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La norma IRAM-ISO 14001 y el sector sgroalimentario

En la segunda parte de este siglo, el uso en gran escala de nuevas tecnologias ha
determinado un gran impacto ambiental, principalmente en los paises desarrollados. Ello
se ha debido en gran medida a las altas tasas de extraccion y procesamiento de recursos
naturales, acompafnadas por un elevado nivel de residuos sin reciclar y al desarrollo de ma-
teriales sintéticos de dificil asimilacion por el ambiente.

En la Republica Argentina y en la mayoria de los paises subdesarrollados el siglo XX
se ha caracterizado por una tasa de deforestacion altisima y el predominio de la agricultura
minera, con la consecuente pérdida de nuestros recursos forestales nativos y la degradacion
del suelo, provocando una situacion limite en cuanto a la capacidad productiva del sector
agropecuario. Ocurre que, hasta el momento, los desarrollos tecnoldgicos estuvieron princi-
palmente orientados a la produccion de bienes y servicios y no han atendido adecuada-
mente al uso racional de los recursos. Con esto no se quiere significar que las técnicas de
produccion no hayan sido las preconizadas por la ciencia agraria desarrollada en éste siglo,
sino que dentro de las variables consideradas en los andlisis productivos no se le dio im-
portancia a la conservacion de los recursos, ya que se privilegiaba el presente y no el futuro.
A partir de la ultima década se empezaron a difundir los problemas ambientales (Cambio
climatico, agotamiento de la capa de ozono de la atmdsfera y biodiversidad) y a tal efecto, la
Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Medio Ambiente y Desarrollo (ECO-RIO 92)
elaboré El Programa 21, que refleja un consenso mundial y un compromiso politico del mas
alto nivel sobre el desarrollo y la cooperacion medio ambiental. EI mismo, permite ver que
uno de los requisitos fundamentales para alcanzar el desarrollo sostenible es lograr la amn-
plia participacion de la opinion publica en la adopcién de decisiones, tendiendo a la basque-
da de alternativas consensuadas.

Tanto la Ley de Conservacion de Suelos, como la legislacion ambiental relativa a
industrias, no han conseguido revertir la degradacion ambiental operada en los ambientes
rurales y urbanos de nuestro pais. La Ley de Fomento a la Conservacion de Suelos fue
promulgada en marzo de 1981 y consistia en subsidios para sufragar gastos o inversiones
para conservacion de suelos, pero tan sélo en 1985 su aplicacién adquirio real generaliza-
cion, bajo la dependencia de la Secretaria de Agricultura; pero por la Ley de Emergencia
Econdmica (1992) se dejaron sin efecto todos los sistemas de subsidio.

Y, desde el punto de vista comercial, es cada dia mayor la presion de los paises para
gue se exija certificacion ambiental en las transacciones comerciales, habiéndose desarro-
llado distintas normas, tales como la BS 7750, EMAS, y los conocidos sellos verdes, como
“Angel Azul”, “Green Cross”, "White Swam”, “Eco Mark”.

No existe acuerdo en definir qué es un impacto ambiental significativo y la norma ISO
14001 deja a criterio de la organizacion el establecimiento de los criterios que utilice para
determinar qué aspectos ambientales o interacciones de sus operaciones con el ambiente
pueden provocar un impacto de relevancia tal que requiera una atencion prioritaria en su
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programa de gestion ambiental. Se han discutido algunos elementos esenciales para definir
significacion: que contemple tanto la utilizacion de recursos naturales como descargas de
contaminantes provenientes de los procesos productivos y de las etapas de uso y descarte;
gque analice la probabilidad de ocurrencia, la frecuencia, el peligro involucrado (toxicidad y
ecotoxicidad), las caracteristicas beneficiosas de actividades tales como la remediacion de
areas contaminadas. Sin embargo, un elemento importante es que para cada organizacion
la significancia estara relacionada directamente con el estado de desarrollo actual de su
gestion ambiental. La significacion de los impactos ambientales para esa organizacion que
trabaja en el mismo rubro, pero tiene un grado de desarrollo de su gestion ambiental distinto,
seréa diferente. Por lo tanto, le permite a cada organizacion establecer su propio camino en el
proceso de mejora continua.

El sistema de produccion de alimentos es uno de los pilares en los que se apoya la
estructura evolutiva de la humanidad. Pero el desarrollo vertiginoso al que ha ingresado el
mundo en el dltimo siglo ha hecho cambiar radicalmente toda la estructura productiva, en
detrimento de las generaciones futuras. Hay que recurrir a mejores métodos para aprove-
char al maximo los recursos naturales, de forma de evitar su depredacién y degradacion. Y
del lado de la industria es necesario implementar la optimizaciéon de los procesos producti-
vos. Corresponde al sector consumidor una eficiente utilizacion de los productos y servicios,
de manera de minimizar residuos y aprovechar al maximo su reciclado.

Sistema de gestion ambiental

A la par de la creacion de nuevos productos, la sociedad demanda el desarrollo de
sus atributos de calidad y precio, entendiendo por calidad la totalidad de los aspectos y ca-
racteristicas de un producto, servicio o proceso relacionados con su capacidad de satisfacer
necesidades explicitas o implicitas de todos los interesados..

El desarrollo de gestion ambiental tiene como herramienta internacional la serie de
normas 1SO 14000, las que representan una guia para insertar en la conduccion de las or-
ganizaciones la tematica ambiental, acorde con la preocupacion creciente por el cuidado del
medio ambiente.

Si bien la certificacién de procesos de mejoramiento ambiental, sélo corresponde a la
norma ISO 14001, no debe descartarse el uso del resto de los documentos, ya que como se
dice en la misma, “las directivas no certificables estan destinadas a suministrar asistencia
genérica a una organizacion para que implemente o mejore un sistema de gestiébn ambien-
tal”.

A los fines de elaboracion de normas la serie 14000 se ha subdividido en 6 seccio-
nes, cada una a cargo de un Subcomité Técnico, a saber:

SC1 - Sistemas de Gestion Ambiental, especificaciones y directivas para su uso,
14001 y 14004
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SC2 - Auditorias Ambientales, 14010 a 14012

SC3 - Etiquetado Ambiental, 14020 a 14025

SC4 - Evaluacion de Desempefio Ambiental, 14031
SC5 - Analisis de Ciclo de Vida, 14040 a 14043
SC6 - Términos y Definiciones, 14050

Estos documentos se hallan en distinto grado de desarrollo, algunos ya son norma
aprobada y otros en avanzado estudio, lo que habilita su uso como referencia para la an-
pliacion de los distintos puntos tratados por la norma certificable IRAM-ISO 14001, aprobada
a fines del afio 1996.

Es importante, no sélo describir los sucesivos pasos que llevan a la certificacion am-
biental de una organizacion, sino la estructura del sistema que hace a su validacion frente al
publico.

En el Anexo 3 del Acta Final de Marrakech, del 15 de abril de 1994 se expone el
“Codigo de Buena Conducta para la Elaboracion, Adopcion y Aplicacion de Normas”, cuya
aceptacion por parte de los paises Miembros, debe ser comunicada por las instituciones con
actividades de normalizacion al Centro de Informacién de la ISO/IEC. Su finalidad es cumplir
con el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio de la OMC, que recomienda hacer
el mayor uso de las Normas Internacionales, con el fin de prevenir los obstaculos innecesa-
rios para la libre circulacion de las mercaderias.

Informacion para asistir en la implementacion de IRAM-ISO 14001 y el uso de IRAM-
ISO 14004 — Estandares de Sistemas de Manejo Ambiental por parte de explotaciones
agricolas

El esquema de referencia, preparado por ISO/TC 207/WG (Forestry) — Technical Re-
port-Draft (IWD) es perfectamente adaptable a explotaciones agropecuarias, como la que
nos ocupa, olivo.

0.0 Introduccién: desarrollo sustentable ha surgido como un tema mayor en la agenda
ambiental internacional, en especial a partir de la Conferencia sobre Medio Ambiente y De-
sarrollo (UNCED), con los principios rectores de la Declaracion de Rio.

La certificacion de SGA (Sistemas de Gestion Ambiental) de una organizacion , en
este caso explotacion agropecuaria, por el esquema IRAM-ISO 14001, provee seguridad de
que la organizacion tiene un SGA funcionando.

Herramientas adicionales estan siendo desarrolladas por el TC 207 (Comision Técni-
ca ISO sobre Medio Ambiente), como parte de la serie de estandares de la serie ISO 14000
(ej. Ciclo de vida, etiguetado, auditoria, evaluacion de desempefio ambiental), y pueden ser
aplicados por las organizaciones agricolas.
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1.0 Alcances: incluye los procesos nacionales e internacionales de Gestion Ambiental y dis-
cusiones que estan desarrollandose para definir criterios e indicadores de desarrollo sus-
tentable. También provee informaciéon a un gran nimero de pequefios establecimientos -
rales, no industriales, de propiedad privada.

2.0 Referencias: se debera indicar los correspondientes documentos sobre politicas publi-
cas, desarrolladas por los sectores publico y privado.

3.0 Definiciones: las consignadas en la norma 14050 (Vocabulario).

4.0 La serie de normas ISO 14000: ISO es una amplia organizacion internacional funda en
1946 para promover el desarrollo de estandares internacionales de manufactura de produc-
tos, comercio y comunicaciones. ISO estd compuesta por mas de 110 organismos de nor-
malizacion de distintos paises. Todas las normas ISO son desarrolladas a través de proce-
S0s de consenso y son voluntarias.

La serie 14000 contiene normas que tratan: sistemas de gestion ambiental, auditoria,
evaluacion de ciclo de vida, etiquetado ambiental y desempefio.

4.1 ISO 14001/4-Sistemas de Gestion Ambiental: EI SGM es una parte de la estructura de
gestion total de una organizacion, dirigida a la evaluacion de impactos ambientales, a corto y
largo plazo, de sus actividades, productos y servicios. ISO 14001 provee certificacion en
base al proceso “planificar, hacer, monitorear y actuar”.

