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RESUMEN

La experiencia profesional del autor del presente trabajo monografico se ha llevado
a cabo en la empresa NICOLIVOS, centro de negocios que se dedica a la
produccion de aceite de oliva a partir de aceitunas en la Regidén de Arequipa.
NICOLIVOS es la empresa que se viene gestionando como resultado de un
emprendimiento familiar de varios anos en esta actividad. El desarrollo actual de
esta empresa es producto del empuje via la mejora continua con cerca de quince
anos de ejercicio profesional, habiéndose logrado una posicion competitiva en el
contexto de las otras empresas del pais.

El consumo de este producto vegetal es escaso a principios de la década 1900; sin
embargo, en los ultimos veinte anos se registra un cambio en los habitos de
consumo, no sélo en el Perl sino también en el contexto mundial, tal como lo
sefiala el Consejo Oleicola Internacional (COI). Esta evolucion responde al
comportamiento de dos componentes principales: una de origen étnico,
fundamentada en la poblacién de procedencia latinoamericana que conoce el
producto y lo utiliza en su alimentacién, y por otro lado, un segmento en continua
expansién, concentrado en una poblacién de renta alta, informados y conocedores

de los beneficios muy saludables de este producto.

Estas perspectivas alientan que en NICOLIVOS se hayan venido adoptando
paulatinamente medidas para fortalecer la infraestructura productiva, con miras en
primer lugar a mejorar la capacidad competitiva en el mercado interno y en el
mediano plazo explorar una posible aventura de exportaciones del producto a los
mercados externos con un producto de la mejor calidad, que hoy se encuentra

garantizado con el proceso productivo modernizado.

El propdésito del presente trabajo es exponer la actuacion del autor de esta tesis,
como profesional de Ingenieria Quimica en el desarrollo, modernizacién del proceso

productivo y posicionamiento de la referida empresa.



I. INTRODUCCION

Segun la revista médica British Medical Journal (BMJ)1, el consumo de verduras,
pescado, fruta y aceite de oliva (denominada dieta mediterranea) ayuda a evitar el
envejecimiento, hallando una relaciéon entre esta dieta y los problemas cardiacos.
La investigacién concluye que seguir la referida dieta es beneficioso para la salud y
permite disfrutar de una larga vida, vale decir ayuda a mantener la juventud
genética. En este contexto, el aceite de oliva se revela como uno de los productos
con mayor beneficio para la salud humana.

El olivo es el cultivo permanente mas importante en la provincia de Caraveli,
Region Arequipa. Es la planta del cual se puede producir el aceite de olivo. Se
estima que cuenta con un area de 2,894 hectareas y una producciéon anual
promedio de 13,086 toneladas de aceitunas (DGIA — MINAG, 2006). Es la segunda
zona en importancia olivicola en el Perd, luego de Tacna. Destacan los valles de
Acari, Yauca, Chala, Chaparra, Atico, la cuenca cerrada de Atiquipa y las
irrigaciones de Bella Unién y Mochica. La aceituna producida en los valles
caravilefios, tiene tamano y calidad de pulpa, textura firme, color y caracteristicas
organolépticas que le confieren presencia y sabores agradables y le otorgan

importantes ventajas comparativas en los mercados.

En el Peru le estan dando importancia al aceite de oliva, no solo por ser un
producto sano, sino porque en su elaboracién no se usan tantos persevantes. Las
empresas cada dia van preocupandose por mejorar la calidad del aceite,
disminuyendo el grado de acides, pues mientras menos acido, es mayor la calidad

y las propiedades del aceite.

La evaluacion de la calidad del aceite de oliva se realiza mediante una serie de
andlisis de laboratorio dirigidos a conocer cualitativamente y cuantitativamente las
caracteristicas fisicoquimicas mas importantes que puedan afectar su uso real y
potencial, como el tipo y grado de tratamiento requerido para un adecuado

acondicionamiento.

1 BMJ, originalmente llamado British Medical Journal, es una revista médica publicada semanalmente en

el Reino Unido por la Asociacion Médica Britanica' (British  Medical Association,BMA)
(https://es.wikipedia.org/wiki/BMJ). EI BMJ, anteriormente British Medical Journal, ha pasado del sexto al
cuarto lugar en el ranking internacional de las revistas médicas més influyentes en el mundo, y registra el
mayor aumento de citas, entre los 10 primeros titulos de esta categoria en el afio 2012
(http://biblioteca.hospitalcruces.com/10_6039/pagina.aspx).


https://es.wikipedia.org/wiki/Reino_Unido
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Asociaci%C3%B3n_M%C3%A9dica_Brit%C3%A1nica&action=edit&redlink=1
http://www.bmj.com/

A fin de garantizar la confiabilidad de los resultados, que arrojan tales analisis de
laboratorio, las técnicas y procedimientos deben haber sido cuidadosamente
desarrollados, evaluados y con los niveles de sensibilidad requerida.
El diagrama de bloque como Gréfica 1.1, permite visualizar las principales etapas
del proceso de obtencion del citado producto a partir de las aceitunas. En las
gréficas 1.2 y 1.3 se visualizan la planta de olivo y el aceite de oliva.

Gréfica 1.1. Diagrama de bloques de produccién de aceite de oliva
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Elaboracion: Autor de la tesis

Grafica 1.2. Planta de olivo Grafica 1.3. Aceite de olivo

-

&

Fuente: Archivos propios de Nicolivos Fuente: Archivos propios de Nicolivos



Il. JUSTIFICACION

La importancia de este tipo de industria reside en que el producto es un bien de
consumo dirigido al consumo humano 100%, con altos beneficios para la salud
humana. Por tanto los estandares de produccién son los mas exigentes, lo que
implica una adecuada administracion y control de la calidad del proceso desde que
entra la materia prima hasta la obtencion del producto final.

La investigacion cientifica confirma que el aceite de oliva virgen?:
- Reduce el nivel de colesterol.

- Disminuye el riesgo de infarto.

- Reduce las probabilidades de trombosis arteriales.

- Disminuye la acidez géstrica.

- Ofrece una accion eficaz de proteccion contra Ulceras y gastritis.

- Estimula la secrecion de la bilis, y es el mejor absorbido por el intestino.

- Regula el transito intestinal.

- Beneficia nuestro crecimiento éseo y permite una excelente mineralizacion del
hueso.

Se registran trabajos de investigacion de produccién de aceites a partir de
diferentes materias primas, pero no del producto objeto de este trabajo.

Como resultado de la busqueda de trabajos similares en este tipo de industria, es
posible dejar constancia que este trabajo es inédito, en cuanto a trabajos
monograficos de este nivel académico, en particular la produccion de aceite de

oliva a partir de las aceitunas.

De otra parte se hace resaltar el aporte profesional del autor de este trabajo en la
empresa, en la medida que durante los aproximadamente 15 afos en esta actividad,
se ha logrado los siguientes aportes para mejorar el sistema de produccion y control de

calidad del proceso, como parte del proceso continuo de mejora:

a) Para la sociedad, al ser fuente de empleo ya que en la actualidad muchas
familias dependen de este sector y al proporcionar un producto saludable de
calidad comprobada.

2Se puede acudir a la siguiente cita: http://www.inkanat.com/es/arti.asp?ref=aceite-de-oliva
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b) La mejora de las estructuras productivas y la tecnificacion en el proceso de
obtencion y almacenaje del aceite de oliva de calidad en la empresa evolucionando
de una empresa con sistema productivo tradicional (muy primitivo) a uno que
evoluciona a un sistema moderno, habiendo realizado aportes econdémicos para
lograrlo. Debido a este esfuerzo como pequena empresa se logra comercializar
aceite de oliva virgen extra con la marca VerdeOro.

C) Impacto favorable al sector Agroindustrial, generando una serie de
externalidades positivas a partir de sus valores ambientales y culturales, asi como
la evolucion y el salto cualitativo que ha conseguido en los Ultimos afnos,
permitiendo aprovechar la calidad y seguridad alimentarias como argumentos de
venta para poner en valor sus cualidades nutricionales, cualidades organolépticas y
su excelencia favoreciendo la diversificacion de la actividad econémica en la

Region Arequipa.



Il FUNDAMENTO TEORICO

3.1. Caracterizacioén del producto

Los aceites oleaginosos son un bien de consumo (BC) destinado principalmente a
satisfacer las necesidades de la poblacion, por lo cual tiene una alta participacion
en la canasta familiar, lo que disminuye la probabilidad de fuertes caidas en el
consumo de los mismos. Ademas estos productos carecen de sustitutos.

La segmentacion de los aceites vegetales estd destinada a un mercado global,
debido a que es un producto o bien de consumo familiar (abarcando a todos los
usuarios de las distintas categorias). También se presenta una diferenciacion del
producto, debido a la variedad de insumos para su realizacién. Por otra parte otra
diferenciaciéon del producto se manifiesta a través de la calidad obtenida del
producto en los procesos y métodos de ejecucion.

Los aceites oleaginosos con compuestos organicos obtenidos a partir de semillas u
otras partes de las plantas y constituyen uno de los grupos de cultivo de mayor
produccidn, investigacién, experimentacién y comercializacion mundial. Entre ellas
se tiene: palma, soya, canola, cartamo, algodén, girasol, olivo, maiz, lino,

remolacha, entre otros insumos vegetales.

El producto: aceite de oliva (Ver Grafica 3.1.)

El aceite de oliva® conserva todas las propiedades presentes en el fruto:
aromas, vitaminas, minerales, antioxidantes, entre otros aspectos.

El aceite de oliva presenta los siguientes compuestos:

e 73% de acidos grasos monoinsaturados

e 13,3% de acidos saturados

e 8,3% de acidos poliinsaturados

o El porcentaje restante esta formado por la Vitamina E y antioxidantes (polifenoles)
y esteroles (como el b-sitosterol que ayuda a la absorcion de colesterol)

Dependiendo del modo de extraccion® y del tipo de aceite seran mas o menos
ricos en los componentes beneficiosos para la salud.

3Fuente: Composicién quimica del aceite de oliva (http://www.inkanat.com/es/arti.asp?ref=aceite-de-oliva)

4 Fuente: mayor detalle acudir a la fuente: http://blog.hola.com/farmaciameritxell/2013/05/aceite-de-oliva-
beneficios-para-la-salud.html
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Se podrian separar dos partes en su composicion, la parte saponificable o grasa
del aceite de oliva, (constituye hasta un 98%) y la in-saponificable y una tercera
con otros componentes en mucha menor cantidad.

Estos acidos grasos son fundamentales para la salud, ya que el organismo no tiene
la capacidad de sintesis, son acidos grasos esenciales.

Los acidos grasos mono-insaturados son los mas abundantes, posteriormente los
saturados y en menos cantidad los poliinsaturados:

. Acido oleico 63-80% (mono-insaturado)

. Acido palmitico 7 -17% (saturado)

. Acido estearico 1,5-5% (saturado)

. Acido palmitoleico 0,3-3% (mono-insaturado)
. Acido Linoléico 3-14% (poliinsaturado)

. Acido Linolenico -1,5% (poliinsaturado)

La fraccion in-saponificable la forman los hidrocarburos, los esteroles y los
tocoferoles como la vitamina E (por cada 13 gr de aceite de oliva contiene 1,56
mcgr de vitamina E).

En mucho menor cantidad los polifenoles (sabor), los carotenos y clorofila (color)
y otros componentes volatiles que les dan su olor.

Aunque no menos importantes, los poli-fenoles son unos componentes que aportan
acciones beneficiosas para la salud, entre ellos el Oleocantal.

Grafica 3.1. Aceite de oliva en mesa

Fuente: Archivos propios de Nicolivos

11



A continuacion se dan las diferentes categorias de las denominaciones de los
aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva, con la definicién
correspondiente a cada denominacion:

El aceite de oliva es el aceite procedente Unicamente del fruto del olivo, la
aceituna, con exclusién de los aceites obtenidos mediante disolventes o
procedimientos de reesterificacién y de toda mezcla con aceites de otra naturaleza.
Engloba las siguientes denominaciones:

Aceite de oliva virgen

Los Aceites de oliva virgenes son aceites obtenidos del fruto del olivo Unicamente
por procedimientos mecanicos o por otros procedimientos fisicos en condiciones,
especialmente térmicas, que no produzcan la alteracién del aceite, que no hayan
tenido mas tratamiento que el lavado, la decantacion, la centrifugacion y el filtrado.

Los aceites de oliva virgenes se clasifican y denominan de la siguiente forma:

a) Aceites de oliva virgenes aptos para el consumo humano

Entre ellos se diferencian en la forma en que se obtienen:

a.1) Aceite de Oliva Virgen Extra: aceite de oliva virgen cuya acidez libre expresada
en acido oleico es como maximo de 1,0 g por 100 g y cuyas demas caracteristicas
corresponden a las previstas para esta categoria. A menor acidez mejor calidad.
Dentro del aceite de oliva, el aceite de oliva virgen extra es el auténtico zumo de
oliva.

a.2) Aceite de Oliva Virgen: aceite de oliva virgen cuya acidez libre expresada en
acido oleico es mayor a 1,0 y como maximo de 2,0 g por 100 g y cuyas demas
caracteristicas corresponden a las previstas para esta categoria;

a.3) Aceite de Oliva Virgen Corriente: aceite de oliva virgen cuya acidez libre
expresada en acido oleico es mayor a 2,0 y como maximo de 3,3 g por 100 g y
cuyas demas caracteristicas corresponden a las previstas para esta categoria.

b) Aceite de oliva virgen no apto para el consumo humano

Por la forma en que se obtienen se tiene:

b.1) Aceite de Oliva Virgen Lampante: aceite de oliva virgen cuya acidez libre
expresada en acido oleico es superior a 3,3 g por 100 g y/o cuyas caracteristicas
organolépticas y demas caracteristicas corresponden a las previstas para esta

categoria. Se destina al refino con vistas al consumo humano o a usos técnicos.
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b.2) Aceite de Oliva Refinado: es un aceite de oliva obtenido por refino de aceites
de oliva virgenes. Su acidez libre expresada en acido oleico es como maximo de
0,3 g por 100 g, y sus demas caracteristicas corresponden a las previstas para
esta categoria.

Clasificacion arancelaria

Se han utilizado las siguientes partidas arancelarias de la Nomenclatura Comun de
los Paises de la Comunidad Andina, cuyas cuatro primeras cifras coinciden con las
del Sistema Armonizado:

1509.10.00.00 Aceite de oliva virgen.

1509.90.00.00 Aceite de oliva y sus fracciones incluso refinado pero sin

modificar quimicamente.

3.2. Caracteristicas técnicas de los aceites vegetales

3.2.1. Composicion

Los aceites vegetales se obtienen de cultivos arbéreos o de semillas de cultivos
que se siembran todos los afios. Su composicién son ésteres de glicerol de acidos
grasos llamados triglicéridos.

Los acidos palmiticos oleicos y estearicos son los mas comunes en los aceites
vegetales, pero la gama de acidos grasos presentes en cantidad apreciable en los
aceites que se usan comunmente, van desde el acido octandico, que se encuentra
en niveles de 5 a 10% en el aceite de coco, hasta el acido erucico, que puede estar
presente en niveles superiores a 50% en ciertas variedades de aceite de colza. La
insaturacion de los acidos grasos ocurre principalmente en los que cuentan con

una cadena de 18 carbonos.

En el Cuadro 3.1 se presenta la clasificacion de los aceites vegetales, de acuerdo
al contenido de sus principales acidos grasos. La mayor parte de los acidos grasos
en las grasas se esterifican con glicerol para formar glicéridos. Sin embargo, en
algunas grasas se encuentran acidos grasos libres que conllevan a una actividad

enzimatica excesiva.
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Cuadro 3.1. Clasificacion de los aceites vegetales

ACEITE °3’1§?&'&‘E Sfe‘fo'.ﬁgé’é = "‘"‘“2;2‘3:"” nm%%ﬁ‘x‘c?goog:uo
(% EN PESO) (% EN PESO)
Coco 65.68 Laurico 44.52
Palmiste 45-50 Laurico 46-52
FPalma 45-50 Palmitico 32-47
Oliva 15-40 Oleico 65-86
Cacahuate 45-55 Oleico 42.72
Colza 40-50 Behenico. auricico 48-60
Sésamo 44-54 Oleico 34-45
Soya 18.20 Linoleico 52-60
| Algodon 15.24 Linoleico 40.55
Malz 33-39 Qleico, linoleico 34-62
Girasol 22-36 Linoleico 58-67
Cartamo 25.44 Linoleico 78
Lino 35-44 Linoleico 30-60
Ricino 35-55 Ricinoleico 80-90

Fuente: Kirk-Othmer. Encyclopaedia of chemical technology. “Vegetable”

En la mayor parte de las grasas naturales existen fosfolipidos en cantidad vy
composicién diferentes, segun cudl sea la fuente de la grasa. Los subproductos
recuperados se venden como lecitina comercial para su uso en margarinas y

confiteria que requiere un emulsificador soluble en grasas.

Los pigmentos mas importantes en las grasas son los carotenoides. El aceite de
palma, por lo general de un rojo anaranjado brillante, contiene hasta 0.2% de
betacaroteno. Muchos aceites, particularmente si se obtienen de semillas
inmaduras, contienen niveles apreciables de pigmentos de clorofila que dan un
tinte verdoso a las grasas. El aceite de algoddn presenta un color muy pronunciado
por los pigmentos de gosipoll, casi todos los pigmentos se eliminan en el
blanqueado y refinado por alcali. Algunos pocos pigmentos fijos son dificiles de
eliminar en el proceso y pueden ser el resultado del calor o de una oxidacién
excesiva en las materias primas que contienen las grasas. Los pigmentos

carotenoides se decoloran en presencia de calor, luz o un tratamiento oxidativo.

