Viscosidad | Viscosidad | Viscosidad |
- de Giro de Giro Dial (%) | Aparente | Aparente | Aparente
(REM) | (RPS) (Map) (Map) (Map)
(Centipoise) | (Poises) PasS
0,3 0,005 4000 46,25 185000 1850,0 185,0
0,6 0,01 2000 55,6 111200 1112,0 111,2
1,5 0,025 800 70,6 56480 5648 56,48
3 0,05 400 94 37600 376,0 37,6
Fuente: Elaboracion propia (2006)
Célculo del indice Reologico (n)
Se determiné mediante la ecuacion linealizada:
Log (Map) =n * log(1/n) + (n-1)*log (4aN) + Log (m) Ecuacién (1)

Donde:
Map = Viscosidad Aparente (poise)

N = Velocidad de rotacién en RPS
n = Indice Reologico

m = Coeficiente de consistencia (PaS")
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El proceso es el siguiente, se procede a calcular mediante analisis de

regresion por el método de minimos cuadrados, la ecuacion de la recta:

Y =a+bX; donde Y es la Variable dependiente [log (Map)] y estd en funcién a la

variable independiente X [log (47N)]

Y X

log (pap)] Log (4nN)
226904571  -1,20181912
2.04610479  -0,90078912
1.75189469  -0,50284911
157518784  -0,20181912

Dando como resultado la siguiente ecuacion lineal:
Y =1,4199 - 0,6985 X Ecuacion (2)
R? =0,9977%
Por lo tanto reemplazando la ecuacion (2) en ecuacion (1):
n-1=-0,6985

n=0,3015
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Calculo del coeficiente de consistencia

Aplicando la ecuacion (2) con el valor obtenido n, tenemos:

n*log (1/n) + log (m) = 1,4199
0,3015* 1og(1/0,3015) + log (m) = 1,4199
log (m) = 1,263

m = 18,323 PaS"

Con la determinacion del indice reoldgico (n = 0,3015) podemos decir que
la pasta de aceitunas presenté un comportamiento de fluido no newtoniano ya que
fue menor a la unidad. Otra manera de caracterizar el comportamiento del fluido
es mediante el comportamiento de la viscosidad en funcién las velocidades de
deformacion. En la Figura N° 10 se visualiza la variacion de la viscosidad
aparente respecto a la velocidad de giro para la dispersion de la pasta de aceitunas

variedad Sevillana proveniente del Valle de Ilo.
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En la Figura N° 10 se observa como la viscosidad disminuye a medida que

La aceituna de mesa normalmente presenta una cantidad importante de

Sevillana.

newtonianos independientes del tiempo.

5.3.3 Andlisis Microbiolégico
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Figura N° 10: Comportamiento Reol6gico de la Pasta de Aceitunas variedad

aumenta la velocidad de deformacion, revelando un comportamiento pseudo-

plastico. Los Fluidos pseudo-plésticos forman parte de aquellos fluidos no

microorganismos durante el proceso de fermentacién. Como menciona Diaz

Rodriguez (1998) durante los primeros dias del proceso crecen bacilos gram-




negativos no esporulados, gérmenes como Citrobacter, Klensiella, Aeromonas,
Achromobacter y Escherichia. El grupo més representativo lo constituye la familia
de las Enterobacterias, ya que fermentan la glucosa con la produccién de acido o
acido y gas.

De acuerdo a Fennema (2000) los alimentos altamente perecederos son
aquellos con alto contenido de humedad (que presentan una actividad de agua
entre 0,9 a 1,0) donde se desarrollan microorganismos patoégenos como
pseudomonas, E. coli, Shigella, Klebsiella, Bacillus, Clostridium perfringes,
Salmonella, Staphylococcus, mohos y levaduras, que son muy perjudiciales a la
salud humana. Para evitar el desarrollo de estos microorganismos durante el
almacenamiento se emple6 como aditivo preservante, sorbato de potasio en 1000
ppm de acuerdo al limite maximo a la Norma Técnica Peruana (Ver Anexo N° 2)
Al cabo de 60 dias se realizaron los analisis microbiologicos de la pasta de
aceituna; en el Cuadro N° 20 se reportan los resultados microbiologicos de la

pasta de aceituna.
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Cuadro N° 20: Analisis Microbioldgico de la Pasta de Aceitunas

Determinacion Resultado
| Recuento de mohos y levaduras NEGATIVO
Recuento de aerobios mesofilos <10 UFC/g.
Recuento de coliformes <10 UFC/g.

Fuente: Elaboracion propia (2006)

Fennema (2000) menciona que el acido sorbico y el sorbato de potasio
tienen ganada una merecida popularidad como antimicéticos; investigaciones
recientes ha demostrado que el sorbato presenta una amplia actividad
antimicrobiana que se extiende a muchas especies bacterianas que participan en la
alteracion de carnes y pescados.

Por los resultados microbiologicos que se efectiio en la pasta de aceitunas,

se concluye que es un alimento inocuo y apto para su consumo.
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5.3.3 Analisis Sensorial del Producto Final

En la Figura N° 11 se muestra los resultados del andlisis sensorial para

medir el grado de satisfaccion de los atributos de la pasta de aceitunas que se

elaboré (ver Anexo N°9)
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Figura N° 11: Frecuencia de Respuestas para la Determinacion del Grado de

Satisfaccion: Color, Olor, Sabor y Aspecto

Fuente: Elaboracion propia (2006)
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De acuerdo a los datos obtenidos el grado de satisfaccion para cada

atributo fueron los siguientes:
Color: Tuvo como media o promedio 6. Es decir que a los panelistas se refirieron
al color de la pasta de aceituna en la escala “Me Gusta Ligeramente”. Con
respecto al Sabor la media fue de 6,73 que se encuentra dentro de la escala “Me
gusta ligeramente” y “Me gusta Bastante”. En el atributo del olor , la media fue
de 5,733, encontrandose entre “Ni me gusta ni me disgusta” y “Me gusta
Ligeramente”. Y finalmente con respecto al Aspecto, la media fize de 6,6, que se
encuentra entre la escala “Me gusta ligeramente” y “Me gusta bastante”.

Asi mismo, podemos interpretar estos resultados mediante la prueba de T
de Student, para demostrar si el grado de satisfaccion de los atributos de la pasta
de aceitunas es aceptable o no.

Para todos los casos anteriores (color, olor, sabor, aspecto), partimos de la
siguiente hipdtesis:

Hipotesis :

Hp:  po=5=p. Serechaza la hipitesis

H.:  p>po. Seacepta la hipotesis

En el Cuadro 21 se muestran los resultados de la aceptabilidad de los atributos :

color, sabor, olor, aspecto
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Cuadro N° 21: Evaluacion de la Aceptabilidad de los Atributos de la Pasta de
Aceitunas : Color, Sabor, Olor y Aspecto

Tt

E S Te gl=14 Comparacion | Conclusién

o

E 99% confianza

=

<
Color 0,9660 | 4,0089 2,624 1> no SE ACEPTA
sabor 1,2892 | 5,2068 2,624 1> o SE ACEPTA
Olor 0,8537 | 3,3265 2,624 1> po SE ACEPTA
Aspecto 0,8 | 3,5502 2,624 B> po SE ACEPTA

S= Desviacion estandar; Tc= T calculado; Tt= T de Student de tabla; gl=grados de

libertad

Fuente: Elaboracién Propia (2006)

Finalmente, se procedié a comparar nuestro producto final con otra pasta de

aceitunas similar de marca Montefiori, Para lo cual se utilizé una hoja de

evaluacion (Ver Anexo N° 10).
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Los resultados se visualizan de acuerdo a la frecuencia de las respuestas en

la Figura N° 12.
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Figura N° 12: Frecuencia de Respuestas para determinar la Aceptabilidad del
Producto
Fuente: Elaboracion Propia, 2006

El Cuadro N° 22 se presenta el Anélisis de Varianza para determinar el
grado significancia entre las muestras
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Cuadro N® 22: Analisis de Vartanza de los Resultados para determinar la
Aceptabilidad del Producto Final

Fuente de Grados de | Sumade | Cuadrado
Variaciéon Libertad | Cuadrados Medio Fcal F
(GL) (SC) (CM)
Jueces 14 11,47 0,8192 1,687 | 2,48
Tratamiento 1 1,2033 12033 | 24784 | 4,6
Error 14 6,797 0,4855
Total 29 19,47

Fuente: Elaboracion propia (2006)

Del cuadro N° 22 vemos que en la variacion de los jueces. Fipns >

Featcutado. Por lo que no existe diferencias en los criterios de los jueces. En la

variacion de los tratamientos, de la misma manera en la variacion de los

tratamientos Ftabla > Fcalculado, entonces esto indica que los tratamientos no

existe diferencia significativa

Del mismo modo aplicando la prueba de Tukey (Ver Anexo N° 11), se obtiene

una DMS de 0,54,; mayor a la diferencia de las medias de las muestras
codificadas (Muestra 471:7,0666 ; Muestra 632: 6,6667) que fue de 0,4. Por lo

que se concluye que ambas muestras entre si no son significativas. Por otro lado,

el promedio de las respuestas ubican a las muestras dentro de la escala de “ME

GUSTA MODERADAMENTE”
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54 BALANCE DE MATERIA Y FLUJO DEFINITIVO EN EL
PROCESAMIENTO DE LA PASTA DE ACEITUNAS

Se detalla a continuacion el Balance de Materia en el procesamiento de la
pasta de Aceitunas de la variedad Sevillana. En la Figura N° 13 detalla el
diagrama de Balance de materia y rendimiento y en la Figura N° 14 se muestra el

Diagrama del Proceso para la Elaboracion de la Pasta de Aceitunas.

RECEPCION DE MATERIA PRIMA
Entra: 5,000 kg. (100,00 %)
Sale: 5,000kg. (100,00 %)

LAVADO
Entra: 5,000 kg. (100,00 %)
Pierde: 0,010 kg. ( 0,20 %)
Sale: 4,990 kg. ( 99,80 %)
SELECCION
Entra: 4,990 kg. (99,80 %)
Pierde: 0,060 kg. ( 1,20 %)
Sale: 4,930 kg. (98,60 %)
DESALADO

Entra: 4,930 kg. (98,60 %)
(agua) Gana: 0,1065kg. ( 2,13 %)
(sal) Pierde:0,1375kg. (2,75 %)
Sale: 4,899 kg. (97,98 %)
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PULPEADO

Entra: 4,899 kg.
Pierde: 1,020 kg.
Sale: 3,879 kg.

