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Ante su dBspacho, presento EI INFoRIIE DE LAS PRACTICAS PRoFESI0NALES

reellzadss en 0LEICA, cumpliando con un requialto previo pa¡a mi In-
corporación como TecnóIoga d6 Alimanto§.

0LEICA está dedicada a la BlaboDaclón de aceitea y qraaas. Eata com

pañfa astá situada en eI Kfldmat¡o 6 L/2 Vfa a Daule. Estuve baJo

lae ó¡denes de la 0¡a. Esthaa frlo¡a1ea da Galarza, Jefe de1 Laborato-
Dio ds Control dB Caudad.

EI Laboratorto da Control de C6lfdad real.iza ená1ieis de otras compe

ñlae anexas (tttutrit y JASA)¡ el informe sóLo contlene las tácnlcas a

nallticas gfactuadas únlcamante para Ia Planta de oLEICA, Hg rea6!-
vado un capltulo para la descripción de las diferantes etapes po¡

las qua átraviezan loa aceLtes y grasaa, las cuales conozco sn forme

genelali sin ambargof dabo rBcslcer que Ia experiencia adqufrida en

el Laboratorio me ha ssrvido da bssa para mi dssenv olvlmiento futuro
an eets tlpo da áctLvldad.

Esperando Ia aprobación dB mi informs, quBdo da Ud.,

fluy Atentamante,

5RTA. PAT NOSO TAÍYIA YO.

EGRESAOA DE LA ESDUELA DE TECNOLOGIA DE ALIÍVIENTOS.

c.t. # 09-08?62370.
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RESUflEN

En oLEICA sB obtiEnan qraaás

tos talÉa como mentsca, margarLna

comestlblea, Es decir

dB conaurno popular.

produc

La seccl6n an qua específicamanta trabaJá ss sl LABORAT0RI0 OE CON-

TRoL DE CALIoAIJ. Esta dspartamento tiane una amplíaj.ma actuación en el

control de calidad de las materias primas, eI proceso da Refinación, -

Blanqueo, Deodorización y el producto terminado. Cuenta con t,ácnicos

quE raá1.izan la }abo¡ de anállsis y supervicidn dB 1a pl-anta én g6náral.

En las matarlBs primas as dBtermlnants Bl análisls organoláptico,

fÍslco o químico qua v€n a dar lugar a Ia aceptación o rechazo de aqué-

ILas qu8 no cumplan con las normas da calidad. Asf por aJemplor un a-

ceLta as comprado segÚn eI grado de ecidez qua prssBnta. Partisndo dÉ

Éstos resultados sB procBde a almacenar eI aceite, qu€ as deatinado a.L

procaso de refinación, si es crudo; de aqul pasa a la etaps de blanqueo

donde ae utilizan tiapras tratadas que eliminan 1as impurezas y clarifi

can aL acaite. Es importantg verificar Ia ausencia de jabdn y níquel,

Eñ caso da aceites hLdrogenadoe. Finalmente va aL deodorizador que qui

ta eI mal olor y sabor que llsve 1a muestra. Esta grssa está lista pa-

ra €ar usada en Ia seceión envasado. Loa productos finales también son

BomeUidos s análLsls.

EI siguiante j-nform6 dsscribe generalidadas dsl procasamiento de

g¡aaaa y acsitss saguido en 0LEICA poniendo ánfasis an las dstormlnacLo

nag ffsico-químicas a qua son sor¡etidos los productos de las dlferentes

partes del procsso.

y acaites

y aceltes
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G R A. S A S Y ACEITES

¡.
C0NSTITUCI0N.- Los cuBPpos gragos son mazclas de ásteres glicárldos

(propanotriol) dB Los ácidos palmítico (axadecanoico), esteárico (octo-

decanoico) y oleico (octodequenoico), denominalros ácidos grasos. Forman

parte principal de las grases animalas y veqetales. A astoe áste¡es se

los conoce con los nombres d6 palmitina, estearina y oleína. La palmi-

tina y estearina son cuerpos sd}idos y la oleína es J.fquida.

n

c

Hz OH ctsH¡t - c 00. cH
2

H. OH + 3 CI5H31-C00H Hzo + clsHgt- C

C

00. CH

cH20H CI5 H 3I 00 'cHz

GLICERINA ACIDOS GRA5O5 AGUA CUERPO E RASÍ}

PR0P I E DADES. - Las grasas naturales, al Bstado da iuraza, son cuerpos in

coloros, inodoros, insípldos; llquidos (aceite de olJ-va) o So1idos (man-

tequllla y manteca de cerdo) a temperatura ordinaria. Son insolubles an

agua y aleohol frÍo, pero sa disuelven en eI áter, banceno, suliuro de

carbono, clorolormo y En los hidrocarburos llquidos. Pueden presantar

color amari.Llento y un olor más o menos intenso debilio a varios cuarpos

que las lmpuri.flcan.

G ENE RAL I OADE S
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A1 contaclo con É1 aire s€ Bnranciañ con aI tiempo, a causa ds una

saponificacidn parcial quB pone en libertad ácldos grasos voláüiles olo-

rosos. Por el cafor sa dsscomponan, produclgndo divBrsos gasas y vapo

rBs c ombuBtibl ss.

La reaccidn química más importante quts Bxperimantan lae grasas Bs

su Saponfflcacidn, bien ssa por intervenclón de1 vapor dBl agua, bj.Bn -

po! la fnfluÉncla de leg basss y Eismpre con ayuda dal calor.

cL7 H
35 - c00. cH? CH

2
.0H

C1?H35- E00.cH I 3

I

I

Hzo r 3 clzHss
- c00H f cH.oH

cI7H3 s- c00. cH2 cH2.0H

CUERPO GRASO AGUA ACIDO GRASO GLICERINA

C
17

H
35 - c00. cH

2
CH 2.0H

C
17 H

-C00.CH 
+ 3 NaoH cH.oH t CIZH3Z - C00Na

c!7 t1

-c00.cH 2
DH

2
.0H

HIDROXIDO
DE SODIO

CUERPO 6RA50 GLIDERiNA SABON
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Loa cuaDpos grgaos s6 extDa€n a partL¡ dB produetoa olBaginoso8 anL

malaa o veg8talss quE loa contiansn.

LE divBrsfdad de caracterfaticas de los distintos productos greaoe

da lugar tambián a difarentae procedlmlentos de axtracción, talee comor

fución¡ pransado y extraccién con dleolventa. L3 finalldad esr a) obte

n¡r un acel,te ein altaracionss y dasplovlato d6 impurazaa, b) máximo ren-

dimianto d6 acualdo con la economía del proceso y c) coneeguir un rcsiduo

o torta de mdxima calidad.

En oLEICA se axtraa aI aceite por el tercer mátodo (con disolvente)

E] LABoRAToRI0 racepta de esta planta sl aceita y pasta de dietinto8 vB-

geüa1as talas como soya, palma real, palmiste, algodán con más fracuan -

c1a.

La pssta comprande tsI grano y Ia cáacare molido. En ásta ss nscaaa

¡io conocer mat€lia volátj.I, graeas totalas y protefnae. En la soy¡, s3

dttarrnina ecttvldad da ur€aac que 6s un parámetro básico para sabe¡ cl, -

ea asimi.l,able para conaumo animel. En el algoddn exista Ia preaencla de

un plgmento llanado goeipol quc sl se ancuantra presante an la paata cau

eg colo¡aclon€s oscuraa on loE huBvo€ da las avEs dg corr¡l. En ocaeLE-

nea 1a pasta prEasnta Blevado porcantaJe dB glaa¡ y Bs paeada nuevamente

por los molinos para obtaner máe acelte.

TECNOLOGIA DE LOS ACEITES Y GRASAS

EXTRACCION



t.

3.

4.

5.

6.

tl

Los anáIisie qua ss efsctúan para la Planta de Exüraccidn eon:

Indicg dB re fracción.

Acidos grasos llbrss (EFA) o acidez.

rlateriá volátil (pata y acaj.te).

fl 6rasas.

f, Protolnas.

Gr:sipoI ( aIgo oón ) .

Actividad dB ureasa (soya).

DEsTILACION

Este proceso sirve para purlficar los ácidos grasos comereialeg

provenJ.antes de grasas d6 inferior calidad. La purificación no sólo

proporciona la elimj.naciÍn dB plgmentos y otras impurezas relativamente

no vo}áti1es, sino que separa Lambián los ácidoa, del residuo del acel-

ta sin hidrolizar¡ que queda sn la operación dB daedoblsmiento. SB lrg

va a cabo bajo prasi6n raducida y con 6yuda dB vapo¡ borbotado a tsmpÉ-

raturas de 205 a 235 oC. Una tempsratura superior pueda polimerizar

los ácidos.

Los anállsiE que sa efactúan para la planta de destiLacidn aplica-

bles a todos los acaites ds palma (palma airicaner palma rsal y palmfs-

te) aon los quÉ siguan,

1. Indicg dÉ re f racc ión.



t?

2. Acidos g¡asoE libnae.

3. Impurezas ( cualitatlvo).

{o

J

!lsLlotEcA

Le hidroganacidn de una grasa consistts Bn Ia adicidn dirsota de hl'

drdgano a loa enlacaa dobles da laa cadenao ds los ácidos graaost

fHz

HHI
C=C

HHllc^Ell
HH

La hid¡ogenación es un procedimiento dB transformac.ión de los acéi-

tes lfquidos Bn grasas semisólldas, de consistenci.á plástica, adBcuada -
para Ia fabricación de _arasaa de cocina o margarina. En Ia hidrogBna

cián, se obtianan tambián otras ventajaa, talss como aumento dB la BSta-

bl.Lidad y mejora d€l color ds la grasa.

Para qua Ia reaccidn se produzca, se necosl.ta la intarusncidn de un

catalizador que as el nfquel. OurantÉ Ia hldrogenación, eI cataJ-izador

se mantfBne en suspensión an el ac6ita, y sB s€para dBI mismo, aI final

de le operaeién por filtrado. Para que se produzca la hidrogenación, es

necesario que eI hidrógEno qaseoso, aI ac€itB llquido y catalizador sóli

astán a una temperatura adecuada (234 oC).

HIOROGENACION
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La raaeción ss lIBv6 t cabo por agl.tacldn dal ecelte con sl cstali-

zador en ausp8nsión, dentro da un reciplente c6rr6do en atmdsfara de hi-

dr69ano. La egitacidn dÉ Ia mazela da aceite y caüalizador efactúa la

dobla Punclán dÉ pronove¡ Ia dieolución dal hldrdgeno en el acalte y ra-

nover el aceite prasente an la BupsrfLcia dsl catallzador. La solublli-

dad del hidrdgeno y otros gassa sn el aceite, aum€nta al lncrementerec -

la temparatura y la prasl6n.

La composicidn y cerácter del producto hidroganado puedan variar,

segÚn seen lás posicionss ds los anlaeBa dobles que se hldrog8nan.

Los aná]isis qua sa realizan para 1a plantá de hldrogenación

los BiguiBnt8s r

son

t.

2.

5.

4.

E

6.

Indics ds nefracci6n.

Acidos qrasos Iibres (FFA) o acidez.

Punto de fusión.

Jabón.

fi Humedad.

Nfqual (euantitalivo).

Los tres primaros puntos se realizan a los aceiteg hLdroganados -

sin flltra¡ y filtrados. Los otros son determinadoa an muostras de a-

ceitas crudos.



Los acsltes y grasas bruüos obtenidos, contÍanen cantldadas varia-

blEs ds impurezas no glicdridas. El acsite de coco y palmiste presen -

ian ácidos qrasos lLbrBs. EI acaite bruto de ssmill"a da a19od6n contie

ne otras impurezas comot raflinosa, pBntosanas, rssinag, proteosas, pap-

tonas, fosfollpidos (fosfátidos), fitosteroles, fitosterollna, fosflatos

de inosita, xantofila, clorofilas, sustanciag mucilaginosas y ácidos

grasos libres. Existen sustancias d6sBabIBs tales son loa tocoferolos

qua protegen al aceite contra la oxidación. Las impurezas tlendsn a in

üensificar BI color dsl aceit8, a producir aspumas o humos y a procipi-

tar cuando aI acoite se calionta, Bn 1as eubsiquientss operaciones del

procB9o.

