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RESUMEN

En el Peri se producen aceitunas de mesa de color cambiante al
natural como un subproducto, representa el 15 % de las aceitunas
cosechadas y elaboradas como aceitunas de mesa negra natural. El
estudio evalla el proceso fermentativo de las aceitunas en estado envero
y la influencia de los factores en la aceptabilidad sensorial y el

rendimiento.

Las condiciones experimentales fueron identificadas por la metodologia
de superficie de respuesta usando el arreglo factorial, con tres niveles
para cada uno de los tres factores. Los factores fueron: indice de madurez
(2 a 4), concentracion de cloruro de sodio (5 a 7° Bé p/v) y cloruro de
calcio (0,1 a 0,4 % p/v). Las respuestas evaluadas fueron: rendimiento,
aceptabilidad sensorial y las caracteristicas fisicoquimicas en la salmuera
y el fruto. Se obtuvo el 6ptimo resultado para la elaboracion de aceitunas
de mesa de color cambiante al natural cuyos valores son: indice de
madurez (4), concentracion de cloruro de sodio (5,61° Bé p/v) y cloruro de

calcio (0,4 % p/v).



I. INTRODUCCION

La producciéon nacional de aceitunas de mesa se encuentra en torno a
117 500 t. Aproximadamente el 70% son aceitunas de mesa negras
naturales en salmuera, un 30% corresponde a aceitunas de mesa verdes
en salmuera, principalmente al estilo espafiol o a la sevillana, no se
elaboran como aceitunas de mesa de color cambiante al natural. El Peru
obtiene aceitunas de mesa de color cambiante al natural a partir de la

elaboracion de las aceitunas de mesa negra natural.

En el Perl estas preparaciones comerciales de aceitunas de mesa
estan perfectamente definidas, sin embargo, para las aceitunas en estado
envero la Norma Técnica Peruana abarca dos productos tales como:
aceitunas de mesa de color cambiante al natural y aceitunas de mesa
ennegrecidas por oxidacién. Sin embargo, la segunda difiere por la
conservacion previa en salmuera sin una fermentacion verdadera. Por la
importancia de las caracteristicas finales de calidad del producto, la
limitada atencion cientifica y tecnoldgica, el estudio evalla el proceso
fermentativo en las aceitunas en estado envero de acuerdo a la situacion

geografica y las condiciones ambientales en el Peru.



Por lo expuesto, en la investigacion se plantean los siguientes

objetivos:

Objetivo general:

Evaluar el proceso fermentativo en salmuera de la aceituna

(Olea europaea sativa Hoffg, Link), variedad manzanilla en estado

envero y su influencia en la aceptabilidad sensorial y el rendimiento.

Objetivos especificos:

1. Analizar las caracteristicas fisicoquimicas de la salmuera y el fruto

durante el proceso fermentativo.

2. Analizar la aceptabilidad sensorial y el rendimiento de los ensayos

al término del proceso fermentativo.

3. A partir de los resultados evaluar el efecto del indice de madurez,
la concentracién de cloruro de sodio y el cloruro de calcio en los

atributos sensoriales y el rendimiento del producto.



4. Determinar la soluciobn O6ptima mediante la metodologia de
superficie de respuesta en funcion a la aceptabilidad sensorial y el

rendimiento.

5. Describir el proceso fermentativo optimizado mediante el grafico
lineal, diagrama de flujo y el balance de masa del producto en

funcién a la aceptabilidad sensorial y el rendimiento.

6. Analizar y comparar el producto con los criterios microbiologicos

vigentes.

7. Analizar y comparar el contenido de los azucares reductores en

pulpa de la materia prima con los datos bibliograficos.



Il. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 El olivo

2.1.1Historia del olivo

El olivo, originario de una region geografica que ocupa
desde el sur del Caucaso hasta las altiplanicies del Iran,
Palestina y la zona costera de Siria, se extendi6o por Chipre
hacia Anatolia, y a través de Creta hacia Egipto, hasta poblar
todos los paises riberefios del Mediterraneo. A partir del siglo
XV, con los viajes oceanicos de Colon, Magallanes y Juan
Sebastian Elcano, paso y se extendid por el Nuevo Mundo v,
en la actualidad, se cultiva también en Sudafrica, China, Japon

y Australia (Barranco, 2008).

El olivo fue introducido en América posiblemente en el siglo
XVI por los conquistadores espafioles, a iniciativa de don Diego
de Rivera, quien lo llevd al Perd en 1560. Posteriormente pasa

a Chile y luego a la Argentina (M. Salvarredi, 1988).



2.1.2Definicién de aceituna de mesa

Se denominara aceituna de mesa al producto:

o Preparado a partir de frutos sanos de variedades de olivo
cultivado (Olea europaea L.), elegidas por producir frutos
cuyo volumen, forma, proporcion de pulpa respecto al
hueso, delicadeza de la pulpa, sabor, firmeza y facilidad
para separarse del hueso los hacen particularmente aptos
para la elaboracion.

o Sometido a tratamientos para eliminar el amargor natural
y conservado mediante fermentacion natural o tratamiento
térmico, con o sin conservantes.

o Envasado con o sin liquido de gobierno (COI, 2004).

La clasificacién taxonémica del olivo es:

e Reino . Eucariota
e Subreino : Cormobionta
e Division . Spermatophyta

e Sub divisibn: Magnoliophytina

(Angiosperma)



e Clase . Magnolictae
(Dicotyledoneae)

e Subclase : Lamiidae

e Orden . Oleales (Ligustrales)
e Familia : Oleaceas

e Género : Olea

e Especie . Olea europaea sativa

La taxonomia no es una ciencia estatica, hecho por

desgracia demasiado frecuente (Strasburger, 1990).

2.1.3Produccién

La region Tacna cuenta con 33 750 ha de é&rea cultivada, de
las cuales 13 500 ha son de cultivo de olivo (que representa el
40 %), predominan las variedades sevillana y ascolana. Tacna
actualmente es el primer productor nacional de olivo, produce
el 68 % de la produccion nacional con 80 000 t (Figura 1), de
las 117 500 t que se producen en el pais, esto debido a su
ubicacion privilegiada donde las plantaciones del producto

alcanzan altos rendimientos comparados al promedio de las



otras regiones (Leon, 2012). Tacna cuenta con 16 000 ha de
olivo de las cuales 12 000 ha estan en produccion, la
produccion total de aceitunas es de 54 748 t (DRSAT, 2011).

Ica cuenta con 1 184 ha de olivo en produccion (DRSAI, 2012).

En la experiencia laboral el Pert produce aceitunas de mesa
de color cambiante al natural como subproducto, a partir de la
elaboracion de las aceitunas de mesa negra natural. Este
subproducto representa el 15 % de las aceitunas cosechadas
por la modalidad al barrer y procesadas como aceitunas de
mesa negra natural, en consecuencia, se estima que 12 500 t

de aceitunas son procesadas inadecuadamente.

COMPORTAMIENTO DE LA PRODUCCION Y EXPORTACION DE ACEITUNA (2001-2011)
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2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011

e PRODUCCION | 17244 | 17459 | 23462 | 26728 | 33365 | 35526 | 35404 | 73528 | 4619 | 44670 | 54748
«===EXPORTACION | 3018 | 3295 | 4321 | 3944 | 4583 | 4990 | 5188 | 16653 | 5758 | 6879 | 10167

Figura 1. Produccién y exportacion de aceitunas en Tacna (t).
Fuente. (GRT, 2012).



2.1.4Tipos de aceitunas

En funcién del grado de madurez de los frutos frescos, las
aceitunas de mesa se clasificaran en uno de los siguientes
tipos:

a) Aceitunas verdes: frutos recogidos durante el ciclo de
maduracion, antes del envero, cuando han alcanzado su
tamafio normal.

b) Aceitunas de color cambiante: frutos recogidos antes de
su completa madurez, durante el envero.

c) Aceitunas negras: frutos recogidos en plena madurez o

poco antes de ella (COI, 2004).

2.1.5Preparaciones comerciales

La eliminacion total del amargor natural de las aceitunas
podra hacerse mediante tratamiento alcalino, por inmersion en
un liquido para la dilucion del compuesto amargo o por
procedimientos biolégicos. El tipo de preparacién comercial

describe el tipo de conservacion (COl, 2004).



Las aceitunas podran ser sometidas a las siguientes

preparaciones:

a) Aceitunas aderezadas: aceitunas verdes, de color
cambiante 0 negras sometidas a un tratamiento alcalino y
acondicionadas en salmuera, donde sufren una
fermentacion total o parcial, conservadas con o sin
acidificantes.

a.1l) Aceitunas verdes aderezadas en salmuera.

a.2) Aceitunas de color cambiante aderezadas en
salmuera.

a.3) Aceitunas negras aderezadas.

b) Aceitunas al natural: aceitunas verdes, de color cambiante
0 negras tratadas directamente con una salmuera donde
sufren una fermentacion total o parcial, y conservadas con
o sin acidificantes.

b.1) Aceitunas verdes al natural.
b.2) Aceitunas de color cambiante al natural (Figura 2).
b.3) Aceitunas negras al natural.

c) Aceitunas deshidratadas y/o arrugadas.

d) Aceitunas ennegrecidas por oxidacion.

e) Especialidades (COlI, 2004).



Figura 2. Preparacién comercial de las aceitunas de mesa de color

cambiante natural en salmuera.
Fuente. (COI, 2013). En: http://www.internationaloliveoil.org/ .

2.1.6indice de madurez

El método usado es sensorial y en el caso de la aceituna
negra natural se recoge una muestra representativa (100
frutos) del area que se desea cosechar y se calcula el indice de
madurez (IM). En la ecuaciéon (Cuadro 1) los valores de A - H
son el numero de aceitunas de clase 0 hasta la 7

respectivamente. Evidentemente 0 < IM < 7, el 100 del
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denominador se cambia por el numero de frutos de la muestra
en el caso de que no fueran 100 frutos (Gallegos, 2005).

Cuadro 1. Escala para la obtencion del indice de madurez en la

aceituna.

indice Aceituna Cantidad

Verde intenso

Verde amarillento

Verde con manchas rojizas en menos de la mitad
Rojiia 0 morada en mas de la mitad del fruto
Negra con pulpa blanca

Negra con pulpa morada sin llegar a la mitad

o 00 A W N P O

Negra con pulpa morada sin llegar al hueso

I & m m OO O W >»

7  Negra con pulpa negra en su totalidad

IM=[(Ax0)+Bx1)+(Cx2)+(Dx3)+(Ex4)+(Fx5)+(Gx6)
+(Hx7)]1/100

Fuente. (Gallegos, 2005).

2.1.7 Aceituna variedad manzanilla

(Olea europaea pomiformis). Recibe en general el nombre
de manzanilla y a veces manzanillo. Tiene tamafio mediano,
entre 200 y 280 frutos por kilo, con una relacién aproximada de
pulpa a hueso de 6:1. De forma parecida a una manzana, con
piel fina y pulpa de excelente textura. El color es verde claro,

con ligerisimas motas blanquecinas, llegando a tomar en la
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madurez una tonalidad negra algo violacea. El hueso algo mas
alargado que el fruto, es relativamente pequefio y menos
estriado. De maduracidbn mas tardia. Se destina casi en su
totalidad a la elaboracion de aceitunas verdes aderezadas en

salmuera estilo espafiol o sevillano (Garrido, 1991).

2.1.8 Caracteristicas y composicion de los frutos

Tanto las caracteristicas fisicas como la composicién
guimica dependen de cierto nimero de factores, entre los que
destacan la variedad, el estado de desarrollo y la madurez del
fruto en la época de recoleccion. Otros de menor
trascendencia, pero suficientemente importantes, son la
situacion geogréfica, la calidad del suelo, el tipo de cultivo, etc.
Por esta razon, los datos que se encuentran en la bibliografia
pueden resultar, en apariencia, discordantes si para su
comparacién no se contemplan todas estas circunstancias

(Garrido, 1991).

Los principales constituyentes de la pulpa son el agua vy el

aceite (Cuadro 2). Le siguen en importancia cuantitativa un
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conjunto de sustancias orgénicas solubles en agua, en especial
azucares y polioles (Garrido, 1991).

Cuadro 2. Componentes fundamentales de la pulpa de aceituna

manzanilla verde (%).

(@]
) S N 0
£ Ss g £ 835 ¢ g =
& ) O o
S xS <3 a o
o
Manzanilla 4,86 68,80 16,41 357 1,42 291 0,95
S 2 £ § 5 5
o L n 04
Manzanilla 207 095 0,41 0,08 trazas trazas

Fuente. (Garrido, 1991).

Ademas, la pulpa contiene una cantidad relativamente
abundante de componentes fendlicos. Entre ellos destaca el
glucésido amargo oleuropeina, cuya distribucion depende del
grado de madurez y de la variedad, oscilando entre 2 % para el

fruto verde y 0,6 % para el maduro (Garrido, 1991).

La aceituna, variedad criolla (sevillana), a lo largo de la
maduracién: incrementa el indice de madurez (viraje de color
verde a negro), aumenta la relacion pulpa/hueso (mayor pulpa

por aceituna), incrementa el diametro transversal de la aceituna
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(aumento de tamafo), disminuye el calibre (aumento de peso),
y produce un ligero incremento en el contenido de azucares

reductores (Miranda, 2009).

2.2 Proceso de elaboracién de aceitunas negras naturales

2.2.1Aceitunas negras naturales en salmuera

Se preparan a partir de aceitunas en un avanzado estado de
madurez, colocadas directamente en salmuera. Tienen un
sabor a fruto bastante acentuado, un cierto sabor amargo y una
textura y color caracteristicos. Las etapas de elaboracién son:
recoleccion, transporte, escogido y clasificacion (grosera),
lavado, colocacion en salmuera, fermentacién, escogido y
clasificacion  (oscurecimiento  superficial) 'y envasado

(Barranco, 2008).

2.2.2Recoleccién, transporte, escogido y clasificacion

A medida que el fruto madura va desarrollando un color

rosado, purpura y, finalmente, un negro mas o menos intenso,
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pero la textura se deteriora también progresivamente. Es
necesario alcanzar un compromiso entre ambos atributos. Los
criterios dependen de la costumbre, la variedad, etc., siendo
importante que durante el proceso fermentativo se decolore el

menor porcentaje de aceitunas posible (Barranco, 2008).

Es recomendable la recoleccibn manual, puesto que la
consistencia de estos frutos es, ya de por si, delicada. El
transporte se efectuara en contenedores pequefios o,
preferentemente, en cajas de 20 - 22 kg y se realizara en las
horas del dia de temperaturas mas bajas. Los trayectos a
recorrer no seran largos. A la llegada a la factoria o, mejor, en
el propio campo, habran de retirarse los frutos deteriorados o
gue no presenten la madurez adecuada. Es aconsejable hacer,
al menos, una clasificacion grosera para separar los tamafios
mayores (mas sensibles), con objeto de prepararlos en
recipientes de menor altura. Finalmente, estas aceitunas se
colocaran en salmuera tan pronto como sea posible

(Barranco, 2008).
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2.2.3Lavados y colocacion en salmuera

Al igual que los frutos de otras elaboraciones colocados
directamente en salmuera, deben lavarse antes de introducirlos
en los fermentadores. Es conveniente que se trate de un
lavado dinamico como se explicO en tipo negras. Los
recipientes utilizados para esta preparacion en Espafia son los
mismos que para las aceitunas verdes. Las aceitunas, una vez
dentro de cualquiera de los recipientes anteriores, se cubren
con salmuera de concentraciones diversas, 6 - 10 % CINa,
habiéndose extendido la costumbre de corregir el pH inicial de
la misma con &cido, principalmente acético. En algunos lugares
utilizan so6lo agua en esta fase, pero con ello se corre el riesgo
de alteraciones en cuanto las temperaturas eleven

(Barranco, 2008).

