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Guayaquil, Septiembre 24 de 1 984,

Sre INge i
FREDDY ALVEAR LIOTECA
DIRECTOR ENCARGADD DE LA ESCUELA

DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Presente.
De mis consideraciones:

Ante su despacho, presento el INFORME DE LAS PRACTICAS PROFESICNALES
realizadas en OLEICA, cumpliendo con un requisito previo para mi In-

corporacién como Tecndloga de Alimentos.

OLEICA estd dedicada a la elaboracidén de aceites y grasas. Esta com
pafifa estd situada en el Kildmetro 6 1/2 via a Daule. Estuve bajo
las 6rdenes de la Dra. Esther Morales de Galarza, jefe del Laborato-
rio de Control de Calidad.

El Laboratorio de Control de Calidad realiza andlisis de otras compa
fifas anexas (Nutril y JASA), el informe sdélo contiene las técnicas a
naliticas efectuadas (nicamente para la Planta de OLEICA. He reser-
vado un capftule para la descripcidn de las diferentes etapas por
las que atraviezan los aceites y orasas, las cuales conozco en forma
general; sin embargo, debo recalcar que la experiencie adquirida en
el Laboratorio me ha servido de base para mi desenvolvimiento futuro

en este tipo de actividad.

Esperando la aprobacidn de mi informe, guedo de Ud.,
Muy Atentaments,

. S gy B

SRTA. PATR NOSO TAMAYO.

EGRESADA DE LA ESCUELA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.
Cel. # 09-08762370.
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En OLEICA se obtienen grasas y aceites comestibles, ss decir produc

tos tales como menteca, margarina y aceites de consumo popular,

La seccidn en que especificaments trabajé es el LABORATORIO DE CON-
TROL DE CALIDAD, Este departamento tiene una amplisima actuacidén en el
control de calidad de las materias primas, el procese de Refinacidn, -
Blanqueo, Deodorizacidén y el producto terminado., Cuenta con técnicos =~

que realizan la labor de andlisis y supervicidn de la planta en general,

En las materiass primas es determinante el andlisis organoléptico,
fisico o quimico que van a dar lugar a la aceptacién o rechazo de aqué-
llas gue no cumplan con las normas de calidad. Asi por ejemplo: un a-
ceite es comprado segln el grado de acidez que presente. Partiendo de
estos resultados se procede a almacenar el aceite, que es destinado al
proceso de refinacidén, si es crudo; de aqui pasa a la etapa de blanqueo
donde se utilizan tierras tratadas que eliminan las impurezas y clarifi
can el aceite, Es importante verificar la ausencia de jabdn y niquel,
en caso de aceites hidrogenados. Finalmente va al deodorizador que gui
ta el mal olor y sabor que lleve la muestra. Esta grasa estd lista pa-
ra ser usada en la seccidn envasado., Los productos finales también son

sometidos a andlisis,

El sigquiente informe describe generalidades del procesamiento de
grasas y aceites seguido en OLEICA poniendo énfasis en las determinacio
nes fisico-quimicas a que son sometidos los productos de las diferentes

partes del proceso.
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GENERALIDADES

CONSTITUCION.~- Los cuerpos grasos son mezclas de ésteres glicéridos -

(propanotriol) de los 4cidos palmitico (exadecanoico), estedrico (octo-
decanoico) y oleico (octodequenoico), denominacos dcidos grasos. Forman
parte principal de las grasas animales y vegetales. A estos ésteres se
los conoce con los nombres de palmitina, estearina y oleina. La palmi-

tina y estearina son cusrpos sdlidos y la olefna es l{quida.

CH20H 315H31" CDU.CH2
CHeOH + 3 Cl5H31-—-CDUH = 3 HED + C15H31——-EDD.CH
CH20H C15H31-——CUD.CH2
GLICERINA ACIDOS GRASOS AGUA CUERPOD GRASO

PROPIEDADES.~ Las grasas naturales, al estado de pureza, son cuerpos in
coloros, inodoros, insf{pidos; 1{quidos (aceite de oliva) o $olidos (man-
tequilla y manteca de cerdo) a temperatura ordinaria. Son insolubles en
agua y alcohol frio, pero se disuelven en el éter, benceno, sulfure de
carbono, cloroformo y en los hidrocarburos l{quidos. Pueden presentar
color amarillento y un olor més o menos intenso debido a varios cuerpos

que las impurifican,



Al contacto con el aire se enrancian con el tiempo, a causa de una

saponificacién parcial que pone en libertad &cidos grasos voldtiles olo-
TrOS0S. Por el calor se descomponen, produciendo diversos gases y vapo

res combustibles.

La reaccién quimica mfs importante que experimentan las grasas es
su Saponificacidn, bien sea por intervencidén del vapor del agua, bien -

por la influencia de las bases y siempre con ayuda del calor,

€, Hze —CO0LCH, CH,,+ OH
€y oHys— COO.CH b BHO = 3G H, —COOH § CHeOM

€, ,Hz5——C00.CH, CH.,,4OH
CUERPO GRASO AGUA ACIDO GRASO GLICERINA
€)oo — COOLCH, CH,y+ OH

CyoHae—COD.CH ¢ 3 NaOH =  CH.OH $ €, ;H5, — COONa
€; 7Hae —CBOLCH, CH,y+ OH

CUERPO GRASO HIDROXIDO GLICERINA JABON

DE SODIO
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TECNOLOGIA  DE LOS ACEITES Y GRASAS
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Los cuerpos grasos se extraen a partir de productos oleaginosos ani

males o vegetales gue los contienen.

La diversidad de caracteristicas de los distintos productes grasos
da lugar también a diferentes procedimientos de extraccidn, tales comos
fusidn, prensado y extraccidn con disolvente. La finalidad es: a) obte
ner un aceite sin alteraciones y desproviste de impurezas, b) méximo ren-
dimiento de acuerdo con la economia del proceso y c) conseguir un residuo

o torta de mdxima calidad.

En OLEICA se extrae el aceite por el tercer método (con disolvente)
El LABORATORIO recepta de esta planta el aceite y pasta de distintos ve-
getales tales como soya, palma real, palmiste, algoddn con més frecuen -

ciae.

La pasta comprende el grano y la cdscara molido., En dsta es necesa
rio conocer materia vol#til, grasas totales y proteinas. En la soya, se
determina actividad de ureasa que es un pardmetro bésico para saber si -
s asimilable para consumo animal. En el algoddn existe la presencia de
un pigmento llamado gosipol que si se encuentra presente en la pasta cau
sa coloraciones oscuras en los huevos de las aves de corral, En ocasio-
nes la pasta presenta elevado porcentaje de grasa y es pasada nusvemente

por los molinos para obtener mds aceite.



Los andlisis que se efectlan para la Planta de Extraccidn song

l. Indice de refraccidn.

2. Acidos grasos libres (FFA) o acidez.
3. Materia voldtil (pata y aceite).

4, % Grasas,.

5 % Protefnas,

6. Gosipol (algoddn).

7« Actividad de ureasa (soya).

O sk 8. 14 MGl arlitN

Este proceso sirve para purificar los 4cidos grasos comerciales -
provenientes de grasas de inferior calidad. La purificacién no sélo
proporciona la eliminacidn de pigmentos y otras impurezas relativamente
no voldtiles, sino que separa también los &cidos, del residuo del acei-
te sin hidrolizar, que queda en la operacidén de desdoblamiento. Se lle
va a cabo bajo presidn reducida y con ayuda de vapor borbotado a tempe=-
raturas de 205 a 235 oC.e Una temperatura superior puede polimerizar -

los &cidos.
Los andlisis que se efectdan para la planta de destilacidén aplica-
bles a todos los aceites de palma (palma africana, palma real y palmis-

te) son los que siguens

1, Indice de refraccidn,
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2. Acidos grasos libres.

&%

3. Impurezas (cualitative).

- rad b B 8 R T AR

La hidrogenacidén de una grasa consiste en la adicidn directa de hi=-

drdgeno a los enlaces dobles de las cadenas de los &cidos grasoss

HoH H H
—cC = C— ¢ R
H H

La hidrogenacidn es un procedimiento de transformacidn de los acei=-
tes liquidos en grasas semisdlidas, de consistencia pldstica, adecuada -
para la fabricacidén de grasas de cocina o margarina. En la hidrogena
cién, se obtienen también otras ventajas, tales como aumento de la esta-

bilidad y mejora del color de la grasa.

Para que la reaccidn se produzca, se necesita la intervencidn de un
catalizador que es el niguel, ODurante la hidrogenacidn, el catalizador
se mantiene en suspensidn en el aceite, y se separa del mismo, al final
de la operacién por filtrado, Para que se produzca la hidgégsnacién, es

necesario que el hidrdégeno gaseoso, el aceite liquido y catalizador 36L£

estén a una temperatura adecuada (234 oC).



La reaccidén se lleva a cabo por agitacidn del aceite con el catali=-
zador en suspensidn, dentro de un recipiente cerrado en atmdsfera de hi-
drégenoc. La agitacidn de la mezcla de aceite y catalizador efectda la
doble funcidn de promover la disolucidn del hidrdgeno en el aceite y re=-
novar el aceite presente en la superficie del catalizador, La solubili-
dad del hidrdgeno y otros gases en el aceite, aumenta al incrementarse -

la temperatura y la presidn.

La composicidn y cardcter del producto hidrogenado pueden variar,

segdn sean las posiciones de los enlaces dobles que se hidrogenan,

Los andlisis que se realizan para la planta de hidrogenacidén son

los siguientes:

l, Indice de refraccidn.

2. Acidos grasos libres (FFA) o acidez.
3. Punto de fusidn.

4o Jabdn,

S5 % Humedad.

6. Nigquel (cuantitativo).

Los tres primeros puntos se realizan a los aceites hidrogenados =~
gin filtrar y filtrados., Los otros son determinados en muestras de a-

ceites crudos,.
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Los aceites y grasas brutos obtenidos, contienen cantidades varia-
bles de impurezas no glicéridas. El aceite de coco y palmiste presen -
tan 4cidos grasos libres. El aceite bruto de semilla de algoddn contig
ne otras impurezas comos rafinosa, pentosanas, resinas, proteosas, pep-
tonas, fosfolipidos (fosfétidos), fitosteroles, fitosterclina, fosfatos
de inosita, xantofila, clorofilas, sustancias mucilaginosas y dcidos =
grasos libres., Existen sustancias deseables tales son los tocoferolss
que protegen al aceite contra la oxidacidn, Las impurezas tienden a in
tensificar el color del aceite, a producir espumas o humos y a precipi-
tar cuando el aceite se calienta, en las subsicuientes operaciones del

pProceso.