5.0 Material de referencia para que una explotacion agropecuaria establezca politicas, obje-
tivos y metas

5.1Desarrollos internacionales: durante los ultimos 15 afios hubo significativos desarrollos
de acuerdos multilaterales entre las naciones, dirigidos a temas ambientales y de gestidon
sustentable de recursos naturales. EI movimiento comenz6 en 1980 con la publicacion de
Estrategia de la Conservacion Mundial y el Documento de 1987 de la Comisién sobre Medio
Ambiente y Desarrollo, denominada “Nuestro futuro comdn” o Documento Brundtland.

Para el objetivo del desarrollo sustentable, no sélo ha de tenerse en cuenta la Agen-
da 21, sino la Convenciéon sobre Biodiversidad y la Convencién sobre Cambio Climéatico
Global.

5.2 Leyes y regulaciones que afectan la gestion agricola: ISO 14001 requiere de las organi-
zaciones, su identificacion y compromiso de cumplir con las normas legales. Estas incluyen
proteccion de la calidad del aire y el agua, manejo y conservacion de pesca, conservacion
de la vida silvestre y proteccion de las especies en vias de extincion, el uso apropiado de
pesticidas, proteccion de suelos, salud y seguridad de los trabajadores. Para una explota-
cién agricola puede sonar raro lo de proteccién de la vida silvestre, pero la conservacion del
medio ambiente es un compromiso de todos los sectores sociales, independientemente de
las regulaciones gubernamentales.
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5.3 Iniciativas privadas de promocion de practicas agricolas sustentables: el conocimiento
de los criterios, principios e indicadores elaborados por las organizaciones privadas, ayudara
a los establecimientos rurales a desarrollar sus politicas, objetivos y metas.

6.0 Desarrollo e implementacion de un Sistema de Gestion Ambiental por un establecimiento
agropecuario: 1ISO 14001 no especifica requerimientos de desempefio ambiental absolutos,
mas alla del compromiso con leyes ambientales relevantes. Las empresas necesitaran recu-
rrir a otros elementos, como codigos de practicas, programas para mitigar los impactos am-
bientales y otros grupos de requerimientos a los cuales suscriban.

6.1 Alcance de un SGM aplicado por un establecimiento agricola: una ventaja de 1ISO 14001
es que la organizacion tiene la libertad y flexibilidad de definir el alcance y limites de un SGA
y puede elegir implementar la norma para toda la organizacion o a una unidad o actividad
especifica. Por ejemplo, puede tratarse de un complejo agroalimentario integrado vertical-
mente desde la produccion del recurso, sea vegetal o animal hasta su procesamiento, trans-
porte, distribucion y comercializacion, incluyendo servicio pos-venta.

6.1.1 Relacién con proveedores y contratistas: los requerimientos de ISO 14001 son aplica-
bles a los aspectos ambientales de un establecimiento de campo, sus actividades, productos
0 servicios que pueda controlar y sobre los cuales se espera tener influencia.

La organizacion se asegurara de alcanzar sus propios objetivos y metas y al mismo
tiempo, ejercitar adecuada promocion de un sistema de gestion ambiental con proveedores
y contratistas. En su 6rbita de accién tendra control y mas alla influencia.

Cuando una organizacion comienza a implementar la norma 1ISO 14001, se requiere
que haga una revision inicial de sus aspectos e impactos ambientales. Entonces decidira el
nivel apropiado de control, o promocién de SGA que aplicara con sus proveedores.

El proceso de revision inicial puede incluir:

Determinar aquellas actividades sobre las cuales la organizacion tiene control,
como construccion de rutas, cosecha, preparacion de terreno,

En consulta con otros productores, encarar una politica comun,

Establecer programas apropiados de promocion, incluyendo educacion, entrena-
miento, cédigo de practicas, mejores practicas de manejo e incentivos para d-
canzar los objetivos de la politica.

Actuar en areas donde es necesario mejoramiento.

6.2 Politica: la politica ambiental de una organizacién debe incluir compromiso de cumplir
con la legislacion ambiental relevante. Se buscara un mejoramiento continuo y prevencion
de la polucion.

6.3 Planificacién: incluye aspectos ambientales, legales y otros requerimientos, objetivos y
metas y programa de manejo ambiental.
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6.3.1 Aspectos ambientales: lo principal es su identificacion, haciendo hincapié en la m-
portancia, la que varia de acuerdo a la naturaleza, tamafio, localizacion. Pequefios
productores, pueden no estar en situacion de manejar su ecosistema, pero pueden
contribuir a su resolucion.

6.3.2 Requerimientos legales: identificar y cumplir con las normas legales.

6.3.3 Objetivos y metas ambientales: su establecimiento y mantenimiento tienen que
estar de acuerdo a la politica suscripta y los impactos significativos causados por las opera-
ciones de la organizacion.

La organizacion rural o productor tiene que considerar los puntos de vista de las
partes interesadas. Muchos de los dialogos internacionales referidos a desarrollo sustenta-
ble recalcan la importancia del proceso de participacion publica en el establecimiento de
criterios locales, indicadores y estandares de desempefio. Partes interesadas en agricultura
sustentable pueden involucrar a: organizaciones de trabajadores, ONG, organizaciones de
productores y de consumidores, oficinas gubernamentales y vecinos del area.

6.3.4 Programas de gestion ambiental: establecer programas especificos para objetivos
puntuales.

6.4 Implementacion y operacién: para asegurar que las politicas ambientales de la organiza-
cién, sus objetivos, metas y programas sean implementados, se tendra que emplear un
buen numero de elementos, como, definir roles y responsabilidades, entrenamiento y ade-
cuadas instalaciones, comunicacion interna, documentacion y control, control operacional y
preparacion para emergencia y respuesta.

El plan de manejo y los procedimientos operacionales, proveen un buen mecanismo,
para documentar responsabilidades, entrenamiento del personal, comunicacién y control
operacional. El plan de gestion necesitara ser accesible, periodicamente revisado y actuali-
zado y comunicado al mas alto nivel gerencial. 6.5 Monitoreo y medida: ISO demanda
gue una organizacidbn monitoree y mida, periédicamente las caracteristicas clave de sus
operaciones y actividades que puedan tener un impacto significativo sobre el medio am-
biente. Si los objetivos y metas no son alcanzados, entonces, apropiadas acciones deberan
ser tomadas, para mejorar el sistema y tomar la correspondiente accion correctiva.

Asistencia adicional para establecer indicadores ambientales que midan el progreso
para alcanzar objetivos y metas, es provisto por la norma 14031 de Evaluacién del Desem-
pefio Ambiental.

6.6 Auditoria del Sistema de Gestion Ambiental: una organizacion necesitard mantener un
procedimiento para auditar periddicamente su SGA, con el fin de determinar la conformidad
con el estandar y que esté correctamente implementado y mantenido. Es una revisién de los
datos de la organizacion derivados de un monitoreo de desempefio sobre el terreno, en
comparacion con las metas establecidas en el SGA.
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Las organizaciones agropecuarias pueden referirse a ISO 14010 para los principios
basicos de auditoria, a 1ISO 14011 para los procedimientos de auditoria en SGA e ISO
14012 para los criterios de calificacién de auditores. Puede elegirse para auditar a compra-
dores de productos agropecuarios u otra organizacioén con la que tenga contrato o negocio,
0 una asociacion comercial o cooperativa agricola. No obstante, la mas creible, es una ter-
cera parte. El certificador, debera estar acreditado por el organismo de acreditacion.

Técnicas agrondmicas, caracteristicas del aceite de olivay medio ambiente

Los cuatro grandes factores que determinan la produccién, no sélo desde el punto de
vista del perfil cuantitativo, sino también para las caracteristicas del aceite, son el cultivar, el
ambiente de cultivo, las técnicas agronémicas y los sistemas de extraccion.

Mediante el cultivo se pueden acentuar y controlar las caracteristicas de los dos pri-
meros factores (cultivar y ambiente, englobados conjuntamente como bi6ticos); en cambio,
las técnicas agrondmicas y las tecnologias de extraccion permiten ejercer una discrecionali-
dad mas amplia dentro de los limites impuestos de la proteccion del medio ambiente y de la
salud.

Se entiende por ambiente una amplia zona, caracterizada por condiciones climaticas
y edéficas, capaces de modificar de modo homogéneo la vegetacion espontanea y de con-
dicionar los cultivos.

Para grandes areas, esta documentado por Christakis y col. (1982) que la composi
cion acidica de los aceites puede variar en funcion del origen. De los datos se desprende la
gran variabilidad del aceite griego y los valores relativamente reducidos en &cido oleico en
las zonas més célidas (Grecia y Tunez) en comparacion con las producciones del norte del
Mediterrdneo; Argentina se alinea con Tunez, mientras que Turquia e Israel lo hacen con
Francia; profundizando mas, en Tunez el nivel de acido oleico disminuye con la latitud y esta
tendencia parece cierta también en Italia, con un aumento relativo del &cido linoleico. Tam-
bién los niveles de la parte insaponificable (esteroles, eritrodioles) parecen estar ligados al
ambiente de origen.

Los diferentes cultivares influyen en el perfil quimico del aceite por medio del doble
mecanismo de: a)acumulacion de triglicéridos diversos; b) formacion y evolucion de los otros
componentes. Entre los primeros se hallan los acidos oleico, linoleico, palmitico, esteérico.,
correspondiendo al resto (b) los compuestos insaponificables (hidrocarburos, esteroles, a-
coholes, pigmenteos cromoplastos).

El papel del cultivar es muy importante en lo que respecta al nivel y caracteres de los
polifenoles, que, con los tocoferoles, determinan la resistencia a la oxidacion y, aunque sea
genéricamente, las caracteristicas organolépticas y la conservabilidad del aceite.

Debido a la superposicion de interacciones con el ambiente, a la época de recolec-
cion y, probablemente mas aun a los sistemas de extraccion (reparticién y extraccion prefe-
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rencial), pocos datos pueden referirse directamente a la accién de cada cultivar. No
obstante, la comparacion entre aceites de origenes distintos confirma sustancialmente las
diferencias en ltalia, entre aceites de Coratina mas rico en la fraccion fendlica, que los de
Carolea, Frantoio, Pendolino y Leccino, segun lo expuesto por Solinas y col(1992).

