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C A P 1 T U l O '· - 1 -

1 H T R O D U C t 1 O N 

El presente trabajo tiene como objeto poner de manf f lesto • 

la fmportan.cla dei' Anál (sis Químico en la Industria de tas Gra -

sas y Acettes y plantear la descripción de un proceso para una -

Planta .de. Grasas, para dar a) Industrial 1 una gufa completa y 

Gtil, -como sea poslble de una buena Llcuacf6n o Extracción de 
las grasas de los tejidos del Animal, con su respe~tlvo control­
de cal ldad del producto. 

Este estlfdlo se ha l 1evado a cabo según las expedenclas -ok 
tenidas, durante -·anos de trabajo dentro de ésta lndusti'la. En 
Jos cUales- como es de -esperarse, se presentaron un--s{~-cñ_ú-mciÍ"~·- dC. 

problemas, para estos procesadores de Grasas¡ de ·a~( que s~ emp~ 

zo a-tener, ciertas (nquietudes por hacer un estudio ~.ompt_eto: 

Se ha visto que es Importante llevar a ~abo un .'cont·~-~-~ __ 4-~> 
calidad, en este tfpo de procesos ya que de no scr:asr~ s~ ~e~ -

drfan serlos problemas con la calidad del producto·. (Gra5-a) ,e'O -
donde un producto de mala cal fdad, les afectarfa e!'_sUs p_rocesos 

de fabrlcacl6n (jab6n y sus derivados). 

. - .... : 

Cuando se lleva a cabo un buen proceso de 1Jcua~J6n;6 ~i-

traccl6n, 5e eliminan problemas tales como; la acldez,~el-mol 

olor, calor alto, que se emulsionen la5 grtsas, da~~~~una mo-la -

aparlencla 6 aspecto y un alto porcentaje de lmpurez-~s y humedad 

que por consecuencia, llevan a un bajo rendfmfento un ·lncre 

mento en el costo de producctó~. 

El Anál lsls Q.ufmtco juega un papel lmp.Orta·~·te .. dentro del 

control de cal ldad, de esta fndustrla, y-a. élüe ;de·~d~·::"que··;se reci­

be la materia prfma, (Grasa en rcda,,o.6 G·r_á:sa ~n·~~~r'quc~a),"'Se .. 

efectGa un pequefto anSflsls para saber.que c~ll~ad de mater.la 
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prima se está ··recibiendo,, que·. re.!ldirri'1e~to_ vá''_'a reportar,_y a·~,:~·ue-

prec lo debe pagarse. "''" ·s-.J:, ....... .e,::,• ,'.' 

:; : ; '. '.'.'.'.'.:: '.:::::'. ·'.'.::~::'.'.:~{'.r~:;1}.fs!~;e;,'.si:p::.'c~r;:.r,:i~cfa~'.[c(i~'ºínfe''{s.~d··e!;~ ~ ne que checar y -s-e e~taO·dar·¡:~~,:';~-e~:Q··n:· ____ _ ___ . _ -:--_'-- ___ .. 

1 as campa ñ fas que con sun\en ,-~-~.t áS ·;g_i:-~_sa'.~:;·;> _;~~,~-~·-.;-¡ '·;:,-:..~·:_.·g;;'.;,:_ .. :j,;<. ·:J ... :·. 
: ;" -.:-~ , ___ ,,~!~=~:~_~-:/ :~;:~-\~;fjiJ:~ :~-~*:~~- ·:'._:I::·:_~ :~~;:~;~ -. -: ;~:-~:;;·~ Con las técnicas analft1cas_que'se_•,han\de{arró11áéfc>:é¡, 

:::~~:~dad,_ hay.un c,óntro_l ~ás espe~r]~,º;;~.~b~{~~~:?~~.·:.~·y·· 
-o-_'-,~:;_-=_:;¡· ., . ,, ;--~~i~~I' •,,'~":_;~:~:-:~:~~-~' ·:,_:·~~~-;:·:~;.:-;~· 

:·:::::;:::i:;:lf :i{ r=f~;:;~f ;r~:~~f ~::~:~;::::•·· 
T '- -'---:-', -•-.-;• y!~'.i~~<¿_::-__ "<~~~·-=-~-~~;;;: .-(;4?~:;_~~%: ,---~-> 

- /·. __ , - '"- .-.- _., __ ,,.r_,,,,,_~---.---~-:'fr:_-~/i{~-- ~}i:-'.::_--::-:-:·:-j __ -_:-.+-:-~-" :.-;;:,,,-:o'_:-, c.: 

Por l O. _tan to, , cada 1 n ~-us t ~-~"~ ·::.~ -~b~-"-~ ~;~~:_:_t {-~~?-':_:--~y~~~~,P-~ __ r;~_am_~~ t~ ~-­
de rect~·o, donde se. cncuc~-~~ra ~-:n:.L_:a· .. ~o}~_:t.~,f~r,f\:_d_:~-~--~~~-~:t,_~~-r- .. ;_d:~·:-~·~I ¡ .. dad, donde se efectúa un an~l lsls,co~p,lc~o~p~r?'¿¡as1:r'1C:•'r lo· 
ma ter 1 a prima 6 ver s t no con t·i:_e~_~:<~n_:./~d-~~'('t,-~F~~~,~-~~~--:'. \~~~:i:.~:~-~:.;-en'-,_~ 1 -

come re 1 o (Me rea do) de ~s t_a ~ !<e_ --:~ri·;~;~-ª~-~~i~~~~~~ _t_ ~-lJ_::f __ ·J;{~--~'.~:~_ ¿¿-~·o_::· G ra·~· _'. 

:::u~:.:: 1 ~e::• d::~~::: 1 :n~er~.[r;~'lf se:~n:~,t:s,~!J:)f2sc~~~-~~1rcza 6 · 

1 1s1 s 0 ~u ;:~!o s:e~: r~ 8 d~ m~%;~~·~:f {J;:::,~ú~~:i~~n n~fafr:: • :~ ~.:"~ 
:~:: .. ::ª:~ f~ ~:~~u;; ~:'.:~~~'.~-f~~~fft~~~r;l~?;)~l~a~;,~as ta para e 1 -
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Al GENERALIDADES (SOBRE MATERIA PRIMA) 

Dentro de las Industrias: Jabonera, Lubricantes, Productos 

Qufmicos y de Productos Alimenticios. Una de las materias prima, 

es la grasa de Res (Sebo). Dentro de todas estas industrias, las 

que requieren más de este producto y es de vital importancia la 
industria jabonera. 

Mencionaremos enseguida una descripción más detallada de lo 

que es una grasa. 

Las grasas son los constituyentes principales de las célu -
las almacenadoras de gras~s en animales y plantas y constituyen­
una de las reservas alimenticias importantes del organismo. Des­

de un punto de vista qufmi co, las grasas son ésteres carboxi lf-­

cos que derivan de un solo alcohol, el glicerol, HOCH2 CHOHCH 20H, 
y se conocen como glicéridos. Más especificamente, se trata de -

Triactlglfceroles. Las proporciones de las diversos ácidos va -­

rfan de grasa en grasa 6 aceite. 

CUERPOS GRASOS 
Los cuerpos grasos son de origen vegetal y animal. Estos -­

cuerpos cualquiera que sea su procedencia están constituidos por 

cierto número de principios inmediatos a los cuales se les ha d.! 

do el nombre de estearina, palmitina, oleoina, margarin~; butfr.! 

na, etc., que bajo la influencia de los dxidos metaldrgicos~ es­

pecial mente de los de potasio y sodi.o, se descompon~n Y: forman,­

por una parte: la glicerina d prfncfpfo .. dut"ce de la·s dulces, ·y_ .. 

por otra, los ácidos grasos_ llamad~~ es_t~á:dco_,·~-~_le~_~o,_:etc._, ".'­
que combinadas con lo S -al c- aTi S- 'f a·r:man---e-~~-¡;--a:~-at~~-;- mitf.·-~i~,.~~-t--;;~, -~=~ 
oleatos, etc., que son precfsa~e~t~·los·jab~nes 

La preponderancia de ·Los·~~fdos ~~~sos pri~~i~~lej·(esteár! 
co, palmftfco Y aleico) en .. ·las ·g·raS_aS e~º gener~l, l-e.S Bsfgna un 

carácter especial, ~fend.o asf q~e los rico.s .en estea·rina- son·· sd-
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lldos, duros (Sebo); los que tienen mayor cantidad de ácido pal .. 

mftlco son semi-sólidos (aceite de coco, manteca de cerdo) y por 
último los 1fqufdos, en que existe en la mayOrra e1 ácido oleico. 