3.2.2. Propiedades fisicas

El peso especifico, la viscosidad y el punto de fusion son las propiedades fisicas de
los aceites que revisten mas interés en general para el proceso. En razon de las
grandes semejanzas entre las moléculas de triglicéridos que hay en los diferentes
aceites, las densidades y viscosidades de casi todos ellos no varian mucho. La
excepcidon mas notable es el aceite de ricino, que se caracteriza por una viscosidad

y densidad muy superiores.
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El peso especifico de casi todas las grasas en estado liquido no tiene diferencias
notables. Los valores usuales estan entre 0.914 y 0.964 a 15°C. Las densidades de
las grasas en estado sélido son mucho mas altas (1 kg/l a 1.06 kg/l) que las de las
grasas liquidas. Los puntos de fusiéon de las grasas y aceites comerciales son
indicaciones poco precisas de las propiedades de los productos. La fusion
comienza en una gama mas bien amplia de temperaturas y aumenta con la

longitud de la cadena de &cidos grasos.

El indice de yodo da una indicacion del grado de insaturacién de los aceites y
grasas. Se puede decir también que se expresa como el numero de centigramos
de yodo absorbidos por gramo de grasa o aceite. El indice de refraccién se usa
para probar la pureza de los productos y supervisar las operaciones de
hidrogenacién e isomerizacién. El indice de refraccion aumenta con el peso
molecular y tiene una relacién que crece de modo aproximadamente lineal con el
grado de insaturacion de las grasas neutrales.

El valor de saponificacion es una indicacién de la hidrolisis de las grasas. Se mide
como el peso en miligramos del hidroxido de potasio requerido para hidrolizar
(saponificar) un gramo de grasa. En el Cuadro 3.2 se visualiza las principales
propiedades fisicas de los aceites vegetales comerciales mas importantes.

Cuadro 3.2. Principales propiedades fisicas de los aceites vegetales comerciales mas
importantes

P de fskon {'C) Punto de indice de Acidos
Aceites , ) indice de | Indice de Peso Materia no
Fusion Fusion | solidificacion | Saponificacion ¥ grasos libres P : Color
vegetales inclenle | congleta ) ) reraccién | yodo (S % especifico | saponificable
Oiva 07 188-196 5157 | 7988 18 | 09140919 | 0518 Verdoso
Cacanuete 03 189195 | 517670 | 82100 | 0446 | 09170821 | 0410 ey
Soya 712 189195 | 504695 | 120-143 | 0840 | 09240928 | 078 | Marmon rojizo
Algodon 5.5 189198 | 57,0638 | 99-114 11 09210925 | 0818 Negro
. " Amarillo
Colza A0-+12 16180 | 57.1-832| 97108 | 0942 | 09130918 | 0815 v
Giraso g 183-194 60635 | 120440 | 1127 | 09220826 | 0345 Amario
dorado
Cértamd? : 18194 | 617-648 | 135150 | 28 | 09150928 | 0515 Nerenje
amarillento
Seamo 3.4 188195 | 577638 | 105118 | 07 | 09200026 | 0818 | Amarilo caro
Covo 02| 3% 2235 205060 | 130105 | 70105 | 35 | 08600874 | 01508 | Blancuzco
Pamste | 2124 | 2629 | 24265 22255 | %3305 | 1423 23 | 08500073 | 0210 Blancuzco
Pama | 2040 | 2550 2540 167-202 %49 | 4957 25 |08209- 6250 0520 Naranja
lino 16-20 27 188-196 69579 | 175204 10 | 09310938 | 1017 Pardo
Ricno 176187 | 602719 | 8091 14 | 09560968 | 0310 | Amarilo dlaro

Fuente: Main cost foundation for Market information and commodity statistics, Oil, Fats and Oilseeds
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3.3. Perfil de uso en la industria mundial y nacional

Aproximadamente dos tercios de la produccion mundial de aceites y grasas se utilizan
para el consumo humano. Las grasas son fuentes concentradas de energia, vitaminas
y acidos grasos que son esenciales para casi todos los organismos.

La relativa sencillez y versatilidad de los procesos fisicos (fraccionamiento) o
quimicos (hidrogenacion o interesterificacién), usados por separado 0 en
combinacion, permiten modificar las propiedades de los aceites vegetales para
hacerlos particularmente indicados para usos finales especificos. Tales procesos
hacen a los aceites vegetales intercambiables, un hecho que conduce a que esos

aceites predominen en el mercado de los aceites comestibles.

Usos comestibles: Los aceites vegetales se emplean principalmente en la

fabricacidbn de margarinas, productos lacteos, rellenos para galletas y alimentos
preparados. Las mantecas vegetales se utilizan principalmente para obtener
grasas de reposteria. En ésta también se utilizan mucho los aceites lauricos asi
como aceites fraccionarios de soya y algodén.

Entre los emulsificantes comestibles derivados de la grasa que se usan
ampliamente en la industria de procesamiento de alimentos figuran los
monoglicéridos y diglicéridos, los monoglicéridos y diglicéridosl

actilados, los monoésteres de glicol de propileno, los estearatos de polisorbitano,
los monoglicéridosacetilados y los ésteres de poliglicerol de los acidos grasos.

Aplicaciones _industriales: Para estos fines pueden usarse en forma de

triglicéridos brutos o refinados (tales como los acidos grasos) o como derivados de
los &cidos grasos. La industria de revestimiento de superficies hace un uso
sustancial de diversos aceites insaturados en la produccion de resinas alquidicas
pinturas y barnices. Los aceites de lino y de soya son los aceites principales
empleados en la fabricacién de estos dos ultimos productos. Tales aceites pueden

modificarse mediante tratamiento térmico u oxidativo.

Los acidos grasos que se producen por hidrélisis de aceites o de pasta oleosa son
preferidos muchas veces a los triglicéridos por gozar de propiedades especificas
funcionales que son importantes para la industria de revestimiento de superficies.
La industria del jabén comparte con el sector de revestimiento de superficies la
utilizacién de acidos grasos o de los aceites de los cuales se derivan. Los aceites

lauricos son los de mayor interés en esta industria.
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Los aceites grasos no solo tienen un mercado importante por si mismo, sino que
también proporcionan la materia prima para casi todos los derivados de &cidos
grasos usados en diversas industrias. Igualmente tienen aplicacion en lubricacién y
fabricacidn de lubricantes por sus propiedades de reducir friccién.

Recientemente se ha implementado en Europa y en Norteamérica la utilizacién de
aceites vegetales como combustibles, particularmente en combinacién con

combustibles diésel.

3.4. Cadena de valor de la industria

El producto oleaginoso que es un producto agricola, agropecuario sigue el
siguiente diagrama en las distintas actividades (Siembra, cosecha, reunién de
semillas, seleccibn y descascarado de semillas, prensado, proceso de
transformacion y produccion, control de calidad, seleccion del producto final y
distribucion) hasta llegar al consumidor final o la canasta familiar (Ver Grafica 3.2.).

Grafica 3.2. Diagrama de la cadena de valor de la industria oleaginosa
Proceso de Produccion de Wira Omega 3 Oil

01. Siembra

05. Seleccidon y
descascaro
de Semillas 06. Prensado

de Semillas

f -

09. Aceite listo
L para su envio

i
\
/| |\ 07. Filtrado
p del Aceite 08. Control Estricto
8 =N de la Calidad

@ente: COl

J

En el caso del aceite de oliva, la cadena de valor se inicia con la siembra del
olivo de aceituna, tal como se visualiza en la Grafica 3.3.
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Grafica 3.3. Cadena de valor de produccion de aceitunas verdes procesadas

Esquema del proceso productivo de la aceituna

Cosecha —_— Transporte

Descarozado y
relleno

|

Envasado

Fuente: PROMPEX
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3.5. Tecnologias usadas a nivel del producto

Inicialmente se ilustraran los procesos concernientes con la obtencién de aceites
vegetales en las diferentes variedades de oleaginosas. En la Gréfica 3.4 se presenta el
diagrama con las operaciones tipicas de la extraccion de aceite en bruto. La instalaciéon

a que se refiere el diagrama usa semillas con un alto contenido de aceite.

Grafica 3.4. Proceso de extraccion de aceites vegetales

PROCESO DE EXTRACCION DE ACEITES VEGETALES

Figura 1 Proceso do extraccion de aceltes vegetales, 1 Slo 2 Limpiador 3. Saparader 4 Molurador § Tostador 6 Pronsa 7 Filrm 8 Laminadora 0, Extracir

10, Tanque de solvenle 11, Tangue de miscela 12. Recuperacion def sovenle 13 Enfrador de la harina 14, Molluracidn 16, Evaparadores fubulares largos 16, Colurmna de desthaciin
11, Condansadoras 18, Tanqua dol separador 19, Pusficador 20, Absorbante 21, Colimna do destiacion 22 Tomaintarcambiador 23, Tanque 24, Mazclador

26 Saparador do desgomedo 26, Secado del acella 27 Enflado del acelle

Fuente: COI
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Almacenamiento y limpieza

Las condiciones de almacenamiento ejercen una influencia directa en la calidad de
los aceites producidos, en particular cuando las condiciones climaticas, antes de la
cosecha o durante ella, no son éptimas. El contenido de humedad, temperatura de
almacenamiento y ventilacion se deben vigilar para impedir que la semilla se
deteriore. Una infestacion de hongos o bacterias provoca un deterioro rapido de la
calidad y un contenido excesivamente bajo de humedad puede ocasionar
dificultades para el descascarado.

Las materias extranas que frecuentemente se mezclan con las semillas
cosechadas se eliminan en la fase de limpieza mediante tamices y/o en algunos

casos, los desechos se separan neumaticamente.

En las semillas de algoddn y girasol y las habas de soya, se procede a un
descortezamiento o descascarado con la ayuda de desgranadoras de barra o
disco. Las cascaras conservan de ordinario alguna proteina y pueden usarse en
alimentos para animales. También se usan para alimentar las calderas. En las
otras semillas, este proceso es opcional ya que generalmente se lamina la semilla
sin descascarillado previo.

Con el fin de lograr rendimientos satisfactorios en la extraccion, ciertas semillas se
convierten en escamas antes de enviarse a los exiractores de aceite. Para las
grandes semillas oleaginosas, tales como la copra y el palmiste, se usan martillos
trituradores; para las habas de soya se emplean escamadoras o laminadoras. El
laminado o escamado constituye un paso esencial en el proceso de extraccién por
solventes. La Grafica 3.5 muestra el proceso general de tratamiento de las semillas

requerido previamente a la extraccion de aceite por via mecanica.
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Grafica 3.5. Proceso de extraccion del aceite crudo

PROCESO DE EXTRACCION DEL ACEITE CRUDO

Cacahuete  Ajonjoli  Girasol Soya Algodon COPra  Fruto de palma
40-50%  40-50%  32-50%  18-24%  o20.30% 20-30%  25-40%

aceite aceite aceite aceite aceite aceite aceite

‘6 Martillo

triturador

3
Co ok

Escamador o
laminador
(Soya, algodén)

Expeller con olla de
coccion

Aceite

Filtro prensa

Tanques de
almacenamiento de
aceite

Fuente: COI

El proceso de obtencién de los aceites de semilla se divide en una serie de pasos,
que seran comunes en todos los casos.
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Extraccion

La extraccion se hace mecanicamente o con ayuda de solventes. En las prensas
por tandas, que son el medio mas antiguo para extraer aceite, éste se obtiene
sometiendo a presion los materiales oleaginosos contenidos en sacos, telas de
prensa o cajas. Los rendimientos de la extraccion dependeran de la cantidad de
presion aplicada, el tiempo que se deje drenar el aceite, la temperatura y la
viscosidad.

Las prensas continuas requieren menos trabajo que los sistemas hidraulicos y
eliminan la necesidad de las envolturas de tela. Se adaptan a una amplia gama de
materiales y, en casi todos los casos, rinden grandes cantidades de aceite. No
obstante, las necesidades energéticas son elevadas y en consecuencia los costos
de puesta en marcha y parada son elevados, factor que afecta los costos de
produccion de los aceites vegetales.

Las extracciones por medio de lixiviacion, utilizado para materias oleaginosas con
un contenido de aceite superior al 40%, requieren ademas de un proceso de
eliminacion de los solventes y escamacién intermedias.

El solvente mas usado en el mundo hasta hace algunos afos para la extraccion
era el hexano industrial por su selectividad hacia los glicéridos y facilidad de
recuperacion. Para aumentar la eficiencia de éste proceso de extraccion,
actualmente se emplean extractores modernos que operan en proceso continuo,
con lecho mévil a contracorriente, obteniéndose dos corrientes: la fase liquida de
miscela (constituida por solvente y aceite) y la fase sélida que es la torta. De
acuerdo con la eficiencia de operacién en el proceso y con la composicion del
material oleaginoso, una fracciéon de aceite queda ligada a la torta.

Refinacion y modificacion de los aceites en bruto

(Aplicable solo para aceites destinados al sector de comestibles)

Las grasas y aceites, que sean obtenidos por presion 6 por lixiviacion, no son
triglicéridos puros, sino mezclas de éstos con una serie de otras sustancias,
contenidas muchas veces sélo en cantidades muy pequefas, pero que para las
aplicaciones que tiene el aceite deben separase parcial o totalmente. Esto depende

del uso al cual esta dirigido.
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Todos los aceites deben estar exentos de impurezas mecanicas; el olor a rancio es
inadmisible; los aceites claros tienen casi siempre un mayor valor. Los aceites para
barnices exigen la ausencia de materias mulcilaginosas y albuminoides, ya que
producen grumos y oscurecimientos. Los aceites para engrases no deben contener
acidos libres ni sustancias que promuevan la resinificacion. Los usados en la industria
de alimentacion deben eliminar todas aquellas sustancias que produzcan mal olor y
sabor. El proceso de refinacion en los aceites comestibles consiste en suprimir acido

graso, fosfatico, pigmentos, componentes volatiles y otros materiales.

Decoloracion

Una vez tenemos el aceite neutralizado, eliminamos los restos de pigmentos
naturales (carotenos, clorofilas) mediante el uso de filtros especiales como el
carbon activo o la tierra adsorbente. Este tipo de tierras suelen ser arcillas
trituradas y tamizadas o arcillas activadas por un tratamiento con &cido sulfurico,
seguido de un lavado de agua para eliminar el acido. La mas utilizada es la
bentonita (silicatos de aluminio hidratado).

El aceite y la tierra se agitan conjuntamente durante 15 minutos con temperaturas
de 80-900C. La cantidad de tierra que se afade, depende de la cantidad de

pigmentos que tengamos que eliminar, o normal es utilizar un 5%.

Desgomado

En este proceso se eliminan los fosfolipidos y glucolipidos que se encuentran
disueltos en el aceite y que se alteran con mayor facilidad que los triglicéridos. En
este caso, el desgomado consiste en tratar el aceite con agua o vapor, con lo que
se hidratan estos compuestos haciéndose insolubles en el medio graso.

El proceso se realiza en unos tanques provistos de agitadores mecanicos que
incorporan agua en proporcién de un 2% con temperaturas de 700C o en forma de
vapor lo que facilita la rapida hidratacion de los fosfatidos. Desde el tanque de
mezcla, el aceite pasa a una centrifuga de gran velocidad que separa las dos fases

de forma selectiva.

Desodorizacion

Durante este tratamiento, se eliminan las sustancias hidrosolubles responsables del
olor, mediante un chorro de vapor de agua. En el proceso, el aceite se calienta hasta

temperaturas de 150-1600C, mientras que paralelamente se le pasa una corriente
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de vapor directo, que arrastra todas las sustancias volatiles, dejando el aceite
practicamente inodoro y con un sabor suave. Su duracion es de 3-4 horas y es el
mas largo de todo el proceso de refinacion.

Tras estos pasos tecnolégicos conseguiremos un producto final homogéneo y
limpio, pero, el problema viene cuando valoramos este aceite a nivel nutricional, ya
que tras su refinado, el aceite ha perdido casi el 100 % de sus vitaminas y
sustancias antioxidantes (esteroles, tocoferol).

Este detalle hace que, ademas, los aceites de semilla tengan una menor
estabilidad y resistencia a las altas temperaturas de los tratamientos culinarios, por
lo que su reutilizacion debe controlarse de forma mucho més estricta que en el
caso del aceite de oliva. Para compensar estas pérdidas, la legislacion actual
permite la adicién de antioxidantes (aditivos).

En el Cuadro 3.3 se presentan variables agroclimaticas, asi como sus valores
ideales a tener en cuenta para la siembra.

Cuadro 3.3. Variables agroclimaticas del suelo

Variales agroclimdticas Valor o rango Ideal

Precipitacion anual 1,800 - 2,000 mm

Precipitacion mensual Ningun mes menos de |00 mm

Déficit de precipitacion anual Menos de 200 mm

Irradiacion solar Mas de 1,800 horas/ano

Brillo solar diario Mas de 5 horas/dia

Humedad relativa 75 - 85%

Suelos profundos Bien drenados

Fisiografia plana Ligeramente ondulados

Condiciones fisicoquimicas Suelos francos, franco arcillosos

pH Suelos neutros o ligeramente acidos

Materia organica Buen contenido de materia organica

Disponibilidad de macro elementos 6 elementos | Buen contenido de elementos primarios N P K

primarios

Micro elementos o elementos secundarios Contenido de Ca y Mg, Micro elementos Boro, Cloro,
Zinc

Fuente: “Estudio sobre la potencialidad de la Palma Aceitera para reducir la dependencia de oleaginosas importadas en el Per

Autor: Ing. Juan Ramirez Cardenas. MINAG-DGCA-DIA. 2012

Fuente: Ing. Juan Ramirez Cardenas (MINAG-DGA
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Es importante considerar la clasificacion edafoclimatica que se visualiza en el
Cuadro 3.4, la cual es més especifica, teniendo en cuenta parametros permisibles
para el desarrollo del cultivo.