MOLITADO

Entra: 3,879 kg.
Pierde: 0,024 kg.
Sale: 3,855 kg.

ESTANDARIZADO

Entra: 3,855 kg.
Gana: 0,027 kg.
Sale: 3,882 kg.

TRATAMIENTO TERMICO

Entra: 3,882 kg.
Pierde: 0,015 kg.

Sale: 3,867 kg

ENVASADO

Entra: 3,867 kg.
Sale: 3,867 kg.

(97,98 %)
(20,40 %)
(77,58 %)

(77,58 %)
(0,48%)
(77,10%)

(77,10 %)
( 0,54 %)
(77,64 %)

(77,64 %)
( 0,30 %)
(77,34%)

(77,34%)
(77,34%)
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Figura N° 13:

l 3,855 kg.

ESTANDARIZADO

l 3,882 kg.

TRATAMIENTO
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Fuente: Elaboracion propia (2006)
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MATERIA PRIMA
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) DEMORA
() PULPEADO
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BHT 0,1% N
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80°C durante 20 minutos \ / TERMICO
Frascos de vidrio en caliente / \ ENVASADO
75°C K J
ALMACENAIJE
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Figura N° 14: Diagrama de Procesos en la Elaboracion de Pasta de
Aceitunas a partir de Aceitunas Negras de Mesa
Fuente: Elaboracion Propia (2006)
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VI CONCLUSIONES

. Mediante la evaluacion de los estabilizantes y antioxidantes se obtuvo una

pasta de aceitunas negra adecuadas para consumo humano directo.

. El analisis proximal de la materia prima (aceitunas de mesa variedad
Sevillana) fue: Humedad 58,11 %, Proteinas 2,02%; Lipidos 28,28 %,

Carbohidratos 5,11 %; Fibra 2,21 %y Cenizas 4,27 %.

El estabilizante con mejor respuesta en la evaluacion fue el Keltrol al
0,6%. El oOptimo del keltrol fue 0,4 % (Entre 0,4% y 0,6%

estadisticamente no hubo diferencia significativa).

. El antioxidante mas efectivo para retardar el indice de peroxidos fue el

sinérgico compuesto por BHT (0,1%) y Acido citrico (0,1%).

. El Analisis Fisico-quimico de la pasta de aceitunas fue el siguiente:
Humedad 60,49 %; Proteinas 2,04 %; Lipidos 28,56 %; Fibra 2,23 %;
Cenizas 1,52%. Solidos Solubles 11,8 °Brix; Acidez de 0,1 % de acido

oleico, Densidad de 1,042 g/cm®; Indice de Refraccion de 1,3505; Indice
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de Perdxidos de 3,43 meq Ox/kg. Grasa; pH 4,1; Indice Reologico de

0,3015; y un Coeficiente de Consistencia de 183,23 PaSn.

. Mediante el comportamiento reolégico se determind que la pasta de
aceitunas presenta caracteristicas de fluido no newtoniano y es

pseudoplastico.

. En el analisis microbiologico los resultados fueron negativos, por lo que el
producto es inocuo y estable. En el analisis sensorial el producto final,
estadisticamente, los atributos Color, Sabor, Olor y Aspecto fueron

Aceptables.

. El flujo definitivo en la elaboracién de la pasta de aceitunas fue:
Recepcion de materia prima; Lavado; Seleccion; Desalado; Pulpeado;
Molido;  Estandarizado;  Tratamiento  Témmico; Envasado vy

Almacenamiento. El rendimiento que se obtuvo fue de 77,34%.
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VIl RECOMENDACIONES

. Hacer estudios en la pasta de aceitunas evaluando parametros tecnoldgicos

en la elaboracion de pasta de aceitunas.

. Hacer estudios de la vida atil en anaquel a medio ambiente y en

refrigeracion.

. Realizar estudios en el aprovechamiento de los residuos que se obtienen en

el pulpeado.

. Hacer estudios de las grasas presentes en el aceite de oliva, evaluando el

contenido de grasas saturadas, insaturadas y grasas trans.

. Determinar la actividad de agua y el valor de la monocapa de la pasta de

aceitunas variedad Sevillana.
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ANEXO N° 1: NORMA DEL CODEX PARA LAS ACEITUNAS DE MESA
CODEX STAN 66-1981 (Rev. 1-1987)
Esta Norma ha sido elaborada conjuntamente
con el Consejo Oleicola Internacional

La Norma prescribe requisitos minimos para las accitunas de mesa. El apartado 9 de la
Norma permite emplear denominaciones de calidad. A este respecto, la Comision dsl
Codex Alimentarius, en su I7° periodo de sesiones, comvino en incluir en esta publicacion
las clasificaciones cualitativas superiores de las normas del Consgjo Oleicola
Internacional para las aceitunas de mesa que se reproducen en el Anexo de esta Norma
pero que no forman parte de la Norma. Las clasificaciones cualitativas superiores de las
normas del COI no resultan afectadas por las disposiciones de la Norma del Codex.

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica al fruto del olivo cultivado (Olea exropaea sativa Hoflg, Link), que
ha sido adecuadamente tratado o elaborado y que se ofrece para el consumo directo como
aceitunas de mesa. Se aplica también a las aceitunas acondicionadas en envases a granel,
destinadas a ser reacondicionadas en pequefios envases.

2. DESCRIPCION

2.1 Definicién del producto

Se denomina "aceituna de mesa" al fruto de variedades adecuadas: de olivo cultivado
{Olea europaea sativa Hoffg, Link) sano, cogido en un estado de madurez adecuado y de
calidad tal que, sometido a las preparaciones mencionadas en el parrafo 2.2.2 de la
presente norma, dé un producto de consumo y de buena conservacion. Estas
preparaciones pueden, eventualmente, incluir la adicién de ingredientes facultativos,
inclyidos los aromatizantes.

2.2 Denominaciones del producto
Las aceitunas de mesa se clasificardn en uno de los siguienmtes tipos, preparaciones
comercialcs y formas de presentacién:

2.2.1 Tipos de aceitunas

2.2.1.1 Aceitunas verdes: son las obtenidas de frutos recogidos durante e ciclo de
maduracion, antes del envero y cuando han alcanzado su tamafio normal. La coloracién
del fruto podra variar del verde al amarillo paja.

2.2.1.2 Aceitunas de color cambiante. obtenidas de frutos con color rosado, rosa vinoso
o castafio, recogidos en el envero y antes de su completa madurez,

2.2.1.3 Aceitunas negras. obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes
de ¢lla, pudiendo presentar, segin la zona de produccion y la época de recogida, color
negro rojizo, negro violdceo, violeta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro, no sélo en
la piel sino también en ¢l espesor de la came.



2.2.2 Preparaciones comerciales

2.2.2.1 Aceitunas verdes
a) Aceitunas verdes aderezadas en salmuera: tratadas con una lejia alcalina y
acondicionadas posteriormente en salmuera en la que sufren upa fermentacion
lactica natural total (a la Sevillana) o parcial. En el caso de que las aceitunas no
estén sometidas a fermentacion natural total, su conservacién posterior, en un pH
incluido en los limites previstos en la presente norma, podra realizarse:

1) por esterilizacion o pasteurizacion;

ii) por adicion de sustancias de conservacion;

iii) por refrigeracion;

iv) por tratamiento con nitrégeno o diéxido de carbono, sin salmuera.

b) Aceitunas verdes al natural en salmuera: tratadas directamente con salmuera y
conservadas por fermentacion natural.

2.2,2.2 Aceitunas de color cambiante
a) Aceitunas de color cambiante aderezadas en salmuera; obtenidas tras un
tratamiento alcalino y conservadas por fermentacion natural:
i) en salmugra;
i) mediante tratamiento térmico;
iii) en salmuera y mediante tratamiento térmico.
b) Aceitunas de color cambiante al natural en salmuera: tratadas directamente con
sal-muera, conservadas por fermentacion natural y listas para el consumo.

2.2.2.3 Aceitunas ennegrecidas por oxidacién, en salmuera: aceitunas verdes o de
color cambiante emnegrecidas mediante oxidacion, y que han perdido el amarpor
mediante tratamiento con lejia alcalina,

acondicionadas en salmuera y preservadas mediante esterilizacion con calor.

2.2.2.4 Aceitunas negras

a) Aceitunas negras en salmuera: estas aceitunas son firmes, lisas y de piel brillante,
pudiendo presentar, debido a su preparacion, ligeras concavidades en su superficie.
- Aceitunas negras aderezadas: obtenidas tras un tratamiento alcalino y conservadas por
fermentacion natural por uno o varios de los métodos siguientes:

i) en saimuera;

ii) por esterilizacién o pasteurizacion;

iii) mediante sustancias de conservacion.
- Aceitunas negras al natural: tratadas directamente con salmuera. Tienen un sabor a
fruto mas acentuado que las negras aderezadas y conservan generalmente un ligero
amargor. S¢ conservan por fermentacién natural por uno o varios de los métodos
siguientes:

i) en saimuera;

i) por esterilizacion o pastenrizacion;

iii) mediante sustancias de conservacion.
b) Aceitunas negras arrugadas: aceitunas obtenidas a partir de frutos cogidos antes de su
completa madurez que, después de una breve inmersion en una ligera solucién alcalina, se



conservan mediante espolvoreo de sal en toneles movidos diariamente hasta su
utilizacion.

c) Aceitunas negras al natural, arrugadas naturalmente. obtenidas de frutos cogidos
después de su completa maduracion, arrugados en el arbol y tratados directamente con
salmuera.

d) Aceitunas negras en sal seca: presentan un aspecto rugoso y conservan intacta la
epidermis.

- Aceitunas negras en sal seca, aderezadas: obtenidas de frutos firmes, casi maduros,
que después de un ligero tratamiento alcalino se conservan en capas alternativas de
aceitunas y sal seca o por pulverizacion de sal seca.

- Aceitunas negras en sal seca, al natural: obtenidas de frutos cogidos en plena
madurez, tratados directamente, con capas alternativas de aceitunas y sal seca o por
pulverizacion con sal seca. Conservan cierto amargor y un sabor a fruto mas pronunciado
que las aceitunas en sal seca aderezadas.