2.2.4Sistema de fermentacidn anaerobia

Es la fermentacion tradicional. Transcurre lentamente debido

a la menor concentracién de azlcares en los frutos maduros

(dato bibliografico discordante), y a la lentitud de su difusion a
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la salmuera. Los factores condicionantes de la misma son: la
relativamente alta concentracion de cloruro de sodio (que
dificulta el crecimiento de bacterias lacticas); la presencia de
polifenoles (ya que el endulzamiento del producto se produce
solo mediante la difusién de estos compuestos en la salmuera);
las temperaturas moderadamente bajas (10 - 20° C), que
tampoco son favorables para el desarrollo de bacterias lacticas.
Por todo ello, los microorganismos mas destacados de esta

elaboracién son las levaduras (Barranco, 2008).

En general, el proceso se inicia con el crecimiento de una
flora heterogénea formada por mohos, bacilos, clostridios, etc.
Sin embargo, las condiciones fisicoquimicas hacen que soélo los
bacilos Gram-negativos se desarrollen inicialmente de forma
destacada. Los géneros encontrados en mayor abundancia han
sido Citrobacter (64 %), Klebsiella (20,3 %), Achromobacter
(9,2 %), Aeromonas (3,7 %) y Escherichia (1,8 %)

(Barranco, 2008).

Las levaduras estan presentes durante todo el proceso,

alcanzando rapidamente una poblacién bastante elevada, que
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se mantiene mientras los frutos estdn en salmuera. Las
especies mas representativas son:  Saccharomyces

oleaginosus y Hansenula anémala (Barranco, 2008).

La presencia de bacterias lacticas en esta elaboracion es
esporadica y se da solo en algunas variedades, siempre que
las demas caracteristicas condicionantes de estos procesos
son favorables para las mismas. En Espafia se encuentran,
principalmente, en Hojiblanca, cuando el cloruro de sodio es
relativamente bajo (en torno al 6 %). Se han descrito los
géneros Pediococcus y Leuconostoc, asi como Lactobacillus

plantarum (Barranco, 2008).

Desde el punto de vista fisico-quimico, en el transcurso del
proceso: el pH disminuye lentamente hasta situarse en torno a
4,0 - 4,2 (3,6 si se desarrollan bacterias lacticas); existe una
ligera formacion de acidez (0,3 - 0,5 %), excepto en presencia

de bacterias lacticas (1,0 - 1,5 %) (Barranco, 2008).

Las aceitunas van endulzdndose progresivamente gracias a

la difusion de la oleuropeina, dandose por finalizado el proceso
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al cabo de unos 5 - 6 meses. Al ser una fermentacion tipica por
levaduras, se producen una serie de compuestos volatiles. Los
mas destacados son: etanol (94 - 98 % del total); acetaldehido
(0,3 - 3,0 %); acetona (0,08 - 1,7 %); acetato de etilo (0,09 -

1,4 %) y otros muchos en menor proporcion (Barranco, 2008).

El ultimo nivel de azlcares reductores en la salmuera es de
0,2 - 0,3 % (p/v) y en el fruto quedan valores residuales entre

0,2 - 0,4 % (p/p) (Garrido, 1991).

2.2.5Aguas residuales de las aceitunas negras naturales en

salmuera

La elaboracibn de aceitunas negras naturales produce
escasos vertidos (0,5 - 1,0 litro/kg), que se reducen
Unicamente a las soluciones de fermentacion. Las
caracteristicas de las mismas se recogen en el cuadro 3

(Barranco, 2008).
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Cuadro 3. Caracteristicas de las salmueras de fermentacion de las

aceitunas negras naturales.

Caracteristicas Intervalo
pH 3,6-4,4
CINa (g/l) 50 — 80
Solidos orgéanicos disueltos (g/1) 90 - 120
DBO5 (g O./l) 30-50
Polifenoles (g tanico/l) 3-5

Fuente. (Barranco, 2012).

2.3 Microbiologia de las aceitunas de mesa

2.3.1Microorganismos

El desarrollo de los microorganismos es fundamental para la
obtenciébn de muchos alimentos, particularmente para los
fermentados, es necesario conocer sus caracteristicas asi

como los factores que afectan su desarrollo (CSIC, 2007).

a. Bacterias
Unicelulares de estructura relativamente simple,
procariotas. Se clasifica en Gram+ y Gram-; géneros Bacillus

y Clostridium formadores de esporas, pueden ocasionar
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alteraciones perjudiciales en aceitunas de mesa

(CSIC, 2007).

. Hongos

Los mohos son hongos multicelulares filamentosos,
dotados de un micelio verdadero, cuyo crecimiento en los
alimentos se conoce facilmente por su aspecto aterciopelado
o algodonoso, no suelen ser moviles, forman esporas como
medio de propagacion, mas no de resistencia. Las levaduras
son hongos que crecen generalmente por gemacion, de
estructura mas compleja que la bacteria, eucariotas, cuando
crecen sobre medios solidos forman colonias de aspecto
caracteristico que recuerdan a las colonias bacterianas, a
diferencia de los mohos las levaduras no pueden
identificarse solamente por sus caracteres morfolégicos y se
precisa la ayuda de pruebas bioquimicas para la

identificacion especifica (CSIC, 2007).
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2.3.2Factores que afectan al crecimiento de los

microorganismos

a. Nutrientes

Existen microorganismos que pueden crecer sobre una
gran variedad de substratos y otros son exigentes al
necesitar vitaminas, aminoacidos, etc. Estos originan
productos metabdlicos a partir de substratos concretos; por
ejemplo a partir de la glucosa que es el azicar mayoritario
de las aceitunas, los bacilos Gram- producen distintos acidos
organicos, alcoholes, CO,, H,, etc. Las levaduras
fermentativas producen mayoritariamente etanol y CO,, las
bacterias lacticas producen fundamentalmente acido lactico

(CSIC, 2007).

b. Actividad de agua (ay)

Las bacterias necesitan para su crecimiento mas cantidad
de agua que las levaduras o mohos. Si en una salmuera se
incrementa la concentracion de cloruro de sodio, se ir4
inhibiendo paulatinamente el crecimiento bacteriano, que

cesara por efecto de una actividad de agua baja, alrededor
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del 10 % de cloruro de sodio. Sin embargo muchos hongos

podran continuar en este ambiente (CSIC, 2007).

c. pH
Determinado por la concentracién de acidos o alcalis en el
medio y el sistema tampon del mismo. La mayoria de las
bacterias tienen un pH O6ptimo cercano a la neutralidad,
mientras que las bacterias lacticas y los hongos suelen ser

ligeramente acidoéfilos (CSIC, 2007).

d. Temperatura
Los microorganismos se dividen en psicréfilos
(temperatura éptima inferior a 20° C), mesdfilos (temperatura
optima entre 20 y 45° C) y termdfilos (temperatura 6ptima

mayor de 45° C) (CSIC, 2007).

e. Tension de oxigeno
Con relacion al comportamiento frente al oxigeno los
microorganismos se clasifican en aerobios, anaerobios y
anaerobios facultativos. Los Clostridios son anaerobios

estrictos, algunas levaduras y mohos aerobios, los bacilos
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Gram- suelen ser facultativos y las bacterias lacticas
pertenecen en su mayoria a la categoria denominada
microaerofilos quienes crecen mejor en presencia de

pequefias cantidades de O, (CSIC, 2007).

f. Compuestos quimicos
Hay otras sustancias que afectan el desarrollo microbiano.
Aquellas que inhiben el crecimiento son bacteriostaticos
como la oleuropeina y las que matan al microorganismo se
denominan bactericidas, como el benzoato y sorbato

(CSIC, 2007).

También afecta el sinergismo o antagonismo presente en el medio

(CSIC, 2007).

2.3.3Alteraciones de origen microbiano en aceitunas verdes

a. Alambrado

Conocido también como fish eye, gas pocket y oil de

poison (Casilla, 2004). Se produce por acumulacion de gas

en el interior de los frutos (Figura 3). Este gas (CO; y/o H,)
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procede del metabolismo microbiano, siendo los bacilos
Gram- que se desarrollan en las primeras fases los
responsables mas frecuentes. ElI mejor sistema es favorecer
una rapida fermentacion por bacterias de acido lactico y
reducir la contaminacion con medidas higiénicas

(CSIC, 2007).

Figura 3. Alambrado en aceitunas de mesa verde estilo espaiiol

y negra natural respectivamente.

Fuente. (Elaboracion propia, 2010).

b. Fermentaciones putridas y butiricas
Ambos tienen como causa el desarrollo de bacterias del
género Clostridium. La alteracion butirica suele presentarse
en las primeras fases y comenzando en los fondos de los
fermentadores. En el fondo: la anaerobiosis es total, pH en

general superiores a los de otras zonas del fermentador y
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riqueza en nutrientes por causa de la sedimentacion. Los
Clostridios no toleran bien las condiciones &cidas ni muy
salinas, es conveniente evitar una concentracion de cloruro
de sodio inferior al 5 % y asegurar un rapido descenso del
pH favoreciendo la fermentacion por Lactobacilos

(CSIC, 2007).

. Zapateria

Intervienen al menos dos géneros de bacterias:
Clostridium y Propionibacterium, aunque otros
microorganismos como las levaduras oxidativas creciendo
en la superficie de las salmueras pueden ayudar a su
aparicion. El riesgo serd menor si se mejora las practicas
higiénicas. EI pH es directamente proporcional a las

levaduras oxidativas superficiales (CSIC, 2007).

. Otras alteraciones o defectos
Como fermentacion detenida, ampollas de gas,
sedimentos, arrugado superficial, ablandamiento y formacién

de gas en envases (CSIC, 2007).
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2.4 Andlisis sensorial de las aceitunas de mesa

Para la valoracion de las caracteristicas quimicas y organolépticas
gue, segun las Normas de calidad, deben cumplir las aceitunas, se
dispone de una serie de analisis quimicos que permiten el ajuste de
los niveles de acidez y sal dentro de los valores numéricos exigidos;
dichas Normas fijan también valores para el tipo y cantidad de los
defectos. Sin embargo, no contienen determinaciones objetivas para
el color, textura y sabor, para los que, simplemente, indican que

deben ser adecuados (Barranco, 2008).

2.4.1Color de los frutos

La coloracion de las aceitunas de mesa verdes podra variar
del verde al amarillo paja; la de las aceitunas de mesa de color
cambiante del rosa al rosa vinoso o castafio; la de las
aceitunas de mesa negras y negras al natural del negro rojizo
al castafio oscuro, pasando por el negro violaceo, el violeta

oscuro o el negro verdoso (COI, 2004).
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El defecto coloracion anormal se define como aceitunas de
mesa cuya coloracion difiera netamente de la que caracteriza la
preparacion comercial considerada y de la media de una

muestra representativa del lote (COI, 2004).

El vocabulario especifico siguiente es usado para el andlisis

sensorial del sabor y la textura de las aceitunas de mesa, con vistas

a su clasificacion cualitativa (COI, 2008).

2.4.2 Atributos gustativos

a. Salado: sabor elemental provocado por soluciones acuosas

de sustancias como el cloruro sédico.

b. Amargo: sabor elemental provocado por soluciones acuosas

diluidas de sustancias como la quinina o la cafeina.

c. Acido: sabor elemental provocado por soluciones acuosas

diluidas de la mayoria de sustancias acidas, como el acido

tartarico o el acido citrico (COI, 2008).
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2.4.3Sensaciones quinestésicas

a. Dureza: propiedad mecéanica de textura en relacion con la
fuerza necesaria para obtener la deformacién de un producto
0 una determinada penetracién; en boca, se evalla
comprimiendo el producto entre los dientes (sélidos) o entre

la lengua y el paladar (semisélidos).

Los principales adjetivos correspondientes a los distintos
niveles de dureza son:

Blando: nivel bajo.

Firme: nivel medio.

Duro: nivel alto.

b. Fibrosidad: propiedad geométrica de textura ligada a la
percepcion de la forma y de la orientacion de las particulas
en un producto. La fibrosidad se refiere a la conformacién
alargada de las particulas, orientadas en el mismo sentido;
se evalla por la percepcién de fibras entre la lengua y el

paladar durante la masticacién de la aceituna.
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c. Crujiente: propiedad relativa al ruido producido por la friccion
o la rotura entre dos superficies; se refiere a la fuerza
necesaria para romper el producto con los dientes y se
determina mediante la compresion del fruto entre los

molares (COI, 2008).

2.5 Evaluacion sensorial

Es la disciplina cientifica que trata la caracterizacion de los
atributos de la materia mediante los Organos sensoriales. Esta
constituida por dos procesos definidos segun su funcion: el analisis
sensorial y el analisis estadistico. Mediante el primero se obtienen
las apreciaciones de los jueces, datos que seran posteriormente
transformados y valorados por el segundo, dandoles la objetividad

deseada.

a) Analisis sensorial: Método experimental donde los jueces
perciben, califican y caracterizan las propiedades sensoriales de
la muestra bajo condiciones ambientales establecidas y un

patrén de evaluacion acorde al posterior andlisis estadistico.
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2.6

b) Andlisis estadistico: Esta dado por la formulacion de supuestos
tedricos (hipotesis) que se podran inferir en las propiedades

sensoriales de una poblacién de alimentos o personas.

De los resultados del analisis estadistico a partir de los datos del
analisis sensorial de la muestra representativa, aplicado a una

adecuada metodologia asegura su confiabilidad.

La metodologia de superficie de respuesta (MSR)

La metodologia de superficie de respuesta, o0 MSR, es una
coleccion de técnicas matematicas y estadisticas utiles en el
modelado y el analisis de problemas en los que una respuesta de
interés recibe la influencia de diversas variables y donde el objetivo

es optimizar esta respuesta (Montgomery, 2006).

Los métodos de optimizacion dependen de la relacibn o modelo
entre los factores y la respuesta, si es una relacion definida en forma
mecanistica se tienen métodos analiticos, si esta definida
casuisticamente se tienen métodos estadisticos. En el caso que la
funcién sea casuistica (aproximada), se aplican los métodos de

optimizacién estadistica tales como el grafico convencional, el
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grafico mejorado, la funcion deseada y el procedimiento de
respuesta de superficie extendida. El método de la funcion deseada
es una técnica analitica desarrollada para la optimizacion de
sistemas de multiples factores y mdltiples respuestas. Cada

respuesta (y,) se estandariza en funciones deseadas (d,) del tipo:

, el valor (d,) incrementa de 0 (minimo) a 1 (méximo)
cuando la respuesta asociada aumenta. Un alto valor (d) indica las
mejores funciones deseadas del sistema, lo que se traduce en

soluciones 6ptimas de dicho sistema (Aguirre, 2005).
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3.1

3.2

lIl. MATERIALES Y METODOS

Lugar de ejecucién

El trabajo fue realizado en las instalaciones de la empresa
Corporacion Villacuri SA., ubicada en la region Ica, distrito de Salas
Guadalupe “Fundo las Tejas”. Los analisis fisicoquimicos vy
microbiolégicos se desarrollaron en el laboratorio de la empresa y el
laboratorio de la Escuela de Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann de Tacna

respectivamente.

Materiales

3.2.1 Materia prima e insumos

= Aceituna (Olea europaea sativa Hoffg, Link), de la variedad

manzanilla en estado envero.

= Cloruro de calcio (CaCly).

= Cloruro de sodio (NaCl).



= Acido acético (densidad: 1,05 kg/L).

= Sorbato de potasio.

3.2.2Equipos y materiales

a) En el procesamiento:

Balanza de precision de 3 kg de capacidad.
Balanza de precision de 500 kg de capacidad.
Mesa de madera.

Cuchillos.

Esponjas.

Baldes de pvc de 4 L de capacidad.
Coladores de pvc.

Canastillas de pvc.

Fermentadores de pvc de 20 L de capacidad.

b) En el andlisis:

Hidrometro Beaumé de 0 - 10° Bé .
Balanza de precision de 3 kg de capacidad.
Baqueta.

pH-metro (Marca ATC).

Matraz erlenmeyer de 250 ml de capacidad.
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Pipetas de 5y 10 ml de capacidad.
Mechero.

Alcohol puro (96° GL).

Soporte universal.

Pinza de bureta.

