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Capitulo 1: Presentacion del tema.

1.1 Problematica:

Del proceso de fabricacion de aceite de oliva se obtiene una elevada cantidad de residuos y
subproductos que requieren una gestién adecuada para minimizar su impacto ambiental. El
orujo, uno de los residuos, debe ser retirado de la planta o simplemente deben buscarse
alternativas para tratar este, ya que el acopio de este producto puede provocar problemas
ambientales y costos para la organizacion, ya sea por traslado o por ser retirado por una
empresa de residuos a un vertedero. Es por esto, que se ha visto esta situacion como una

oportunidad de obtener un subproducto que beneficiaria directamente a la empresa.

Agricola y forestal Don Rafael cuenta actualmente con 85 hectareas de olivos productores,
generando 835.000 kilogramos de fruta anual, de los cuales el 80% se trata de orujo, es
decir,600.000 kilogramos aproximados de desecho, los cuales podrian tener una serie de
posibles usos, entre los que destaca la generacion de biodiesel, jabon o alimento para

animales.

La extraccion de aceite de oliva, origina dos subproductos, el orujo (fase sélida) y el alpechin
(fase liquida pesada), constituido por aguas de vegetacion. El problema ambiental se produce
en el vertido de dichas aguas, ya que principalmente por su alto contenido orgénico no se
permite su evacuacion a cursos de agua superficiales o alcantarillado, pero sin embargo, en
Chile no existen normas vigentes que regulen este tipo de situacion, en cambio en paises
extranjeros como Italia y Espafia, es necesario que el orujo sea destinado a un proceso
secundario, debido al alto impacto ambiental que produce la acumulacion masiva de éste.
Actualmente en Agricola y Forestal Don Rafael, el orujo es tratado como compost, para
posteriormente ser vertido, entre hileras, en los arboles de olivos, pero sin embargo no existe
ningln estudio que acredite que este tratamiento sea realmente efectivo y genere las
condiciones necesarias para el apropiado crecimiento del Olivo.

Por otra parte la acumulacion de este desecho podria traer graves problemas ambientales para
la empresa, principalmente para el area agricola de la organizacion, por la generacion de

sustancias nocivas para el medioambiente.

Constanza Gonzélez Loyola. 2



Capitulo 1: Presentacion del tema.

1.2 Objetivo general:

Evaluar técnica, econémica y ambientalmente la elaboracién de alimento para cerdos a partir

del orujo de aceituna desechado de la fabricacion de aceite de oliva.

1.3 Objetivos especificos:

Conocer las operaciones de la elaboracion del aceite de oliva y la actual utilizacion del
orujo de aceituna.

Realizar un levantamiento de las propiedades del orujo y la justificacion de su uso.
Realizar analisis de empresas del rubro de alimento para cerdos, analizando
competencia y consumidores directos

Realizacion de control ambiental, verificando situacién actual de la empresa y
corroborando normas vigentes.

Evaluar factibilidad técnica de la elaboracion de alimento para cerdos.

Disefar el proceso de produccion del alimento para cerdos.

Buscar alternativas en fondos concursables.

Evaluar la factibilidad econémica.

1.4 Metodologia:

Para la realizacion de la metodologia fue necesaria la conformacion de diferentes etapas,

dentro de estas, se desarrollaran una serie de actividades en donde se utilizaran diferentes

herramientas propias de un estudio de esta indole.

A continuacién se presenta un esquema de las etapas a realizar:
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Capitulo 1: Presentacion del tema.

Figura n°1: Etapas a realizar, metodologia de solucion.

e« RECOLECCION DE DATOS

eESTUDIO DE MERCADO

e ESTUDIO AMBIENTAL

e ESTUDIO TECNICO

e ESTUDIO ECONOMICO

Para continuar con la metodologia se mostrara en forma detallada las actividades a realizar por

cada una de las etapas.

1.4.1 Recoleccion de informacién:

e Levantamiento de la informacion respecto a la empresa, su industria, el entorno y los
mercados en los cuales actlia: En esta etapa se realizara una recoleccion profunda de
datos especificos respecto a la empresa con la que se trabajard y el entorno en el cual
se desenvuelve.

e Visitar empresa para observar proceso, caracteristicas y destino del orujo: Dentro de
esta etapa se realizard una observacion respecto al proceso del aceite de oliva, se
reuniran datos respecto a las caracteristicas del proceso en si y finalmente se revisara
cual es el destino terminal del orujo, el cual es el punto donde se concentrard el trabajo
final.

e Realizar entrevista al jefe de planta para saber el uso final del orujo obtenido en el
proceso: Dentro de esta entrevista se averiguara cual es el destino del orujo dentro de

la planta y los usos que se le da a este.
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Capitulo 1: Presentacion del tema.

e Estudio del orujo: Se estudiaran las propiedades del orujo, la justificacion de su uso y
ademas, se proyectara la produccion del orujo.

1.4.2 Estudio ambiental:

e Situacion actual: Revision de la situacion actual de los desechos que la planta produce,
origen de estos y finalmente el destino de estos dentro de la planta.

o Verificar legislaciéon vigente: De acuerdo a los desechos emitidos por la planta, esta
deberia regirse por la politica de residuos solidos, verificacion del cumplimiento de
esta y de otras legislaciones que la pudiesen afectar.

o Exigencias requeridas: Dentro de esta actividad se verificaran las exigencias
requeridas para la elaboracion de aceite de oliva y para la utilizacion del orujo, dentro

del rango legal y ambiental requerido por los organismos reguladores.

1.4.3 Estudio de mercado:

e Reunir antecedentes respecto a proveedores, competidores, distribuidores vy
consumidores: Recoleccion de antecedentes de acuerdo al mercado en cual estara
inserto el alimento de cerdos respecto a:

v Proveedores: Recopilacion de datos de posibles proveedores de materia prima,
para establecer los definitivos, tomando en consideracion variables como precio y
cercania a la planta.

v' Competidores: Establecer competidores y realizar andlisis de empresas con las
cuales se comparte el rubro y sera la competencia directa, ademas establecer los
parametros de comparacion, como por ejemplo, precio, calidad, garantias, etc.

v' Distribuidores: Estudio de como se realizaria la distribucion del producto final.

v Consumidores: Analizar el comportamiento de los consumidores para detectar sus
necesidades de consumoy la forma de satisfacerlas, y averiguar sus habitos de

compra (lugares, momentos, preferencia.
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