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PRODUCCION DE SAZONADORES Y FILTRANTES ORGANICOS EN EL DISTRITO DE MOLLEBAYA-AREQUIPA

1. INTRODUCCION

La produccién orgdnica diversificada de hierbas y  ofros productos es comercializada en
volumenes para la exportacién. Se evidencia una demanda potencial  de hierbas aromdticas en el
mercado local, entonces es necesario realizar un valor agregado de las hierbas. Una forma de
presentacién delas hierbas aromdticas essazonadores vy filtrantes de hierbas.

La produccién de los sazonadores vy filtrantes, generalmente proceden de una produccién convencional,
ocasionando que los sabores de la hierbas al consumirlas en las diferentes formas (carnesy mates)
cambien susabor yolor, permitiendo queno sean agradables.

El Per¢ tiene un creciente mercado gastronémico, con una diversidad de platillos a  base de carnes,
consumo de mates naturales. Entonces el uso de los condimentos y mates son una mezcla de especies
orgénicas que pueden ser envasados en presentaciones de pldstico, vidrioy otros, permitiendo a las
familias peruanas el uso parasu consumo.

La experiencia se realizé con un grupo emprendedores representantes de la Asociacién  de
productores para la Agroexportacién de Santa Anay Mollebaya (ASPEASAM), con una diversidad de mads
de 10 hierbas aromdticas (tomillo, mejorana, romero, estragdn, cedrén hinojo, otros) orgénicas
permitiendo obtener propiedades diferentes (sabor, color y textura) en  comparacién de otras hierbas
convencionales.

Con la institucion El Taller, Asociacién de Promocién y Desarrollo, y el proyecto Consolidacién del
modelo de gestién del desarrollo econémico local con enfoque de cadenas agricolas en Arequipa,
Moguegua y Puno, financiado  por Louvain Cooperation, Ensemble Fondation, se logré realizar la
experiencia sostenible.

2. ASPECTOS GENERALES

Las condiciones ambientales, en la  regién Arequipa permite producir filirantes y sazonadores
orgdnicos.

2.1 UBICACION GEOGRAFICA

El distrito de Mollebaya, se encuentran en la, Provincia de Arequipa, Regién de Arequipa, 71°
27°'59.88°7°S5.17°27°59.88" " O. aunaaltitudde 2515 m., con una distancia de 20 Km. desde la Plaza
de Armas de de Arequipa. Sus vias de comunicacién, esatravés de vias asfaltadas.

La produccién de filtrantes y sazonadores se realizé en el centro de procesamiento, ubicado en el
domicilio de la Sra. Hipdlita Vilca.

3. DESCRIPCION DE LA EXPERIENCIA

La produccién de filtrantes y sazonadores con las agricultoras emprendedoras tiene las siguientes
etapas. En todo el proceso de produccién se implementan las buenas  prdcticas de Manufactura

(BPM):
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3.1 ABASTECIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Enel distrito de Mollebaya los productores realizan la produccién de  hierbas arométicasy hortalizas
orgdnicas. Elabastecimiento de la materia prima se realiza con mayor facilidad para realizar los
sazonadores y filtrantes, permitiendo tener un valor agregado de la materia prima orgénica.

Los predios agricolas con toda su produccién, entre las hierbas arométicasy hortalizas orgdnicas
son certificadas por una empresa de terceros denominada IMO control (certificadora internacional
que realiza el proceso de verificacién de los predios agricolas).

3.2 SELECCION DE LA MATERIA PRIMA

Se realiza una seleccién manual para obtener una pureza de 100% del producto. En una mesa
limpia, se coloca las hierbas, secos, y una persona realiza la seleccién, que consiste en refirar
todas las ramas pequeras, hojas de ofras especie y polvosi existieran.

3.3 MOLIENDA DE PRODUCTO

Enla tolva de un Molino manual se coloca el producto seleccionado, desples de cada molienda se
limpia el molino para evitarlas mezclasy contaminaciéon de olores, texturas y otros.