El objeto de la refinacidn y decoloracidn (blanqueo) es eliminar
las impurezas perjudiciales del aceite, con la minima alteracidn, tanto
ds los glicéridos, como de los tocoferoles y otras impurezas beneficio-

sas, asi como la minima pérdida de aceite.

Por lo tanto, se define como "refinacidn" al tratamiento purifica-
dor, destinado a eliminar los &cidos grasos libres, fosfdtidos o produc
tos mucilaginosos y otras impurezas del aceite. Excluye los procesos

de decoloracidén y deodorizacidn,

El proceso de refinacidn de aceites y grasas consta de las siguien

tes stapas:

1. Tratamiento con dcido fosfdérico (soya y pescado).



2. Neutralizacidéne. :Ef

3. Re-refinacidn (algoddn).

4, Lavado.

A
EIB8LIOTECA
Da Secado.

En el proceso se utiliza aceite, dcido fosférico, lejia de neutrali
zacién, agua de tratamiento y agua de servicio. Para poner en marcha la

planta es necesario determinars
a) Los 4cidos grasos libres del aceite crudo.
b) La concentracidn de la lejia de neutralizacidn.

c) La cantidad de lejia a emplsar,

1. ETAPA DE DESGOMADOD

Las gomas estdn disueltas en el aceite crudo generalmente en un por
centaje entre 0.5 = 2,0% Se precipitan con agua. Algunos aceites con-
tienen gomas no hidratables (fosfédtidos), que no pueden ser eliminados -
con agua; asi, que una refinacidn ordinaria con lejia y lavade no separa

completamente las gomas,

Estos compuestos pueden ser descubiertos con una determinacidn de
jabdén en los aceites lavados; sin embargo, hay que diferenciar aceites=-
conteniendo jebones de dlcalis comunes, ya que éstos son fécilmente eli=-
minados con ulteriores lavados con agua, de los que contienasn fosfétidos
y que son designados no lavables mientras los de mani, girasol, soya vy

algoddn a veces lo son y a veces no.



La eliminacidn completa de los fosfdtidos se obtiene, tratando el

aceite con una pequefia cantidad de écido fosférico concentredo (75-85%)
antes de la etapa de neutralizacidne. En la mayorfa de los casos, es su
ficiente la cantidad de 0.1 = 0.2% en peso de dcido para obtener buenos

resultados.

2. ETAPA DE NEUTRALIZACION

La cantidad de lejia tedrica requerida se calcula primeramente asi:

P Lo g oox PR cx 1,000 | 1tkvse/hore

g0 x- M- x N

Dondes
L - Caudal del aceite en lt/hr.
d = Peso especifico del aceite a la temperaturaz de neutralizacidn,
FFA = Porcentaje de dcidos grasos libres en el crudo.
M = Peso molecular promedio de los dcidos grasos.
N = Normalidad de la lejia.

La cantidad tedrica calculada no es suficiente para optimizar el re-

sultado. Se producen cuatro pérdidas:

a. Los dcidos grasos libres.
b. Los mucf{lagos, colorantes y otras impurezas que se eliminan en la neu

tralizacidn.



ce Las saponificaciones, que se originan por la saponificacidn del acei-

te neutro por el exceso de lejia.

de El aceite neutro perdido en la borra.

Los dos primeros, llamados pérdidas minimas, son inevitables; los =

dos Ultimos puntos tienen que ser minimizados en todo lo posible.

La pérdida total en la neutralizacidn puede ser calculada por el con
tenido de materia grasa total en la borra; este valor se determina por a-
ndlisis, Generalmente, mientras més débil es la lejia, menor es el por -
centaje de &cidos grasos libres en la borra desdoblada (FFASS); o sea ma-
yor el contenido de aceite neutro contenido en la borraj por lo tanto co-
mo regla general: mientras mayor sea el porcentaje de &cidos grases 1li -

bres en el crudo (FFA), mds alta serd la concentracidén de la lejia.

La concentracién de lejia a utilizar varia segdn el contenido de &ci
dos grasos del crudo (FFA). Se trabaja en la mayoria de los casos con
lejia de 20 oB& (14,33% NaOH). La temperatura de neutralizacidn es entre
80 - 90 oCe Un alto contenido de jabdn en el aceite puede originar difi=-
cultades en las siguientes etapas de refinacidén y por lo tanto, debe ser

evitado.

3. ETAPA DE RE-REFINACION

El objeto de la re-refinacién es mejorar la calidad del aceite, sobre

todo con respecto al color y sabor.



En el mezclador de la refineria, el aceite neutralizado y la lejia

se mezclan intimamente durante unos quince sequndos., Como la mayor par
te de la acidez libre ya ha sido eliminada, existe menos riesgo de sapo
nificacidén de aceite neutro, ya que la reacccidn es catalizéda por 8l -
jebdn, La re-refinacidn de un aceite mejora sus condiciones para el la
vado y su resistencia a la oxidacién (perjudicada por la presencia de -

lecitina),

La cantidad de lejia en esta etapa es normalmente de 1 - 3% del vo

lumen del caudal del aceite y su concentracidn puede variar de 6 a 30 Bé

4, ETAPA DE LAVADO

Si las operaciones han sico efectuadas correctamente, no habrd di-
ficultad en esta etapa. Se recomienda una temperatura de 85 - 90 oC -
para el aceite y 90 - 95 oC para el agua, Lla cantidad de agua serd de

10 - 15%, La pérdida de aceite crudo alcanza unos 0.3%.

5, ETAPA DEL SECADO AL VACIO

A la salida de la etapa de lavado el aceite contiene 0.1 - 0,5% de
agua disuelta y sdlo trazas de jabdn. Una vez enfriado a temperatura -
ambiente, el eceite se volverd turbio y si es almacenado, la acidez li=-
bre aumenta en cierto grado, Por lo fanto, es aconsejable secar el a-
ceite dentro de uné torre secadora, donde el aceite se pulveriza y ss
lo mantiene a una presidn mds o menos de 40 mm HG. Se lo deja secar

hasta un contenido de humedad de 0.05%.



Los andlisis que se efectlan para la planta de refineria sons

l, Acidos grasos libres del aceite crudo y refinado.
2. Jabdn del aceite refinado.

3. Humedad del aceite refinado.

4, Impurezas del aceite crudo.

5. Grasas totales (gravimétrico) de la borra.

6. Grasas neutras de la borra.

7« Acidos grasos libres de la borra desdoblada.

8. Residuo seco de la borra.

9. Punto de fusidn del aceite refinado.

10. Indice de refraccidn del aceite crudo y refinado.

Los resultados que deben reportarse inmediatamente son los puntos

l, 2 y 7, gue son regueridos para poner en marcha la planta. El1 resto

85 enviacdo posteriormente.

Bk SACEN CH AEE D

£1 €érmino "decoloracidn o blanqueo" se reserva para el tratamien-
to destinado Unicamente a mejorar el color del aceite. Se eliminan la
mayoria de las sustancias colorantes contenidas en el aceite, por adsor

cidn en tierras activadas o tisrras decolorantes naturales.

Generalments, ya durante la etapa de neutralizacidn, los aceites

son parcialmente blanqueados por accidn de la soda cdustica.



Sin embargo, en el aceite crudo pueden desarrollarse colores de o=

tra fndole, cuya indole necesita un aumento del agente blanqueador,

El almacenamiento prolongado de semillas y su calentamiento excesi
vo durante la extraccidn del aceite, o un largo almacenamiento del acei
te a slevada temperatura, pueden dejar mas obscuro el aceite. Lo mismo
sucede cuando se descargan los aceites blanqueados a demasiada tempera-

tura.

La planta de blanqueo funciona continuaments, mientras que la fil-
tracidn y la recuperacidn de aceite residual son operaciones disconti -

nuas.

El proceso de blangueo consta de las siguientes etapasg

a) Calentamiento del aceite,
b) Mezcla aceite - tierra.
c) Blanqueo.

d) Filtracién.

e) Recuperacidn del aceite de la tierra,.

Aproximadamente un 20% del aceite, gue entra en proceso, va al mez
clador, que recibe también tierra decolorante en cantidad dosificada, y
la mezcla aceite~tierra es aspirada al blangueador por vacio. Este re-
cibe un flujo continuo, tanto la mezcla aceite-tierra que el restante -
80% del aceite, previamente calentado. En el blangueador se provoca u-

na atomizacidn del aceite y la mezcla aceite-tierra, que asegura con la
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ayuda de un agitador una desaereacidén de la tierra y la dispersidn de =
la misma en el aceite. Luego, la mezcla fluye al tanque de nivel cons-
tante, de donde es aspirada en continue por una bomba y enviada en uno

de los dos filtrose.

Despuds de la filtracidn y habiéndose escurrido el aceite del fil-
tro, la torta que se adhiere a las telas metdlicas contiene casi un 50%
de aceite, Parte de este aceite se recupera por insuflacidn de vapor,
gue al pasar por las telas filtrantes, arrastra el aceite contenido en

la capa de tiaerra.

Despuéds de la insuflacidn de vapor, la torta se descarga por vi -

bracidén automdtica y sale por el fondo del filtro.

Las determinaciones hechas a las muestras provenientes del blan -

gueador son las gque sigueng

l, Color (rojo y amarillo).
2. Jabén.

3. % Humedad.

4, Impurezas.

5. Niquel.

6. Punto de fusidn.

7. Indice de refraccidn,

El operador requiers el resultado de jabdén, nfquel y color con maya

rapidez, para tomar las decisiones del caso.
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El proceso de deodorizacidn consiste en la eliminacidén de las sus-
tancias voldtiles, que dan a las grasas un olor y sabor desagradable,

no apto para consumo humano.