- Aceitunas negras arrugadas naturalmente, en sal seca, al natural: obtenidas de
frutos cogidos después de su plena madurez, arrugados en el arbol y conservados después
en capas alternativas de aceitunas y sal seca o por pulverizacion con sal seca.

- Aceitunas negras punzadas, en sal seca, al natural: obtenidas de frutos cogidos en
plena madurez y que, previa perforacion de la cuticula, se conservan en capas alternativas
de aceitunas y sal seca o por pulverizacién con sal seca.

¢) Aceitunas negras deshidratadas: obtenidas a partir de frutos maduros, después de
haber sido escaldados y parcialmente deshidratados en sal mediante calor muy suave.

2.2.2.5 Aceitunas partidas: obtenidas de frutos enteros, frescos o previamente tratados
con salmuera, sometidos a un procedimiento destinado a abrir la pulpa sin fracturar el
hueso que permanece entero en el fruto. Pueden tratarse con una lgjia ligera y se
conservan en una salmuera eventualmente aromatizada, con o sin adiciéon de vinagre.
Existen cuatro tipos de aceitunas partidas:

1) aceitunas verdes partidas en salmuera al natural;

ii) aceitunas verdes de salmuera al natural partidas;

ii1) aceitunas verdes aderezadas partidas;

iv) aceitunas de color cambiante partidas.

2.2.2.6 Aceitunas seccionadas (rayadas): aceitunas verdes, de color cambiante o negras,
seccionadas en sentido longitudinal mediante incisiones practicadas en la piel y parte de
Ia pulpa y puestas en salmuera, con vinagre o sin €él, se les puede incorporar aceite de
oliva y sustancias aromatizantes. Existen dos tipos de aceitunas seccionadas:

i) aderezadas, cuando previamente al rayado se han sometido a un tratamiento alcalino;

ii) al natural.

2.2.2.7 KEspecialidades: las aceitunas podrian prepararse de formas diferentes o
complementarias de las antes indicadas. Estas especialidades conservarin Ia
denominacion de "aceitunmas” siempre que los frutos utilizados respondan a las
definiciones generales establecidas en la presente norma. Las denominaciones empleadas
para estas especialidades deberan ser lo suficientemente explicitas para no suscitar en los
compradores o consumidores confusién en cuanto al origen y naturaleza del producto y
en especial con respecto a las denominaciones establecidas en la presente norma.



2.2.3 Formas de presentacién
Las aceitunas podran presentarse en una de las siguientes formas, segin el tipo y la
preparacion comercial. A
2.2.3.1 Aceitunas enteras: conservan su forma original y no estan deshuesadas.

a) Sin pedinculo: aceitunas enteras a las que se ha quitado el pedinculo.

b) Con pedinculo: aceitunas enteras que conservan su pedinculo.
2.2.3.2 Enteras deshuesadas: aceitunas a las que se ha sacado el hueso y conservan
practicamente su forma original.
2.2.3.3 Aceitunas rellenas: aceitunas deshuesadas, rellenas con uno o mas ingredientes
adecnados (pimiento, cebolla, almendra, apio, anchoa, aceituna, cascara de naranja o
limén, avellana, alcaparra, etc.) o sus pastas preparadas.
2.2.3.4 Mitades: aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas en dos mitades
aproximadamente iguales.
2.2.3.5 En cuartos: accitunas deshuesadas, cortadas en cuatro partes aproximadamente
iguales, siguiendo el eje principal del fruto.
2.2.3.6 Gajos: aceitunas deshuesadas cortadas longitudinalmente en mas de cuatro partes,
aproximadamente iguales.
2.2.3.7 Lonjas: aceitunas deshuesadas o rellenas cortadas en segmentos paralelos de
espesor relativamente uniforme.
2.2.3.8 Troceadas: pequefios trozos de aceitunas deshuesadas, de forma indeterminada y
practicamente libres de unidades identificables de coronillas, y trozos de lonjas.
2.2.3.9 Rotas: aceitunas que se han roto accidentalmente durante el deshuesado o el
rellenado. Estas aceitunas podran contener fragmentos de relleno.
2.2.3.10 Aceitunas para ensaladas: aceitunas rotas o una mezcla de aceitunas rotas y
deshuesadas, con o sin alcaparras, con material de relleno, cuando las aceitunas
predominan en comparacion con el conjunto del producto comercializado en esta

forma.
2.23.11 Alcaparrado: aceitunas enteras o deshuesadas, generalmente de pequefio
tamafio, con alcaparras y con material de relleno o sin él, cuando las aceitunas
predominan en comparacion con el conjunto del producto comercializado en esta forma.
2.2.3.12 Otras formas de presentaciéon
Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto a condicién de que:
a) se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en esta
norma;
b) reuna todos los demas requisitos de esta norma, incluidos los correspondientes a las
tolerancias para defectos, peso escurrido, y cualquier otro requisito de esta norma que sea
aplicable a la forma de presentacion estipulada en la norma que mas se acerque a la forma
o formas de presentacion que han de estipularse en el ambito de la presente disposicion;
c) esté descrita debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusion por parte del
consumidor. ‘
2.2.3.13 Segin su acondicionamiento en el envase, las aceitunas podran a su vez
presentarse como:
a) Colocadas: cuando se colocan en los envases rigidos transparentes que las contienen
guardando
un orden simétrico o adoptando formas geométricas.

¢) No colocadas: cuando no estan colocadas ordenadamente en los envases.



2.2.4 Calibrado
2.2.4.1 Las aceitunas se calibraran segin el nimero de frutos que contienen en un

kilogramo o un hectogramo.

La escala de calibres en un kilogramo sera la siguiente:
60/70 121/140 201/230
71/80 141/160 231/260
81/90 161/180 261/290
91/100 181/200 291/320
101/110 321/350
111/120 351/380

381/410
Para las aceitunas rellenas, exclusivamente, a partir del calibre 201/220 la diferencia sera
de 20 frutos hasta el calibre 401/420.

2242 El calibrado serd obligatorio para las aceitunas que se presenten enteras,
deshuesadas, rellenas y en mitades.
2.2.4.3 Dentro de cada calibre de los anteriormente definidos, se exigird que, una vez
apartadas, en una muestra de cien aceitunas, la de mayor y la de menor diametro
ecuatorial, la diferencia de los diametros ecuatoriales de las restantes no sobrepase los
cuatro milimetros.
2.2.4.4 Cuando se trate de aceitunas deshuesadas, el calibre que se indique sera el
correspondiente a la aceituna entera de que proceden. Para verificarlo, el mimero de
aceitunas deshuesadas que entre en un kilogramo se multiplicara por un coeficiente
determinado por cada pais productor. El producto resultante de esta operacion debera
estar comprendido en el intervalo definido por los dos nimeros que expresen el calibre
de la aceituna entera de que proceden, con tolerancia de un calibre.
2.2.4.5 Dentro de cada uno de los calibres y después de eliminar, en una muestra de cien
aceitunas, la de mayor y la de menor diametro ecuatorial, se admitird una tolerancia
maxima de:

- 10% para los calibres cuya diferencia es de 10 frutos,

- 5% para los calibres cuya diferencia es de 20 frutos,

- 2% para los calibres cuya diferencia es de 30 frutos y més.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Condiciones generales
A reserva de las tolerancias indicadas en la norma, las aceitunas de mesa deberan ser:
- Sanas
- Limpias
- Exentas de olor y sabor anormales
- Con la madurez adecuada
- Exentas de defectos que puedan afectar su comestibilidad o adecuada conservacion
- Exentas de materias extrafias; no se consideraran como tales los ingredientes
autorizados
- Sin sintomas de alteracion en curso o de fermentacion anormal
- Calibradas (las enteras, deshuesadas, rellenas y mitades)
- De una sola variedad en el mismo envase
- De color uniforme, salvo las alifiadas y de color cambiante.



3.2 Ingredientes facultativos
3.2.1 Agua.

3.2.2 Sal (cloruro de sodio).
3.2.3 Vinagre.

3.2.4 Aceite de oliva.

3.2.5 Azicares.

3.2.6 Cualquier producto alimenticio simple o en combinacién wutilizado como relleno,

como por ejemplo,

pimiento, cebolla, almendra, apio, anchoas, alcaparra, etc. o sus pastas preparadas.
3.2.7 Especias y sus extractos y hierbas aromaticas.

3.3 Salmueras de acondicionamiento
3.3.1 Las salmueras utilizadas se obtienen por la disolucién de cloruro de sodio
comestible en agua potable, adicionadas o no de sustancias autorizadas, aromatizadas o
no con diversas especias o plantas.
3.3.2 Debera estar limpia, exenta de olores y sabores anormales y de materias extrafias no
autorizadas; la salmuera madre clarificada podra utilizarse en los envases a granel. La
contenida en frascos de vidrio, ademas de limpia, habra de ser transparente.

3.3.3 Para las aceitunas verdes sometidas a fermentacién lactica natural, la salmuera
tendra una acidez minima, expresada en acido lactico, de 0,4 por ciento.

3.3.4 Concentracion salina y limite maximo del pH de la salmuera, segin tipos y

preparaciones:
Tipo y preparacién Concentracién minima de | Limite maximo de pH
cloruro de sodio

Aceitunas verdes en

salmuera, aderezadas o al

natural:

- en envases herméticos 5% 4,0

- en envases no herméticos 6% 45

Aceitunas verdes alifiadas:

- en envases herméticos

- en envases no herméticos 4% 40
6% 45

Aceitunas de color

cambiante: 6% -

- cualquier preparacion

Aceitunas negras:

- en salmuera % -

- en sal seca 10% -




En las aceitunas pasteurizadas, sea cual fuere su tipo y preparacion, podra reducirse el
contenido de cloruro de sodio de la salmuera al dos por ciento debiendo tener como limite
maximo de pH 4,3. El liquido de cobertura podra estar exento de cloruro de sodio si el
limite maximo de pH se reduce a 4,0. Para las aceitunas negras podra reducirse el
contenido de cloruro sédico de la salmuera al cinco por ciento si €l limite maximo de

pH es de 5,5. En las aceitunas esterilizadas no se limitara el contenido minimo de cloruro
s6dico de la salmuera, y el limite maximo de pH se fija en 8.