No se deberian escatimar esfuerzos para el cuidado del medio ambiente, ya que te-
niendo en cuenta las caracteristicas particulares de los aceites de distintos cultivares, liga-
dos al medio geogréfico, preservar inalterables los &mbitos regionales, constituye una salva-
guardia de la excelencia varietal.

Todo esto en un contexto, que como en el caso europeo involucra al olivo dentro de
la famosa “dieta mediterranea”, simbolo de salud, comprobado por estudios que relacionan
alimentacién con propension a enfermedades (“Alimentos y Medio Ambiente” de la Direccion
Nacional de Alimentacion”) .

La presencia, los niveles y las relaciones de sustancias que dan consistencia, sabor
conservabilidad y salubridad al aceite, constituyen el “equilibrio quimico”. Un buen aceite
debe tener proporciones predefinidas de los componentes acidicos, los contenidos de vita-
minas y las relaciones entre los componentes menores.

Ademas, en el aceite de oliva estan naturalmente presentes grupos de sustancias
(tocoferoles, polifenoles) macronutrientes antioxidantes que tienen una accion reguladora y
protectora del metabolismo del hombre. Al respecto, gran parte de los contaminantes a-
mosféricos dan origen a los radicales libres, accion contrarrestada por alimentacion rica en
antioxidantes, como la del caso que nos ocupa.

Aqui radica el nudo de la cuestion medio ambiente-salud y es el camino de ida y
vuelta que recorre todo profesional ocupado del tema gestion ambiental. Por un lado, qué
puede hacer la actividad oleicola por la mejora continua del medio ambiente, conforme al
enfoque de la norma IRAM-ISO 14001 y a la reciproca, cudles son sus demandas al resto
de las actividades econdémicas en la preservacion del medio en que se desarrolla la explota-
cion del olivo.

La preocupaciéon de no transferir impactos ambientales, se expresa en el estudio del
“ciclo de vida” del producto (sistematizado por las normas ISO 14040/41/42), por lo que ana-
lizamos el desempefio del aceite de oliva desde su simiente al producto terminado y mas
alla, en los efectos ambientales de la pos-comercializacion, donde el actor principal, el con-
sumidor, asume una responsabilidad fundamental en la deposicion de los deshechos co-
mestibles. La organizacion, cuando asume el compromiso de politica ambiental, esta per-
grefiando estrategias de disefio y comercializacion que minimicen el impacto ambiental del
producto. Los europeos tienen todo un sistema de etiqguetado para varios productos, lo que
ISO interpreta conforme a sus normas 14020/21/22/23, de gran importancia en la disminu-
cion de impactos ambientales en el ciclo de vida del producto, o lo que es lo mismo el de-
sempefio ambiental.
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La tipicidad de un producto se deriva de la interaccion , en las caracteristicas, entre
matriz genética, técnicas y ambiente y ya estamos refiriéendonos a Denominaciones de Ori-
gen Protegido (DOP) e Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP) en la Unién Europea (re-
glamento UE 2081/92, DO de las Comunidades Europeas num. 208 del 24/7/92). Por estas,
en una circunscripcion se establecen limites geogréaficos para obtener zonas homogéneas
en relacion con cualquier factor productivo o climético, y dentro de estas se actua, incluso
con verificaciones y obligaciones (que asumen la forma de protocolos) sobre las técnicas de
produccion y extraccion, para obtener un producto de caracteristicas tipicas y que no afecte
al medio ambiente, sino que lo mejore continuamente.

Técnicas agronémicas

En los dltimos afios, y debido sobre todo a una notable disminuciéon de los trata-
mientos quimicos insecticidas, herbicidas y anticriptogamicos, y a la reduccion o incluso su-
presion del laboreo de la corteza superficial, como resultado de la difusion de la practica de
cobertura con especies herbaceas naturales en diversas areas olivicolas, el agroecosistema
se encuentra mucho menos sometido a todas aquellas practicas culturales que pueden
obstaculizar, de algin modo, la consolidacién de la complejidad. Por estos motivos, se db-
serva un estado de salud general del agroecosistema, fundamentalmente en determinadas
areas limitrofes de zonas boscosas constituidas por plantas tipicas de matorral, que pueden
servir de refugio a los enemigos naturales de las especies nocivas.

En todos los paises olivareros del mundo, incluidos aquellos extramediterraneos en
los cuales el cultivo se ha establecido hace ya algunos siglos (Estados Unidos, América del
Sur, Sudafrica), la olivicultura se caracteriza en buena parte, desde el punto de vista agro-
némico, por aspectos culturales derivados de sistemas de cultivo tradicionales. Estos son
debidos a realizarse las plantaciones en areas marginales, de suelos superficiales, fertilidad
moderada, a veces de orografia accidentada, escasa precipitacion y con periodos de sequia
prolongados. Una olivicultura de este tipo, aun siendo de interés econémico y agronémico
limitado, ha terminado por desempefiar importantes funciones de proteccion del suelo y con-
servacion del paisaje. Estas son las caracteristicas de una zona ecolégicamente fragil, con-
dicién percibida por el agricultor tradicional, quien con sus técnicas de cultivo supo mantener
el ambiente inalterable, incentivado por la produccién de aceites tipicos con caracteristicas
especiales cualitativas y organolépticas, muy apreciadas por un mercado de élite.

A finales de la década de 1950, siguiendo la estela de la gran evolucion que, en a-
gunos afos, habia experimentado la fruticultura industrial, sobre todo en lItalia, aparecieron
los primeros indicios de que también la olivicultura habia emprendido una nueva direccién
gue prefiguraba el paso de los sistemas de cultivo tradicional extensivo a los mas modernos,
basados en criterios de intensificacion cultural aplicados a plantaciones nuevas, con mayor
utilizacién de maquinaria, aumento de densidad, poda de formacién o reinjerto, poda, abo-
nado y defensa antiparasitaria. A todo esto agreguemos el riego, en un mundo deficitario de
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agua dulce y tenemos planteado el problema ambiental en todo su complejidad, vale decir
conservacion de los recursos naturales y de acuerdo a la filosofia de la norma de Gestion
Ambiental ISO 14001, “mejoramiento continuo de las condiciones ambientales”.

Hay que sefialar, no obstante, que la olivicultura intensiva se practica en ambientes
no tan fragiles, desde el punto de vista ecoldgico, como la tradicional y estos nuevos sitios
requieren una extensioén suficiente para que la especie desarrolle todo su potencial producti-
vo Yy en la cual puedan mecanizarse las labores para rebajar los costes de cultivo y obtener
beneficios, los suelos 6ptimos son los medianamente compactos y debe haber disponibilidad
hidrica para riego.

En este punto la gestion ambiental preconiza un compromiso de la organizacion con
las practicas de agricultura sustentable, sugeridas por el INTA, a saber:

Labranza conservacionista con técnicas mas adecuadas de manejo de suelo, rotaciones,
sistematizacion y sistemas multiespecie.

Control integrado de plagas y malezas incluyendo el uso de enemigos naturales y el de-
sarrollo de plaguicidas bioldgicos.

Biotecnologia e ingenieria genética que aunque en un plazo relativamente mas largo
apunta a la generacion de “tecnologias limpias y ahorradoras de energia”

Agricultura organica con bajos niveles de contaminacion y altos standards de calidad de
sus productos.

La productividad en zona de regadio es el doble de la de secano, lo que mueve a un
uso indiscriminado del recurso, por lo que se adoptaran practicas que ajusten su consumo,
como la técnica de riego por goteo y empleo de cubiertas vivas con la doble finalidad de
proteger el suelo y amortiguar la evaporacion de agua. En relacion con el manejo de este
recurso, se previene el problema de erosion, que no solo afecta al nivel de produccién, sino
da origen a los suelos decapitados, hecho irreversible dado el tiempo que demanda la cons-
titucion del suelo. En la Republica Argentina, los olivares estan localizados en zonas semia-
ridas y aridas, por lo que no basta con un uso moderado del riego, sino que debe evitarse en
suelos con pendiente la esconrrentia, después de una lluvia de cierta intensidad.

Por todo lo expuesto las intervenciones culturales deben minimisarse, no obstante la
necesidad de las mismas para una correcta infiltracion.

En sintesis, la Gestibn Ambiental, debe coadyuvar a la mejora de la técnicas agrico-
las, a través de practicas conservacionistas. Dentro de los requerimientos del SGA, confor-
me a la norma 14001, el responsable de la organizacion definira una politica ambiental que
“sea apropiada para la naturaleza, la escala y los impactos ambientales del sus actividades,
productos o servicios” . En tal sentido debe establecerse un equilibrio entre las motivaciones
economicas y la exigencia de conservacion de los recursos naturales. El 2° requisito de la
politica “incluye un compromiso para el mejoramiento continuo y la prevencion de la conta-
minacion”, lo que puede conseguirse con una fertilizacibn complementaria, que restituya los

Direccion de la Promocién de la Calidad Alimentaria Pag. 11
http://www.sagpya.mecon.gov.ar/alimentos/inicio.htm
capacita@sagyp.mecon.gov.ar



Gestion ambiental en la producciéon de aceite de oliva
Ing. Agr. German Behr Menedez

nutrientes extraidos por la cosecha y evitar la contaminacion de napas con riegos excesivos
y la guema de restos de poda y consiguiente pérdida de materia organica por el desprendi-
miento de anhidrido carbénico generado. Finalmente se prescribe en la norma la necesidad
de documentar los procedimientos a fin de contar con un relatorio de las acciones tomados
en pro del ambiente y que se pueda demostrar a una tercera parte, que pueda certificar el
sistema o al publico u OGN, preocupadas por la tematica ambiental.

Fitosanidad y medio ambiente

A diferencia de otros agroecosistemas, el olivar parece bante estable. Ello es debido
a la notable complejidad que se crea, en términos de relaciones intra e interespecificas, en-
tre las poblaciones de insectos asociadas al olivo, como consecuencia, sobre todo, de la
larga duracion que presenta el periodo de cultivo.