3.4 ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO

El producto  molido se almacena en recipientes de pléstico transparentes con tapas herméticas
para mantener el color, aroma, olor que son limpiados cada vez que se almacenan un nuevo
producto, se etiqueta yse mantiene lugar seco y oscuro.

3.5 PREPARACION DE SAZONADORES

Se han trabajado dos fipos de sazonadores, el primero para pollo y el segundo para cerdo, a
continuaciénse detalla por tipo de sazonador:

lugar

La preparacién de los sazonadores essolo mezclar las dosis indicadas de las hierbas y otros para
obtenerun tipo desazonador.
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Figura N° 1. Pesado y mezcla de las hierbas aromdticas para la
elaboracién de sazonadores.

Otros sazonadores que se produceny se envasan son hierbas solas y molidas, por ejemplo el
orégano puro, tomillo, ajoy otfros (VerfiguraN°®2).

{ Figura N° 2. Sazonador de orégano. ]
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PRESENTACION
Para el envasado del producto se realiza en  frasco de pldstico de diferentes formas (casas,
corazones, ver figuraN°3) con una capacidad de 20 gramos. Paraidentificareltipo de sazonador.

de hierbas aromdticas orgdnicas

[ Figura N° 3. Presentacién de los sazonadores ]

PREPARACION DE FILTRANTES
El embolsado del filtrante se realiza por empresas especialistas en maquilar.

Por cada sobre se colocé un gramo del producto molido (Hierba aromdtica). Se produce

filtrantes de cedrén, alcachofa y eucalipto.

Figura N° 4. Mdaquina para realizar la maquila
de las hierbas aromdticas. Arequipa
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PRESENTACION

Se realiza un trabajo manual para realizar la presentacién. Se envasa los  filtrantesen cajas con
capacidad de 25 filtrantes embolsados en papel filirante yuna sobre envoltura del filtrante de
color blanco. Solo la caja esimpresa con el nombre del filirante, ubicacién, otros (ver figura

N°5).

[ Figura N° 5. Presentacién de los filtrante orgdnicos J

COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

Los sazonadores vy filtrantes son producidos por un grupo de emprendedoras de la Asociacion  de
productores para la  Agroexportacién  de Santa Ana y Mollebaya (ASPEASAM), tienen la
comercializacién a nivel local y en laferias Verdes Thani (Umacollo-Arequipa) que se realizan
todos los dias sdbados. El precio de venta de la cajafiltrante es S/. 5.00 ($1.42) y los sazonadores de
diferentes sabores/gustosesS/. 4 ($1.14)el frasco.

4. ANALISIS

La necesidad de generar un mayor ingreso econémico alas familias através de una oferta de
nuevos productos como los sazonadores y mates filtfrantes orgdnicos. Se demuestra conla produccién
de sazonadores que se realizaban de forma constante.

La organizacion ASPEASAM, promotora de emprendimientos a brindado todo su apoyo alas seforas
Hipdlita Vilca, Fausta Aquise, Hermosinda Bejarano que manejan exitosamente la produccién y
comercializacién de sazonadores vy filtrantes de hierbas aromdticasy hortalizas.

La aceptacién y producciéon de sazonadores fue mas dificil en comparacién que los filtrantes. Los
sazonadores de polloy cerdo tuvieron que pasar por evaluaciones para mejorar la  receta,
realizando degustaciones de forma gratuitita a todoslos socios de ASPEASAM vy familias de los
socios, para lograruna buena aceptacién, retirando de la mezcla de hierbasla sal. Por ende los
condimentos que se producen no contienen sal.

