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~l objetivo del presente informe es el montaje y arranque

residuos de cacao, para

obtener Manteca de Cacao ulen ácida y Torta de Cacao con
bajo porcentaje de manteca~

procesadoras de Cacao existia un gran

los residuos de Cacao, pues los mismos no

eran utilizados por su bajo porcentaje de grasa y elevada

acidez de los ffilSffiGS=

(grano que no tiene almendra

de Cacao), no era utilizado por su gran 2-.Clw2Z:: le: c u a l

la manteca de Cacao, que era obtenida del

grano de Cacao que tenia la almendra completa.

era vendido a compradores que se

las f.3.b¡- ica~.

correspondientes al 1/10 del precio normal del quintal de

intermediarios de Cacao~ los mlsmos que mezclaban el

CacaCJel

comprar el mismo

La actual planta procesadora de reslduos de ~acao eliminÓ

Cacao y Torta we menos calidad~ e}~por-ta.da=

Actualmente podemos decir que del Cacao se industrial iza

t.odc~=
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CAPITULO I

ANTECEDENTES

Ecuador, es un país que por muchos a~os

mundo uno de los priír¡et-os productores de Cacao y que

inicialmente exportaba la del

producía en la Costa Ecuatoriana.

El Cacao Ecuatoriano tiene una gran acogida d nivel

el de la DEL

En los actuales momentos el Cacao en grano es exportado

en pocas cantidades~ pués la mayor cantidad es procesada

en' la POf- med io deCosta Ecuatoriana

la.s principales ciudades

como Guayaquil y Manta.

industriales queplantas el Ca.cao pa.r-apr-ocesan

obtener la manteca de Cacao y la Torta de Cacao que son

e}~por-ta_dos:= y plantas industriales que procesan el

Cacao en su totalidad hasta obtener el producto final que

son los chocolates~ galletas~ etc=
De todas estas Empresas que procesan el Cacao se obtienen

residuos de Cacao en distint.3.s de pr oduc c Lón que

Siempre han sido desechados=
En las haciendas donde hay grandes plantaciones de Cacao~

gr-ano de Cac ao sea. secado en ¡itendales!! CC;i110 se hacía.

2ntigL~aiTierite :: de [:acaode estas ____ -l _

=-t::'L.¡::\IJWr 0.-=-

residuo conocido como Granza # 1



sin alfnendt-a j ::

Los residuos obtenidos en las plantas

lade las

la sección del pu I:....jeri:za.dc~ de

Cacao se

Todos estos RESIDUOS DE CACAO que se

de gr-asa queLH"1

justificable su recuperación.

la problematica del sector~ y desarrolló

un proyecto de factibilidad para aprovechamiento de los

residuos de Cacao con capacidad de procesamiento de 2000

En el presente informe técnico se trata con iW~ problemas
la puesta en marcha de una planta de este

tipo en la que no se toda----=--=--LLH! LdUci con

requerlda para el proceso.



CAPITUUJ 11

pr-C=ceso es 12-.

DEFINICION DEL PROBLEMA

LM MATERIA

En los actuales momentos el Cacao Ecuatoriano es

2}{pot-tado t~-es condiciones~ COff~O

seleccionado~ como semi-elaborado y como elaborado~

De acuerdo al diagrama de bloques de la figura #1,

el Cacao que es cultivado

proceso de SECADO y es en este
proceso en el que se obtiene el primer

lo denominamos GRANZA #L=

Esta GRANZA #1:-
granos quebrados, basura

~l Cacao seco se encuentra en condiciones para ser

del de esta clasificación se
c:bti2r~e c:tt-c. ~-esidLAO qLt2 se lo #2

que esta compuesto de granos

el

Las t-esidLlOS se :r-..~~w.:::?

ha denominado como TRITURADO=
El Cacao ya seleccionado entra al

p Lan t.a a industriales que se dedican a procesar el
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cacao para obtener semi-elaborados o elaborados de

Cacao, en de este qLie lauri a p¡--oceSCt

tostadora es cuando se producen dos residuos más~

que se los ha denominado POLVILLO V CASCARILLA.

pr-O""l2C 1:.0 de factibilidad de Cendes se haSegL~rl el

que cuancío la cosecha de Cacao esdeterfninac~Ci,

normal, en el Ecuador se obtienen 2'500.000 Y hasta

al3: 5()C~::r(/()t) de 1.·"_f--_y de

Este triturado es el residuo que más ~~ produce en

cuanto a cantidad y por lo tanto es el que nos debe

indicar la capacidad de la planta para procesar los

se los obtiene en menor cantidad y

son obtenidos en condiciones más higienicas que el

triturado, además que el porcentaje de grasa que se
" "' .
tt-l tLit-a.UCi es iTiás qu e el

porcentaje de grasa que se recupera de los otros

residuos (polvillo y cascarilla).

La planta que procesará estos residuos debe estar

ub í.c ad.s en Guayaquil por dos motivos fundamentales,

primero porque, es en esta ciudad que están ubicadas

la mayor cantidad de plantas industriales de Cacao y

a ellas converge casi toda. la producción de Cacao

y porque en esta ciudad se facilita la

exportación del producto obtenido de ~os residuos de

Cacao que son la Manteca ácida y la Torta de Cacao

no COinestible ...