Probeta de pvc de 250 ml de capacidad.
Licuadora.

Embudo.

Algodon.

Jarras graduadas.

Marcador permanente negro.

Vasos de 80 ml de capacidad para muestras.

3.2.3Reactivos y medios de cultivo

a) Para el andlisis fisicoquimico:

Solucién de hidroxido de sodio 0,2 N para titulacion.
Fenolftaleina 1 %.

Agua destilada.

Fehling Ay B.

Azul de metileno.
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e Bufer pH 4.
b) Para el analisis microbiolégico:
e Peptona.

e Agar suero naranja.

3.3 Métodos

3.3.1Recepcidn y caracteristicas de la materia prima

La recepcion de las aceitunas en estado envero se realizé

en el mes de mayo con las siguientes caracteristicas:

e Por dato experimental (Figura 16) las aceitunas en estado
envero variedad manzanilla presentan un contenido de
azucares reductores en pulpa de 3,94 % (p/v) para un
indice de madurez tres (3). Por dato bibliografico las
aceitunas verdes variedad manzanilla (Cuadro 2)
presentan un contenido de azucares reductores en pulpa

de 3,57 % (p/v) para un indice de madurez uno (1).
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e Aceitunas en estado envero cosechadas manualmente
por la modalidad al barrer, de acuerdo al indice de
madurez 2; 3; 4 (Figura 4).

e Aceitunas en estado envero de calibre medio (150 - 180
u/kg).

e Aceitunas de color verde con manchas rojizas en menos
de la mitad del fruto hasta negras con pulpa blanca.

e Aceitunas en estado envero con densidad aparente de

0,665 kg/L y densidad grosera en fruto de 1,115 kg/L.

Figura 4. Aceitunas en estado envero utilizadas para la evaluacién del
proceso fermentativo.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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3.3.2Analisis en la salmueray el fruto

Se realizaran los siguientes analisis fisicoquimicos vy

microbioldgicos en los respectivos ensayos:

a) Analisis en la materia prima: en la salmuera blanca y las

aceitunas en estado envero (Cuadro 8).

o

O

O

Determinacion del peso de las aceitunas frescas.
Determinacion del indice de madurez de la aceituna.
Determinacion de los azucares reductores en pulpa
(Método de Eynon Lane).

Determinacion de la acidez libre en salmuera
(Hidréxido de sodio 0,2 N).

Determinacion del pH de la salmuera (Método
potenciométrico).

Determinacion de la concentracién de cloruro de sodio

real en salmuera (Hidrémetro Beaumé).

b) Analisis en el proceso fermentativo: en la salmuera madre

(Cuadro 8).
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o Determinacién de los azucares reductores residuales
en salmuera (Método de Eynon Lane).

o Determinacion de la acidez libre en salmuera
(Hidréxido de sodio 0,2 N).

o Determinacion del pH de la salmuera (Método
potenciométrico).

o Determinacion de la concentracion de cloruro de sodio
aparente en salmuera (Hidrometro Beaumé), no
considerado como variable dependiente sino como

dato indicador.

c) Analisis en el producto: en la salmuera madre y las
aceitunas de mesa de color cambiante al natural
(Cuadro 8).

o Determinacién del peso de las aceitunas de mesa
(Cuadro 7).

o Determinacién de los azucares reductores residuales
en salmuera y pulpa (Método de Eynon Lane).

o Determinacion del pH en salmuera (Método potencio

meétrico).
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o Determinacion de la acidez libre en salmuera
(Hidréxido de sodio 0,2 N).

o Analisis sensorial de la textura, color y sabor de la
aceituna de mesa (Cuadro 10).

o Numeracion de levaduras en salmuera.

o Determinacion del diagrama de flujo de elaboracion
(Figura 33) y balance de masa (Figura 34) para la
solucion optimizada.

o Determinacion de la concentracion de cloruro de sodio
aparente en salmuera (Hidrometro Beaumé), no
considerado como variable dependiente sino como

dato indicador.

3.3.3Diagrama de flujo de elaboracion

El diagrama de flujo (Figura 5) describe las operaciones

aplicadas a los ensayos durante el proceso fermentativo.
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Recolectada por ordefio y por la
modalidad al barrer.
Azlcares reductores: 3 - 5 % (p/p) de

A pulpa.
INSPECCION Y I Indice de madurez: 2; 3; 4 .
PESADO Relacién pulpa / hueso: 7,5 .
Calibre medio: 150 - 180 u/kg .
Densidad aparente: 0,665 kg/L .
Densidad grosera de fruto: 1,115 kg/L .

Salmuera blanca:

4 [1 Cloruro de sodio: 5°; 6°; 7° Bé .
COLOCACION EN [1 Acido acético: 0,02 % (v/v) de
— salmuera.
SALMUERA [] Cloruro de calcio: 0,1; 0,25; 0,4 % (p/
v) de salmuera.
pH: 3,8-4,2.

Fermentacion de 70 dias.

/ Remontaje de salmuera: usando

) salmuera blanca de concentracion de
FERMENTACION | cloruro de sodio analoga a
concentracion de salmuera madre

l después de 7 dias de fermentacion.

Limpieza de natas y desinfeccion.

ES t?gjnésnpggr?tgfas Flex SELECCION] || Seleccion de rendida y buena.
Salmuera blanca: CLASIFICACION Clasificacion por calibre establecido.
g]ogg}lfolde sodio: ly En tanques de fermentacion.
[i Acijo(gcvgt.ico 03 Acido acético 0,2 % (p/v).
" P Salmuera estandarizada:
%H(.pé"%' ESTANDARIZACION [ ] Salmuera madre: 7,0° Bé (p/v).
pR: 3,9.. . DE SALMUERA [] Acidez libre: 0,7 % (p/v) de
Sorbato de potasio: salmuera madre
0,07 % (pIv). pH: 3.9 . '

Figura 5. Diagrama de flujo de elaboracion de las aceitunas de mesa
de color cambiante natural.

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

3.3.4Disefio de lainvestigacion (Disefio experimental)

Para la determinacion del efecto de las condiciones del

proceso de elaboracion de aceitunas de mesa de color

cambiante al natural, se plantea un disefio de investigacion de
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tipo experimental

(Figura 6)

donde se muestran

operaciones y las variables segun el diagrama de flujo de

elaboracion.

{NDICE DE MADUREZ

CONCENTRACION DE
CLORURO DE SODIO
X2: en °Bé (p/v).

CONCENTRACION DE
CLORURO DE CALCIO

PESADO

v

INSPECCION

X1: en unidades (Cuadro 1).

y

COLOCACION EN
SALMUERA

y

INDICE DE MADUREZ:
2,3, 4

CONCENTRACION DE

i CLORURO DE SODIO:
15,6, 7

| CONCENTRACION DE

las

FERMENTACION

| CLORURO DE CALCIO:

X3: en % (p/v). 10,1;0,25;0,4
<
v P
SELECCION/
CLASIFICACION
EVALUACION EVALUACION EVALUACION EVALUACION
DEL SENSORIAL FISICOQUIMICA | | MICROBIANA

RENDIMIENTO

Figura 6. Representacion gréfica de las variables y niveles en

estudio.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

3.3.5Instrumentos de investigacion

Se empled el arreglo factorial de tres factores para investigar

el efecto de las variables independientes sobre las variables

dependientes. Los quince ensayos se muestran en el cuadro 4.
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Cada ensayo se inicia con salmuera blanca acidificada (acido
acético 0,02 % v/v de salmuera blanca), un pH de 4,0 y acidez
libre de 0,036 % (p/v).

Cuadro 4. Ensayos segun disefio central compuesto con los niveles

reales de las variables en estudio.

X1: .
indice X2: X3:
cloruro de ,
Ensayos de cloruro de calcio

madurez sodio (% p/v)

) (°Bé piv)
2

0,25
0,25
0,25
0,25
0,10
0,10
0,40
0,40
0,10
0,10
0,40
0,40
0,25
0,25
15 3 6 0,25

© 00 N o O b~ W N PP

e =
N Rk O

=
w
OO O N N O o oo O O O N N N o

W W W w ww s AN B BMAEDD

=
IS

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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3.3.6 Procedimiento estadistico

El promedio de las variables de respuesta de los ensayos
fueron tratadas por la metodologia de superficie de respuesta,
gue consiste en desarrollar un modelo matematico que
contiene términos lineales y de interaccion. El efecto
significativo del modelo se ha medido por el analisis de
varianza, donde se ha observado la validez del modelo de
regresion por medio de la falta de ajuste al 95 % de confianza,

el valor p y el anélisis del coeficiente de determinacién R?.

El modelo es util con fines de interpretacion entre la relacion
de las variables independientes y dependientes cuando
presenta una regresion significativa por una falta de ajuste no
significativo al nivel del 95 % de confianza, el valor p (p < 0,05)
y un alto valor R* (R> > 0,75) mas préximo a 1. Para la
determinacién de la solucién éptima de mejores condiciones (y;)
se aplico el método de la optimizacién de respuesta mdultiple o
funcién deseada y los célculos se desarrollaron mediante el

software Design Expert 8.0 para Windows.
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IV. HIPOTESIS E IDENTIFICACION DE VARIABLES

4.1 Formulacion de hipotesis

Si es factible evaluar el proceso fermentativo en salmuera de la
aceituna (Olea europaea sativa Hoffg, Link), variedad manzanilla en
estado envero y su influencia en la aceptabilidad sensorial y el

rendimiento.

4.2 I|dentificacion de variables e indicadores

4.2.1Variables

a) Variables independientes:

+ Indice de madurez (IM).

« Concentracion de cloruro de sodio (°Bé p/v).

» Concentracion de cloruro de calcio (% p/v).

b) Variables dependientes:

* Rendimiento (% p/p).



» Caracteristicas fisicoquimicas: acidez libre (% p/v) de
salmuera, pH de salmuera, azucares reductores
residuales en salmuera (% p/v), azucares reductores
transformados desde la pulpa (% p/v).

» Aceptabilidad sensorial: textura, color y sabor.

4.2.2Indicadores

El cuadro 5 muestra los factores esenciales de compaosicion
y calidad en la salmuera de acondicionamiento (Anexo 10).

Cuadro 5. Caracteristicas fisicoquimicas de la salmuera de
acondicionamiento tras equilibrio osmoético para aceitunas

de color cambiante natural.

. Concentracién .
Concentracion Limite

. ., o maxima de Lo
Tipo y preparacion  minima de cloruro maximo
de sodio (%) clorurode oo
sodio (%)
Aceitunas de color
cambiante (Mulatas en
salmuera):
Envases herméticos 5 8 4.2
Envases no herméticos 6 12 4.5

Fuente. (NTP, 2006).
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Las aceitunas verdes (aderezadas) sometidas a
fermentacion lactica natural, y conservadas con la salmuera
madre deberan tener una acidez minima, expresada en acido
lactico, de 0,5 %. Para las aceitunas negras naturales
sometidas a fermentacién lactica natural, y conservadas en la
salmuera madre tendrdn una acidez minima, expresada en

acido lactico, de 0,6 % y una maxima de 2 % (NTP, 2006).

Las aceitunas fermentadas y conservadas a granel en un
liguido de gobierno podran contener bacterias lacticas y
levaduras, el nimero de estos microorganismos podra en cada
caso ser 10° unidades formadoras de colonias/ml de salmuera

0 por gramo de pulpa (COI, 2004).

Las aceitunas deben cumplir con los criterios microbioldgicos
para ser considerados aptos para el consumo humano, en
levaduras el valor de recuento superior a 10% ufc/g son
inaceptables (Cuadro 6), bajo un plan de muestreo de tres
clases (n =5y c = 1), el alimento representaria un riesgo para

la salud (DIGESA, 2008).
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Cuadro 6. Criterio microbioldgico para frutas en salmuera o

fermentadas.
Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n ¢
m M
Levaduras 3 3 5 1 10® 10*

Fuente. (DIGESA, 2008).
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V. RESULTADOS Y DISCUSIONES

5.1 Resultados del rendimiento de las aceitunas en estado envero

fermentadas

El cuadro 7 muestra los resultados correspondientes a los
rendimientos.

Cuadro 7. Resultados experimentales del rendimiento obtenido en la

elaboracion de las aceitunas de mesa de color cambiante

natural.
E . ).(1: cIorﬁfé de cIorﬁfé de Yl.:
nsayos indice de sodio calcio rendimiento
madurez (IM) (°B& piv) (% piv) (% p/p)
1 2 5 0,25 91,8
2 2 7 0,25 90,1
3 4 7 0,25 93,9
4 4 7 0,25 93,9
5 2 6 0,10 90,4
6 2 6 0,10 90,4
7 4 6 0,40 93,9
8 4 6 0,40 94,8
9 3 5 0,10 93,0
10 3 5 0,10 92,2
11 3 7 0,40 91,3
12 3 7 0,40 90,4
13 3 6 0,25 92,2
14 3 6 0,25 91,3
15 3 6 0,25 91,3

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).



a) Andlisis de efectos principales: La figura 7 muestra el analisis del
efecto de las variables independientes sobre el rendimiento,
destaca el efecto positivo del indice de madurez, un ligero efecto
negativo del cloruro de sodio y la ausencia de una pendiente

indica un nulo efecto del cloruro de calcio.

Figura 7. Efectos principales de los factores en el rendimiento de las
aceitunas en estado envero fermentadas.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

b) Analisis de superficie de respuesta: El andlisis de superficie de
respuesta desarrollado (Anexo 2) reporté un modelo de regresion
significativo con un valor p aceptable (p = 0,002 3 < 0,05) y un
coeficiente de determinacion cercano a la unidad (R* = 0,883 8).

El modelo desarrollado permite construir la figura 8 de superficie

50



de respuesta que explica la tendencia de las regiones en las

cuales el rendimiento se hace maximo y minimo.

Design-Expert® Software

Factor Coding: Actual

Rendimiento

# Design points above predicted value
o]

948 95
[ |

90.1 94
X1 = A indice de madurez
X2 =B: NaCl (°Be)

Actual Factor
C: CaCl2 (% piv)=025

Rendimiento

400 6.

00
300 zeo B NaCl(°Be)

250
200 7.00

A: indice de madurez
Figura 8. Superficie de respuesta del rendimiento en funcién al indice

de madurez y el cloruro de sodio.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

5.2 Discusiones del rendimiento de las aceitunas en estado envero

fermentadas

Los resultados muestran valores de rendimiento (90,1 a
94,8 % p/p) altos comparados a la elaboracion de aceitunas de mesa
negra natural. Por tanto, es productiva y rentable relacionar
correctamente los factores en estudio para maximizar las respuestas

en un determinado tipo de preparacién comercial.
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5.3

El mayor rendimiento (94,8 % p/p) se obtiene a partir de un alto
indice de madurez (4) y bajo cloruro de sodio (5,0° Bé p/v), mas un
bajo indice de madurez y alto valor de cloruro de sodio presenta un
menor rendimiento (90,1 % p/p). La diferencia de concentraciones
entre el jugo del fruto y la salmuera blanca causan una direccién e
intensidad de la presion osmotica, la direccion predominante en los
ensayos es desde la salmuera blanca hacia el fruto y permite la
transferencia de los azucares reductores y el agua disponible. El
efecto negativo entre el indice de madurez y el agua disponible en el
fruto permiten en aceitunas maduras una pérdida baja de peso en el

fruto, por tanto, un mayor rendimiento (94,8 % p/p).