Cuadro 3.4. Variables edafoclimaticas del suelo

CLASIFICACION PROPUESTA
VARIABLES EDAFO- .
CLIMATICA Altame.nte conve- Conveniente Moderadémente Generaimente Pelrmanent&?mente
niente conveniente inconveniente inconveniente
PP* annual (mm) 2000 - 2500 2500 - 3000 3000 - 4000 4000 - 5000 > 5000
1700 - 2000 1400 - 1700 [100 - 1400 <1100
Estacion seca (meses) 0 [ 2-4 5-6 >b
T* media anual (°C) 26-29 29-32 32-34 34-36 >3
23-2 20-23 17-20 <20
Viento (m/seg) <10 [0-15 [5-25 25-40 >40
Pendiente (%) 0-4 4-12 2-23 23-38 >38
Clase de drenaje Moderado a bueno | Bueno a Excesivo [ Excesivo o Pobre | Excesivo o Pobre | Excesivo o muy
Pobre
Clase textural FcoArc FcoArc. FcoArcAo Arc Lim. Arenoso.
FcoArc Lim AoAco Arcilloso Arcilloso
Profundidad efectiva > 100 cm 75 - 100 cm 50-75cm 25-50cm <25¢m

Fuente: Ing. Juan Ramirez Cardenas (MINAG-DGA)

3.6. Beneficios del aceite de oliva®
El consumo de aceite de oliva produce consecuencias muy favorables para la

salud. Ademas de sus propiedades sensoriales y gastronémicas, muchos estudios
cientificos han demostrado sus numerosas propiedades en el ambito de la salud y
en la prevencién de distintas enfermedades.

Estudios realizados en las ultimas décadas comparando distintos estilos de
alimentacién han comprobado que los paises del mediterraneo tienen mejores
expectativas de vida y menores tasas de enfermedades cardiovasculares y cancer
que otros paises del mundo. Esto gracias a la llamada Dieta Mediterranea, un
estilo de alimentacion donde el aceite de oliva tiene un rol protagonico.

Varios grupos de investigadores han identificado los componentes menores del
aceite de oliva, todos ellos muy beneficiosos para la mayor parte de las funciones
del cuerpo humano, en particular la gran cantidad de antioxidantes y

5 Para mayor detalle sobre estos beneficios se puede acudir también a la siguiente
fuente: http://blog.hola.com/farmaciameritxell/2013/05/aceite-de-oliva-beneficios-para-la-salud.html
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vitaminas (tocoferoles, carotenoides, oleuropeina y compuestos fendlico -
hidroxitirosol), que le confieren propiedades especialmente importantes. Los datos
disponibles sobre su metabolismo, biodisponibilidad y efectos biolégicos ponen de
manifiesto su notable funciéon antioxidante que previene la oxidacion celular y
protege contra la lesion de los radicales libres.

El aceite de oliva es un nutriente de alto valor biologico y terapéutico, y el secreto
esta en su estructura quimica.

Las grasas cumplen una importante funcion como fuente energética de nuestro
organismo, por lo que no es posible concebir una vida sana sin ellas. Sin embargo,
su alto aporte calérico las transforma en un riesgo a tener en cuenta a la hora de

optar entre las diferentes fuentes energeéticas.

El aceite de oliva tiene un valor cal6rico de 9 calorias por gramo, lo mismo que
cualquier otra grasa animal o vegetal; sin embargo, su composiciéon quimica - alto
en acidos grasos monoinsaturados, especificamente acido oleico (alrededor de un
70%), y bajo en saturados y poliinsaturados- lo hacen mucho mas sano que otros
aceites.

Es recomendable su consumo preferentemente antes de un ano, a partir de la
fecha de envasado.

El consumo de dos cucharadas diarias de aceite de oliva virgen extra aporta un
50% de la cantidad de vitamina E recomendada para el hombre y un 62,5% para la
mujer. Ademas, aporta vitamina A (favorece las defensas del organismo),D
(antirraquitica),F y K (anti-hemorragicas).

También se han comprobado importantes efectos en el aparato circulatorio: ayuda
a prevenir la arteriosclerosis y las afecciones cardiacas, principalmente el infarto de
miocardio, angina de pecho y trombosis cerebral. Reduce el colesterol total y el
colesterol LDL (malo), la presion arterial, la agregacion plaquetaria y la coagulacion
sanguinea. En cambio, aumenta el colesterol HDL.

Otro de sus beneficios se refiere a sus propiedades anticancerigenos. Esta
comprobado que el aceite de oliva ayuda a proteger del cancer de mama y protege
frente a otras formas de esta enfermedad.

En relacion al aparato digestivo, el consumo moderado de aceite de oliva mejora el
funcionamiento del estbmago, higado, pancreas e intestino. Ademas, este producto
resulta ser un remedio natural contra las Ulceras, reduce la acidez gastrica y actua

también como un anti-inflamatorio.
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En el sistema enddécrino, mejora las funciones metabdlicas, y en el sistema 6seo
estimulan el crecimiento y favorece la absorcién del calcio y la mineralizacién de
los huesos.

El efecto protector del aceite de oliva virgen podria ser mas importante en las
primeras décadas de la vida, por lo que aconseja que su consumo se inicie antes
de la pubertad y se mantenga a lo largo de toda la vida. De hecho, muchos
pediatras recomiendan incorporarlo en la alimentacién infantil, por el tipo de grasas
insaturadas que contiene, y cuyas propiedades pueden reemplazar algunos de los
aportes de la leche materna. Pero también es beneficioso para la tercera edad por
sus propiedades antioxidantes, ya que evita las enfermedades neuro-
degenerativas como el mal de Alzheimer; y dltimamente se ha comprobado que

tiene efectos importantes en el sano crecimiento del feto durante el embarazo.

Pero eso no es todo. El consumo de aceite de oliva tiene también un efecto
protector y tonico de la epidermis, por lo que se recomienda para todos aquellos
que se preocupan especialmente de su piel.

Podemos concluir que el aceite de oliva, por su composicidon de acidos grasos,
contenido de vitamina E y otros antioxidantes, su equilibrio en otros componentes y
su equilibrio en aroma y sabor, es el mas indicado para el consumo humano, tanto

en crudo como en frituras, ofreciendo un efecto protector sobre la salud humana.

Desarrollo del efecto protector sobre la salud humana

Aparato circulatorio: Ayuda a prevenir la ateroesclerosis y sus riesgos, la
hipertension arterial, el infarto de miocardio, la insuficiencia cardiaca, la
insuficiencia renal y las hemorragias cerebrales. Esta demostrado que las
poblaciones mediterraneas sufren menor obesidad y registran una menor tasa de
mortalidad por enfermedades cardiovasculares. Actia como anticoagulante,
licuando la sangre y reduciendo la posibilidad de formacidén de coagulos.

Aparato digestivo: Mejora el funcionamiento del estémago, pancreas, intestinos,
higado y vias biliares, evitando la formacion de calculos en la vesicula. Se
encontraron efectos beneficiosos en gastritis y Ulceras duodenales, asi como una
suave accion laxante.

Piel: Efecto protector y ténico de la epidermis gracias a su contenido de vitamina E

y su efecto antioxidante, por lo que esta especialmente indicado para prevenir
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la aparicién de lesiones cutaneas y disminuir los signos de envejecimiento de la
piel.

Sistema endocrino: Mejora las funciones metabodlicas del organismo. La dieta
mediterranea, rica en aceite de oliva, se ha convertido en una de las mejores
opciones para prevenir y controlar la diabetes.

Sistema o6seo: Estimula el crecimiento y favorece la absorcion de calcio y la
mineralizacién, ejerciendo un papel importante en la época de crecimiento y en la
prevencion de la osteoporosis.

Cancer: La accion de los acidos grasos resistentes a la per oxidaciéon y la
presencia de componentes menores tienen un efecto protector frente a algunos
tumores (mama, préstata, colon rectal y endometrio).

Radioactividad: Se introdujo en la alimentacién de los astronautas al descubrirse
que aumenta la proteccion frente a la radioactividad. Alimentacion Infantil: Es la
grasa natural que mas se asemeja, tanto por su composicion como por su
digestibilidad, a la de la leche materna. Envejecimiento: En la prevencién de los
fendbmenos del envejecimiento es importante disponer de un buen patrimonio
antioxidante. Se observa un papel protector frente al envejecimiento cerebral y, en

forma experimental, un aumento de la esperanza de vida.

Importante: Esta informaciéon no constituye un consejo médico. Ante cualquier

consulta, es mejor consultar al médico.
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IV. MARCO CONTEXTUAL

Desde la llegada de los esparioles al Peru, el aceite de oliva ha sido utilizado tanto
para la alimentaciéon y/o como combustible iluminador de las noches en el Nuevo
Mundo. Desde fines del siglo XVI, el aceite de oliva se ha producido en las costas
del Pacifico Sur, con muy buenos resultados, tal es asi que desde inicios del siglo
XVII, la Corona Esparola decreté erradicar el cultivo del olivo y la elaboracion de
aceite, porque competia directamente con la produccién hispana. Desde aquel
entonces, la produccién de aceite de oliva fue limitada y los frutos de los olivos
sobrevivientes se convirtieron en deliciosas aceitunas de mesa, que hoy por hoy

forman parte fundamental de nuestra variada gastronomia.

4.1. La empresa NICOLIVOS
La Empresa NICOLIVOS, es una empresa dedicada a la produccién de aceite de

oliva, a partir de la aceituna producida en Arequipa y Tacna para lo cual cuenta con
una materia prima 100% natural y con estandares de calidad que garantizan sus
productos.

Brinda a sus clientes productos de calidad. Tiene como objetivo satisfacer las
demandas de sus clientes, generar empleo y prestigio a la agroindustria peruana
contribuyendo asi al desarrollo del Peru y bienestar de nuestra sociedad.
NICOLIVOS, se preocupa por elaborar el mejor aceite de oliva para que sus
clientes estén totalmente satisfechos y saludables.

La empresa inicia operaciones comerciales desde 1997. La empresa esta ubicada
en la carretera Chaparra, a 20 km de Arequipa.

NICOLIVOS cuenta con un autoabastecimiento propio en un 30%, proveniente de
su Fundo Cangallo Nuevo y Fundo San Agustin. El 70% de olivos proviene de
olivos aledafios y del departamento de Tacna.

Produccién promedio anual en los Ultimos tres afnos (8 horas por dia):

2,012: 16, 000 KILOS de tratamiento de aceitunas, 3,200 litros de aceite.

2,013: 5, 000 KILOS de tratamiento de aceitunas, 1,000 litros de aceite.

2,014: 14, 000 KILOS de tratamiento de aceitunas, 2,800 litros de aceite.

2015: 35, 000 KILOS (como perspectiva), 7,000 litros de aceite.

Con el nuevo equipo en uso, por cada 100 kg de aceituna se extrae 20 litros de
aceite de oliva en promedio (Una relacion 5 a 1).
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4.1.1. Condiciones de operacion
El tratamiento de la materia prima se realiza entre abril y setiembre en el afio.
Escalas de produccidn de calidad:

Aceite _extra virgen: se obtiene de las cosechas de aceitunas verde

fundamentalmente y se mezcla con aceitunas mulatas, entre abril y mayo. Su
frescura no debe pasar de 24 horas. A mayor tiempo de espera la oxidacion es
mayor y la acidez aumenta.

Aceite virgen: se obtiene de las cosechas de aceitunas verde entre junio y agosto.

Aceite virgen corriente: se obtiene de la aceituna negra. Como su acidez es alta

por encima de 3,3 se usa para refinacion industrial.

La produccion de aceite es una funcion fundamental de la climatologia.
En el 2013 baj6é abruptamente la produccion debido a temas climaticos a nivel mundial:
las sequias afecta la calidad de la materia prima; ausencia de avenidas del agua de

rios o por lluvias de temporada o por falta de agua de regadio en los pozos.

¢.Como opera NICOLIVOS? (Ver Anexo 1 para los detalles)

Por la naturaleza de la siembre y tratamiento de la materia prima (Aceituna), en
realidad la empresa opera en dos grandes actividades:

a) Siembre, cosecha y comercializacion de aceitunas

Aparte de producir el aceite de oliva, debido a la competencia agresiva en esta
campo de las empresas mas grandes, parte importante de la labor se centra en la
comercializacién de aceitunas, tanto de las propias como adquiriendo a terceros,
sobre todo a los proveedores de Tacna.

En forma progresiva en el tiempo, hoy se cuenta con 10 hectareas:

2 hectareas en produccidén que son las mas antiguas

2 hectareas en desarrollo

6 hectareas por plantar los sembrios y que requieren arduo trabajo

Para lograr un uso moderno del cultivo la empresa esta invirtiendo de manera
paulatina en las actividades siguientes (En el Anexo 1 se presenta una Galeria de
fotos de la ubicacion de la planta de tratamiento y del trabajo en campo):

Pozas de agua

Lineas de riego

Técnica de regadio por micro tubos
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b) Transformacién de aceitunas en aceite de oliva

Lineas mas adelante se desarrolla este acépite, en funcion del avance de la
transformacién hacia la modernidad en la parte industrial.

4.1.2. La marca de la empresa y escala de precios
La empresa comercializa su producto bajo la marca: VERDE DE ORO con
permanencia por cerca de 10 afos en el mercado, sobretodo en el ambito de
provincias.
Segun informacién del mercado el precio promedio depende de la ubicacién en el
sistema de comercializacion:
- Ex planta (al por mayor): 12 S/. por unidad

Intermedia : 20 S/. por unidad

Supermercados : 25-30 S/. por unidad

4.2. Situacion y perspectivas del mercado del aceite de oliva en el mundo
4.2.1. La produccion mundial

El aceite de oliva no supone una gran produccién si se compara con otros aceites
vegetales, como el aceite de soja, seguida del aceite de palma, que registran_la
mayor produccion mundial de aceites vegetales. Por ejemplo, la produccion
mundial de mantequilla (una grasa de origen animal) es mas de tres veces superior
a la produccion de aceite de oliva. De la produccién europea del aceite de oliva se
puede decir que el 93% proviene de tres paises Espana, Italia y Grecia.

Aceite de oliva en el mundo

Existen otros lugares productores y consumidores de aceite de oliva, como son
Portugal y Francia. En Portugal es celebrada la recogida de la aceituna (denominada
apanha) en numerosas villas. Antafio tuvo importancia su comercializacion en
diferentes paises del denominado Imperio portugués. En la actualidad Portugal cuenta
con cinco denominaciones de origen: Beira Interior, Norte Alentejo, Tras os montes,
Moura, Ribatejo. En Francia la localidad de Nyons ha logrado Ila
Appellationd'OrigineContrélée (AOC) debido al aceite elaborado con la variedad
Tanché. En América se puede decir que hay alguna produccion apreciable en
California (donde se cultivan las variedades procedentes de la colonizacién de México
y son las denominadas: Misionera y San Bernardino). En la Grafica 4.1 se aprecia el

area de mayor producciéon mundial del producto bajo estudio.
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Grafica 4.1. Produccion olivera mundial en el 2005

. 100 Olive output in 2005 shown as a
10 percentage of the top producer
o 1 | (pein-3919,800 tonnes)

Fuente: Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura

Produccion aceitera mundial

El aceite de oliva, al igual que el vino tiene ciertas localizaciones geograficas en
forma de franjas paralelas al ecuador terrestre, ambas estan marcadas por
condiciones climaticas especiales que favorecen el cuidado y mantenimiento del
olivo. Tan sélo un 2% de la produccién mundial se realiza fuera del area del
mediterraneo. Espana, Italia y Grecia acaparan mas del 70% de la produccion
mundial. La demanda de aceite ha ido creciendo desde 1990 casi un 60%. Segun
La FAO la produccion mundial de aceite de oliva en toneladas, clasificada por
paises se muestra en el Cuadro 4.1. (Solo se citan los 13 paises con una mayor
produccion que representan mas del 98% del total en Tm) y sus respectivos

porcentajes sobre el total mundial.
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Cuadro 4.1. Produccion mundial de aceite de oliva: principales paises productores:
2000-2009 en Tm

[ R S N

&= Espaia  |[962.400 38,2% |[819.428 32,1%  [1.199.200 41,2%
I Bitalia 507.400 20,1% |671.315 06,3% "587.700 20,2%
== Grecia 408.375 16,2%  ||386.385 15,1%  |332.600 11,4%
== Siria 165.354 6,6% 123.143 4,8%  |[168.163 5,8%
A Tinez 115.000 4,6% 210.000 8,2% |[150.000 5,2%
Turquia  [|185.000 7,3% 115.000 4,5%  |[143.600 4,9%
B Varruecos [[40.000 1,6% 50.000 D 0% "95.300 3,3%
B Argelia  [[30.488 1,2% 34.694 1,4% ||56.000 1,9%
EMpPortugal  [[25.974 1,0% 31.817 1,2% |F3.300 1,8%
Argentina  |[10.500 0,4% 20.000 0,8%  |p2.700 0,8%
— Libano  |[5.300 0,2% 6.800 0,3%  |[19.700 0,7%
E= Jordania |[27.202 1,1% 17.458 0,7%  |[16.760 0,6%
W Libia 6.000 0,2% 7.900 0,3%  |[15.000 0,5%
In%mali AL |2518620  [1000% [2.552.182  [100,0% [p911.115  [100%

Fuente: Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura

Cifras finales de la temporada 2009/10 (Ver Cuadro 4.2)

La producciéon mundial de la temporada 2009/10 alcanzé a 2.973.500 toneladas,

11,4% mas que en la temporada precedente y 293.000 toneladas méas que el

promedio de las cuatro temporadas anteriores. De ellas, 98% fue producido por

paises miembros del Consejo Oleicola Internacional (COIl). Al mismo tiempo,
74,8% (2.224.500 Tm) fue producido por los paises de la UE-27.

Cifras estimadas para la temporada 2011/12 (Ver Cuadro 4.2)

La produccion mundial de aceite de oliva llegaria a 3.120.000 toneladas, lo que

significa un incremento de 2,8% (85.500 Tm) comparado con la temporada anterior.

Varios paises miembros del COI esperan aumentar su produccion: Argelia, Egipto,
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Grecia, Iran, Jordania, Libano, Portugal, Siria, Tunez, Turquia, mientras otros
prevén que su produccion disminuira: Albania, Espana, Israel y Marruecos.