Para procesar los residuos de Cacao será necesario

ha deter-iTiinado las PRENSAS EXPELLER, que

implementar máquinas prensas para extraer la manteca

de los residuos, en las plantas industriales donde

y POt- ínedia de 1a mari teca al
quedando el fOt-'l1ti de

Para el caso de extraer la manteca a los RESIDUOS se

t-esidLtO ¡Ttedio de L~ri

tornillo sin-fin de acero contra una

fot-mada por cuchillas de acero,

t-1anteca y la TORTA EXPELLER, ai'TIDOS

productos deben de denominarse siempre como EXPELLER

ident.ificados han sido

de

aptos para el consumo humano, el .L': __
t..!.pU

de prensa EXPELLER es una prensa más sencilla que

Se qLt2 la Planta procesadora de

con una capacldad de para el TRITURADO~

considerando que ésta materia prima es

mayor cantidad, los otros dos residuos

como la cascarilla y el polvillo existen en menor

cantidad y además por su forma física las prensas
tienen mayor capacidad de es por este



motivo que se ha tomado como referencia El TRITURADO

para determinar la capacidad pr-octuc c í.ón de 13.

De t.orí a prlma disponible que es el

1a [:AS[~A~~1 LLA ; es elTRITURADO, el

que debe tener un proceso de selecciÓn

y limpieza antes de entrar ti las prensas, no asi los

1istc=sotr-OS dos, que se encuentran pat-a set-

deEl TRITURADO es recibido con carrt.adad

basura y cuerpos extra~os y es por estos motivos que

hay que darle un tratamiento para que este apto para

para ser procesado pOr las prensas=
Es necesa¡--io implementar una máquina CLASIFICADORA

de granos para seleccionar los granos por su tama~o;

del grano sea más efectivapar a la. Lt.mp i ez a

su tarn2-.ño ~ urraporque se encuentra

máquina CATADORA, que es una máquina que limpia el

grano por medio de aire y para que su efectividad

sea mayor, el grano debe ser uniforme en ~u tama~o.

grano TRITURADO; clasificadc~ P(Jt- SLt

es necesaf-io tosta~r-lo porque de

esta manera se extrae con mayor facilidad la grasa

que contiene el TRITURADO, por 10 tanto es necesario

también implementar un TOSTADOR.

- -~-- -



2.2. PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA

lapr-O\leed(]r-es- de --~--_.:-
inct L==f ~d pr-i~T~a¡ --LL~!::J.

planta procesadora ¡--esidLiOS de Cacao son las

tas industriales y las plantas secadoras de Cacao.

De las plantas industriales se obtiene el triturado,

el 1 _
.1;:::; de las p Lan t a a

Las industriales de Cacao

otras ciudades, además de Guayaquil, en

Manta, Portoviejo, Chone~ Machala,

Esmeralda.s~ plantas secadoras de Cacao se

las haciendas que tienen

gr-2-.riOes plantaciones de Cacao~ estas plantaciones

están lo toda la Costa

Ecuatoriana, principalmente en la Cuenca del Guayas.

La Ifiater-ia la "tt-e=. ti~iCJ~.podemos clasificar de

que son~ ~1 TRITURADO (TTR), el POLVILLO (PLV)

CASCARILLA (ese):
El TRITURADO =--.-;.r--s .:-;0:.-:'p== -i..;¡ZIc:i. COff¡pUesta POt- laes la. ma"ter-ía

basura y cuerpos extra~os (como pledras, plumas de

la de mejor fendiffiiento~ porque contiene el

porcentaje de grasa que 1. os c.trCts do-s



grasa) y porque existe en mayor cantidad .

-----------

• a EL F=¡JLi•.,) I LLO ii de es la i'TIate¡-ía qu e le

sigue al TRITURADO en porcentaje de grasa (28-30% de

es obtenido unicamente en

procesadOrciS de Cacao durante la etapa de la

T[~STADORA:

produce un polvo que se deposita en la

la fnáqLtina

inicialmente este polvo era desechado y luego fue

pa¡-a

C::C"CT ni ¡tiC
i ~.•.:....-.i .:. J...Ft....!i..i,.-J DE CACAO:::

La CASCARILLA es la materia prima más pobre en grasa

(12-16% de grasa)~ y se la procesa pri~cipalmente

para obtener la TORTA EXPELLER.

La manteca que se obtiene de esta dltima materia

prima es bien ácida y se la mezcla con la manteca

triturado y polvillo

Este residuo es obtenido también unicamente en las

plantas Procesadoras de Cacao, a nivel de la máquina

TOSTADORA, donde se obtiene una cáscara Que cubre a

la almendr-a del CaCéi.O set-

almendra Que se la llama CASCARILLA.

Todoa estos residuos de Cacao tienen bajo

porcentaje de grasa y una ácidez



CAPITULO 111

es el pr-er!!sado de ='"'1.:..-.; l":"'.-.
~.H ":"i!~c:;.:= pat-a ----"---}JWLB:::f

PROCESO DE PRODUCCION

Par-a pr-ocesar- los residuos de Cacao no es necesario

máquinas complejas, la parte principal en producción

extraer la manteca y el residuo que es la Torta.

En la figura # 2, podemos observar el

El los nace por medio de las Prensas

c:bter~ef- Lo s r-esiduos la manteca EXPELLER y " -...!.O.