Los cuerpos grasos tienen 1a caracterfstlca de ser untuosos a1 .. 

tacto, manchan el papel y los tejidos, dejándolos traslúcidos, .. 

son tnsa1ubles en el agua, so1ub1es en ~ter, bencina, cloroformo 

sulfuro de carbono, etc., a contfnuacl6n veremos un cuadro de 

grasas para poderlas clasificar adecuadamente. (1,5,11). 

'DIVISION OE LOS PRINCIPALES CUERPOS GRASOS: 

"•''" 1 
Secantes i Acel te de 1 f na za 

Ace.tte do RI e lno 

No Secantes 1 de almendras, de colza, de -

ACE 1 TES algod6n, de oliva, de sésamo 
de ajonjo 1 r. 

'ºº"""' i Vegeta 1 es 1 Aceite de coco, (palmlsta) 

de copra de pa 1 ma. 

AnJmales 1 Ace 1 te de Sebo 

Ace (te do pescado 

1 
Grasa de Caba I 1 o 

Grasas Graso de Huesos 

Grasa de Cerdo (manteca) 

j 
i Sebo de buey 

Animo les 

Sebos Sobo de Ternero 

~e~etales~ Sebo de la China 

i yegeta1es ~Cera de Jap6n 
Ceras 

Animales '~Cera de Abejas 
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Damos un 11gero apunt_e. 'ae:~_rc~;de '~ª\~~-aSas más empleadas -

en Héxlco, para la _fa~_~_lc~~<:f6_~-~ de--_ tos :-J~bOnes.: 
.. 

ACEITE DE RICINO·, ·'.;... ,. 

E 1 a ce 1 te de ~ 1e1 n-o·~:;_~·p·r~:~-~~l~-~~~e<d.e l /t:¡"~;rk~ común·.,y fabr 1 ca ... 

do en Europa As 1 a · Af d c·a·-~·y<:·A·m~ r·f'¿a··.~;'85 .. ~:~·:}c:bj"~ f-;~'.:'Ü :g~-~_8_mente ._ 

::;r; :~:~.:· ~:~::. : •• 1 ~~~'.-~ ·~;.~~~~r¡~t··~;'~t·;{~tr.#' p~(· .f abrl. -
'):: ·_ t:}:~:·:_-,- - ::_~~~;~ 3::]":·: 

te de A: 1 ::~: r::~:-:: ~~::r :.:·":~~;l~~rl:~i::~~~·:~;~!dff• e:: :~e~ 
coho 1 a b so 1 u to y ác 1 do a ct!t 1 co ~ ·i ,,;~··. ;:;~~: }ff 

O t sué 1 vas e ·además a· 15 ° e -en - doS'.~ p·a-~~ ~-~-~ ,-d~" a'i'éOh-ó f-· de- 90 ~ -y .. 
In_ so 1ub1 e 

::":::::: ~~:::·: i !::: i:~:::~ ~:::E ~!'!:~~~~77~:,~:e~'ki{~ puro se .. 

,., __ .-: 

Con el aceite de rlctnd-d5.-o~---'1-j·a-b-6iÍ·-~--C'U'8-~ttO-se ·prepara con"' 

es te un aspecto transparente y p·o.r- ésto --5-~' emp 1 ca mucho-· en 1 a f!!. 
brlcacl6n de jabones finos preparados ~n ·frfo~ 

ACEITE DE LINAZA 

Proviene de las semillas de lino; exprimido en frfo 1 es In .. 

coloro, exprimido en caliente es de color dorado, pero que con .. 

r.1 tiempo pasa a color pardo. Posee un olor particular y al ·atre_ 

absorbiendo oxigeno, se vuelve rSpldamente rancio y espeso,._en 

capas delgadas se seca para formar una sustancia neutra lnsolu .. 

ble en éter, llamada llnoxlna. Se solldlflca a menos de o•. So .. 

util Iza para fabricar jabones blandos transparentes. 

ACE 1 TE DE OLIVA 

El aceite de oltva puros, es de color entre amarltlo claro 

verdoso y olor suave y agradable; 
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Se extrae por presl6n en frío y en cal lente. Se utl 1 Iza pa­

ra jabones duros y blandos. 

ACEITE DE ALGDDDN 

Proviene de las semillas del Algodonero y se_·-.l_e_».fab.-rJca~_-en: 

Asia, Afrlca y América¡ es rojiza en masa y_ a·ma_rplell_to en· pc!qu!.· 

nas proporciones, sin olor y de sabor sua_ve, se··"C:ongera:·o_; y~::s\r_-·· 

ve para fabricar jabones duros y bla_ndos.' ':/ :_~~;~}< 

Se sol fdl flca entre los 10-12ªC 

rt 1 lenta y transparente. 

. ·:.... ,,,,,,.~-- ~~:~ 

e~. r~;.~~ d~-~:.Y:~~::~~~~~~-5~-~ _ama .. 

5.~ .. >_ :~f{~" 0~ .:-~~=}~;~; , . 

ACEITE DE CACAHUATE 
El aceite de cacahuate extraTdO en~."'~·~p:~-~!~;-~~;~:'f;i~-~~-¿~,:-;:_~'./A·f-/r.'~B~~,--

América del fruto que lleva el mlsnlo -~o-~-ti-~·~=::·~,?·.~~~ñiB'.~,-(r~-~~-~d·e-,,-= 
olor desagradable sabor pareclcto al -d~·:·1a·s-~ju'(Ú~~-'.j.i1úd·e-~; se-- .. 

:~:~~:n:E d~D~~s frutos del cocotero de ,);ndlb)del Bro 

sil y se le obtiene en Afrlca, Asla.Y.Ariiérl'c~·:·--~·~'.i.'_b:·¡~:~c~·~~-y·_d~:,s; 
bor y olor muy agradable, se congela -a l.6°c' -fu·n'd"é ~·/22~_,c··:y·<s.'~: 
utf 1 fza en la fabrlcacfón de jabones-duios.°'~"°'--:- ':~:Z!.:- ;,:)~~ 

:'-- • ; ·_, ; ·_ '.'/:. « .... , .,~ . 

:~:~~:n:E d~D~:: frutos secos. d~I ~¿~o/.~;~, ire:~nta todas -

las caracterfsttcas del coco ~ .. "~?'---~~~!.!~]Í~~_[---'-V~!:,-~_,_~!.ª:.fab_rlca·r J!!. 
bones duros. 

HAllTECA DE CERDO 
::.:·~--~,· .. :{.:ii .. ~·'_:= _:,~r -. --: ;<·'~ .. ,- ~.- . "~'.: :: .. < ·::·.: -' _-.. 

Esta grasa prov,le~;~ deFteffdo·'.adfpoSo ácumulado en la su .. 

perffcfo de los. tnt"<~~tíri·o5-_:ºd~:·¡:·:·~-~--r-db;~- es:· .. blanca, funde entre 26ª 

y 31ªc. Según la eSP_~c-fC\··an:fUai ... \1~ que proviene y se le emplea -
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SEBO DE BUEY 

Se aplica este nombre al sebo de vaca y toro. En bruto es -

blanco rosado; fundido blanco gris&ceo, ligeramente amarillento­
y opaco, funde entre ~3.S y 4SºC, los prlncfpa1es países produc­

tores de sebo son: Austral fa, Sud-América y Norte-Amérlca. 