Cuadro 4.2. Produccion mundial de aceite de oliva en las temporadas: 09/10,10/11y 11/12
Fuente: Odepa y COIl

Pais 2008/10* 2010/11* 2011/12°
Toneladas % Toneladas % TJoneladas %

Espana 1.401.500 47.13 1.389.600 45,79 1.347.400 43,19
Italia 430.000 14.46 440.000 14,50 440.000 14,10
Grecia 320.000 10.76 300.000 2.89 310.000 9,94
Portugal 82.500 2,10 62.200 2,07 71.800 2,30
Francia 5.700 0.19 5600 0.18 5.200 0.17
Chipre 4.200 0.14 6.500 D0.21 5.600 0.18
Eslovenia 700 0.02 700 0.02 700 0,02
Subtotal UE-27 2.224 600 74,81 2.205.300 72,67 2.180.700 69,89
Tdanez 150.000 5.04 120.000 3,85 150.000 481
Siria 150.000 5.04 180.000 5,03 200.000 6,41
Turquia 147.000 4,04 160.000 5,27 180.000 577
Marruecos 140.000 471 130.000 4,28 120.000 3.85
Argelia 26.500 0.89 50.000 1.85 54.500 1.75
Argentina 17.000 0.57 16.000 D0.53 15.000 048
Jordania 17.000 0.57 21.000 0.69 22.000 0.71
Libia 15.000 0.50 15.000 0.49 15.000 048
Chile 12.000 0.40 16.000 0.53 22.000 0.71
El Libano 9.000 0.30 14.000 046 18.000 0.58
Albania 5.000 0.17 8.000 0.26 7.000 0.22
Croacia 5.000 0.17 5.000 0.16 5.000 0.18
Iran 4.000 0,13 2.500 0.08 6.000 0.19
Isra=l 3.500 0,12 2.500 0,31 7.500 0.24
Egipto 3.000 0.10 3.000 0,10 10.000 0.32
Montenegro 500 0.02 500 0.02 500 0.02
Otros 44.400 140 862.700 2,07 84 800 2,72
Subtotal sin Chile 736.900 2478 813.200 26,80 917.300 29,40
Total 2.973.500 100,00 3.034.500 100,00 3.120.000 100,00
*Cifras finales, *cifras provisorias, “cifras estimadas. .

Fuente: elaborado por Odepa con cifras del Conssjo Oleicola Intemacional (CO!) de noviembre de 2011,

Dinamica de la produccion mundial (Ver Cuadro 4.3)

Con los datos de la produccion mundial de los 9 principales paises productores de
aceite de oliva (Fuente: International Olive Oil Council), y los datos de la

produccion nacional de aceite de oliva en los ultimos 5 afos.
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Cuadro 4.3. Dinamica de la produccion mundial del aceite de oliva
DINAMICA DE LA PRODUCCION MUNDIAL DE ACEITE DE OLIVA(MILES DE Ton) .
PROMEDIO PARTICPA

ANUAL CION %
PRE:: CR.E'.‘(:)'::'EN 2009-2013 (PROMEDI
2013 Ton O ANUAL)

ESPANA 1537 25.7 13712

ITALIA 450 1.4 427
GRECIA 230 307

TASA DE

 cHILE
SUBTOTAL
LOS DEMAS

TOTAL

Fuente: International Olive OIL Council
Elaboracién: Autor de la tesis

Lo anterior significa que la produccion de Espafa, ltalia y Grecia anotan un
liderazgo importante en la produccién mundial. Sin embargo, Espafna sigue siendo
el pais lider en la dinamica de crecimiento, seguido de Portugal, Turquia, Argentina
y Chile registrando una dindmica de crecimiento mayor al promedio mundial en el
periodo 2009-2013. A pesar de lo anterior, si bien Italia y Grecia no muestran dicho

dinamismo, representan un gran peso especifico en la producciéon mundial.

4.2.2. Las exportaciones mundiales

Los mayores exportadores de aceite de oliva virgen en el mundo, como es légico,
son también los mayores productores. Son los paises productores de la cuenca
mediterranea los que agrupan el 95% de las exportaciones mundiales de aceite de
oliva virgen (Ver graficas 4.1B. y 4.2.).

El comercio de aceite de oliva en el mundo es practicamente un mercado europeo ya
que entre los paises de Europa y la cuenca del mediterrdneo se realizan la gran
mayoria de las exportaciones e importaciones de aceite de oliva. También existen otros
mercados hacia los que se realizan exportaciones aunque estas pueden considerarse

minimas en comparacién con las realizadas entre los paises europeos.
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Grafica 4.1. B. Ranking mundial de paises exportadores de aceite de oliva

Ranking Mundial Paises Exportadores Aceite de Oliva
Miles de toneladas. 2013/2014 (Est)

m Italia
243 o Espaﬁa

@ Tunez

225 m Portugal

W Turquia
m Siria
M\ Argentina
@ Chile
m Grecia
| Marruecos
@ Australia
@ EE.UU.
Albania
M@ Palestina
[@ Francia
m Egipto
@ Jordania
@ Libano
Olsrael

Fuente: Consejo Oleicola Internacional

Afno tras ano se genera un exceso de producciéon que debe ser colocado en el
mercado extracomunitario. Paralelamente, aumentan su produccién Argelia,
Chipre, Egipto, Israel, Libia, Marruecos, Jordania, Siria, Palestina y Turquia.
Ademas, paises de escasa o nula tradiciébn oleicola empiezan a producir,
consiguiendo en pocos anos incrementar su oferta de forma significativa, como es

el caso de Chile, Argentina, Estados Unidos y Australia.

Entre los paises aludidos se advierten, no obstante, situaciones divergentes que
convienen aclarar. En Chipre y Libia practicamente el consumo se equilibra con la
produccion, en lIsrael y, mas concretamente, Estados Unidos y Australia la
demanda supera a la produccidén nacional siendo, por tanto, mercados deficitarios
que necesitan acudir al exterior para atender las necesidades que presentan. Por
el contrario, Marruecos, Siria, Palestina, Turquia y, entre los nuevos productores,
Chile y, muy particularmente, Argentina, obtienen excesos de produccién sobre el
consumo nacional que justifican elevadas tasas de propensién media exportadora.
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Grafica 4.2. Exportadores mundiales de aceite de oliva (En %)
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Fuente: Comtrade

Por el lado de las exportaciones destaca, ante todo, que la UE se confirma como
oferente mundial de aceite de oliva, responsable de mas del 80 por 100 en 2010, con
fuerte protagonismo de Espana (48,36 por 100) e ltalia (28,74 por 100). Entre el resto
de oferentes se advierten tendencias contrapuestas y mientras que Turquia, Marruecos
y Chile aumentan su cuota, pasando a ser responsables de un 1,26, un 1,07 y un 0,24
por 100 del total, respectivamente. Estados Unidos practicamente mantiene su peso y

otros oferentes tradicionales como Grecia o Tunez lo reducen.

Mercado espanol de aceite de oliva (Ver Grafica 4.3)

Mayor pais productor y exportador del mundo

v
Segundo mayor consumidor del mundo
v
24 % de la superficie mundial (2.450.000 ha)
v
47 % de la produccion de aceite mundial.
v

Areas productoras: Andalucia (81% de la produccién), Castilla La Mancha,
\E/xtremadura, etc.

Variedades: Picual (30%), Hojiblanca, Cornicabra, Arbequina, etc

Jornales: 45 millones de jornales/ano.
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Grafica 4.3. Principales paises de destino de las exportaciones espaiolas de

aceite de oliva
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Fuente: Nielsen

Mercado chileno de aceite de oliva (Ver Grafica 4.4.)

En el ano 2010, los envios chilenos de aceite de oliva virgen sumaron US$ 12,39

millones, siendo Estados Unidos, ltalia y Canada los principales mercados de

exportacion, los que en su conjunto justificaron el 74% de los embarques del afio

2010.

A lo largo de los ultimos 5 afnos las exportaciones chilenas de aceite de oliva han
crecido en un 567%, pasando de embarques por US$ 1.857.910 en el afio 2006 a

envios por US$ 12.390.680 en el afio 2010.

Grafica 4.4. Exportaciones chilenas de aceite de oliva

Fuente: Elaboracién Pro Chile en base a cifras del Servicio Nacional de Aduanas

Exportaciones Chilenas de Aceite de Oliva

14.000.000
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Dinamica de las exportaciones mundiales (Ver Cuadro 4.4)

Con los datos de la exportacion mundial de los principales paises exportadores de
aceite de oliva (Fuente: International Olive Oil Council), y los datos de la
exportacion nacional de aceite de oliva en los ultimos 5 afos (Fuente: Agrodata
Per(), se elabora el siguiente cuadro de la DINAMICA DE EXPORTACION

Cuadro 4.4 Dinamica de las exportaciones mundiales

'DINAMICA DE LA EXPORTACION MUNDIAL DE ACEITE DE OLIVA (MILES DE Ton)
| > TAsape PROMEDIO PARTICIPA
ANO ANUAL  CION %

PAIS CR%I:H 2009-2013 (PROMEDI
2011 2013 Ton O ANUAL)

ESPANA 248 225 6.1 209
ITALIA 233 243 6.0 222

~ TUNEZ

SIRIA

 ARGENTINA
PERU

 SUBTOTAL |

'LOS DEMAS
TOTAL

Fuente: International Olive OIL Council, Agrodata Peru
Elaboracién: Autor de la tesis

Lo anterior grafica que paises como Peru registran una fuerte dinamica en la
exportacion por encima del promedio mundial (Que es del 4.0 %); sin embargo, su
participacién es practicamente minima, a diferencia de paises como Espania, Italia y
Tunez cuya presencia es muy importante en el contexto del liderazgo en las
exportaciones mundiales. Ademas Espafia, ltalia y Turquia mantienen ademas un
fuerte dinamismo de crecimiento de las exportaciones mundiales.

Lo anterior configura que Peru tiene que competir con los paises pesos pesados en
este rubro, pero ha iniciado una “carrera exportadora” que registra un alto potencial
en el futuro, como uno de los productos que cuenta con ventajas comparativas en
el contexto de productos del agro peruano.

4.2.3. Las importaciones mundiales
La estadisitica registra que solo trece economias nacionales —ltalia, Estados Unidos,

Francia, Portugal, Reino Unido, Japén, Bélgica, Alemania, Australia, Paises Bajos,
Brasil, Suiza y Canada- alcanzan una cuota superior al 1 % para el conjunto del

periodo 2005 al 2010, siendo este agregado responsable de mas de cuatro quintas
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partes del total de las compras negociadas en el mercado internacional. Se trata,
en conjunto, de mercados de elevada renta per cépita, en los que el consumidor
final sabe valorar las cualidades intrinsecas de los productos que adquiere cada
vez mas sensible a la calidad de aquellos que conforman su alimentacion diaria.

Compras internacionales (Grafica 4.5)

En el afo 2010, las importaciones mundiales de aceite de oliva sumaron US$
4.102 millones, registrandose un alza del 6,72% en comparacién a las cifras
alcanzadas en el afo 2009. Los principales 10 paises importadores explicaron en
su conjunto el 85% de las compras internacionales del producto.

El ranking de paises importadores de aceite de oliva en el afio 2010, fue liderado
por:

o Italia, con una cuota del 35,25% del mercado mundial (US$ 1.446 millones).
o Estados Unidos con operaciones por US$ 639 millones (15,59%).
o Francia con un 8,85% de cuota de mercado (US$ 363 millones).

Otros importadores relevantes fueron Alemania, Brasil, Japon, Reino Unido y
Portugal.

Grafica 4.5. Principales importadores de aceite de oliva virgen (En miles de Tm)
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Fuente: Cifras de Global Trade Atlas y Mercosur

Cabe destacar que al realizar un analisis geografico de la demanda mundial por
aceite de oliva, es posible observar que este producto cuenta con un consumo
destacado en los cinco continentes (donde tradicionalmente lidera Europa).
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Sin embargo, es notable que Asia con Japén, China y Corea del Sur a la cabeza
hayan aumentado considerablemente su consumo en los ultimos afios, destacando
China cuyas importaciones pasaron de US$ 40 millones en el afio 2008 a US$ 76
millones en 2010. En América, las importaciones de aceite de oliva son lideradas
por Estados Unidos, Brasil y Canada, posicionandose a nivel internacional como el
segundo, quinto y décimo importador de aceite de oliva virgen respectivamente.

Dinamica de las importaciones mundiales (Ver Cuadro 4.5)

Con los datos de la importacién mundial de los 6 principales paises importadores
de aceite de oliva (Fuente: International Olive Oil Council), y los datos de la
importacion nacional de aceite de oliva en los ultimos 5 afios (Fuente: Agrodata
Per(), se elabora el siguiente cuadro de la DINAMICA DE IMPORTACION.

Cuadro 4.5 Dinamica de las importaciones mundiales

DINAMICA DE LA IMTACION MUNDIAL DE ACEI‘IE DE OUVA (Mules de Ton) |
ANO TAsape  FPROMEDI PARTICPA

CRECIMIE OANUAL  CION %
2009 2010 2011 2012 2013 NTOx% 5 St

2009-2013 (PROMEDI
mmm-

TALIA 56.3 53.0 739 80.0 69.0
EEUU 258.0 275.0 300.0 288.0 2980.0 34

50.5 61.5
496.0 5241
156 180
652 705

Fuente: International Olive OIL Council, Agrodata Peru
Elaboracién: Autor de la tesis

De lo anterior se aprecia que los grandes compradores con una alta dindmica por
encima del promedio mundial en el periodo 2009-2013 (Que es del 4.6%)
sobresalen: Italia, Alemania, Francia y Reino Unido.

Los paises lideres en las compras mundiales son EEUU, ltalia, Brasil y Japon.

Lo anterior significa que para Pert, EEUU representa en el futuro un gran potencial
en compras por su gran dinamismo en las compras debido al cambio de habitos de
su poblacion en el consumo de productos sanos y de calidad. ltalia y Espana

seguiran siendo mercados interesantes.
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4.2.4. Demanda mundial

Caracterizacion del mercado mundial de aceite de oliva (Grafica 4.6)

En las ultimas décadas el consumo mundial de aceite de oliva mantiene una
tendencia creciente, consiguiendo elevar su valor absoluto de forma significativa.
En la campana 1990-1991 la demanda mundial de este producto vegetal se cifra
en 1.666.500 de toneladas y veinte anos después, campana 2010-2011, se eleva
hasta 2.984.000 toneladas, segun las previsiones del COI, un 79,05 por 100 mas.

Esta evolucién responde al mayor interés de consumidores, especialmente entre
aquellos de rentas mas elevadas, por incorporar este alimento natural a su dieta
diaria, debido a que diferentes investigaciones en el campo de la medicina le
atribuyen efectos favorables para la salud, y a las campanas internacionales de
promocion del consumo de aceite de oliva que vienen realizando instituciones
como el Consejo Oleicola Internacional, el Instituto Espanol de Comercio Exterior y
la Interprofesional del aceite de oliva.

Grafica 4.6. Consumo mundial de aceite de oliva (en miles de Tm)
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Fuente: Consejo Oleicola Internacional, Series Estadisticas
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En los mercados no tradicionales el consumo de este producto vegetal es escaso a
principios de la década 2000 y so6lo Estados Unidos, Australia y Japon consiguen
una cuota significativa, cifrando su consumo agregado en 194.500 y 31.000 y
30.000 toneladas, respectivamente. Diez afos después el pais norteamericano
pasa a ser responsable del 9,22 por 100 de todo el aceite consumido en el mundo,
manteniendo una tendencia creciente en su demanda, tal y como evidencian los
datos de la Grafica 4.7.

Segun los especialistas esta evolucion responde al comportamiento de dos
componentes principales. Una de origen étnico, fundamentada en la poblacion de
procedencia latinoamericana que conoce el producto y lo utiliza en su alimentacién
y, por otro lado, un segmento en continua expansién, concentrado en una
poblacién de renta alta, informados y conocedores de los beneficios saludables de

la cocina mediterranea.

Grafica 4.7. Distribucion por paises del consumo mundial de aceite de oliva en %
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Fuente: Consejo Oleicola Internacional, Series Estadisticas

Tendencias Internacionales

Sin lugar a dudas, una de las evoluciones més destacadas del consumo de aceite de

oliva a nivel internacional se ha manifestado en los BRIC, los que en su conjunto
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importaron en el ano 2010 un total de US$ 321 millones, exhibiendo un crecimiento
del 37,3% en comparacién al afio 2009, tal como se muestra en el Cuadro 4.6.
Cuadro 4.6. Importaciones de aceite de oliva virgen en los BRIC

Brasil 151.699.513 151.372.744 179.153.961 18,35%
China 40.614.453 43.683.756 76.281.788 74,62%
Rusia 44.198.238 37.413.914 61.701.076 64,91%
India 2.414.153 1.572.405 4.219.000 168,32%
Total BRIC 238.926.357 234.042.819 321.355.825 37,3%

Fuente: Elaboracién ProChile en base a cifras de Global Trade Atlas, TradeMap y Mercosur

El éxito del aceite de oliva en los BRIC esta sostenido por contundentes y
sostenidas cifras de crecimiento:

<

En 2010, las importaciones de aceite de oliva virgen en la India crecieron en
un 168,32% con respecto a 2009.

v

China mostr6 un incremento 2010/09 del 74,62%,
v

Rusia en tanto aument6 sus compras al extranjero en un 64,91% vy
v

Brasil importé un 18,35% mas que en el afio 2009.
Asi, el aceite de oliva confirma su creciente y sostenida aceptacion en las cocinas
del mundo entero.

Gran parte de este aumento en las importaciones de los paises emergentes se
debe al alza de los ingresos de sus habitantes y a la creciente demanda por
productos saludables.

El reportaje de McKinsey de abril de 2011 llamado “Isyouremerging-marketstrategy
local enough?” sefala que de aqui a 15 afos el 57% de los cerca de 1.000
millones de hogares con ingresos superiores a US$ 20.000/afo, viviran en el
mundo en desarrollo, donde siete economias emergentes —China, India, Brasil,
México, Rusia, Turquia e Indonesia- contribuiran al 45% del crecimiento del PIB

mundial en la préxima década.