EXPELLER que se encargan de extraer un porcentaje de

grasa de los RESIDUOS~ dejando una torta con 7-8% de

Teniendo como punto de partida 3 prensas tipo

necesario implementar el f-es-to de

rnáqLiinas acoplar-se a pr-erisas

La materia prlma para las

determinados y tenemos que son: El TRITURADO, el

F=OL\j I LLO y ha

pruebas experimentales que cada prensa tiene una

capacidad de producción de 120 Kg/hr pa.t-a el

35;) para el polvillo y la

cascar i 11-:3.::0

Se ha determinado también, que de las tres clases de

materia prlma de que __ dispone,
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TRITURADO necesita un -Cr-ataIT"ªient.o par-a.

l-=tS pr-er¡sas

cascarl~la que entran

Para hacer del TRITURADO una materia prima apta para

las pr-ensa$ e La-s i. f iCB.t- e 1.

es oeClr tratar de obtener granos
t"¡Oillc=yeneos er-~ tafnaño, }:iiat-a iLtegc.

medio de máquinas que funcionan a base de d~r~, en

estas máquinas se obtiene un ffiej ot-

qr=arro qLle es limpiado es 19ual en su

tama~o, por último el

extracciÓn de manteca cuando entra a

tostado=
Analizando el T~~1 TURADO en lo concerniente a su

tama~o se determinÓ que la máquina CLASIFICADORA

es ta caj:JacLd ad fue determinada

tene¡- CL~att-O pasos oe clasificación~

obteniéndose como resultado cinco

granos homogeneos~ lo CLt.3.1 hará más efectiva la

acciÓn de la limpieza del grano y del tostado del
mi -5ITHJ =

La capacidad de la máquina CLASIFICADORA es de 400

Kg/hr (es decir 4UU Kg/hr x 8 hr = 3200 Kg/turno)~

lo que cubre con _. - - -
SLt+lClei1Cla 1-3.5 necesic~.~_desde

en el 'y son de se

dimensiones de las planchas de acero



cla~-ificado el TRITU~~ADO necesat-io

dise~O la máquina con planchas de acero de las

dimensiones anotadas y se obtuvo un rendimiento de

limpiarlo para sacarle el polvo, tierra, y cuerpos

extra~os que trae consigo esta materia

lo cual usamos las máquinas CATADORAS.

Estas máquinas son más efectivas para extraer el

basura cuando el es

evitando que haya desperdicio de grano bueno, como

Cada máquina CATADORA tiene una capacidad de 25(;

r-vr-s s-;-: .•....•. : lO tanto era necesario de dos máquinas

par-a qLt2 pusad.an la

oe la máquina clasificadora.

qlJ.2 tenemos el TRITURADO clasificado por

es necesar-i-:J 1:ostat-lo par-a qLi.e

pueda estar listo para entrar a las prensas.

El tiene una capacidad

funciona dando calor a un cilindro que gira sobre un

:ihogar-:: i~Lte es caleritadc= por un quemador a diesel,

hay que tener en cuenta que para tostar un grano es

muy importante que sea homogeneo en su tama~o, pués

un grano muy chico se quemaría o un grano muy grande

=---~--~:-_---~--!-=; ;:::-!;¡:~..::::!.~, le! están el F:OL,iILLO 1-3.

no se tuesta lo necesario.

Encontrandose el TRITURADO apto para entrar a las



---------------------------,

CASCARILLA =

[Je estos residuos ~~ obtienen dos productos, que es

manteca EXPELLER de1-3.

~x~~LLER (bajo porcentaje de grasa), ambos productos

son de exportación.

elLa TORTA EXPELLER pLisde SE:r-

sso l ici t.a asíla o

entregada unicamente como torta, para el caso de ser

pulverizada es necesario implementar dos molinos de

martillos que tendrian una capacidad de 270 Kgfhr y

el polvo es envasado en fundas de papel de 30 Kg, Y

en el caso de envasar torta,

La MANTECA EXPELLER (bien ácida) es r-ecogida en

;: -l.ci inferior de lasdepósitos que están en

prensas y de aqui es bombeada a unos tanques de

denornina TAt~QUESse los-

que es con la finalidad de separar la gran cantidad

c ori bOt--f-a tenga una buena decantaciÓn es necesario

tal mot í voque se mantenga siempre

estos tanques de Decantación deben tener cam1sa de

\¡apor ==

Los tanques de decantación Llna ==-:3..pacida.d

de almacenamiento de 1200 Kg, que seria un

solo cuerpo con tres divisiones de 400 Kg cada uno.

de horas se obtiene unaCon una decantación



de 1.3.5 -~ baja

manteca bastante clara {sin borra) y se procede a

FILTRARLA:;
el Tlltfo PRENSA debe ser U~ placas de lona y no de

la que hay que detener es

bastante y un papel filtro es muy sencillo, además

que debe tener una buena presiÓn de filtrado,

los filtros
capacidad de filtrado~ se recomienda un FILTRO

PRENSA de 36-40 placas de lona y una capacidad de

250-300 ¡<g l' h¡-- •

debe ser almacenada

tanques HOMOGENIZADORES, cuyas características son:

tener removed ores de baja revoluciÓn (15-

p-3.r--a

Sería necesario dos tanques HOMOGENIZADORES con

cai=~ac.í d.ad de 1600 Kg cada uno, estos tanques además

de servir para almacenar la manteca ácida también

Para envasar la manteca, primero hay que temperarla,

es decir, que esté en estado s r ~;asti::JS(]:: 1o cus 1 ~-e

1-3. camisa fria en los tanques

vez que la manteca es
t- --= __
Ti_U n-Ad::::' f::lásticas qClB

la caja

zuncho plástico.

Cuando la manteca ya esta envasada hay que pasarla



c ua r toal q~~ se mantenga en estado _~"i':'-=_~L;:l.J...W;:_;

hasta el momento que sea exportada.

El cuarto frio debe mantenerse ti una temperatura de

de dese 10g¡--a

aire acondlcionado de 25000 y 30000 BTU, según la

dimensiÓn del cuarto ser~a necesario las unidades de

alr2 acondicionado~ la de

considerar aparatos de aire acondicionado para la

emergencia de que se da~e alguno.