Resultados y discusiones de las caracteristicas fisicoquimicas

de las aceitunas en estado envero fermentadas

Para la evaluacion del proceso fermentativo de los quince
ensayos (Figura 9) a partir de seiscientos treinta andlisis de las
caracteristicas fisicoquimicas tanto en salmuera como en fruto, se
obtuvieron los resultados experimentales (Cuadro 8). Durante el
proceso fermentativo se han desarrollado actividades de limpieza,

desinfeccién y remontaje de fermentadores (Figura 10).
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Figura 9. Fermentadores acondicionados para la evaluacién del proceso
fermentativo de las aceitunas en estado envero.
Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

Figura 10. Actividades de mantenimiento de los fermentadores para la

evaluacion del proceso fermentativo.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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Cuadro 8.Resultados experimentales de las caracteristicas fisicoquimicas

obtenidas en la elaboracion de las aceitunas de mesa de color

cambiante natural.

o 8 c . 0° 33 ¢ 3« =

g8 % 3 2 93288 83 g,é%

c 8y 838z 5% 5 E8s §CEEEE 58S

5 25 S28Ss 2% 5 Wgl gE2 .82 WSz

W 48 825 §2 £ $8E 53 585 5853

<E J & &% 4 T3¢ 8§ S§ 7 I«
X 2 >7 2 86 % 2o g
1 2 5 025 0,587 3,55 0,076 3,260 0,413 2,847
2 2 7 025 0,339 411 0,100 3,260 0,500 2,760
3 4 7 025 0478 3,69 0,142 4,838 0,428 4,410
4 4 7 0,25 0,544 3,65 0,088 4,838 0,440 4,398
5 2 6 0,10 0,369 4,24 0,073 3,260 0,545 2,715
6 2 6 0,10 0,348 4,20 0,096 3,260 0,461 2,799
7 4 6 040 0,587 3,60 0,088 4,838 0,521 4,317
8 4 6 040 0,544 3,66 0,085 4,838 0,413 4,425
9 3 5 0,10 0,500 3,79 0,076 3,947 0,363 3,583
10 3 5 0,10 0,587 3,67 0,078 3,947 0,413 3,533
11 3 7 040 0,413 3,92 0,093 3,947 0,571 3,375
12 3 7 0,40 0,413 3,90 0,090 3,947 0,375 3,572
13 3 6 0,25 0,522 3,85 0,090 3,947 0,500 3,447
14 3 6 0,25 0,500 3,83 0,085 3,947 0,461 3,485
15 3 6 025 0,631 3,56 0,071 3,947 0,428 3,518

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

La figura 11 describe la evolucion de las caracteristicas fisicogquimicas

del ensayo dos (Cuadro 9), para efectos de comparacion con los tipos de

preparacion tradicionales de aceitunas de mesa en el Peru.
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Caracteristicas fisicoquimicas

S P N W & U1 O N

Proceso fermentativo de las aceitunas de mesa de color cambiante
natural en salmuera de la variedad manzanilla (Ensayo 2)

7
£ 63 6’6
6,1 6 5z 6,1 7
\ 5'6 519 s 1———/(
\5/’
3,9
a 4,75 —
X 326 P8 441 433 426 433 438 423 499
e X 05
o - 0,5
0 0,258 ! 0,187 0,162 0,111 0,103 0,093 0,101 0,1
0 7 14 23 28 . 35 42 49 56 71
Dias
=== NaCl (°Bé) Acidez libre (%)
pH === Az(icares reductores en la salmuera (%)

% Azucares reductores en la pulpa (%)

Figura 11. Proceso fermentativo del ensayo dos de las aceitunas de mesa de

color cambiante natural en salmuera de la variedad manzanilla.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

Cuadro 9. Controles fisicoquimicos realizados al ensayo dos.

=
S a =z
c « = & 0w g2
0 c o SR = >~ O R
g g 2 2 % 5 2B 3 sg 5%
£ 2 3 5 = < &8 ¥ ¥ S$ S=s
o © @ 2 T = £ o = 3 E B3
ES & 0 o © & £ T ¢ 1 o35 08
S S S 8 £ £ 5825 B 8 g5
Y— o] — D —_
S o S < Iy a3 £ T 0 SR
0 2 k] [5) ) a T o T © v O &
Q = = D o c = 5 S 0 S8
— [0} LL () E < N 5 N S
] > X 5 <35 <2
o 7 ¢
g
0 Ica Cambiante Manzanilla 29/may 11,5 10,3 90,1 7,0 0,036 3,90 0,000 3,260
Ica Cambiante Manzanilla 05/jun 5,0 0,064 4,75 0,258
14 Ica Cambiante Manzanilla 12/jun 5,6 0,166 4,58 0,500
23 Ica Cambiante Manzanilla 21/jun 5,9 0,333 4,41 0,187
28 Ica Cambiante Manzanilla 26/jun 6,1 0,323 4,33 0,162
35 Ica Cambiante Manzanilla 03/jul 6,0 0,304 4,26 0,111
42 Ica Cambiante Manzanilla 10/jul 6,2 0,282 4,33 0,103
49 Ica Cambiante Manzanilla 17/jul 6,1 0,282 4,38 0,093
56 Ica Cambiante Manzanilla 24/jul 6,3 0,304 4,23 0,101
71 Ica Cambiante Manzanilla 08/ago 6,6 0,339 4,11 0,100 0,500

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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5.3.1Resultados de la acidez libre en salmuera

a) Analisis de efectos principales: La figura 12 muestra el
analisis del efecto de las variables independientes sobre la
acidez donde destaca el efecto negativo de la concentracion
de cloruro de sodio, un efecto positivo del indice de madurez

y un ligero efecto positivo del cloruro de calcio.

Figura 12. Efectos principales de los factores para la acidez libre
en salmuera de las aceitunas en estado envero
fermentadas.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

b) Andlisis de superficie de respuesta: El analisis de superficie
de respuesta desarrollado (Anexo 3) reporté un modelo de

regresion significativo, un valor p aceptable (p = 0,004 6 <
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0,05) y un coeficiente de determinacién R? cercano a la

unidad (R? = 0,859 4).

El modelo desarrollado permite construir la figura 13 de
superficie de respuesta que explica la tendencia de las
regiones, donde la produccion de acidez libre se hace

maxima y minima.

Design-Expert® Software

Factor Coding: Actual

Acidez

# Design points above predicted \falueD
&

I 0631

03394

¥1 = A indice de madurez
%2 =B NaCl [*Be)

Acidez

Actual Factor
O Cacl? (%pi) =025

= 500
—"E 0

—%00
207700 B: NaCl (°Be)
Figura 13. Superficie de respuesta de la acidez libre en salmuera

- 300
A: Indice de madurez ; 59\\-//._,/5155

en funcién al indice de madurez y el cloruro de sodio.

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

5.3.2Discusiones de la acidez libre en salmuera

Los resultados muestran que mayor sera la produccion de

acidez libre (0,631 % p/v) en aceitunas de mayor indice de
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madurez (4), mayor cloruro de calcio (0,4 % p/v) y menor
cloruro de sodio (5° Bé p/v). Las aceitunas de menor indice de
madurez, menor cloruro de calcio y mayor cloruro de sodio

obtendran valores bajos de acidez libre (0,339 4 % p/v).

La diferencia de concentraciones entre el jugo del fruto y la
salmuera blanca causan una direccion e intensidad de la
presidbn osmotica, la difusion desde el fruto hacia la salmuera
permite la transferencia de los azucares reductores. El efecto
positivo entre el indice de madurez y los azucares reductores
en el fruto permiten en aceitunas maduras una alta difusién de
azucares reductores, por tanto, valores altos de acidez libre en

salmuera madre (0,631 % p/v).

La Norma Técnica Peruana no indica el criterio de acidez
libre para esta preparacion, mas indica el pH maximo (4,5) que
es equivalente a la acidez libre (0,3 % p/v), por tanto, los
resultados cumplen con el criterio fisicoquimico. Es importante
considerar la discordancia entre la Norma Técnica Peruanay el
Consejo Oleicola Internacional para las aceitunas de mesa al

natural en salmueras de acondicionamiento.
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5.3.3Resultados del pH en salmuera

a) Analisis de efectos principales: La figura 14 muestra el
analisis del efecto de las variables independientes sobre el
pH, donde destaca el efecto positivo de la concentracion de
cloruro de sodio, el efecto negativo del indice de madurez y

ligero efecto negativo del cloruro de calcio.

Figura 14. Efectos principales de los factores para el pH en la
salmuera de las aceitunas en estado envero
fermentadas.

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

b) Analisis de superficie de respuesta: El analisis de superficie
de respuesta desarrollado (Anexo 4) reporté un modelo de
regresion significativo con un valor p aceptable (p = 0,001 3

< 0,05) y un coeficiente de determinacién R? cercano a la
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unidad (R?® = 0,899 3). El modelo desarrollado permite
construir la figura 15 de superficie de respuesta y explicar la
tendencia de las regiones donde el pH se hace maximo y

minimo.

Design-Expert® Software

Factor Coding: Actual

pH

& Design points above predicted value
. 42

I4 24

355 4
1 = A Indice de madurez 38
%2 = B: NaCl ("Be)

pH

Actual Factor
C: CaCl2 (% pf) =025

B: NaCl (°Be) el Rt 25 A: indice de madurez

Figura 15. Superficie de respuesta del pH en la salmuera en

funcioén al indice de madurez y el cloruro de sodio.

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

5.3.4Discusiones del pH en salmuera

El pH de menor valor (3,55) procede de aceitunas de mayor
indice de madurez (4), mayor cloruro de calcio (0,4 % p/v) y
menor cloruro de sodio (5° Bé pl/v). Por el contrario las
aceitunas de menor indice de madurez, menor cloruro de calcio
y mayor cloruro de sodio reportan mayores valores de pH en

salmuera (4,24).
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La superficie de respuesta muestra los valores del pH de la
salmuera madre (3,55 - 4,24), que cumplen con el criterio de
pH maximo (4,5) para aceitunas de mesa de color cambiante al
natural. Los resultados explican y confirman la influencia de las
variables planteadas en la variacion del pH en la salmuera

madre.

5.3.5Resultados de los azlcares reductores residuales en

salmuera

El contenido de azlcares reductores es uno de los factores
determinantes del proceso fermentativo. De las variedades
cultivadas en la region Ica las aceitunas de variedad manzanilla
representan las mas generosas en términos de contenido de

azucares reductores (Figura 16).
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Picual Barnea Manzanilla

Figura 16. Contenido de azUcares reductores en pulpa de la
aceituna variedad manzanilla en Ica.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

a) Analisis de efectos principales: La figura 17 muestra el
analisis del efecto de las variables independientes sobre los
azucares reductores residuales en la salmuera. El cloruro de
sodio manifiesta un efecto positivo y el indice de madurez un
efecto ligeramente positivo. El cloruro de calcio presenta un
efecto ligeramente negativo en el contenido de azlcares

reductores residuales en la salmuera madre
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Figura 17. Efectos principales de los factores en los azlucares
reductores residuales en salmuera de las aceitunas en
estado envero fermentadas.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

b) Analisis de superficie de respuesta: El analisis de superficie
de respuesta desarrollado (Anexo 5) reporté un modelo de
regresion no significativo con un valor p no aceptable (p =
0,405 5 > 0,05) y un coeficiente de determinaciéon R? alejado

de la unidad (R? = 0,468).

El modelo desarrollado permite construir la figura 18 de
superficie de respuesta y no explica adecuadamente la
tendencia de las regiones. Para explicar el comportamiento

del sabor amargo se usaron los efectos principales.
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Figura 18. Superficie de respuesta de los azlcares reductores
residuales en salmuera en funcion al indice de
madurez y el cloruro de sodio.

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

5.3.6Discusiones de los azlcares reductores residuales en

salmuera

El valor alto de azucares reductores en salmuera (0,142 8 %
p/v) se obtienen a partir de un valor alto de cloruro de sodio (6°
Bé p/v), alto indice de madurez (4) y valor bajo de cloruro de
calcio (0,1 % p/v). Por el contrario un valor bajo de cloruro de
sodio, un bajo indice de madurez y un valor alto de cloruro de
calcio presenta bajo valor de azlcares reductores residuales en

la salmuera madre (0,071 4 % p/v).
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Los resultados de los azucares reductores residuales en
salmuera madre (0,071 4 - 0,142 8 % p/v) son menores a los
datos bibliograficos (0,2 — 0,3 % p/v) y experimentales (1,5 %
p/v), este ultimo de las salmueras de aceitunas de mesa negra

natural.

El efecto negativo entre el indice de madurez y el contenido
de oleuropeina en aceitunas frescas inmaduras causan la
predominancia de levaduras que producen principalmente
alcoholes, por tanto, bajo valor de azlcares residuales en
salmuera madre. El efecto positivo entre el indice de madurez y
el contenido de azlcares reductores en aceitunas frescas
inmaduras causan bajos valores de azucares reductores

residuales en la salmuera madre.

El resultado experimental del efecto positivo entre el
contenido de azucares reductores y el indice de madurez es
discordante a los datos bibliograficos, de efecto negativo
(Barranco, 2008). La causa de este fendmeno discordante es la

ecofisiologia de las aceitunas en el Peru.
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5.3.7Resultados de los azlUcares reductores transformados

desde la pulpa

a) Andlisis de efectos principales: La figura 19 muestra el
analisis del efecto de las variables independientes sobre los
azucares reductores transformados desde la pulpa de las
aceitunas, donde hay un efecto positivo del indice de
madurez y el nulo efecto de la concentracion de cloruro de

sodio y el cloruro de calcio.

Figura 19. Efectos principales de los factores en los azlUcares
reductores transformados desde la pulpa de las
aceitunas en estado envero fermentadas.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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b) Andlisis de superficie de respuesta: El analisis de superficie
de respuesta (Anexo 6) resulté con un modelo de regresion
altamente significativo por el valor p aceptable (p < 0,000 1)
y un coeficiente de determinacién R? cercano a la unidad

(R?=0,989 5).

El modelo desarrollado permite construir la figura 20 de
superficie de respuesta y explicar la tendencia de las
regiones donde los azlcares reductores transformados

desde la pulpa se hacen maximos y minimos.
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Figura 20. Superficie de respuesta de los azlcares reductores
transformados desde la pulpa en funcién al indice de
madurez y el cloruro de sodio.

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).
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5.3.8Discusiones de los azlicares reductores transformados

desde la pulpa

El resultado de mayor valor (4,425 % p/v) se obtiene
aceitunas de mayor indice de madurez y por el contrario las
aceitunas de menor indice de madurez reportan bajos valores
(2,715 4 % p/v). El mayor valor de azucares reductores
transformados desde la pulpa indica la estabilidad del producto

por el relativo final de la fermentacion.

La superficie de respuesta muestra los valores de los
azucares reductores transformados desde la pulpa (2,715 4 -
4,425 % plv), que concuerdan con los datos experimentales
(Cuadro 8) obtenidos de los azucares reductores en la pulpa de
la materia prima, acidez libre en la salmuera madre, azlcares
reductores residuales en la salmuera madre, azucares
reductores residuales en la pulpa de la aceituna de mesa y
sélidos organicos disueltos (oleuropeina, alcoholes, etc.) para
este tipo de preparacion. Los resultados confirman la influencia
de las variables independientes planteadas en la variacién de

los azucares reductores transformados desde la pulpa y el
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efecto positivo del indice de madurez y el contenido de

azucares reductores en la pulpa.

5.4 Resultados y discusiones en la aceptabilidad sensorial de las

aceitunas en estado envero fermentadas

Los ensayos fueron evaluados por diez panelistas mediante la
ficha correspondiente (Anexo 1). Se utiliz6 el método de analisis
sensorial cualitativo para identificar las propiedades sensoriales de

una muestra y evaluar la intensidad de cada propiedad.

El panelista anot6 sobre una escala ordinaria de cero (0) a diez
(10) centimetros. En el cuadro 10 se presentan el promedio de las
respuestas obtenidas para estudiar el efecto del indice de madurez,
concentracion del cloruro de sodio y cloruro de calcio en la
intensidad de las propiedades: color, textura y sabor amargo de las

aceitunas en estado envero fermentadas (Figura 21).
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Figura 21. Preparacién de las muestras para el andlisis sensorial de los

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

guince ensayos.