3.3.5 El jugo celular de las aceitunas conservadas en nitrogeno o dioxido de carbono, sin
saimuera, debera

cumplir en lo que se refiere a concentracion de cloruro sodico y pH lo dispuesto al
respecto para las aceitunas

en salmuera conservadas en envases herméticos.

3.4 Criterios de calidad
Las aceitunas de mesa deberan responder a los criterios minimos de calidad resultantes de
las tolerancias para defectos objeto del punto 3.4.2 de la presente norma.

3.4.1 Definicién de los defectos

a) Materias extrafias innocuas: toda materia vegetal como, por ejemplo, hojas,
pedinculos aislados, que no sea nociva para la salud y no sea indeseable estéticamente,
excluidas las sustancias cuya adicion se autoriza en la norma.

b) Defectos que no afectan a la pulpa. marcas superficiales que afecten el epicarpio
(magulladuras, golpes, rameado, etc.), pero que no penetren en el mesocarpio y no sean
debidas a enfermedad.

c) Defectos que afectan a la pulpa: imperfecciones o dafios del mesocarpio que pueden o
no asociarse a marcas superficiales. En el caso de las aceitunas enteras deshuesadas,
aceitunas dafiadas por desgarraduras hasta tal punto que la cavidad del hueso o una
porcién importante del mesocarpio estan al descubierto.

d) Frutos arrugados: aceitunas presentadas bajo la forma de enteras, enteras rellenas,
enteras deshuesadas, mitades y en cuartos (salvo para los frutos de las presentaciones y
tipos cuya caracteristica es el arrugado) arrugadas hasta tal punto que su aspecto se
modifique materialmente. ’

€) Frutos blandos o fibrosos: aceitunas excesiva o anormalmente blandas o fibrosas en
comparacion con el tipo comercial.

f) Coloracion anormal: aceitunas cuya coloracion difiere netamente de la que caracteriza
al tipo comercial considerado y de la media de frutos contenidos en ¢l envase.

g) Daiios producidos por criptdgamas y hongos. frutos mates o con manchas mis o
menos oscuras causadas por el micelio de algunos hongos (Macrophoma, Gloesporium,
etc.) que se desarrolla en el interior de la aceituna y provoca una deshidratacion del tejido,
o que se desarrolla superficialmente y afecta al color del fruto.

h) Daiios producidos por insectos (distintos del Dacus oleae), con orificio de salida:
frutos deformes o con manchas anormales o aspecto anormal del mesocarpio.

1) Dafios producidos por cuidados anormales. frutos con quemaduras accidentales del
epicarpio.

j) Daiios causados por Dacus oleae: frutos dafiados por Dacus oleae, con orificio de
salida.



k) Pediinculos: pedinculo adherido de manera inmediata a la aceituna y que mida mas de
3 mm de longitud si se mide desde la partc mas saliente de la aceituna. Esto no se
considera como un defecto en las aceitunas enteras presentadas con pedinculo.

1) Defectos del relleno (para las aceitunas rellenas): tejido defectuoso o coloracién
anormal del relleno que afecten materialmente el aspecto del producto; 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 hasta la
base de la aceituna.

m) Huesos o fragmentos de huesos (salvo para las aceituna enteras). huesos o
fragmentos de huesos que pesen al menos 5 Mg.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 Sustancias de conservacién
Las sustancias siguientes podran utilizarse solas o en cualquier combinacion, en aceitunas
que no estén completamente fermentadas ni conservadas por esterilizacion térmica:
Dosis méxima
(expresada como peso m/m del total del peso de
las aceitunas, incluida la salmuera)

4.1.1 Acido benzoico y sus sales

de sodio o de potasio. 1 g/kg (expresado como acido benzoico)
4.1.2 Acido sorbico y sus sales
de sodio o de potasio 0,5 g/kg (expresado como acido sorbico)
Dosis mixima

(expresada como peso m/m del total del peso
de las aceitunas, incluida la salmuera)
4.2 Sustancias acidificantes

4.2.1 Acido lactico 15 g/kg

4.2.2 Acido citrico 15 g/kg

4.2.3 Acido L (+) tartarico 15 g/kg

4.2.4 Acido acético Limitada por las BPF
4.2.5 Dié6xido de carbono Limitada por las BPF
4.3 Antioxidante

Acido L-ascdrbico 0,2 g/kg

4.4 Estabilizantes

4.4.1 Gluconato ferroso (imicamente para
fijar el color de las aceitunas aderezadas

ennegrecidas por oxidacion) 0,15 g/kg (calculado como Fe total en el
fruto)
4.4.2 Lactato ferroso 0,15 g/kg (calculado como Fe total en
el fruto)
4.5 Aromatizantes
Aromas naturales definidos por el

Codex Alimentarius Limitada por las BPFA



4.6 Potenciador del sabor (solamente
las aceitunas rellenas con anchoas)
4.6.1 Glutamato monosddico

4.7 Espesantes y aglutinantes (\inicamente
para las pastas destinadas al relleno)

4.7.1 Alginato sédico

4.7.2 Carragenina

4.7.3 Goma garrofin

4.7.4 Goma guar

4.7.5 Goma xantana

4.8 Endurecedores (inicamente para
las aceitunas rellenas con pastas)

4 8.1 Cloruro cilcico )

4.8.2 Lactato calcico )

4.8.3 Citrato calcico )

4.8.4 Cloruro potasico

4.9 Otros aditivos
4.9.1 Hidroxido sédico o potasico
4.9.2 Acido clorhidrico

4.10 Auxiliares tecnolégicos
4.10.1 Cultivos de microorganismos
lacticos

4.10.2 Nitrogeno

4.10.3 Diéxido de carbono

5. CONTAMINANTES
Plomo (Pb.)
Estaiio (Sn)

6. HIGIENE

5 g/kg

5 g/kg
Limitada por las BPF
Limitada por las BPF
Limitada por las BPF

3 gkg

En el producto final relleno 1,5 g/kg,
expresado como ion calcio

En el producto final relleno 1,5 g/kg,
expresado como ion potasio

Limitada por las BPF
Limitada por las BPF

Limitada por las BPF
Limitada por las BPF
Limitada por las BPF

Dosis mixima

1 mg/kg
250 mg/kg, calculado como Sn

6.1 Se recomienda que ¢l producto a que se refieren las disposiciones de esta norma se
prepare y manipule de conformidad con las secciones correspondientes del Caodigo
Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985), Volumen 1 del Codees Alimentarius), y
con los demas Codigos de Practicas recomendados por la Comision del Codex
Alimentarius que sean aplicables para este producto.

6.2 En la medida compatible con las buenas practicas de fabricacion, el producto estara

exento de materias objetables.

6.3 Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto:
- debera estar exento de microorganismos en cantidades que puedan constituir un peligro

para la salud;

- debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud.



- no debera contener, en cantidades que puedan representar un peligro para la salud,
ninguna sustancia originada por microorganismos.

6.4 Las aceitunas conservadas por esterilizacion térmica (como las aceitunas aderezadas
ennegrecidas por oxidacion) deberan haber recibido un tratamiento suficiente, tanto en
tiempo como en temperatura, para destruir las esporas de Clostridium botulinum.

7. ENVASES

7.1 Los envases utilizados podran ser de madera, metal, hojalata, vidrio, materiales
macromoleculares (plasticos), o de cualquier otro material apto para garantizar la
adecuada conservacion de las aceitunas y que no transmita sustancias toxicas.

7.2 Los bidones metalicos estaran recubiertos internamente con barnices epoxifenélicos o
similares.

7.3 Los envases de hojalata que hayan de contener aceitunas negras deberan ir barnizados
interiormente, al menos ambas tapas.

7.4 Los envases transparentes no deberan producir efectos 6pticos que puedan modificar
la apariencia del producto contenido.

7.5 Los envases de materiales macromoleculares deberan cumplir con las exigencias
técnico-sanitarias vigentes y ofrecer la suficiente resistencia al transporte.

7.6 Salvo los envases no recuperables que deberdn ser nuevos y no presentar signos de
alteraciéon que permitan suponer que puedan quedar posteriormente afectadas las
condiciones organolépticas o el valor

comercial del producto contenido, los restantes envases de madera y de plastico podran
ser reutilizados si se

encontraran en buen estado y se haya asegurado su limpieza.

8. PESOS Y MEDIDAS

8.1 Llenado de los recipientes

El producto, incluido el liquido de cobertura, debera alcanzar al menos el 90 por ciento de
la capacidad de agua del envase. Esta capacidad es el volumen de agua destilada, a 20 °C,
que cabe en el recipiente cerrado herméticamente cuando esta lleno.

El peso del producto contenido en cada envase debera ser el maximo que permita el
proceso de elaboracion, sin perjudicar la calidad del contenido.

8.2 Tolerancias para llenado de envases ,
El contenido de aceitunas y liquido de cobertura no debera ser inferior en ningin envase
al 90 por ciento del volumen del mismo, definido en el apartado 8.1 de esta norma, no
existiendo por tanto tolerancia para este concepto.

9. ETIQUETADO

Ademas de los requisitos que figuran en la Nonna General del Codex para el Etiquetado
de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985 (Rev. 1-1991), Volumen 1 del
Codex Alimentarius)io, se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

9.1 Nombre del alimento

9.1.1 El nombre del alimento que habra de declararse en la etiqueta sera "aceitunas" o
"aceitunas de mesa".n

9.1.2 La informacién indicada a continuacion debera, segin el caso, formar parte
integrante del nombre del producto o figurar en proximidad de éste:

9.1.2.1 El tipo de aceitunas descritas en la seccién 2.2.1.

9.1.2.2 La preparacion comercial del producto, tal como se describe en la seccién 2.2.2.



9.1.2.3 La forma de presentacion del producto, tal como se describe en la seccion 2.2.3,
salvo que esta declaracion podra omitirse en la etiqueta de los frascos de cristal y de las
bolsas de plastico; en el caso de las aceitunas rellenas debera precisarse la forma de
presentacion del relleno:

- "aceitunas rellenas de ..." (ingredientes simples o combinados);

- "aceitunas rellenas con pasta de ..." (ingredientes simples o combinados).
9.1.2.4 Si el producto se presenta de conformidad con las disposiciones previstas para las
otras formas de presentacion (subseccion 2.2.3.12), la etiqueta debera contener muy cerca
del nombre del producto, las palabras o frases necesarias para evitar error o confusién por
parte del consumidor.
9.1.2.5 El tamafio de las aceitunas presentadas "enteras”, "deshuesadas”, "rellenas" y
"mitades", de conformidad con las disposiciones de la seccion 2.2.4.
9.1.2.6 La variedad de aceitunas.