El costo de los sazonadores difiere positivamente. El costo del sazonador de pollo esS/.2.83, y para
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el mercado tiene un precio de venta enla feria Verde Thanide S/. 4.00 teniendo una gananciade S/
1.18 y con rentabilidad de 41%. El costo del sazonador de cerdo tiene S/. 2.5 con un precio de
venta deS/.4.00, teniendo una ganancia por sazonador deS/. 1.5, teniendo una rentabilidad del
60 %. Elcostodel sazonador de orégano esS/.2.1con precio de venta al piblico deS/.4.00, con
una rentabilidad del 90.4%y una ganancia deS/.1.9. Delos tres sazonadores que se producen de
hierbas aromdticas y hortalizasel més rentable es elde orégano con 90,4%, siendo el segundo mds
rentable el de cerdo y finalmente el de pollo. Los sazonadores permite realizar dar un valor
agregado alto alas hierbas aromdticas, realizando la comparacion de 1000 gramos de hierbas tiene
un preciode venta deS/.8.00 promedio, un sazonador de 20 gramos tiene un precio de S/.4.00.

En cuanto los filtrantes tienen una alta rentabilidad  superior al 100% que de S/. 2,26 (para
Eucalipto), con un precio de venta al ptblico es S/. 5.0, y una rentabilidad de 121.2% y una
ganancia deS/.2.75, el costo de produccién puede variar de acuerdo ala variedad de la hierba
aromdtica orgénica. El mercado de los mates filtrantes  estdn creciendo  siendo muy importante
realizar una diversidad alta de filtrantes para la comercializacién en las ferias orgdnicas de
Arequipa, Pery.

5. CONCLUSION

Los productores emprendedores que han aprovechado la oportunidad de valor agregado de las
hierbas aromdéticas, ha permitidola generaciéon de uningreso econdmico para la familia.

La aceptaciéon y aprendizaje al detalle de todo el proceso de la elaboracién de los sazonadores 'y
filtrantes, inclusive  con evaluaciones, se ha logrado realizar una mezcla adecuada de las hierbas
aromdticas y hortalizas para pollo y cerdo siendo aceptado en el mercado. La apropiaciéon por parte
de los productores permite el desarrollo ycrecimiento del emprendimiento sostenible.

La produccién, comercializacién  de sazonadores y filirantes es actualmente  facil para las
emprendedoras, permitiendo una presencia continua en el mercado.

6. REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

» Chdvez, Jorge (2006). Aprende de la experiencia, una metodologia para la  sistematizacién.
Fundacién ILEIA/Asociacién ETC Andes.

* Informes trimestrales del Proyecto Consolidacién del modelo de gestién del desarrollo econémico local
con enfoque de cadenas agricolas en Arequipa, Moquegua y Puno




PRODUCCION DE SAZONADORES Y FILTRANTES ORGANICOS EN EL DISTRITO DE MOLLEBAYA-AREQUIPA

7. ANEXOS

Costo total y precio de venta de sazonador de pollo

item Insumo Unidad | Costo )
Total por insumo

| 6 | Ao | 400 | 02 | S. 080 |
| 8 | Etiqueta | 100 | 04 | S. 010
1

Precio de venta del sazonador S/.
Rentabilidad
Ganancia Sl.

Costo total y precio de venta de sazonador de cerdo

item Insumo Unidad | Costo .
Total por insumo

Total por sazonador de cerdo

2.50
Precio de venta del sazonador S/. 4.00
Rentabilidad 60%
Ganancia S/. 1.50
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Costo total y precio de venta de sazonador de orégano

item Insumo Unidad | Costo
Total por iNsumo

-
_
Total por sazonador de orégano

Precio de venta del sazonador S/.
Rentabilidad
Ganancia S/.

Costo total y precio de venta de filtrantes

item Insumo Unidad | Costo
Total por iNsumo

Eucallpto 25 00 O 005 0. 13

. Maquilado | 25.00 | 0.048

Caja para 25
3 unidades

Bolsa de plastico
brillante : 0.03

-_
Total por filtrante S/. 2.26

Precio de venta del filtrante S/. 5.00

Rentabilidad 121.2%
CERENRGE! S/. 275
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para el maquilado

[ Figura N° 6. Prueba de evaluacion del las hierbas ]

[ Figura N° 7. Maquila de los filtrantes J




[ Figura N° 9. Molienda de las hierbas aromdticas orgdnicas. }
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[ Figura N° 10. Presentacién de los mates filtrantes. ]
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