Estas sustancias voldtiles (hidrocarburos insaturados) son elimina

dos por destilacidén con vapor a baja presidn.

El aceite a procesar alimenta el aparato deaersador - intercambia-
dor, combinando el precalentamiento y la desaereacidn en su parte alta
y 8l calentamiento final en su parte baja, donde los serpentines de
fluido térmico de calentamiento quedan siempre sumergidos bajo el ni -
vel de aceite. Durante el proceso, la inyeccidén de vapor vivo asegura
una intensa agitacidén del aceite y un eficaz intercambio de calor, Fi=-
nalmente el aceite es enfriado a la temperatura de almacenamiento en un

intercambiador de placas y filtrado.

El aceite deodorizado requiere los siguientes andlisiss

l, Sabor y olor.

2. Color,

3, Acidos grasos libres (FFA).
4. Perdéxidos,

5. % Humedad.

6. Punto de fusidn.

7. Punto de enturbiamiento (soya y algoddn).
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Los productos que se envasan sons manteca, margarina y aceite de

S0Yae

MANTECA

La grasa obtenida en el proceso de deodorizacidn estd lista para =
el consumo, basta sélo envasarla en los diversos tipos de envases pléds=-
ticos que son distribuidos a los mercados de la Costa o De la Sierra se

gdn los pedidos.

MARGARINA

La grasa destinada a la preparacidn de margarina es una mezcla pro

porcional de aceites vegetales y pescado.

La margarina, alimento oleopldstico, es preparada con los siguien-

tes elementos:

GRASA 78 - 80%
ACEITE 10%
AGUA SAL 10%
AGUA PURA 9%
EMULSIONANTE 2 =-3%

AROMAS



ACEITE

El aceite de soya ss obtenido en la planta de extraccidn, luego es

refinado, blangqueado y deodorizado y pasa a la planta de envasado donde

se realiza el control de peso y volumen.

1.

2.

3e

bde

Se

6e

7e

Ba

e

10.

Para la seccidn envasado se realizan los siguientes andlisisg

Peso de manteca, margarina y aceite.

Volumen del aceite.

Apariencia, olor, sabor, consistencia de manteca y margarina.
Color del aceite, manteca y margarina.

pH de la margarina.

Acidos grasos libres de la manteca, margarina y aceits,.
Porcentaje de humedad de la margarina y del aceites.

Perdxidos de la manteca y margarina.

Porcentaje de sal.

Impurezas del aceite.



SECCION LABORATORIO
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La funcidn que realicé en el Laboratorio de Control de Calidad estu
vo enfocada totalmente al andlisis de muestras de aceites crudos y pro -
ductos terminados. Trabajé ocho horas diarias en turnos rotativos sema=-
nales, efectuando andlisis fisico-quimicos diferentes seqgln el tipo de -

muestra,

La funcidén de muestreo estaba a cargo del analista quien tomaba no-
tas de las condiciones de trabajo de las diferentes partes de la planta,
tales como temperatura de proceso, presidn, flujo, etc. Ademds estaba
encargado de llevar las muestras al laboratorio y analizarlas. Pero re-
cientemente se ha adoptado un nuevo sistema de trabajo que excluye el
muestreo por parte del analista; este trabajo lo hace cada operador de

la planta. El analista recibe y analiza la muestra,.

A continuacidn describo los pasos que se siguen en el Laboratorio -

de Andlisiss

a) Recepcidén de las muestras,

b) Identificacidn.

c) Descripcidn de la fecha, hora, lugar de procedencia y andlisis reque
ridos, en el libro especifico.

d) Andlisis.

@) Entrega de los resultados obtenidos.



Las muestras pueden llegar rotuladas o no, Una vez realizado el a=-

ndlisis se desecha la muestra, Para el caso de las materias primas ta-

les como palma se guarda por un mes con su respectiva identificacidn,

Seqdn los resultados de los andlisis la Planta de Refinerfa, Blan -
queo, Deodorizador y Envasado toman las debidas precauciones y medidas =
para establecer si las grasas y aceites han sido bien tratadas durante -
gl ppoceso, Es decir, por ejemplo: que si se encuentra jabén o niquel -
en un aceite refinado y blanqueado se recircula, 5i la palma destilada
presenta una acidez superior a uno se recircula para una nueva destila -
cidn. Si la acidez del aceite deodorizado es inferior a 0.05 se agrega

dcido citrico, etc.

Las determinaciones analiticas pueden ser de tres tiposs

1) Andlisis Organolépticos ¢ Son los gue nos indican en forma inicial
el tipo de muestra y la calidad de la misma, para un previo concep-

to de ella,

2) Andlisis Fisicos: PErmiten la identificacién y como indicadoras -

del estado de pureza de los aceites y grasas.

3) Andlisis Quimicos: Tienen por objeto conocer las proporciones rela
tivas de determinado componente o elemento en la muestra. Pusdsn -

ser cualitativos y cuantitativos,
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ANALISIS ORGANOLEPTICOS

Se los realiza por medio del uso de nuestros sentidoss qusto, ol=

fato, vista y tacto,

Los andlisis organolépticos sons sabor, apariencia, olor, consis -

tencia,.

El resultado se lo especifica en forma numérica de la siguiente ma

neras

1 malo
2 regular
3 bueno

ta en el mercado.

APARIENCIA Y CONSISTENCIA

El producto debe tener calificacidn tres (3) para que salga de ven
La apariencia y consistencia de la grasa estd dada por el grado de

hidrogenacign de la misma.

La manteca (grasa) tendrd una apariencia agradable y una consisten

cia pastosa y suave al tacto.

La margarina debe disolverse en contacto con la boca y ser suave -

al tacto.



OLOR Y SABOR

El olor y sesbor de los aceites y grasas se debe a ciertos compues-
tos: cetonas e hidrocarburos que aparecen con los esteroles, en la frac
cidén insaponificable., Estos compuestos se encuentran en proporcidn re-

ducida y se alteran ligeramente, por accidn del calor.

Los compuestos odoriferos de los aceites vegetales son notables -
por su baja volatilidade Son fédcilmente separzbles y estdn intimamente
relacionados con la composicidn en 4cidos grasos del aceite, El1 desa -
rrollo del sabor en las grasas desodorizadas, como resultado de una oxi
dacién limitada, se llama "reversidn del sabor"., Se produce en determi
nadas grasas vegetales y de animales terrestres y marinos; sin embargo,
sdlo es acentuada en las que contienen dcidos grasos con méds de dos do-

bles enlaces.

La reversidn del sabor se conserva en los aceites de soya, linaza
y otros aceites de dcide linolénico, aln despuds de que éstos hayan si-
do hidrogenados, hasta un grado aparentemente suficiente para eliminar

todos los dcidos con tres enlaces doblaes,.

Mediante el olor y sabor se puede identificar inmediatamente la
muestra antes de efectuar los andlisis fisicos o quimicos. La capaci-
dad para distinguir una muestra de otra se adguiere con la experisncia

diaria en el laboratorio.



ANALISIS FISICOS Y QUIMICOS

Los andlisis fisicos y quimicos se describen a continuacidn:

I« Andlisis fisicos: indice de refraccidn, punto de fusidn, punto de

gota, punto de enturbiamiento, titre y color.

II. Andlisis quimicoss: écidos grasos libres, jabdn, humedad, grasas,
peréxidos, residuo seco, materia voldtil, niquel, pH, % sal, indi

ce de yodo y actividad de ureasa.

Las siguientes técnicas las realicé con mayor frecuencia por lo =~
cual he podido también obtener resultados promedios de cada uno de los-

andlisis de las difersntes muestras.



ANALISIS  FISICOS
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INDICE DE HREFAELETDN

DEFINICIONs El1 indice de refraccidén (n) para un liquido o un sdlido i- ‘
sdtropo, es la razdn entre la velocidad de fase de luz en
el vacio y la del medio. Es una funcidn de la longitud de
onda y de la temperatura., Esta medida es (til para la de-

terminacidén de la pureza de muchos aceites, grasas y ceras.

A. MATERIALES Y EQUIPO

refractdmetro

B« PROCEDIMIENTO

l, Se coloca una gota del aceite o grasa diluida en el prisma del
refractémetro. S5i presenta impurezas filtrar la muestra a tra
vés de papel filtro.

2. Esperar un minuto para gue la muestra alcance la temperatura -
del instrumento,

3« Proceder a realizar la lectura a 50 oCe.

C. OBSERVACIONES

l, El fndice de refraccidn sirve para la identificacidn de todas
las muestras gue llegan al laboratorio.
2, De acuerdo a esta lectura se conoce el grado de hidrogenacidn

sufrida por las grasas.



PUNTO DE_FUSTIGON

DEFINICIONs El1 punto de fusidn de una sustancia pura es la temperatura

A.

Be

en la que sus cristales estdn en equilibrio con la fase 1i
quida a presifn atmosférica. Las grasas y aceites no pre-
sentan un definido punto de fusidn. Ellas pasan por un 8s
tado gradual de ablandamiento antes de estar completamente
liquidas. Su punto de fusidn estd dado por las condiciones
especificas del método, en este caso, es la temperatura en

la cual las muestras llegan a estar completamente liquidas.

MATERIALES Y EQUIPDS

Tubos capilares de vidrio

Papel filtro

Calentador eléctrico

Aparato para medir punto de fusidn
Tinas de aluminio

Tierra de blangueo

-.;M_—‘F’ ;

PREPARACION DE LA MUESTRA

MUESTRAS SOLIDAS

l. MANTECA: Fundir la muestra completamente.

2. MARGARINA: Colocar una cantidad conveniente de tierra de blangueo



Ce

D.

en una tina de aluminio, afiadir la muestra y calentar hasta com=-

pleta evaporacidn del agua contenida. Filtrar a través de papel

filtro para remover las impurezas y trazas de humedad.

TECNICA

l. Llenar cdos o tres capilarss con la muestra liquida hasta gue
alcance 10 mm de altura en los capilares.

2+ Colocar en el congelador por 15 minutos para que se solidifi-
que la muestra.

3. Arrancar en el squipo cuando la temperatura en el termdmetro
sea 20 oC. Introducir los capilares. Regular el termostato
en 35 oC.