9.2 Alimentos irradiados

Cuando las aceitunas de mesa hayan sido tratadas con radiacién / energia ionizante o
contengan ingredientes tratados con radiacion / energia ionizante, debera declararse esta
circunstancia de conformidad con la Norma General. (En adelante denominada "Norma
General)

9.3 Envases no destinados a la venta al por menor

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma General se aplicaran las siguientes
disposiciones especificas para el etiquetado de envases no destinados a la venta al por
menor :

- La informacién estipulada en los apartados anteriores debera figurar bien en el
envase o bien en los documentos que lo acompafien; no obstante el nombre del alimento,
el nombre y la direccion del fabricante o envasador y la identificacion del lote deberan
figurar en ¢l envase.

- No obstante, la identificacion y el nombre y la direccion del fabricante o
envasador podran ser sustituidos por una marca de identificacion, siempre que tal
marca sea claramente identificable con los documentos que acompaiian al envase.

10. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.



ANEXO N° 2: NORMA TECNICA DE ACEITUNA PE MESA

REQUISITOS

1. REQUISITOS GENERALES

1.1. Ingredientes Basicos

> Deberan estar preparados con aceitunas colocadas en un medio liquido o

no.
1.2.Ingredientes Facultativos
» Podran contener agua, sal, vinagre, aceite de oliva y azicares.
» Podran contener productos adecuados para el relleno como pimientos,
cebollas, almendras, apios, anchoas, especias, hierbas aromaticas, etc.

1.3.Color

» Deberan tener el color caracteristico de la variedad, teniéndose en cuenta

el tratamiento a que hallan sido sometidas.

1.4. Textura

» Deberan ser razonablemente firmes no debiendo presentar excesiva
fibrosidad



1.5.Sabor

> Deberan tener el sabor caracteristico de la variedad empleada, teniéndose

en cuenta el tratamiento ha que hallan sido sometidas.

1.6.Calibrado

» Las aceitunas de mesa podran o no calibrarse, si se calibran y son de la
presentacion enteras (sin deshuesar, deshuesadas y rellenas) y mitades,
deberan ser sustancialmente de forma y tamafio uniforme dentro de una

misma variedad, en un mismo envase y dentro de un mismo lote.

Presentacion Enteras (Sin deshuesar).- Si se calibran, el calibre debera estar de

acuerdo con el nimero de frutos contemdos en un kilogramo o en un hectogramo.
El calibre sera determinado por dos niimeros enteros, separados por una barra, que
corresponderan al minimo y al maximo de frutos contenidos en la unidad de peso
adoptada en el pais. Cuando esta unidad sea el kilogramo, el nimero mayor
terminara en cero y la diferencia entre ellos sera de 10 frutos hasta el calibre
151/160, de 20 frutos hasta el calibre 201/220 y de 30 frutos hasta el calibre
371/400, pudiendo esta diferencia ser e 50 frutos por encima de este calibre.
Cuando dicha unidad sea el hectogramo, la diferencia entre los dos nimeros
enteros sera de 1 fruto hasta el calibre 15/16, de 2 frutos hasta el calibre 20/22 y
de 3 frutos hasta el calibre 37/40, pudiendo ésta diferencia ser de 5 frutos por
encima de este calibre.

Presentacion Enteras Desahuesadas v Enteras Rellenas.- El calibre de estas
aceitunas correspondera al de los frutos enteros de los que procedan, calibrados

segun el item anterior.



2. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
2.1.Contenido de Gérmenes Aerobios.- No mayor de 500/h
2.2.Contenido de Gérmenes Banales.- No mayor de 500/h
2.3.Contenido de Gérmenes Hongos.- No mayor de 100/h

2.4 Contenido de Levaduras.- No mayor de 100/h

2.5.Contenido de Gérmenes Patogenos.- No mayor de 100/h

2.6.Contenido de Bacterias del género coli.- No mayor de 10/h
2.7.Ausencia de Escherichia Coli
2.8.Ausencia de Clostridium botulinum

3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1. Se permitira el uso del acido benzoico y sus sales de sodio o de potasio, en la
dosis maxima de 1000 ppm.

3.2. Se permitira el uso del acido sorbico y sus sales de sodio o de potasio, en la
dosis maxima de 1000 ppm

3.3. Se permitira el uso del actdo lactico y acido citrico, en la dosis maxima de
1000 ppm.

3.4. Se permitira el uso del acido ascorbico, en la dosis maxima de 1000 ppm.
3.5. Se permitira el uso de gluconato ferroso (para fijar el color de las aceitunas

aderezadas ennegrecidas por oxidacion), en la dosis méxima de 1000 ppm.

4. CONTAMINANTES
4.1. Se tolerara la presencia de Estafio (Sn), en el limite méximo de 150 ppm.

4.2. Se tolerara la presencia de plomo (Pb.), en el limite maximo de 2 ppm.

5. CONTENIDO DEL RECIPIENTE

5.1. El contenido del envase no debera ser infertor al 90% de la capacidad de este.

6. DEFECTOS

Se aceptaran las tolerancias establecidas en la tabla I.



TABLA1

ACEITUNAS
- Color cambiante 0 | - Negras sin
pintonas aderezar
DEFECTOS VERDES - Negras aderezadas | - Negras arrugadas

- Aderezadas naturalmente

ennegrecidas por

oxidacién

lkgy
Materias extrafias inocuas 0,1 % del 1/kgy 0,1% del 1/kg y 0,1% del
peso neto peso neto peso neto

Frutos con pedimculos 6% 6% 6%
(excepto para la presentacion
con pedinculo)
Huesos o fragmentos de hueso 2% 2% 0
(para aceitunas deshuesadas)
Defectos de la piel (igual o 6% 6% 10%
superior a 1/6 de la superficie)
Daiios interiores (igual o 4% 10% 10%
superior a 1/8 del volumen)
Frutos arrugados 10% 10% 10%
anormalmente (Excepto para
presentacion “arrugadas
normalmente™
Dafiados (para aceitunas 10% 10% 10%
deshuesadas)
Textura mediocre 0 0 15%
Color anormal 15% 15% 15%
Defectos del relleno 5% 5% 0
Otros defectos 5% 5% 5%
TOTAL MAXIMO ACEPTABLE 20% 20% 20%

Las tolerancias se basan en unidades de muestra de 100 aceitunas.




ANEXO N° 3: NORMA TECNICz} PERUANA. ACEITES Y GRASAS
COMESTIBLES. DETERMINACION DEL INDICE DE PEROXIDOS

PERU ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES ITINTEC
NORMA TECNICA Método de determinacion del indice de 209.006
NACIONAL peréxidos Enero, 1968
OBLIGATORIA
1. OBJETO

1.1 La presente norma establece el método para determinar todas las
sustancias, en términos de miliequivalentes de peréxido por 1000 g. De
muestra, que oxidan de yoduro de potasio bajo las condiciones de ensayo.
Estos son generalmente considerados como per6xidos o cualquier otro
producto similar de la oxidacion de las grasas.

1.2 Se aplica a todas las grasas y aceites comestibles incluyendo margarinas.
Este método es altamente empirico y cualquier variacion en el
procedimiento conduce a una variacion en el resultado.

2. ENSAYOS

2.1 Aparatos

2.1.1 Pipeta volumétrica de 0,5 ml.

2.1.2 Frasco Erlenmeyer con tapon de vidrio esmerilado de 250 ml.
2.1.3 Papel filtro Whatman N° 4

2.2 Reactivos
2.2.1 Solucién de acido acético y cloroformo. Se mezcla tres partes por
volumen de 4cido acético glacial grado reactivo para anélisis con dos
- partes por volumen de cloroformo grado reactivo para analisis.
2.2.2  Solucién de yoduro de potasio ; solucion saturada de yoduro de potasio
grado reactivo para analisis en agua destilada recientemente hervida y

enfriada. Se asegura que la solucion sea saturada como lo indicara la
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presencia de cristales no disueltos. Se guarda la solucién en un lugar
oscuro. Se ensaya diariamente por adicion de 2 gotas de solucion de
almidén indicador a 0,5 ml. De solucion de yoduro de potasio en 30
ml. De solucion acido acético y cloroformo. Si se forma un color azul
que requiere mas de una gota de tiosulfato de sodio 0,1 N, para
desaparecer, se debe descartar la solucion de yoduro y utilizar solucién
fresca.

Solucion de tiosulfato de sodio 0,1 N exactamente titulada.

Solucién de tiosulfato de sodio 0,01 N exactamente valorada. Esta
solucion puede ser preparada de la siguiente manera; se pipetea 100
ml. De solucion de tiosulfato 0,1 N, se introduce en un frasco
volumétrico (fiola) de 1000 ml. Y diluye con agua destilada
recientemente hervida y fria.

Solucioén indicadora de almidon: 1 % de almidon soluble en agua.

2.3 procedimiento para aceites y grasas
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Se pesa 5,0 + 6 — 0,05 gr. de muestra se introduce en el frasco
erlenmeyer (250 ml.). se adiciona 30 ml. De solucién de acido acético
y cloroformo y se tapa se remueve el frasco hasta que la muestra se
disuelva en la solucion . se agrega 5 ml. De soluciéon saturada de
yoduro de potasio; es preferible usar la pipeta volumétrica (2.1.1)

Se agita la solucion por un periodo exacto de 1 minuto y luego se
agrega 30 ml de agua destilada.

Se titula con solucion de tiosulfato de sodio 0,1 N, agregandose
gradualmente y en agitacidbn vigorosa. Se continua la titulacion hasta
que el color amarillo haya casi desaparecido. Se adiciona 0,5 ml de
solucion de almidon indicador. Se continua la titulacion agitando el
frasco vigorosamente cerca del frasco final para liberar todo el yodo

de la solucién en cloroformo sedimentado. Se agrega el tiosulfato gota



a gota hasta que el color azul desaparezca. Se agrega el tiosulfato gota
a gota hasta que el color azul desaparezca .