El objato d6 Ia rafinación y decoloracién (blanqueo) es alimina¡

Ias impurezas perjudiciales de} eceite, con Ia mlnima al-teración, tanto

da 1os glicáridos, como dB }os tocofarolss y otras impurezas beneficio-

sÉs, asl como la mínima párdida de aceita.

Por lo tanto, sB defLna como "rafinación" aI tratamlento puriflca-

dor, destinado a Bliminar los ácioos grasos J.ibres, Fosfátidos o produc

tos mucllaginoaoa y otras impurezas del acalta. Exc.luye los procesos

da decoloración y ds o do riz aci6n.

EI proceso dE refinaeidn de aceitse y grases consta da l"as sigula!

tes e tapas t

Tratamlento con ácldo fosfórico (soya y pascado)¡I

REFINACION



3.

4.

5.

l5

Neutralízación.

RB-rBfinacidn (algodón).

Lavado.

SBcado.

Los ácidoe gDasos libres del acalte crudo.

L¡ concentDacidn da la lcJfa de neutrallzación.

La cantidad dc leJfa a emplearo

qi0LtorÉcA

En eI procsso aB utitiza acalte, ácldo iosfórico, lejía da neutrall

zaci6n, agua da tratamiento y squa de aarvlcio. Pa¡a ponar en marcha Ia

planta ss n€EBsario oe te rmi nar t

a)

b)

c)

Las gomás astán disueltas sn eL aceite c¡udo generalmante Bn un por

centajs entrs 0.5 - 2.O/.. Se precipitan con agua. Algunos acBites con-

tienan gomas no hidratablss (flosflátj.dos), que no puadsn Ber sliminados -

con aguai asf, que una ¡efinación ordinaria con lajía y lavado no separa

completamente las gomas.

Estos compuestos pueden s6r dascubiBrtog con una determinación de

Jabdn an los aceitas lavado§; sin embargo, hay qu8 difBronciar aceitss-

contaniendo jabonBs d6 álcalis comunae, ya qua 6stos son fácilmente elf-

minados con ulteriorBs lavados con agua, de los que contj-Bnen fosfátÍ¿os

y quE aon dBsignados no lavables mientras los de manf¡ oirasol-, soya y

algodón a v€,ces J.o eon y a v6cgs no.

d

1. ETAPA DE OESGOIVIAOO
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La eliminación complata de los fosfátidos se BbtlenB, tratando el

acBite con una pequai;a eantidad de ácido fosfórico concentrado (75-85É)

antss da Ia etapa de neutralización. En la mayorla de 1os casos, es 3u

ficisnte la cantidad de 0.1 - O.2% an peso dB ácido para obtenBr buBno§

resultacios.

La cantidad de lejÍr teórica requerlda se caLcuLa primeramenta asf:

PLxdxFFaxI.000 lltros/hora

Donda 3

1,00 x Il xN

Caudal del aceita en 1t/hr.

Peso especlfico dBI acEite a Ia tsmpBratu¡a de neutralizaclón.

porcantaja de ácidos grasos libr€s en eI crudo.

Paso mol.ecular promedio de los ácidos grasos.

Nof,malidad de la lejía.

L

fT

N

d

FFA

La cantidad teórLca calculade no €s suficlBnte para optimizar sl rB-

sultedo. Se producÉn cuatro párdidas:

a¡ Los ácldos g¡asos lj-brBs.

b. Los mucflagos, coloranles y otras iml,urezaa que se eliminan en }a neu

tralizaeldn.

2. ETAPA DE NEUTRALIZACION
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c. Las saponi ficaciones, que se originan por Ia saponificación dBl acei-

ta neutro por eI excsso da lajla.

d. El aceite neutro perdido an Ia borra.

LoB dos primeroa, llamados párdldas ralni.mas, son inevitabls8; loa

do8 ÚltimoE puntoa tlgnBn qu€ ss! minlmizadoE an todo 1o posibla.

La párdida totel en Ia neutralización puad6 ser calculsd¡ por sl co¡

t€nido de ma¡Bria gra8a total en la borra¡ este valor ae dEtarmina por a-

náItsig. Generaknenta ¡ mientras máB dábiI ea la lejla, m€nor ss eI por -

csntaJo de ácicloa g¡aaoe IlbrBB sn la borra desdoblada (ffnSS)¡ o ssa m.-

yor e1 conüanfdo de acBiLB naut¡o contanido en la bDrra¡ por Io tanto co-

mo regla ganeralt misntras mayo¡ aea al porcentaJe de ácidos grasoe Ii

bras an el crudo (ffn), máa alta será La concantración da la 1eJla.

La concentración de lejía a uti.]izar varfa según el contenido de áci

dos grasos del crudo (FFA). SB trabaja an Ia mayoría dE 1oa casos con

lejfa de 20 086 (14.33ff NaoH). La tamparatura ds nautralización as entre

80 - 90 oC. Un alto contenldo de Jabón an 6I acalte pueda originar difl-

cuLtades en las siguientes etapas de refinación y por Io tento, dab6 aer

tsvit,ado.

El objeto de la re-refinacidn eg meJora¡ la calidad del aceit€, sobre

todo con respBcto aI color y sabor.

3. ETAPA DE RE- RE FI NACI ON
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En el mozclado¡ de la rBfinsría' al aceitts náutralizado y la lejía

se mazclan fntimamente durantá unos quinca sogundos. Como Ia mayor par

ts d6 lá acideT libra ya ha sido eliminada, existe msnos riesgo de sapo

nificacidn de acaite neutro, ya qus 1a ¡eacccidn es catallzada por sl -

Jabdn. La rs-refinaciín de un acoite mejora sus condiciones para el Ia

vado y su resistencia a Ia oxidación (perjudicada por }a presencla de -

lecitina).

La cantidad de

Iumen del eaudai. del

lejfa an esta etapa ss normalmente de 1- 3!Ú dal vg

aceite y su concentracldn puede varier dB 6 a 30 Bé

Si las oparacionee han sioo electuadas cor¡ectamente, no habrá di-
'ficultad an asta atapa. 5s recomienda una temparatura dB 85 - 90 oC

para al ac€itÉ y 90 - 95 oC para sL agua. La cantidad da agua será de

I0 - 15%. La pérdida de aceite c¡udo alcanza unos o.3S.

A Ia eallda de la etapa da lavado el aceita contj.Bn€ 0.1 - 0.57,1 de

agua disuslta y sólo trazas da jab6n. Una vBz enlriado a temperatura -

ambLenta, al'ecelte sa volverá turbio y si gs aLmacenado, la acidez ]i-

brB aumenta an cierto grado. Por 1o tanto, es aconsejable sscar el a-

ceite dentro dB una torrá secadora, donda e.I acaite sa pulveriza y se

1o mantiena a una prBsidn más o menos de 40 mm HG. Sa 1o dela secar

hasta un contenido de humedad da 0.05f.

4. ETAPA Dg._!-AVASS

5. ETAPA DEL SECADO A.L VACIO



I9

1.

4.

6.

7.

o

10.

Loe aná11sia que ss efectúan pBra la planta de refinería son¡

Acidos grasos libres del acÉita crudo y rsfinado.

3ab6n dal aceitg refÍna do.

Humedad del acBita ¡afinado.

Impurazas daI acÉita c rudo.

Grasas totalas (gravimátrico) de Ia borra.

Grasas neutras da la bor¡a.

Acidos graaos libres dE la bo¡ra dBsdoblada.

Rasiduo seco da Ia bo¡ra.

Punto de fusidn del aceita rafinado.

Indica de refraccj.dn del acej-te crudo y refLnado.

LoB pBSUItados quB deben reportarsa inmsdiatamenta son los puntoe

Lr 2 y 7, qua son requeridos para ponBr en marcha 1a pl-ánta. El resto

sg envialro pos te riormanta r

EI fármino I'decoLoracj.dn o blanquao'r s€ rasetva para el tratamien-

to dBstinado únicamente a mejorar el color del acr,,ita. Sa eliminan Ia

mayorÍa de las.sustancLas colorantes contenidas en eI aceite, por adsor

cidn en tiarras activadas o tierras dacolorantas naturales.

GBnBr¡1m6nta, ya durante }a etapa de neutralizacldn, los aceitee

son parcLsLmBntB blanqugados por scclón ds la soda cáustica.

BLANOUEO
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Sl.n 6mbargo, sn sI €ceite crudo puodan desarroll¡ree colo¡B8 da o-

üra fndola¡ cuya lndols necEslta un eumento d6l agBntB blanqueador.

EI alrnacenamLanto prolongado de s8millas y su caLentamiento exces;i

vo duranta Ia extraccidn de1 acaite, o un largo aLmacenamLento del acoi

ta a elavada temparatura, puaden dejar más obscuro al aceite. Lo mj.smo

sucsde cuando sa dascargan los aceites bLanquBados a demasiada tEmpBra-

tu ra.

La planta da blanqueo f,unciona continuamente, mienüras que la fil-

tracidn y Ia recuperacidn de aceite resÍdual. son opBracionee discontl -

nuas.

EI procaso de blanqueo consta ds las siguientes eüapast

a)

b)

c)

d)

e)

Calentamisnto dBI aceite.

flezcla aceite - tigrra.

Blanquao r

Fi] taaci6n.

Racuparación dsL ac8ite de ]a tierr6.

Aproximadamanta un 2O% de1 aceite, que entra en procaso, va al mÉz

clador, que recibe tambidn tiar¡a decolorante en cantidad dosiFicada, y

la mezcLa aceite-tisr¡a 6s aspiráda al blanqueador por uaclo. Esta ra-

cib6 un llujo contínuor tanto 1a mezcla aceita-tiarra quB sL rastante -

80fi da1 acelta, prBviamente ealentado. En el blanqueacjor sB provoca u-

na atoml.zación del aceite y J.a mazcla acaite-t,iErra, que assgura con la



2L

ayuda ds un agitádo¡ una desaa¡Bación de 1a tlarrs y la dispersión ds -

Ia misma an e1 aceits. Lusgo, Ia mezcla fluye aL tanqus dB nivel cons-

tanta, da dondB as a8pirada en contfnuo por una bomba y enviada en uno

dB los dos fil t ros.

Daspu6s de la filtración y habiándoge escurrÍdo EI aceite del fil-

tro, Ia torta que sa adhiers a 1as Lelas matáIicas conti.ena casi un Sofi

de aceite. Parta de ests aceite sa rscupBra poa insuf-lación de vapor,

que al pasar por las ts]as fliItr€ntes, arrasüra a1 acaite contenido en

Ia capa dB ti6 rra.

Despuás dB.La insuflación de vapor, la torta s6 dsscarga por vl -

bración automátiea y sala por eI londo dBl filtro.

Las determinacionas hschas a las muastras provenienües del blan -

queador son las que slguan:

1. Color (roJo y amarlllo).

?. Jabán.

3. Í Humadad.

4. Impurszas.

5. Nfquel.

6. Punto da fusi6n.

?. Indlce de r6fracci6n.

Ef oparador requiars el resultado de Jabón, nfquel y color con maya

rapidez, para tomar Las dscisionss del caso.
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E1 proceao ds deodorización congiste en Ie ellminacidn de LaE sus-

tancias volátiIss, qus dan a Iaa gras¡s un olor y sabor desagradabla,

no apto para consumo humano.

Est¡s sustsncia6 volátfl8s (hidrocarburoa inaaturadoe) son ellming

dos por destil¡cián con vapor a baJa prasión.