El fitéfago principal, la mosca de la fruta (Bactrocera oleae), que cuenta entgre sus
enemigos naturales algunas especies de himendpteros que viven también a expensas de
otros fitofagos adheridos al olivo 0 a plantas espontaneas nacidas en las proximidades, o
bien en la polilla del olivo (Prays oleae), cuyos antagonistas naturales conforman un com-
plejo en el que se incluyen hasta mas de cuarenta entomofagos.

Con la aparicion de los organofosforados para combatir la mosca del olivo y los car-
bamatos , para los fitéfagos menores, la lucha quimica se difundié rapidamente. Hasta hace
poco, se efectuaban en la zona mediterranea al menos tres intervenciones para la lucha
contra la mosca, una o dos contra la polilla y casi siempre, otras mas fpara combatir la co-
chinilla de la tizne (Saissetia oleae). Estos tratamientos, a menudo aplicados en un intervalo
de tiempo mas bien reducido (primavera/invierno), en que la concentracion de insectos utiles
(entomofagos, polinizadores) alcanza su maximo nivel, diezmaban las poblaciones de éstos,
con las consiguientes explosiones repentinas de fit6fagos, como la ya mencionada cochinilla
de la tizne .

La descripcion del desequilibrio ecoldgico producido, con la consiguiente contamina-
cién ambiental y de la produccién, llevé a un nuevo tipo de defensa sanitaria, la proteccion
integrada. Esto ocurrié hacia 1950, con una primera fase en que no se seguia una lucha por
pauta calendaria, sino intervenciones en presencia del fitéfago y utilizando umbrales de da-
flo empirico, para finalmente ir a a la lucha integrada (IPM, segun FAO). Se busca mantener
los organismos nocivos por debajo de la densidad que causa dafio econdémico, explotando
los mecanismos naturales de regulacion, e introduciendo entoméfagos no existentes en el
area.

El control integrado en olivicultura se organiza, esencialmente, siguiendo la evolucion
en el tiempo de las poblaciones de fitofagos mas importantes: Bactrocera oleae, Prays oleae
y Saissetia oleae. Normalmente y en la mayoria de las areas olivareras, los factores de eco-
rresistencia (factores abioticos y bidticos de contencién) son suficientes para mantener las
poblaciones de polilla y cochinilla de la tizne por debajo del umbral econémico de dafio, lo
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gue no suele suceder en el caso de la mosca. Para esta Ultima se hacen introducciones del
himendptero Opius concolor, en las areas en que no esté presente. La otra via posible es el
control quimico con el uso de cebos proteicos envenenados, cuyo uso, reduce los impactos
medioambientales, lo cual est4 avalado por la regulacién 3868 de la Comunidad Europea.
Otro método es la liberacion de machos estériles.

El eje esencial de la lucha integrada es el muestreo de los fitéfagos principales. En
este paso, la norma 14001, en su etapa de Control y Acciones Correctivas, presenta en su
punto 4.5.1 Monitoreo y Mediciones, con el objeto de controlar las operaciones y actividades
gue puedan tener un impacto significativo sobre el medio ambiente. A su vez en la etapa de
Implementacién , que figura en el numero 4.4, resalta lo atinente a “Documentacion del
SGA”, donde las operaciones de lucha integrada deben consignarse, a fin de establecer la
correspondencia con la politica ambiental o desv iaciones o falta de conformidad con la
misma.

Un sistema debera contar con un organigrama que establezca “Estructura y Respon-
sabilidad”, dentro de lo que es la implementacion del sistema y en en este caso la responsa-
bilidad la ejercera el técnico, quién debera implementar un plan de capacitacién del perso-
nal, ya que el IPM es algo complejo, basado en la lucha interespecifica, que se da en todo
ecosistema. También hace al éxito de la gestion, el punto 4.4.3 “Comunicaciones” de la
norma, no solo a nivel de la organizacién, sino como parte de una zona, donde las comuni-
caciones con partes interesadas (agricultores vecinos), puede mejorar el desempefio an-
biental de la region.

Poda

Es una operacién necesaria para mantener el equilibrio entre las funciones vegetati-
va y reproductiva, haciendo compatible la maxima produccion y vitalidad del arbol; acortando
durante su juventud el periodo improductivo; alargando al maximo su periodo productivo y
retrasando la decadencia, vejez y muerte del arbol. En el periodo improductivo, debe podar-
se con poca intensidad; en el periodo adulto, hacerlo ligeramente; y en el perodo de vejez es
necesario rejuvenecer el olivo mediante podas intensas; pero espaciadas por lapsos de
tiempo de reconstitucion.

El manejo o disposicion del material proveniente de la poda

debe hacerse, conforme a la norma 14001dentro del programa de residuos sélidos inte-
grante de la etapa de Planificacion. Como objetivo ambiental se busca la minimizacion de
residuos y una vez producidos, se buscara su eliminacién, que en el caso de los restos k-
flosos no admite su quema por el anhidrido carbénico generado, lo que contraviene las
pautas de conservacion y preservacion de la atmosfera con el problema que dicho gas ge-
nera, “efecto invernadero”, causa de los grandes trastornos climaticos contemporaneos.
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Por lo tanto todo material combustible, es conveniente que sea utilizado como gene-
rador de energia, ya que siendo un recurso renovable, permite mantener el equilibrio ener-
gético alterado por los procesos econémicos productivos. Hay una relacion interesante entre
provisién de agua y poda: los arboles con poda menos severa consumieron el agua del
suelo con mayor rapidez, disponiendo durante el verano de una menor cantidad de agua, lo
gue afectd al crecimiento del fruto y al proceso de formacion de aceite.

Recoleccion

Es una de las operaciones de mayor trascendencia en el cultivo del olivar porque una
acertada eleccion de la forma y del momento de efectuarla influye en la cantidad y en la ca-
lidad de la cosecha del afio, en el coste de produccion y en las cosechas venideras.

Para las aceitunas en verde, la recoleccion se efectia cuando comienza a cambiar el
color desde un verde hoja hacia un verde amarillento o ligeramente dorado. La  cogida
manual cuidadosa, conocida como “ordefio” es el método mas antiguo e inocuo para el arbol
y para las aceitunas. Posteriormente, advino el sistema de “vareo”, basado en el golpe de
las ramas con una vara, desde el suelo, lo que provoca perjuicios al desprenderse ramitas,
pero reduce el costo de recoleccién en un 25 %. Finalmente la cosecha mecanizada, con
vibradores y recogida mecanica o por plano inclinado.

En todos los sistemas descriptos el supervisor ambiental, debera consignar si para
despejar el suelo de malezas, en la preparacién de la cama de recepcién de los frutos, ha
habido uso de herbicidas que pueden afectar las condiciones edaficas y los procesos co-
rrectivos recomendados. Para el caso de caida de ramitas, se producira un residuo solido,
cuya deposicion es una tarea programda con anterioridad. Por otro lado, una cuidadosa co-
secha, evitara la incorporacion de material extrafio y el subsecuente proceso de lavado, para
lo cuél se deberd llevar la cosecha a depdsito, con el fin de contar con provision de agua y
ante la imposibilidad de trasladar la maquina al campo.

Transporte

Esta etapa presenta dos pasos, uno es el transporte del arbol a un vehiculo acoplado
tirado por un tractor, con el que se trata de evitar el peso que un vehiculo mayor puede ejer-
cer sobre el suelo, teniendo en cuenta la protecciéon de la vegetacion superficial, clave para
la conservacion de suelos.

Por los caminos vecinales circularan los camiones, que trasladan la produccién al
deposito de la industria procesadora. Una vez recogidas las aceitunas, deben ser transfor-
madas a la mayor brevedad posible. El fruto recogido cada dia debe entrar en la almazara
en la misma jornada. Cualquier espera da lugar a la iniciacion de procesos hidroliticos, lipo-
liticos u oxidativos, que deterioran la calidad del aceite que se va a obtener, procesos que
estan favorecidos por el amontonamiento y la falta de aireacion. La colocacion de las aceitu-
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nas en cajas o en montones de espesor uniforme y reducido siempre es preferible a mante-
nerlas en sacos o montones de gran altura. Desde el punto de vista de gestion ambiental, se
buscaran cajas de material biodegradable, como cartén o madera.

Por regla general las practicas de higiene de cajas e inclusive el transporte evitaran
la proliferacion de organismos. En caso de proximidad a industrias, se debera contar con
informes de las mismas que aseguren procesos limpios y eviten la contaminacion atmosféri-
ca, lo que hace exigir, en ese supuesto, que las citadas organizaciones cuenten con su res-
pectivo SGA.

Extraccion de aceite

Todo proceso industrial, cuenta con un sistema de gestion que forma parte de la ad-
ministracion de la empresa y donde se integran los temas administrativos, contables y am-
bientales.

Como se explica en la Introduccion de la norma IRAM-ISO 14001, “las normas de
gestion ambiental estan destinadas a proveer a las organizaciones de los elementos de un
sistema de gestion ambiental efectivo que pueda ser integrado con otros requerimientos de
gestion, para ayudarlas a conseguir sus metas ambientales y econdmicas”. Los elementos
del sistema son los componentes del modelo, a saber: politica ambiental, planificacion, m-
plementacion, control y acciones correctivas y revision por la gerencia .

El primer paso a tomar es suscribir, por parte del maximo nivel de la organizacion un
compromiso de politica ambiental, que tiene por objeto garantizar el cumplimiento de activi-
dades con vista al mejoramiento continuo del desempefio ambiental, como asi también el
seguimiento a la legislacion y reglamentacion que rigen la actividad en materia ambiental.

Dentro del marco de accion de la empresa, se requiere que la politica ambiental sea
apropiada a la naturaleza, la escala y los impactos ambientales de sus actividades, produc-
tos y servicios.

También exige que el compromiso asumido, se haga extensivo a revisacion de obje-
tivos establecidos en su oportunidad. También se requiere documentar todos los actos y que
sea puesto en conocimiento de los empleados, como asi también darse a conocer al publi-
co.

Instalaciones

Partiendo del concepto basico de que el medio ambiente o sistema ambiental es el
ambito en el que tienen lugar las interralaciones entre la SOCIEDAD o subsistema antropico
y la NATURALEZA o subsistema natural, cualquier accion humana va a producir, necesa-
riamente, un conjunto de efectos sobre el resto de los componentes.