Las prensas EXPELLER en la parte superior tlenen una

"o Ll a;i

matet-.l.3. -.1
;:::;;',L tornillo sin-tln

y este calentamiento se lo hace con vapor por lo

CL~al es necesarlO un

proveer de vapor a los tanques de decantaciÓn, el

caldero genera vapor a una presiÓn
_ "; "'i __
Ui.. ..ld,:::. de laslas casTslsas de

del tanque de decantaciÓn trabajan con

uno para las prensas y otro para ~~ tanque

Para proveer agua fria a los tanques HOMOGENIZADORES

es necesario adquirir una torre oe enfriamiento de

tenga una capacidad de 190 lt/min, con un

entre 30 ~C y 25 DC; en los tanques homogenizadores,

la manteca es temperada pa~a proceder a 2mpacarla=



FLUJO DE LA MATERIA PRIMA EN PRODUCCION

a} FLUJO DEL TRITURADO DE CACAO.-

El TRITURADO lo designamos por TTR~ es el residuo
obtenido en las máquinas clasificadoras de granos

y de las plantas procesadoras de Cacao, su flujo

se lo ha determinado en la planta Procesadora de

residuos de Cacao.

Este RESIDUO que llega como materia

acompañado de gran cantidad de basura y tierra,
la sEcciÓnmo t a vo de limpieza del TiRpor

debe estar separada de las demás secciones de

contamineproducción, losque

productos obtenidos finalmente.

limpieza del TTR seEn esta secciÓn de ha

la máqu i.n.adetenTlinado como paso

CLASIFICADORA en el gt-ano TTR esla cua I

clasificado por su tamaño, obteniendose 5 tamaños

diferentes de TTR=

clasificado pasa a las snáquinasEl grano

CATADORAS donde es limpiado, es decir eliminado
el polvo y cuerpos extranos~ la eficiencia de

1.ímp í ador-e s dependeestas máquinas

fundamentalmen-ce de - ~ - - .e 1.as.l. + l.cadot-a,la

grano homogeneo en SlJ. tamaño es eficientemente
1.í.mp í.ado =



pulverizar es empacada también en fundas de

De la secciÓn de se pasa 3. la

____ .:....L._
::::.cLL..i.Wii del p~-ensadc= er~ la s·e

3 prensas EXPELLER, el TOSTADOR~ los TANQUES DE
DECANTACION y el FILTRO PRENSA.

El TTR ya clasificado y limpiado se lo mantiene
clasificado por su para que de esta manera

ingrese al TOSTADOR, pués el buen tostado del TTR

tambien depende de que el grano sea homogeneo en

SLi tarnaño::

Una vez tostado el TTR entra directamente a las
las prensas en las cuales recibe un

ea 1entarriien t.o previo antes de
la manteca EXPELLER y la

EXPELLER; de esta materia prima se obtiene un 30-

34% de manteca ácida y una torta con un 10-6% de

gr-asa ."

La TORTA obtenida pasa a la sección de molienda

que es una sección aislada a causa de la gran

cantidad de polvo los molinos de

martillos cuando pulverizan la el po l \"'-0

torta es envasado en fundas de papel con

de 30 Kg, cuando el cllente solicita la torta sin

25t..3.5

revestimiento plástico en su
La manLeca obtenida en las prensas es bombeada ti

los tanques de DECANTACION con la finalidad de



separar las partículas 5ól ida~- c ori 1 -..l.~qLte

mari teca:; en estos tanques se mantiene liquida la

manteca porque estos i:calTiisa - --de \/a¡:::cit-::

estos tanques se encuentran en

prensado de los RESIDUOS=

Una vez decantada la manteca es bombeada a través
del FILTRO-PRENSA que está junto a los tanques de

decantación, y la manteca 1 .impi a , es decir- ssí.n

se encuentran en la sección del

fnanteca ..

La sección del envasado está junto al cuarto frio

que almacena la manteca y aquí tenemos la balanza

qLt8 pesa exactamente de marrt ac alos 25 Kg,

EXPELLER, que se empaca en fundas

van dentro de la caja de cartÓn que luego pasan

al cuarto frio para su almacenamiento.

b) FLUJO DEL POLVILLO.-

El POLVILLO es un RESIDUO que de

p Lan ts s a ni ...../e 1 de ., -
.id

TOSTADORA Y de los ffiolinos~ llega en condiciones

las ~:H--ensas pa r a recibir su precalentamiento y

luego pasar al tOrnillo sin-fin~ obteniendose la

manteca y la torta EXPELLER.

Los productos obtenidos a partir del POLVILLO SON

de mejores condiciones que las del TTR, porque es



una materia prlma que llega limpia y sin cuerpos

pLiés es obtenida a _.::.. ~_ 'i
j ª.1.Ve..i. de pr-ocíuc c Lón

de las Plantas Procesadoras de Cacao.

La mar;teca y la torta r-eciben el rfi.l.SinO proceso

los productos obtenidos del TTR,

incluso se los mezcla con los obtenidos del TTR y

de la cascarilla.

c) FLUJO DE LA CASCARILLA.-

La cascarilla es obtenida de las tostadoras de

granos de Cacao~ película fina qLU2 sees la

grano de Cacao~ esta materia prima

tambien entra directamente a las te:l·.../as de 1. as

pr erre ass pat-a recibir su proceso de calentamiento

antes de ser prensadas=
De esta materia prima se obtiene un porcentaje de

bajo y bastante ácida~ pero en cambio

es procesada casi exclusivamente par-a obt2r~er-

mant.eca. qLte se obtíene es depósitada en

los tanques de decantaciÓn para mezclarla con
del ..i- __ ..: -=-. -= _

Lf -i. l..ur dUU y la

lospas.a ti

pulverizaría o empacarla como t.Or-t..3.!= segó.f1 el

C·3~·O :;



CAPITULO IV

PRODUCTO OBTENIDO FINALMENTE

4~1~ CALIDAD D~ LA MANTECA DE CACAO OBTFNTDA
ari tet- iOr-iT~ente qLtB p f-OC e~·afnos

Cacao y por tal motivo obtendriamos una

manteca de Cacao de ii segLtnda u o manteca EXPELLER,

que es un producto NO apto para el consumo humano.

factor-es iricider~ que la manteca deqL~e

Cac ao de apta par-ano sea

la contaminación que tienen losse

t-esidLtOS last.an t.o

- --!'-..--...~~=
'i-:Q.'I-.~=-; en las

también por el tipo de maquinaria

por eJemplo5 las prensas tipo EXPELLER=
est.a md.nteca esde

pr: inc ipa.l ªTi2f1 te la

Ltsada otros productos que no sones

para consumo humano REFINARLA;: es

decir convertirla

condiciones necesarias para el consumo humano.