Cuadro 10. Resultados experimentales de la aceptabilidad sensorial

obtenidas de las aceitunas de mesa de color cambiante

natural.
X1: X2: X3:
Ensayos indice de clorur(_) de cIorurq YG6: Y7: Y8:
madurez sodio de calcio color textura amargo
(IM) (°Bé p/v) (% p/v)
1 2 5 0,25 2,83 6,36 7,50
2 2 7 0,25 4,36 7,24 7,37
3 4 7 0,25 8,73 4,97 5,37
4 4 7 0,25 5,00 5,10 6,37
5 2 6 0,10 2,57 6,74 6,82
6 2 6 0,10 3,67 6,29 6,46
7 4 6 0,40 6,70 6,10 7,31
8 4 6 0,40 2,86 5,75 5,92
9 3 5 0,10 3,64 5,64 6,62
10 3 5 0,10 5,10 5,57 6,56
11 3 7 0,40 4,21 5,69 6,05
12 3 7 0,40 4,76 5,93 7,04
13 3 6 0,25 5,50 5,45 6,67
14 3 6 0,25 3,84 5,40 6,82
15 3 6 0,25 5,46 5,67 6,21

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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5.4.1Resultados del color

a) Analisis de efectos principales: La figura 22 muestra el
analisis del efecto de las variables independientes sobre la
percepcion de la intensidad del color. Se muestra el efecto
positivo del indice de madurez y la concentracion de cloruro

de sodio. Se indica un efecto negativo del cloruro de calcio.

Figura 22. Efectos principales de los factores en el color de las
aceitunas en estado envero fermentadas.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

b) Analisis de superficie de respuesta: El analisis de superficie
de respuesta desarrollado (Anexo 7) reporté un modelo de

regresion no significativo con un valor p (p = 0,332 < 0,05) y
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un coeficiente de determinaciéon R? alejado a la unidad

(R? = 0,506).

El modelo desarrollado permite construir la figura 23 de
superficie de respuesta y no explica la tendencia de las
regiones. Para explicar el comportamiento el color se usaron

los efectos principales.
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Figura 23. Superficie de respuesta del color en funcién al indice
de madurez y el cloruro de sodio.
Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

5.4.2Discusiones del color

Los resultados muestran que mayor sera el color (8,728 57)

en aceitunas de mayor indice de madurez (4), mayor cloruro de
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sodio (7° Bé p/v) y menor cloruro de calcio (0,1 % p/v), mas las
aceitunas de menor indice de madurez, menor cloruro de sodio

y mayor cloruro de calcio obtendran menor color (2, 571 43).

La Norma Técnica Peruana no indica el criterio de color, mas
indica que la coloracion del producto puede variar del rosa al
rosa vinoso o castafio de acuerdo a la preparacion comercial.
Se observa el efecto positivo entre el pH en equilibrio de la
salmuera y el color del producto. El efecto positivo entre el
indice de madurez y la intensidad del color, implican el menor
contenido de oleuropeina y un valor alto de color (8,728 57) en

el producto.

5.4.3 Resultados de la textura

a) Analisis de efectos principales: La figura 24 muestra el
analisis del efecto de las variables independientes sobre la
intensidad de la textura. Se presenta el efecto negativo del
indice de madurez y un ligero efecto positivo de la
concentracion de cloruro de calcio. Se indica el nulo efecto

de la concentraciéon de cloruro de sodio.
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Figura 24. Efectos principales de los factores en la textura de las
aceitunas en estado envero fermentadas.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

b) Analisis de superficie de respuesta: El andlisis de superficie
de respuesta desarrollado (Anexo 8) resulté con un modelo
de regresion significativo por el valor p aceptable (p = 0,013
8 < 0,05) y un coeficiente de determinaciéon cercano a la

unidad (R* = 0,811 1).

El modelo desarrollado permite construir la figura 25 de
superficie de respuesta y explicar la tendencia de las
regiones donde la textura del producto se hace maxima y

minima.
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Figura 25. Superficie de respuesta de la textura en funcion al
indice de madurez y el cloruro de sodio.

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

5.4.4Discusiones de la textura

Los resultados muestran que mayor sera la textura (7,24) en
aceitunas de menor indice de madurez (2) y mayor cloruro de
calcio (0,25 % p/v), mas las de mayor indice de madurez y

menor cloruro de calcio obtendrdn menor textura (4,97).

Se observa el efecto positivo entre el pH en salmuera y la

textura de las aceitunas obtenidas (Cuadro 10) a partir del uso

del cloruro de calcio en solucion de pH alto (3,9 - 4,2). El
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cloruro de calcio inhibe o detiene la accién de las enzimas que

degradan la pectina en las paredes celulares del fruto.

La superficie de respuesta muestra los valores de la textura
del producto (4,97 — 7,24). La Norma Técnica Peruana no
indica el criterio de textura, mas el Consejo Oleicola
Internacional de sensaciones quinestésicas indica que el
producto debe presentar adjetivos de dureza: firme y duro, los
cuales se consideran que corresponden a los valores (3,33 -
10), por tanto, los resultados cumplen con el criterio de textura.
Los resultados confirman la influencia de las variables

planteadas en la variacion de la textura del producto.

5.4.5Resultados del sabor amargo

a) Analisis de efectos principales: La figura 26 muestra el
analisis del efecto de las variables independientes sobre la
intensidad del sabor amargo de las aceitunas en estado
envero fermentadas. Se presenta un ligero efecto positivo de
la concentracion de cloruro de calcio y el efecto negativo de

la concentracion del cloruro de sodio e indice de madurez.
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Figura 26. Efectos principales de los factores en el sabor amargo
de las aceitunas en estado envero fermentadas.

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

b) Analisis de superficie de respuesta: El analisis de superficie
de respuesta desarrollado (Anexo 9) resulté con un modelo
de regresion no significativo por el valor p no aceptable
(p = 0,403 > 0,05) y un coeficiente de determinacién R?

alejado de la unidad (R® = 0,469 1).

El modelo desarrollado permite construir la figura 27 de
superficie de respuesta que no explica adecuadamente la
tendencia de las regiones. Para explicar el comportamiento

del sabor amargo se usaron los efectos principales.
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Figura 27. Superficie de respuesta del sabor amargo en funcién al
indice de madurez y el cloruro de sodio.
Fuente. (Elaboracion propia, 2012).

5.4.6 Discusiones del sabor amargo

Los resultados muestran que menor sabor amargo (5,375)
se obtendran de aceitunas de mayor indice de madurez (4),
mayor cloruro de sodio (7° Bé p/v) y menor cloruro de calcio
(0,1 % plv), mas las de menor indice de madurez, menor
cloruro de sodio y mayor cloruro de calcio obtendrdn mayor

sabor amargo (7,5).

La Norma Técnica Peruana no indica el criterio de sabor

amargo, mas los valores se encuentran dentro de los niveles
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del atributo gustativo amargo: medianamente amargo y muy

amargo.

Se observa el efecto positivo entre el pH de la salmuera
madre y el sabor amargo del producto. La oleuropeina es la
responsable del sabor amargo y es un atributo gustativo tipico
sobre todo de las aceitunas frescas inmaduras, permite la
conservacion por largos periodos de tiempo por su efecto
negativo frente al desarrollo de bacterias y levaduras, efecto

analogo al cloruro de sodio.

5.5 Determinacion del resultado éptimo

Efectuado el analisis individual se aplico la metodologia de la
funcién deseada y se obtuvieron dos soluciones (Cuadro 11) cuyos
valores son:

» La solucién uno (S1): indice de madurez (2), cloruro de sodio
(6,58° Bé p/v) y cloruro de calcio (0,14 % p/v) para obtener
una textura de 6,82 y un rendimiento (90,1 % p/p). El valor

de la funcién deseada es de 0,81.
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» La solucién dos (S2): indice de madurez (4), cloruro de sodio
(5,61° Bé p/v) y cloruro de calcio (0,4 % p/v) para obtener
una textura de 5,96 y un rendimiento (94,4 % p/p). El valor

de la funciéon deseada es de 0,92.

La figura 28 muestra graficamente las tendencias para las dos
soluciones en las cuales las condiciones de proceso se hacen

Optimas.

El resultado 6ptimo para la fermentaciéon de las aceitunas en
estado envero corresponde a la solucion dos (S2) por el valor de la
funciébn deseada mas cercana a la unidad (Cuadro 11), para la

elaboracion de aceitunas de mesa de color cambiante al natural.

No se observa una verdadera fermentacion en la solucion uno
(S1) por los valores fisicoquimicos observados (Cuadro 11), pero el
buen estado de conservacion (aceituna verde en salmuera) permite
destinarlas a la elaboracion de aceitunas ennegrecidas por

oxidacion.
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Cuadro 11. Soluciones obtenidas segun criterios de optimizacion.

Factor / Resultado Criterio 1 S1  Criterio 2 S2
A:indice de madurez (IM)  en rango 2,00 enrango 4,00
B:NaCl (°Bé p/v) en rango 6,58 enrango 5,61
C:CaCl, (% p/v) en rango 0,14 enrango 0,40
Rendimiento (% p/p) enrango 90,10 Maximizar 94,40
Acidez libre (% p/v) enrango 0,34 enrango 0,63
pH en rango 4,24 enrango 3,55
Azlcares reductores
residuales en salmuera en rango 0,09 enrango 0,08
(% p/v)
Azlcares reductores
transformados desde la en rango 2,74 enrango 4,34
pulpa (% p/v)
Color en rango 3,91 enrango 4,78
Textura Maximizar 6,82 enrango 5,96
Sabor amargo en rango 6,86 en rango 6,82
Funcién deseada 0,81 0,92

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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Figura 28. Curvas de nivel para la optimizacién de las aceitunas en estado

envero fermentadas.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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5.6 Aplicacioén en las aceitunas de mesa de color cambiante natural

5.6.1Valores sensoriales y el rendimiento del producto

El cuadro 12 muestra el resultado del andlisis sensorial y de
rendimiento realizado a la solucion optimizada.

Cuadro 12. Andlisis sensorial y de rendimiento al producto aceitunas

de mesa de color cambiante natural.

Muestra  Color Textura Amargo Rendimiento (% p/p)

S2 4,78 5,96 6,82 94,4
Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

5.6.2Valores fisicoquimicos del producto

El cuadro 13 muestra el resultado del andlisis fisicoquimico
realizado a la solucién optimizada en almacenamiento.

Cuadro 13. Analisis fisicoquimico al producto aceitunas de mesa de

color cambiante natural.

Cloruro de sodio Acidez  AzUcares reductores
Muestra  en salmuera pH libre residuales en
(°Bé p/v) (% p/v) salmuera (% p/v)
S2 5,8 3,79 0,54 0,088 2

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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Es importante sefialar que la lectura 5,8° Bé (p/v)
corresponde en realidad a la concentracion de solidos disueltos
que incluye al cloruro de sodio. Por tanto, es necesario
estandarizar la salmuera para alcanzar una concentracion

minima de cloruro de sodio de 5 % (p/v).

De acuerdo a la Norma Técnica Peruana de los requisitos
para la salmuera de acondicionamiento tras equilibrio osmético,

el producto cumple con los criterios fisicoquimicos establecidos.

La figura 30 muestra el gréfico lineal de la evolucién de las
caracteristicas fisicoquimicas tanto en la salmuera como en el
fruto durante la elaboracion de la aceituna de mesa de color
cambiante al natural variedad manzanilla. La preparacion
comercial aceituna de mesa de color cambiante al natural
variedad manzanilla presenta intervalos fisicoquimicos cortos a
diferencia de la evolucion de las caracteristicas fisicoquimicas
de la aceituna de mesa verde aderezada en salmuera estilo
espafiol (Figura 29) y la aceituna de mesa negra natural en
salmuera (Figura 31) que presentan intervalos fisicoquimicos

largos para la misma variedad.
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Proceso fermentativo de la aceituna de mesa verde aderezada en
salmuera (estilo espafiol) de la variedad manzanilla
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Figura 29. Proceso fermentativo de las aceitunas de mesa verde en salmuera
estilo espafol de la variedad manzanilla.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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Proceso fermentativo de la aceituna de mesa de color cambiante
natural en salmuera de la variedad manzanilla
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Figura 30. Proceso fermentativo de las aceitunas de mesa de color cambiante
natural en salmuera de la variedad manzanilla (S2).

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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Proceso fermentativo de la aceituna de mesa negra natural en
salmuera de la variedad manzanilla
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Figura 31. Proceso fermentativo de las aceitunas de mesa negra natural en
salmuera de la variedad manzanilla.

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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5.6.3Valores microbioldgicos del producto

La figura 32 muestra la operacién de siembra en el analisis
microbiologico de mohos y levaduras. Las aceitunas de mesa
de color cambiante al natural (resultado 6ptimo) elaborados con
frutos de indice de madurez 4 y cloruro de sodio de 5,61° Bé
(p/v) presentan un menor contenido de levaduras (1,70 x 10°
ufc/ml) que la solucién uno (3 x 10° ufc/ml) elaborada con
aceitunas de indice de madurez 2 y cloruro de sodio de 6,58°
Bé (p/v). El bajo contenido de levaduras no implica la baja
presencia de otros microrganismos, se estima que el mayor
desarrollo de bacterias en contraste a la solucién uno (S1) es
por causa de los factores iniciales y corroborado por las

caracteristicas fisicoquimicos finales de la fermentacion.

El cloruro de sodio es un factor que conduce la
fermentacion, ya sea por favorecer la fermentacion lactica con
bacterias en caso sea menor el contenido de cloruro de sodio o
por favorecer la fermentacion con levaduras en caso sea mayor
el contenido de cloruro de sodio. La oleuropeina presenta el

mismo efecto en este tipo de materia prima.
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Figura 32. Siembra en placa de las muestras optimizadas para la
determinacion de levaduras en salmuera.

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

5.6.4Diagrama de flujo de elaboracién del producto

La figura 33 muestra el diagrama de flujo definitivo para la
elaboracién de las aceitunas de mesa de color cambiante al
natural, correspondiente a la solucién optimizada. Por el tipo de
preparacion comercial el producto estaria apto para su
seleccion y clasificacion a partir del tercer mes de iniciada la

fermentacion.
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Recolectada por ordefio y por la modalidad al barrer.

AzUcares reductores: 4,83 % (p/p) de pulpa.
INSPECCION Y indice de madurez: 4 .
1 Relacion pulpa / hueso: 7,5 .
PESADO Calibre medio: 150 - 180 u/kg .
Densidad aparente: 0,665 kg/L .

Densidad grosera de fruto: 1,115 kg/L .

4 Salmuera blanca:

COLOCACION EN | |[1Cloruro de sodio: 5,61° Bé (p/v) 6 5,8 % (p/v).
[ ] Acido acético: 0,02 % (v/v) de salmuera.
SALMUERA [1 Cloruro de calcio: 0,4 % (p/v) de salmuera.
pH: 3,9.

Remontaje: salmuera blanca (Cloruro de sodio 5,0° Bé p/v).
Limpieza de natas y desinfeccion.
Fermentacion de 70 dias: salmuera madre,
[ 1 Cloruro de sodio: 5,61° Bé (p/v).
pH: 3,55 .
Azlcares reductores residuales: 0,08 % (p/v).
Oleuropeina: 1,2 % (p/v).
Reduccion de peso (volatiles): 0,1 % (p/v).
AzUcares reductores residuales en la pulpa: 2,82 % (p/p).

y

SELECCION / Seleccion de rendida y buena.

” — Clasificacion por calibre (u/kg).
CLASIFICACION Rendimiento: 94,4 % (p/p).

Sorbato de potasio: 0,07 % (p/v) de salmuera.
Salmuera estandarizada:
- Salmuera blanca,
ESTANDARIZACION || Cloruro de sodio 6,5° Bé (p/v).
DE SALMUERA Acido acético 0,3 % (p/v).

[ 1 Salmuera madre: 6,6° Bé (p/v) en equilibrio.
[ 1 Acidez libre: 0,6 % (p/v) en equilibrio.
pH: 3,9.

Figura 33. Diagrama de flujo de elaboracion de las aceitunas de

mesa de color cambiante natural para la solucién
optimizada (S2).
Fuente. (Elaboracién propia, 2012)

5.6.5Balance de masa del producto

El cuadro 14 muestra los resultados del balance de masa de
la solucion optimizada, para el procesamiento en un tanque de

1 500 L de capacidad. Se indica el cuadro resumen de
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porcentajes (p/p) de materia prima e insumos (Figura 34)
necesarios y recomendados para el consecuente requerimiento
en bodega de produccion.