4.2.5. Demanda per capita mundial a nivel paises (Ver Grafica 4.8)
El consumo per capita en los paises tradicionalmente consumidores esta

disminuyendo, provocado fundamentalmente porque el aumento de poblacién ha

venido de la inmigracién de personas de paises no consumidores.
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Grafica 4.8. Evolucién del consumo de aceite per capita (En kg/persona)
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Fuente: COI

Consumo de aceite de oliva en Argentina, Brasil, Chile y Peru (Graficos 4.9y
4.10)

Grafica 4.9. Aceite de Oliva vs Aceites de semilla
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Grafica 4.10. Consumo per cdpita comparado por habitante por ano
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Segun ODEPA (http://www.odepa.gob.cl/odepaweb/publicaciones/doc/4878.pdf),
por ejemplo en Chile, en el 2010 la demanda fue de 9,703 Tm con un consumo per
céapita de 0.57 kg/hab/afno; en tanto en el 2011 la demanda de 13,000 Tm registré
un consumo per capita de 0.77 kg/hab/ano, un 33% mayor, esperandose que se

llegue a un consumo de 900 gramos de aceite de oliva por habitante en 2013.
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En el caso del Peru la demanda per capita asciende a 0.045 kg/hab/anho
registrado para el ano 2010; sin embargo se puede considerar similar en los
ultimos anos. Este indicador de un “bajo nivel de consumo personal” implica a su
vez un alto potencial de crecimiento, por cuanto se puede llegar a consumir a un
nivel como el de Chile, lo que configura un alto nivel de producciéon y demanda

futura en términos de volumen
4.3. Situacion y perspectivas del mercado de aceituna y aceite de oliva a
nivel nacional

4.3.1. El mercado de las aceitunas

La produccion nacional (Ver cuadros 4.7 y 4.8 y graficas 4.11 al 4.13)

Para el pais la aceituna (El olivo) representa uno de los bienes agricolas que se
esta traduciendo como “Producto Bandera”, como se aprecia en el reporte de
PROMPERU, Informe: Desenvolvimiento AGROEXPORTADOR DEL PERU

2014 (Ver Cuadro 4.7).

Cuadro 4.7. Resumen de la produccion agricola 2014

"
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La produccién de aceituna se concentra en el Sur del pais, mayoritariamente en las
regiones de Tacna y Arequipa, y en menor medida Ica, Lima, La Libertad y
Moquegua. La superficie cultivada ha ido en aumento en los ultimos afios (hasta
17,005 ha en 2014), si bien la producciéon presenta unas fuertes oscilaciones
propias de este cultivo.

La mayor parte de la produccion se dedica a la aceituna en salmuera,
principalmente para exportacién. La proporcion como materia prima dedicada a
aceite de oliva es limitada, y podria estar en el entorno del 10% segun algunas
estimaciones (Ver graficas 4.11.y 4.13.).

Grafica 4.11. Evolucion de la superficie de olivar en hectareas
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Fuente: MINAG - Series Historicas de Produccion Agricola

Elaboracién: proyectos peruanos. http://www.proyectosperuanos.com/aceitunas.htmi

Grafica 4.12. Evolucion de la produccion de aceituna en Tm

Produccién Peruana de Aceitunas - enToneladas -

120.000
105.000 A
90.000 / \ A
75.000 / . /\

45.000
30.000 /
15.000 vl
0 T T T T T T T T T T 1
2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

\
60.000 \ /
At \\ / e
\

Fuente: MINAG - Series Historicas de Produccion Agricola

Elaboracion: proyectos peruanos. http://www.proyectosperuanos.com/aceitunas.htmi

Las variedades de aceituna tradicionales del pais son Sevillana y Ascolana
(consumo directo), y Liguria (aceite). En tiempos recientes se han plantado también
variedades esparfiolas y sur europeas en general como manzanilla, gordal y
kalamata para consumo directo, y picual y Arbequina para la produccién de aceite.
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Durante el periodo analizado se observa una importante fluctuacion interanual en
la productividad del olivar peruano. Estas variaciones son propias del sector debido
al fendmeno del “veceo” o “veceria”, por el que se alternan temporadas de alta y

baja productividad en el olivo.

El 2009 fue un ano de veceo especialmente negativo para el sector en Perl con
una cosecha muy escasa y de baja calidad, tras la extraordinaria cosecha de 2008.

En orden de tamano de la superficie cosechada, Tacna es la que posee la mayor
superficie de plantaciones de olivo, seguida de Arequipa, lca, Moquegua, Lima y
otros como La Libertad. Este cultivo ha registrado una expansién importante en un
periodo corto, debido al buen uso de practicas agricolas y a su rentabilidad. Segun
el MINAG (2013), Tacna representa cerca del 82% del volumen producido como se
aprecia en la Grafica 4.13.

Grafica 4.13. Superficie cosechada de aceituna a nivel nacional
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Elaboracion: proyectos peruanos. http://www.proyectosperuanos.com/aceitunas.htmi

Complementando la vision de este mercado, el cultivo de olivo a nivel nacional ha
logrado incrementar significativamente la superficie cosechada, registrando un
salto espectacular en el afno 2014 (crecimiento en volumen del 162% en relacion al
ano 2013), siendo la region Tacna la que sobresale en este incremental. En el afio
2014 se aprecia un salto cuantitativo mayor al 150% en relacién al afno anterior y
un aumento mayor del 60% en relacion al afo 2012.

48



Cuadro 4.8. Superficie cosechada y volumen de produccion de aceituna
a nivel nacional (2012-2014)

ANO 2014 ANO 2013 ANO 201
Superficie | Rendimiento | Produccion | Superficie | Produccion | Produccion
Cosechada | Ton/Ha Ton Cosechada Ton Ton
Hectdreas Hectdreas
TOTAL 17,005 89| 151,927 16,444 57,768 92,527
NACIONAL
AREQUIPA 3,606 82 29.739 3779 4.267 25,916
MOQUEGUA 284 1,7 493 389 559
TACNA 11,469 10,1 115,351 10,987 47,313 61,959
OTROS 1,646 6,344 1,678 5,799 4.093
(Lima, La
Libertad, Ica)

Fuente. Anuario de Produccién Agricola del MINAG, 2012, 2013 y 2014
Elaboracién: Autor de la tesis

La produccién de aceitunas registra en promedio entre el 2005 y 2013 un volumen

promedio de 60,000 Ton (Ver Grafica 4.12: descartando Las cifras de los afios

2008 y 2009 por no ser representativos). El aumento que se visualiza se debe al
incremento de las plantaciones orientadas hacia el mercado externo; es asi que a
nivel nacional en el 2011 se ha producido 73,092 toneladas de aceituna. Sin
embargo, la mayor produccion fue en el 2008 con 114,363 toneladas; esto se debe
a factores climaticos favorables que se dio en el 2007 al 2008 como es la mayor
acumulacién de horas frio antes y durante de la floracion del olivo que permitié el
brote de yemas de la campafna anterior y de su misma campana. Esta situacion
determiné que al ano siguiente, es decir en el 2009 la produccion tenga la mayor
caida en toda su historia estadistica, llegando escasamente a 7,170 toneladas en

el nivel nacional.

El comercio exterior de aceitunas (Ver cuadros 4.9 y 4.10 v Grafica 4.14)

De la producciéon nacional, en promedio cerca de un tercio de la misma se
destina a la exportacion (2012: 30%, 2013: 38% y 2014: 25%) como aceitunas
conservadas, resaltando como principal mercado de destino: Brasil y Chile. Se
resalta ademas las principales empresas que exportan este producto.

Cabe anotar que aproximadamente el 2014 se exportd 1,200 Ton de aceite de
oliva, que utiliza no mas de 7,000 ton de aceitunas (Relacién de 6 a 1), que
representa no mas del 10% de dicha produccion. La diferencia de lo que se exporta
directamente como materia prima y como aceite de oliva, se destina al consumo
humano dentro del pais y produccién de aceite de oliva para consumo interno, pero
todavia representa un volumen no muy significativo; vale decir, que algo mas del

50% de la produccion nacional de destina al mercado interno.
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Grafica 4.14. Evolucion de las exportaciones de aceitunas del Peru
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Fuente: PROMPERU, Informe: Desenvolvimiento AGROEXPORTADOR DEL PERU 2014

Cuadro 4.9. Principales mercados de destino de la exportacion de
Aceitunas en valor FOB (2012-2014)

Evolucion de principales mercados

MERCADO FOB 2012 FOB 2013 FOB 2014 VAR (%) PRECIO RELATIVO PARTICIPACION

(uss) {uss) {uss) 201472013 2014 (USS/KG) 2014

Brasil 21192669 15438919 30414593 97.0% 1.47 64.1%

Chile 5738027 6 198 848 8 224 901 32.7% 0.63 17.3%

Estados Unidos 3360967 3900 856 3 790 815 -2.8% 3.70 8.0%

Venezuela 1599 875 1462 170 1961 858 34.2% 1.97 4.1%

Espaiia 39518 62 232 894 219 1336.9% 3.00 1.9%

Zonas Francas 164 033 226 869 277 589 22.4% 0.43 0.6%

del Perd

Francia 344 302 315 339 249 943 2.20

Australia 286 669 389 672 244 803 2.94

Colombia 1782905 159750 221742 187

Reino Unido 30780 77312 189547 3.02

Canada_ 164213 82520 184197 2.37

Kuwait 138046 98685 183 083 232

Ecuador 293753 528173 147471 721 289

Grecia = 103 380 3.19

ralia 1075 98071 124

Panama 47 584 3237 67979 1999.9% 3.57

Alemania 37974 841 S4 450 6375.3% 3.24

México 57 648 41 420 45 230 9.2% 1.62

tsrael 100 662 33 794 39591 17.2% 299

Costa Rica 47998 39 069 27 787 -28.9% 314

Resto. 60 640 82 261 7188 117.8% 3.16

Fuente: PROMPERU. Informe: Desenvolvimiento AGROEXPORTADOR DEL PERU 2014
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Cuadro 4.10. Principales empresas exportadoras de aceitunas en
Valor FOB (2012-2014)

Evolucion de principales empresas exportadoras
SR FOB2012  FOB2013 FOB2014 VAR(%) VOLUMEN PRECIORELATIVO PARTICIPACION
(Us$) (us$) (USS)  2014/2013 2014 (TM) 2014 (USS/KG) 2014

20546090435 - NOBEX AGROINDUSTRIAL S A. 6386135 4903934 09285593  893% 6028 154 19.6%
20342015108 - AGROINDUSTRIAS NOBEX SA. 4579244 4175115 4066777 -26% 1112 366 8.6%
20532520950 - Fundo La Noria SAC — 1351457 1072250 3162749 1950% 2190 144 6% |
20533236775 - FUNDO LOS OLIVOS SOCIEDAD ANONIMA CERRAD 2231010 451 049 4.7%
20519791413 - EXPORTACIONES MIRSA EMPRESA INDIVIDUAL DE 1093693 1354473 1079285 461% 1203 165 4%
RESPOSABILIDAD LIMITADA
20519909945 - OLIVA PERU SOCIEDAD ANONIMA CERRADA 928753 1045070 1719187  6AS% 1344 128 36%
20518439911 - INVERSIONES YAUCA ELR.L 1062033 1274160 1684372  322% 1818 093 16%
20532404291 - ARMANO OLIVES SAC. 628917 775076 1658379 114.0% 926 179 35%
20318165051 - AGROIND. Y COMERCIALIZ. GUIVE ELR.L 1540378 962126 1550395  611% 1315 118 13%
20532464359 - OLIAMERICA SOCIEDAD ANONIMA CERRADA -OLLSA.C. bR TR L IR e e
20533005960 - TIERRA Y MAR DEL NORTE SOCIEDAD ANONIMA CERRADA - 628799 1361653 1165% 2122 064 29%
TIERRA Y MAR DEL NORTE SAC.
20100021847 - EXPORTADORA EL SOL SAC. 457640 532164 1325016  149.0% 956 139 28%
20133270761 - BIONDI Y CIA DE TACNA SAC. 1044262 1107756 1103406 -0.4% 555 199 23%
20100401836 - R MUELLE S A 312566 221817 841164 279.2% 340 248 18%
20532106436 - DESCALS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS SAC. 635239 127476 804350  531.0% 535 150 17%
20533016066 - BASCONT AGROEXPORT SOCIEDAD ANONIMA CERRADA - 187673 776138 313.6% 534 145 16%
BASCONT AGROEXPORT SAC. |
20510703309 - AGRO SAVANNA DEL PERU SA.C. 498943 183308 766180  318.0% 486 158 6% |
20410542634 - ALIMENTOS PROCESADOS DEL OLIVO ELR.L. 306676 700745 759781  84% 322 236 16%
20443411553 - AGROINDUSTRIAS INCA PERU ELR.L 1017697 1075059 632614 412% 451 140 13%
20533028072 - BONAS OLIVAS SAC. — enesa s 113 13% |
bes 11574638 8187014 0630785 11511.0% 9266 105 20.4%

Fuente: PROMPERU. Informe: Desenvolvimiento AGROEXPORTADOR DEL PERU 2014

4.3.2. El mercado nacional de aceite de oliva

En los ultimos afios también se ha podido ver un aumento considerable en los
rendimientos, desde la produccién especializada y la profesionalizacién laboral del
sector, con el propdsito de otorgar las mejores estructuras agrarias e industriales
(modernizacion tecnoldgica, aplicacién de nuevos sistemas de cultivo e irrigacion,

almazaras de punta, etc...).

El resultado es un aceite de oliva de calidad extra, altamente competitivo en el
mercado internacional. Los concursos internacionales de aceites de oliva han
premiado nuestra calidad singular; jurados y expertos reconocen la mejora del perfil
de nuestros aceites cada afo, por ello algunas marcas nacionales han venido
ganando premios en concursos realizados en los Estados Unidos, Japdn, Israel,
Argentina e ltalia.

La calidad del aceite de oliva peruano ha ido en aumento en los ultimos afios por la
modernizacidén de los procesos productivos, pero todavia es de calidad inferior al
importado. Esta mejora ha hecho que el aceite de oliva nacional tenga una
importante presencia en los supermercados. Actualmente se observa que
aproximadamente la mitad del espacio dedicado en estos establecimientos al aceite
de oliva es para aceite de produccidén nacional.
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Exportaciones (Ver Cuadro 4.11 y graficas 4.15 al 4.17)

La exportacion de aceite de oliva se comercia al exterior a través de la partida
arancelaria que se sefala en el cuadro que sigue.

Partida Arancelaria

1509100000 ACEITE DE OLIVA VIRGEN

ACEITE DE OLIVA Y SUS FRACCIONES, INCLUSO

1509900000 REFINADO PERO SIN MODIFICAR QUIMICAMENTE

Durante el periodo 2009-2010 el promedio anual exportado del producto fue de 266
Ton por ano, registrando una fuerte reduccion de mas del 50% en el afio 2011 (105
Ton), para luego iniciar una recuperacion importante a partir del ano 2012, como se

muestra en el la data que se sefiala mas adelante.

Sin embargo, cabe mencionar que Chile con una frontera agricola de oliva
aproximada a 20 mil hectareas (ODEPA: Chile, El aceite de oliva, mayo 2015)
produce en promedio 15,000 toneladas de aceite de oliva y exporta cerca de
10,000 toneladas en el afno 2014, como se diagrama en la Grafica 4.18. Peru con
una superficie cosechada cercana a 17,000 hectareas en aceitunas (Ano 2014),
transforma en aceite de oliva sélo una parte de su materia prima, exportando en
volumen no mas de 1,210 toneladas en el afo 2014, lo que refleja una alta
potencialidad del Per( para incrementar su produccion y exportacion del aceite de

oliva como producto de consumo final.

En cuanto los mercados de interés resaltan Espafa e Italia, registrando Estados
Unidos un gran mercado potencial para el futuro. Entre las empresas que lideran
las ventas al exterior resaltan: Oasis Foods SAC y Agroindustrias Gonzalez EIRL.

Cuadro 4.11. Exportacion aceite de oliva virgen
Volumen y valor FOB (2012-2014)

ANO 2014 ANO 2013 ANO 2012
Toneladas | Miles de § | Toneladas | Miles de § | Toneladas | Miles de $

TOTAL NACIONAL 1,210 4,012 M 1,967 142 470
Precio $/kg FOB 3,32 3,64 3,31

Fuente: Agrodataperu.com
Elaboracién: Autor de la tesis
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Grafica 4.15. Exportacion aceite de oliva de Chile (2008-2014)

Grafico 4. Exportaciones chilenas de aceite de oliva
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Fuente: elaborado por Odepa con informacién del Servicio Nacional de Aduanas.

Euente: http://www.odepa.cl/wp-content/files_mf/1432733975Aceitedeoliva2015.pdf
|gODEPA:| Chile, el aceite de oliva, mayo 20159

Grafica 4.16. Mercado de destino de exportacion aceite de oliva
(Valor FOB 2013-2015)

EXPORTACION ACEITE DE OLIVA
FOB US$ MILES
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Fuente: Agrodataperu.com (http://www.agrodataperu.com/2015/10/aceite-de
-oliva-virgen-peru-exportacion-septiembre-2015.html

Grafica 4.17. Empresas nacionales que exportan aceite de oliva
(Valor FOB 2015)

EXPORTACION ACEITE DE OLIVA 2015
FOB %
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ELRL; 14% B DUPERU INDUSTRIAL SAC. 8%

Fuente: Agrodataperu.com (http://www.agrodataperu.com/2015/10/aceite-de-
oliva -virgen-peru-exportacion-septiembre-2015.html
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Importaciones (Ver cuadros 4.12. y 4.13 y graficas 4.18 y 4.19)

El hecho de que se registre un aumento paulatino de las importaciones del
producto, es una sefal también de un cambio de habito de consumo del
consumidor peruano por productos de alta calidad. En resumen esta importacién al
ano 2014 asciende cerca de 1,000 toneladas. Las fuentes de las compras
corresponden a los paises de Espana, Italia y Argentina, que a su vez son paises
distintivos en la calidad del aceite de oliva.