A contfnuacfón mencionaremos una breve descripción de Jo 
que es una Saponificación y una HSdr61isls. 

En un prinlcfpJo se entendl6 por Saponlftcacf6n Gnfcamente­
el proceso qufmica que se efectúa al coser los cuerpos grasos 

con las bases fuertes, con lo que se forman la g1fcerlna y Sel -

dos grasos; en otro sentido se d5 aque1 mismo nombre a toda rea~ 

cf6n en que los cuerpos grasos, aún sin el 11 contacto 11 de las ba· 

ses, se descomponen en glfcerfna y ~cSdos grasos¡ Sfn embargo, • 

en el lenguaje Cfcntffleo se entiende por Saponlfleacfón linlca • 

mente a1 proceso que conduce a la formación real de los jabones. 
es decir de las sa1cs de Jos ~c1dos grasos, mientras que se den~ 

mina Hldró1fsls al desdoblamiento de Jas grasas, que se consigue 
con el vapor de agua a pres ( 6n. 

En resumen. y de una manera más f4cl1 de entender, podemos~ 

decir que Saponf flcacl6n es la comblnacf6n de los cuerpos grosos 

con los alcalls (Sosa y Potasa), dando como resultado los jabo -

nes (Soles) y por e1 otro Jado dá como resultado ácidos grasos ~ 

libres, (1,5,11). 
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B) GENERAL 1 DADE S. 

1.- HATERIA PRIHA: (Factores que determinan la cal ldad de las 
Grasas): 

T 1 TULO A.O. e; S, · Ce 12-59 

VALOR DE YODO A.O, C .s; .. Cd 1-25 

COLOR CRUDO A. O. C; S, e Ce 13b-45 

COLOR REFINADO V BLANQUEADO 
,.,., 

A, O. C; S. Ce 8d·55 

ACIOOS GRASOS LIBRES l.;o·;c;s. . Ca • 5a-40 

HUHEDAD V MATERIAL VOLAT 1 L . ... _A.o/c.·s. ·ca '2b-38 

IHPUREZAS ·A.O. C; S. ·i:a 
.. 

3-46 

HATERIA INSAPONIFICABLE • A.o~c.s. Ca 6b-53 

PRUEBA DE FILTRACION, A;O; C,S¡ Ca . 8b~54 

Estos an&ltsls deiflnen·e1 grado de-pureza d(_Ja_~~ª-~-~-:~6: __ ~!'-.. 
dlca a1 consumidor la calidad de la misma. 

TITULO t 

El tTtulo es uno prueba que determina la dur'eza 6. blandura• 

de las grasas, la cual puede ser alterada· por- mezcla~'- de dlfere!!.,. 

tes tipos de grasas. 

Cada especie Animal (Res, Puerco, Caballo, Borrego, etc:), .... 

tienen diferentes tipos de grasas, por otr~ lado el ganado se 
divide en dos clases que son: Criollo y Sierra. 

CRIOLLO: Es cuando el animal tiene una--grasa de~color_arnarl _­

llo y su carne es de mala calidad. Esto es a consecuencia de 1a­

reg16n donde habita el animal (pastos secos). 

SIERRA: Es cuando el animal tiene la grasa de color blanco­
y su carne es de buena calidad, este ganado es de una regl6n'de­
pa s tos verdes. 
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Hay otras razones por las cuales la compostct6n y título -­

caracterfstlcos, también varía con la localización de ta grasa .. 

dentro del cuerpo del animal. 

La grasa dura produce jabón firme que no se vuelva rancio -

r&pldamente. La grasa blanda produce jab6n blando y es propenso­

ª volverse rancio a menos que a la grasa se le de un tratamiento 

extra llamado Hidrogenación y ésta se debe a que esta grasa tie­

ne un porcentaje mayor de ácidos grasos lnsaturados. La rancidez 

es causada por una reacción entre el aire y estos ácldosinsatur.'!. 

dos. Ambos tipos de grasas son usadas para la fabricación de ja ... 

b6n y los precios relativos de los dos tipos de grasa son dcter .. 

minados por la oferta y la demanda, 

Pnra determinar el tftulo se hace Jab6n mezclando la grasa~ 

con potasa (KOH), la cual se combina para formar un jab6n 1 deja! 

do l lbre la gl lcerlna. 

E1 Jab6n-potásfco es entonces mezclado con ácido sulfOrtco .. 

dl1ufdo el cual pone en libertad los ácidos grasos. 

Estos ácidos grasos son recogidos y enfriados bajo condlct~ 

nes especificadas hasta que los mismos se congelan. La temperat~ 

ra a la cual los ácidos grasos se congelan es el Tftulo y es ex· 

presado en grados centfgrados (ºC). En la Tabla (A-1) se exponen 

tf tulos de diferentes animales y se hizo pa~a observar este fac­
tor. (1,2,12). 

VALOR OE YODO 
Definición: El valor de yodo es una medida de __ Jnsaturac_lóti d~ 

las grasas y aceites y es expresado en términos del nGmero de 

centlgra~oi de yodo absorbido por gramo de gra~a. 
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Significado: Actualmente esta caracterfstfca del ~~lor de Yrido -
de la grasa, es un mitodo mis para determlriar_I~ dureza·6 bl~~d~ 

ra de las grasas. 

Para el fabricante de jabones, los anát fsls del valor de y~ 

do y del tftulo son usados para controlar las diferentes mezclas 

de grasas para las diferentes marcas de jabón. 

El valor de yodo no solamente es una medida, más exacta de­

la dureza 6 blandura, sino que tambl~n Identifica, m&s claramen­

te los tipos de grasas que pueden causar el desarrollo de lo ra~ 

cldez. Se puede observar en las Tablas (A-1) y (A .. 2) como el va· 

lar de yodo está en orden Inverso ~1 valor det tftulo y vicever­
sa, ( 1, 2, 12), 

COLOR CRUOO 

Los colores de la grasa cruda y blanqueada son factores muy 
Importantes para determinar su cal ldad. Se dice que la grasa es­
cruda cuando la grasa no ha sido tratada con procesos de blanqueo. 

El color de la grasa es de vltal Importancia para producir jabo· 
nes blancos de alta calidad. Existen varios m~todos para medir -
el color. Estos colores son letdos depositando la grasa 6 aceite 

en un tubo 6 celda estandard, el método m5s exacto es el llamado 
11 Lovfbond 11 que consta de una columna de 51/4 pulgadas de grasa ó 

aceite, este tubo es lncertado en una caja luminosa {cuando se .. 

trata de una grasa 6 sebo se cal lenta a una temperatura de 60ºC-
.. 70ºC, para mantenerlo lfquldo), el tubo es lncertado en una 

caja Iluminada con un foco azul y una placa de magneclta. El co· 

lores observado mirando a través de la longitud de la celda. Es 
comparado con unos vidrios graduados y comparados,con los colo • 

res rojos y amarillos estandard los cuales est~n graduados en 
una escala numértca. El método standard especifica ciertas rela­

ciones de amarillo a rojo. De manera que usualmente es suficien­
te reportar solamente el color rojo. Esta escala es de mucho más 

exactitud que la escala f;A,C,, especialmente cuando los colores 

son muy claros. (l,3,12), 
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Recientemente han aparecido y están disponibles Instrumentos 

que usan una celda foto .. eléctrlca ó de ojo etéctrlco para leer C2, 

lores. Las lecturas son hechas directamente sobre una escala.Y 

son directamente proporcionales al calor de la grasa. Esto elimi­

na la necesidad de emparejar los colores visualmente. (1,~,"~2). 

COLORES REFINAOO Y BLANQUEADO 
La medida más Importante de la cal ldad de la grasa de color­

claro es el color, después de refinar y blanquear la grasa. 