Para tener una idea clara de

de "SEGUNDA" a comparar las condiciones que

la.s condiciones

qLte tiene ::--. .r-:.:.,-
¡-"Wila. ªl1a.nteca e}~tf-aida

de

de



ANALISIS MANTECA MANTECA 2d ••••

1..458

35-43 39-40

~.:~de acidez

Humerí ad

4=2= CALIDAD DE LA TORTA DE CACAO OBTENIDA
De la .. _.obten.1.da1.3. ~Tiarªteca ~la.

es de de Cacao y pOr tal motivo se

torta de segunda o para

identificar el método por el cual fue obtenida.

Ess ta tor-t.a reune las condiciones

necesarias para el

exportada a Holanda en donde después del tratamiento

adecuado es usada en otros productos,

ejemplo en medicinas=

La torta EXPELLER es producida con un 7-8% de grasa

y debido a este porcentaje De grasa es usada como

para extraerle el

manteca~ por medio de SOLVENTES~ La torta cArtLLER
es envasada en fundas de papel de 30 Kg.

tenet- idea las condiciones

EXPELL~H hagamos un cuadro comparativo con la Tcr t.e

:! NOh~t1ALiS de sus especificaciones para es~e tipo de
____ --l .• _.!..._
f,-!f UULtL LW =



At~ALISIS TORTA DE PRIMERA TORTA EXPELLER

% aCldez :::i r,;:=/.~"" ':._.:';:

4.3. MEJORAMIENTO DE ¡ A ~A! IDAD DEL PRonUCTn FINAL

Junto a la planificaciÓn de la Planta Procesadora de

Residuos de Cacao es necesario tener planificada la

Planta de REFINACION DE LA MANTECA EXPELL~K. Ver

La finalidad de esta planta complementaria es de
h2-.cer- dept-C:dL~C 1:0el es

manteca EXPELLER~ producto de consumo humano y

qLte _ .. _- ._..!.. - -.!.-
t::=.:·;'~:Lif LdWp. ti

La PLANTA DE REFINACION DE LA MANTECA EXPELLER está
tres pasos que son~ NEUTRALIZACION,

DECOLORACION y DESODORIZACION=
NEUTRALTZACTON: La manteca EXPELLER o bien ácida

(5.0% de acidez) es recibida en tanques para la

manteca acida que tienen camisa de vapor y removedor

de bajas revoluciones (15-20 RPM), de estos tanques

de esNEUTRALIZADORales

un tanque elevado con media camlsa de vapor y

agitador, a este tanque se le dosifica SODA CAUSTICA

(NaOH) que es el neutralizador.

LL~ego ~¡as.a. la manteca neutralizada a la CENTRIFUGA

en la cual se separan los sólidos conocidos como
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__ --~.,-----c------------------- ----------------------------------------

H j abÓri~i manteca NEUTRA es depósitada en

con camisa de vapor y agitador~ para de aquí pasar

al DECOLORADOR que es un tanque con media camisa de

vapor y agitadof~ en el c u a I se le añaden TIERRAS

FILTRANTES que es un producto químico que retiene

los bajos porcentajes de partes por millón de Jabón

y de esta manera desaparece el

intenso~ tomando un color blanco que corresponde a

la manteca con una baja acidez.

baj ~3. entr-a a losacidez:;S:-Li

tanques DESODORIZADORES que son tanques calentados

pcir: Lin serpentín de vapor en el cual la manteca es

calentada hasta 140=C al vacio, con

t~:Jdos los olores extra~os de la

¡Tªar~tec ti =

Finalrnente filtrada nuevamente y

tanques HOMOGENIZADORESlos pat-a

proceder a su empauqe y almacenamiento de la manteca

heiT~OS

consumo humano, a

los RESIDUOS aRespe==to

EXPELLER o de segunda, tambien puede ser tratada con

la de extraerle el bajo porcentaje de

grasa que contiene, de EXTRACCIOr~.. _---"-;_;,~aiiU'L.i



POR SOLVENTES.

procedimiento de extracciÓn de manteca
SOLVENTES es tambien un proyecto complementario a la

PLANTA PROCESADORA DE RESIDUOS DE CACAO, pero este

proyecto aGn no es implementado debido a la gran

demanda del exterior de la TORTA EXPELLcn y es más

conveniente exportarla como torta que extraerle el

bajo porcentaje de grasa que contiene.



c u arido -:::·e tr-.3:baj ti con TR I TURA[nJ 1 -..:..~

CAF' 1 TL~LC~ \/

MONTAJE Y CONSTRUCCION
5.1. MARUTNAS TMpnRTADAS

CATADCiRAS o 1iillpiadot-as de

importadas de Colombia de los talleres LAVERDE~ a

les

pr ocíuc to qu e necesitaba limpiar y

1Ltegc: de las ______ i- __

i-if \..\CLi~~ neces¿u--ias nos el

módelo más adecuado para nuestras necesidades que

módelo TL-2 con una capacidad

para nuestra capacidad de producción eran

necesarias dos máquinas CATADORAS.