Cuadro 4.12. Importacion aceite de oliva virgen y aceite de oliva
Volumen y valor CIF (2012-2014)

ANO 2014 ANO 2013 ANO 2012

Toneladas | Miles de § | Toneladas | Miles de § | Toneladas | Miles de $

Aceite de Oliva Virgen 514 2,457 326 1,683 207 1,041

Precio promedio 478 5,16 5,02
$/kg FOB

Aceite de oliva 460 1,714 146 1737 95 396

Precio promedio 3,73 5,03 4,15
$/kg FOB

IMPORTACION 974 472

Total aceite oliva

Fuente: Agodateperu.com
Elaboracién: Autor de la tesis

Grafica 4.18. Participacion de los paises de importacion de aceite de
oliva virgen por Peru (Valor CIF 2014 en %)

IMPORTACION OLIVA ACEITE VIRGEN 2014
CIF %
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| TALY, 15%

Fuente: Agodateperu.com
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Grafica 4.19. Principales importadores de aceite de oliva virgen en Peru

(Valor CIF miles de $, 2012-2014)
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Fuente: Agodateperu.com

Se tiene conocimiento que el aceite espafiol se ha comportado comparativamente
mejor que los de otros paises, evolucion que cabe atribuir, aparte de a los
conocidos factores de calidad, a las buenas cosechas hasta 2012, que han
generado unos importantes excedentes y dado lugar a precios muy competitivos en

el mercado europeo.

Cuadro 4.13. Principales marcas importadoras de aceite de oliva

Principales importadores y marcas 2012
Posicién | Importador Marcas Valor CiF USS
1 GW Yichang & Cia | Carbonell (Espana) 607.491
SA
2 EWong SA Borges (Espafa), La Espaficla 312.026
(Espana), Wong (aceite COOSUR,
Espana), Filippo Berio (Itakia)
3 Adnatica de | Condi (Italia) 220.231
Importaciones y
Exportaciones SA.
< LS Andina SA. Borges (Espana). También aceite 121.740
Borges con ongen chileno.
5 Hipermercados Hojiblanca (Espana) 59.489
Tottus SA.
8 Pesquera Hayduk | Aceites Toledo (aceite a granel, 56.296
SA Espafa).
7 Pastificio  Classico | Coppini (Italia), Ponti (itaha) 28.629
SAC.
8 KMC Intermnational PAM {aceite en Spray, EE.UU) 27.806
9 Drokasa Licores S A. | Manolete (Espafa) 23.078
10 Danilza Sociedad | Ofitaka (Itaka) 16.330
Anonima

Fuente: Vetirade y Elaboracion Propia
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Carbonell, Borges, La Espanola y Hojiblanca son las marcas espanolas con mas
presencia mientras que Filippo Berio y Condi son las principales marcas italianas.

El grupo Wong ademas esta importando aceite de oliva espafnol (COOSUR), que
llega a Peru ya envasada y se comercializa con su propia marca.

Otra particularidad a destacar es que Borges formd una Joint Venture con Agro
Noble, un productor de aceite del Norte de Chile, y desde 2012 se esta importando
aceite marca Borges desde ese pais.

La demanda historica (ver cuadros 4.14 y 4.16)

El aceite de oliva es por tanto un producto minoritario en el pais, con precios
tradicionalmente elevados y la consideraciéon de producto de lujo.

Consecuentemente, el canal principal de venta son los hipermercados y
supermercados (las tiendas tipo “delicatesen” tienen todavia escasa relevancia en
Perq).

El producto importado es generalmente de calidad notablemente superior a la del
producto local, si bien parece apuntarse una cierta mejora de la calidad promedio
de esta ultima en tiempos recientes.

Puede resefiarse también la demanda de este producto no sélo con fines
alimentarios sino también terapéuticos, siendo éste un producto que también se

dispensa en farmacias.

“El consumidor peruano no sabe mucho de aceite de oliva” lo sefiala Luis Alberto
Pineda, representante de Santo Olivo (Gestidén del 21.10.14), la razdn estaria en el
desconocimiento de sus beneficios. Aflade ademas que el aceite de oliva, conocido
también como el “oro liquido vegetal”, no es muy consumido por los hogares
peruanos, anotando que la prueba estd en que menos del 1% del mercado de
aceite vegetal (girasol, soja y palma), que bordea las 630 mil toneladas al afo, es

aceite de oliva.

A falta de informacién oficial respecto a la estadistica de la producciéon nacional de
aceite de oliva y su demanda correspondiente, con el propdsito de dimensionar dicha
demanda se tomara en cuenta data mundial y de documentos oficiales del COl y de
Chile (Cuadro 4.14). Estos paises de Chile y Argentina cuentan con una mayor cultura

de consumo y de los beneficios del producto bajo analisis y su demanda se
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refleja en niveles de 6,000 toneladas al afo: la demanda de Peru definitivamente
no llega a dichos niveles.

Cuadro 4.14. Demanda mundial del aceite de oliva (Miles de Toneladas)

_Segin campaiia del olivo -
ANO 2012/13 ANO 2013/14 ANO 2014/15 Participacion %

2010-2014

MUNDO
CHILE 0,3
ARGENTINA 0,2 |

Fuente: COIl y CHILEOLIVA: Informe Anual Mercado Nacional Aceite de Oliva 2014
(www.chileoliva.cl/files/informemercado2014.pdf)

No se registra estadistica oficial sobre la evolucién de la produccion nacional del
referido producto final; sélo se cuenta con la produccién estimada para el afo 2012
por el MINAR.

Cuadro 4.15. Produccion de aceite de oliva en el 2012 segiin MINAR

Produccion de aceites vegetales ano 2012
VOLUMEN
PROD
OoODuUcCio (rn) o6
ACEITE VEGETAL 2488370.64 72.07%5
MANTECA 76556.66 22.17%
NMARGARINA 19525.36 5.65%6
ACEITE DE OLIVA 357.17 0.10%%
TOTAL 345309.83 100.00°%6
Fuente : Empresas Agroindustriales
Elaboracién: Ministerio de Agricullura y Rlego — Oficina de Estudios
Econdmicos y Estadisticos — Uanidad de Estadistica

Como se ilustra en el Cuadro 4.16 se realiza un analisis para estimar la demanda
nacional con referencia al afo 2014, tomado en cuenta informacion calculada con
anterioridad, logrando estimar que dicha demanda bordea las 1,470 toneladas al

ano en promedio.
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~ Cuadro 4.16. Estimacion de la demanda nacional al 2014

Actividad Ton % Ton
Promedio de la produccion de 100,000

aceitunas en el Peru 2012-2014

en Ton
Se exporta en promedio 1/3 de la

produccion de aceitunas

Se asume de manera razonable por 10,000 10
los especialistas que no mas del
10% de la produccién de aceitunas
se destina a la produccion de aceite
de oliva

Asumiendo una relacion de

aceituna/aceite como 6/1. se

obtiene la produccién nacional de 1,670
aceite

Mas Importacion de aceite de oliva ,000
Total oferta de aceite de oliva 2,670
Menos Exportaciones de aceite de 1,200
oliva

Demanda nacional estimada

Demanda nacional per capita

kg/habitante/ano

Elaboracién: Autor de la tesis
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V. DESARROLLO DE LA TECNOLOGIA DE PRODUCCION DEL ACEITE DE
OLIVA EN NICOLIVOS

5.1 Produccion del aceite de oliva en la empresa
La produccion de aceite de oliva consiste en la extraccion del aceite del fruto por
procedimientos mecanicos lo menos agresivos posible para conservar al maximo

las propiedades y caracteristicas del zumo de aceitunas obtenido

Esta actividad es la que mas mano de obra y esfuerzo requiere de todas las que se
realizan con los olivos a lo largo del ciclo anual de cultivo y la que mas influye en el

precio y calidad final del aceite de oliva generado.

Para producir 1 litro de aceite de oliva son necesarios entre 4 y 6 kilos de aceitunas
lo cual resulta en un rendimiento de entre el 18% y 24% de peso de aceite en
relacion al peso de las aceitunas procesadas para obtenerlo.

En este momento es necesario recordar que cualquier aceite, incluido el de oliva,
es un liquido oleoso con menor densidad que el agua e insoluble en ella. La
densidad del aceite de oliva es 0.918 kg./I, dicho de otra manera 1 kilo de aceite
ocupa 1,0893 litros.

El aceite de oliva, al contrario que otros productos naturales como el vino, no
mejora con el paso del tiempo y conviene consumirlo cuanto antes dentro del afo
de su produccion. Respecto a la produccion, cuanto antes se procese la aceituna
una vez que se ha recogido y cuanto menos agresivo térmicamente y fisicamente

sea el proceso, mejor resultado en cuanto a calidad se obtiene.

Algunas variedades de aceite como el de variedad Picual tienen una estabilidad
superior y se pueden conservar hasta 18 meses sin perder sus cualidades
sensoriales.

Si consideramos la produccién de aceites de olivas virgenes no se producen
mediante ningun proceso quimico, ni térmico o fisico agresivo, lo cual da una idea
clara de la diferencia de calidad entre los aceites de oliva virgenes y los refinados o

extraidos partiendo de orujo en lugar de aceitunas frescas.
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El proceso de produccion comienza con la recogida de la aceituna, por ordefo (de
forma manual), vareo (golpeo con una vara flexible), o vibracién mecanica. El paso

siguiente es su transporte hasta la Almazara o al Molino donde se extraera el aceite.

En la Almazara, la aceituna se separa de las ramas, hojas y piedras que
acompanan la Aceituna desde el proceso de recogida. Se lava antes de molturarla
o molerla. Tanto la molturacién como la molienda consisten en romper la aceituna y
convertirla en una pasta que sea posible tratar para extraer las pequefnas gotas de
aceite contenidas.

Actividades del proceso de obtencion del aceite de oliva

Segun se trate de un sistema tradicional o industrial de extraccién de aceite de
oliva, la pasta se procesara por presion o por centrifugado.

La aceituna es cosechada del olivar en el instante en que alcanza su punto 6ptimo
de maduracién. Inmediatamente es trasladado a la fabrica para que no sufra

ninguna averia.

No hay aceites de calidad sin aceitunas de calidad. Por tanto, para obtener un
aceite de oliva de primera calidad la aceituna debe molerse el dia de su

recoleccion o como maximo 24 horas de su recogida.

El proceso de obtencién del aceite, entendido como transformacion, consta de
varias fases que comienzan con la recoleccién de la oliva y finalizan en el
envasado final del producto.

La calidad del aceite obtenido es lo mas importante, y es lo que el consumidor
final percibe. El proceso de elaboracion ha de centrarse en la calidad del producto
final.

Para la obtencion de un Aceite de Oliva Virgen Extra de calidad es necesario
utilizar aceitunas exclusivamente de vuelo, sanas, que se encuentren en su
punto Optimo de maduracion, recién recolectadas, y ser muy exigentes con el
estado de los materiales que van a estar en contacto, con la limpieza integral de
las instalaciones y aplicar las condiciones adecuadas de trabajo en cada uno de los

procesos de que consta la elaboracion.
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Descripcion de las distintas etapas en la elaboracion del aceite de oliva

1) Recoger las aceitunas, varear

Durante los meses de marzo, abril mayo, hasta agosto los agricultores toman los
olivares para recolectar la aceituna que poco después se convertira en los
esperados y solicitados aceites de todo el mundo. El vareo ha sido y es el sistema
tradicional de recogida que consiste en sacudir las ramas para que caigan las
olivas. Una vez que éstas se han desprendido del arbol tienen que llevarse lo
antes posible a las almazaras.

Cada dia mas, el trabajo en el campo se estd modernizando, y es comun ver
maquinas vibradoras en la recogida de aceituna. Hay maquinas vibradoras
unipersonales que son como una vara mecanizada, y maquinas vibradoras

grandes para el tractor y que agitan todo el olivo de una vez.

2) Recepcion de la aceituna en las almazaras

Las aceitunas recolectadas se transportan a la almazara para su molienda. Los
métodos de transporte deben mantener intacta la integridad del fruto, por lo que
se debe evitar transportar aceituna ensacada.

El transporte de las aceitunas del suelo y del arbol debe hacerse por separado,
en medios de transporte limpios; y recepcionarse en la almazara diferenciada.

El primer paso que hay que dar en las almazaras es clasificar el fruto
recepcionado. Esta ordenacién se suele hace en funcion de la variedad, del grado
de maduracion, del estado sanitario. Una vez clasificadas, las aceitunas se
someten a un proceso de limpieza, lavado, peso y almacenamiento hasta que

llegue el momento de molturacion.

3) Molienda y batido

El molido permite romper la estructura de la aceituna, sin deshuesarla, para liberar
la parte liquida. Sin embargo el batido consiste en separar la pasta de los otros
elementos para, paulatinamente, ir extrayendo el aceite. El resultante de estos
dos procesos forma la pasta de aceituna que originara el futuro éleo.

En los sistemas continuos, es general la utilizacién de batidoras horizontales de
varios cuerpos, construidas en acero inoxidable, con un sistema de paletas, y un
sistema de calefaccién, mediante agua caliente, que circula por una camisa que

rodea cada cuerpo de la batidora.
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La duracién de tiempo de batido, debe ser suficiente para lograr una agrupacion de
las fases y obtener, de manera uniforme, la temperatura deseada en la masa.

En el proceso de batido, es necesario calentar la masa para disminuir la
viscosidad del aceite y asi, facilitar la formacién de la fase oleosa y su extraccion.
Para obtener aceites de calidad, la temperatura de la masa de batido, no debe
superar los 272C - 29°C, y el tiempo de batido no superar los 90 minutos.

4) Separacion de fases solidas y liquidas

Aqui comienza una de las fases vitales que determinara la calidad final del
producto. Una vez obtenida la pasta, hay que separar la parte liquida de la parte
solida. Y este proceso se realiza mediante una filtracion selectiva (se lleva a
cabo una extraccion del aceite que queda en la parte superior de la pasta) y la
extraccién por presién (en prensas hidraulicas se distribuye la pasta sobre los
capachos o discos filtrantes apilados y se someten a la presion que generan las
prensas y de las que se obtiene el aceite, el alpechin y el orujo de la oliva. El
aceite que se obtiene de la primera prensada es de mayor calidad).
Separacion de las fases liquidas

A pesar de que la materia liquida se vaya perfilando, sigue conteniendo una
pequena cantidad de sélidos que, evidentemente, hay que eliminar. Esta nueva
separacion se puede hacer mediante una decantacidn, una centrifugacién o a

través de un sistema mixto que combina ambos procedimientos.

5) Clasificacion y Almacenamiento

El aceite es almacenado en la almazara antes de que sea envasado y llegue al
mercado en perfectas condiciones de consumo. En esta fase experimentard
cambios favorables ya que pierde parte de los aromas amargos mientras gana
en matices y sensaciones dulces y agradables.

Los aceites deben clasificarse y almacenarse de manera diferenciada en funcion
de su calidad y procedencia (suelo o arbol).

El aceite obtenido se almacena en trujales o depdsitos en las bodegas de las
almazaras. El material de éstos debe ser inerte.

La temperatura idonea esta entre los 182C a 20°C, para permitir una maduracion
de los aceites sin favorecer la oxidacion.

Debe realizarse una escrupulosa limpieza de los depésitos antes de su llenado.

Las impurezas acumuladas en los fondos deben ser eliminadas, ya que junto a la

tierra y polvo, se encuentran sustancias proteicas y azucaradas que fermentan

62



facilmente, comunicando al aceite olores y sabores desagradables a moho-
humedad, avinagrado, sucio, borras, tierra, etc.; y también elevan la acidez. Por
ello, los depdsitos deben purgarse periéodicamente, incluso el trasvasado a otro
depésito limpio.

6) Envasado del Aceite de Oliva (Grafica 5.1)

Antes del envasado de los aceites de oliva virgenes (virgen extra 6 virgen), el aceite
es filtrado para eliminar restos de impurezas y humedad que pueda llevar

(también pueden envasarse sin previo filtrado, llamado “aceite en rama” o "aceite
sin filtrar", lo que provocara que con el tiempo se formen pequefnos posos en el
fondo del envase).

En las plantas envasadoras, se llenan y etiquetan los envases de aceite de oliva
virgen extra, o virgen, para su comercializacion.

Grafica 5.1. Envasado del aceite de oliva

Fuente: Archivos de NICOLIVOS

Para que quede listo para su consumo no sirve cualquier material para envasar
aceite. Los mas utilizados son PET (plastico), vidrio, lata y carton revestido. Es
recomendable la utilizacion de envases opacos que no dejen pasar la luz para no
alterar las excelencias que esconde el aceite en su interior.

5.2. Desarrollo de los procesos tecnolégicos en la empresa (Ver graficas 5.2
al 5.6.)

En NICOLIVOS se registra una evolucion hacia la modernizacion del sistema
productivo, desde el sistema tradicional hacia el sistema moderno.

El sistema antiguo todavia existe y se utiliza en la empresa cuando es necesario.
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A) Sistema tradicional de produccion (Sistema discontinuo): Ver Grafica 5.2.

Los sistemas de produccién de aceite no han cambiado en lo esencial a lo largo de
los siglos ya que se basan en la molturacion de la aceituna hasta formar una pasta
de la que se extrae la parte sélida y la parte acuosa dejando nada mas que el
aceite. Si ha cambiado en las ultimas décadas la tecnologia y las herramientas
para realizar el proceso de extraccion.

El aceite esta contenido en la aceituna en pequefias vacuolas y para liberarlo es
necesario romper la aceituna, para ello se ha de transformar las aceitunas en una
pasta que contiene el aceite, el residuo solido del hueso, la pulpa y la piel de la
aceituna también llamado orujo y agua de vegetacion contenida en la aceituna
también llamada alpechin.

El sistema tradicional de extraccion de aceite de oliva consta fundamentalmente de
tres fases:

. Molienda: Preparacién de la pasta: molienda.

. Prensado: Separacién de la fase liquida y la sélida (orujo).

. Decantacion: Separacion del aceite del agua de vegetacion (alpechin).