23.3.1 Sila titulacion es menor que 0,5 ml. Se repite la determinacion
usando la solucion de tiosulfato de sodio 0,01 N.

2.4 Se conduce simultineamente una determinacion en blanco de los
reactivos. El titulo en blanco no debe exceder de 0,1 ml. De solucion de
tiosulfato de sodio 0,1 N.

2.5 Calculo

2.5.1 Valor de peroxido como miliequivalente de peroxido por 1000 gr. de

muestra.
S x N x 1000
Peso de la muestra
S = ml De solucion de tiosulfato de sodio usado en la titulacion

N = normalidad de la solucion de tiosulfato de sodio.

2.6 procedimiento para margarinas
2.6.1 se funde la muestra calentando y agitando constantemente sobre una

plancha caliente colocada a calor bajo o calentando en una estufa a 60°
- 70° C. Se debe evitar excesivo calentamiento y particularmente
“ exposicion prolongada de la grasa a temperatura superiores 40° C.

2.6.2 Cuando esté totalmente fundido, se saca la muestra de la plancha
caliente o de la estufa y se deja reposar en un lugar tibio hasta que la
porcion acuosa y la mayor parte de los sélidos se hayan sedimentado
en el fondo .

2.6.3 Se decanta la grasa en un vaso limpio y luego se filtra a través del
papel de filtro Whatman N° 4 o equivalente. No se vuelve a calentar a
menos que sea absolutamente necesario para la filtracion. La muestra
debe ser clara y brillante.

2.6.4  Se procede como esta expresado en los parrafos 2.3.1, 2.3.2, 2.3.3,
24y25 |



2.6.5 ANEXO N° 4: NORMA TECNICA PERUANA. ADITIVOS.

PERU ADITIVOS ALIMENTARIOS ITINTEC
NORMA TECNICA Requisitos Generales para el Empleo de 209.111
NACIONAL Aditives Alimentarios Diciembre,
OBLIGATORIA 1975
NORMAS A CONSULTAR

ITINTEC  Aditivos Alimentarios. Definiciones y Clasificacion.

1. CBJETO

1.1. La presente Norma establece los requisitos generales para el empleo de

aditivos en los alimentos.

2. DEFINICIONES

2.1. Aditivo Alimentario.- Es cualquier sustancia que normalmente no se consume

como alimento ni se vsa normalmente como un ingrediente caracteristico del

alimento, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion intencional al alimento

con un fin tecnoldgico (incluso organoléptico) en la fabricacion. Elaboracion,

transporte o conservacion de ese alimento resulta, o es de prever que resulte

(directa o indirectamente) en que él o sus derivados pasen a ser un

componente de tales alimentos o afecten a las caracteristicas de éstos.



3. REQUISITOS
3.1. Requisitos Generales

3.1.1. El uso de aditivos alimentarios podrd permitirse Unicamente cuando se
persiga por lo menos uno de los fines siguientes:
3.1.1.1 Mantener la calidad nutricional de un alimento
3.1.1.2. Mejorar o mantener la calidad de un alimento
3.1.1.3 Mejorar o mantener la aceptabilidad del alimento por el
consumidor
3.1.1.4.Coadyuvar en la fabricacion, produccion, elaboracion,

preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o

almacenamiento del alimento.

3.1.1.5  Aportar ingrediente fundamentales o alimentos para

regimenes especiales

3.1.2. No se justificara el empleo de aditivos alimentarios en los casos
siguientes:
3.1.2.1.  Sila dosis de empleo constituye un riesgo para la salud

del consumidor.

3.1.22.  Cuando su empleo origina una disminucién sustancial del

valor nutritivo de un alimento.
3.1.2.3. Cuando pueden encubrir el empleo de técnicas de
elaboracion y tratamiento que no estan permitidas.

3.1.2.4. Cuando su empleo puede llevar a engafio perjudicial al
consumidor.

3.1.25. Cuando puede conseguirse el efecto deseado mediante otras

practicas  de fabricacion econémica y tecnolégicamente
satisfactorias.



3.13.

3.14

3.1.5.

3.1.6.

La dosis de empleo de los aditivos alimentarios no debera de exceder de la
dosis razonablemente necesaria para conseguir el efecto tecnolégico

deseado segiin una buena practica de fabricacion.

3

Los aditivos alimentarios a usar deberan cumplir los requisitos de una

Norma de identidad.

Todos los aditivos que se utilicen en alimentos deberan tener una

identificacion especifica de “grado alimenticio”.

Para el empleo de aditivos alimentarios debera tenerse en cuenta lo

siguiente:

3.1.6.1. Todos los aditivos alimentarios, empleados actualmente propuestos

3.1.6.2.

3.1.7.

3.1.8.

para su uso futuro, deberdn someterse a una evaluacion toxicoldgica
adecuada o acreditar que ha sido sometidos a ella.

Los aditivos alimentarios permitidos deberan someterse continuamente
a observacion para describir los posibles efectos perjudiciales y
deberan revisarse siempre que sea necesario, a la luz de las
condiciones cambiantes de empleo y de los nuevos conocimientos

cientificos disponibles.

La aprobacion para la inclusion de un aditivo alimentario en una lista
autorizada debera limitarse, en cuanto sea posible, a alimentos especificos

para fines determinados y bajo condiciones especificas.

Cuando un alimento que contenga aditivos se consuma principalmente por
algunos grupos especiales de la comunidad, la aprobacion de empleo de
los aditivos debera basarse en el conocimiento de la ingestion del alimento

en cuestion por dichos grupos especiales.



ANEXO N° 5: HOJA DE EVALUACION PARA EL ANALISIS
SENSORIAL CON RESPECTO A LA DETERMINACION DEL MEJOR
ESTABILIZANTE (PREFERENCIA) EN LA ELABORACION DE UNA
PASTA DE ACEITUNA

IN[6)1110) (<SR UN Fecha:....coooveeeeeeeee..

Producto : PASTA DE ACEITUNA NEGRA

Usted tiene en la mesa doce muestras codificadas de pasta de aceituna,
pruebe cuidadosamente el contenido y califique la muestra (marcando con una
X) segun su preferencia respecto a la consistencia, utilizando la escala que se le
presenta.

789 817 903 198 374 711 632 437 678 487 218 349

1. Pobre

2. Regular

3. Bueno

4 Muy bueno

5 Excelente

Gracias
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DESARROLLO ESTADISTICO (TEST RANKING)

ANEXO 06

T

40

32
34
35

34
31

42

37
38
40

41

35
40

38
40
557

Keiltrol

Pectina
Codificacion

CmMC

903
@)

52

53

349 | 678
@ | &

58

487
@

54

632
(H)

40

817
(&)

42

711
®

49
3,267 | 28 | 20667 ] 36 | 3,867 | 3,53 { 3,467

437
®

45

3

198
®)

53

789
©

218
®)

41
2,733 | 2,667 | 3,53

374

30
2

JUECES ( A)

10

11

12
13
14
15

s

media

Factor de Correccion:

Fc=_

(n*t)

(557)

Fc=

(15%12)

Fe =1723,605



SUMA DE CUADRADOS TOTAL: (SCTo)

SCTo =Yx - Fc

SCTo= 1%+ 1%+ 22 +4% + 2%+ 3%+ 4% + | + 32 422 +4% +47+5 +4* - 1723,605
SCTo= 1911 — 1723,605

SCTo= 187, 394

SUMA DE CUADRADOS DE 1.OS TRATAMIENTOS (SCT)

SCT= Y (x)> -Fc
n

SCT=30*+ _41%+ 40%+ 53%+ 45™+ 49*+ 42>+ 40%+ 54*+ 58>+ 53%+ 52% - 1723,605
15

SCT = 47,927

SUMA DE CUADRADQGS DE L.OS JUECES (SCJ)

SCT= ¥ (¥x)? -Fc
t

SCJ = 40> +32%+ 347+ 352+ 34%+ ... +40%+41%+ 35%+ 40%+ 38%+40% — 1723,605
12

SCJ=13,811

SUMA DE CUADRADOS DEL ERROR (SCErr)

SCErr = SCTo - SCT — SCJ
SCErr = 187,394 — 47,927 — 13,811
SCErr = 125,655

GL DE 1.OS JUECES

GLjueces= 15-1=14



GL DE LOS TRATAMIENTOS

GLtratamientos =12 -1=11

GL DEL ERROR

GLerror =GL jueces x GLtratamientos = 14 * 11 = 154

GL TOTAL

GLtotal = GLjueces + GLtratamientos + GLerror
GL total=14 + 11 + 154 = 179

CUADRADO MEDIO JUECES

CMjueces = SUMA DE CUADRADOS JUECES
GL jueces

CMjueces = 13,81/14 =0,986

CUADRO MEDIO DE LOS TRATAMIENTOS

CMitratamientos = SUMA DE CUADRADQOS TRATAMIENTOS
GL tratamientos

CMtratamientos = 47,92/11 =435

CUADRADO MEDIO DEL ERROR

CMerror = SUMA DE CUADRADQOS DEL ERROR
GL error

CMerror = 125,65/154=0,8159
Hipotesis para les tratamientos y jueces:

Hy: No existe diferencia significativa entre las muestras (o jueces) cuando:
Fc <F (Tabla, ver anexo 07). Se rechaza la hipétesis

H;: Si existe diferencia significativa entre las muestras (o jueces) cuando:
Fc > F (Tabla, ver anexo 07). Se acepta la hipotesis.



Analisis de Varianza de los resultados obtenidos en la Evaluacién Sensorial

(Consistencia)
Fuente de Grados de | Suma de Cuadrado
Variacion Libertad | Cuadrados Medio Fecal F
(GL) (SC) (CM)
Jueces 14 13,8111111 | 0,98650794 | 1,20804) 1,71
Tratamiento 11 47,9277778 | 4,35707071  5,33991 | 1,85
Error 154 125,655556 | 0,81594517
Total 179 187,394444

Fuente: Elaboracion propia (2008)

CALCULO DE LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)

Se realiza este calculo para determinar la significancia de una muestra con
respecto a otra o entre todas.