La grasa es refinada agregándole sosa c~Gstlca para neutral! 

zar los ácidos grasos l Jbres. Los ácidos grasos l lbres saponlflc!_ 

dos se separan por sedlmentac16n y son conocidos como residuos do 

refinación, ples de jaboncillo. La grasa neutra es filtrada a- tr,!_ 

vés de varias capas de muselina 6 es ftltrada con papel filtro P!!. 

ra quitarlo todos los vestiglos de jaboncillo. 

. ' 
---" -- º-

La grasa ne_u_t_ra_o~.-,tr~,t_!l~"8: _con tierra activada. La mezcla· de 
l)rasa y tierra es entonces· filtrada·,·.; ·el- ~~'1'~;-~L-ov-Íb~n~~t es (eídO .. 

sobro la grasa ffltrada clara. Este os ·el crilo~-reflnad6 y.blan -

quoado. 

El porcentaje de grasa convertido en residuos de reflnacl6n· 

6 ples es conocfdo como la pérdida por reffnaclón y es usualmente 

do 2 l/2 a 3 veces el porclcnto de ócldos libres, Las grasas con· 

teniendo más del 8% de ác Idos grasos l lbres ó 125 Rojo de color • 

Lovlbond. Los períodos largos de calentamiento continuo ó el so -

bre-calentamlento y la tostacl6n en el autoclave 6 en el tanque .. 

de almacenamiento afectarán seriamente el color blanqueado de la­

grasa. Químicamente la grasa pura no tiene color alguno. Hay pe -

quenas cantidades de color en la grasa tal como se encuentra en • 

los toj Idos animales, pero las fuentes prácticas de color son los 

siguientes: 

1.- Haterlas primas descompuestas ó suelas. 
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2.- Estlercol cargado en el autoclave. 
3 ... Grasa tostada causado por las temperaturas al tas en el auto .. 

clave 6 serpentines de vapor, (1,4,12). 

AC 1 DOS GRASOS L 1 BRES 

La grasa es una comblnacl6n química de gllcerlna y ácidos· 

grasos. Bajo ciertas circunstancias, especialmente cuando la gr~ 

sa está cal lente, el agua desdoblara la grasa para dar ácidos 

grasos libres y glicerina libre. La glicerina es soluble en agua 

y la mayor parte de ella se pierde. 

los ácidos grasos 1 lbres se miden fácflmente por una reac -

cl6n directa con un alcal 1, esta reaccl6n se llama 11 Valoraclón 11 • 

A medida que los ácidos gras~s _a.~mi:mtan, la velocidad a lo· 

cual la grasa perderá su cal ldad en el _alma·cenamlento aumenta, -

Un contenido alto de ácidos grasos 11bres Indica al consumidor 

que la grasa ha sido yo maltratada y que la grasa no puede ser 

almacenada sin que tenga deterforo. 

Los ácidos grasos 1 lbres son el resultado de dos cosas, una 

reaccl6n entre las enzimas naturales que están presentes en el .. 

cuerpo del animal y la grasa asf como ~na reaccl6n entre la gra• 

sa y e 1 agua (humedad) 

Las enzimas pueden ser definidas como catal lzadores de pro· 

tefna que se encuentran en la materia viva. las enzimas seoen----­

cuentran y son en consecuencia producidas por los organismos· vi­

vos. Sin emabargo, las mismas no están vivas en cuanto.a q~e no .. 

poseen por si mls~as las facultades de crecimiento y repr~~~ccl6n 
en el sentido ordinario de estos términos. 

. t •i --~- ::,. • 

Durante la vida de un animal, las enzimas S~r(ú'58daS para -

desdoblar 1a grasa como una ayuda a lo dfgest!6n y·_:p~·;_~·alinace -

nar la grasa en el cuerpo. las mismas son con~rolidas a.·t~av6s -
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de las funciones normales del cuerpo. Sin embargo, tan pronto e~ 

mo el animal est& muerto, estas enzimas contlnuan en desdobla 

miento de la grasa casi a una velocidad Incontrolable. 

Esto causa un rápido aumento de los ácidos grasos libres en 

la grasa a temperaturas atmosféricas aún antes de la llcuacl6n.­

Como la mayor parle de estas enzimas son lnactlvadas a una temp~ 
ratura de 160ºF (64ºC) 1 la materia prima debe ser rápidamente e!_ 

tentada por encima de esta temperatura (pero no necesita serlo -

_por encima de 212ºF (90ºC) tan pronto como ha sido limpiada. 

Henclonaremos un ejemplo para visualizar el problema, la 

grasa procedente de una llcuacl6n de vlceras de cerdo y vlceras­

trlturadas y lavadas, que toma aproximadamente 3 1/2 horas para­

cargarse tenía una acidez lfbre de 12.1%. La grasa procedente de 

una carga simf lar (en un autoclave) que se mantuvo con 5-10 lbs. 

/ln 2 de presl6n de vapor en la chaqueta del autoclave durante el 

tiempo de carga para subir la temperatura de la materia prlma d.,!:!. 

rante su carga hilsta aproximadamente 200 - 212ºF (80º- 90ºC), 

tuvo una acidez llbrd de O.]t. 

La humedad y los finos de proteínas presentes en la grasa -

proveen un buen medio para el crecimiento de esporas que se con­

vierten en bacterias que crean estas enzimas desdobladoras de 

grasa. 

Aunque la grasa este 1lbre de Impureza, la humedad por si -

sola en la grasa causará la subida de los ácidos grasos libros -

en consecuencia es Imperativo almacenar únicamente grasas llm 

plas y secas para mantener la calidad. 

Para mantener los ácidos grasos l lbrcs controlados: 

1.- Procesar todas las materias primas lo más pronto posible 

2.- lavar completamente la materia prima 

3.- Hantener una presl6n de vapor en la chaqueta del autoclave -

de 10-15 lb/ln 2 durante el período de carga, 
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4.- Hantenga 1os autoclaves y los agitadores en buenas condfclo· 
nes. 

5.- Evite recoclnar 6 agregar natas de tanques de trampas u otros 

materiales sucios a las cargas. 

6.- Mantenga los tanques de almacenamiento libres de humedad y -

sed lmentos. 

7.- La materia almacenada debe estar limpia, seca y use calor 

Onlcamente para fundir el material para cargarlo. (1,3,12), 

HUHEDAD V HATERIA VDLATIL 
La humedad y materia volitll son determinados calentando la 

grasa para expulsar todas las Impurezas volátiles. No se hace 

dlstlncl6n alguna en este Análisis entre la humedad y otras lmp~ 

rezas volát11es. 

SI la humedad es más de la fracción del 1%, el consumidor .. 

tiene que separarla antes de almacenarla 6 filtrarla, 

Las fuentes usuales de humedad son: 

1.- Partida defectuosamente cocinada 

z ... Agua condensada del vapor que no se extrajo de los. co:·~-~d¿,~'~s 
3.- Agua condensada del vapor que se utll Iza para ·sop1et88r . ..:1a5 .. 

lfneas de bombeo. - -:~, -'.·· 

lt.- Bombeo Inadecuado del tanque de lavado a1 t.~nque.-··d~ ·a)~~~-~-~!-, __ _ 
miento. 

5 ... Condensact6n normal en los tanques exteriores. 

Las grasas extratdas con solvente, algunas veces cóntlen~n­

solvente residual. Este es volátl 1 y ordlnorlamente--formar&, p·~r-~-~-~ 
te del resultado reportado como humedad y material volátil. SI -

existe solvente existe un riesgo de explosl6n. 

El punto de lnf1amacl6n en capa cerrada es la Golea medida­

exacta del punto de lnf1amact6n en grasas extrafdas con solvente. 
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Para garantizar condíclones seguras de oper·~cl~r;'·'."se':ha est!_ 

blecldo que no se deben manejar que tengan un. Pu~to· dé 1;1f..lanla .. 

cl6n en capa cerrada por debajo de los 300'f. (13~'t);·· <.1.~10;12). 