E1 aceita a procaea! aLimanta al aparato deasrÉador - intereambie-

dor, combinando eI precalantamiento y Ia desaeraación en su parta alta

y 61 ca.lentamisnto final an su parts baJa, donde los sarpantines d6

ftuído tármico de calentamiento queuan slBmpra sumerqidos bajo e.L ni -

vel de aceite. Durante al proceso, }a inyacci6n dB vapor vlvo asegura

una intBnsa agitacidn del aceite y un Bficaz intsrcambio de cal.or. Fi-

nalmente eI aceite Bs Bnfriado a J.a temparatura de almacenamiento an un

intercambiador de placas y filtrado.

El aceite deodorj.zado requiere 1os siguientes anáIisis¡

I.

4.

6.

7.

Sabor y oloD.

Color.

Acidoa grasos librB3 ( FFA).

Peróxidog.

É Hum6 dad.

Punto de flusi.ón.

Punto de snturbiamisnto (soya y algoddn).
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ENVASAOO

LoE productos quts se qnvasan 6on3 manteca, margarina y acBits dB

so ya.

La grasa obt,enida en eI proceso de dBodorización está lista para -

eI eonsumo, ba6ta sóIo envasarLa en los dlversos tipos de envases plás-

ticos qua son dÍstribuÍdos a Ios marcados de la Costa o 0e la Sierra se

gún los pe di dos.

I

Le grasa destinad¡ a la prepsreclón de margarLn¡ aa una mazcl¡ prg

po¡Eional de ac6itsB vegatcler y pE8cado.

La margarina, elimsnto oleoplástico, Bs pr6parada con Los Blguien-

tes alementos:

GRASA

ACEITE

AGUA SAL

AGUA PURA

Ef!ULSIONANTE

A RlT]A 5

78 - AOl

Lofr

r0É

efr

2-3%

]ANTECA

ÍYIARGARINA
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El aeaite de soya sa obtenido en Io p).anta de extracción, luago es

lrflnado, blenquaado y dBodorizádo y pas¡ s la planta ds enva6edo dond6

aa reallza eI conlrol dB pcso y volumen.

Para Ia sección anvasado sB realizan los sigulentos análisis¡

1.

2.

3.

4.

6.

8.

9.

10.

Peso de manteca, margarina y aceite.

Volumen dal aceita.

Aparlencia, olor, sabor, eonsistancia dB manteca y margarina.

Color del aceiter manteca y margarina.

pH dB IB marqarlna.

Acldos grasos llbres dB la manteca, margarina y aceife.

porcentaje dB humsdad de Ia margarina y dBI aceita.

Peréxidos de la manteca y margarina.

PorcentaJe de sa1.

Impurazas da1 acej,te.

ACE I TE
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La función que realicó an Bl Laboratorio de Control da Calidad Éstu

vo enfocada totalmsnta al anáIisis de muestras de aceites crudos y pro -

ductos terminados. Trabajd ocho ho¡aa dlarias sn turnos ¡otativog sama-

nalas, sfectuando anáIisis flísico-qufmicos diforentes según el t.ipo dB -

mu as L ra.

La lunción de muastreo astaba a cargo del analista quisn tomaba no-

tés de las condicionos dE trabajo ds las difersntes partes de la planta,

talas como lemperatura de procaso, prr:sián, llujo, atc. Adamás estaba

Bncargado de llevar las muestras al }aboratorio y analizarlas. Psro ra-

cientÉmsntg se ha adopüedo un nuevo sistema de trabaJo que excluye el

muastreo por parte dal analista; aste trabajo lo hace cada operador de

Ia planta. EI anallsta recibe y analiza La muestra.

A continuación describo los pasos que se siguen en 81 Laborato¡io -

de Análisls ¡

a)

b)

c)

Recepción dá Ias muBS t ras.

I dB ntifie6ción.

Descripcidn ds la f6cha, hora, lugar de procsdencia y análieie raqua

rldosl en e¡. Iibro específico.

AnáIiBis.

EntrBga dB los rasultados obtenj-dos.

d)

e)

ANALISIS DE LABORATORIO
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Laa mu¡stras puedBn llsgar rotulsdas o no. Una vaz realizado aI a-

náUsts sE desecha Ia muestra. Para sI caao de J.as matarlea primas ta-

les como paLma sB guárda por un mes con au rospactiva identiflcacidn.

SegÚn 1os resultados de los aná1isis la Planta de Reffnarfa, Blan -

queo, DÉodorizador y Envasado toman .l.as debidas precaucionas y medidas -

para establec8r si las grasas y aceites han sido blen tratadas durantB -

el ppoceso. Es decir, por ejemplot que si se encuantra jabón o níqua} -

an un aceLte ¡afinado y blanqusado se recircula. 5i 1a p8lma destllada

presenta una acj.dEz superior a uno sB recircula pare una nueva destÍl-a -

cián. Si 1a €cidsz del aceite dsodorizado es inlsrlor a 0.05 se agrsga

ácido cítrlco, etc.

Las determinaclones analft.icas puedsn sar de tras ülpost

1) Análisis 0rganolápticos r Son l-os qua nos indican an forma inicial

a] tlpo dB muastrs y la calidad de ]e misma, para un previo concep-

to de el1a.

2) Análi8is Flsicosr PErmlüen la ldentiricáción y como IndlcÉdoraE

del astado de puraza de log aceitas y grasss.

3) AnáIisie químlcost TiBnan poD obJeto conocar las proporcLonEs re.La

tivas ds determinado componenta o slemanto en Ia musstra. Pueden -

ser cualitativos y cuantitativos.
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ANALISIS O RGANOLEPT I C05

5e Los realiza por medio dal uso de nusstros ssntidost gusto, 01-

fato, vlsta y tacto.

Los anáIlsis organoJ-ápticos sont saborr apariencia, olor, eonsie -

t en c i.a.

El rasultaclo sa Io especifica sn forma numárica de la siguienta ma

nBra t

m¡]o

ragular

buano

El producto debe tenar calificación tres (3) para que salqa dB ven

ta En sI mgrcado.

La apariencia y consistancia de la grasa está dada por el grado de

hidrogonación de 1a misma.

La mant€ca (grasa) tandrá una aparlencla agradabla y una consisten

cia pastos€ y su8vc aL tÉcto.

La margarina dabe disolvsrga en contacto con La boca y Ber suavs -

al tacto.

L

¿

APARIENCIA Y CONSISTENCIA
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El olor y oebor de los aceites y 9ras6s a¡ debe a cfertos eompuaa-

toc! cetonaa e hldrocsrburoa qus apaDgcsn con loa asterolcsr an Ie frtg

c1ón ineeponificebl s ¡ Egtoa compusatos sr encuentran en proporcldn re-

duclda y ae ¡lteran ligaramente¡ por accLón dBI calor.

Log compusatos odorlforoa de los aceitea vageteles son notablee

por su baJa votátLlidad. Son fácilmenta separablee y están lntinamonts

r§lecLonados con J.e composlclán on ácidos gresoe del acEfta. El dasa -

rrollo del sabor en las gras¿s dssodorLzadaa¡ como reeultado dB une ox¿

dacfdn tlmltad¡, 66 llamr rr¡svergldn del sabof,rr. S€ produc€ en determ!

n.daa gresas vegetales y de animslee tarrgstree y marinoe; ain smbargo,

sólo aE acentuada en las qu6 contianen áctdoe grasos con máe dÉ doa do-

bles enlaeas.

La raversión dBI sabor sa consBrvá Bn 1os acsites de soya, linaza

y oüros acaj.tes da áci¿o }inolánico, aún despu6s da qua ástos hayan si-

do hidroqenados, hasta un grado apatentemente suficiente para alLmlna¡

todos Los ácidos con tres enlaces doblBs.

fladiante e] olor y sabor s6 puede identlflicar inmBdiatamBntB 1a

muestra antea dB efocl;u¿rr Jos dnálfsis físicos o qufmicos. La capaci-

dad pars dlstinguir una muestra do otra se adquJ.era con la exporlancia

diaria an sl laboratorio.

OLOR Y SABOR
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ANALISIS FI§ICOS Y OU IIVII CO5

Los aná.Iisis ffsicos y qufmlcos se describen a continuaciónr

Anállsis ffsicoe¡ fndice de refraccidn, punto da flusión, punto c,e

gota, punto dE enturbiamlento, titra y color.

II. Análisls qufmicoa¡ ácidos graeoa l1brea, Jabdn, humedad, 9D¡aa.,

peróxtdos, raeiduo seco, materla volátil, níqusl¡ pH, f Bel, lndi

ce dE yodo y aclividec, dB urBaa¡.

Lae slguientea tácnl,cas l¡s raa.Licó con mayor frecuancla por Io

cual, hs podfdo tambián obtener rBsultados promedioe ds cad¡ uno dE loa-

anáflsls da las dilÉrsnt€a musstras.



ANALISIS FISICOS
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DEFINICIONT El índica da refracción (n) para un Iíquido o un só1tdo i-

sótropo, es la razón antre la velocidad de fase de luz an

el vaclo y la del msdio. Es una función dB Ia longitud dB

onda y dÉ La tBmpBratu¡a. Esta m8dida ss útl] para la ds-

t,erminaclón de la pureza dB muchos aceites, grasas y ceras.

raf¡ac tóme t ro

1. Se coloca une gota clel ¡celte o 9r¡6a diluÍda en el prlsma dsl

refractómetro. Si p¡asenta lmpurszas filtra¡ ]a muestra a tra

vés de papal fil tro.

2. Esperar un minuto para que la muestra alcance Ia tempsratura -

dol insürumanto.

3. Proceder a rEaliza¡ la Isctura a 50 oC.

1. El índice da refracclón sirve para }a identilicación de todas

Ias muestras qua IIBgan al labo¡atorio.

2. Ds acugrdo a ssta lsctu¡a sB EonocB 81 grado ds hidrogsnación

sufrida por las grasas.

I E DE REFRACCION

A. IVIATERIALES"Y EQUIPO

B. P10!-q-4nI!-NIq

C. OB 5E RV AC T ONES
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Tubos capilaros dé v l drio

PapB] fil t ro

Calentedor eIáct rico

Aparato para medlr punto de fusión

Tinas d€ al umi,nio

TLarra da blanqueo

PUNTO OE FUSION

El punüo da fusión da una sustancia pura es Ia temparatura

an Ia que sus c¡isla.l.Bs astán en equilibrio con Ia fase 1f

quida a presidn atmosfárica. Las grasas y aceitas no pre-

santan un definido punto ds fusión. Ellas pesan por un as

tado gradual de abLandamiento antss de sstar completamenta

lfquidcs. 5u punto da fugfón Bstá dado por I6s condicionss

especílicas dal mátodo, en este caso, Es la temperatura en

Ia cual las mugst¡as llegan a estar completamente líquidas.

\

B. PREPARACION DE LA ÍI]UESTRA

ÍIUESTRAS 5OL I DAS

1. fIANTECAt Fundir la musstra cornplatamenta.

2. fIARGARINAT Coloca¡ una cantidad convenientB de tiorre de blanqueo

A. fIATERIALES Y EOUIPOS
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en una tln¡ de aluminio¡ añ¡dir l¡ muestra y ealentar hasta com-

plats svaporacldn del agua contenida. Filtra¡ a travás de pepel

flltro para ramovor las impurazae y trazas dE hum6ded.

c. rEC-[¡-g¿

L. Llenar ¿os o tres capilarBa con la muest¡a Iíquida hasta que

alcancs l0 mm dB altura an los capiLaras.

2. Co.locar 6n sI congeledor por 15 minutos para que se soli.difi-

que Ia muestra.

3. Arrancar en al equipo cuando Ia temperabura an al tarmómetro

saa 20 oC. Int¡oducl¡ loe capilarss. Reqular eL termostato

en 35 oC.

4. Empazar lectura cuando ]a muEstra escienda 5 mm y terminar

cuando haya asc¡:ndido l0 mm.