Las tres PRENSAS EXPELLER son i¡"TIpor-tad-=ts desde

tiene una capacidad de

producción variable, de acuerdo a la materia prima

ut í.Lí.z ada , a-=..1.

1301 v i, 110;= SL~_ C-3.pac .id ad es de

de 13.s pt-ensas es de i2C~

La importación de las máquinas Argentinas se las

hizo d. la Compa~ia GELFIX-SAC de Buenos Aires

junto con un stock }~ ac~=e=·C:r-lOS !TiL\-Y

i¡npor-tantes par-a estas ffiáqll1.naS,

desgas.tes pc:¡-- SL~ e C:~TiO SC):i1 1os

raspadores~ pero
actualmente estos t-epLiestos sorl



f3t).a·yaqu.i 1 ~ el lasde

adquirido en nuestro medlO.

El filtro prensa de 36 placas de lOGa también es

importado, la caracteristica fundamental

las deben usar lona y no

pués la cantidad de borra

placas es bastant2~

la

filtrado es de ¿~u-350 Kg/hr, la procedencia de

este filtro puede ser de Colombia.

Es neC2S2~lO también importar dos molinos de
r=w r:«r-:;; s r+r-,
c...:-.•.f"'" CLLc.n lala

cual no necesita tener gran

estos molinos se pueden importar

del Brasil de la rabrica IRMAOS NOGUEIRA S=H= wc

BAO PAULO que están provistos de motor y ciclón

para recoger el polvo volatil=
El caldero necesario para la Planta Procesadora

Residuos de Cacao es de bU HP Y de 900 Kg de vapor

presión de salida de

El c at o e r o t.amb í éri pL~ede

cualquier Casa Comercial que lo tenga en Stock o

que lo traiga con las especificaciones necesarlas

CAPACIDAD ~<GS . -----VHr-'Ur~



DIESEL

La torre de enfriamiento puede ser importada u

adquirida en una Casa Comercial especializada en

estos equlpos, las especificaciones de la Torre de

enfriamiento son;

TEMPERATURAS U~ TRABAJO: 30=C

3 HF" 1750

Se deben importar ~II lote de bombas centrífugas de

eS~=2C .iaI es

Cacao que tengan las siguientes especificaciones:

1 3 HF~

220/60Hz/3 +ases.

Dos aparatqs acondicionadores BTU

que son suficientes para el cuarto de

almacenamiento de estc~s

aparatos se deben importar o en caso contrario

adquirirlos en algún almacen especializado en

estc1s eqLtipc!~-=

en elpesadc= de la ----=----nª-d..~i =-cLct

empaque, es necesario contar con dos balanzas de

precisión para obtener un ~~~u exacto, que es lo

1c::.s e 1ien t.es :: estas balanzas pueden

de



de ~)-5C: t<g =

Según (fig ..el

detallando las máquinas que se pL~eden cor¡stt-Liit-

MAQUINA CLASIFICADORA; Ver fig. # 5,

por el SLiSCt-i"to del INFORME TECNICO~pt-esente

ten .í erido c omo

capacidad requerida que es de 120 Kg/hr mínimo.

Según el tama~o de los granos de triturado que es la

~Iater-ia la mencionadaera necesarlO que

máquina tenga 5 pasos de clasificación, por lo tanto

era necesario usar 4 planchas perforadas de acero ,

o taª"TIices:. d ifnensiones~LH¡ de los

8 mm, para obtener cinco

dimensiones de granos=
Dándole a la mesa oscilante unas diff"¡ensioil8S

x 1000 mm, tenemos una capacidad de 350 Kg/hr.

La i=lasificadOr-a POt- bastidor- deformada

cuatro pilotes de cemento a una altura de O.~U

metros desde el piso, tiene dos mesas oscilantes de

madera PLVWOOD en co Loc ad.aa las

Cr-ibas ;s estas mesas oscilantes van

suspendidas del bastidor de hierro por dos tiras de

cada lado de PLYWOOD.
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De los bastidores tambien se apoyan las bielas que

hacen vibrar la mesa oscilante para cribar el grano

que entra a la máquina.

Las mesas oscilantes son accionadas por un motor

electrico de 3 HP Y 1750 RPM - 220 voltios.

TOSTADOR: Ver fig. # 6, fue construido por el Sr.

T r:i R
,¿ = •• ,.. .•.....•.= ~ es t.a máqu i.n alos taller-es de

tiene una capacldad de tostado de 150 Kg/hr.

El funcionamiento y conformación del tostador es el

triturado, es alimentado al cilindro

giratorio horizontal la. parte superior, este

las dimensiones siguientes 1.5 m de

diá.metro p Larrc ha neg¡-ó. de i/4B
,

posterior es soldada al cilindrO y Sirve de

soporte para el sistema de engranaje que hace girar

al cilindro, en la parte anterior del cilindro queda

la tapa y el cilindro está apoyado por dos ruedas de

acero que le sirven de soporte y facilitan su giro.

Todo el qL~e escilindro gira sobre un

calentado por un cuando ela dies.el ~

triturado se encuentra dentro del

¡Tiedio de ¡iálabesi
: se l=:3g~-a qL~e el grano sea r-errn=!\lido

completamente en el interior del cilindrO para poder

obtener un tostado homogeneo.

Cuando el grano está tostado se abre la tapa clel

cilindro y el grano cae a una mesa giratoria para de

aqul ser transportado a las prensas EXPELLER.