IHPUREZAS 
Dentro de Jas Impurezas hay 2 tJpos· de:.frnp~·~ez-~fi 

1. ... Impurezas fnsolub1es 

2.- Materia mlneral soluble. 

Las Impurezas inso1ub1es son en su mayor parte, partícuJas­
pequenas de recorte de carne y hueso que se han·quedado suspend! 
das en 1a grasa. El método usual y-mejor para separar estas lm -
purezas es por sedlmentocf6n. SI las Impurezas son partículas 

grandes y gruesas, 1as mJsmiJS sedimentan rápidamente. SI son Pª!. 

tf~u1as ffnas y gelatinosas, sedimentan muy lentamente. La natu• 
rale:a de la materfa prima, el procedimiento de 1 icuac16n, el m! 

todo de extraer 1a grasa del tankage, Influyen todos en la contl. 
dad y en el tipo de Impurezas presentes en la grasa rcc(én sepa· 
rada. 

La grasa que brota 1 (bremente del autoclave usualmente deja 

sedimentar fácilmente las Impurezas, y esta es frecuentemente 
una buena razón para manipularla separadamente de cualqu(er otro 
tipo de grasa. La grasa de prensa hldráu11ca es flltrada a tra ~ 

vEs de su propla torta y es usualmente f&c11 de sedimentar la 

torta en la prensa de tornl11o está sometld'I a clerto mol lmtento 
durante el prensado y, como resultado la grasa puede contener 
una cantidad grande de material fino. Esta grasa es a menudo di· 

rrcr 1 de sedimentar. 

La grasa procedente de extracc16n ~s comunmente a1ta en lm· 
purezas presentes en la forma de' partfculas flnamente dfvldldas• 
de carne, tejidos y hueso cocinadas, usualmente llamados ''Finos·· 
la mezcla de solvente con grasa ex.trafda y finos, 1 lamada Hlse)a 
debe ser cuidadosamente sedimentada, sin embargo, aún con uno 
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buena manlpuiacf6n la gra~a-_termlnada es. frecuentemente alta en· 
Impurezas y es ·dffTcll de purificar por sedlmentacf6n solamente. 

SI hay humedad presente Junto con grandes cantidades de Im­
purezas, puede formarse una emulsl6n, la cual no se separará por 
sedfmentacl6n. No es posible filtrar tal material porque los fi­

nos taparán las aperturas en los panos 6 en las rej 11 las de me .. 

tal y como consecuencia, otros medios de purificación deben ser­
usados. Los lavados con solucl6n de sal, fosfatos trls6dfcos y -

ácido cttrlco, son a menudo, usados para purificar tales grasas. 

Los ácidos grasos libres reacclonarin qutmlcamente con los· 

fragmentos de hueso, con el agua dura y con el hierro del tanque, 

El producto de esta reacción es un tlpo de jab6n que permanece .. 

disuelto en la grasa. Estas impurezas se mfden en el laboratorio 
quemando una muestra de la grasa despuGs de quitarle las Impure­

zas Insolubles, La ceniza es pesada y es llamada 11Haterla Hlne .. 
ral Soluble", 

Normalmente, 5sta no excede 0.1% a 0.2% excepto en la grasa 
de grado muy bajo. Algunas grasas de trampas, ya sea en los tan .. 

ques de trampa ó en las fosas cal lentes, reaccionan con las sa .. 

les de Calcio y Magnesio presentes en el agua dura 6 en reactl .. 

vos tales como el sulfato de Aluminio ó de Hierro de los agentes 
floculaclón en las unidades de flotac16n con aire para formar j~ 
bones solubles en la grasa. Estos causan problemas al fabricante 

de jabones en algunos casos, pero son aceptables para las grasas 

que van para los alimentos de los animales. Este problema seco~ 
trola manteniendo los ácidos grasos llbres a un nivel bajo. 

HATERIA INSAPOHIFICABLE 
La materia lnsaponlflcable est¡ formada por materiales sol~ 

bles en la grasa pura pero los cuales no se combinan con la sosa 

para formar jab6n. La materia lnsaponlflcab1e es especialmente -

Indeseable en la grasa que va a ser usada para Jabón, debido a -

que la misma destruyo el poder llmplador de por lo ~enos tres 



- 17 -

veces su propio peso de jab6n, 

Normalmente la materfa lnsaponlflcable presente en la grasa 

1 lcuada partiendo de material fresco es el colesterol en la ese!. 

la de 0.2% a 0.5%. La descomposlc16n de la materia prima, aumcn~ 

ta I~ cantidad de materia lnsaponlflcable. El esttercol que exl! 

te en la materia prima que proviene del Interior del anlmal tam­

bién aumenta los lnsaponiflcables. La materia prima sucia, mal -

procesada, puede contener hasta 1.5% de lnsaponfffcables, cuando 

aumenta puede ser también debido a contamfnac16n con aceites Ju· 

brlcantes 6 con aceite combustible de algQn tipo. Las fuentes e~ 

munes de aceite mineral en la grasa son las siguientes: 

1.- Grasa Impura dom~stlca 6 de recuperacf6n 6 grasa de desper -

dfclos. 

2, .. Uso excesivo de aceite desnaturante en las plantas empacado­

ras. 

3.- lubricadores, empaquetadoras 6 lfneas de aceite mineral cen­

sal lderos en las plantas 1 lcuadoras. 

lt.- Salideros en el sistema hidráulico. 

5, .. Uso de carros-tanques, camlones .. plpa, tambores, bombas 6 1r­
neas las cuales hayan sido usados para combustible. (t,10,12), 

VELOCIDAD DE FILTRACION 
la velocidad de flltracl6n es una prueba que fu& desarroll~ 

da como un medio de Identificar los embarques de grasa no comes­

tibles que causarán dificultades en el procJso de fabrlcacl6n de 

Jabón. 

Los materiales presentes en la grasa que se causan una vel~ 

cldad de flltracl6n baja son finos mlcrosc6plcos que permanecen• 

suspendidos en la grasa y actúan como agentes emulslflcantes du­

rante 1a operación de Hldróllsls en 1a fabricación del jabón. 
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Estos finos microscópicos Cn lo grasa terminada son causa ~ 

dos usualmente por sedimentación inadecuada; sin embargo, la 

cantidad de finos en la grasa que va a la sedimentación es detc~ 

minada por la materia prima usada, por el proceso de 11cuaclón y 

al recuperar la grasa, del tankage, por las operaciones de la 

prensa htdráullca, prensa de tornillo ó extracción con solvente. 

( 1. 10, 12). 



CAPITULO 1 1 - 19 -

GENERALIDADES. 

HETODOS DE DBTENCION 

Proceso para la obtenc16n de Acf dos grasos (Operaciones pa­
ra obtener produccl6n de Al ta Ca1 ldad} (Grasa de Res). 

PUNTOS IHPORTANTESr 

Se mencionarán seis puntos Importantes en et proceso de 1a­

Llcuacl6n. Cada uno de estos pasos debe ser adecuadamente contr~ 

lados para producir productos de buena calldad y un rendimiento­

más alto de grasa partiendo de la materia prima disponible. 

Estos seis puntos son los siguientes: 

1.• Separaclón de la Materia Prima; Una cantidad de producto ma­

lo por muy pequena deteriora, una cantidad grande de produc­

to bueno, por esa raz6n debe ser separado con cuidado. 

2.- Preparac16n do la Materia Prima 

La materia prima debe ser molida antes de ser cargada en el· 

autoclave. ts obvio que los trozos grandes de material no 

pueden cocinarse uniformemente y su uso representa accldn e~ 

ceslva ó defectuosa ó quizás ambas. 

Un segundo paso muy Importantes es la separacl6n del estler­

col de las vlceras. SI el estlercol entra en el autoclave, prod,I;!. 
cfri grasa obscura, aumentará el contenido de lnsaponlflcables,­

reduclrá ta velocidad de filtración y en
1 

ge11eral bajará- la call .. 

dad de la grasa. 