5. Reportar lgctura p rome oio.

D. OBSE RV AC ] O NES

I. Los tuboa capllares deben eetar completamanta Iimpios.

?. L8 muostr. sn los tubltos deba asta¡ axcBnLa de burbuJsB dE .l

¡ü qur pued.n influir Bn loa !6sultados.





DEFINICIONI El punto ds gota (drop point) es Ia tamperatura en la eual

une qota de le sustancie analizBda llega a astar bastanta

pÉsad¡ como para caar flbremente sn sl. orlficio da la copa

de Ia grasa. EstB punto dBpBnds dB La prapa¡aci6n de Ia

musstra (sl ha sido o no prederr€tida, Ia forma en qus la

grasa ha sldo ]I8nádá) y aI rango dB calantamiBnto.

A. EQUIPO

Instrumento para medir sl punto da gota

1. DBrrstir ]a muestra.

2. Llsnar la copa eon Ia grasa hasta qua s€ la observa en al pequa-

ño oriflcLo. RemuBVa É1 axcaso de grasa.

3. Ensambls eI tubo que slrvB da mango y eI catucho.

4. Ls tamperatura inicial que debe marcar el Lnstrumento Bs de 25

oC y eI rango de calentamlento debe s€r uno.

5. Inssrte Ia muEstra vBrticalments en el horno. 6irs aI cartucho

hasta que quede bian adaptado. Esparar un minuto. BaJar 1a pa-

Lanca.

6. Leer al punto da qota j.ndicado por eI instrumento.

7. Saca¡ el cartucho deI ho¡no.

PUNTO OE 6OTA

B. TEC NI CA
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PUNTO DE E NTU RB I AIV] IENTO

DEFINICIoN¡ Es Ia temperatura Bn la cuaL se induce un oscurecimianto o

snturbiamignto an Ia musstra, ocasionado por eI primer es-

tedo da cris tal izaci ón.

A. fIA TE I ALES

Baaker de I50 cc

Termámatro

Baño ds aqua frla con hielo

E. TECNICA

1. La muestra dBbe astar completamante saca antss dB hae8r Ia deüer

minación. CaLantar s I30 oC y colocarla €n €.1. bBakBr.

2. Enfriar el beaker y su contenido sn un ba,io dB agua frfa.

3. Introducir eI termdmetro en al aceitE. Agltar en forma circular

sacando dB vez en cuando sl ternómetro y dejar caer unes gotas -

rn Ia superficie del aceite.

4. 0bs6rvar eI punto dB e nturbj.ami en to. Anotar Ia tempaxaüuBa.
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TITRE

DEFINICION' Este mátodo datermina 6L punto de solidiflcación de los áct

dog q resos.

BBakBr d6 250 mL

Tubo de ensayo

Tcrmómetro
'¡Uoffcl

So1ucidn alcohóllca cáustlca¡ soda en polvo I0 qr en 50 cc aLcohol

Fenolftaleína

Aci.do sulfúrico

C. TECN I CA

1. Fundir Ia muestra y colocarls En un vaso eon 50 cc dE solucidn aI

cohóltca cáustica.

?-. Calentar y mezclar hesta formación de jabón sóIido.

3. Añadir fenolftaleína. Si cambla a rojo seguir eI proceso.

4. Aqregar ácldo sullúrico concentrado hasta separación da aceite y

a9 ua.

5. Elimlnar fas6 acuosa. Utilizar a] acBlto y colocarlo on un tubo

de ansayo aI que se Ie adapba un tarmdmet¡o.

6. Remove¡ .l"a muostra eon ayuda del tarmónetro hrsta qua se solidi-

fi quao

u

É

-l
o

A. TVIATE RI ALES

B. REAC II UOs
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7. La tamperatura lniciat deL termómatro debe aer unoa 20 oC aobro

Ia temparatura de soLidificeeldn dE la muestr¡.

B. La tBmperatura da solidiflcaci6n queda definida cuando eI termd

metro señala temperaüura constante y ss obsc¡va Ia mueetra sóli

da.

f

I
oa

rsLlo tEcl

t:t/!
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COLOR

C0NCEPT0S EL color caractarístico da las qrasas y aceitaa es una mszel"a

ds amarillo (A) y rojo (R) que se dcba a Ia prasencia de pi.g-

mentos daL tipo carotenoide. También se pueden 6nDontrar o-

tras tonalidades como azul, verde y casta,ro. EI Ú]timo ss a-

tribuya a Ia descomposiclón de constituyentas no grasos, pa¡-

ticu.Iarmenta protaínas. E1 co.l.or verde, proviens da La cloro

fila o compuestos similares, y eL color azul es debido a la

presancia dB ciertos pigmentos aspecíficos.

IYIETODO

El procadimient.o LOVIBOND (Tintórnetro) sa ampLea ampliamente. Cong

ta d6 un estuche ds beque.Lita que contiene una ssrie de bastÍdores tam -

bieán de baquelita an loa quB van alojados los vidrios coloraados Lovi -

bond de detaDminado índices ds coLor. La muastra y IoB vidrios sa ven -

simuLtáneamenta a travás de un monoculer, y.Los portaobjetos se manipu -

1an da forma que los vidrios dan Ia misma tonalidad qua la muastra. Es-

te procadimiento puEde a-rl"icalsB a los sóIldos y lÍquidos, y a una varia

dad dB sustancias que no saan g¡asas nl aceites.

EI color obscrvado nos indica ai 1a muest¡a ha sido bien bLanquEada

y dsodorizada. Los r€suLtadoa puedrrn ser como siguel

RESULfAOOS

FILTRO PRENSA
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Acaite de pBscado crudo y rgfinado

Aceite de pascado hidrogsnado y palna

5o ya

Aceltc de pascado hidrogenado, bLenqueado

y dÉodorizadoi m.zclas da ¡coitss

Soye

A R

50.0

40.0 - 45.0

30.0 - 40.0

40 50

10.0

17.0 - 26.0

5.0 - 6.5

3.0 - 4.0

4.0 - 6.0

t.0

ffi
sLIO(ECA

BL ANQUE ADO R

DEOOO RI Z ADO R
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A C I DE Z E AC E I TE 5

DEFINICION! Es el número de mg de hÍdróxido ds sodio para neutralizar

log áclooa grasos libres (ffn) que existen an la muestra.

La acldÉz ES axprasada en S oe ácido oleico (porque es eI

ácldo que predomina en loe aceites y grasas).

Fiola de 250 mI

Prob,its graduada dB 50 cc

Burcta dB 25 cc

Ba.Lanza

Calentador aIéctrico :llLlolf('r.

B. REACTIVOs

Solueión de Hidróxido ds Sodio o.LNs PBsar 4 9r de NaoH y llsvarlo

a I 000 cc con agua destilada Iibra de C02. Pssar 0.4 9r de lalato

ácldo de potasio y aiiadir 20 cc ds agua desüilade llbra ds C02. A-

grBgar unas gotas dÉ fenolftaleína aL lfi y valo¡ar Ia solución.

So.Lución de Hidrdxido dB Sodio 0.25 N! Pesar 10 9r de NaoH. Añadir

I OO0 cc da águs dastilcd¡ sin CO2. pssar 1 gr de talato ácldo da

potssio para una alícuote de 20 cc. Agragar fenolltalaína y valo -

rar }a soL uc i6n.

A. ÍIIATERI ALES Y EOUIPO
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Fenolltaleína aI 1!(: Pesar I gr da inicador para 100 ml de alcohol.

Alcohol neutralizado¡ Añadir aI al.cohol (dgstilado y libre de impu-

rezas) algunas gotas de indicador. Neutraliza¡ con NaoH hasta Ii-

gera co!-orac1án rosad¡.

C. TECNICA

1. En una fiola pesar 5 gr da aceita crudo o 28 gr dE acalta rafl-

na do.

?. Adicionar 50 ec da alcohol neutralizado.

3. Calentar ligeramenta agitando la mazcla.

4. Añadir 2 a 5 goüas ds Feno1ftalEÍna aI lf.

5. Titular con NaoH 0.25 N para acaitEis crudos y con NaoH 0.L N pg

ra acBites rsflnados haste aprición dc color roasdo por unos 30

s agundos.

il, AcrDEz Vx N x meo

P.lYl.

= cc dB Na0H

= Normalldad de NaoH

z frlile quival en te de1 ácido praaante en Le muastra x 100

V

N

mBq

D. CAL CUL OS
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¡LEJJ! IgS

PaIna

Soya

Algoddn

Sebo

Pelmlsts

Aceite de psscado

2?

28.2

27 .5

27 .3

2L.6

28.?

¡ qJqqA

t

a
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ACIOEZ EN LA BORRA

-0gfl\l!LQ,!¡ 5e trata dB dataDminar los ácidoa grasos libres da la borra

desdobLada.

Fiola dB 250 ml

Probata graduade dB 50 cc

Burete dr 25 cc

BBak.D dB 250 cc con varillc de vidrio

Ba1¡nzs

Celent¡dor cláctrico

Centrffuga

I. PBSar an un baakrr Sft gr dÉ borra (100 9r sl se trata de soya).

2. Calentar Ia musstra ágitando constantemonta.

3. Añadir 5 cc de ácido sulfúrico concantrado IántamentB. SBguif, a

gttando hasta sBparacidn de dos capas. La cBpa suparior gra6a -

debe estar brillanüe y blen dafllnids.

4. CoLocar 6n un Bmbudo de separación y añadir 250 cc dE agua dasti

leda hlrvisnte. Agi t,a r vfgorosamsnte.

5. Dajar que se ssparBn }as dos capas. Eliminar .La fasa aeuosa.

6. R6cog6r la fase gras¡ tenfondo Ic precaucldn da que ssa Blimina-

do cualquier vBstigio da humedad (avaporar sI agua si Ia tiane).

A. r'rA]g¡¡¿!!§_lf_l!!l-e9!.
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Pa¡a eI caso da borra dB soye sE dGbe cBntrifugar sn calient6 ]e

fasa graaa por 5 minutos.

C. TECNI CA

I. Pásar 0.5 9r de acsitB axüraÍdo dB la borra.

2. Añadir 50 ec de alcbhol eüílico neutralizadó.

3. CaLanta¡ por unos minutos sin dejar hervir agitando la m6zela.

4. Adicionar gotas da fanolftalsína.

5. Titular con NaoH 0.25 N hasta cambio dB color a rosedo con Ia

primara gota.

D. CAL DUL OS

É FFAS5 VxNxnaq

F. N.

V = cc de NsoH

N = Normalidad dó NaoH

maqu = Flllequivalenta del ácldo contsnido 6n 6l acait8 por 100

P.!1. r Psso de muBstra
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ACIOOS GRA5O5 TOTALES

(r,lET000 BE A V I TI E T F I C O)

DEFINICI0NS 5e extrae eI acsj.te separándolo dB otra sustancia, agltan-

do 1a mucstra Bn sóIuc16n acuosa con un disol.venta orgánico

inmiscj.ble. Los distintos solutos (grases, impurazas, 9o -

mas, atc.) sB distribuyen Bn la capa orgánica o etárea y a-

cuosa, dB acu€rdo a su soLubilidad BSpecíFlca. La fasa atÉ

rEa se coloca en el Extractor Soxhlet para rBcuperar al sol

vente.

Embudos da sepa re ci ón

Balón d6 250 mL

Fiola o Beaker dÉ 250 ml

Bal anz a

Calantado¡ alác t rico

Estufa

Extracto¡ da Soxhlet

B. REACTI VOs

Acido sulfÚrlco 1¡4

Indicador anaranjado de matilo aI 0.1S

Etar d6 petróIeo

So.Lución de cloruro da sodfo aI LOÉ

A. I1ATE RI ALE S Y EQUIPO
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1.

2.

¿¡.

4.