4, Empezar lectura cuando la muestra ascienda S mm y terminar
cuando haya ascendido 10 mm,

5« Reportar lectura promedio.

OBSERVACIONES

1. Los tubos capilares deben estar completamente limpios.

2, La muestra en los tubitos dsbe estar excenta de burbujas de ai

re gue puedan influir en los resultados,
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B.

PUNTZO B e GOTA

DEFINICION: El1 punto de gota (drop point) es la temperstura en la cual

una gota de la sustancia analizeda llega a estar bastante
pesada como para caer libremente en el orificio de la copa
de la grasa, Este punto depende de la preparacidn de la
muestra (si ha sido o no prederretida, la forma en que la

grasa ha sido llenada) y el rango de calentamiento.

EQUIPO

Instrumento para medir el punto de gota

TECNICA

l. Derretir la muestra.

?s Llenar la copa con la grasa hasta que se la observe en sl pesque-
fio orificio. Remueva el exceso de grasa.

3. Ensamble el tubo que sirve de mango y el catucho.

4, La temperatura inicial gqgue debe marcar el instrumento ss de 25
oC y el rango de calentemiento debe ser uno.

5. Inserte la muestra verticazlmente en el horno, Gire el cartucho
hasta gue quede bien adaptado. Esperar un minuto., Bajar la pa-
lanca.

be Leer el punto de gota indicado por el instrumento.

7o

Sacar el cartucho del horno.
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DEFINICION: Es la temperatura en la cual se induce un

A.

Be

oscurecimiento o

enturbiamiento en la muestra, ocasionado por el primer es-

tado de cristalizacidn.

MATERIALES

Beaker de 150 cc

Termdmetro

Bafio de agua fria con hielo

TECNICA

1,

Ze

3

b

La muestra debe estar completamente seca antes
minacidén. Calentar a 130 oC y colocarla en el
Enfriar sl beaker y su contenido en un baiio de
Introducir el termémetro en el aceite. Agitar
sacando de vez en cuando el termdmetro y dejar

en la superficie del aceite.

de hacer la deter
beaker,

aqua fria.

en forma circular

caer unas gotas =

Dbservar el punto de enturbiamiento. Anotar la temperatura,
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B.

Ce.

Beaker de 250 ml
s /df

Tubo de ensayo e ®
o

Termdmetro Fiyas
—

E kAL RE

DEFINICION: Este método determina el punto de solidificacidn de los &c

dos grasos,.

MATERIALES

REACTIVOS

Solucidn alcohdlica cdustica: soda en polvo 10 gr en 50 cc alcohol

Fenolftaleina

Acido sulfdrico

24
3

4.

Be

TECNICA

Fundir la muestra y colocarla en un vaso con 50 cc de solucidn al
cohdlica cdustica.

Calentar y mezclar hassta formacidn de jabén sdlido.

Afiadir fenolftaleina. Si cambia a rojo seguir el proceso,
Agregar &cido sulfdrico concentrado hasta separacidn de aceite y
agua,

Eliminar fase acuosa, Utilizar el aceite y colocarlo en un tubo
de ensayo al que se le adapta un termdmetro.

Remover la muestra con ayuda del termémetro hasta que se solidi-

fiquee.
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8.

La temperatura inicial del termdmetro debe ser unos 20 oC sobre

la temperatura de solidificacidén de la muestra.

La temperatura de solidificacidn queda definida cuando el termd
metro sefala temperatura constante y se observa la muestra séli

da,

[3LIOTEGA



CONCEPTOs EL color caracteristice de las grasas y aceites es una mezcla

de amarillo (A) y rojo (R) que se debe a la presencia de pig-
mentos del tipo carotencide. También se pueden encontrar o-
tras tonalidades como azul, verde y castaiios, El Ultimo se a-
tribuye a la descomposicidn de constituyentes no grasos, par-
ticularmente proteinas. E1 color verde, proviens de la cloro
fila o compuestos similares, y el color azul es debido a la

presencia de ciertos pigmentos especificos.

METODO

El procedimiento LOVIBOND (Tintdmetro) se emplea ampliamente. Cons
ta de un estuche de baguelita gue contiene una serie de bastidores tam -
bieén de baguelita en los gue van alojados los vidrios coloreados Lovi -
bond de determinade indices de color. La muestra y los vidrios se ven -
simultdneamente a través de un monocular, y los portaobjetos se manipu -
lan de forma que los vidrios den la misma tonalidad que la muestra, Es-
te procedimiento puede aplicarse a los sdlidos y liquidos, y a una varig

dad de sustasncias que no sean grasas ni aceites,

RESUL TADOS

El color observado nos indica si la muestra ha sido bien blangueada

y deodorizada, Los resultados pueds=n ser como sigues

FILTRO PRENSA




A R
Aceite de pescado crudo y refinado 50.0 17.0 - 26.0
BLANQUEADOR
Aceite de pescado hidrogenado y palma 40,0 - 45,0 5.0 = 5.5
SUya 30,0 - 40.0 Je0 = 4,0
DEODORIZADOR
Aceite de pescado hidrogenado, blangueado
y deodorizado; mezclas de aceites 40 - S0 4.0 - 6.0
Soya 10.0 1.0

WLIOTECA
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OTECA

QUIMICOS
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DEFINICION: Es el nimerc de mg de hidréxido de sodio para neutralizar
los 4cidos grasos libres (FFA) que existen en la muestra.
La acidez es expresada en % de &cido oleico (porgue es el

dcido que predomina en los aceites y grasas),

A. MATERIALES Y EQUIPO

Fiola de 250 ml

Probz=ta graduada de 50 cc
Bureta de 25 cc

Balanza

Calentador eléctrico

B. REACTIVOS

Solucidn de Hidrdxido de Sodio 0O.LN$ Pesar 4 gr de NaOH y llevarlo
a 1 000 cc con agua destilada libre de CDz. Pesar 0.4 gr de Talato
dcido de potasio y afadir 20 cc de agua destilada libre de CUz. A=

gregar unas gotas de fenolftaleina al 1% y valorar la soluciﬁn.

Solucidn de Hidrdxido de Sodio 0.25 N: Pesar 10 gr de NaOH. Afiadir
1 000 cc de agua destilada sin CO,. Pesar 1 gr de talato dcido de
potasio para una alicuota de 20 cc. Agregar fenolftaleina y valo -

rar la solucidn,
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D.

meq

Fenolftaleina al 1%:; Pesar 1 gr de inicador para 100 ml de alcohol.

Alcohol neutralizado: ARMadir al alcohol (destilado y libre de impu-

rezas) algunas gotes de indicedor. MNeutralizar con NaOH hasta li-

gera coloracidn rosada.

2
3e

4a

TECNICA

En una fiola pesar 5 gr de aceite crudo o 28 gr de aceite refi-
nado,

Adicionar 50 cc de alcohol neutralizado,.

Calentar ligeramente agitando la mezcla.

Afiadir 2 a 5 gotas de fenolftaleina al 1%.

Titular con NaOH 0.25 N para aceiteés crudos y con NaOH O.L N pa

ra aceites refinados hasta apricidén de color rosado por unos 30

sequndos.
CALCULOS
% ACIDEZ s ¥ x K %X peg
P.M.
= cc de NaOH

Normalidad de NaOH

Milequivalente del dcido presente en la muestra x 100



ACEITE MEQ
Palma baf

Soya 28,2
Algoddn 2745
Sebo 2743
Palmiste 2146
Aceite de pescado 282
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DEFINICIONs Se trata de determinar los dcidos grases libres de la borra

desdoblada.

MATERIALES Y EQUIPOS

Fiola d= 250 ml

Probeta graduada de 50 cc

Bureta de 25 cc

Beaker de 250 cc con varilla de vidrio

Balanza

Calentador eléctrico

Centrifuga

TRATAMIENTO DE LA MUESTRA

1.
2,

3e

da

Se

Be

Pesar en un beaker 50 gr de borra (100 gr si se trata de soya).
Calentar la muestra agitando constantemente.

Afiadir 5 cc de dcido sulfirico concentrado lentamente. Seguir a
gitando hasta separacidn de dos capas. La capa supsrior grasa -
debe estar brillante y bien definida.

Colocar en un embudo de separacidn y affadir 250 cc de agua desti
lada hirviente. Agitar vigorosamente.

Dejar gue se separen las dos capas., Eliminar la fase acuosa,
Recoger la fase grasa teniendo la precaucidn de gue sea elimina-

do cualquier vestigio de humedad (evaporar el agua si la tiene).
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mequ

PeMe

Para el caso de borra de soya se debe centrifugar en caliente la

fase grasa por S minutos.

1.

Ze

3e

S

TECNICA

Pesar 0.5 gr de aceite extraido de la borra.

Afadir 50 cc de alchhol etilico neutralizado.

Calentar por unos minutos sin dejer hervir agitando la mezcla,
Adicionar gotas de fenolftaleina.

Titular con NaOH 0.25 N hasta cambio de color a rosado con la

primera gota,

CALCULODS

% 'FFASS ¥V x N x mmg

P.N.

cc de NaOH
Normalidad de NaOH
Milequivalente del &cido contenido en el aceite por 100

Peso de muestra




ACIBAS GB.RASOS . TOTALES

iINET 0 DO - ERANINAETRI.GRH

DEFINICION: Se extrae el aceite separdndolo de otra sustancia, agitan-
do la muestra en solucidn acuesa con un disolvente orgénico
inmiscible., Los distintos solutos (grasas, impurezas, go =-
mas, etc.) se distribuyen en la capa orgdnica o etérea y a-
cuosa, de acuerdo a su solubilidad especifica. La fase eté
rea se coloca en el Extractor Soxhlet para recuperar al sol

vente,

A. MATERIALES Y EQUIPO

Embudos de separacidn
Baldn de 250 ml

Fiola o Beaker de 250 ml
Balanza

Calentador eléctrico
Estufa

Extractor de Soxhlet

B. REACTIVOS |

Acido sulfdrico 1l:4
Indicador anaranjado de metilo al 0.1%
Eter de petrdleo

Solucién de cloruro de sodio al 10%
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D.