En tal sentido, deberd hacerse un Estudio de Impacto Ambiental, por parte de un
equipo interdisciplinario, de tareas técnicas y cientificas destinadas a analizar y ponderar,
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sistematicamente, las consecuencias ambientales de la implementacion del proyecto. Impli-
ca, la prediccion de efectos sobre el sistema ambiental y su valoracion cuali-cuantitativa; la
formulacion de acciones alternativas o complementarias para la mitigacion de los impactos
negativos y la optimizacion de los positivos del proyecto.

Componentes del Proyecto

Aspectos relevantes

a. objetivos

b. localizacion y extension del area de localizacion

C. componentes e instalaciones principales y comple- mentarias
d. magnitud, capacidad y procesos tecnoldgicos
e

demanda de insumos renovables y no renovables, incluidos mano de obra, infraestructu-
ra, equipamientos y servicios colaterales

f. oferta de productos, incluidos descartables y reciclables

g. actividades basicas en las diversas etapas del proyecto: preparacion, construccion, ope-
racion, explotacion, mantenimiento, cierre, abandono, etc..

h. marco legal e institucional; normas vigentes vinculadas a los recursos ambientales, pla-
nes, programas y proyectos en el area o sector afectado

Con relacion al punto “f”, aparte del aceite de oliva, utilizado como producto alimenticio, el
orujo exhausto es otro subproducto utilizable. Su poder calorifico es de 3.500 kcal/kg y, co-
mo combustible, se emplea para suministrar energia a la misma fabrica y otros sectores que
lo demanden.

Con la separacion de las partes lefiosas (derivadas del carozo), del resto (pulpa y piel) se
puede aumentar el contenido de proteinas hasta un maximo del 15 al 18 %, y por tanto, utili-
zar el remanente, una vez pelletizado, como alimento para animales, formando parte de una
racion.

A su vez, la fraccion no proteica que contiene componentes de posible interés industrial
puede ser extraida con disolventes polares e hidrolizada después para dar acidos grasos
polifuncionales y pectinas.

Identificacion del area:

1. Medio Natural: geologia, geomorfologia, agua superficial y subterranea, clima, aire, sue-
lo, vegetacion, fauna, especies y ecosistemas criticos

2. Medio antropico:poblacion, calidad de vida, estructura socio-econOmica, actividades,
medio construido, usos del espacio, asentamientos humanos, valores culturales

Los impactos que pueden emerger de la implementacion de un proyecto son funcion de sus

caracteristicas y de las del area de localizacion del mismo.
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En tal sentido pueden ser:

- Positivos-negativos

- Directos-indirectos

- inmediatos-mediatos

- permanentes-transitorios
- locales-regionales

- reversibles-irreversibles

Es importante, consignar los impactos del proyecto sobre el medio, asi como también, los
del medio sobre el proyecto, destacar los impactos irreversibles e inevitables y explicitar
las incertidumbres asociadas a las predicciones.

Evaluacion de efectos: asignar magnitud y significacion de los efectos ambientales a través
de métodos cualitativos o cuantitativos.

Finalmente se da informe de Declaracion de Impacto Ambiental (DIA) avalado por un
equipo técnico, que se expone a consulta publica, para informacion y analisis de los agentes
sociales interesados y para evaluacion de la Autoridad responsable de emitir el Dictamen
Final.

La fabrica es una construccién y como tal tiene un aspecto estético y otro de infraes-
tructura edilicia, las que al considerar el tema ambiental, deben respetar el entorno y dar
seguridad a la poblacién circundante.

En el compromiso de politica ambiental se ha sefialado al publico como uno de los
actores a considerar, y en ese sentido el vecindario sera advertido con relacion al tipo de
actividades de la fabrica y los planes de emergencia implementados, conforme al capitulo de
la norma “Implementacién y operacion” , en su apartado 4.4.7 Prevencion y respuestas de
emergencia, estando abierta la organizacion a las inquietudes pertinenetes del las partes
externas, como se indica en el punto 4.4.3 Comunicaciones.

Lo expuesto es una clara sefial de la orientacién que fija la norma en cuanto a la im-
portancia que se da a las terneras partes interesados, similar a la importancia que asigna la
norma de Calidad 1SO 9000 al cliente.

Higiene y Seguridad en el Trabajo

En forma creciente se asigna una estrecha relacion con la gestion ambiental, a toda
la teméatica del ambiente de trabajo. Al respecto la Ley 19.587 de Higiene y Seguridad en el
Trabajo , de Argentina, declara que “Es un axioma insustituible dentro de la filosofia del tra-
bajo que la proteccion de la vida, de la salud y de la integridad sicofisica de los trabajadores
se presenta como una exigencia social y como un imperioso deber de la comunidad indus-
trial moderna”
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En su articulo 5°, inc.”b”, sefiala: “institucionalizacion gradual de un sistema de re-
glamentaciones, generales o particulares, atendiendo a condiciones ambientales o factores
ecologicos y a la incidencia de las areas o factores de riesgo”. Lo que se concretd a través
del Decreto reglamentario n°351/79, con el andlisis de los distintos contaminantes y sus va-
lores maximos admisibles con la prevencion de la salud. EI mismo articulo 5°, en su inciso “i”
prescribe : “aplicacion de técnicas de correccion de los ambientes de trabajo en los casos en
gue los niveles de elementos agresores, nocivos para la salud, sean permanentes durante la
jornada de labor”.

Finalmente el articulo 9°, inc."c” aconseja “instalar los equipos necesarios para la
renovacion del aire y eliminacion de gases, vapores y demas impurezas producidas en el
curso del trabajo”.

En cuanto a seguridad la organizacién debera ser asesorada por la Aseguradora de
Riesgo de Trabajo, a fin de garantizar al empleado un desempefio libre de riesgos, que en
caso de producirse con taran con la herramienta de los planes de emergencia, contempla-
dos en el punto 4.4.7 (Prevencion y respuestas de emergencia).

Para mejor enmarcar el presente desarrollo, cabe indicar las etapas del proceso in-
dustrial que implica la produccién de aceite:

Separacion de
hojas y lavado

A

Trituracién y
molienda

A

Batido de la pasta

A

Extraccion

A

Separacion

Filtrado

A

Almacenamiento
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El objetivo primordial de la gestion ambiental, plasmado en la politica ambiental de la
organizacion es disminuir progresivamente los impactos ambientales mas importantes. A
este fin debe instrumentarse una planificacion cuyo base es la identificacion de los aspectos
ambientales significativos.

En la primera operacion de produccién de aceite, ya tenemos un aspecto ambiental
significativo, representado por el consumo de agua, originado en la actividad de “Separacion
de hojas y lavado”. Segun sea el destino de esa agua de lavado, el impacto ambiental puede
ser la contaminacion de cursos de agua, pero prioritariamente el uso de un recurso limitado,
como loeselagua potable.

Por lo tanto, dentro de la Planificacion del SGA, se establecera en el area menciona-
da, el objetivo de minimizar el uso de agua siempre que sea técnica y comercialmente facti-
ble, como se sefiala en la norma IRAM-ISO 14004. De la evaluacién de la situacion en estu-
dio, surgira la meta que se establece en porcentajes de reduccion del recurso, indicando al
mismo tiempo el plazo de tiempo. A través de un Programa ambiental, puede decidirse la
reutilizacion del agua. La norma prescribe la designacion de responsables y la determina-
cién de las acciones a implementar, que en este caso se puede concretar en la instalacion
de equipos para reciclar aguas de lavado del proceso A para reutilizarlas en el proceso B.

La tecnologia que lleva del fruto al aceite es bastante compleja y la buena calidad del
producto depende de la correcta aplicacion de la tecnologia disponible. Las condiciones ne-
cesarias son, a saber: a) recolectar la aceituna en el grado justo de maduracion, b) trans-
formarla en un tiempo razonable, c¢) utilizar las instalaciones adecuadas y d) actuar en con-
diciones Optimas de limpieza.

La extraccién del aceite plantea el problema de la rotura de las células oleiferas, a fin
de que las vacuolas puedan expandirse y formarse gotas de mayor tamafio. La aceituna
debe prepararse y acondicionarse a través de una serie de fases, las que comienzan con el
triturado del material y amasado de la pasta, continuando por la extracciéon del aceite, para
terminar con el almacenamiento y posterior fraccionamiento.

La extraccion de aceite de oliva, origina dos subproductos, el orujo (fase sélida) y el
alpechin (fase liquida pesada).

El subproducto liquido de la transformacion de las aceitunas esta constituido por las
aguas de vegetacion, cuya cantidad, segun el sistema de extraccion empleado, varia entre
40-55 1./Qm de aceitunas (sistema de presion) y 85-120 |./Qm de aceitunas (sistema de
centrifugacion).

Antes de su desagle, hay que depositar los alpechines por un tiempo en las alpechi-
neras, construidas en el subsuelo, unidas entre si por su parte inferior, con objeto de que la
separacion del aceite tenga lugar preferentemente en el primero. Al operarse un proceso de
fermentacion, se separa el aceite residual en superficie, de mala calidad, que se clasifica
como lampante, el que una vez refinado se hace comestible.
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El problema de gestion ambiental es el vertido de dichas aguas, ya que principal-
mente por su alto contenido organico no se permite su evacuacion a cursos de agua superfi-
ciales o red de cloacas. Por su parte los alpechines podrian usarse como abono organico
por contener sustancias naturales vegetales biodegradables, la materia organica ya indicada
y minerales fertilizantes.

Desde un punto de vista ecologista, se plantearia un cierto equilibrio entre la extrac-
cion de nutrientes del suelo y su restitucion, via fertilizacion a través de un subproducto de la
industria oleicola, lo que se trasluciria a los ojos de la gestion ambiental, en un impacto am-
biental positivo, en relacion con la actividad competidora de las aceitunas de mesa.

Pero para la industria, el procedimiento resefiado es oneroso y lo recomendado para
un compuesto que tiene agua en un porcentaje del 83 al 96 % y materia organica 3,5 a 15 %
son las tecnologias de depuracion, comenzando con la autodepuracién y fermentacion
anaeroibia con produccion de gas, concentracion y utilizacién de concentrados, desecacion
junto con los orujos (material solido) e inmisién de reactivos, como el ozono, capaces de
eliminar algunos grupos de sustancias dificiimente biodegradables.