Peear 20 gr d6 muastaa (tO gra si es Jabón) En una fiol¡ o baake¡

Aqregar ]00 cc dB agua dastlladr.

Ce.lentar hesta disolución da la muastra.

Vacia¡ eI conbenido an eI embudo de separación.

Añedir 5 m1 de SO4H2 diluído (L¡a) y algunas gotas ds solución al

0.1É d6 analanjado da mptilo.

Enfriar y añadir aI ambudo 100 ml da áter de pat.rólao. Agitar €n

lorma enárgica Ia solución por un mlnuto, d6jar dascanaa! hasta

quo sa separan los astratos etáreos y acuosoú

Separar los dos estratos y recogar Ia fracci6n ¡cuosa an un ssgrfi

do embudo saparador. Añadir a este segundo embudo sepaDador 50

n1 de 6t6r para repstir la extracción.

Echar Ia fase acuosa, mientras qua Ia etéree se ¡eunirá a la pri

mera fracción contenida en el primar ambudo.

Lavar dos vecas con 50 mI de solución aI 10fi da NaCI.

Filtrar l¡ solucidn atárea, lavando blen eI filtro, en un ba1ón.

EI balón debs estar previamente pasado.

Racupsrar e.l solvente sn al Extractor Soxhlet. .-

Dasodar eI batón en Ia estufa a I10 oC hasta pEso constanta.

6.

8.

9.

10.

11.

L2.

D. !¡!!U!.qq

I AcrDos G RAsos ToTALES PBso da Acidos Grasos x 100

Peso da lvlusstra

Peao da Acldos Gr.sos = (Peso cle bel6n l gr¡s¡) Peso balón

c. -IEqlJcA
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CRASAS NEUTRAS

DEFINIClON: Este valor nos indica sI aceite neutro qus se ha saponlfi-

cado por eI exceso de 1ejía en aI proceso de ¡efinación.

5e 1"o aplica a la bor¡a.

CALCULOs

50 obtiÉna multiplicando 1os ácidos grasos totales (gravimátrico)

AGT(G) dÉ Ia borra con 1os ácidos grasos libres de la borra desdoblada

FFASS, dividido para I00 menos los ácidos grasos totales (-oravim6trico);

ss decir ¡

Í cRASAS NEUTRAS AGT(G) x FFA55 AGr( 6)

100

t

rt
9

{
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DEFINICIONT Detarmins los ácj.dos grasos totahs de forma rápida cn el

Jabón.

A. tV]ATERIALE5 Y EOUIPOS

Fio1e d! 250 mI

Pipata dc 10 mI

Catentador eláctrico

Balanzs

1. Aeido ClorhÍdrico I N

2. Indicador ltlixtor PBsar 0.16 gr da vsrda bromocrssol y 0.04 gr

de 4 Dimeüilaminoaz obBncsno. Añadir I00 cc de alcohol. Da co-

loración naranJa ladrillo.

C. TEC NI CA

I. PE¡e¡ 5 9r d6 j8b6n rn una fllole, üomando Ia musstDa ds1 csntro

dBL paquet..

?. Añad1r 100 cc d. agua d¡stil¡da.

3. CalBntar hasta disolución de la muestra.

ACIDOS GRASOS TOTALES

(t'l í t o d o vo I u Lá t, ¡ 1 c o)

B. -EE¿!-Ity.g§.



4. Agregar 15 gota8 dc indicador mixto. 5r torna ¿2u1.

5. Titular con ácldo cforhfdrlco I N h¡sta cambio d¡ coLor.

Í Acloos GRAsos rorALEs (v) V01. xF

P. f!. x 10

Vol. =

P.til. =

cc da ácido clorhídrlco I N

Peso de mugs t ra

Factor

Para este tipo dB análisis es nscasario 61cá1cu1o pravio dsl FACTOR

da la sÍguiante lorms ¡

P.fr. x 10 x % A.G.T. (C)

V01.

I A.c.r. (c) Acidos qresos totcl.s (grsvimátrico) en porcenteje

D. CALCULOS

FACTOR (F)
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Esta mátodo datermina l¡s sustancies qrases axtraldas con

hoxano. 5s denominan extracto etáreo, que incJ-uycn 1os ás-

tgxas grasos con B1 qlicarol, flosfolÍpldos, lacitinas, ástB

ro1es, cetes y ácidos qrasos libras.

A. I¡ATERIALES Y EQUIPO

Extractor de Soxhl É t,

BaLanza

EBtufa

lvlollno

Papel fllt ro

Haxano

t. Flolsr un. porcl6n ds I00 9r da pasts (soya, aJ.goddn, palmisüe,

palma reel ) .

2. PEsar 5 9¡ de muastra Bn un papBl filtro y anvuáLvalo bL€n parc

evitar que sg ascapa Ia mucstra.

3. Coloqua 61 papel filtro con la muast¡a en un silón de axtracción

y ensámbJ.clo a] balón tarcdo prsviamente y con 150 cc da hsxano.

G R A S A S T O T A.L E S

EXTRACCION DE SOXHLET

B. REACTI VO

C. P ROCEOI IY]I E]¡TO
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4. Calient¡ sn rl sxtractor de soxhlot por 3 a 4 horas manteniendo

constante 61 voluman del solvente.

5. Enfría y daeconects el balón.

6. Evapors El hgxano en La astuf¡ por una hora haste que no sxista

ningÚn olor a sol v sntr.

7. Enfriar a temperatura ambientc y pesar el ba]ón.

0. CALCUL O5

f GRASAS Peso de Ia qrasa dEl ba]ón x IOO

Paso de Ia muestra
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HUfVI EOAO

DEFINICION! Humadad.s ls párdld¡ da prso quc Éxp.rl.m6nt¡ la mu¡stra ¡I

aometcrlo a tamparatura d¡ 105 oC por un tiampo detlrmlnado.

Calontador eldct ric o

Vaso de precÍpitación ds 250 m1

5a1 desecada

iltl,¿o{ÉeA

B. TECNICA

I. Pesar e1 vaso más I¡ sal desecada (avita que la muestra salplque).

2. Pesar 5 9r da margarina an ¡I vaao.

3. Colocrr an aI ca'lentador aláctrico por unoa minutoa hasle comple-

ta evaporeción de1 agua d6 Ia mucatra.

4. Enfl¡1ar a tamparatura ambi8nta.

5. Pesar.

BeakarfsallmuBetra EeakBr + Bal l, musEtDc

Beaksr + sal l- musatr¡ dss6c¡d.

Pl¡dlda dc prso dc lc mu¡süra

BeakBr + sál

Peso dg .La muastra

de pESo ds la muastra x 100f HUflEDAD Párdida

P eso dE muaatra

A. ÍIATE RI ALES Y EQUIPO

V-v

C. CALCULOS
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D. OBSE RVAC I ON

l. Para Ia determinación da humBdad en aceites ss pgsa Ia muestra

en sI baakar sin ssI.

?. obs8rvap antes dE sacar del calantador que no qusde ninguna bur-

buja dB agua an 1¡ muestra y luago procadar a enlriar y pasa¡.
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RESIDUO SECO EN LA BORRA

Indlca l¡s j.mpurez¡s y otros dsspardicios contsnidos Bn

Ia borrs consaguido madiante evaporacidn dal egua.

Peso tiria

A. ÍVIATE RI ALES Y EQUIPOS

Tina de ¡luminio

Estuf.

Ealcnza

1l¡i.lOtÉ.A
B. TECN I CA

1. pssar 5 a I0 gr de borre Bn una tina de aluminio tarada.

2. Daaacar en la estufa por 2 a 4 hores a 120 oC.

3. Enfrlar y pssar.

Pseo dc tfn¡ f muestrs

P€Bo de tlne

Peso dE tine I mueet¡a dasacad¡

Paso dB muastaa Peso de rasiduo saco

É REsrDUo sEco Peso dB rasiduo seco x 100

Paso de muestra

I

c. -q&q!!99_



IV] ATERIA VOLATIL

0EFINICI0NT Eate mátodo det¡rmj.na la humedad y cualquier matsriaL qu.

cs vo1átil en Ios productos especlfieos bajo lss condicio-

nss de pruaba. Se detarmina an 1og acaitEs y pastl de: so

ya, algoddn, pa1ma, palmis ts.

Tines ds aluminio

Balanz a

Estufa

B. P ROCE OI IVII E NTO

I. Pesar 5 gr dÉ muBstra en una tina prBvismsntB tarade.

2. Colocer la tina en I¡ astufa y aec€r a 130 oC por 2 horss.

3. Enfrlar a tamparatura ambienta y p.ser.

C. CALCULOs

É TÍATERIA VOLATIL Párdtda ds peso x 100

Psso dB muestra

D. OBSE RVAE I ON

llol¡¡ l¡ pasta antea dr psssr.

A. TTATE RI AL E 5 Y EOUIPOs
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DEFINICI0N¡ El aceite o Ia qr¡B¡ crudos aa disuelven en un solvente apro

piado y sB dotermina eI peso del rEsiduo despuás da filtra -

cidn.

Fiola da 300 ml

Papal Filtro (tipo Llhatman cuantitativo)

Bombe al veclo

olotiL átsr o átcr da prtróIao

C. TECNI CA

L. p8sar I0 9r dr ¡cBitr o grase en Ie Fiola.

2. Adicfonar 100 ml dB 6tcr dr petrólao (áter atlltco con palma á-

cida). Agitar vigorosamantE y dBJer po¡ 30r a tampereture am -

bientr.

3. Filtrar a través del papel fllt¡o (previamsnts s¡cado a 100 oC

y pasado).

4. Lavar con cuidedo (utlliz¡ndo Ia mÍnima centidad posible dB so1-

vante) aI pap6l filtro hasta qua la fiola y Idgicamente el papáL

filtro sBa }ibre de gra6a.

IIYIPUREZAS

A. T]ATERIALES Y EOUIPO

B. REAC.TI VOS
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5. Secar el papel flltro on astufa (fOO oC) h.st¡ paso constenta.

0. CALCULOS

Í I üPU RE zAS A x I00

p

A

P

= Aumcnto en d prao an gr dsl papcl filtro

= Peso dr mu¡etre

rlI¿a

f

l1¡UoI.cí'¡

1
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flEToOo CUA_L-LTATIUo PARA JA8 oN

DEFINICI0N! Los aceit¡s Erfin¡doB con áIc¡I1e contianen, por 10 gsn.ral,

paqu!ñ.s cantldedrs da Jabón qut van d¡ 0.05 e 0.15!. Ee -

tae poqurñee c¡ntidadrs aon muy diflcflee d¡ rlininar des -

puía da l¡ ¡¡finocldn. Este mátodo trat¡ dc comprobar da u

nr menür¡ rápfd¡ ef el ¡cEit¡ snalizsdo preeante Jebón.

A. f,IATERIA!ES)

Tin¡ pláctic¡ paDa mu.stmo

Pis.te

REAC TIVB

Solución indj.cadora de jabón sin neutralizars PBsar 0.1 gr de azul

b¡omofenol. Añadir acetona y 20 cc ds agua dBstilada. CompIBtsr un

1itro. Da coloracián amarLLta. Colocarla en la piseta.

C. PROCEI]IMIENfO

1. Colocar en la tina plást1ca una canlidec suflclents de acelte.

2, Añadlr solución de jabón sin neutralizar. Agllar.

3. SÍ permensca con coLor amarillo, reportar jabón nsgativo.

Si hey camblo de color a azul¡ sa reporta jabón positivor procs-

der a reelizar anállsig cuantitativo.
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lvlE T0 D0 KOFT PARA JABON ( CUANTITATIVO)

-DE-IJ_UJ_q.¡-9,!.r Este mátodo BS para datlrminar aI contBnido dc jsb6n de áo-

dio y otros materialrs básicos qua raaccionan con eI ácido

clorhídDico. Es caLcutado como fi de jabón dc sodio.