TECNICA

1. Pesar 20 gr de muestra (10 gra si es jabdn) en una fiola o beaker

2. Agregar 100 cc de agua destilada.

8. Calentar hasta disolucién de la muestra.

4, Vaciar el contenido en el embudo de separacidn.

5, Afadir 5 ml de 504H2 diluido (134) y algunas gotas de solucidn al
0.1l% de anaranjado de metilo.

6. Enfriar y afadir el embudo 100 ml de éter de petrdleo. Acitar en
forma enérgice la solucidn por un minuto, dejar descansar hasta
que se separen los estratos etéreos y acuoso,

7. Separar los dos estratos y recoger la fraccidn acuosa en un segun
do embudo separador. Afiadir a este segundo embudo separador 50
ml de éter para repetir la extraccidn.

B8, Echar la fase acuosa, mientras gue la etérea se reunird a la pri
mera fraccidn contenida en el primer embudo,

9, Lavar dos veces con 50 ml de solucién al 10% de NaCl.

10, Filtrar la solucidn etérea, lavando bien el filtro, en un baldn.
El baldn debe estar previamente pesado,
11, Recuperar el solvente en el Extractor Soxhlet. -~
12. Desedar el baldn en la estufa a 110 oC hasta peso constante,
CALCULOS

% ACIDOS GRASOS TOTALES Peso de Acidos Grasos x 100

Peso de Muestra

Peso de Acidos Grasos = (Peso de baldn + grasa) - Peso baldn



CRASAS NEDTRADS

DEFINICIONs Este valor nos indica el aceite neutro gue se ha saponifi-
cado por el exceso de lejia en el proceso de refinacidn.

Se lo aplica a la borra.

CALCULOS

Se obtiene multiplicando los dcidos grasos totales (gravimétrico)
AGT(G) de la borra con los dcidos grasos libres de la borra desdoblada
FFASS, dividido para 100 menos los décidos grasos totales (gravimétrico);

es decirs

% GRASAS NEUTRAS _ AGT(G)  x FFASS - AGT(G)

100
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(Método Volumétrico)

DEFINICION: Determina los &cidos grasos totales de forma répida en el

jabﬁn.

A. MATERIALES Y EQUIPOS

Fiola de 250 ml
Pipeta de 10 ml
Calentador eléctrico

Balanza

Be REACTIVOS

l. Acido Clorhidrico 1 N

2 Indicador Mixto: Pesar 0.l6 gr de verde bromocresocl y 0.04 gr
de 4 Dimetilaminoazobenceno, Afiadir 100 cc de alcohol. Da co-

loracién naranja ladrillo.

C. TECNICA

l. Pesar 5 gr de jabhdn en una fiola, tomando la muestra del centro
del paguete.
2. Afadir 100 cc de agua destilada.

3. Calentar hasta disolucidn de la muestra.




4, Agregar 15 gotas de indicador mixto., Se torna azul.

5., Titular con 4cido clorhidrico 1 N hasta cambio de color.

D. CALCULOS

% ACIDOS GRASOS TOTALES (V) s Bk - - F

A R

Vol. = cc de dcido clorhidrico 1 N
PeMs = Peso de muestra
E = Factor

Para este tipo de andlisis es necesario elcélculo previo del FACTOR

de la siguiente forma:

FACTOR (F) L PsMa x 10 x % A,6,Ts (G)

Vol.

% AReGaTe (G) = Acidos orasos totales (gravimétrico) en porcentaje
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| DEFINICION: Este método determina las sustancias grasas extraidas con

A.

Be

C.

hexano., Se denominan extracto etéreo, que incluyen los és-
teres grasos con el glicerol, fosfolipidos, lecitinas, este

roles, ceras y acidos grasos libres,

MATERIALES Y EQUIPO

Extractor de Soxhlet
Balanza
Estufa
Molino

Papel filtro

REACTIVO

Hexano

PROCEDIMIENTO

l. Moler una porcidn de 100 gr de pasta (soya, algoddn, palmiste,
palma real).

2 Pesar 5 gr de muestra en un papel filtro y envuélvalo bien para
gvitar que se escape la musstra.

3. Coloque el papel filtro con la muestra en un sifdén de extraccidn

y ensémblelo al baldn tarado previamente y con 150 cc de hexano,
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4, Caliente en el extractor de soxhlet por 3 a 4 horas manteniendo
constante el volumen del solvente,.

5. Enfrie y desconecte el baldn.

6. Evapore el hexano en la estufa por una hora hasta gue no exista
ningdn olor a solvente.

7. Enfriar a temperatura ambiente y pesar el baldn.

CALCULDS

% GRASAS _  Peso de la grasa del baldn x 100

Paso de la muestra
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DEFINICION: Humedad es la pérdida de peso que experimenta la muestra al

someterlo a temperatura de 105 oC por un tiempo determinado,

A. MATERIALES Y EQUIPO

Calentador eléctrico
Vaso de precipitacidn de 250 ml

Sal desecada

|BLIO{ECA

B. TECNICA

l. Pesar el vaso més la sal desecada (evita que la muestra salpique).

?« Pesar 5 gr de margarina en el vaso.

3. Colocar en el calentador eléctrico por unos minutos hasta comple-
ta evaporacién del agua de la muestra.

4, Enfriar a temperatura ambiente.

5. Pesar,

C. CALCULOS

Beaker + sal + muestra Beaker + sal + muestra

Beaker + sal Beaker + sal + muestra desecada
Peso de la muestra Pérdida de peso de la muestra
% HUMEDAD Pérdida de peso de la muestra x 100

P sso de muestra
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OBSERVACION

Para la determinacidn de humedad en aceites se pesa la muestra
en el beaker sin sal.
Observar antes de sacar del calentador que no guede ninguna bur-

buja de agua en la muestra y luego proceder a enfriar y pesar.
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DEFINICION: Indica las impurezas y otros desperdicios contenidos en

la borra conseguido mediante evaporacidén del agua.

A. MATERIALES Y EQUIPOS

Tina de aluminio

Estufa

Balanza

8. TECNICA

l. Pesar 5 a 10 gr de borra en una tina de aluminio tarada.

2. Desecar en la estufa por 2 a 4 horas a 120 oC.

3. Enfriar y pesar.

Ce CALCULDS

Peso de tina { muestra Peso de tina + muestra desecada
Peso de tina Peso tina

Peso de muestra Peso de residuo seco

% RESIDUO SECOD Peso de residuo seco x 100

Peso de muestra
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DEFINICION: Este método determina la humedad y cualquier material que

es voldtil en los productos especificos bajo las condicio-
nes de prueba. Se determina en los aceites y pasta de: so

ya, algodén, palma, palmiste.

MATERIALES Y EQUIPOS

Tinas de aluminio
Balanza

Estufa

PROCEDIMIENTO

l. Pesar 5 gr de muestra en una tina previamente tarada.
2, Colocar la tina en la estufa y secar a 130 oC por 2 horas,

3. Enfriar a temperatura ambiente y pesar.

CALCULOS
% MATERIA VOLATIL _ Pérdida de peso x 100
Peso de muestra
OBSERVACION

Moler la pasta antes de pesar.
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DEFINICION: El aceite o la grasa crudos se disuelven en un solvente apro

Ae.

Be

Ce

piado y se determina el peso del residuo después de filtra -

cidn.

MATERIALES Y EQUIPO

Fiola de 300 ml
Papel filtro (tipo Whatman cuantitativo)

Bomba al vacio

REACTIVOS

Dietil éter o éter de petrdleo

TECNICA

Pesar 10 gr de aceite o grasa en la fiola.

Adicionar 100 ml de éter de petrdleo (éter etilico con palma é-
cida)e Agitar vigorosamentes y dejar por 30' a temperatura am =
biente.

Filtrar a través del papel filtro (previamente secado a 100 oC

y pesado).

Lavar con cuidado (utilizando la minima cantidad posible de sol-
vente) al papel filtro hasta que la fiola y ldgicamente el papel

filtro sea libre de grasa.



5. Secar el papel filtro en estufa (100 oC) hasta peso constante.

Ds CALCULOS

% IMPUREZAS A % ik

>
]

Aumento en el peso en gr del papel filtro

Peso de muestra




METODO CUALITATIVO PARA_JABON

DEFINICION: Los aceites refinados con dlcalis contienen, por lo general

Ae

Be

Ca

pequefias cantidades de jabdn que van de 0,05 a 0.15%. Es

tas pequefias cantidades son muy dificiles de eliminar des

pués de la refinacidn. Este método trata de comprobar de u

na manera répida si el aceite analizado presenta jabdn,

MATERIALES

Tina pléstica para muestreo

Piseta

REACTIVAE

Solucidn indicadora de jabdn sin neutralizars Pesar 0.1 gr de azul
bromofenol., Afiadir acetona y 20 cc de agua destilada. Completar un

litro. Da coloracidén amarilla. Colocarla en la piseta.

PROCEDIMIENTO

l. Colocar en la tina plastica una cantidad suficiente de aceite.
2. AMadir solucidén de jabdn sin neutralizar. Agitar,
3. Si permanece con color amarillo, reportar jabdn negativo,

Si hay cambio de color a azul, se reporta jabdn positivo, proce-

der a realizar andlisis cuantitativo.



METODO KOFF PARA JABON (CUANTITATIVO)

DEFINICION: Este método es para determinar el contenido de jabdn de so-
dio y otros materiales bdsicos que reaccionan con el dcido

clorhidrico., Es calculado como % de jahén de sodio,

A. MATERIALES

Fiola de 250 ml limpia y seca
Pipeta de 10 ml

Beaker de 50 cc

8. REACTIVOS

1, Solucidén indicadora de jabdéns Neutralizar afadiendo unas gotas
de NaOH 0.1 N hasta cambio de coloracidn verde claro a la prime-
ra gota.

2. Acido clorhidrico 0.0l N: Es preparado por disolucidén de 10 cc -
de solucidn de dcido clorhidrico 1 N hasta completar un litro -

con acetona,

C. TECNICA

l, Pesar 28,2 gr exactos del aceite refinado en una fiola limpia vy
seca. S5i tiene agua fiola ldvela con acetona entes de usar.