),•Operación del Autoclave: 

Tanto la cal ldad como la cantidad de la grasa ~~~·~!ec~~dos­
por la mala operación del autoclave, los puntos slgule~tes- deben 
ser vigilados: 

(a) Carga correcta del autoclave 
(b) Prest6n de vapor adecuada en la chaqueta del autoclave 

(c) Agltacl6n durante todo el tiempo que el autoclave esté ca 
llente. 
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(d) Control del punto final (de la cocción) 

4.- Separac16n de la grasa del Tankage: 

Una operacf6n defectuosa en este punto afectará la can ti dad· 

de grasa dejada en el tankaje, mis que la calidad de la grasa r! 

cuperada. El ct.lor crudo generalmente no es afectado, pero el e~ 

lor refinado y blanqueado puede ser danadO y las Impurezas aume~ 

tar~n con la operación defectuosa de ~na prensa de tornillo 6 de 

una unidad de extracción con solvente. 

5 •• Separación de Humedad e Impurezas: 

Esta es esenclal para cump1lr los estandares comerciales pa­

ra humedad, Impurezas e lnsaponlflcables. La humedad y las Impu­

rezas no tienen valor alguno y son dlficf les de separar para cl­

consumldor. El equipo adecuado y una operación cuidadosa son nc­

cesartos. 

6.- Protección de la Calidad de la Grasa Terminada: 

la grasa terminada puede ser degradada por contaminación con 

grasa de calidad inferior, agua o Impurezas, la misma puede tam­

bién deteriorase por sobrecalentamiento en cualquier momento, 
(6. 7. 12). 

1.- SEPARACION DE LA MATERIA PRIHA 
El material fresco y limpio, produclrá grasa de buen calor­

y con un contenido bajo de ácidos grasos libres. El material su­

cio y descompuesto producirá grasas con un contenido alto de &cL 

dos grasos libres y dará velocidades lentas de flltracl6n. la 

pérdida por deterioro es reducida con la recolección y procesos­

rápl dos de todos los tipos de materias primas. 

Aunque el tipo y la fuente de las materias primas son de 1~ 

portancla considerable para determinar la calidad de los produc­

tos terminados, un paso muy Importante para productr grasa do b~ 

jo color es la separación del materlal descompuesto y sucio del­

materlal bueno. Adem&s, con el Interés de producir protefnas de-
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alta calJ·dad y de reducir al mtnlmo el mantenimiento del equipo, 

Jos metales sueltos, vidrios y otros materiales extranos ajenos· 

a los tejidos que contienen la grasa, pueden ser cuidadosamente­

separados antes de la trlturac16n. En muchos casos, las faltas -

lnlclales en ésta técnica de separación, pueden ser la causa de 

dlsmlnuct6n ó aumento en el precio de venta que pudl~ra esperar­

se para el producto terminado, 

Suponiendo que las materias prlmas son trabajadas correcta" 

mente, los colores de la grasa que deben obtenerse son los de la 

Tabla No. (P-2). El material descompuesto produce grasa varios .. 

grados m5s obscuras en color, Las grasas mfselaneas tales como -

grasa de restaurant y de trampa son obscuras y no blanquean. Es• 

tas grasas deben manipularse separadamente y venderse como tales. 

La materia prima debe separarse para la producc16n de grasa 

clara y obscura en la forma siguiente; 

GRASA CLARA 
Sebo en rama 1 Implo 

Gr.asa de matanza 

Vlceras limpias frescas 

Huesos l lmpfos 

Grasa de carnlcerta limpia, fresca. 

Chicharrones de manteca 

Grasa de redafto y entrecljos 

Animales muertos llmplos, frescos. 

Grasa de trituradora ó lavadora 

Grasa de descarnado de cuero. 

GRASA OBSCURA 
Sebo en rama suc lo 

Vlceras sucias ó doscomp, 

Animales muertos sucios 6-
descompues tos. 

Grasa de Restaurant 

Grasa de ahumadero 

Natas de trampas 6 tanques 

Sedimentos de tanques 

Emulsión de lavados de grasas 

Material conteniendo resina 

El empaquetador de carnes que llcúa su propia materia prima 

debe producir normalmente 85 .. 100% de grasa clara. Las grasas lf!!!, 

plas de carnlcerta, en particular producen una alta calldad de -

sebo. Los 11cuadores encontraran generalmente que es lucrativo~ 
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separar el mejor material para la producción de grasa clara. 
Hay ocas tones sin embargo, en Que la falta de facll fdades ó esp.! 

clo en el autoclave y tanque puede hacer la preparacf6n total I~ 

practicable. Cada llcuador debe establecer su propia práctica 

después de examinar cuidadosamente su equipo y su materia prima. 
(6. 7. 12). 

2.- PREPARACION DE LA HATERIA PRIHA. 

Desde el punto de vista sanitario y también económico, es e~ 

tremadamente Importante procesar todas las materias primas tan -

rápidamente como sea posible al recfblrlas en la planta. En las .. 

plantas empacadoras la licuación está generalmente Integrada con 

la matanza diaria. Sin embargo, en las plantas de 1 lcuacf6n, las 

materias primas usualmente empiezan a llegar tarde después del • 

medio dfa, En esta forma, es ventajoso empezar la 1 fcuacfón en .. 

el segundo turno y continuarla durante la noche hasta que el to­

nelaje diario ha sido procesado. (12) 

Sebo en Rama, Recorte de Carne y Hueso: 

El Sebo en Rama limpio puede ser agregado directamente al .. 

autoclave. Pedazos grandes de sebo en rama, huesos y recortes de 

carne deben ser molidas hasta un tamano que va desde una fracc16n 

de pulgada hasta aproximadamente dos pulgadas. Los materlales e~ 

pecfflcos que deben ser molidos Incluyen: 

1 ... Huesos, Cabezas y patas 

2.- Grasa de Carnlcerfa 

3, .. Tej Idos pesados 

l,, .. Reses muertas completas 

S .... Ubres de Vacas 

6 ... Cueros y sebos de menudo. 

Existen tres tipos de molinos en uso éomG~ par_a 1a reducc(ón 

de tamafto de materlal animal: 

1.- Una máquina que comprende martillos, usualmente denominada" 

coch 1 no o mo 1 f no de ma rt 111 os. 
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2.- Una m&qufna que comprende hojas de Sierra ó Cuchillas, 

usualmente denominada 11 Trituradora 11 , las hojas deben ser ma!!. 

tenidas en bUenas condiciones. las hojas sin filo dan un pro 

dueto molido estrujado y no uniforme. 

3.- Una máquina que comprende yunques estacionarlos y martlllos­

glratorlos, llamados usualmente pre-quebrador. Esta opera 

velocidad baja, utilizando atto momenyo de torsión y baja p~ 

tenc:ta para desgarrar y romper el material resistente. (12) 

La separac16n completa del estl~rcol de las vlceras antes de 

la cocción es absolutamente necesaria para producir grasa de al• 

ta calfdad. Esto es particularmente cierto cuondo el g¡rnado es -

al !mentado con pasto de grado bajo durante el verano. El estlér 00 

col Imparte un color verde obscuro al sebo, color que procede de 

la clorofl la presente en las hterbas. Los animales al Tmentados -

con grano seco 6 con alimentos preparados no presentan este pro .. 

blema, de color verde. Sin embargo, los contaminantes presentes­

en el estiércol de los mismos pueden terner un efecto adverso s~ 

bre los olores de las grasas que se separan libremente y en las­

grasas prensadas, Los procedimientos siguientes produclrSn mate­

rial limpio de la mejor calidad, (7,8,9,12). 

LAVADO A HAHD 

Las panzas y bonetes de la Res, los es;6magos de las ovejas 

los Intestinos gruesos de las ovejas y reces, cochinos y caba­

l los, contienen grandes cantidades de estiércol. En ta mayor par. 

to de las Instalaciones es casi Imposible separar este estiércol 

completamente con lavado mecánico. El lavado a mano de estos ma 00 

terlales ayuda a la operación de la desmenuzadora y lavadora me"' 

cánlca. 