Cuadro 14. Balance de masa de las aceitunas de mesa de color

cambiante natural correspondiente a la solucién dos

(S2).
Operaciones : Materia M:;Terzia c“gi:ﬁrliji
ingresa (kg)
(kg) (kg)

indice de madurez 4,0
Recepcion y pesado 998,00 998,00
Colocacion en salmuera

Agua 605,38

Cloruro de sodio 5,61° Bé (p/v) 35,11

Acido acético 0,02 % (v/v) 0,12

Cloruro de calcio 0,40 % (p/v) 2,42 1641,03
Fermentacién

Agua 50,00 50,00

Cloruro de sodio 5,00° Bé (p/v) 2,60

Acido Acético 0,02 % (Vv/v) 0,01 1 643,64
Seleccién/Clasificacion

Salmuera madre 699,33 944,31

Hojas, pedunculo, etc. 2,00 942,31
Rendimiento (% p/p) 94,43

Fuente. (Elaboracién propia, 2012).

91



998 kg;
Aceitung,———— |
100 %

RECEPCION Y
PESADO

[1500L-(997,5/1,1
— Agua;
60,65 %
35,112 kg;
———— Cloruro de sodio;

15) L] = 605,38 L; 605,38 kg; ‘

998 kg;
100 %

|

3,518 %

COLOCACION EN

[0,121 L (1,05)]=0,127 kg; SALMUERA
Acido acético;
0,012 %
2,421 kg;
Cloruro de calcio; 1 640,931 kg;
0,242 % 164,422 %
50 kg;
Agua; 50 kg;
5,010 % . i .
N FERMENTACION | —Aguade evgp(;)lrgil/gn y rebose;——p
2,6 kg; J '
Cloruro de sodio;
0,260 % SALMUERA MADRE:
. 1 643,735 kg; 661 kg; Agua; 66,232 %
[0,01L (1,05) ]?_010'10 kg; 164,703 % 27,762 kg; Cloruro de sodio; 2,781 %
Acido acético; 10,576 kg; Sélidos organicos disueltos; 1,059 %
0,001 %
SELECCION/
661 kg; CLASIFIFACION 2 kg;
Agua; . Hojas, pedunculo, etc;
942,421 kg —
0 i , Y
66,232 % 94,431 % 0,200 %
v

44,287 kg;
Cloruro de sodio;
4,437 %

ESTANDARIZADO DE
SALMUERA

[1,983 L (1,05)] = 2,082 kg;
Acido acético;
0,208 %

0,462 kg;
Sorbato de potasio;
0,046 %

Resumen — Aceituna de mesa de color cambiante
natural variedad manzanilla

Aceitunas

Agua

Cloruro de sodio

Cloruro de calcio

Sorbato de potasio

Acido acético (Densidad: 1,05 kg/L)

100,000 % (p/p)
131,892 % (p/p)
8,215 % (p/p)
0,242 % (p/p)
0,046 % (p/p)
0,22 % (p/p)

Figura 34. Balance de masa de las aceitunas de mesa de color cambiante

natural correspondiente a la solucion optimizada (S2).

Fuente. (Elaboracion propia, 2012).
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VI. CONCLUSIONES

El resultado de la evaluacion del proceso fermentativo muestra su
influencia en la aceptabilidad sensorial y el rendimiento para este
estado de madurez, se deben considerar las condiciones ambientales,

situacion geografica y condiciones de produccion en campo y bodega.

Los factores mas influyentes desde el punto de vista sensorial y de
rendimiento resultaron ser el efecto del indice de madurez seguido por
la concentracion de cloruro de sodio y la concentracion de cloruro de

calcio que no fue significativa.

El 6ptimo resultado en la elaboracion de aceitunas de mesa de color
cambiante al natural se logran a partir de las siguientes condiciones:
indice de madurez 4, cloruro de sodio de 5,61° Bé (p/v) y cloruro de

calcio de 0,4 % (p/v).

El 6ptimo resultado presenta un rendimiento de 94,4 % (p/p), color

(4,78), textura (5,96) y una intensidad del sabor amargo (6,82).



El grafico lineal correspondiente a la evolucion fisicoquimica del
proceso fermentativo optimizado muestra intervalos fisicoquimicos
cortos a diferencia de otras preparaciones de aceituna de mesa

tradicionales en el Peru.

En términos microbiologicos el éptimo resultado cumple con los
criterios vigentes para aceitunas de mesa en almacenamiento con un

contenido de levaduras no mayor a 10° ufc/ml en salmuera.

En la materia prima se ha determinado una relacion positiva entre el
indice de madurez y el contenido de azUcares reductores en pulpa, la
relacion es discordante con los datos bibliograficos por causa de la

ecofisiologia de la aceituna en el Peru.

La solucion de cloruro de calcio con un valor de pH de 3,9 a 4,2
permite el mejor comportamiento de estas sales y obtener un producto

de textura dura.

El contenido de oleuropeina en aceitunas en estado envero permite la
fermentacion con salmueras en equilibrio de concentraciones de

cloruro de sodio inferiores a 5,0 % (p/v).
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VIl. RECOMENDACIONES

. Se recomienda la presente investigacion a los pequefios y grandes
productores del Peru para la elaboracion de aceitunas de mesa de
color cambiante al natural y para la conservacién de aceitunas en

estado envero destinadas al ennegrecido por oxidacion.

. Analizar la concentracibn y evolucion de la oleuropeina, Ila
concentracion real del cloruro de sodio en salmuera y el andlisis

proximal del producto.

. Evaluar el efecto de la temperatura de fermentacion en las

caracteristicas sensoriales y de rendimiento.

. Analizar el proceso fermentativo con aceitunas frescas calibradas para

efectos de comparacion.

. Analizar los resultados en otras variedades para efectos de

comparacion.

. Evaluar la vida atil de esta forma de preparacion de aceitunas.
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Anexo 1. Ficha de evaluacion de aceituna segun analisis sensorial cualitativo.

ATRIBUTO: , MNOMBRE:

Fecha:

Frente a usted hay muestras de ACEITUNA , usted debe probarla yevaluarla. Coloque
sobre la linea horizontal una BARRA VERTICAL [/ ) que indigue el grado de intensidad

2 a ad -1 s -] 1o
537 '
i 2 a 4 & & 7 a 1o
352
i 2 a 4 & 8 7 8 1o
218
1 2 a a -1 a8 K a [ =]
333
i 2 a 4 & 8 7 8 1o
512
i 2 a3 4 B 6 7 a 1o
292
i 2 a a4 & 8 7 8 1o
873
i 2 a a4 & 8 7 B o
931
i 2 a a4 ® 8 7 8 1o
240
I 2 a3 a4 ® 6 7 8 Vo
756
i 2 a a4 & 6 7T 8 ‘o
188
i 2 a a4 ®©& 6 7T 8 ‘o
475
I 2 a a4 & 8 7 B )
814
I 2 a a4 & 8 T 8 1o
521
i 2 a a4 ®s 6 7 8 Vo

610



Anexo 2. Anadlisis estadistico para la variable rendimiento de las aceitunas en
estado envero fermentadas.

a) Analisis de coeficientes segun el factor de inflacion de varianza (VIF)

Factor Coef|C|ente Gr_ados de Error estandar VIF
estimado libertad
Intercepto 92,14 1 0,30
X1: IM 1,80 1 0,31 1,66
X2: NaCl -0,65 1 0,30 1,46
X3: CaCl, -0,02 1 0,32 1,74
X1. X2 0,41 1 0,42 1,38
X1. X3 0,23 1 0,46 1,30
X2. X3 -0,42 1 0,46 1,30
b) Andlisis de varianza
Fuente Suma de Grgdos Cuadrados Valor p-valor P valor critico
cuadrados .. medios F Prob>F <0,05
libertad
Modelo 28,72 6 4,786 6 10,13 0,002 Significativo
Error 3,78 8 0,472 5
Falta de 211 1 21100 884 0020 . NO
ajuste significativo
Error puro 1,67 7 0,239 0
Total 32,50 14
Desviacion - g9 R? 0,883 8
estandar
. R?
Media 92,06 Ajustado 0,796 6

C.V.% 0,75




Anexo 3. Analisis estadistico para la variable acidez libre en salmuera de las

aceitunas en estado envero fermentadas.

a) Analisis de coeficientes segun el factor de inflacion de varianza (VIF)

Factor Coef|C|ente Gr_ados de Error estandar VIF
estimado libertad
Intercepto 0,54 1 0,021
X1: 1M 0,06 1 0,021 1,66
X2: NaCl -0,11 1 0,020 1,46
X3: CaCl, 0,03 1 0,022 1,74
X1. X2 0,01 1 0,028 1,38
X1. X3 -0,08 1 0,031 1,30
X2. X3 -0,06 1 0,031 1,30
b) Andlisis de varianza
Fuente Suma de Grados de Cuadrados Valor p-valor P valor
cuadrados libertad medios F  Prob> F critico <0,05
Modelo 0,11 6 0,018 3 8,15 0,004 6 Significativo
Error 0,018 8 0,002 2
Faltade (5006 1 00006 026 06249 . NO
ajuste significativo
Error puro 0,017 7 0,002 0
Total 0,12 14
Desviacion , 4,7 R? 0,859 4
estandar
. R?
Media 0,49 Ajustado 0,754 0
CV.% 9,52




Anexo 4. Anadlisis estadistico para la variable pH en salmuera de las aceitunas
en estado envero fermentadas.

a) Analisis de coeficientes segun el factor de inflacion de varianza (VIF)

Factor Cgsingfg;e Glriggftzge Error estandar VIF
Intercepto 3,71 1 0,042

X1: M -0,15 1 0,043 1,66
X2: NaCl 0,21 1 0,041 1,46
X3: CaCl, -0,13 1 0,044 1,74

X1. X2 -0,08 1 0,057 1,38

X1. X3 0,21 1 0,063 1,30

X2. X3 0,11 1 0,063 1,30

b) Andlisis de varianza

Fuente Suma de Grggos Cuadrados Valor p-valor P valor
cuadrados . medios F Prob> F critico <0,05
libertad
Modelo 0,63 6 0,105 11,83 0,001 3 Significativo
Error 0,071 8 0,008 8
Faltade 557 1 00078 087 03834 . NO
ajuste significativo
Error puro 0,063 7 0,009
Total 0,71 14
Desviacion ) (g, R? 0,899 3
estandar
. R?
Media 3,81 Ajustado 0,8237

CV.% 2,47




Anexo 5. Analisis estadistico para la variable azlUcares reductores residuales en
salmuera de las aceitunas en estado envero fermentadas.

a) Analisis de coeficientes segun el factor de inflacion de varianza (VIF)

Coeficiente Grados de

Factor estimado libertad Error estandar  VIF
Intercepto 0,088 0 1 0,007 3

X1: IM 0,005 1 1 0,007 5 1,66
X2: NacCl 0,0150 1 0,007 2 1,46
X3: CaCl, -0,006 0 1 0,007 7 1,74

X1. X2 0,005 5 1 0,0100 1,38

X1. X3 -0,001 9 1 0,011 0 1,30

X2. X3 -0,002 7 1 0,011 0 1,30

b) Andlisis de varianza

p-valor

Fuente Suma de Grados de Cuadrados Valor Prob> P valor
cuadrados libertad medios F F critico <0,05
Modelo 0,001 9 6 00003 1,17 0405 .. NO
Significativo
Error 0,002 1 8 0,000 2
Falta de ) )01 1 00001 067 0439 . NO
ajuste significativo
Error puro 0,001 9 7 0,000
Total 0,004 0 14
Desviacion - 5165 R 0,468
estandar
R2

Media 0,089 0 0,069

Ajustado
CV.% 18,4400




Anexo 6. Anadlisis estadistico para la variable azlUcares reductores
transformados desde la pulpa de las aceitunas en estado envero
fermentadas.

a) Analisis de coeficientes segun el factor de inflaciéon de varianza (VIF)

Coeficiente Grados de

Factor estimado libertad Error estandar VIF
Intercepto 3,540 1 0,037

X1: M 0,800 1 0,038 1,66
X2: NaCl -0,009 1 0,036 1,46
X3: CaCl, -0,012 1 0,039 1,74

X1. X2 0,055 1 0,050 1,38

X1. X3 0,025 1 0,055 1,30

X2. X3 -0,023 1 0,055 1,30

b) Analisis de varianza

Fuente Suma de Grggos Cuadrados Valor F p-valor lz-rﬁl;%r
cuadrados libertad medios Prob> F <0.05
Modelo 5,180 6 0,863 3 125,58 0,000 1 Significativo
Error 0,055 8 0,006 8
Falta de ) ,, 1 0,022 0 467 00644 . NO
ajuste significativo
Error puro 0,033 7 0,005 0
Total 5,240 14
Desviacion ; g4 R? 0,089 5
estandar
. R?
Media 3,550 Ajustado 0,981 7

C.V.% 2,340




Anexo 7. Analisis estadistico para la variable aceptabilidad del color de las
aceitunas en estado envero fermentadas.

a) Analisis de coeficientes segun el factor de inflacion de varianza (VIF)

Factor Coef|C|ente Gr_ados de Error estandar VIF
estimado libertad
Intercepto 4,96 1 0,66
X1: M 1,39 1 0,68 1,66
X2: NaCl 0,63 1 0,65 1,46
X3: CaCl, -0,57 1 0,70 1,74
X1. X2 -0,12 1 0,91 1,38
X1. X3 -1,00 1 1,00 1,30
X2. X3 -0,53 1 1,00 1,30
b) Andlisis de varianza
Fuente Suma de Grggos Cuadrados Valor p-valor P valor
cuadrados . medios F  Prob> F critico <0,05
libertad
Modelo 18,350 6 3,06833 1,37 0,3325 _. .NO .
Significativo
Error 17,910 8 2,238 75
Falta de 53 1 000377 0,00 09704 . NO
ajuste significativo
Error puro 17,910 7 2,559 00
Total 36,260 14
Desviacion 4 5 R? 0,506 00
estandar
. R?
Media 4,62 Ajustado 0,135 50

C.V. % 32,420




Anexo 8. Anadlisis estadistico para la variable aceptabilidad de la textura de las
aceitunas en estado envero fermentadas.

a) Analisis de coeficientes segun el factor de inflacion de varianza (VIF)

Coeficiente Grados de Error

Factor estimado libertad estandar VIF
Intercepto 5,82 1 0,15

X1: M -0,62 1 0,16 1,66
X2: NaCl 0,02 1 0,15 1,46
X3: CaCl, 0,21 1 0,16 1,74

X1. X2 -0,30 1 0,21 1,38

X1. X3 0,40 1 0,23 1,30

X2. X3 -0,12 1 0,23 1,30

b) Analisis de varianza

Fuente Suma de Grados Cuadrados Valor p-valor P valor
cuadrados . medios F Prob> F critico <0,05
libertad
Modelo 4,17 6 0,695 5,73 0,013 8 Significativo
Error 0,97 8 0,121
Falta de 74 1 0,730 2129 00026 . NO
ajuste significativo
Errorpuro 0,24 7 0,034
Total 5,14 14
Desviacion 55 R? 0,811
estandar
. R?
Media 5,86 Ajustado 0,669

C.V. % 5,94




Anexo 9. Anadlisis estadistico para la variable aceptabilidad del amargo de las
aceitunas en estado envero fermentadas.

a) Analisis de coeficientes segun el factor de inflacion de varianza (VIF)

Factor Coef|C|ente Gr_ados de Error estandar VIF
estimado libertad
Intercepto 6,76 1 0,25
X1: 1M -0,45 1 0,25 1,66
X2: NaCl -0,32 1 0,24 1,46
X3: CaCl, 0,37 1 0,26 1,74
X1. X2 -0,19 1 0,34 1,38
X1. X3 -0,13 1 0,37 1,30
X2. X3 -0,20 1 0,37 1,30
b) Analisis de varianza
Fuente Suma de Grados Cuadrados Valor p-valor P valor
cuadrados . medios F  Prob> F critico <0,05
libertad
Modelo 2.20 6 03666 1,18 04034 . NO
Significativo
Error 2,49 8 0,311 2
Falta de ) 7 1 02700 085 03858 . MO
ajuste significativo
Error puro 2,22 7 0,317 0
Total 4,70 14
Desviacion ¢ RZ 0,469 1
estandar
. R?
Media 6,61 Ajustado 0,070 9

CV.% 8,45




Anexo 10. NORMA TECNICA PERUANA NTP 209.098.2006.