Es dificil indicar qué subproductos puedan ser economicamente factibles, pero se
debe trabajar en la elaboracion de concentrados para alimentacion animal.

La gestion ambiental ya tiene un gran tema, que es la economia del agua, recurso a
ser administrado en forma racional, ya que al consumo de lavado, se agrega el de extrac-
cién de aceite por centrifugacion en el que a la pasta proveniente del amasado, se le debe
afnadir de 60-70 ./Qm hasta 100-110 I./Qm. , cantidad que se determina en forma empirica,
dependiendo del operador y su observacion sobre la calidad del agua de salida del decanta-
dor.

A esta altura del proceso, se produce el orujo himedo, que luego se agota, extra-
yendo por presién o centrifugacion los restos de aceite y dando un orujo seco.

Cuando se instrumenta la politica ambiental conforme a la norma 14001 de Gestion
Ambiental, corresponde asignar dentro de la segunda etapa o Planificacién, un rol preponde-
rante al punto 4.3.1 de Aspectos Ambientales, su identificacién que en este caso es el con-
sumo de agua y el impacto correspondiente que es la conservacion de un recurso natural.
En el mismo punto tenemos al aspecto de efluentes con alto contenido de materia organica
y su correlato de impacto ambiental por contaminacion de cursos de agua.

Pero como en todo sistema de gestién, no basta con el diagnéstico del problema,
sino que se debe buscar una solucién al mismo, para lo cual se requiere la aplicacion de la
guia de un Programa de gestién ambiental, inscripto en el punto 4.3.4 de la norma, que tanto
para la gestion del recurso natural como para el problema de contaminacion, requiere: a)
designacion de responsabilidad para el logro de los objetivos y las metas en cada funcién y
nivel pertinente de la organizacion,

b) los medios y el plazo para que ellos sean logrados
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Respecto a los objetivos (a), encarnados aqui en conservacion de recursos y reduc-
cion de contaminacion, explicita en el punto 4.3.3 que “la organizacion establecera y man-
tendrd documentados los objetivos y metas ambientales, en cada funcién y nivel correspon-
dientes dentro de ella”

Cuando en el paso previo 4.3.2 de Requerimientos legales y de otro tipo se sugiere
identificar los mismos, es de primordial importancia, en cuanto a la contaminacion de
efluentes consultar la Ley 24051 de Residuos Peligrosos y su Decreto reglamentario n°
831/93, en especial para especificar el limite permitido de contaminantes en efluentes.

Residuo solido

Tanto con los sistemas de extraccion de aceite por presion, como los centrifugos
(vertical u horizontal), obtendremos aceite, alpechin y orujo. Este ultimo representa la fase
sélida compuesta por piel, carozo y pulpa, en el que queda parte de aceite y de alpechin. A
la necesidad de recuperacion de aceite, se une el problema ambiental de tener un residuo
sélido con humedad suficiente como para producir su descomposicion en un tiempo dado.

La técnica actual hace uso de hexano, que permite extraer todo el material lipidico,
dejando en el orujo el resto del residuo seco. El método anotado arroja los siguientes resul-
tados:

Substancia Orujo fresco (%) Orujo seco (%)
Aceite 6-9 0,1-0,3
Carozo 42 - 54 9-11

Piel 10-11 20 - 22
Pulpa 21-33 10-15

En realidad, el orujo a tratar con el disolvente organico, es el resultado de desecacion
en hornos rotatorios alimentados, en parte con el orujo exhausto de anteriores procesos.
Asi, con un porcentaje de 5 a 8 % de humedad, entra el material a los extractores de hexa-
no, de lo que resulta, por un lado el aceite y por el otro el disolvente, que recuperado vuelve
al circulo.

Con un sistema de cuatro extractores, se pueden manipular 10 toneladas de orujo
por dia.

El proceso descripto es un claro ejemplo de “ecoeficiencia”, vinculado a las politicas
de produccién mas limpia. Esta ultima se define como la aplicacion de una estrategia eco-
noémica, ambiental y técnica, integrada a los procesos y productos, con el fin de aumentar la
eficiencia en el uso de materias primas, agua y energia, a través de la no generacion, mini-
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mizacion o reciclaje de los residuos generados, con beneficios ambientales y econémicos
para los procesos productivos.

Precisamente, la utilizacion del orujo exhausto como combustible, desplaza a los
recursos fosiles, no renovables. El problema del Cambio Climatico, originado en los gases
de efecto invernadero, busca la solucién en los combustibles con menor emision de CO,
como el gas natural y en este caso el orujo, que es un recurso natural renovable. No obs-
tante su superioridad frente a los derivados del petréleo, por su menor poder contaminante,
seria dable reanalizar el proceso, ya que la degradacion o reciclaje de material sélido, repre-
senta un ahorro de materia organica y su restitucion a los procesos productivos.

Volviendo al tema medular de la norma 14001, los impactos ambientales; el trata-
miento de residuos debe integrar todos aquellos materiales sélidos como los restos de hojas
y particulas provenientes de la primera operacion industrial, ya tratada del lavado. Y, con-
forme a la periodicidad que se dé a la limpieza y mantenimiento de las instalaciones, los
residuos de las mismas formaran parte del Programa General de Manejo de Residuos cuyo
objetivo de minimizacion y reciclado de los mismos, debera, conforme al punto 4.3.4 “Objeti-
vos y metas” ser documentado y puesto en conocimiento de los distintos niveles. En 4.3.3.2
de la norma de apoyo 14004, se explicita que “los procesos y los procedimientos operativos,
seran definidos y documentados adecuadamente”. Esto facilitara la operacién rapida con
gue deben secarse los orujos, para evitar los procesos de hidrdlisis y oxidacién, que dificul-
taran el refinado de los aceites obtenidos. Es decir un problema de calidad, que puede aca-
rrear un incremento de los residuos a manipular.

También deben documentarse los procesos de limpieza y mantenimiento de las ins-
talaciones, que abarcan a los molinos, cintas transportadoras, batidoras, extractores de
aceite de orujo, depésitos y toda maquinaria en contacto con aceite. También en el punto
4.4.6 “Control operativo”, habla de mantenimiento de procedimientos documentados y “y la
comunicacion de los procedimientos y requerimientos pertinentes a los proveedores y con-
tratistas”, lo que es oportuno referir, teniendo en cuenta que en varias organizaciones, las
operaciones de limpieza y mantenimiento, son concedidas a empresas especializadas, a las
gue se las debera imbuir de los objetivos y metas emergentes de la politica ambiental de la
organizacion.

En salvaguardia de la desviacion de la politica y/o la ausencia de objetivos claros y
metas concretas, es que la norma 14001 instituye un 4° paso de “Control y acciones correc-
tivas”, aplicable a todas las operaciones y actividades que puedan tener un impacto signifi-
cativo sobre el medio ambiente. Para tal fin, cuenta con las herramientas del “Monitoreo y
mediciones”, que trata el punto 4.5.1 y donde también se resalta la necesidad de contar con
procedimientos de monitoreo documentados.

El tema de mantenimiento esta vinculado con la revisaciéon periddica de las instala-
ciones, como medida de prevencion de accidentes, lo cual no excluye la posibilidad de su
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ocurrencia contemplada en los planes de "Prevencion y respuestas de emergencia’, que
trata el punto 4.4.7 de la norma, que también se exige sean documentados.

Por otro lado, con la parte no lefiosa del orujo, se hace un alimento pelletizado para
el ganado, con un alto contenido de proteina (12 %), reciclaje acorde con los objetivos de
optimizacion de la materia prima ingresada al proceso.

Refinado del aceite

Es una operacion que tiene como objetivo, hacer comestibles los aceites virgenes no
aptos por su acidez o por sus caracteristicas organolépticas y los provenientes del aceite de
orujo.

Entre los procesos, el desengomado es la separacion de las impurezas hidratables
con acidos, con la obtencion como subproducto de gomas. La neutralizaciéon, que consiste
en la salificacion de la acidez orgénica libre, con alcalis fuertes, lo que da jabones. El refina-
do fisico, para eliminar las substancias volatiles, provee de acidos grasos, los que en forma
salificada, se usan como emulsionantes en las polimerizaciones para obtener latex. La de-
coloracién, elimina por adsorciéon los productos coloreados y obtiene las llamadas tierras
grasas con un contenido de aceite del 30 %, del que se ocupan de extraer algunas empre-
sas. La desodorizacion, es una destilacion, para eliminar olores desagradables, como en la
neutralizacion de acidos, la cual elimina moléculas acidas, causantes de sensaciones orga-
nolépticas impropias, pero la destilacion se hace a 220-280 °C. La desaceracion, separa las
ceras de los aceites, a temperaturas inferiores a los 15 °C.

Esta descripcion de los procesos de refinado, marca la utilizacion de diferentes reac-
tivos, a los que se suman las aguas de lavado de los procesos, todo lo cual generara
efluentes de distintas caracteristicas a los ya vistos que se caracterizaban por alto contenido
de materia organica. Esto lleva a dar tratamiento diferenciado, guiados por el principio de
eliminar algunos grupos de sustancias dificilmente biodegradables.

Plantas de tratamiento

Las descargas de las plantas de tratamiento, se vinculan a lo que se denomina es-
tandar de calidad ambiental, que el Decreto n° 831/93, anteriormente mencionado, especifi-
ca “como valor numeérico o enunciado narrativo que se ha establecido como limite a los ver-
tidos y emisiones de residuos peligrosos a un cuerpo receptor en un lugar determinado, cal-
culado en funcién de los objetivos de calidad ambiental y de las caracteristicas particulares
del cuerpo receptor en el referido lugar”. Es de suma utilidad consultar los anexos de la refe-
rida norma donde se dan los limites de contaminantes conforme a protocolos internacionales
reconocidos como EPA, MITTI (JAPON).