Flola dB 250 ml limpÍa y seca

Pipeta de ]0 m1

EEakBr ds 50 cc

B. RE ACTIVOS

I. 5oluci6n indicadora dr jabónr Neutralizar añadiendo unas gotas

da NaoH 0.1 N hasta cambio de coloraeldn vBrds claro a la prlme-

ra gota.

2. Acido clorhídrico 0.01 Nr Es praparado por disolución de I0 cc -

de solucidn da ácido clorhÍdrico 1N hasta completar un litro

con acetona.

C. TECNICA

1. Pes¡¡ 28.2 gr exactos del aceit¡ refinado en una fiola limpia y

saca. 5l tiene agua fioJ.a lávala con acetona Bntps de usar.

2. Colocar Bn un baakar 50 cc dB lc solueidn indicadora de Jabén y

añadir unas gotas de ácido clorhídrico 0.0I n hast¡ cambio dB cq

lor dB verda a amarillo.

A. mAlE_E-IALES
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3. Añadirla a ¡.a fiola conteniando la muast¡a. Agitar hssta homo-

qenización.

4. Titular con ácido clorhídrico 0.Ol N moviendo vigorosamentE has-

ta cambio dB color amarill.o constante.

Consumo da HCI 0.0I N - p.p.m. jabdn

I cc d. HCI 0.01 N equlvalc c I0O p.p.m. de jabón.

D. CALC ULOS
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Flol¡

C¡l¡nt¡dor u1áctrico

Sulfuro da c a rbono

C. TECNICA

1. C¡lentar rn una ffol¡ unos 200 cc da sceitr hasta 200 oC.

2. Añsdir 3 gotas dr sulfuro da carbono en fopma cuid¡dosa y poco e

poco. Aqita!.

3. 5i no cambie da color aü Daport¡ níqual nagativo (-).

si sa oscurgce la muestra, s6 raporta -níquel positivo (r). Proc

cedar e detarminar cuantif ativ amenta.

'á

!tl

Jo

NIQUEL

(fi á t o a o C u a I i t ¡ t i v o)

A. TTATER-IAL Y EQU I PO

B. REAETI UO

.
I
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NIQUEL

fn E r 0 D q. c_01-q! r ns-J_&J__q_!)

DEfI¡¡I C I0N t Trata de deterrDlna¡ t¡azaa de nlquel en loa aceftee hldrog€

nadoa¡ aobre todo loe praparsdos con catallzedor ds ¡educ-

eidñ hrlaeda loe cualas se gncuentran €n form6 da Jabones o

mEtal eololdal.

Flola dB 250 cc con tapón

PipBtas volumátricas de 25¡ I0¡ 51 2 y I cc

Probeta dB 50 cc

Embudo sBparador

Tubo6 de gnsayo

Espec tofotóme tro ( Dig ispac )

B. ¡§¡_cr¡_u99

Isooctano

Acldo clorhfdrico el lofi

Agua dB bromo aatu¡ada

Amoniaco aI 25f

Dtmati] olloxlr¡a aI 1Í

t PBSar 10 gr exactos de muestra Bn una fiola.

A. f1ArE¡J¡!!§__I_EagUg

c. I!cNf!,¡.
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4.

5.

6.

A

9.

10.

65

Añadi! 25 ml de ieooctano, agitar y calentar por 5 minutog (fio-

la tapada).

Añadtr l"O mI de ácido clorhfdrico a1 10É. AqitÉr vigoroaamente

por 5 minutos.

En un Bmbudo geparador, aaparar la fasa acuosa y recogerlo en un

ciLlndro g ra dua do.

Añadir a Ia lase acuosa 2 ml da agua de bromo saturada. Agita¡

y añadir 5 m] de amonlaco aL 25fi.

Diluir con agua dastilada hasta 40 ml.

Colocar sn 2 tuboe de BnBayo dos porcionas de 10 ml cada una, u-

na para bLanco y la otra para muÉstpa con reactivo.

Agraqar al tubo nusstra I ml de dimetil glioxtma a1 1fi.

EspBrar 5 mlnutos (en reposo).

Detsrminar la concent¡ación de níquel en p.p.m. a 532 nm an al.

Dlgfspac (factor = 341, C = XXX). Oejar calantar eI Équipo por -

L5 minutos antes de raalizar la lactura.
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TABLA UE REL AC ONA LECTUñA DE ABSORVANCIA EN EL E SPECTOFOTOÍVIETRO

CON PARTES pOR l,llt]L0l'l DLJ,,¡fAUE! !N LA TIUESTRA ANALIZAOA. -

ABSORVANCIA P. P.fl!. Ni. ABSORUANCIA g!P!-Ur--N¿.:

0.013

0.0r4
0.016

0.018

0.020

0.0?3

0.026

0.028

0.031

0.034

0¡ 037

0.040

0.0'43

0.046

0.049

0.052

0.055

0.058

0.061

0.064

0.067

0.070

o.073

0.076

0,079

0.082

0.085

0.0s8

0.091

0.094

0.L

o.?

0.3

0.4

0.5

0.6

o.?

0.8

0.9

1.0

1.1

t.2
1.3
L.4
r.5
1.6

1.?

1.8
t.9
2.O

?.L

?.2

2r4
2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

3.0

0.097

0. r00

0.I03
0.106

0.109

0. 11?

0.115

0.r18

0.121

o.r24
o.L2?

0.130

0.14f1

0.150

0.160

0.170

0.L80

0.190

0.200

0.300

0.400

0. s00

0.600

0.700

0.800

3.I
3.2

3.4

3.6

3.7

3.9

4.O

4.L

4.2

4.6

4.9

6.]
6.4

10.0

12.5

r7. o

20.o

24.I
27 .O
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roN-c!!I! !

A. rYrArERr4LE-E Y s§,U.Iru.

Beaksr de 250 mI

Balanza

valllla ds vldrlo

Papel fndicador

PapÉI ffltro

B. TEq_NJ-q,¡.

EI pH es un valo¡ que ae toma par6 Dop!€aEntar Ie cld6z o el

calLnidad de un llquido o dÉ una mezcla de doE o náe Uqutdoe.

Se d€fin€ como el logarltmo recíproco dE la concent¡acfdn de

tdn hldrógeno de un llquldo.

[,
+
l

I.

2.

3.

pasar 50 9r ds margarina en un b8ak8r limpio y seco.

Añadir 50 cc de agua destllada harvida y agitar.

obssrvar Ia separación da ]a capa grasa. Refrigsrar hasta solidi

licacidn de 1a capa qrasa.

Eliminar la capa 9rasa y fiLtrar }a capa acuosa.

Tomar el pH a1 filtrado (pH óptimo = 6).

4.

PH..EN LA nARGARIN4

pH In I
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CLORUROS EN fl ARGARINA

9EI.ILM lUs contanido de cloruroe, ss la cantldad tota] da cloruros (sa

tes) en la muestra y se 1o sxprÉsa como porcantaJe an peso d

de cl-o¡uro de sodio.

A. IYIA-TERIALES

Flola de 250 ml

Pipsta de 10 ml

BBlanza

8. 
-EEA.0I,LU,!.§.

NitDato da plata 0.1 N

Cromato de potaslo aI Ifi

c. IEC_N.I.C¿

1. Pesa¡ 3 gramos exactos de margarina en una fiola.

2. AgDegar .100 ml de agua hirvlanta a Ia muestra. AqLtar bien.

3. Adicionar 5 mI de cromato de potasio.

4. Titular con Nltrato de plata 0.I N hasta coloracién naranja la-

drlllo. Anotar eonsumo.

5. EI consumo de Nitrato de plata se 1o compara con Ia tabla para

obtena¡ 1os rssul ta dos.
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TABLA DE CONTENIOO DE CLORURO DE SOOIO

MI N I TRATO f trtact ml ,NITRATo % Nacl

1.0
?.o
3.0
4.0
5.0
5.2
5.4
5.5
s.B
6.0
6.2
6.4
6.6
6.8
7.O

7.6

8.0

8.4
8.6
8.8
9.0
o,
9.4
9.6
9.8
10.0
LO.2
10.4
10.6
Lfl.8
ll. 0
11.2
11.4
II.6
Ll.8
12.0
12.2
t2.4

O.IB
0.37
0.57
o.76
0.9 5
0.99
r.03
1.07
1.11
1.1s
1.19
L.23
!.27
I.3r
1. 34
1.38
L.4?
r.46

1.54
1.58
r.6?
].66
1.69
1. ?3
L.77
1. Bt
l. 8s
1.89
I.93
1.97
2.OL
2.05
2,oB
2.L2
2.16
2.20
2.24
2.28
2.3?
2.36
2.40

12.6
12.8
I3.0
t3.2
13.4

r3.I
14.0
L4.2
L4.4
L4.6
14.8
15.0
Is.2
L5.4
15. 6
I s.8
16.0
I6.2
L6.t+
16.6
] 6.8
17.0
L7 .?
17.q
t7.6
I7.8
I8. t]
I8. 2
18.4
18.6
19.0
20.0
21. 0
22.O
23.O
24.A
25.o
26.0
27 .O
28.0
29.O

2.44
2.47
2.5r
2.56
2,59
2.63
2.67
2.7 t
2.7 5
?.79
2.83
2.96
2.90
2.94
2.98
3.O2
3.06
3. t0
3.L4
5.18
3.2t
3.25
3.29
3.32

3.4L
3.45
3.49
5.53
3.57
3.6r
3.68
3. B8
4.04
4.?7
4.46
4.66
4. 85
5.05
5.24
5.4(t
5.63

cANTI DAD -DE_]TIUESTRA_PESADA_3-g-.

-tITtsATo DE PLArA 0.1 N + 5 o pcIgU-!¡@rc--QE porAslo.-
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INDICE OE PE ROXIDOS

0EfINICI0NT Es BI qrado de autooxidaclón suf¡ida por una grasa o aceita.

E6 decir, que mide la capacidad de los compuastos producidos

por Ia oxidacidn para llberar yodo de1 yoduro ds potasio en

ácido acático qlscial, valorándolo lueqo con tlosulfato dB

sodio. 5a exprasa an üilimolss de peráxidos o milequiualsn-

tes da oxlgeno por 1000 gramos dE grasa.

A. TIATERIA!E9

Flola de 250 cc

Bureta

B. REAC_T_rV§

I. Solucfón de tiosulfeto de sodio pantahidratado 0.01 n¡ Pssar 2.49

gr d6 S203N82.5 HZO y diluirlo Bn I 000 cc dB agua destilada fría

y librE da Cor.

Presgrvantes! 0.1 - 0,2 gr por litro da Carbonato dB sodlo

Hidróxido da sodio 0.I N I cc

Cloro Fo l:no

Normalidad de la solución¡ Pasar 0.2 9r dB yoduro de potasio sn

una fiola, añadix 50 ml de aqua destilada sin C02. lvlszclar. A -

9rÉ9ar 0.015 9r ds yodato de potasio más l cc de HCl 1 N. wIantB-

nar 10 mj.nutog an Ia oseuridad con tapón. \laLorar la solución de

tiosulFato de sodio haata coloraeidn amarlllo dábil. Añadlr I cc

da almidón eI 1É. Da coloración azul. Saguir valorando haeta -
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cambio incoloro. Anotar consumo.

NORÍIIALIDAD gr ds I0 'l K

cE ds 520gNs2.5 H20 x meq I03K

meq I03K O.2L4 +b> o.oatL

?. Sotucidn de almidón a] I%r Hacer una pasta homogánaa con J- qr de

atmiddn solubla en agua dgstllada frÍa. A asta pasta añadir aqua

destllada hirviente hasta llaqar a 100 cc. Aoitar rápidamente y

seguir calentando, observando qu6 Ia soluclón quede transparente.

Eñflriar.

Prasarvantas! Acldo salicÍIico 0.125 9r

Guárdar en refrigeración.