DMS = g ’CME
n

Donde q = valor tabular (Tabla de Tukey Ver Anexo 08)
CME = Cuadrado medio del error

n = nimero de jueces

DMS = 4,68“!.‘ 08159
15

DMS = 1,0875




Ordenando de mayor a menor,

Comparacion Diferencia 1° Promedio 2° Promedio @ DMS Conclusion

J-A 1.8670 3.8670 2.0000 1.0875 sig.

J-C 1.2000 3.8670 2.6670 1.0875 sig.

J-H 1.2000 3.8670 2.6670 1.0875 sig.

J-B 1.1340 3.8670 2.7330 1.0875 sig.

J-G 1.0670 3.8670 2.8000 1.0875 No sig.
J-E 0.8670 3.8670 3.0000 1.0875 No sig.
J-F 0.6000 3.8670 3.2670 1.0875 No sig.
J-L 0.4000 3.8670 3.4670 1.0875 No sig.
J-D 0.3370 3.8670 3.5300 1.0875 No sig.
J-K 0.3370 3.8670 3.5300 1.0875 No sig.
J-1 0.2670 3.8670 3.6000 1.0875 No sig.
I-A 1.6000 3.6000 2.0000 1.0875 sig.

I-C 0.9330 3.6000 2.6670 1.0875 No sig.
I-H 0.9330 3.6000 2.6670 1.0875 No sig.
I-B 0.8670 3.6000 2.7330 1.0875 No sig.
I-G 0.8000 3.6000 2.8000 1.0875 No sig.
I-E 0.6000 3.6000 3.0000 1.0875 No sig.
I-F 0.3330 3.6000 3.2670 1.0875 No sig.
I-L 0.1330 3.6000 3.4670 1.0875 No sig.
I-D 0.0700 3.6000 3.5300 1.0875 No sig.
I-K 0.0700 3.6000 3.5300 1.0875 No sig.
K-A 1.5300 3.5300 2.0000 1.0875 sig.

K-C 0.8630 3.5300 2.6670 1.0875 No sig.
K-H 0.8630 3.5300 2.6670 1.0875 No sig.
K-B 0.7970 3.5300 2.7330 1.0875 No sig.
K-G 0.7300 3.5300 2.8000 1.0875 No sig.
K-E 0.5300 3.5300 3.0000 1.0875 No sig.
K-F 0.2630 3.5300 3.2670 1.0875 No sig.
K-L 0.0630 3.5300 3.4670 1.0875 No sig.
K-D 0.0000 3.5300 3.5300 1.0875 No sig.
D-A 1.5300 3.5300 2.0000 1.0875 sig.

D-C 0.8630 3.5300 2.6670 1.0875 No sig.
D-H 0.8630 3.5300 2.6670 1.0875 No sig.
D-B 0.7970 3.5300 2.7330 1.0875 No sig.
D-G 0.7300 3.5300 2.8000 1.0875 No sig.
D-E 0.5300 3.5300 3.0000 1.0875 No sig.
D-F 0.2630 3.5300 3.2670 1.0875 No sig.
D-L 0.0630 3.5300 3.4670 1.0875 No sig.
L-A 1.4670 3.4670 2.0000 1.0875 sig.

L-C 0.8000 3.4670 2.6670 1.0875 No sig.



L-H 0.8000 3.4670 2.6670 1.0875 No sig.

L-B 0.7340 3.4670 2.7330 1.0875 No sig.
L-G 0.6670 3.4670 2.8000 1.0875 No sig.
L-E 0.4670 3.4670 3.0000 1.0875 No sig.
L-F 0.2000 3.4670 3.2670 1.0875 No sig.
F-A 1.2670 3.2670 2.0000 1.0875 sig.

F-C 0.6000 3.2670 2.6670 1.0875 No sig.
F-H 0.6000 3.2670 2.6670 1.0875 No sig.
F-B 0.5340 3.2670 2.7330 1.0875 No sig.
F-G 0.4670 3.2670 2.8000 1.0875 No sig.
F-E 0.2670 3.2670 3.0000 1.0875 No sig.
E-A 1.0000 3.0000 2.0000 1.0875 No sig.
E-C 0.3330 3.0000 2.6670 1.0875 No sig.
E-H 0.3330 3.0000 2.6670 1.0875 No sig.
E-B 0.2670 3.0000 2.7330 1.0875 No sig.
E-G 0.2000 3.0000 2.8000 1.0875 No sig.
G-A 0.8000 2.8000 2.0000 1.0875 No sig.
G-C 0.1330 2.8000 2.6670 1.0875 No sig.
G-H 0.1330 2.8000 2.6670 1.0875 No sig.
G-B 0.0670 2.8000 2.7330 1.0875 No sig.
B-A 0.7330 2.7330 2.0000 1.0875 No sig.
B-C 0.0660 2.7330 2.6670 1.0875 No sig.
B-H 0.0660 2.7330 2.6670 1.0875 No sig.
H-A 0.6670 2.6670 2.0000 1.0875 No sig.
H-C 0.0000 2.6670 2.6670 1.0875 No sig.
C-A 0.6670 2.6670 2.0000 1.0875 No sig.

a b C

(JIKDLFEG) (IKDLFEGBHC) (EGBHCA)
Nota: sig. y No sig. Indican una diferencia significativa y no significativa
respectivamente.
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ANEXO N° 8: TABLA DE TUKEY

Valores de la Amplitud Total Estandarizada (g) para uso del Test de Tukey, al nivel del 5% de

probabilidades (parte superior) y 1% de probabilidades (parte inferior)

 Grades K =Numeroe de Tratamientos
et 12 T3 T4 15 16 17 13 [9 [
del error
5 364 | 460 | 522|567 ) 6.03 {633 | 6.58 | 6.80 | 6.99
570 { 698 ] 7.80 842 | 891 | 9.32 | 967 | 9297 | 16.24
6 346 | 4341 490|530} 5.63 | 590 | 6.12 | 6.32 | 6.49
5.24 {6.33|7.03]756 (7978321861 ]|887]9.10
7 3.34 | 416 4.68] 5.06 | 5.36 | 5.61 | 5.82 | 6.00 | 6.16
495 |1 5921654]701!737176817941} 817|837
8 326 140414531489 5.17 | 540 | 5.60 | 5.77 | 5.92
475 | 564620} 6.62 696 |7.24 | 7.47 ]| 7.68 | 7.86
9 3.20 [ 39514411476 1502 {524 }543|559 | 574
460 | 5.43{59616.35]6.66 691|713} 7.33 | 749
10 3.15 | 388 4331465491 {512 |530] 546 ) 5.60
448 | 5.27| 57716141643 1667 687 | 705|721
11 3.11 | 3824264571482 503 520535549
4.39 [ 515 562|597 ]| 6.25| 6.48 | 6.67 | 6.84 | 6.99
12 3.68 | 37714201451 147514951512} 527 |53
432 1505550584610 | 6321|651} 667 ] 6.81
13 306 1373)415}1445)4.69 488 |505}5.19]532
4.26 | 496|540 | 5.73 1598 | 6.19 | 6.37 | 6.53 | 6.67
14 3.03 |370 411441 464 | 48311499513 {5.25
4.21 |1 489|532 5.63 | 588 | 6.08 | 6.26 | 6.41 | 6.54
15 3.01 |367]|408}4371459]1478|494) 508 |5.20
417 [ 484 | 5.251 556 | 5.80 | 5.99 | 6.16 | 6.31 | 6.44
16 300 | 3.65]1405]433{4.56)14.74 1490|503 }5.15
413 1479519} 54915721592 }608) 622 ) 6.35
17 298 | 3.63|402;430| 4521470 486|499 |5.11
410 4745141543566 |585]601} 615 627
18 297 |1 3.61 400|428 449 | 4.67 | 4.82 | 4.96 | 5.07
407 | 470 | 509538 | 5.60 | 5.79 | 5.94 | 6.08 | 6.20
19 296 | 359398425447 14.65]4.79] 492 | 5.04
4.05 | 4671505533555 [573}1589|6.02)6.14
20 295 | 358 396]14.2314451462]4.77| 490 | 5.01
402 [ 4.64 | 5.02]| 529|551 |5.69 | 584|597 | 6.09
24 292 13531390417 43714541 4.68] 4381|492
396 [ 455]/491|517 5371554 |569| 581|592
30 289 349 385{4.10 430446460 4.72 ) 482
389 | 445 480|505 524 | 5.40 | 5.54 | 5.65 { 5.76
40 286 | 34413791404 ]14.23 | 439|452 | 4.63|4.73
3.82 | 437|470 493|511 | 5.26 | 5.39 | 5.50 | 5.60
60 283 | 340 (37413981416 | 431 | 444 | 455 | 4.65
3.76 | 4.28 | 459 4.82 | 499 | 5.13 | 5.25 | 5.36 | 5.45
120 280 [ 336368392 )|410|4.24 | 4.36 | 4.47 | 4.56
3.70 |1 420|450} 4.71 ] 487 ] 5.01 | 5.12 ) 5.21 ) 5.30
@ 277 1 3.31| 363386} 4.03 4171429 439 | 4.47
364 | 4121440460 ;476 488 | 499|508 | 516




ANEXON°9: FORMATO DE EVALUACION PARA DETERMINAR EL
GRADO DE SATISFACCION DEL: COLOR, SABOR, OLOR, ASPECTO.

PRUEBA DE MEDICION DEL GRADO DE SATISFACCION

NOMDIE . oo Fecha...................
PRODUCTO: Pasta de Aceitunas

Evalte la muestra usando la escala presentada y marque con una x describiendo su

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

COLOR SABOR OLOR ASPECTO
ME GUSTA MUCHISIMO
ME GUSTA MUCHO
ME GUSTA MODERADAMENTE
ME GUSTA LIGERAMENTE
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA
ME DISGUSTA LIGERAMENTE
ME DISGUSTA BASTANTE
ME DISGUSTA MUCHO

1 ME DISGUSTA MUCHISIMO

BN W R U N0

COMENTARIO




ANEXO N° 10: HOJA DE EVALUACION PARA DETERMINAR LA
ACEPTABILIDAD DE LA PASTA DE ACEITUNAS

PRUEBA DE ACEPTACION

NOMDBIE & o e s Fecha...................

PRODUCTO: Pasta de Aceitunas

A continuacion Usted recibira 2 muestras con cédigos numeéricos, pruebe por
favor las muestras que tiene ante usted y evalie usando 1a escala presentada.

(racias.