2, Colocar en un beaker 50 cc de la solucidn indicadora de jabdn vy
afiadir unas gotas de dcido clorhidrico 0.0l n hasta cambio de co

lor de verde a amarillo.
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3. Affadirla a la fiola conteniendo la muestra. Agitar hasta homo-

genizacidn,
4, Titular con dcido clorhidrico 0.0l N moviendo vigorosamente has=-

ta cambio de color amarillo constante,

CALCULOS

CDI’ISUI‘nO de HCl 0.01 N --.-o-v-.‘--.. 'D-D.m. ‘jabén

1 cc de HCl 0.01 N eguivale a 100 p.p.m. de jabdn,
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N.IgQUEL

(Método

Crovml 4 bea-t dsno)

MATERIAL Y EQUIPO

Fiola

Calentador eléctrico

REACTIVO

Sulfuro de carbono

TECNICA

l. Calentar en una fiola unos 200 cc de aceite hasta 200 oC.

2. Afadir 3 gotas de sulfuro de carbono en forma cuidadosa y poco a

poco. Agitar,

3« Si no cambia de color se reporta niguel negativo (-).

si se oscurece la muestra, se reporta niquel positivo (+). Proc

ceder a determinar cuantitativaments,
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DEFINICION: Trata de determinar trazes de niquel en los aceites hidroge

Ae

Be

C.

nados, sobre todo los preparados con catalizador de reduc~
cidn hidmeda los cuales se encuentran en forma de jabones o

metal coloidal.

MATERIALES Y EQUIPO

Fiola de 250 cc con tapdn

Pipetas volumétricas de 25, 10, 5, 2 y 1 cc
Probeta de 50 cc

Embudo separador

Tubos de ensayo

Espectofotdmetro (Digispec)

REACTIVOS

Isooctano

Acido clorhidrico al 10%
Agua de bromo saturada
Amoniaco al 25%

Dimetil glioxima al 1%

TECNICA

——

1. Pesar 10 gr exactos de muestra en una fiola.
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1 0.

Afadir 25 ml de isooctano, agitar y calentar por 5 minutos (fio=-

la tapada).

Afadir 10 ml de dcido clorhidrico al 10%. Agitar vigorosamente

por 5 minutos,.

En un embudo separador, separar la fase acuosa y recogerlo en un
cilindro graduado.

Afiadir a la fase acuosa 2 ml de agua de bromo saturada. Agitar

y afiadir 5 ml de amoniaco al 25%,

Diluir con agua destilada hasta 40 ml,

Colocar en 2 tubos de ensayo dos porciones de 10 ml cads una, u-
na para blanco y la otra para muestra con reactivo.

Aoregar al tubo muestra 1 ml de dimetil glioxima al 1%,

Esperar 5 minutos (en reposoc).

Determinar la concentracidén de niquel en p.peme. a 532 nm en el
Digispec (factor = 34; C = XXX). Dejar calentar el equipo por -

15 minutos antes de realizar la lectura.
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TABLA QUE RELACIONA LECTURA DE ABSORVANCIA EN EL ESPECTOFOTOMETRO

CON PARTES POR MIOLON DE NIQUEL EN LA MUESTRA ANALIZADA.-

ABSORVANCIA PoPeMs Nie ABSORVANCIA PuaPoMs Nig
04013 0.1 0,097 W |
0,014 0.2 0.100 Bu2
0,016 0.3 0.103 2
0.018 0.4 0.106 3e4
0,020 045 0.109 345
0.023 0.6 0,112 346
0,026 0.7 0,115 37
0.028 0.8 0,118 3.8
0,031 0.9 0.121 349
0,034 e 0.124 440
04037 1.2 0.127 441
0,040 1.2 0.130 4,2
0.043 13 ' 0.140 4.6
0.046 le4 0.150 4.9
0.049 Eab . 0.160 a2
0.052 1.6 0.170 5.5
0,055 Xy 0.180 5.8
0,058 1.8 0.190 6.1
‘0,061 1.9 0.200 6ot
0.064 2.0 0.300 10,0
0.067 Zal 0.400 12,5
0.070 2ol 0.500 174
0,073 2,3 0.600 20,0
0,076 244 0.700 24,1
0,079 2.5 0.800 27.0
0.082 246

0.085 2t

0.088 2.8

0.091 2,9

0.094 340




A

Be

e O S

PH EN LA MARGARINA

CONCEPTO:s El pH es un valor que se toma para representar la cidez o al

calinidad de un liquido o de una mezcla de dos o mds liquidos,
Se define como el logaritmo reciproco de la concentracidén de

ién hidrégeno de un liquido.

p H 1n 1l

s

MATERIALES Y EQUIPO

Beaker de 250 ml

Ralanza

Varilla de vidrio

Papel indicador

Papel filtro

TECNICA

l. Pesar 50 gr de margarina en un beaker limpio y seco.

2, Afadir 50 cc de agua destilada hervida y agitar,

3. Observar la separacidn de la capa grasa. Refrigerar hasta solidi
ficacidn de la capa grasa.

44 Eliminar la capa grasa y filtrar la capa acuosa,

5. Tomar el pH al filtrade (pH dptime = 6),
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CLBRURBDS ER-MARGLGARTINA

DEFINICIONs Contenido de cloruros, es la cantidad total de cloruros (sa

les) en la muestra y se lo expresa como porcentaje en peso d

de cloruro de sodioe

MATERIALES

Fiola de 250 ml

Pipeta de 10 ml

Balanza

REACTIVOS

Nitrato de plata 0.1 N

Cromato de potasio al 1%

TECNICA

l. Pesar 3 gramos exactos de margarina en una fiola.

2. Aoregar 100 ml de agua hirviente a la muestra. Agitar biens.

3. Adicionar 5 ml de cromato de potasio.

4, Titular con Nitrato de plata 0.1 N hasta coloracidn naranja la=-
drillo. Anotar consumo.

5« El consumo de Nitrato de plata se lo compara con la tabla para

obtener los resultados.




TABLA DE CONTENIDO DE CLORURO DE _SODIO

CANTIDAD DE MUESTRA PESADA 3 or .
NITRATO DE PLATA 0.1 N + 5 gotas SOLUCION CROMATO DE POTASIO,

ml NITRATO % NaCl ml NITRATO % NaCl
1.0 0.18 12.6 2.44
2,0 0.37 12.8 2.47
3.0 0657 13.0 2,51
4.0 0.76 138s2 2456
5.0 0.95 13.4 2,59
5,2 0.99 13.6 2,63
S.4 1403 13.8 2.67
545 1.07 14,0 2,71
5.8 1,11 14,2 2,75
640 1.15 14,4 2479
6e2 1,19 14,6 2,83
o4 1.23 14,8 2,86
Beb 1.27 15.0 2490
HeB 1,31 15.2 2.94
7e0 1.34 15.4 2.98
Te2 1.38 15,6 3,02
Tadk 1,42 15,8 3406
746 1l.46 16.0 3.10
748 1.50 1642 3.14
8.0 1l.54 16.4 3.18
8e.2 1,58 16.6 Sazl
844 1.62 16,8 3,25
Beb 1.66 17.0 3.29
8.8 1.69 172 Se-02
S.0 1,73 17.4 3437
9.2 1.77 17.6 3e41
S.4 1l.81 17.8 3445
9.6 1,85 18,0 3449
9.8 1.89 18,2 3453
10.0 1.93 18.4 3457
10.2 LeB7 18.6 J.61
10.4 2,01 19.0 3.68
10.6 2,05 20,0 3.88
10.8 2,08 21.0 4404
11.0 2,12 22,0 4,27
11.2 2.16 23,0 4,46
11l.4 2.20 2440 4466
11,6 2424 25.0 4485
11.8 2.28 26.0 5.05
12,0 2432 27.0 5424
12.2 2436 2B.0 5.44
12,4 2440 29,0 5463




INODICE DE BEROXIDDS

DEFINICIONs Es el grado de autooxidacidn sufrida por una grasa o aceite.

A.

Be

Es decir, que mide la capacidad de los compuestos producidos
por la oxidacidn para liberar yodo del yoduro de potasio en
dcido acético glacial, valordndolo luego con tiosulfato de
sodio., Se expresa en hilimoles de perdxidos o milequivalen-

tes de oxigeno por 1 000 gramos de grasa.

MATERIALES

Fiola de 250 cc

Bureta

REACTIVOS

1.

Solucidn de tiosulfato de sodio pentahidratado 0,01 ng Pesar 2,48

gr de 5,0,Na.e5 H,0 y diluirlo en 1 000 cc de agua destilada fria

258 2 2
y libre de EGZ'
Preservantes: 0.1 = 0,2 gr por litro de Carbonato de sodio
Hidrdxido de sodio 0.1 N 1 cc
Cloroformo
Normalidad de la solucidn: Pesar 0.2 ar de yoduro de potasio en

una fiola, afiadir 50 ml de agua destilada sin CO Mezclars A -

20
gregar 0,015 gr de yodato de potasio mds 1 cc de HCl 1 N. Mante-
ner 10 minutos en la oscuridad con tapdn. Valorar la solucidén de

tiosulfato de sodio hasta coloracidn amarillo débil. Afadir 1 cc

de almiddén al 1%. Da coloracidn azul. Seguir valorando hasta -




2_

e

cambio incoloro. Anotar consumoe.

NORMALIDAD gr de 103K

cc de 5.,0.Na,.,5 H.0 x meg ID3K

2w 2

meq I0.K 0.214 = = 0.035L
Solucidn de almiddn al 1%: Hacer una pasta homogénea con 1 gr de
almidén soluble en agua destilada fria, A esta pasta afiadir agua
destilada hirviente hasta llegar a 100 cc. Acitar répidamente vy
sequir calentando, observando que la solucién guede transparentes.
Enfriare.
Preservantes: Acido salicilico 0.125 gr

Guardar en refrigeracidn.
Yoduro de potasio saturado (Chequeo): Tomar 0.5 gr solucidén IK -
30 ml de solucidn dcido acédtico-cloroformo (332) y 1 cc de almi-
dén. Agitar. Si se torna azul oscuro la solucidén y se se requig

re pds de una gota de 5203N32.5 H,O0 para volverse blanco, descar

2

te lacsolucidn. Prepare una nueva.