ACEITUNA DE MESA. Definiciones, requisitos y rotulado.
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por oI
Técnico de Normalizacién de Aceituna y Derivados, mediante el Sistema 2
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ACEITUNA. Definiciones, requisitos y rotulado

1. OBJETO \
O

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos para las aceitunas pr gntes del
fruto del olivo cultivado (Olea europaea sativa , Hoftg, Link) y que son ¢ idas como

aceituna de mesa. Q

2. REFERENCIAS NORMATIVAS \

Las siguientes normas contienen disposiciones que al
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las edici
el momento de esta publicaciéon. Como toda N
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas
ediciones recientes de las normas citadas
Normalizacion posee la informacion de las

momento.

citadas en este texto, constituyen
indicadas estaban en vigencia en
a sujeta a revision, se recomienda
nalicen la conveniencia de usar las
damente. El Organismo Peruano de
s Técnicas Peruanas en vigencia en todo

2.1 Normas Técnicas acionales
2.1.1 T/OT/Doc. &980 Norma Cualitativa Unificada aplicable a
las aceitunas de mesa en el comercio
Q internacional —  Consejo  Oleicola

% Internacional (COI)
7

2.1.2 STAN 1-1995 Norma General del CODEX para el
‘\ etiquetado de los alimentos preenvasados
2.1.3 ° CAC-RCP 23-1979,Rev 2(1993) CODIGO INTERNACIONAL
\ RECOMENDADO DE PRACTICAS
Q DE HIGIENE PARA ALIMENTOS
POCO ACIDOS Y ALIMENTOS POCO

A ACIDOS



NORMA TECNICA NTP 209.098

PERUANA 2 de 24
2.2 Normas Técnicas de Asociacion
2.2.1 AOAC 968.31 Calcium in Canned Vegetables

222 AOAC 97127 Sodium Chloride in Canned Vegetalﬁéb

2.3 Norma Metrologica Peruana Q%
23.1 NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVA@. Rotulado

2.3.2 NMP 002:1995 PRODUCTO ADOS. Contenido neto
R
3. CAMPO DE APLICACION 0\°

)

Esta Norma Técnica Peruana se aplica al @el olivo cultivado (Olea europaea sativa
Hoffg. Link) que ha sido adecuadamn;§ tado o elaborado y que se ofrece para el
consumo directo como aceitunas Q esa. Se aplica también a las aceitunas
acondicionadas en envases a gra\& stinadas a ser reacondicionadas en pequefios

envases. \QQ

4. DESCR@%
4.1 Re&’
N

®,
Para los s de esta Norma Técnica se aplica la siguiente definicion:

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

43 Denominaciones del producto: Las aceitunas de mesa en ﬁ se
clasifican en los siguientes tipos y preparaciones comerciales siguientes: :\

4.3.1 Tipos de aceituna Q%

4.3.1.1 Aceitunas verdes: Son las obtenidas de frutos reGogi durante el ciclo de

maduracion, antes del envero. %

La coloracion del fruto podra variar del verde al amarillo&a

'O

Estas aceitunas serdn firmes, sanas y resistentes suave presion entre los dedos y no
tendran manchas distintas de las de su pigmeE ion natural, con las tolerancias que mas

adelante se determinen. :

4.3.1.2 De color cambiante:
su maduracion, pudiendo presenta
oscuro, negro verdoso o castaflo

as de frutos recogidos en el envero y antes de
iel, un color negro rojizo, negro violaceo, violeta
, antes que la pulpa inicie su pigmentacion.

4.3.1.3 Negras: Obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o poco antes de
ella, pudiendo presenta n la zona de produccion y la época de recogida, color negro
rojizo, negro violacee, vidleta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro, no sélo en la piel
sino también en 1@

L/

@,
4.3.2 @paraciones comerciales

4 Aceitunas verdes

4.3.2.1.1 Aceitunas verdes al Estilo Espafiol o a la Sevillana, en salmuera:
Tratadas con una base alcalina y acondicionadas posteriormente en salmuera en la que
sufren una fermentacion natural total.
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En el caso de que no sean sometidas a una fermentacion natural total y aun contengan
azucares reductores, su conservacion posterior, en un pH incluido en los limites previstos
en la presente NTP podra realizarse:

a) Por esterilizacién o pasteurizacion . %
b) Por adicién de sustancias de conservacion \o\

c) Por refrigeracion %

d) Por tratamiento con nitrégeno o didéxido de carbono, sle era.

4.3.2.1.2 Aceitunas verdes al natural en salmuera@das directamente con
salmuera y conservadas por fermentacion natural. Q

)

4.3.2.1.3 Aceitunas verdes en salmuerg: as con una base alcalina y
acondicionadas posteriormente en salmuera. :\

)

Puesto que no seran sometidas a una fi 10n total, su conservacion posterior, en un
pH incluido en los limites previstos en 1 nte NTP podré realizarse:
a) Por esterilizacion o glzaci(')n

b) Por adicién de & de conservacion
c) Por refrige@

d) Por tr@?to con nitrogeno o didxido de carbono, sin salmuera.

X
4.3.2.2 .\@nnas de color cambiante (mulatas)

Aceitunas mulatas (color cambiante )al natural en salmuera conservadas por
10n natural y listas para el consumo.

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

4.3.2.3 Aceitunas negras \
0\%
4.3.2.3.1 Aceitunas negras en salmuera \o

a) Aceitunas negras al natural: Aquellas tratadas directamen%:l salmuera, se
conservan por fermentacion natural y listas para su consumo. S@i@pariencia es firme y
lisa. (Tipo Azapa, tipo Alfonso o de Botija)

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

- en salmuera ‘ Q
20)

- por esterilizacion o pasteurizacion \

&)

- mediante sustancias de con @n

4.3.2.3.2 Aceitunas negras e 9 iego: son aquellas fermentadas al natural
parcialmente y conservadas con adi ¢ vinagre .

4.3.2.3.3 Aceitunas n Es&

a) acelnw ras secas: obtenidas sobremaduras secadas naturalmente.
b) s en sal seca al natural: obtenidas de frutos cogidos en plena
madu os directamente, con capas alternativas de aceituna y sal seca o por
pulye con sal seca.

4 Otras preparaciones

4.3.2.4.1 Aceitunas partidas (machacadas): obtenidas de frutos enteros, frescos o

previamente tratados con salmuera, sometidos a un procedimiento destinado a abrir la
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pulpa sin fracturar el hueso que permanece entero en el fruto, se conservan en salmuera
eventualmente aromatizada con o sin adicioén de vinagre.

4.3.2.4.2 Aceitunas seccionadas (rayadas o sajadas): Aceitunas verdes, color
cambiante o negras, seccionadas en sentido longitudinal mediante incisiones practi en
la piel y parte de la pulpa y puestas en salmuera, con vinagre o sin ¢él; s uede
incorporar aceite de oliva y agentes aromatizantes. &

4.3.2.4.3 Especialidades: Las aceitunas podran prepararse de %a diferente o
complementaria de las antes indicadas, estas especialidades conserg‘n denominacion
de “aceitunas”, siempre que los frutos utilizados respondan a\ niciones generales

establecidas en la presente NTP. %

4.3.2.44 Aceitunas organicas: Todas las prepara comerciales anteriormente
descritas pero que proceden de olivares con certiﬁc‘ac' e producto organico.

P
4.3.3 Formas de presentacion
O

4.3.3.1 Aceitunas enteras: las les ha quitado el pedinculo, conservan su
forma original y no estan deshuesadai

4.3.3.2 Enteras deshu‘&g las que se les ha sacado el hueso (o pepa o carozo)

y conservan su forma origiaa .
4.3.3.3 Aceit%&lenas: deshuesadas rellenas con:

L/
a) .Qctos naturales (Pimienta, cebolla, almendra, apio, anchoa, aceituna,
As \ I

ca anja o limdn, avellana, alcaparra, etc)

l@ Pastas naturales preparadas

4.3.3.5 Mitades: aceitunas deshuesadas o rellenas, cortadas en dos mitades
aproximadamente iguales.



NORMA TECNICA NTP 209.098
PERUANA 7 de 24

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

4.3.3.6 Gajos: aceitunas deshuesadas cortadas longitudinalmente en mas d%tro
partes aproximadamente iguales. . %
4.3.3.7 Rodajas: aceitunas deshuesadas o rellenas cortadas perpe@armente al

eje principal del fruto y en segmentos de espesor relativamente uniformeQ

4.3.3.8 Picadas: aceitunas deshuesadas que se han coﬂ@piezas pequenas o

trozos de forma y tamafio indeterminados.

4.3.3.9 Pasta de aceituna: es la presentacion res@ de moler pulpa de aceituna
con o sin otros productos alimenticios. De apariencia @génea sin presencia de trozos (a
menos que se indique en la etiqueta). . Q

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

4.3.3.11 Segiin su acondi@wnto en el envase

- Ordenadas: do se colocan en los envases rigidos transparentes que las
contiene, guardan rden simétrico o adoptando formas geométricas.

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

N

4.3.4 ibrado: Las aceitunas se calibrardn segiin el ntimero de frutos que
entren e ogramo 6 un hectogramo.
La la de calibres, en un kilogramo, estard en funcion al tipo de procesamiento y

variedad de aceituna, se recomienda la siguiente:
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434.1 Para variedad Sevillana o criolla preparacion en verde y mulatas la
diferencia de calibres puede ser hasta de 40 unidades por kilo (u/kg) empezando del calibre
120 uw/kg hasta el 320 u/kg; para tamafios menores la diferencia puede ser mayor.

4342 Para aceituna negra variedad Sevillana o criolla se recomie \na
diferencia de calibres de 20 unidades, empezando desde 90 u/kg hasta 150/kg 1r de
150 u/kg hasta 240 u/kg una diferencia de 30 u/kg. \

43423 Para las aceitunas verdes rellenas exclusivamente la di%ia sera de 40
unidades empezando del calibre 120 u/kg hasta el 320 u/kg, pargna s menores la
diferencia puede ser mayor.

requerimiento del mercado.

4344 Para otras variedades, los calibres s&&ninarém de acuerdo al
‘ :
El calibrado serd obligatorio para las aceituna‘i&e presenten enteras, deshuesadas,

rellenas y en mitades.

Cuando se trate de aceitunas deshuesad@alibre que se indique sera el correspondiente
a la aceituna entera de la que proced

superior o inferior al sefialad nvase. Esta tolerancia maxima sera de:

NS

10 % @ calibres cuya diferencia es de 10 a 20 frutos.

- 3& los calibres cuya diferencia es de 30 a 40 frutos.

®, . . .
- & para los calibres cuya diferencia es de mas de 40 frutos.
L tolerancia se admitira para la diferencia de didmetros ecuatoriales dentro de un
misme, calibre.

Se admitird una tolerancia r@ el nimero de frutos del calibre inmediatamente
oencel e
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S. REQUISITOS: FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y
CALIDAD

5.1 Condiciones generales \
0\%

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

- Sanas Q
Limpias Q

- Exentas de olor y sabor anormales

- Con las caracteristicas que correspondan a@!preparacwn

- Exentas de defectos que pueda{l Q[ar su consumo o adecuada
conservacion

- Exentas de materias extraia se consideraran como tales los
ingredientes autorizados

- Sin sintomas de alteracid rso o de fermentacién anormal

- Calibradas (las ente shuesadas, rellenas y mitades)

- De la variedad % des indicadas en el rotulado del envase

- De color uwe, salvo las alifiadas” y de color cambiante

9

5.2 In@es facultativos
0\

®,
a) a, sal (cloruro de sodio o potasio), vinagre, aceite de oliva y azlcares.

como por ejemplo: pimiento, cebolla, almendra, apio, anchoa, rocoto,
alcaparra, etc., y sus pastas naturales preparadas.

s Cualquier producto alimenticio simple 6 compuesto utilizado como relleno,

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

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

5.3 Salmueras de acondicionamiento

Se designan con este nombre a las disoluciones de cloruro de sodio o potasio 1bles

en agua potable, adicionadas o no de azucar, acidulantes, antioxidantes it®) y otros

aditivos autorizados, aromatizadas o no con diversas especias o plantas.

Deberd estar limpia, exenta de olores y sabores anormales y teI‘I.BS extrafias no
autorizadas; la salmuera madre clarificada podra utilizarse en ases a granel. La
contenida en envases menores a 5 kilos ( Peso escurrido), debe pida.

Para las aceitunas verdes sometidas a fermentacion léc‘&amral y conservadas con la
salmuera madre debera tener una acidez minima, e‘;p a en acido lactico, de 0,5 % .

L/

Para las aceitunas negras naturales sometidas entacion lactica natural, y conservadas
en la salmuera madre tendran una acidez md , expresada en 4cido lactico, de 0,6 % y

una maxima de 2 %. t

En cuanto a su concentracion s limite mdximo de su pH serdn, segin tipos y
preparaciones, los siguientes:
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Concentracion Concentracion
Tipo y Preparacién minima de cloruro maxima de Limite maximo
de sodio (%) cloruro de sodio de pH
(%)
Aceitunas verdes en \
salmuera, aderezadas 6 al ’\%

natural: g
e En envases herméticos 5 8 \ s
° En e_nvases no 6 12 Qm 4,5
herméticos

Aceitunas verdes alinadas: \

e En envases herméticos
e En envases no
herméticos

Aceitunas de color . Q

4,0
4,5

N B~

cambiante (Mularas en Y
salmuera)
e En envases herméticos

s Q0
e Enenvases no 6 Q 12 4.5
herméticos tQ

Aceitunas Naturales o
Negras (En salmuera)

e En envases herméticos Q. 5 8 4,2
e En envases no \Q 6 12 4,5

herméticos

e FEnsal seca QQ 10 -

Envases herméti n los que contienen aceitunas destinadas al consumidor final y
envases no cos aquellos que no estan destinados a venderse individualmente
llamados ta nvases primarios (NMP 001:1995).

E gunas pasteurizadas, sea cual fuere su tipo y preparacion, podra reducirse el

co 1do en cloruro de sodio de la salmuera al 2%, debiendo tener como limite maximo
de pH'el de 4,3. El liquido de gobierno podra estar exento de cloruro de sodio si el limite
maximo de pH se reduce a 4 unidades. Para las aceitunas negras, que no sean al natural,
podra reducirse el contenido en cloruro de sodio de la salmuera al 5 %, debiendo tener
como limite maximo de pH el de 5,5.
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En las aceitunas esterilizadas no se limitara ni el contenido minimo de cloruro de sodio de
la salmuera, ni el maximo de pH de ésta.

El jugo celular de las aceitunas conservadas por gas inerte, sin salmuera, debera cufplir en
lo que se refiere a concentracion de cloruro de sodio y pH lo dispuesto al respectofpararlas
aceitunas en salmuera conservadas en envases herméticos.

5.4 Clasificacion cualitativa

Segun los defectos y tolerancias que figuran en los parrafos sigdientes'de la presente NTP,
las aceitunas se clasificaran en una de las tres categorias comergidlesisiguientes:

5.4.1 Fancy o superior (muy buena): Se constdesaran comprendidas dentro de
esta categoria las aceitunas de calidad superior gue, posean en grado maximo las
caracteristicas propias de su variedad. No obstantésiempre que ello no afecte al buen
aspecto del conjunto ni a las caracteristicas orgag@lepticas de cada fruto, podran presentar
muy ligeros defectos de color, forma, firmeza de pulpa, epidermis.