3. Yoduro dB potasio saturado (Crrequeo)r Tomer 0.5 qr soJ.ución IK -

30 ml ds solución ácido ac átlco-clo¡oformo (Stz) y I cc do almi-

dón. Aqltar. 5i se torna azul oscuro Ia solución y se ss requia

ra gás de una gota dB 5203Na2.5 H2O para volversa blanco, descar

te lacsolucidn. PrÉpare una nueva.

Precaución¡ trlantener en refrlgeración. La solución no dBbB Bs-

üar oxidada (de color amarillo indlca oxldacidn).

4. Solucidn Acido Acático-C1o rofo lmo t Trea parüBs de Acido Acático

glacial por dos partss d€ Clofoformo.

c. IE!-U!.&

,

l. Psaar 5 9r da muestra lÍquida Bn una fiola con tapdn.
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3.

4.

6.

7.
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Añadlr 30 cc da ácido acát tco-cIo¡oformo (3r2).

Agitar en6rgicamente. Añadir 0.5 cc dg solucldn 6atur6da de IK.

Aqitar.

Dejsr Bn reposo por un mlnuto.

Aqjrsgar 30 cc de aqua degt,llada y mezclar biEn.

Titular usando solución de tiosullato de sodio 0.0I n hasta apa-

ricidn de color amarillo dábil.

Adlcionsr 1 cc de solución de alrniddn aI lfi. Continuar Ia titu-

laclán con tiosulfato hasta desaparición de color azu1.

INDICE OE PEROXIDOs VxN

cc de tiosulfato de sodio

Normalidad de tiosulfato dB sodlo

Peso dB muBstra

x_I000

P. fI.

V

N

P. fí].

I

I 1

I ¡
.1i r)lEcA

0. 4c!tg.e
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INDICE DE YODO

DEFINICION! El ínidico d6 yodo reprea€nta el po¡canteJe de hidrdgeno e¡

prEsado sn yodo, qua es capaz de unire€ a una graaa, o aea

el número de centlgramoa d6 yodo qua se combinan con un gDa

mo dB g¡aaa. Este lnica BS una medlds de Ia no eaturacidn

del compuaato astudfado ya qua eI halágano se flfa axcluel-

vamants sobre loe enlaces no saturados¡

A. mATERI ALE§

Fiola d€ 250 cc con tapón

Burete

Pipetas

Aqitador

B. REACrrl/9.!i_

Tetracloruro de carbono

Sotucidn de t ijs

Yoduro de potasio al 1,5Í

Tiosulfato de sodio 0.L N

A]midón al I%

I Pasar an una fiola 0.3 qr de muBst¡a. Praparar tambdn un blanco.

C. TECNICA
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3.

4.

6.
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Añadi¡ 20 cc ds tEtracloruro da carbonoL

Agreqar 25 cc dB soluclón dB i ljs con pipBta volumátrica.

Tapar La fliola y guardar Bn oscuridad por 45 minutos.

Adicionar yoduro de potasio al 15% prspa¡ado al instantB 20 cc.

Añadip IO0 cc de aqua destilada y fría (temperatura ambiante).

Titular eI yodo librB con tiosulfato ds sodio 0.1 N agitando con-

tinua y enérglcamante hasta color amarillo claro.

Adicionar L 6 2 cc da solución de a1mid6n.

Continuar titulaci6n hasta dosaparición de colo¡.o

01. !ALCllL0s.

L2.69

V

V1

P. TI.

E.

INDICE DE YOOO r2.§-9 (u-ul) x N

P. fYl.

Ililequivalent€ dBI yodo por 100

cE dB 5^0-Na^.5 H 0 del blanco¿J ¿ 2

ce de 520SNe2.5 H20 d6 la muastra

Peso de La muestra

TA€LA DE PE5O5..EN .REL¡CION A_LA_flIESTRA

f'IATENIAL P E.5O

Palma
Palmiste
Soya
Girasol
AJonJoll
Aceite de peseado hidrogBnado

0.3
0.5
0.15
0.19
o.22
0.25

gr
9r
- 0r2 9r
9¡
gr
- 0.3 9r
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LA UREASA

OEFI NICI0NT Est€ m6todo dstErmina la actiuidad d6 la uraasa residual d6

la soya y sus productoe baJo condicioneg ds p¡usbá.

Es una medida para conocsr sI qDsdo de coecián de la pasta.

A. rYlAIEgrALES.

2 Tubos de enaayo con tapón

Beaker de 250 mI

B. REACrl,vgs

Solucián buffe¡ de fosfato 0.05 fll¡ Disolver 3.403 9r de foslato da

potasto monobásico (KHIPOA, qrado AR) en aproximadamente 100 ml da a-

qua destilada fría. Disolver 4.355 qr de fosPato dibásico de potasio

(K2HPo4r grado AR) Bn ap¡oximadamente 100 ml dB agua. Combinar las 2

so.lucionas y llevarlas a I 000 ml. 51 los reactivos son putos €I pH -

deb6 s€r ?.0. 5i no es asl ajuste a 7.0 con una solución de ácido o

baBB fuBrts antas de usar¡ EI tlempo de vida útil" Oe Ia solucidn de

buflfsr prapérada es manso de 90 días.

Solucidn buffar de Úrea¡ Dlsolvar 15 gr de úrea Bn 500 mI da solucidn

buffar dB fosfato. Adiconar 5 m1 da tolueno que sirvs como prasarvan

te y praviene formacién da hongos. Ajuste aI pH da J-asolución a ?.0

como en el caso anterio¡.

ACTIUIOAD DE
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llols¡ Ia paata tan flna como sea poslbla sin aleva¡ 1a temparatura

y mazclar. Paaarla po! un tamiz # 40 U.S.

D. P ROCE DIIYII ENf O

1. Peser 0.200 gr ( 0.001 9r) de muEstra sn un tubo dB snsayo y a

dicionB I0 ml de solución buffar da Úraa. Tápelo, mazcle y coló-

quelo an un baño d6 agua a 30 oC. No invierta eI tubo durante eI

procaso da mezc] ado o

2. PrBpa¡a un blanco p€sando 0.200 gr ( 0.00f gr) de muastra en o

tro tubo de enseyo y adieiónale l0 ml de solucldn buffer da fosfa

to. Taparlo, mazclaD y colocarlo en un baño de agua a 30 oc. Dg

je un intarvalo de 5 sequndos entre IE preparacidn de la porción

da muastra y b.Lanco. Agite sl contenido de cada tubo cada 5r.

3. obssrvar cambl,o dB coloración en Ia superficie de la muastra (pun

tos rosados). Anotar tiampo a partir de que se añarlid la solución

buffar de rirea a Ia muastra.

5 10

f5

30

10

I5

30

ELEVAOA

tvtE0rA (0.K.)

BAJA

fV¡UY TOSTADA

c. eEEPtn¡ql-ot!_qE LA rYruEsTRA

E. RESULTADOS

TI EÍVIPO Ef{ IIIINUTOS ACTIVIDAO OE U REASA
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UBICACION Y FUNCION OEL LABORATCNIO DE CONTROL DE CAL I OAO

El grupo oLEICA está intsgrado por cuatro industrias ds capitalas

prlvados quB son !

OLEICA

NUTRIL

INOUGRASA

JASA

El .Leboratorio ds control de calidad funclona an forma indopendien

ta, prestendo servicios a las dlstintas p.Lantas de1 grupo oLEICA. Los

raportas da laborato¡io se dlrigen dj.¡ectamanta a Ia gerencia da cada -

planta.

EI personal está formado por una jafe de laboratorio, un rasponsa-

ble da Ios análLsLs roalizados por loe tácnicos y nuBV6 analistas rlls -

trlbuldos 6n trss turnoa, puesto qua se trabaJa 1as 24 horas oel dla dg

ranta 1os ? dlas de La semana.

La calidad astá clasifj.cada en óptima, buena, sufliclente y ma1a.

Los anáIisls se efect,úan en materias, productos procBsados y productos

terminados. EI despsrdicio está a cargo del departamento de produccidn

y Bs dirigido de refinerÍa a JASA para elaboracLdn ds jabones de lavar.

Los producLoe de vanta están sometidos a rBgulacfones dadas po¡ las no¡

mas dal INEN y A0AC. La Bmprasa decide la calidad tomando on cuenta aI

criterio del consumidor.
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La suparficig sEmbradÉ da olaaginoeaa comprsndB Bn 1980 unas

98.69I háa áLcanzando para I 984 151.840 hás. Entre eI grupo de Bmp¡e-

saa dedieadaa a la obtención dB grasaa y aceites tonomoat

0LEICA ( Guayaquil )

FABEICA DE AETITES t'LA FAVoRITAT 5.A. (Guayaquíl)

PHIDAYGESA ( Guayaquil )

JABONERIA 6UA YAQUI L

oLEAGIN0SAS DEL ECUADOR (0.0.E.S.A.) (Guayaqulj")

OLYTRASA

I NDUSTRIAS ALES C.A. (flanIa)

Eía Ltda. LA FABRIL (ttanta)

DANEC (Santo oomingo)

oLEICA producE alrBdedor da 100 toneladas diarias de acelüe reflina

do. La planta dB onvasado producs al¡ededor de 50 loneladEs diaxias da

grasa (manüeca y margarina) y 45 toneladas diarias de aceite de soya a-

pnoxlmadamente.

ÍVIERCADO

Cabe seña]ar que Ia parte financiera se vincula al laboratorio en

cuanto aI aetablecimiento de costos da las matarias primas qua llegan a

la planta por los distint.os distrlbuidorss y los rBspBctLvos anáIlsfs -

dB los ppoductos termlnados según los pedidos ds ot¡as amprBgas o cossu

midores.
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Los productos son dsstinados al consumo popular con costos proma -

dios igualss o menores a los da ]a competBncla. La propaqanda influye

notabfBm€ntE en af consumidor eue en ocasiones no conoce ni apracia eI

esfugrzo qus 6stá raalj.zando 1a emprasa para mejorar ]a cal1dad.

Podemos decir, an forma generalr que ástos productos¡ manteca, nar

garlna y acaLta, son slaborados con el más severo control de calidad,

puBsto quB esté de por m6dio el llBstigio empresarial.

Los precios da vanta dB 1os productos obt8nidos son los siquisnto§t

llargarina K¡.ar x 200 9r

fllargarina Klar x 500 gr

lYlantaca Alegrfa x 500 9r

Ilanteca en g6n8¡aL (5 k9, 100 kq)

Aceitg x l litro

I 28.60

I 66.s0

g s7.0

I s2. o/ribrs

g toB.o

TANAÑO Y t OCAL I ZAC I ON

La amprasa sstá Localizada en el Kilómet¡o 6 l/2 UÍa a Daule.

ta con una suporflfcia de tarreno dB 240.000 ,2, d" Lo" cuales 120 m2

rreaponden al Laborator.i.o (Nutr11 y oleica).

Cuen

CO-

EL laboratorio sa BncuÉntra locallzedo en planta baja con una gupar

flcle de terrano de 6 x 12 12 p"", eI de 0leica y I x 6 para BI de Nu

t¡il. Ver DibuJo.



FINANCIEROS

El Dosto de los mate¡ialBs de vldrio, react.lvos € intrumantos BSpÉ-

cialas utllizados en Bl LaboDatorio ascipnde a I 20'000.000,00 incluy8n-

do las instalaeiones de los Bquipos tanto dB oLeica como de Nutril.

Los materiaLes da vldrio utl.llzaoos eon los siguientss!