A fin de no sobrepasar los limites establecidos, el art. 33 de la Ley 24.051 habla de
las plantas de tratamiento como “aquellas en que se modifican las caracteristicas fisicas, la
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composicion guimica o la actividad bioldgica de cualquier residuo peligroso, de modo tal que
se eliminen sus propiedades nocivas, 0 se recupere energia y/o recursos materiales o se
obtenga un residuo menos peligroso, o se lo haga susceptible de recuperacién, o mas segu-
ro para su transporte o disposicion final”.

En nuestro caso, la industria oleicola, el mayor peligro ambiental, lo representa la
contaminacién cruzada, originada en un mal manejo de los materiales, que puede llegar a
alterar la calidad de los aceites obtenidos.

El aceite de oliva es un conjunto de componentes quimicos, que por ser un producto
natural, esta sujeto a variaciones, debido a que la reactividad de las substancias constituti-
vas, se va potenciada por las enzimas presentes en el mismo.

Aqui, confluyen los sistemas de Calidad (ISO 9000) y ambiental (serie ISO 14000),
dentro de un Sistema Integrado de Gestion, que alcanza a los aspectos financieros y admi-
nistrativos. La calidad en los procesos coadyuba a evitar la tal contaminacién cruzada, que
también puede evitarse siguiendo lo explicitado en el punto 4.4.6 “Control operativo” relativo
a los criterios operativos en los procedimientos, lo que sera documentado y dichos docu-
mentos deben estar disponibles en todos los puntos en los que se realicen operaciones
esenciales para el funcionamiento efectivo del SGA. Esto vincula las operaciones de extrac-
cién de aceite con los controles de contaminacion ambiental, a cargo de personal con cono-
cimiento perfecto de sus roles.

Pero el sistema funcionar4 conforme con el grado de capacitacion instrumentado.
Conforme al punto 4.4.2 “Entrenamiento, conciencia y competencia” de la norma, la organi-
zacion identificara las necesidades de entrenamiento. También se estableceran procedi-
mientos para que sus integrantes, tengan conciencia de:

a. la importancia de cumplir con la politica y los procedimientos ambientales y los re-
guerimientos,

b. los impactos ambientales significativos y la mejora que acarreara su desempefio per-
sonal,

c. roles y responsabilidades inherentes a su funcién de actor de la gran etapa de “im-
plementacion y Operacion” y consecuentemente el entrenamiento correspondiente
para cumplimentar con la Prevencion y Respuestas de emergencia (item 4.4.7)

d. consecuencia del apartamiento de los procedimientos operativos.

Las desviaciones operativas, las detectara la etapa cuarta de Control y acciones co-
rrectivas, a través de las recomendaciones que se dan en el item 4.5.1 “Monitoreo y medi-
ciones”.

Evaluacion de Desempefio Ambiental

Por lo tanto, la organizacién puede ayudarse con la norma ambiental 14031 “Evalua-
cion del Desempefio Ambiental (EDA). La norma usa para la descripcion especifica del de-
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sempefio ambiental dentro de un area de evaluacion, los indicadores (IDA) como podrian
ser los diferentes contaminantes de las descargas de plantas de tratamiento a desagues, 0
también compuestos organicos volatiles provenientes de la refinacion del aceite y por que no
lo atinente a la deposicién o reciclaje/reutilizacion de residuos solidos.

La EDA, las auditorias y las revisiones ambientales ayudan a la direccion de una or-
ganizacion para identificar areas de mejoramiento. La EDA esta basada en la recoleccion y
evaluacion continua de datos e informacion para suministrar una evaluacion actualizada
respecto de los aspectos ambientales de las actividades de una organizacion.

La EDA permite orientar el ambito total de las actividades de una organizacion; los
recursos que usa, los procesos que utiliza, los residuos que libera, y sus productos y servi-
cios durante su aplicacion y disposicion. En este sentido y al igual que su par la ISO 9000,
incursiona en pos-venta y destino final de los residuos originados por el consumo de los
productos por parte del la sociedad.

Hay tres areas basicas en las que una organizacion puede querer evaluar el desem-
pefio ambiental: el Sistema de Gestion (SG), Sistema Operativo (SO) y Estado del Medio
Ambiente (EMA).

El SG de una organizacion incluye todos los procedimientos y practicas relacionados
con la gestion de aspectos ambientales, por lo que propone la medicion de asignacion de
recursos, entrenamiento, control de procesos operativos. Los indicadores de cada rubro |,
determinaran la progresion o no en la prosecusion del mejoramiento continuo.

En cuanto al Sistema Operativo, dentro de la evaluacién de desempefio ambiental,
incluye las instalaciones, equipamiento, disefio y operacion, junto con los flujos de materia-
les y energia requeridos para generar y proporcionar los productos y servicios de la organi-
zacion. Incluye materiales y servicios , recursos y energia, que en el caso de la industria
aceitera, reviste importancia, ya que varios procesos son por calentamiento del material. Los
indicadores del SO, daran cuenta del desempefio de los distintos aspectos ambientales:
emisiones al aire, descargas al agua, residuos sélidos, calor, ruido, olores, vibraciones, luz o
radiacion, que impactan el ambiente.

En una etapa posterior los indicadores del SO, proporcionaran informaciones, sobre
flujo de materiales y energia, necesarios para el Andlisis del Ciclo de Vida, conforme a las
norma ISO 1040 a 14043.

Finalmente tenemos los indicadores de el Estado del Medio Ambiente (EMA), que
comprende la calidad o las condiciones del aire y del agua y las caracteristicas del suelo, y
los impactos resultantes sobre la vida animal y vegetal, la salud humana y la pérdida de re-
cursos. Esta evaluacion sera emprendida por organismos publicos locales, nacionales, re-
gionales o internacionales, por organizaciones cientificas.

Entre los impactos en la salud humana, se destaca el positivo sefialado por el hecho
gue el consumo del producto permite disminuir el riesgo de enfermedades cardiovasculares

Direccién de la Promocion de la Calidad Alimentaria Pag. 25
http://www.sagpya.mecon.gov.ar/alimentos/inicio.htm
capacita@sagyp.mecon.gov.ar



Gestion ambiental en la producciéon de aceite de oliva
Ing. Agr. German Behr Menedez

y arterioesclerosis, debido al &cido oleico presente en el mismo y el equilibrio composicional
entre acidos grasos saturados y poliinsaturados.

También impactan positivamente en la salud, constituyen- tes menores, como los
alcoholes triterpénicos y el B-caroteno.

Por su parte, el aceite virgen posee cantidades importantes de antioxidantes natura-
les, como los polifenores y tocoferoles, inhibidores de los procesos radicalicos, que determi-
nan el envejecimiento de las células.

A los efectos de preservar la calidad del aceite, dado por los componentes sefiala-
dos, es necesario al término y comienzo de una campafia, realizar una limpieza general de
las instalaciones y de las maquinas para crear las mejores condiciones higiénicas y an-
bientales.

Como indicadores del EMA de la norma 14031, sefialamos los aspectos ecoldgicos
referidos a suelo, agua, aire y vida (animal y vegetal), lo que tiene aplicacion directa al culti-
vo del olivo, tépico ampliamente desarrollado por lo que s6lo debe aconsejarse el estudio de
los indicadores a utilizar, que puedan describir fehacientemente el EMA antes, despues y
durante la implementacion del SGA.

Almacenamiento del aceite

Es la operacion de acopio, previo a distribucion o fraccionamiento, con el objetivo
primordial de evitar cualquier degradacion cualitativa .

La almazara debe contar con suficiente cantidad de depdsitos, como para almacenar
los distintos tipos de aceite elaborados.

Tanto en la alternativa de silos enterrados, como depdsitos en superficie, es de fun-
damental importancia la limpieza del lugar, para evitar la fuente de olores, ya que el aceite
tiene la propiedad de absorber facilmente las sustancias olorosas, volatiles o liposolubles,
asumiendo caracteres organolépticos desagradables.

Las alteraciones oxidativas del aceite de oliva virgen, se deben al fendbmeno de auto-
oxidacioén , el que puede ser favorecido por exposicion a luz y aire, alta temperatura am-
biente o excesivo contenido de metales (Cu, Fe). Por lo que debe registrarse las condiciones
ambientales de almacenamiento y controlarse periddicamente. La norma en el punto 4.5.2.
“No conformidad y acciones correctivas y preventivas”, sefiala que “La organizacion estable-
cera y mantendra procedimientos para definir la responsabilidad y la autoridad en el manejo
y la investigacion de las no conformidades, tomando medidas para mitigar los impactos cau-
sados y para iniciar y completar acciones correctivas y preventivas”. Toda alteracion en las
condiciones ambientales, no comunicada, constituye una no conformidad con la norma y
habilita a tomar intervencion a los niveles correspondientes, con el fin de corregir lo detecta-
do y al mismo tiempo registrara en procedimientos documentados las correcciones operados
y Su causa.
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Por ejemplo en depésitos metalicos, pueden dar origen a oxidacion por presencia de
hierro, al desprenderse la pelicula que recubre al hierro, lo que originaria la rancidez del
aceite. Esto determina un control permanente del interior de los tanques, para evitar el con-
tacto del aceite con hierro. En los instructivos para el personal de almacenamiento, que se
colocan en lugares visibles, se orientard sobre la periodicidad de inspecciones y acciones
correctivas a adoptar, para evitar este tipo de contaminacion.

En el almacenamiento del aceite de oliva virgen, se forman en el piso del depésito las
"borras”, constituidas por aguas de vegetacion de las aceitunas que contienen sustancias
glucidicas y proteicas (lipoproteinas), fragmentos verdes y enzimas, lo que confiere carate-
risticas organolépticas y de acidez desfavorables.

El proceso de separacion de borras, puede dar origen a derrames, aspecto ambiental
asociado a su impacto inmediato, que es la proliferacion microbiana en un medio altamente
nutritivo, por lo que operaran los mecanismos de Prevencion y respuesta de emergencia, del
punto 4.4.7, que como se explicita en la norma de apoyo 14004, trata de controles y proce-
dimientos operartivos aplicables a los siguientes aspectos ambientales:

- emisiones accidentales a la atmosfera
- descargas accidentales a agua y tierra
- efectos especificos sobre el medio ambiente y los ecosistemas derivados de escapes
accidentales
La simple enumeracion de lo que incluyen estos planes de emergencia, basta para
mostrar las acciones a tomar en todos estos casos, a saber:
- organizacioén y responsabilidades ante emergencias;
- un listado del personal clave;

- detalles de los servicios de emergencia (por ejemplo, departamento de incendios, servi-
cios de limpieza de derrames;

- planes de comunicaciones internas y externas;
- acciones tomadas en la eventualidad de diferentes tipos del emergencia;

- informacion sobre materiales peligrosos, incluyendo cada uno de los materiales peligro-
sos, incluyendo cada uno de los materiales de impacto potencial sobre el medio an-
biente, y medidas por tomar en el caso de escapes accidentales;

- planes de entrenamiento y ensayos de eficacia.