El m&todo que se sugiere para lavar la panza es et slgufen-

te: 



t.- Separar la panza del bonete 

2.- Rajar y abrir la panza 

• 24 • 

3 ... Vaciar el estiércol. la dlsposlc16n que se dé al estiércol 

será determinada por las condlcfoncs locales. El mismo no• 

debe ser descargado a través de los tanques de trampa. 

4.- Enjuague la panza completamente con agua fría. La panza 

puede ser pasada por la desmenuzadora, si es cortada en 

dos o más pedazos. (7 1 8 1 9,12). 

PARA LAVAR EL BONETE 

Existen desmenuzadoras en el mercado que pueden manipular­

los bonetes enteros. Las plantas que tengan desmenuzadoras con .. 

capacidad Insuficiente para manipular bonetes enteros deben se .. 

gulr el procedimiento que se detalla a contlnuact6n: 

t.- Corte el bonete a través de los pliegues con un cuchillo 

2.- Riéguelo con agua pilra arrastrar la mayor parte del estlér .. 

col contenido en los pliegues interiores. 

3.- Rem6Jelo en agua por veinte minutos aproximadamente para - -

ablandar y soltar el estiércol restante. 

4.- Paselo a través de la desmenuzadora y lavadora. 

El productor con estos puntos son capaces de producir gra .. 

sas de alta calidad. (7,8,9,12). 

OPERACION OE LA DESMENUZADORA 

Una desmenuzadora es una máquina que corta las vlceras en -

pedazos pequet\os hacféndolas pasar a través de una serle de ho .. 

jas de sierra ó cuchillas glratorlas. El propósito de desiuenuzar 

es exponer el estiércol a la accf6n del agua en la desmenuzadora 

y en la lavadora. Es necesario regar tanta agua como sea posible 

entre las hojas de la desmenuzadora. El agua que golpea la vf ce­

raen el Instante en que esti siendo desmenuzada arrastrar& una• 

gran porcf6n del estiércol Inmediatamente. 
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Las hojas de la desmenuzadora deben estar afiladas. SI las­

mismas no tienen rr·lo, el material desmenuzado queda sin abrfr -

y filamentoso y no queda ! Implo con el lavado. Un juego extra de 

cuchillas que puede ser rápidamente Insertado evita, a menudo d~ 

moras costosas y tiempo de parada en la desmenuzadora. 

Un mol lno de martillos (cochino) es usado por algunos llcu!!. 

dores para cortar vlceras. Este mol lno no es una máquina satis -

factorla para esta operación, debido a que la misma encrusta el­

estiércol en los tejfdos, hacfendo lmposlblf el lavado completo. 

En adlc16n, una cantidad excesiva de grasa y tejidos vlcerales -

de desechos es desviada hacia las zanjas y tanque de trampa. A"' 

menos que estos sean recuperados rápidamente, su calidad se det~ 

rlora y son degradados a grasa obscura. (12, 14), 

OPERACION DE LA LAVADORA. 

La lavadora mecánica standard es un cilindro hecho de tapa~ 

met&lfca perforada girando a velocidad baja ordinariamente 20-24 

rpm. El material que va a ser lavado se alimenta por un extremo .. 

del cfllndro y es lavado por un rocfo de agua que golpea el mat~ 

rlal a medida que el mismo se voltea en el clllndro. 

Et el l tndro de la lavadora debe estar Inclinado de manera .. 

que se provea tiempo suficiente para que las vlceras sean compl~ 

tamente lavadas, Un el llndro lavador de JB ples no debe tener 

mis de 2 1/2 In, de caída entre el extremo de alimentación y el~ 

extremo de descarga. Esta lncllnacl6n es ajustada levantando el­

extremo de salida del cilindro. La velocidad de allmentactón a 

la lavadora afecta la eflcfencla de su operacl6n. Una alimenta -

clón uniforme mantiene la carga distrlbuída uniformemente y evi­

ta la obturacfón de la lavadora, que se produce con cargas lnier. 
mi ten tes. 
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La máquina recomendada· debe· ser- de--18 pJes- de ~argo, debe -

estar equipada con rociadores lnteri~res y exteriores que se ex­

tienden a todo lo largo de la lavadora excepto en los 3 ples fi­

nales del extremo de descar9a, esta sección se utfl Iza como de -

secado para el materfal lavado. 

La 1 Tnea de agua Interior .debe ser .. -construfda con tubería .. 

de 1 1/2 a 2 In, que es suml-~isttª~-ª . . ~~º~- a9ua _J_rta a una prcsi_ón 

de 60 lb/ln 2 . El tubo debe .tener dos hileras lé orl flclos de 3/8 

de pulgada (In), las hileras. Ú.orlflclos deben'te~er una separ!_ 

cl6n de una pulgada y se•extlonden~hástá 2/3 cle:la'.Jongltud~del­
tubo. Los orificios de cada·hlfe.ra>está~'separada 2:1n<y:_están·­
'e s pa e 1 ad aS - fó ter~ f f~ri-t e~~~ 11-:t·~~-: ·d-~"~ ñfcinCi·r·a~;quc·~ ~-~·~t~~7po=t-t-9'a::~jo '=-d1{J~_:t"f - -

1 indro tenga un chorro ~d·e -.a·gu-~c<)- -·-.. . "·t; __ 
.,;-;:;_, 

. - .. · ... ' -·;,· 

La línea exterior solo-_tlcne q'u_c-~s~r:_d~ -t.'~-~er~r··a· -un.a pul-

gada con orificios de 3/8 de pulgad~ separadó~'en-2/3 do la lon­

gitud del tubo. La misma debe estar equipada con agua y vapor a 

través de una conccclón 11 T 11 mezcladora de mancril qu<! el ngua pu!:_ 

da ser ajustada a una temperatura de 120 - 140ºF (44-54ºc). El -

agua fría de la línea Interior arrastrará eficientemente el <!S -

tfércol de las vlceras desmenuzadas, pero no arrastrar5 cnntlda­

des exces lvas de grasa hacia el tanque de tr&Jmpa; sin embargo, -

ya que la grasa vfceral en el exterior del cilindro y tuplr5 las 

perforaciones, el agua caliente del exterior sé necesita para 

arrastrar esta grasa y asegurar la descarga del estiércol y del­

agua 5ucia. 

El ángulo de los rociadores debe ser ajustadó·._de maner11 que 

el agua esté siempre golpea.ndo~.:tas·:··~J-sc:~J.1~~-~·:.~e-~ .. me~~za_das ~lentras 
que el el l lndro esté girando,. Esto:permltl·r.á. que el agua Imparta 

el máximo del lavado a medida que el. m~ted;.1 ~~br.é por la pared 

del cilindro y vuelve a ·cae·~- a·(-fondO··dél:m-.tsmo para tener un m~ 
jor criterio se necesita ob~er~~r \~ ffgura No •. (P~3), 
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La eficiencia de la lavadora ~s comprobado examinando el m~ 
terlal al sa1tr de la lavadora 6 cuando el mismo es cargado al ~ 

autoclave. la cantidad y la temperatura del agua de lavado, 1a .. 

dlsposlc16n de los rociadores y ta lncllnacfón y velocidad de r~ 

taclón del cilindro lavador, deben ser comprobados y corregidos, 

si es necesario, cuando el trabajo de lavado no es satisfactorio. 

El resultado de un lavado escrupuloso de las visceras es 

Ilustrado en ta Tabla No. (P-4). Se observa que en la producc16n 

regular de sebo partiendo de material pobremente lavado tenfa un 

color crudo de 19 F.A.C., un calor refinado y blanqueado de 6,6-

rojos en la escala lovibond y una velocidad de fi ltracl6n baja.­

El matertal del mismo tipo escrupulosamente lavado, rtndl6 sebo .. 

claro con ur. color F.A.C. (crudo) y un color refinado y blan -

queado de O.S rojo y alta velocidad de filtraci6n. 