Flolaa de 125, 25O, 300 y 500 mI

Matraces aforados dÉ I0r 50, 100, 500 y 100O mI

ProbBtas graduadas dB 50, 100 y I 000 mI

Pipatas volumáüricas da L, 2, 3, 4, 5, 10 y 50 m}

Pipetas ordinarl.as dB 10 y 50 mI

Buretas d6 25 y 50 ml

Vasos dÉ precipitaci.dn da 50, I0O, 2501 300 y 5OO m1

Balonos de 250 mL

Tubos da Bnsayo

Embudos de docantación de 1000 mI

Eltlbudos de decantacidn dB 500 m.L

Embudos ordlna rios

Tubos c ap il ares

Varillas de vi dri.o

Condensadores

Slfones para extraccidn

Dasecador

0t¡os materiales que no son da vidrio:

EspátuIae



83

Tinas de alumLnlo

Tirillas lndicadoras de pH

Papel filtro L.lhatman y ordinario

G ¡a di.L Ia s

\t ffq

brt ra

Log instrumentos y equipos soni

Ref¡actdmetro

Instrumento para medir punto de fusi6n

Instrumento para madlr punto ds gota (drop polnt)

Extractor de SoxhLet

Estufa

Calentadoras eIáctricos

Cocinillas

RBfrigeradora

fnstrumanto para obsolvar color (lovlbond)

Termdmatros

Balanza eI ec t rdnlca

Balanza ronmana

Espec bo fotómet ro para determinar nfquel

Calculadore

Instrumento para msdir pH

Equipo KjBldahl

Flu fL as

Equtpo para detarminar porcentaje de 6ólidos grasos (PRAXIS)

Lavadora
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Los reactivos utillzados con mayo! frscusncj.a gont

Hidrdxido ds sodio

Alcohol

Acatona

Acido clo rhldrlco

Acido acático qlacial

Cloroformo

Et€r dB pet róIeo

EtÉr stíl icB

Hexano

Actdo sulfúrico

AmonÍaco

Cloruro de so dio

Tiosulfato d6 sodio anhi dro

Yoduro dB potasio

Yodato d6 potasio

Nit¡ato ds P]ata

Fanolftalelna

Almidrón

Indicador anaranjado dB metilo

Indicador cromato de potas io

Indicador azul bromofanof

Indicador vBrds b DomocrBsol

Indlcador 4 dime tilaminoazobsnc eno
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D6bido I que sI Labo¡atorio adopté recientamente otro método para

musst¡eo, es difíciL oetsrminar si es preferible qua el anallsta sea

quian Io realLca o que él reciba 1a muegtra de las diferentes plantas

de procBso; sin embargo, crBo quB eI m8jor contro.L de calidad ss pu8da

establecar dsstinando una persona para aI muestreo y otra para los aná

Iisls. La primera recoge las muestras d6 cada planta y las l1eva a1 la

boratorio. Una vaz obtenido eI resu]tado ss anviado a Ia respectiva -

p). an t a.

par€ce ser qus 6süs Bistema es bueno Bn cuanto a realizacldn ds a

nállals paro aJ. Laboratolio ss sncuBn¿ra sin noci.án de 1o qua sucedB -

en le planta y trabaja con una desvinculacidn no racomBndable.

Puedo concluir que eI sistema que aB siguB actualmento pBDmite

que los analistas afactúen los anáIj.sis a conciencia y con La rapidaz-

máxima posible. Con asto, el Laboratorrio se convierte en un i.nstru -

mBnto de ayuda aI personal de producción.

Los análisis que se determinan en B] Laboratorio han sido sinteti

zados en la mayor parte posible para que 1os resulta¿os están de acuer

do a los rBquerimi8ntos dsl oporEdor dB planta. In su mayor parte Ias

muastras sa las avafúa o rg anol Épticamen te en forma pxioritaria y Iueqo

sÉ rBaLizan los análisis físicos y químicos.

NCLUSION



¡ ECOfTENDACIONES

l.- Uno ds los problemas quB ss presentaba con frecuencia an aI Laborato-

rio ora e1 d€ falta de orqanización. Creo convenlents int¡o(lucir un

pDog¡ama o plan de mBtas a seguir mensual y anualmente para evitar eI

desgaste tanto mÉntaJ. como físico dB l"a6 personas que conforman sl fa

borato¡io. lYluchos trabajan en forma incesante dispsrsando sus ener -

glas para diferantes lados, pero si sa tuvi.era un fin común se podría

avanzar un poco, tornándose más efectivo e1 trabajo.

2.- Es necegario tratar ds bosqueJar un organiograma aspecfffco de] labo-

¡ato¡io dB control da calidad para que cada mlBmbro Donozca aI lugar

que ocupa, BUS obligacionas, tratando ds cumplirlas a cabalidad y B-

vltar Ia faltá dB concordancia y distribución da responaabiL idad8s -

dBsordenadag.

5.- E1 laboratorio debería de contar con un departamento de Invasrtigación

y Oesarrollo. Este trabajo 10 raaliza alsladamente eI jefe de los

tdcnicos de laboratorio quien debe¡fa contar con ayudantes dsstinados

concratamsnte a dicha labor y que beneficiarla a Ia emprasá y a los

consumidorés 6n cuanto a segufr mejorando la calidad sin mBnoscabo dB

los ingresos por gl p¡oducto.
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BAYLEY ALTON E. I'ACEITES Y GRASAs INDU§TRIALESII

IVIONTAÑO ÍVIARIANO SEIVIINARIOT I'CONTROL OE CALIDAD'!

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA OEL

L I TO RAL. AÑO ] 983.

PLAN NACIONAL DE DESARROLLO OEL GOBIERNO DEIV]OCRATICO I 9BO-1 984

s€gunda parta. Tomo II

OLEICA IY]ANUAL DE INSTRUCCIONES PARA EL

IV¡ANEJO DE LA PLANTA OE OLEICA.

PUIG IGNAOIO NCURSO GENERAL DE QUIIÍiCAII.
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RESULTADOS PBOIVIEDIOS OE LOS ANALISIS EFECTUAOOS

EN LAS OIFERENTES PLANTAS DE !L E-r CA

CUADRO

CUAORO

CUADRO

CUADRO

CUADRO

CUAORO

CUADRO

# 1.-

it, J.-

i' 5.-

+ 6.-

EXTRACCI0T'l

OESTIL AC ION

HI DROGENAC I ON

REFiNERIA

BLANQUEAOOR

DEODORIZADOR

ENUASADO

I
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ABREUIATURAS

Acafte

Acelte de pBscado crudo

Acidos grasos libras

Acldos grasos libras de Ia bolra

Blanqueado

Deodorizado

Grasas Nautra6

f Grases Totales

Gravlmétrico

HidrogBnado

f Humedad

Indics dB ¡afracción

Impu162as

Itlateria VoI á til

Nfquel

PaLma africana

Palma rsal

Pasta

fi Proteínas

Punto da Entu rbiamiento

Punto de fuslón

Punto ds qota

RBflnado

REsiduo seco

Soye

Volumétrico

(". )

(APc)

( FrA)

( FFAss)

l)
(0.)

(c. N.)

(É c. r.)
(G.)

(Hz)

(É H20)

(IR)

( rmp. ¡

( r'r. v. )

(Nr)

(p. n.)

(P. R. )

(p.)

(É Prot. )

( entu ro. )

( Pr)

( DP)

(R.)

(R. s.)

( sv)

(v.)

I
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EXTRACCIOI{

-LE
FFA áltot-

s.Soya

p. Soya

I.4648 o.84-2.32 L.22

I2. B0 46 .24

a Algodón

p.. n19oOón

1.4620 5.89-18.37 o.?7

7. 55 43.50 2,82

a. Palmlste

p. PaImisüa

]. 4495 5.48 4.55

t4.15 20. 80

a. Palma rsal

p. Palma ¡eaL

1.4480 6.32-t2.L5 r.98

8. 55 12.06 L2.90

a. Ajonj o1í

p. Aj onJ 01í

L4628 0.34

5.14 35.82 25.30

CUADRO # 1

IVIATE RI A S PRIIYIAS

I. 80
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CUADRO # 2

0 ESTILACION

ACEITE FFA IR

Palma alricana cruda 10 l3 14555-I4560

Palma afr¿cana destilad¿' I 3 14555-14560
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-c!4@_ # 3

¡ltLlorEca
HIOROGENACION

t!!E§I_88 PF Í. Hzo Ní.

APC

APH
2

sln filt rsr

APH2 flltrado

(t e rittro)

APHZ fll tPa do

( 2,0 ljl tro )

L.4690

1.4585

1.4600

1.4585

t. 4600

0. 30-]. 0

4.0-I.0

33-37 oC

53.37 oC

o.o22

15 p. p. m.

IR FFA
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8O RRAS

rFA (Ac)

FFA ( AR)

% H2o (AR)

JABON ( AR)

Imp. ( nc)

1.0 - 6.0

0.1 - 0. 15

0.4 - 0.5

300 p. fr.m. máxlmo

0. 20

TI PO .C--l¿!---l-r 6. N. FFffi R.5.

Palma afrlcana 32.1s 12 .45 6L.27 36.38

Soya 10.62 3.56 66.52 13.66

APH
2

28.0 69. 53 34.70

Algocldn 37 .40 19.08 48.96

lvlez c 1a 24.45 5.97 2? .lO

cuApRo , # 4

REFINERIA

PARAÍIETROS OPTIÍV]OS OUE OEBEN PRESENTAR

LOS ACEITES REFINAOOS

48.08



f

oÁ

,¡

¡
CUADRO # 5

BLANQUEADOR

PARAÍTETROS O PTIIVIOS t]UE D[.3Ei! i.TtLS'¡J I-AR LOS ACEITES NEFINADOS Y BLANQUEAOOS

fVIUESTRA PARAIVIETflO

APHz y P. A. COLOR AIYIARILLO 40.0 - 45.0

4,O - 6"5

5y AIYIA RI LLO

ROJO

¡ 30.0 - 40.0

= 3.0 - 4.0

TODOS LOS ACEITES % Hzo 0.] máximo

Ní. 0.0

]ABON nagativo

§



C UAORO 6

P]UESTRA PA RAPIETRO

ApH2RDy(neUrrcn)no COLOR AIV]ARILL O 40. 0 50.0

ROJO 4.O 6.0

5 yRO AfVIARILLO 10.0

ROJO 1.0

TODOS LO5 ACEITEs FFA 0.050

ft,Hzs 0.0

0.0

5y Enturb.

SABO R 3 ( bueno)

96

D E O D O R I Z A D O R

_-eaR¡r,rErR0s 0prrr40s_auE pEg-E!Ta¡_!01ncElrE9.

-REIINAOO5, 
BLANQUEADOS Y DEODORIZADOS

PU

I0.0 - ]1.0
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fVIA RGA RI NA

PE50 215 gr, 515 9r

FFA 0.06 - 0.1

I H^o 16-18,¿

Ísnu 1-3
pu 0.20

pH 6.0

Pr (oF) 33 - 35 oc

APARIENCIA, CONSISTENCIA, OLOR Y SABOR 3 ( bueno)

IV]ANTECA

PE50 515 gr, 3 kg' I04 k9

FFA 0.035 - 0.06

pv 0. 20

pF (DP) 36 - 38 oc

APARIENCIA, CONSISTENCIA, OLOR Y SABOR 3 (bueno )

¿!gJIE

V OL UÍVIE N 0.5 - 1.0 lit ro

,0.06

0.020

(-)

FFA

% nro

Imp.

puApR0 # ?

ENVASAOO



ñY"

,lez

rl¡ Llo tÉcA

A EITES Y GRA AS

EXTRACCION

PALMA OTROS ACEITE DE PESCADO

HIDROGENACION

REFINERIA

BLANOUEADOR BORRA

DEODORIZADOR

ENV,ASADO

MARGARINA-I'/AN TEC/l - ACEI TE

I

I

I

I

I

i

I

I

I

I

JABONERIA

I ,.tr*.*, I
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I.. EX TRACCION

2- TANOUES DE ALMACENAMIENTO
3.-

1=

5.
6.-

7.-

8"
9.-

10.-

RE FINERIA
BLANOUEADOR
DEODORIZADOR
ENVASADO
JABONERIA
DESTILACION
LAB. OLEICA
LAB. NUTRIL

/