Envasado y distribucién

Los aceites, sobre todo los de oliva virgenes, son muy sensibles a los agentes exte-
riores, que inducen toda clase de transformaciones degenerativas, por lo que se debe actuar
sobre el tipo de envase y su llenado.
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Es valido aqui lo expuesto en el topico de almacenamiento, respecto a las condicio-
nes ambientales que debe reunir una almazara, para mantener la calidad del producto, te-
niendo en cuenta su importancia para la salud y por qué no su alto valor comercial.

Relativo al envase, debe buscarse un material que pueda ser reciclado, de lo contra-
rio la actividad sera generadora de impacto ambiental.

Una politica ambiental responsable, hace que la organizacion participe en la etapa de
pos-consumo, aungque no sea en forma directa, brindando apoyo a las autoridades y organi-
zaciones ecoldgicas en la disposicion de los residuos generados a partir del consumo de su
producto.

No es tarea facil la recoleccién diferenciada de residuos domiciliarios, pero la educa-
cién y la instrumentacion de normas al respecto, pueden dar éxito a la consecucion del obje-
tivo de disminuir el impacto ambiental, originado en los residuos.

Evaluacion del ciclo de vida

El aceite , como todo producto, en sus sucesivas etapas de vida, puede tener com-
portamientos discimiles, en lo que a impacto ambiental se refiere. Esta evaluacion, ayudara
a identificar oportunidades de mejoramiento de aspectos ambientales en varios puntos de la
vida del producto; dara apoyo a las decisiones de planificacion de las gerencias o al disefio y
redisefio de productos; en comercializacion se vincula con etiqguetado ambiental.

En la norma 14041 “Andlisis de inventario de Ciclo de Vida” se explica que el uso de
esta herramienta es, determinar los puntos débiles y fuertes del sistema en términos de sus
impactos ambientales, a través de la evaluacion del impacto del producto.

Al definir los limites del sistema, la norma aconseja que todos los materiales y ener-
gia que entran al sistema, sean investigados incluyendo la extraccion del recurso de la tie-
rra, que es como si dijeramos el aceite proveniente de la tierra y el aire por intervencion del
olivo, lo que explica la importancia dada al cultivo agronémico del olivar. Por otra parte debe-
ran ser cuantificadas las emisiones de esos materiales y energia al sistema ambiental; en la
practica, los datos pueden ser medidos, calculados o estimados.

Como corolario, tendremos la interpretacion (ISO 14043), donde se combinan el ana-
lisis de inventario y la evaluacion del impacto, dando como resultado, conclusiones y reco-
mendaciones para Gerencia.

El otro grupo de normas a consultar en el desarrollo del SGA, es “etiquetado”, inti-
mamente ligado al punto anterior, “ya que las consideraciones del Ciclo de Vida del producto
0 servicio, permiten a las partes que estan desarrollando un etiquetado o declaracion am-
biental tener en cuenta una variedad de factores que impactan en el ambiente. Y, mas alla,
permite a la parte interesada, identificar el potencial de un impacto de incrementarse en el
proceso de disminucion de otro” (principio 4 de ISO 14020). En otros términos, previene so-
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bre transferencia de impactos entre las sucesivas etapas de vida del producto o servicio, lo
que forma parte de los desarrollos de las normas de Ciclo de Vida (ISO 14040/43).

Dice la norma ISO 14021: “Una declaracion ambiental debe ser verdadera no sélo
con relacion al producto final, sino que también debe tomar en consideracion todos los as-
pectos de su ciclo de vida”.

Todo SGA que se implemente en una organizacion, deberia tener muy en cuenta los
criterios expuestos en la referida norma de declaraciones voluntarias, al usar las siguientes
expresiones: uso reducido de recursos, energia recuperada, reduccién de desechos sélidos,
eficiencia energética, producto de vida prolongada, reutilizable, recargable, reciclable, com-
post, biodegradable.

Objetivo de las etiguetas y declaraciones ambientales: el objetivo global de las etiquetas y
declaraciones ambientales es alentar la demanda y el suministro de aquellos productos o
servicios, que afectan menos al medio ambiente, y estimular asi el potencial para mejora
ambiental continua impulsada por el mercado, por medio de la comunicacién de informacién
verificable, exacta y no engafiosa sobre los aspectos ambientales de los productos o servi-
cios. (extractado del punto 3, del Esquema 2 de norma IRAM-ISO 14020).

Auditoria

La definicion de auditoria, también habla de evidencia de auditoria, la que en la nor-
ma 14010 se explica como la informacion verificable, registros o declaraciones de hechos y
resultados de mediciones y ensayos.

Conforme al punto 4.5.4 de la norma 14001, referido a auditorias, estas determinaran
si el SGA conforma las disposiciones planificadas y si ha sido adecuadamente implementa-
do; todo con el fin de proveer informacién a la Gerencia.

Certificacion

Es el objetivo final de la implementacién de un SGA . Las consultoras que realizan
esta tarea, basan su labor en las auditorias externas, las que primordialmente, elaboran un
documento de “conformidades y no conformidades” a discutir con la Gerencia de la organi-
zacion, previo a la certificacion del sistema.

Cabe aclarar que las certificadoras, en su mayoria pertenecen al ambito privado, pe-
ro deben acreditarse ante el Organismo Nacional de Acreditacion, que en nuestro caso es
en Argentina. Para validacion internacional QSAR (Quality Systems Assessment Recogni-
tion) o el IAF (International Acreditation Forum).
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CONCLUSIONES

Los problemas ambientales han tomado en estos ultimos afios una relevancia com-
parable a la revolucion tecnolégica. Y esta Ultima, en la que se destacan la informéatica y la
biotecnologia, han ayudado a vislumbrar las soluciones al complejo mecanismo que vincula
los ecosistemas con la vida humana y su posibilidad de mejoramiento.

A manera de diagnéstico, el estado actual del medio ambiente, se presenta con el
efecto invernadero, y su producto, el Cambio Climético, que tiene tan preocupados a los
paises por sus efectos negativos de alteracion de las pautas ecoldgicas; la biodiversidad y
su relacion con los descubrimientos genéticos, mas precisamente la ingenieria genética; el
adelgazamiento de la capa de ozono, como efecto no deseado del progreso tecnoldgico
industrial; el aumento de la contaminacion atmosférica en conglomerados urbanos, paralelo
a la profusion de legislacion, en parte ineficaz; el creciente déficit de agua dulce, en especial
en los paises en desarrollo; la deforestacion acentuando el desequilibrio ecolégico promovi-
do por el Cambio Climatico y en el area social el incremento desproporcionado de la pobla-
cién mundial sin su correlato de productividad y empleo.

Siempre la ciencia y su herramienta, la técnica, han encontrado solucién a los pro-
blemas; y enmiendas a los defectos causados por su aplicacion.

La Gestidbn Ambiental, como parte de la Politica de Gestién Total de las organizacio-
nes, ya esta consagrada internacionalmente en los foros mundiales como la Organizacion
Internacional de Normalizacién (ISO) y la Organizacion Mundial de Comercio (OMC), desta-
candose su condicién de norma voluntaria, para valorar el avance de la sociedad en adoptar
normas mas alla de la legislacion respectiva. Esta Ultima restringe su ambito de aplicacion a
los problemas de contaminacion, mientras que la Serie ISO 14000 de Gestibn Ambiental
incluye el manejo de la materia prima, el que debera contemplar los impactos ambientales,
gue van de la extraccion a la disposicion pos-consumo.

En el primer parrafo se mencionada a la biotecnologia, ya que muchos de los pro-
blemas de salud, que tienen sus origen en la contaminacion ambiental, han sido detectados
a través de la investigacion genética, desarrollada en los ultimos 50 afios.

Del libro Enciclopedia Mundial del Olivo, se extrae el siguiente grafico:

Radicales libres
procedentes del medio interno
0 generado en el interior de la célula

Y

Difusion a través de intermediarios moleculares

A A

Lesion de los acidos grasos Lesién del ADN
poliinsaturados de la membrana

Direccién de la Promocion de la Calidad Alimentaria Pag. 30
http://www.sagpya.mecon.gov.ar/alimentos/inicio.htm
capacita@sagyp.mecon.gov.ar



Gestion ambiental en la producciéon de aceite de oliva
Ing. Agr. German Behr Menedez

A este problema de salud atienden los acidos grasos monoinsaturados , presentes
en el aceite de oliva, habiéndose demostrado, segun la fuente bibliogréfica citada, que su
consumo es perfectamente compatible con una larga esperanza de vida. A esto se suma su
riqueza antioxidante, compuesta por el alfa-tocoferol y por los complejos de sustancias feno-
licas que actlan sinérgicamente para potenciar la accion antioxidante protectora.

Considero que el impacto ambiental negativo de la contaminacién atmédsferica gene-
radora de radicales libres, puede ser contrarrestado por la ingestion de aceite de oliva, por lo
anteriormente expuesto; por lo que en un balance o evaluacion de impactos ambientales
jugaria en sentido positivo.

El desarrollo de la norma certificable IRAM-ISO 14001:1996 efectuado, trata de en-
marcar las actividades de la industria oleicola en una gestién ambiental responsable y com-
patible con el desarrollo de la Serie ISO 14000; reconociendose, desde ya la necesidad de
su complementacién con realizacion de un plan de auditoria, el que debiera estar estrecha-
mente vinculado con la norma de Calidad 1ISO 9000, teniendo en cuenta la implementacion
de la norma 9011 que contempla la Auditoria conjunta de Sistemas de Calidad y Medio An-
biente.
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