Balance de materiales y flujograma de produccion (Ver Grafica 5.2)

En NICOLIVOS se dan algunas variaciones, como se aprecia en la Grafica 5.2. Se
logra un rendimiento de 5 kg de aceitunas por 1 litro de aceite, mejor
productividad que en los inicios de la empresa, cuando el rendimiento era de
7 a 6 kg de aceituna por 1 litro de aceite. En este caso por 2,400 kg de carga
de aceituna se obtiene hasta 500 litros de aceite virgen.

a) Acondicionamiento de la materia prima

Recepcién de aceitunas, lavado y clasificacion segun calidad y variedad.
Comprende actividades de limpieza: elimina las piedras, hojas y ramas; y de alli a
la lavadora donde la aceituna se lava para eliminar restos de polvo y barro que la

acomparnien.

b) Molienda

La extraccidbn de aceite comenzard entonces con la preparacion de la pasta ya
citada a partir de la aceitunas maduras, limpias y sanas. Se rompen las aceitunas
moliéndolas en molinos normalmente de piedra, bien manuales o bien de traccion
animal de los cuales han existido muchas variantes tecnoldgicas a través de los

siglos:
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Grafica 5.2. Balance de materiales y Diagrama de flujo del proceso de

i f iGn d it ite de oliva (C idad de pl |:6 .

Materia prima
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}
le Entran y se trituran & 100% | | En 1 hora se trabajan 12 jabes
o peso de aceitunas, o/u de 28 kg
dando 300 kg
Batidora "
: . En 8 heens por dia se tratan
(Homogenizar ia solucion) Toda lo que entra en la 2,:& kg
batidora se homogenza y
[TT] seleol 100% deloque | | BALANCE DE MATERIALES
entra Con este material se cotiene
Prensa Hidraulice = - 480 litros de aceite por da
i 0 COMO Un Keke
i “"',;'u:; riasand Immdo como residuo (50| | (Relacién de 1 it por 8 kg de
% en peso) aceftuna)
| El 0tro 50% en peso es un
v In'q.u;’:‘ g\n Incluye el
AC y o que se
Decantador /"\
(Para separar el aceite y el denomina el jugo de >
8us 00 LIQUIDO) | beemmmmeeitinas _| | E1jugo de aceituna tambidn
Mezcia de 30% y 04% El 84%: se retira ol "jugo de | | denominado "ALPECHIN', se
acoituna” (agua mas puedE usar para separar un
P resciuos finos) aceite de menor calidad por
El 30% en peso es el decantacion
Filtre simple ACEITE
(para impiar ¢ aceite,
disminuyendo su turbidez) Se obtiene Aceite de
Oliva Virgen con acidez
l— mayor @ 1 hasta 1.5
Fitro vertical (E1 18 % de a carga en
(Aumentar la transparencia peso es ACEITE)
del aceite mediante
fitracién con algodon)

Fuente: Proceso productivo en NICOLIVOS

Elaboracién: Autor de la tesis

6 | a densidad del aceite de oliva: 0.91 kg por cm3. 1m3 = 1,000 litros
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En los molinos tradicionales de aceituna, bien sea por fricciébn o bien por golpeo
accionados por personas o por fuerza animal, se rompe la aceituna formando una
pasta oleosa con un porcentaje de contenido en aceite que es necesario separar
(Como ilustracion ver Grafica 5.3).

En la empresa NICOLIVOS se usa un molino de barras para triturar la aceituna y a
través de una tolva en la parte lateral del equipo se vierte el efluente en carritos de

acero inoxidable cada uno de 300 kg, para su transporte hasta la batidora.

Grafica 5.3. Molino tradicional para triturar aceitunas

Fuente: Archivos de Nicolivos

c) Batidora

Equipo de acero inoxidable. La funcion aqui es homogenizara a baja velocidad las
moléculas de todo el fluido por agitacion, por 20 a 30 minutos. Es importante que
los componentes tengan una apariencia homogénea. El efluente se vierte a otros
carritos para su transporte hasta la prensa.

d) Prensado

La separacion de la parte solida de la pasta oleosa se ha venido realizando
tradicionalmente mediante prensado, con sistemas adecuados a la tecnologia de
cada época:

La mecanica del prensado obliga a realizar cada prensado con una carga limitada
de pasta oleosa procedente de la molienda o batidora, por lo que es un sistema de
obtencién de aceite discontinuo.

En NICOLIVOS la pasta oleosa se coloca sobre capachos, -son de fibra de algodon;
se apilan en forma vertical cerca de 100 bolsas de fibra, cada una de 30 a 40 kg cada
uno-, apiladas una encima de otra formando un cargo. Cuando la pila tiene la altura

necesaria se acciona la prensa hidraulica y se libera por presién parte liquida
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de la pasta (aceite y agua) quedando atrapada en los capachos el residuo sélido
(orujo). La presion se hace un frio.

La parte liquida pasa al decantado.

Gréfica 5.4. llustracién de una prensa tradicional

Fuente: Archivos de Nicolivos
e) Decantacion

La ultima fase de la obtencién del aceite por el método tradicional consiste en
separar el aceite del agua de vegetacion por decantacion. La diferencia de
densidad del mosto oleoso obtenido por prensado hace que en reposo en un
recipiente se depositen el agua y algun sélido residual en el fondo de un depésito
de decantacion, mientras que el aceite queda en la parte mas alta.

Tras un tiempo de reposo el aceite puede extraerse de la parte superior del
depodsito, mientras que el agua de vegetacion (alpechin) junto con alguna
macroparticula solida queda en el fondo.

f) Filtracion simple

El aceite asi separado esta turbio. Esta filtracion sirve para limpiar el aceite y
mejorar su turbidez, para lo cual se usa algodén como filtro.

g) Filtracion vertical

Su funcion es optimizar su turbidez y acidez. La calidad del aceite es una funcién
de sus cualidades organolépticas. De manera general se obtiene mayormente un
aceite virgen, con acidez mayor a 1 hasta 1.5

h) Almacenamiento

Se almacena en tanques de fibra de vidrio, en ambientes de baja luminosidad y a
temperaturas suaves.
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B) Sistema moderno de produccion (Sistema continuo)

El objetivo de los modernos sistemas es producir la mayor cantidad posible de
aceite de categoria extra, ya que todo el aceite que se produce en almazara es
oliva virgen por la naturaleza de los propios sistemas de produccion.

Se reducen los costes, se incrementa la calidad, la trazabilidad y el control
alimentario frente al sistema tradicional.

Los modernos sistemas de produccion realizan las mismas operaciones de
molturacién y extraccion del aceite que los sistemas tradicionales pero con un
fuerte grado de automatizacién y control y sobre todo de manera continua. De esta
manera se reducen costes, se incrementa la calidad y trazabilidad del aceite.

La industrializacion de la extraccion del aceite de oliva comenzé aplicandose a los
métodos tradicionales con prensas hidraulicas, sistemas de molturacién por
martillos, la aparicion de cintas transportadoras, tolvas, entre otras mejoras. Toda
esta mecanizacion culminé en el sistema de extraccion continuo de aceite de oliva
que no requiere la preparacion manual de cargos de capachos para el prensado y
que separa el aceite de la parte solida y acuosa por centrifugacién en lugar de por
prensado-filtrado.

El sistema continuo de produccién como asi se llama, introduce nuevos elementos
en el proceso de extraccion del aceite como el termobatido, la centrifuga horizontal
o decanter y la centrifuga vertical.

Aungue altamente mecanizado y automatizado la produccion moderna de aceite de
oliva se basa en los mismos principios que la tradicional: romper la aceituna para
liberar el aceite contenido en el fruto, separar el aceite de la parte sélida y del agua
de vegetacion.

Estos modernos sistemas de produccion continua pueden clasificarse en sistema
continuo de tres fases y sistema continuo de dos fases. En el de tres fases se agrega
agua a la pasta oleosa obtenida de la molturacion y la separacién por centrifugacion
genera tres elementos: aceite, orujo (residuo solido) y alpechin (residuo liquido de
agua de vegetacién y el agua afnadida). En cambio en el sistema de dos fases no se
anade agua a la mezcla obteniendo por centrifugacion solamente el aceite y alperujo
(residuo sélido y agua de vegetacion). El sistema de dos fases ahorra agua por lo que
es mas barato y respetuoso con el medio ambiente.

El proceso sea de dos fases o de tres consta de los siguientes pasos:

. Labores previas de recepcion, limpieza y lavado.

. Preparacion de la pasta oleosa por molturacion.
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. Extraccion del aceite por termobatido, centrifugacién y decantaciéon en
algunos casos.
. Almacenamiento en depdsitos.

Ya externo a la produccion del aceite se procedera al transporte y envasado con
filtrado si procede para su distribucién y consumo.

El Sistema moderno en NICOLIVOS (Ver Grafica 5.5.)

En el afio 2014 la empresa ha adquirido una maquina compacta multifuncional con

un costo de 30,000 euros para modernizar la produccidén, garantizando la
produccion de la calidad del aceite: Aceite Extra Virgen, con acidez entre 0.3 a 0.6,
a partir de aceituna verde todas frescas, para lo cual el control de calidad de la
materia prima es la més rigurosa.

Esta maquina realiza las siguientes actividades: molienda, homogeniza, batidora,
centrifugacion, hasta obtener la mejor calidad de aceite de oliva (Ver Gréfica 5.6).

Gréfica 5.5. Diagrama de flujo del proceso moderno

/ Logistica del abastecimiento de aceituna
»:(Aceituna verde todas frescas con el mayor |
control de calidad)

' Esta tecnologia garantiza
calidad del aceite

4 / Se obtiene Aceite Extra
Virgen con acidez entre
0.3a0.6
Méquina mulfuncional / (Por cada 5 kg de /
(Molino, homogenizado, batidora, / aceituna se obtiene 1 /
prensado, decantador, centrifuga) litro de aceite)

Envasado en
botellas

Elaboracién: Autor de la tesis
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Gréfica 5.6. Maquina compacta multifuncional para obtener
Aceite de oliva de alta calidad

Fuente: http://www.oliomio.com.ar/spremoliva_c30.htm
Olive Oil Plants

5.3 Parametros de control de procesos y sistema de control de calidad en la
produccion del aceite de oliva

lisis del aceite de oliva en el laboratorio
N |

Figura 5.7 Ana

Fuente: Archivos propios de Nicolivos

El andlisis es indispensable para conocer la calidad de un buen aceite de oliva (Ver
Gréfica 5.7).
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Los objetivos fundamentales de la realizacion de los analisis son:

a) Determinar si el aceite de oliva mantiene integras sus caracteristicas
cualitativas, cuantitativas y sapido-aromaticas.

La obtencién de aceite de oliva de calidad es un proceso en cadena, que comienza
en el arbol y termina en el envasado. La calidad nace en el campo por una buena
combinacién de suelo, clima, variedad, técnicas de cultivo y recoleccion, y continda
con las buenas practicas en las operaciones de extraccién, transporte,
almacenamiento, elaboracién y conservacion del aceite.

b) Demostrar al consumidor sus atributos diferenciales. Actualmente, los
mercados internacionales de aceite de oliva requieren productos diferenciados:
varietales, organicos, con distintos rangos de calidad y precio. Entonces, es una
decision estratégica ofrecer un producto que sea distinto y pueda comprobarse con
andlisis certificados.

C) Lograr mayor valor de la produccién

Para ello, se estudian los periodos de entrada en produccion de los olivos, se
seleccionan nuevas variedades mas productivas y se crece en la mecanizacion de
la explotacion.

Caracterizacion y clasificacion del aceite de oliva

La composicién quimica y las caracteristicas organolépticas de aceite de oliva,
dependen de la interaccién entre la planta y las condiciones medio-ambientales,
ademas de las técnicas de cultivo aplicadas. La caracterizacion del aceite es
necesaria para la autentificacién-genuinidad y para garantizar el origen. Esto hace
necesario un estudio de las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales que
permitan diferenciar y clasificar los aceites.

La calidad del aceite de oliva se clasifica tomando como base la acidez
(expresada como acido oleico). La acidez, de crucial importancia para definir
la calidad del aceite de oliva, es el primer indicador de pureza y frescura.

La acidez expresada en porcentaje de &cido oleico es utilizada para distinguir el
aceite de oliva extra virgen de otros aceites de oliva, ya que un bajo valor de acidez
indica un proceso de extraccién del aceite efectuado inmediatamente después la
recoleccion de la aceituna y con meétodos naturales y poco agresivos. El mal
tratamiento y cuidado del fruto durante el cultivo, cosecha y procesamiento
contribuyen sustancialmente al incremento de éste parametro, ya que los acidos

grasos libres se transforman desmejorando la calidad original del aceite.
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Los acidos grasos libres pueden formarse en la aceituna como resultado de la
hidrélisis enzimatica de los triglicéridos, causada por las lipasas. La cantidad de
acidos grasos libres dependera de la madurez de la aceituna, del tiempo de
almacenaje y de otras condiciones que puedan haber causado cualquier dafo a los
frutos como ruptura de las células o ataques de microorganismos por estar en
contacto directo con el suelo.

La acidez libre, que influye negativamente en la calidad y el sabor, puede
eliminarse mediante el refinado. Esta practica no se aplica, ni siquiera
parcialmente, en un aceite de oliva virgen.

Un grado muy bajo de acidez libre en los aceites refinados no indica
necesariamente una mejor calidad de la materia prima, sino la eliminacion
completa de la misma mediante un proceso de neutralizacion. Durante el
almacenamiento, este parametro puede aumentar debido a algunos productos de
descomposicién durante el proceso de oxidacion.

A) Determinacidn del porcentaje de acidez expresado como acido oleico

El método tradicional consiste en una titulacion sencilla con solucién de hidréxido
de potasio etandlica valorada y utilizdndose fenolftaleina como indicador. El aceite
de oliva sera:

- VIRGEN EXTRA cuando su acidez sea menor al 1%;

- VIRGEN FINO cuando se ubique entre el 1,1% y el

1.5%; -VIRGEN cuando se ubique entre 1.6% y 2,0%, y

- VIRGEN CORRIENTE cuando se ubique entre 2,0% y 3,3%

- LAMPANTE, No apto para el consumo humano, cuando supere el 3,3%. Se
usa para refinacion

B) Determinacion de indice de perdxidos

El indice de perdxidos (IP) es una de las técnicas para determinar el estado de
conservacioén del aceite a través de la determinacion de los peroxidos como
producto resultante primario de la oxidacion del aceite, los cuales destruyen
vitaminas liposolubles A, D, E, caroteno y parte de los &cidos grasos esenciales y
paraliza la biosintesis de vitamina K. Este indice varia en total acuerdo con las
condiciones de almacenamiento del producto; primero aumenta alcanzando un
valor maximo, hasta que los productos intermedios de reaccién contintan la

oxidacion transformandose en compuestos aromaticos.
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El método tradicional consiste en una titulacion indirecta de yodo con una solucion
valorada y preparada diariamente de tiosulfato de sodio, utilizandose como
indicador almidén. El limite maximo permitido para el aceite de oliva virgen es de

20 meqg/kg de oxigeno activo y para el aceite de oliva refinado sélo 5 meg/kg.

Asimismo se pueden realizar los siguientes controles:

Control de rancidez

El control de rancidez es unos de los indicadores del grado de frescura del aceite.
Se puede determinar organolépticamente, presentandose un producto con olor y
sabor desagradable caracteristico. Ademas, esta rancidez se puede determinar
mediante un ensayo cuali-semicuantitativo denominado “Ensayo de rancidez”, de
gran utilidad para corroborar las percepciones organolépticas. El efecto de la luz es
el activador o iniciador del proceso de rancidez, permitiendo que los acidos grasos
libres reaccionen con el oxigeno del aire. Hay tres fuentes principales que pueden
dar origen a este proceso oxidativo:

1. Rancidez Oxidativa: corresponde a la oxidacién de &cidos grasos no
saturados. Al producirse enlaces libres durante un almacenamiento no apropiado,
el oxigeno del aire comienza a realizar transformaciones quimicas no deseables.

2. Rancidez Cetédnica: corresponde a la oxidacion de acidos grasos saturados
de bajo peso molecular por accién de hongos y bacterias produciendo olor y sabor
frutal.

3. Rancidez Biolégica: como lo indica su nombre es la accién de
microorganismo vivos, hongos y levaduras dando origen a la hidrdlisis o lipdlisis.

C) Determinacién de la composicion de acidos grasos

La composicién de acidos grasos, al igual que la de esteroles, fue establecida
como estandar comercial y es utilizada para diferenciar el aceite de oliva de otros
tipos de aceites que naturalmente poseen algunos acidos grasos que sobresalen
en su composicion. Al igual que con la composicién de esteroles hay que tener
cuidado en la interpretacion ya que existen aceites cuya composicion presenta
desviaciones y no dejan de ser genuinos.

Para la caracterizacion del producto se utilizan principalmente los acidos grasos
insaturados de cadena corta oleico, linoleico y linolénico, que presentan un acotado

rango de concentracion. Los <b>isémeros trans</b> se forman con el aumento de la
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temperatura en proceso de obtencién, almacenamiento o con la refinacion y no
deben superar el 0,05%. Se utiliza este analisis como indicador de temperaturas y
procesos aplicados inadecuados.

La determinacion de la composicion de acidos grasos se realiza mediante la
transmetilacién del aceite utilizando hidréxido de potasio en solucién etandlica fria
y luego la determinacion de los ésteres metilicos por cromatografia gaseosa con
detector de ionizacién de llama y columnas capilares.

Procedimientos de analisis en el laboratorio

Determinacion del grado de acidez

Disolucién de la muestra en una mezcla de disolventes y valoracion de los

acidos grasos libres mediante una disolucion etandlica de hidréxido potésico.
Reactivos

a) Mezcla de éter dietilico y etanol de 95% (V/V), en proporcion de volumen 1:1.
Debe neutralizarse exactamente en el momento de su utilizacion con la disolucién

(b) en presencia de 0,3 ml de la disolucién de fenolftaleina (c) por cada 100 ml de
mezcla.

b) Disolucién etandlica valorada de hidroxido potasico, 0,1 M, o en caso
necesario 0,5 M (Si la cantidad necesaria de la disolucion de hidroxido potésico de
0,1 M supera los 10 ml, debe utilizarse una disolucién de 0,5 M. La disolucion
etandlica valorada de hidréxido potasico puede sustituirse por una disolucién
acuosa de hidréxido potésico o sédico siempre que el volumen de agua afadido no
provoque una separacion de las fases).

C) Disolucién de 10 g/l de fenolftaleina en etanol de 95-96 % (V/V).