47 632
ME GUSTA MUCHISIMO
ME GUSTA MUCHO
ME GUSTA MODERADAMENTE
ME GUSTA LIGERAMENTE
NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA
ME DISGUSTA LIGERAMENTE
ME DISGUSTA BASTANTE
ME DISGUSTA MUCHO
ME DISGUETA MUCHISIMO

- N W A OO N

COMENTARIO




ANEXO N° 11: DESARROLLO ESTADISTICO: ACEPTABILIDAD

Jueces 512 143 3
1 7 7 14 196
2 8 6 14 196
3 6 7 13 169
4 8 7 15 225
5 7 7 14 196
6 8 8 16 256
7 6 5 11 121
8 7 8 15 225
9 7 7 14 196
10 6 7 13 169
1 8 6 14 196
12 8 7 15 225
13 7 6 13 169
14 6 6 12 144
15 7 6 13 169

Sxi 106 100 206 2852
11236 10000 21236

Factor de Correccion:

Fc=_ G*
(n*t)

Fc= (206)
(15%2)

Fc = 1414,53

SUMA DE CUADRADOS TOTAL: (SCTo)

SCTo = ¥x* - Fc
SCTo= 7*+7* +82 +6% +6> +7™ ... + T+ T+ 64+ 6%+ 6> +7%+ 6* - 1414,53
SCTo= 1434 —1414,53

SCTo= 19,47



SUMA DE CUADRADOS DE LOS TRATAMIENTOS (SCT)

SCT= Y Ox !2 -Fc
n

SCT= 106> 100%- 1414,53
15

SCT = 1,2033

SUMA DE CUADRADOS DE LOS JUECES (SCJ)

SCT= ¥ (¥x)> -Fc

t

SCJ = 14 +14%+ 13%+ 15%+....+ 15+ 13+ 12+ 132 - 1414,53
2

SCI=11,47

SUMA DE CUADRADOS DEL ERROR (SCErr)

SCErr = SCTo — SCT — SCJ
SCErr = 19,47 — 1,2033 — 11,47
SCErr = 6,797

GL DE LOS JUECES

GLjueces= 15-1=14

GL DE LOS TRATAMIENTOS

GLtratamientos =2 — 1 =1

GL DEL ERROR

GLerror =GL jueces x GLtratamientos = 14 * 1 = 14



GL TOTAL

GLtotal = GLjueces + GLtratamientos + GLerror
GL total=14+1+14 = 29

CUADRADO MEDIO JUECES

CMjueces = SUMA DE CUADRADOS JUECES
GL jueces

CMjueces = 11,47/14 = 90,8192

CUADRO MEDIO DE LOS TRATAMIENTOS

CMitratamientos = SUMA DE CUADRADQOS TRATAMIENTQS
GL tratamientos

CMtratamientos = 1,2033/1 = 1,2033

CUADRADO MEDIO DEL ERROR

CMerror = SUMA DE CUADRADOS DEL ERROR
GL error

CMerror = 6,797/14 = 0,4855

Hipdtesis para los tratamientos y jueces:

Hp: No existe diferencia significativa entre las muestras (o jueces) cuando:
Fc <F (Tabla, ver Anexo N° 7). Se rechaza la hipotesis

H;: St existe diferencia significativa entre las muestras (o jueces) cuando:
Fc > F (Tabla, ver Anexo N° 7). Se acepta la hipétesis.



CALCULO DE LA DIFERENCIA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)

Se realiza este calculo para determinar la significancia de una muestra con
respecto a otra o entre todas.

DMS = g} ,'CME
1n

Donde q = valor tabular (Tabla de Tukey Ver Anexo N° 8)
CME = Cuadrado medio del error
n = namero de jueces

q = 3,01 (tablas 7 15)

DMS =0,54
471 632
Diferencia de medias : 7,066666667 - 6,666666667

;04

2

0,54 > 0,4 No significativo.



ANEXO N° 12: TABLA T DE STUDENT

Gl 25 | 20 | 15 10 065 | 025 { .02 | .01 | .005 | .0025] .001 | .0005
1 |1.0001 1.376 | 1.963 | 3.078 | 6.314 | 12.71 1 15.89 | 31.82 { 63.66 | 127.3 | 318.3 | 636.6
2 816 | 1.061 | 1.386 | 1.886 | 2.920 | 4.303 | 4.849 | 6.865 | 9.925 | 14.69 | 22.33 | 31.60
3 .765 | .978 | 1.250 | 1.638 | 2.353 | 3.182 | 3.482 | 4541 | 5.841 | 7.453 | 10.21 | 12.92
4 | 741 | 941 | 1.190{ 1.533 | 2132 | 2776 | 2.999 [ 3.747 | 4.604 | 5.598 | 7.173 | 8.610
5 427 | 920 {1.156 | 1.476 | 2615 | 2.571 | 2.757 | 3.365 { 4032 | 4.773 | 5.893 | 6.869
6 18 | 906 | 1.134 | 1.440 | 1.943 | 2.447 | 2612 | 3.143 | 3.707 | 4.317 | 5.208 | 5.958
7 J11 | 896 | 1.119 | 1.415 | 1.855 | 2.365 | 2.517 | 2998 | 3.499 | 4.029 | 4.785 | 5.408
8 | .706 | .889 | 1.108 | 1.397 | 1.860 j 2.306 | 2.449 | 2.896 | 3.355 [ 3.833 | 4.501 | 5.041
9 | .703 | 883 | 1.100 | 1.383 { 1.833 | 2.262 | 2.398 | 2.821 | 3.250 | 3.680 | 4.297 | 4.781
10 [ .700 | 879 | 1093 ) 1.372 | 1.812 | 2.228 | 2.353 | 2764 | 3.169 | 3.581 | 4.144 | 4.587
11 | 687 | .876 | 1.088 | 1.363 | 1.796 | 2.201 | 2328 | 2.718 | 3.106 | 3.497 ) 4.025 | 4.437
12 | 695 | 873 | 1.083 { 1.356 | 1.782 | 2179 | 2.303 | 2.681 | 3.055 | 3.428 | 3.930 | 4.318
13 | 694 | .870 [ 1.07911.350 | 1.771 | 2160 | 2.282 | 2.650 | 3.012 | 3.372 | 3.852 | 4.221
14 | 692 | 866 | 1.076 | 1.345 | 1.761 | 2.145 | 2.264 | 2.624 | 2.977 | 3.326 | 3.787 | 4.140
15 | 691 | .866 | 1.074 | 1.341 | 1.753 | 2131 | 2249 ) 2602 | 2.947 | 3.286 | 3.733 | 4.073
16 | .690 | 865 [ 1.071 | 1.337 | 1.746 | 2120 1 2.235 | 2.583 | 2.921 | 3.252 | 3.686 | 4.015
17 | .689 | .863 | 1.069 | 1.333 | 1.740 | 2.110 | 2.224 | 2.567 | 2.898 { 3.222 | 3.646 | 3.965
18 | .688 | .862 | 1.067 | 1.330 | 1.734 ) 2.101 | 2214 | 2.552 | 2.878 | 3.197 | 3.611 | 3.922
19 | 688 | .861 | 1.066 | 1.328 | 1.729 | 2.093 | 2.205 | 2.539 | 2.861 | 3.174 ] 3.579 | 3.883
20 | .687 | .860 { 1.064 { 1.325 | 1.725 ; 2.086 | 2.197 | 2.528 | 2.845 | 3.153 | 3.552 | 3.850
21 | 663. | .859 [1.063 | 1.323 | 1.721 ) 2.080 | 2.189 | 2.518 | 2.831 | 3.135 | 3.527 | 3.819
22 | 686 | .B58 | 1061} 132 ; 17172074 2183 ) 2.508 | 2819 | 3.119 | 3.505 | 3.792
23 | 685 | .858 | 1.060 | 1.319 | 1.714 ; 2.069 | 2.177 | 2.500 | 2.807 | 3.104 | 3.485 | 3.768
24 | 685 | .B57 | 1.059 ( 1.318 { 1.711 { 2.064 | 2172 | 2492 | 2.797 | 3.091 | 3.467 | 3.745
25 | .684 | .856 { 1.058 | 1.316 | 1.708 | 2.060 | 2.167 | 2.485 | 2.787 | 3.078 | 3.450 | 3.725
26 | 684 | .856 |} 1.058 | 1.315 | 1.706 | 2.056 | 2162 | 2.479 | 2.779 | 3.067 | 3.435 | 3.707
27 | 684 | 855 11.057 | 1.314 | 1.703 | 2052 | 215 | 2473 | 2771 | 3.057 | 3.421 | 3.650
28 | 683 | .B55 [1.056 ] 1.313 | 1.701 ; 2.048 | 2.154 | 2.467 | 2763 { 3.047 | 3.408 | 3.674
29 | 683 | .854 | 1.055 | 1.311 | 1.699 | 2.045 | 2150 | 2.462 | 2.756 | 3.038 | 3.396 | 3.659
30 | 683 | .854 | 1.055 | 1.310 | 1.697 | 2.042 | 2.147 | 2457 | 2.750 | 3.030 | 3.385 | 3.646
40 | 681 | .851 | 1.050 | 1.303 | 1.684 | 2.021 | 2.123 | 2423 | 2.704 | 2.971 | 3.307 | 3.551
50 | 679 | 849 ] 1.047 | 1.295 | 1.676 | 2.009 | 2.109 | 2403 | 2.678 | 2937 | 3.281 | 3.496
60 | 679 | .848 | 1.045 | 1.296 | 1.671 | 2.000 | 2.099 | 2.350 | 2.660 | 2.915 | 3.232 | 3.460
80 | 678 | 846 11.043 | 1.292{ 1664 { 1.990 | 2.088 | 2374 | 2636 | 2.887 | 3195 | 3.416

100 | .677 | 845 | 1.042 | 1.290 | 1.660 | 1.984 | 2.081 | 2.364 | 2626 | 2.871 | 3174 | 3.390

1000 | 675 ; .842 | 1.037 ; 1.282 | 1.646 | 1.562 | 2.056 | 2.330 | 2581 | 2.813 | 3.098 | 3.300

w | 674 | 841 | 1.036 | 1.282 | 1.64 | 1.860 | 2.054 | 2.326 | 2.576 | 2.807 | 3.091 | 3.291