En esta categoria solamente podran expértarse las aceitunas enteras, partidas, seccionadas,
deshuesadas, en rodajas y rellenas.

5.4.2 Selecta o comexcialy(buena o comercial): En esta categoria se incluirdn las
aceitunas de buena calidad, €en un grado de madurez adecuado y que presenten las
caracteristicas propias degsupvariedad. Siempre que ello no afecte al buen aspecto del
conjunto ni a las caractéristicas organolépticas individuales de cada fruto, podran presentar
ligeros defectos de celor, forma, firmeza de pulpa, epidermis.

Podran expottarse¥dentro de esta categoria comercial todos los tipos, preparaciones y
presentacionegyde aceitunas de mesa, salvo las troceadas, rotas y pasta de aceitunas.

54.3 Corriente o popular: Comprendera las aceitunas de mesa que, no pudiendo
clastficarse en las dos categorias anteriores, respondan a las condiciones generales
definidas para las aceitunas de mesa en el parrafo anterior.
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5.5 Definiciones de los defectos
5.5.1 Materias extrafias inocuas: Toda materia vegetal como, por ejemplo,

hojas, pedunculos aislados, que no sea nociva para la salud y no sea indeseable
estéticamente, excluidas las sustancias cuya adicion se autoriza en la NTP.

5.5.2 Defectos de la piel sin afectar la pulpa: Marcas superficialgs,que afecten al
epicarpio (magulladuras, golpes, rameado, etc.), pero que no penetren en,cl.mesocarpio y
no sean debidas a enfermedad.

553 Defectos de la piel que afecten a la pulpa: Ifiperfecciones o dafios del
mesocarpio que pueden o no asociarse a marcas superficiales.iEnel caso de las aceitunas
enteras deshuesadas: Aceitunas danadas por desgarradugas hasta tal punto que la cavidad
del hueso o una porcion importante del mesocarpio estan alidescubierto.

55.4 Frutos arrugados: Aceitunas présentadas bajo las formas de enteras,
enteras rellenas, enteras deshuesadas, mitades 'y, éh cuartos (salvo para los frutos de las
presentaciones y tipos cuya caracteristica es, €l atrugado) arrugadas hasta tal punto que su
aspecto se modifique materialmente.

5.5.5 Frutos blandos o fibresos: Aceitunas excesiva o anormalmente blandas o
fibrosas en comparacion con el tip@,comercial.

5.5.6 Coloracionganormal: Aceitunas cuya coloracion difiere netamente de la
que caracteriza el tipo (Cemiercial considerado y de la media de frutos contenidos en el
envase.

5.5.7 Danos producidos por insectos y enfermedades: Frutos deformes o con
manchas_ anormales o aspecto anormal del mesocarpio.

55.8 Pediinculo: Pedunculo adherido de manera inmediata a la aceituna y que
midaimas de 3 mm de longitud si se mide desde la parte mas saliente de la aceituna. Esto
no se considera como un defecto en las aceitunas enteras presentadas con pedunculo.
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55.9 Defectos del relleno (para las aceitunas rellenas): Tejido defectuoso o
coloracion anormal del relleno que afecten materialmente a la presentacion; aceitunas que
no lleven relleno o que no estén completamente rellenas; aceitunas que no se han rellenado
por su centro siguiendo una linea aproximada sefialada a partir del eje que va hasta la base

de la aceituna. \
O

5.5.10 Huesos o fragmentos de huesos (salvo para las aceitu teras):
Huesos o fragmentos de huesos que pesen al menos 5 mg. m

NOTA: Se pueden encontrar aceitunas excesiva o anormalmente fibrosas ascas ;tros defectos

>

5.6 Tolerancias de defectos \
Las tolerancias para defectos de calidad, en cada oria, tipos y preparaciones de

aceitunas, quedan sefialadas en los siguientes cuad
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Aceituna verde
Tolerancias maximas en porcentajes de frutos
Fancy o Selecta o | Corriente o
Enumeracion de defectos superior | comercial popular
Materias extrafas inocuas: 1 unidad por kilogramo

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

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

Relleno defectuoso 3 10
Huesos

Para deshuesadas y rellenas Exento Exento 1

Para rotas y aceitunas para ensalada Exento Exento 1

(referido a 300 gramos).
Esquirlas:

Para deshuesadas y rellenas Exento Exento 1

Para rotas y aceitunas para ensalada Exento Exento 1

(referido a 300 gramos).
Huesos rotos:

Partidas Exento Exento 2

20 37 83

5.6.1 Defeetos y tolerancias en aceitunas verdes

La sumantotal de tolerancias no serd superior, en ningun caso, para cada categoria

comerialpara todo tipo de preparacion comercial a:

- Superior o Fancy (Muy Buena)

- Selecta o Choice, (Buena o Comercial)

- Popular o Standard

10 por 100

15 por 100

20 por 100
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Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de hueso no se consideraran en la suma
de tolerancias anteriormente sefialadas para las distintas categorias comerciales.

5.6.2 Defectos y tolerancias en aceitunas de color cambiante o mulatas,y las
aceitunas ennegrecidas por oxidacion

Fancy o| Selectao | Corriente o
Enumeracion de defectos superior| comercial populax
Materias extrafias inocuas: 1 unidad por kilogramo
De epidermis, sin afectar a la pulpa
3 6 10
De epidermis, afectando a la pulpa ; 5 4
Frutos arrugados 1 2 4
Frutos Blandos o fibrosos 2 3 6
Coloracion anormal 3 5 12
Danos producidos por insectos o
enfermedades 2 4 8
Pedtnculos (salvo para la presentacion
con pedunculos). 1 2 5
Huesos
Para deshuesadas y rellenas Txento Exento 1
Para rotas y aceitunas para
ensalada(referido a 300 gramos) Exento Exento 1
Esquirlas:
Para deshuesadas y rellenas
Exento Exento 1
Para rotas y aceitunas para ensalada Exento Exento 1
(referido a 300 gramos).
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento 1
13 24 54

La suma total'de tolerancias no serd, en ningln caso, superior a:

- Superior o Fancy (Muy Buena) : 10 por 100
- Selecta o Choice, (Buena o Comercial) : 15 por 100
- Popular o Standard : 20 por 100

En el caso de las aceitunas ennegrecidas por oxidacion alcalina la tolerancia
de defectos sera igual que la indicada en la norma COI T/OT/Doc. N° 15: 1980
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Defectos y tolerancias en aceitunas negras

Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de hueso no se consideraran en las
sumas de tolerancias anteriormente sefialadas para las distintas categorias comerciales.

% de Frutos

Enumeracion de defectos Fancy | Comercial | Corriente
Materias extraiias inocuas: 1 unidad por kilogramo
De epidermis, sin afectar a la pulpa 2 4 8
De epidermis, afectando a la pulpa 3 4 6
Frutos arrugados 1 2 5
Frutos blandos o fibrosos 3 6 12
Coloracién anormal 1 3 6
Daiios producidos por insectos o 2 4 6
Pedunculos (salvo para la presentacion 1 2 5
Huesos
Para deshuesadas y rellenas Exento Exento 1
Para rotas y aceitunas para ensalada Exéento Exento 1
(referido a 300 gramos).
Esquirlas:
Para deshuesadas y rellenas Exento Exento 1
Para rotas y aceitunas para ensalada Exento Exento 1
(referido a 300 gramos).
Huesos rotos:
Partidas Exento Exento 2
13 25 54

comercial a:

Superior o Fancy (Muy Buena)

Selecta o Choice, (Buena o Comercial)

Popular o Standard

La suma total de toleram€ias no serd superior, en ningun caso, para cada categoria

10 por 100

15 por 100

20 por 100
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5.7 Aditivos alimentarios

Los aditivos que cuyo uso sea prohibido por el CODEX ALIMENTARIUS, y estén
considerados también se retiraran. Todos los aditivos deben ser de calidad Alimentdtia.

Aditivos alimentarios

Desis,maxima

expresada pesoim/mpdel total del peso de las
aceitunas imeluida la salmuera

5.7.1 Sustancias de conservacion
5.7.1.1 |Acido Benzoico y sus sales de sodio y potasio 1,0 g/kilo expresado en acido sorbico
5.7.1.2 |Acido Sérbico y sus sales de sodio y potasio 0,5 glkilglexpresado en acido sorbico
5.7.2 Sustancias acidificantes
5.7.2.1. |Acido Lactico 15, slkg
5.7.2.2  ]Acido Citrico 15 g/kg
5.7.2.3 ]Acido L (+) Tartarico 15 g/kg
5.7.2.4 |Acido Acético Limitada por la BPF
Dioxido de Carbono Limitada por la BPF
5.7.3. Antioxidantes
5.7.3.1 |Acido L- ascorbico 0,2 g/kilo
5.7.4. Estabilizantes
gluconato ferroso (unicamente para fijar el color déjlas aceitunas [0,15 g/kg (Calculado como Fe total en el
5.7.4.1 |ennegrecidas por oxidacion fruto)
0,15 g/kg (Calculado como Fe total en el
5.7.4.2 |Lactato Ferroso fruto)
5.7.5 Aromatizantes
5.7.5.1. |Ar0mas definidos por el CODEXsALIMENTARIUS Limitada por la BPF
5.7.6. Potenciador del sabor ( solo para,rellenas con anchoas)
5.7.6.1 |Glutamato monosodico 5S¢/ kg
5.7.7. Espesantesy,Aglutinantes
5.7.7.1 ]Alginato sodico Sg/ kg
5.7.7.2 |Carragenina Limitada por la BPF
5.7.7.3 |Goma Garrofin Limitada por la BPF
5.7.74 |Goma Guar Limitada por la BPF
5.7.7.5 |Goma Xantafa 3 g/kg
5.7.8 Enducedores ( pastas de relleno, rellenos y aceitunas negras)
5.7.8.1 |ClogurofcalGico 1,5 g/kg expresado en i6n Calcio
5.7.8.2 |Lactatoledl€ico 1,5 g/kg expresado en i6n Calcio
5.7.8.3 |Cifratopedlcico 1,5 g/kg expresado en i6n Calcio
5.7.8.44Q)Cloruro potasico 1,5 g/kg expresado en i6n Potasio
5.7.9 Auxiliares Tecnolégicos
5. 791" Hidroxido de sodio o potasio Limitada por la BPF
5.429.2 )| Cultivos de micoorganismos lacticos Limitada por la BPF
5.79.3 |Nitrégeno Limitada por la BPF
5272.9.4 |Dioxido de Carbono Limitada por la BPF
5.7.9.5 ]Acido clorhidrico Limitada por la BPF
5.7.10 Otros aditivos

5.7.10.1 |Aditivos no indicados con anterioridad y admitidos por la comision del CODEX ALIMENTARIUS

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

)
&
6. HIGIENE Q

Se recomienda que las operaciones de tratamiento y preparagi las aceitunas de mesa
se realicen teniendo en cuenta las disposiciones de la N limentaria Internacional
para las aceitunas de mesa por la comision del Code entarius (FAO/OMS), y el

Reglamento Nacional, segin D.S. 007-98-SA del Peru'Q

)
)
En la medida compatible con las buenas précti@ fabricacién el producto debera estar
exento de materias objetables.

Analizado con métodos adecuados de éEO y examen el producto:

- Deberd estar e@de microorganismos en cantidades que puedan
constituir un peligro pal& ud.

- Debera e@ento de parasitos que puedan representar un peligro para la
salud.

a contener, en cantidades que puedan representar un peligro para la
sustancia originada por algiin microorganismo.

: N

salud,

- ebera estar exento de sustancia quimicas (combustibles, plaguicidas,
re de agroquimicos, etc.) que puedan poner en riesgo la salud.

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

alimentos. \
O

7. METODOS DE ANALISIS ‘b\
Disposicion Método i iot
Acidez de la Salmuera | Official Methods of Analysis ofy Fitulometria

the Association of offi

Analytical Chemists, SNQS

22.060:22.061 &
PH CAC-RCP23 ¥, Potenciometria
Sal en salmuera | AOAC 971.27 é Potenciometria
(Cloruro de sodio) Q
Calcio AOAC Titulometria
complejimétrica.

&
8. ENVAS@

Los envases uti para la distribucion y comercializacion podran ser de metal,
hojalata, vidrio 1ales macromoleculares (plasticos), o de cualquier otro material apto
para garan@ decuada conservacién de las aceitunas y que no trasmita sustancias

toxicas. V

Lées metalicos estaran recubiertos internamente con barnices epoxifenolicos.

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

técnico sanitarias, Normas Técnicas Peruanas plésticos vigentes y ofrecer lg te

resistencia al transporte. o\

Los envases no recuperables, deberan ser nuevos y no presentar signo eracion que
permitan suponer puedan quedar posteriormente afectados las condicion ganolépticas o
el valor comercial del producto contenido.

Los envases de materiales macromoleculares (plasticos) deberan cumplir e;%i'as

Los envases reutilizables deberan encontrarse en buen estad@gurar su limpieza. Los
envases vacios para reutilizar deben ser transportados linJ\Q

RN
9. ENVASADO ‘\Q

Ademas de las consideraciones contenid@ EMP 002-1995 se considerara:

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

El peso del producto ido en cada envase deberd ser el maximo que permita el

.

proceso de elaboracw' perjudicar la calidad del contenido.

L/

) v u vari ) .,
La aceitun envasada debe corresponder a una sola variedad vy tipo de preparacion
y calibre dicacion expresa en la etiqueta.

9&\ Tolerancia en llenado de envases

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

La tolerancia en el peso escurrido declarado en el envase no sera superior a la escala de
porcentajes siguientes, siempre y cuando el peso neto escurrido medio de la muestra sea
igual o superior a dicho peso declarado; %

0\
- % para los formatos de peso escurrido inferior a 200 gramos \o

- 4 % para los formatos comprendidos entre 200 y 500 graﬁu

- 3 % para los formatos comprendidos entre 500 y ]@nos.

- 2 % para los formatos de peso neto escurrido s@ a 1500 gramos
10. ROTULADO ‘ Q
Q\Q
Ademas de los requisitos que figuran en la 1-1995, para el rotulado de Productos

envasados y la norma CODEX-STAN, 1 roductos preenvasados se aplicaran las
siguiente disposiciones especificas:

10.1 En los embalajes dQSﬂicién

- Firma expo@r? o nimero de identificacion del exportador.

Deno in&n comercial especifica (naturaleza del producto, variedad,
%ﬁal y presentacion).

preparacion
L/

aci
ria comercial.
L)

- &igen del producto.

Q\Q Numero y tipo de envases que contiene.

- Calibre.
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10.2 En los envases

Bocoyes, barriles, bidones metalicos, bombonas de pléstico y envases de hojalata:
- Firma exportadora o nimero de identificacion del exportador. \

)

- Denominacion comercial especifica (naturaleza del pro variedad,
preparacion comercial y presentacion). Q
- Categoria comercial. Q

- Numero y tipo de envases que contiene. \Q .

- Calibre.

‘

: @, :

- Ingredientes enumerados en order&eme

- Fecha de acondicionamiento Qm minima de duracion en los envases de
hojalata litografiados, ma@. a tapa

- Peso Neto escurrido.

N
o &Q
S

10.3 Para emyasées menores a 1 kilo, ademas de los requisitos mencionados por la
NMP 001 se adic 1 etiquetado nutricional segun la Norma Técnica correspondiente.

9
1 LQ\Q&NTECEDENTES

- Origen del producto.

NTP 209.098:1976 ESPECIES Y CONDIMENTOS. Aceituna de
mesa

11.2 NTP 209.038:2003 ALIMENTOS ENVASADOS. Rotulado
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11.3 CODEX STAN 1-1995
11.4 CODEX STAN 66-1981
11.5 T/OT/Doc. N° 15: 1980
11.6 Real Decreto 1230/2001

elaboracion, circulacion y venta de las aceitunis

Norma General del CODEX para el etiquetado
de los alimentos preenvasados

a. Madrid, Espafa

Reglamentacion §sganitaria para la
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