Material
. Balanza analitica
o Matraz Erlenmeyer de 250 ml
o Bureta de 10 ml con graduacién de 0,05 ml.

Procedimiento
La determinacién se efectuara en una muestra filtrada. Si el contenido global de
humedad e impurezas es inferior al 1 %, se utilizara la muestra tal cual. Tomar la

muestra, segun el grado de acidez previsto, de acuerdo con el cuadro siguiente:
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. Peso de la Precision de Ia
Grado de acidez
. muestra pesada de la
previsto
(en g) muestra (en g)
<1 20 0,05
1a4 10 0,02
4a15 2,5 0,01
15a75 0,5 0,001
>75 0,1 0,0002

Pesar la muestra en el Matraz Erlenmeyer
Determinacion:
Disolver la muestra en 50 a 150 ml de la mezcla de éter dietilico y etanol,

previamente neutralizada.

Valorar, agitando, con la disolucién de hidréxido potésico de 0,1 M (Si la disolucion
se enturbia durante la valoracién, afadir una cantidad suficiente de la mezcla de
disolventes para que la disolucidon se aclare) hasta el viraje del indicador (la
coloracién rosa de la fenolftaleina debe permanecer al menos durante 10 segundos).

Expresion de la acidez en porcentaje de acido oleico
La acidez, expresada en porcentaje de acido oleico es igual a:

Siendo:
. V: volumen en ml de la disolucién valorada de hidréxido potasico utilizada.
. c: concentracién exacta, en moles por litro, de la disoluciéon de hidréxido

potasico utilizada.

. M : peso molecular del acido en que se expresa el resultado (&cido oleico =
282)
. P : peso en gramos de la muestra utilizada

Se tomara como resultado la media aritmética de dos determinaciones.
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a) Determinacion del indice de per 6xidos

El indice de peroxidos es la cantidad (expresada en mili equivalente de oxigeno
activo por kg de grasa) de peréxidos en la muestra que ocasionan la oxidacién del
yoduro potésico en las condiciones de trabajo descritas. La muestra problema,
disuelta en acido acético y cloroformo, se trata con solucién de yoduro potasico. El
yodo liberado se valora con solucién valorada de tiosulfato sédico.

Material

o Navecilla de vidrio de 3 ml.

o Matraces con cuello

o Tapén esmerilados, de 250 ml de capacidad aproximadamente,

previamente secados y llenos de gas inerte puro y seco (nitrbgeno o,
preferiblemente, diéxido de carbono).

. Bureta de 25 0 50 ml, graduada en 0, 1 ml.
Reactivos
o Cloroformo para analisis, exento de oxigeno por borboteo de una corriente

de gas inerte puro y seco.

o Acido acético glacial para andlisis, exento de oxigeno por borboteo de una
corriente de gas inerte puro y seco.

o Solucién acuosa saturada de yoduro potasico, recién preparada, exenta de
yodo y yodatos.
o Solucién acuosa de tiosulfato sédico 0,01 N o 0,002 N valorada

exactamente; la valoracién se efectuara inmediatamente antes del uso.

o Solucion de almidon, en solucién acuosa de 10 g/l, recién preparada con
almiddn soluble.

Procedimiento

La muestra se tomard y almacenard al abrigo de la luz, y se mantendra refrigerada
dentro de envases de vidrio totalmente llenos y herméticamente cerrados con
tapones de vidrio esmerilado o de corcho.

El ensayo se realizara con luz natural difusa o con luz artificial. Pesar con precision
de 0,001 g en una navecilla de vidrio o, en su defecto, en un matraz, una cantidad
de muestra en funcion del indice de perdxidos que se presuponga, con arreglo al

cuadro siguiente:
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indice de peroxidos que se Peso de la muestra

supone (meq de O2/kg) problema (g)
de0ai2 de5,0a2,0
de12a20 de2,0a1,.2
de 20 a 30 de1,2a0,8
de 30 a 50 de 0,8a0,5
de 50 a 90 de 0,5a0,3

Abrir un matraz e introducir la navecilla de vidrio que contenga la
muestra problema.

Anadir 10 ml de cloroformo.
Disolver rapidamente la muestra problema mediante agitacién.

Anadir 15 ml de acido acético y, a continuacion,

'

1 ml de solucién de yoduro potasico.

Cerrar rapidamente el matraz, agitar durante 1 minuto y mantenerlo en la oscuridad
durante 5 minutos exactamente, a una temperatura comprendida entre 15 y 25°C.

'

Anadir 75 ml aproximadamente de agua destilada.

Valorar (agitando al mismo tiempo vigorosamente) el iodo liberado con la solucién
de tiosulfato sddico (solucion 0,002 N si se presuponen valores inferiores a 12 y
solucion 0,01 N si se presuponen valores superiores a 12), utilizando la solucién

de almidén como indicador.

v

Efectuar dos determinaciones por muestra.
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Realizar simultdneamente un ensayo en blanco. Si el resultado del ensayo en blanco
sobrepasa 0,05 ml de la solucién de tiosulfato sodico 0,01 N, sustituir los reactivos.
Expresion de resultados

El indice de peréxidos (IP), expresado en milis equivalentes de oxigeno activo por
kg de grasa se calcula mediante la férmula siguiente:

V N 1000
[ = -
P
Siendo:
. V : ml de solucién valorada de tiosulfato sédico empleados en el ensayo,

convenientemente corregidos para tener en cuenta el ensayo en blanco

. N : normalidad exacta de la solucién de tiosulfato sédico empleada

. P: peso en gramos de la muestra problema.

El resultado sera la media aritmética de las dos determinaciones efectuadas

Determinacion del indice de iodo

Se define como el peso de yodo absorbido por la muestra en las condiciones de
trabajo que se especifican. El indice de yodo se expresa en gramos de yodo por
100 g de muestra.

Reactivos

o Yoduro potasico, solucién de 100 g/L, exento de yodatos o de yodo libre.

o Engrudo de almidén (Mezclar 5 g de almidén soluble con 30 ml de agua,
anadir la mezcla a 1000 ml de agua en ebullicién, hervir durante 3 minutos y dejar
enfriar.)

o Solucion  volumétrica patron de tiosulfato sédico. (0,1 mol/l de

Naz2S203-5H:0, valorada como maximo 7 dias antes de su uso).

o Disolvente, preparado mezclando volumenes iguales de ciclo hexano y
acido acético.

o Reactivo de Wijs, que contenga mono cloruro de yodo en &cido acético. Se
utilizara reactivo de Wijs comercializado (el reactivo contiene 9 g de ICls + 9 g de |2
en acido acético)
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Material
o Navecillas de vidrio, apropiadas para la muestra problema y que puedan
introducirse en los matraces.

o Matraces Erlenmeyer de 500 ml de capacidad con boca esmerilada,
provistos de sus correspondientes tapones de vidrio y perfectamente secos.

Preparacion de la muestra que debe analizarse
Secar la muestra homogeneizada con sulfato sodico vy filtrarla.

Procedimiento
El peso de la muestra varia en funcién del indice de yodo previsto, como se indica

en el cuadro:

Indice de yodo

previsto Peso de la muestra problema
menos de 5 3,009

5-20 1,00 g

21 - 50 0,40 g

51 - 100 0,20 g

101 — 150 0,139

151 — 200 0,10g

Pesar la muestra problema con precision de 0,1 mg en una navecilla capsula

de N

Introducir la muestra problema en un matraz de 500 ml.

v

Anadir 20 ml del disolvente para disolver la grasa.

\

Agregar exactamente 25 ml del reactivo de Wijs, tapar el matraz, agitar el
contenido y colocar el matraz al abrigo de la luz.

‘

No debera utilizarse la boca para pipetear el reactivo de Wijs.
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Preparar del mismo modo un ensayo en blanco con el disolvente y el reactivo, pero

sin la muestra problema.

Para las muestras con un indice de yodo inferior a 150, mantener los matraces en
la oscuridad durante 1 hora; para las muestras con un indice de yodo superior a
150, asi como en el caso de productos polimerizados o considerablemente
oxidados, mantener en la oscuridad durante 2 horas.

Una vez transcurrido el tiempo correspondiente, agregar a cada uno de
los matraces 20 ml de solucién de yoduro potéasico y 150 ml de agua.
Valorar con la disolucién de tiosulfato sédico hasta que haya desaparecido casi
totalmente el color amarillo producido por el yodo.
Anadir unas gotas de engrudo de almidén y continuar la valoracion hasta el
momento preciso en que desaparezca el color azul después de una agitacién
muy intensa. (Se permite la determinacion potencio métrica del punto final).

\

Efectuar 2 determinaciones de la muestra problema.

Expresion de resultados
El indice de yodo se expresa del siguiente modo:
12,69 ¢ (V1 -V2)

Siendo:

. ¢ : valor numérico de la concentracién exacta, expresada en moles por litro,
de la solucion volumétrica patron de tiosulfato sodico utilizada

. Vi: valor numérico del volumen, expresado en mililitros, de la solucion de
tiosulfato sddico utilizada para el ensayo en blanco.

. Vz: valor numérico del volumen, expresado en mililitros, de la solucién de
tiosulfato sddico utilizada para la determinacion.

. p: valor numérico del peso, expresado en gramos, de la muestra problema.
Se tomara como resultado la media aritmética de las dos determinaciones, siempre
que se cumpla el requisito establecido con respecto a la repetitividad.
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VI. APORTES PROFESIONALES EN LA MODERNIZACION DEL PROCESO
PRODUCTIVO

Es importante destacar que desde la creacion de la empresa NICOLIVOS, ha sido
una constante mejorar los procesos a efectos de situarse a nivel de la competencia

cada vez mas exigente.

El esfuerzo de modernizacién al pasar del sistema tradicional al sistema

moderno
Los modernos procesos de fabricacion de aceites de oliva Virgen permiten reducir
costos de mano de obra y energia mientras incrementan la calidad, la trazabilidad y
en control sobre el proceso. El cambio de los métodos tradicionales a los modernos
se ha realizado paulatinamente con la aparicion de nueva tecnologia y herramientas,
pero ha sido a partir de los afnos 60 del siglo XX el momento en el que se produjo el
cambio en la mayoria de las almazaras. Recordemos que al considerar almazaras
estamos tratando solo de aceites de Oliva Virgenes, es decir obtenidos de forma

natural por procedimientos mecanicos.

El sistema tradicional de molienda, prensado y decantacion ha quedado reducido a
pequenas explotaciones, familiares 0 museisticas ya que es discontinuo y lento en
comparacion con el sistema moderno de molturacion, batido, centrifugado y
decantacién de produccién continua que se ha adoptado en la practica totalidad de

almazaras.

La rapida evolucién tecnoldgica en la produccién del aceite en almazaras no lo ha
sido tal en las labores de cultivo y recolecciéon de aceitunas, que aunque hacen uso
de herramientas de apoyo como vibrador, soplador o tractores sigue siendo un
trabajo esencialmente manual. Solamente algunos cultivos intensivos vy
superintensivos de olivos permiten realizar la labor de recoleccion con
cosechadoras minimizando la mano de obra y el tiempo de recoleccion.

Una buena manera de analizar las diferencias entre el sistema tradicional y el moderno
de produccion de Aceite de Oliva Virgen es comparar paso a paso la labor y tecnologia

describiendo las ventajas e inconvenientes de cada método en cada
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paso, para ello se muestran a continuacién las equivalencias de los pasos entre el
sistema tradicional y el moderno.

ZQUE HA IMPLICADO ESTA EVOLUCION EN EL ESFUERZO DE LA EMPRESA
Y EL APORTE COMO PROFESIONAL DE INGENIERIA QUIMICA?

ADECUAR PROGRESIVAMENTE LA EMPRESA AL NIVEL DE LA EVOLUCION
DE UN MERCADO COMPETITIVO, REALIZANDO LAS TRANSFORMACIONES
TECNOLOGICAS EN EL PROCESO TRADICIONAL PARA LOGRAR UN
POSICIONAMIENTO EN EL MERCADO DEL ACEITE DE OLIVA, PARA LUEGO
EN EL ANO 2014 IMPLANTAR UN PROCESO INTEGRAL A TRAVES DE LA
ADQUISICION DE UN EQUIPO MULTIFUNCIONAL QUE GARANTIZA LA
PRODUCCION DE ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN.

EN EL PERIODO DE CERCA DE 10 ANOS SE HA PRODUCIDO ESTA
TRANSFORMACION QUE HA REPRESENTADO UN INCREMENTO CERCANO
AL 29% EN EL RENDIMIENTO PRODUCTIVO, QUE AL FINAL SE REFELEJA
EN LOS ASPECTOS SIGUIENTES (Ver la Grafica 6.1.):
MENOR CONSUMO DE MATERIA PRIMA POR UNIDAD DE PRODUCTO:
Para incrementar el nivel de productividad. En el sistema tradicional al inicio
se tenia rendimiento de 7 kg de aceitunas por 1 litro de aceite. Con mejoras
introducidas progresivamente en el proceso se logra obtener 1 litro de aceite
por 6 kg de aceituna como carga; hasta llegar al nivel actual de 1 litro de
aceite con una carga de 5 kg de aceitunas.
Sin embargo el producto mayormente es de calidad aceite extra
virgen.

- MEJORAR EL SISTEMA DE CONTROL DE CALIDAD Y
PARAMETROS DEL PROCESO: Aspecto que se ha logrado en el
tiempo por un proceso de aprendizaje.

- MEJORAR LA CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA: Resultado de un
abastecimiento de mejor calidad de aceituna y control de calidad en los
diversos puntos del proceso.

- UN MEJOR INGRESO ECONOMICO
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Grafica 6.1. Comparacion de rendimientos del sistema tradicional

inicial con el sistema modernizado
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Elaboracién: Autor de la tesis
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VII. CONCLUSIONES

1. En un periodo de cerca de 15 afnos se ha logrado en un proceso de
aprendizaje, introducir mejoras en el proceso productivo y control de calidad en
la produccién de aceite de oliva, minimizando el impacto de externalidades en
el medio ambiente.

2. En el actual proceso tradicional modernizado, se obtiene fundamentalmente
aceite de oliva de calidad extra virgen con una acidez mayor a 1 hasta 1.5. Se
produce 1 litro de aceite con una carga de 5 kg de aceitunas, cuando en los
inicios se consumia hasta 7 kg de aceitunas para dar 1 litro de aceite,
representando cerca de un 30% de aumento de eficiencia, lo que representa el
trabajo de emprendimiento por cerca de 15 afnos. Se comercializa el producto
con la marca VerdeOro.

3. En forma paralela se cuenta en la actualidad con un sistema moderno
representado por un equipo multifuncional compacto adquirido con esfuerzo
propio, que permite garantizar la obtencién de un aceite de la mayor calidad:
aceite extra virgen, que obviamente representa u mayor valor econémico. El
aceite registra una acidez entre 0.3 a 0.6, lo que le otorga la calidad que el
mercado mas exigente lo requiere: aceite extra virgen. Para este efecto se
utiliza la mejor calidad de aceitunas verdes y frescas.

4. Se realiza el control de calidad mas exigente que esta industria requiere en sus
propiedades organolépticas para asegurar su consumo humano.

5. El proceso productivo no implica contaminacion ambiental; en todo caso esta
controlado asi como en la fase de siembra y cosecha de la aceituna.

6. A la fecha la produccién de la empresa NICOLIVOS se destina al mercado
interno, principalmente a provincias, proyectandose incursionar en el mediano

plazo a mercados externos.
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ANEXO 1

GALERIA DE FOTOS DE UBICACION DE LA
PLANTA Y LOS TRABAJOS EN EL FUNDO
AGRICOLA

IMPLEMENTACION DE TRES NUEVAS
PLANTACIONES:

NICOLIVOS ETAPA I, 11 Y IIL.

CON LA CONSTRUCCION DE POZOS DE AGUA
E INSTALACION DE SISTEMA DE RIEGO
TECNIFICADO PARA LOGRAR UNA MAYOR
PRODUCCION EN EL FUTURO Y GENERAR
MAYORES FUENTES DE EMPLEO A NIVEL
NACIONAL Y POR LO TANTO DESARROLLO
ECONOMICO PARA NUESTRO PAIS. (VER
GRAFICAS 6.1,6.2 Y 6.3)
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NICOLIVOS ETAPA | GRAFICA 6.1
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NICOLIVOS ETAPA 1l GRAFICA 6.3

NICOLIVOS SISTEMA DE RIEGO TECNIFICADO
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NICOLIVOS SISTEMA DE RIEGO TECNIFICADO
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VINCULACION DE LOS FUNDOS CON LA PLANTA DE PRODUCCION DE
ACEITE DE OLIVA:
LOGROS OBTENIDOS:

1. REDUCCION DE LAS HORAS HOMBRE AL CONTAR CON LOS FUNDOS EN
LA MISMA DIRECCION GEOGRAFICA DE LA PLANTA DE ACEITE

2. EVITA EL ALMACENAMIENTO DE ACEITUNA YA QUE SE PROCESA
CONFORME LLEGAN A LA ALMAZARA PERMITIENDO OBTENER MAYOR
CALIDAD DE ACEITE
MEJORAR EL RENDIMIENTO DE LA PRODUCCION
CONSERVAR MAS LA CANTIDAD DE POLIFENOLES EN EL ACEITE
SEPARAR EL ACEITE DE LOS RESTOS DE AGUA VEGETAL POR
DECANTACION NATURAL EVITANDOSE CUAQUIER ALTERACION DE LA
CALIDAD Y CUALIDADES ORGANOLEPTICAS.

6. CONTAR CON PERSONAL RESPONSABLE DE LA UTILIZACION DE
BUENAS PRACTICAS AL REALIZAR CONTROL DE CALIDAD DESDE LA
PRODUCCION HASTA LA OBTENCION DEL ACEITE.

7. CONTROLAR EL ALMACENAJE EN BODEGAS PROTEGIDOS DE LA LUZ,
OLORES Y AGENTES EXTRANOS A TEMPERATURA CONTROLADA, DE
DEPOSITA EN DEPOSITOS DE ACERO INOXIDABLE HASTA SU
ENVASADO.
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