Fig NQ
~ TOSTADOR

",



los tanques de decantaciÓn ti =- _
UcU iL-U

TANQUES DE DECANTACION=- ver fig= # 7=

Estc~s t.~nqLles fLtet-On cc:nstr-Liidc¡s

suscr-ito, tanto para construir la clasificadora y

los tanques de decantación, como varios accesorios

taller compuesto por soldadoia eléctrica~ pfensa~

tornillo y herramientas varias~

Los tanques de decantaciÓn uri a capac .idad

total de pero 2){.1.sten

interiores~ dando a cada tanque una capacidad de 400

tanques es unicamente

en la "1_..1-_. __ :
J.dLt::=fct.i.:; fueron construidos en planchas

la c am í.a a de

..../apOr- se le adapta una válvula de seguridad, pués

esta camisa de vapor debe trabajar con baja presión

psi hay que tener mucho cuidado para

evitar una sobre produciría que se

El tanque de decantaciÓn está suspendido de una

estructura metálica a U=dU m desde el suelo=

del tanque de decantación es

.in c Lin acío haCia atrás con la finalidad de que la

borra decantada se acumule en ese lugar para que al

extraer la manteca, se lo haga solo a la manteca y
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Fig Nº 7 TANQUES DE DEC"ANTACION
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Las llaves para extraer la manteca están a un nivel

mas el e\:/adc= qL~e ~·e sepa.r-ede qL\eel

TANQUES HOMOGENIZADORES.- 8.t }.:-_,--
'",":;::'!

Estos GOS tanques también fueron construidos

Sr Vicente Adum en los

Cat-2;== ter- ísticaE- principales de estos dos tanques

Ltr;a c ama s a para agua fria que Vlene de la

tOrre de enfriamiento con la finalid-3.o

la manteca para poder envasarla~ esta camisa es en

las paredes y en el fondo~ Los tanques deben tener

paletas \far~ cogidas del

el

paletas no puede ser de mas de 15-20 RPM~ por eso

ftJ.2 neces.a_~-io }:iar-tela

tanque un motor reductor con el sistema de reducción

La capacidad de caca tanque homogenizador es de 1400

TORNILLOS SIN FIN.-
Hab.í amoss haj:Jlado ==apí t.u Loss t.anto

la clasificadora:- el tostadOr y las

S2r alimentadas de materia prima y como estas

máquinas son alimentadas por su parte superlor es

tres tornillos Sin fin qLH~ son los



MOTOR 5HP
65-67 RPM

PINON DE
18 DIENTES

RUEDA DE
54 DIENTE

TU30 DE
ACERO

TERMOMETR
1
11 ~----,.,.----i
¡I
11
¡I
¡I
11
11
11
11
Ii
"11
iI
11
U

"11 t----~---iTU30 ~ YiENTRADA-----#~~--------~
DE AGUA FRIA

Fig Nº 8 TANQUES DE HOMOGENIZACION

/

ESTRUCTURA DEL SOR
DEL MOTOR

ASIENTO DE
ESTRUCTURA

MANOMETRO

TU30 ~ ~'SALIDA
DE LICOR DE CAa



también, en los las

encargados de alimentar estas máquinas y no hacerla

manualmente=

Estos elevadores de materia prima fueron cosntruidos

características siguientes~

CAPACIDAD DE TRANSPORTE 800 Kg/ht-

DIAMETRO INTERIOR 15~) fnffi

PASO

POTENCIA DE ACCIONAMIENTO~ 1 HP

secc iOfi2S qLie La sección de limpieza del -rTC=
e :: =""0:'=

i../EL~]CI DAD

Cada tornillo elevador debe tener una tolva para ser

alimentado y una tolva de descarga.

a las tres prensas se lo hace con un solo tornillo

fijo y la descarga alimenta a 12-.5 tt-es

medio de un canal que comunica con las ~res prensas

o tambien podemos utilizar un solo

transportable al sitio donde se lo necesita=

5=3. ENSAMBLE DE PARTES

SegL~n la 12. F=¡-ocesadOr-a de

Residuos de Cacao t-i-:3. sido c u a t r-o

secciÓn del envasó.do de la manteca EXPELLER y la

sección del pulverizado de la torta EXPELLER=

secciór¡¡ de limpieza del TF~1TUF~ADO es LHl at-ea

durante su proceso genera gran cantidad de polvo, lo



SECC I Ot~~DE SECCIOt1J I---------! DE TORTA

DE
Et-1PAQL~E

¡-....-----l DE



de las 4 mallas que seleccionan el

que seria perjuducial para las demas areas.

~l polvo generado es a consecuencia de que el TTR es

llega con ffiL~cha baSLtr-a "'y

cuerpos extra~os que son 1as máqLtir~as

CLASIFICADORAS Y CATADORAS~

CLASIFICADORA es alimentada
tornillo Sln fin en su tolva superior y el grano

CCifnlenZd. ti

tama~o, este grano es recogido en sacos de yute y se

lo clasifica según su tama~o en #1, #2, #~, #4 Y #5.

grano TTR clasificado en SLt tafD.3.f=;o se

procede a limpiarlo en las máquinas CATADORAS que es

una máquina que trabaja a base de aire generado por

Las máquinas CATADORAS (fig= # 10), son peque~as y

livi2nas~ pOr 2S0 son re anc 1adas i. el

la iTI.é..qiJ.ina

el asi f .í c ador-a segL~if- - - -pr-C~dL~CC iC:;¡f"¡ =

La eficiencia de la máquina CATADORA depende de la

clasificaciÓn del

máquina se gradua la cantidad de aire del ventilador

que es el que limpia el grano, eliminando el polvo y

la tierie el TTRJ:

la clasificadora y la
C-3..t.a..dor-2-. se lo conserva aún clasificado por su

tama~o ~Q.a que de esta manera entre al tostador
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Fig NQ 10 MAOUINA CAiADORA



de además de estasEn la secciór~

el los TAr~QUES DEestán

DECANTACION y el FILTRO PRENSA~

todaEl TO=3TADOF~ es má qu i.n e ITiás de ! -..a.=

planta con las dimensiones de 2.0x4.0 m y su

ubicaciÓn es junto a las prensas, del lado por donde

para que una vez tostado el grano

se alimente por medio de un +o r n Ll Lo Sin fin a la

parte superlor de las prensas para que sea procesaoo

e1 TF~1TURA[HJ lO

Las PRENSAS son máquinas no muy grandes (l.v

peso y es por este motivo que el

área de su asentamiento debe ser reforzada con una

parrilla de hierro en .-.!==:".l.