Precaucidéns Mantener en refrigeracidn. La solucidn no debe es-
tar oxidada (de color amarillo indica oxidacidn).

Solucidén Acido Acético-Cloroformos Tres partes de Acido Acético

glacial por dos partes de Clofoformo.

Ce TECNICA

1.

Pesar 5 or de muestra liquida en una fiola con tapdn.




D.

PaMe

2, Afadir 30 cc de &cido acético-cloroformo (3:2).

3. Agitar enérgicemente. Affadir 0.5 cc de solucidn saturada de IK.
Agitar.

4, Dejar en reposo por un minuto.

5. Agregar 30 cc de agua destilada y mezclar bien,

6. Titular usando solucidén de tiosulfato de sodio 0.0l n hasta apa-
ricién de color amarillo débil.

7« Adicionar 1 cc de solucidn de almiddn al 1%. Continuar la titu=-

lacidn con tiosulfato hasta desaparicidén de color azul.

CALCULOS
INDICE DE PEROXIDOS _ V x N x _1 000
PeMe
- cc de tiosulfato de sodio
= Normalidad de tiosulfate de sodio

Peso de muestra




DEFINICION:
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El inidice de yodo representa el porcentaje de hidrdgeno ex

presado en yodo, que es capaz de unirse a una grasaj o sea

el ndmero de centigramos de yodo que se combinan con un gra

mo de grasa. Este fnice es una medida de la no saturacidn

del compuesto estudiado ya que el haldgeno se fifa exclusi-

vamente sobre los enlaces no saturados,

MATERIALES

Fiola de 250 ec con tapdn
Bureta
Pipetas

Agitador

REACTIVOS

Tetracloruro de carbono
Solucidn de Uijs

Yoduro de potasio al 15%
Tiosulfato de sodio Ol.L N

Almiddn al 1%

TECNICA

l, Pesar en una fiola 0.3 gr de muestra,

Preparar tambén un blanco.




24
3

4e

6e

Te

Be

ER

Afiadir 20 cc de tetracloruro de carbonol

Agregar 25 cc de solucidn de /ijs con pipeta volumétrica.

Tapar la fiola y guardar en oscuridad por 45 minutose.

Adicionar yoduro de potasio al 15% preparade al instante 20 cc.
Afiadir 100 cc de agua destilada y fria (temperatura ambiente).
Titular el yodo libre con tiosulfato de sodio 0.1 N agitando con-
tinua y enérgicamente hasta color amarillo claros.

Adicionar 1 § 2 cc de solucidn de almiddn.

Continuar titulacidn hasta desaparicién de color.

Dl. CALCULOS

12,69

p.m.

INDICE DE YODO 12,69 (V. =V 1) x N

P.M,

Mileguivalente del yodo por 100

= cc de 5203N32.5 HQO del blanco
= cc de 5203N32.5 H20 de la muestra
= Peso de la muestra

E. TABLA DE_PESOS EN RELACION A LA_MUESTRA

MATERIAL PESD

Palma 0+3 Gr
Palmiste 0.5 gr

Soya 0el5 = 0.2 gr
Girasol 019 gr
Ajonjol{ 0.22 gr
Aceite de pescado hidrogenado 0.25 - 0.3 gr
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ACTIVIDAD BELA UREASA

DEFINICIONS Este método determina la actividad de la ureasa residual de

la soya y sus productos bajo condiciones de prusba.

Es una madida para conocer el grado de coccidn de la pasta,

MATERIALES
2 Tubos de ensayo con tapdn

Beaker de 250 ml

REACTIVOS

Solucidn buffer de fosfato 0,05 M3 Disolver 3,403 gr de fosfato de

potasio monobdsico (KHEPU grado AR) en aproximadamente 100 ml de a=-

4’
gua destilada fria. Disolver 4,355 gr de fosfato dibdsico de potasio
(KEHpﬂa, grado AR) en aproximadamente 100 ml de agua, Combinar las 2
soluciones y llevarlas a 1 000 ml, Si los reactivos son puros el pH =
debe ser 7.0. Si no es as{ ajuste a 7.0 con una solucidn de 4cido o

base fuerte antes de usar. El tiempo de vida Util de la solucidn de

buffer preparada es menso de 90 dias.,

Solucidn buffer de (rea: Disolver 15 gr de drea en 500 ml de solucidn
buffer de fosfato. Adiconar 5 ml de tolueno que sirve como praeservan
te y previene formacidn de hongose. Ajuste el pH de lasolucidn a 7.0

como en el caso anterior,.
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PREPARACION DE LA MUESTRA

Moler la pasta tan fina como sea posible sin slevar la temperatura

y mezclar, Pasarla por un tamiz # 40 U.S.

2a

3

Pesar 0,200 gr ( 0.001 gr) de muestra en un tubo de ensayo y a

dicione 10 ml de solucidn buffer de Urea. T&pelo, mezcle y cold=-
guelo en un bafio de agua a 30 oC. No invierta el tubo durante sl
proceso de mezclados

Prepare un blanco pesando 0.200 gr ( 0.001 gr) de muestra en o
tro tubo de ensayo y adicidnele 10 ml de solucidn buffer de fosfa
to. Taparlo, mezclar y colocarlo en un bafio de agua a 30 oCe De
je un intervalo de 5 segundos entre la preparacién de la porcidn
de muestra y blanco. Agite el contenido de cada tubo cada 5°',
Observar cambio de coloracidn en la superficie de la muestra (pun
tos rosados). Anotar tiempo a partir de que se afiadid la solucidn

buffer de Urea a la muestra.

RESULTADOS

TIEMPD EN MINUTOS

ACTIVIDAD DE UREASA

5 = 10 ELEVADA
10 - 15 MEDIA (DeKe)
15 - 30 BAJA

30 MUY TOSTADA




ASPECTOS __ GENERALES __DE LA __EMPRESA




UBICACION_ Y FUNCION DEL LABORATCRIO DE CONTROL DE CALIDAD

El grupo OLEICA estd integrado por cuatro industrias de capitales

privados que son:

OLEICA
NUTRIL
INDUGRASA

JASA

El laboratorio de control de calidad funciona en forma independien
te, prestando servicios a las distintas plantas del grupo OLEICA. Los
reportes de laboratorio se dirigen directamente a la gerencia de cada =-

planta.

El personal estd formado por una jefe de laboratorio, un responsa-
ble de los andlisis realizados por los técnicos y nueve analistas dis -
tribufdos en tres turnos, puesto que se trabaja las 24 horas del dfa du

rante los 7 dias de la semana.

La calidad estd clasificada en dptima, buena, suficiente y mala.
Los andlisis se efectdan en materias, productos procesados y productos
terminados. El desperdicio estd a cargo del departamento de produccidn
y e@s dirigido de refineria a JASA para elaboracidn de jabones de lavar,
Los productos de venta estdn sometidos a regulaciones dadas por las nor
mas del INEN y ADAC. La empresa decide la calidad tomando en cuenta al

criterio del consumidor,
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La suparficie sembrada de olesaginosas comprende en 1 980 unas

98,691 hds alcanzando para 1 984 151,840 hds. Entre el grupo de empre=

sas dedicadas a la obtencidn de grasas y aceites tenemoss

OLEICA (Guayaquil)

FABRICA DE ACEITES "LA FAVORITA" S.A. (Guayaquil)
PHIDAYGESA (Guayaquil)

JABONERIA GUAYAQUIL

OLEAGINOSAS DEL ECUADOR (0.DeE+SeAs) (Guayaquil)
OLYTRASA

INDUSTRIAS ALES C.A. (Manta)

C{fa Ltda., LA FABRIL (Manta)

DANEC (Santo Domingo)

OLEICA produce alrededor de 100 toneladas diarias de aceite refina
do. La planta de envasado produce alrededor de S50 toneladas diarias de
grasa (manteca y margarina) y 45 toneladas diarias de aceite de soya a-

proximadamente.

M E-uft <6 A - D B

Cabe sefialar que la parte financiera se vincula al laboratorio en
cuanto al establecimiento de costos de las materias primas que llegan a
la planta por los distintos distribuidores y los respectivos andlisis -
de los productos terminados seqln los pedidos de otras empresas o cossu

midores,



A

Los productos son destinados al consumo popular con costos prome -
dios iguales o menores a los de la competencia. La propaganda influye
notablemente en el consumidor gue en ocasiones no conoce ni aprecia el

esfuerzo que estd realizando la empresa para mejorar la calidad.
Podemos decir, en forma general, gque éstos productos: manteca, mar
garina y aceite, son elaborados con el més severo control de calidad,

puesto que estéd de por medio el prestigio empresarial.

Los precios de venta de los productos obtenidos son los siguientess

Margarina Klar x 200 gr § 28.60
Margarina Klar x 500 gr § 66430
Manteca Alegria x 500 gr g 57.0
Manteca en general (3 kg, 100 kq) 5§ 52.0/1ibra
Aceite x 1 litro g 108.0

TAMANO Y LOCALIZACION

La empresa esté localizada en el Kildmetro 6 1/2 via a Daule. Cuen
ta con una superficie de terreno de 240,000 mz, de los cuales 120 m2 co-

rresponden al Laboratorio (Nutril y Oleica).

El laboratorio se encuentra localizado en planta baja con una super
ficie de terreno de 6 x 12 m2 para el de Oleicsa y B x 6 para el de Nu -

tril. Ver Dibujo.
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El costo de los materiales de vidrio, reactivos e intrumentos espe-
ciales utilizados en el Laboratorio asciende a § 20'000.000,00 incluyen=-

do las instalaciones de los equipos tanto de Oleica como de Nutril.