SLIen

en

la fnateria prima es calentada antes de entrar al

tornillo sin fin prensada y obtener la

manteca y la tOfta~

La manteca es recogida en id parte inferior de las

prensas~ toda la manteca las

tL~bGS a urt

de decantaciórl:: que se encuentran las

prensas, para que por medio de decantaciÓn se separe

filtro prensa está Junto a



porque una vez decantada !!ianteca 2:'=:-

del c:bter¡ier~dose

bC~t-t-a. , manteca limpia esfria.ntec d. esta

de~¡élsi tada en un pequeno tanque de HpasoU que tiene
. ------¡¡¡vtipwr de - - -bc¡mbeada apar-auna

los tanques homogenizadores.

HOMOGE~~1ZADOF~ES se encuentran en otraLos tar!qLteS

sección que es la del envasado de la manteca.

En la secciÓn del envasado de la

tanques homogenizadores y las balanzas para pesar la

manteca, esta sección está junto a la seCC10n de las

aislada para tratar de mantener

-facilita de la.el

~Tianteca. =

Los tanqLi.es homogenizadores, que

hOffiogenizar de bajas

elo.

tefri!==e¡-ado es pC=f"¡2r- la rr~anteca eri i.m estado :ipastoso!¡

para proceder ti 2mpacarla=

~n esta misma secciÓn se encuentra el :'cu.ai-to ft-io=i

donde 1. .•..•.
~o iTidnteca ha-:staqLiE es =:·e

La sección del PULVERIZADO DE TORTA también debe ser

aislad.3 c~e de prensa, pero junto a esta

para seguir el flujo de producción, en est-3.secciÓn

gran cantidad de polvo pOr



lo c u a I ____ .:..A.._
:::::C'Li_.l.Uiª debe estar- deesta

extractores de aire y los operarlos deben usar

mascarillas contra el polvo~

Cuando la torta es molida se la envasa en fundas de

---- .i-'~:.'qJt= .1. peso neto de 30 Kg. laigualcon un

torta cuando se la envasa Sln pulverizar, una vez

envasada la torta es colocada en la bodega de tortac

La planta Procesadora de Residuos de Cacao debe

contar con un peque~o Laboratorio Químico para hacer

el c on t r-o I de la calidad de la materia prima y de

los productos obtenidos como son la manteca y la

Este control de calidad es muy importante para poder

cumplir con exigencias de los clientes, por ejemplo,

hay clientes que desean torta con el 10% deL~.na

grasa y este control delose

de la pt-ensa a. 1a

salida de la torta=
El control sobre ¡nar¡te.;=a es principalmente p~~~

determinar la acidez de la misma=

El laboratorio se encarga también de t.Oinat- Lt!1

oe aCLtet-doqu e

a este pOrcentaje se



los ---=-~.......;.:--
t::=-=- Lt.AU..i... w=:J. realizados CENDES" y se

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El !==foyecto la Planta Procesadora de F~esidLi.OS

de Cacao fue realizado en el año de 1980, tomando como

encuentra funcionando actualmente, constituyendose en una

Planta Agro-Industrial de beneficio directo para el país

ya que genera productos exportables de gran aceptación en

el Mercado Internacional = Es de destacar en esta parte de
las conclusiones los siguientes puntos:

A través de esta Planta Agro-Industrial

de t-id~. t .:3. esa

desechados como desperdicios=

También se nacer uso de Empresas

r~acioriales de incorporando máquinas

construidas localmente para comp12L2r el

Se inpleff¡er~tar- LH1 procedimiento de

control de calidad basado en nOrmas Internacionales con

las cuales los productos +ueron aceptados en el mercado

Las .3.CCiOf"i2S lle-"'./d_od_s c abo en .__ '1 __ .: -L._r ~J.ctL...i.L,g; a

rnon ta ie puesta en

llevados a cabo en tiempos previstos y no alteraran de

los objetivos de la administración y es

tiempo que ~¿ se la decisión de hacer



importaciones de las máquinas construidas localmente.

Posteriormente al arranque de esta planta

otr-as hanque

u s ad ass :: enpr-o t.o t í, ~iOS

capacidad y eficiencia~ LWH las ventajas económicas que

representa tanto su inicial SLt c o s t.o decos-to

REC0l1ENDAC1ONES

De l3.5 conclusiones anteriormente anotadas se recomienda
Lo sigL~.iente;

Realizar una desagregación tecnológica de las prensas a

qu e las puedan construir localmente, estase

aplicación se la ~~ría hacer por rnedio de la ESF=(}La

fin de que el dise~o y construcciÓn de las prensas sean

Nacionales y lograr la delc ap.ac i dad del-----_.&.._--
ctUiilt=i ª Lti r

decual ganar-ia enc on

Efectuar las ampliaciones orientadas a la

solventes de los productos obtenidos de

-fín de mejot-ar- la los

productos finales con 10 que se aseguraria mejor preclo

del mercado y de esta manera evitamos exportar materia

Realizar ampliaciones de los laboratorios de Análisis

fin la calidad de los

productos obtenidos.
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