Los materiales de vidrio utilizados eson los siguientest

Fiolas de 125, 250, 300 y 500 ml

Matraces aforados de 10, 50, 100, 500 y 1 000 ml
Probetas graduadas de 50, 100 y 1 000 ml

Pipetas volumétricas de 1, 2, 3, 4, 5, 10 y 50 ml
Pipetas ordinarias de 10 y 50 ml

Buretas de 25 y 50 ml

Vasos de precipitacién de 50, 100, 250, 300 y 500 ml
Balones de 250 ml

Tubos de ensayo

Embudos de decantacidn de 1 000 ml

EMbudos de decantacidn de 500 ml

Embudos ordinarios

Tubos capilares

Varillas de vidrio

Condensadores

slfones para extraccidn

Desecador

Dtros materiales que no son de vidrio:

Espétulas



Tinas de aluminio
Tirillas indicadoras de pH
Papel filtro Whatman y ordinario

Gradillas

Los instrumentos y equipos son:

Refractdmetro

Instrumento para medir punto de fusidn
Instrumento para medir punto de gota (drop point)
Extractor de Soxhlet

Estufa

Calentadores sléctricos

Cocinillas

Refrigeradora

Instrumento para observar color (lovibond)
Termémetros

Balanza electrdnica

Balanza ronmana

Espectofotdmetreo para determinar niguel
Calculadora

Instrumento para medir pH

Eguipo Kjeldahl

Muflas

Equipo para determinar porcentzje de sdlidos grasos (PRAXIS)

Lavadora




Los reactivos utilizados con mayor frecuencia song

Hidréxide de sodio

Alcohol

Acetona

Acido elorhidrico

Acido acético glacial
Cloroformo

Eter de petrdleo

Eter etilico

Hexano

Acido sulfdrico

Amoniaco

Cloruro de sodio

Tiosulfato de sodio anhidro
Yoduro de potasio

Yodato de potasio

Nitrato de Plata
Fenolftaleina

Almidrdn

Indicador anaranjado de metilo
Indicador cromato de potasio
Indicador azul bromofeanol
Indicador verds bromocresol

Indicador 4 dimetilaminoazobenceno
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Debido @ que el Laboratorio adoptd recientemente otro método para
muestreo, es dificil determinar si es preferible gue el analista sea
quien lo realice o que él reciba la muestra de las diferentes plantas
de proceso; sin embargo, creo que el mejor control de calidad se pueds
gstablecer destinando una persona para el muestrso y otra para los ané
lisis, La primera recoge las muestras de cada planta y las lleva al la
boratorio., Una vez obtenido el resultado es enviado a la respectiva -

planta,.
Parece ser que éste sistema es bueno en cuanto a realizacién de a
ndlisis pero el Laboratorio se encuentra sin nocidn de lo que sucede -

en la planta y trabaja con una desvinculacidn no recomendable.

Puedo concluir que el sistema que se sigue actualmente permite

gue los analistas efectden los andlisis a conciencia y con la rapidez-
méxima posible. Con esto, el Laboratorrio se convierte en un instru -

mento de ayuda al personal de produccidn.

Los anélisis que se determinan en el Laboratorio han sido sinteti
zados en la mayor parte posible para que los resultados estén de acuer
do a los requerimientos del operador de planta. E£En su mayor parte las
muestras se las evalda organolépticamente en forma prioritaria y luego

se realizan los andlisis fisicos y guimicos.
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Uno de los problemas que se presentaba con frecuencia en el Laborato-
rio era el de falta de ornanizacidn. Creo conveniente introducir un
programa o plan de metas a seguir mensual y anualmente para evitar el
desgaste tanto mental como fisico de las personas que conforman el la
boratorio. Muchos trabajan en forma incesante dispersando sus ener -
gfas para diferentes lados, pero si se tuviera un fin comin se podria

avanzar un poco, torndndose mdés efective el trabajo.

Es necesario tratar de bosquejar un organiograma especifico del labo-
ratorio de control de calidad para que cada miembro conozca el lugar
que ocupa, sus obligaciones, tratando de cumplirlas a cabalidad y e-
vitar la falta de concordancia y distribucién de responsabilidades -

desordenadas.

El laboratorio deberia de contar con un departamento de Investigacidn
y Desarrollo., Este trabajo lo realiza aisladsmente sl jefe de los -
técnicos de laboratorio quien deberia contar con ayudantes destinados
concretamente a dicha labor y que beneficiaria a la =mpresa y a los

consumidores en cuanto a seguir mejorando la calidad sin menoscabo de

los ingresos por el producto.
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BAYLEY ALTON E. ssssssssssnnss "ACEITES Y GRASAS INDUSTRIALES"™

MONTAND MARIANO R S SEMINARIOs "CONTROL DE CALIDAD"
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL
LITORAL. AND 1 983,

PLAN NACIONAL DE DESARROLLO DEL GOBIERNO DEMOCRATICO 1 S80-1 984

Segunda parte. Tomo II

OLEICA esssssesseness MANUAL DE INSTRUCCIONES PARA EL
MANEJO DE LA PLANTA DE OLEICA.

PUIG IGNACIO ssesas cssesans "CURSO GENERAL DE QUIMICA".
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RESULTADOS PROMEDIOS DE LOS ANALISIS EFECTUADOS

EN LAS DIFERENTES PLANTAS DE OLEICA

CUADRO # l.- EXTRACCION
CUADRO # 2.- DESTILACION
CUADRO # 3.~ HIDROGENACION

CUADROD # 4,=- REFINERIA

CUADRD # 5.,- BLANQUEADOR
CUADRO # 6.~ DEODORIZADOR

CUADRD

5
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Aceite
Aceite de pescado crudo

Acidos grasos libres

Acidos grasos libres de la borra

Blanqueado
Deodorizado
Grasas Nsutras

% Grasas Totales
Gravimétrico
Hidrogenado

% Humedad

Indice de refraccidn
Impurezas
Materia Volatil
Niquel

Palma africana
Palma real

Pasta

% Proteinas
Punto de Enturbiamiento
Punto de fusidn
Punto de gota
Refinado

Residuo seco
Soya

Volumétrico

(a.)
(APC)
(FFAR)
(FFASS)
T
(D.)

(Ge N&)
(% Go Ta)
(Ge)

(H,)

(% H,0)
(IR)
(Imp.)
(Me V4)
(i)

(Pe A.)
(Pe R.)
(pe)

(% Prot.)
(Enturb,)
(PF)

(oP)

(Re)

(Re Ss)
(sy)

(Vo)
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CUADRO _# 1

E X R R yishl © Is- He N

MATERIAS PRIMAS IR FFA Me Vo % Prote | E£G6e Ts
a, Soya 1.4640 0.84-2,32 1,22

Pe Soya 12.80 46,28 1.80
a Algodén 1.4620 5,89-18,37 0.77

ps Algodén 7.55 43,50 2.82
a, Palmiste 1.4495 5,48 4,55

pe Palmiste 14,15 10.25 20.80
a, Palma real 1.4480 6e32-12.15 1.98

pe Palma real 8455 12,06 12,90
a. Ajonjoli 14628 3485 0.34

pe Ajonjoli 5e14 35,82 25,30




CUADRO _# 2

Bk S5 W LAt ANeE - I N

ACEITE F

»
|
s

Palma africana cruda 10 - 13 14555-14560

Palma africana destilada| 1 = 3 14555«14560
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CUADRO _# 3

S O T e IR T e b R e

MUESTRA IR FFA oz PE % H20 s
ﬂpC 1-4690 0-30-100 03022
APH2 sin filtrar 1.4585 33=37 oC

1.4600
APH2 filtrado 1,4585 4,0-1,0 S33ua7 oC
(1 efiltro) 1.4600
APH2 filtrado 15 pepams
(2@ filtro)




CUADRO i _4

BoGE =k e

R T e el

PARAMETROS OPTIMOS QUE DEBEN PRESENTAR

LOS ACEITES REFINADOS

FFA (AC) 1.8 = 630

FFA (AR) D.1 = 0.15

% H,0 (AR) 0.4 - 0.5

JABON (AR) 300 pe.pem. méximo

Imp. (AC) 0.20

BORRAS

TIPO % G Te BN FFASS Re Se
Palma africana S2815 12:45 6l.27 36,38
Soya 10.62 3.56 66452 13.66
APH., 28,0 8453 69,53 34.70
Algoddén 37.40 19,08 48496 48,08
Mezcla 24,45 5.97 75.58 27,30




PARAMETROS_OPTIMOS QUE DEBEN PRESENTAR LOS ACEITES REFINADOS Y BLANQUEADOS

MUESTRA PARAMETRO
APH2 y P.A. COLOR AMARILLO = 40,0 -~ 45,0
ROJO = 4,0 = 6,5
Sy AMARILLO = 30.0 - 40,0
ROJO = J.0 = 4,0
TODOS LOS ACEITES % HZD 0.1 méximo
Ni, 0.0
JABON negativo




_PARAMETROS OPTIMOS QUE DEBEN PRESENTAR LOS ACEITES

_REFINADOS, BLANQUEADOS Y DEODORIZADOS

MUESTRA PARAMETRO
APH2RD vy (APH2 + PA)RD| COLOR AMARILLO = 40.0 - 50.0
ROJO = 4.0 - 6.0
SyRD AMARILLO = 10.0
ROJO )
TODOS LOS ACEITES FFA 0.050
Py 0.0
Sy Enturb, 10,0 = 11.0
SABOR 3 (bueno)




CUADRD # 7

B NN R 5 TRNSRILE

MARGARINA

PESD 215 gr, 515 gr

FFA 0.06 - 0.1

% H,0 16 - 18

% SAL L= 3

Py 0.20

pH 6.0

PF (DP) 33 - 35 oC

APARIENCIA, CONSISTENCIA, OLOR Y SABOR 3 (bueno)
MANTECA

PESOD 515 gry 3 kg, 104 kg

FFA 0.035 = 0.06

PV 0.20

PF (DP) 36 - 38 oC

APARIENCIA, CONSISTENCIA, OLOR Y SABOR 3 (bueno)

ACEITE

VOLUMEN 0.5 - 1.0 litro
FFA . 0,06

% Ho0 0.020

Imp. (=)




DIAGRAMA DE FLUJO
E—_JACEITES Y GRASASE——

EXTRACCION

PALMA

OTROS

T DESTILACION

ACEITE DE PESCADO.

HIDROGENACION .

IV — | REFINERIA e
BLANQUEADOR BORRA

DEODORIZADOR JABONERIA
ENVASADO

MARGARINA-MANTECA-ACEITE







1- EXTRACCION

2- TANQUES DE ALMACENAMIENTO
3- REFINERIA

4- BLANQUEADOR

5- DEODORIZADOR

6- ENVASADO

7- JABONERIA

8- DESTILACION
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