En un nGmero creciente de plantas un pequcno tanque de tra~ 

pa estS siendo provisto en conjunción con la lavadora para atra· 

par y recuperar la mayor parte de las grasas de recortes arras ... 

trados por el agua de 1avndo, 

Este pequeno receptor debe estar equipado con un dispositi­

vo auto-desnatador de manera que las grasas de recorte 1 implo 

puedan ser removidos continuamente y mezclados Inmediatamente 

con las vlsceras limpias recién lavadas. Además, deben proveerse 

facl 1 tdades para que el estiércol y otros sil Idos sedimentados -

puedan ser removidos perl6dlcamentc. 

Esto puede hacerse mediante una línea de extracción por el­

fondo 6 dlseflando el desnatador de grasa para que viaje a lo ta.r. 

go del fondo del tanque y arrastrar los s61 Idos. En esta forma -

una mayor porción de las grasas de desperdicio pueden ser recup~ 

radas como grasa clara. 
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Descuidar la separacf6n del estiércol de las vlsceras tam • 

blin da por resultado un aumento en la materia lnsaponlftcable.· 
Esto se muestra en 1a Tabla No. (.p .. 5}. Donde las materias primas 

para ambas cargas del autoclave, las 1 Impla y la contaminada, t~ 

vieron los resultados do esta Tabla (P-5), (12,4). 

ANIHALES HUERTOS 

Cuando se manipulan animales muertos, se.~oman_.las siguien-
tes precauciones: 

1.· Se recogen rápidamente 

2.- Procesarlos cuando se reciben (.rApldo) 
3 ... Deshol le, remueva las vlsceras y lave comp1et81nente· el· 

cuerpo del animal. 

la utlllzac16n de animales caTdos en descomposcl6n debo sor 

evitada, tales animales son muy dlffclles de manipular frecuent~ 
mente no es práctico tratarlos, reduciendo así la calidad de la 

grasa y de 1a protefna obtenida. 

Sin embargo, llega a 1a planta partes del animal en descom· 
posición, las cuales deben ser segregadas para usarlas en 1a 11 .. 
cuacfón de grasas obscuras. los cascos y huesos deben ser removl 

dos del animal ya que los mismos deben ser Indeseables en las 

proteínas de carnes terminadas. 

El cuerpo debe ser seccionado en cuartos y s1 está sucio d~ 

be ser lavado antes de mandarlo a la trituradora. Los materiales 
triturados deben ser mandados directamente al autoclave. Grasas­

con colores de 17 ... 19 F.A.C. han sido obtenidas consistentemente­

siguiendo el procedimiento Indicado arriba. Los 3cldos grasos 11 
bres van desde 3 hasta 8 por ciento. La grasa procedente de mat!_ 
rlal en estado de descomposición avanzada llega hasta un color -
de 45 f.A.C. Los Sctdos grasos libres tlegar&n hasta un 10% ó 

mis alto, adcm5s esta grasa dar& velocidades de flltrac16n lenta. 
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GRASA DE RESTAURANT. 

Este material se recoge en recipientes de tamanos variados, 

desde frascos de cristal pequenos hasta tambores. Los reclplen -

tes son usualmente vaciados por los procedfmlentos siguientes: 

1.- Fundidor con Vapor 

2.- Fundiendo en un cuarto caliente 

J.- Fundiendo en el Autoclave. 

Esta grasa contfene a menudo grasa sin cocinar, el cu~I de­

be ser separado de la grasa fundida con un calador de malla y e~ 

sido con los otros materiales obscuros. La grasa de uso domésti­

co es usualmente bastante clara en su color crudo, pero no es 

blanqueable. Los materiales ahumados 1 las temperaturas altas us!!. 

dos para coslnar y el uso repetido de la grasa dom6stlca, fija -

el color de la grasa recuperada, Esta no debe ser mezclada con -

otra grasa, sino manipulada y vendida separada, dependiendo de -

la calldad que se requiera. (12 1 16,17). 

FUS 1 ON CON VAPOR. 

Los recipientes son colocados boca abajo de manera que el -

contenido drene cuando la grasa es fundida, El vapor puede ser -

aplfcado directamente dentro de cada recipiente a través de una­

línea de vapor abierto 6 el vapor puede ser aplicado dentro de -

un espacio cerrado que rodee a los recipientes. La grasa fundida 

y el vapor condensado son recogidos juntos y deben ser separados 

por sedlmentacl6n. Los requerimientos de labor y espacio para e~ 

ta operacl6n son grandes. La calidad de la grasa no es afectada. 
( 12) 

FUSIONEN CUARTO CALIENTE. 

Los recipientes son usualmente colocados boca abajo en un -

cuarto cerrado de manera que el contenido drene cuando la grasa­

es fundida con aire cal lente. Los s6lldos ó el material sin co -

cfnar quedan retenidos sobre el piso de rejilla del cuarto y se~ 

usan para cocinarlos con otros materiales obscuros. (12) 
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FUSION EN EL AUTOCLAVE. 

Algunos operadores que manipulan grandes cantidades de gra­

sa dom~stlca y grasa de restaurant, cargan un autoclave con recl 
pi entes conteniendo hasta 50 lb. (22.67Kg) Se apl fea el calor ha?_ 

ta que la grasa está fundida. La grasa fundida es retirada del -

autoclave. El agitador es operado en forma intermitente para va~ 

ciar y voltear los recipientes desde el autoclave sobre la char!?_ 

1 a de 1 co 1 a do r. 

El efecto de mezclar grasa doméstica con vlsceras de empac~ 

dora y recortes de carnlceda es Ilustrado por la experiencia de 

un licuador dedicado a procesar estos materiales. Cuando el con· 

tenido de la muestra fue del 15% del total de la grasa producida 

la produccl6n entera tenfa colores blanqueados altos y fue c1asL 

flcada como Sebo especial. Cuando la grasa doméstica fue reducl~ 

da a lt9, la producción total fue clasl flcada como Sebo Fancy (S!_ 

bode mucho mejores carLJctedstlcas), {12 1 16,17). 

GRASA DE AHUHADERO, 

La grasa que gotea de la operación de ahumar se denomina 

grasa de ahumadero. La misma es recolectada en cubos 6 arrastra· 

da hacia los tanques de trampa. Esta es una grasa obscura que no 

blanquear§. Una muestra conteniendo solamente 1.~% de ácidos gr~ 

sos 1 lbres tcnfa un color de 25 F.A.C. y un color crudo lovlbond 

de 380 rojos. Este tipo de material debe ser acumulado en tambo· 

res 6 enviado a la cocc16n obscura. (12,16,17). 

NATAS DEL TANQUE DE TRAMPAS. 

Un tanque de trampas es un dispositivo que separa el mate~ 

rlal graso del estiércol y el agua antes de enviar el agua a la· 

zanja. El tanque de trampa debe tener una serle de mamparas de ~ 

manera que el material graso suba a la superficie y pueda ser f! 
cllmente sacado con la nata, El diseno correcto del tanque de 
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trampas es Importante para evftar p&rdldas de grasa a 1a zanja. 

Cada lnstalacl6n debe ser dfsenada por un Ingeniero competente. 
( 12) 

GRASAS DE FLOTACION CON AIRE, 

Las grasas de f1otac16n con Aire son grasas de desperdicios 

ó grasas de tanque de trampa recuperadas con Aire coloidal y/o -

agentes de floculacl6n tales como las sales de Aluminio y de HI~ 
rro. Las natas del tanque de trampa son recolectadas de todas 

las operaciones de la planta. Ordinariamente las mismas varfan 

desde 5% hasta 10% del total de la materia prima procesada. Las .. 

natas están húmedas y llen,os de estiércol y se descomponen muy -

rápidamente como puede verse en la tabla No. p .. 6). Es muy Impar· 

tan te retl rar las natas de los tanques de trampa tan frecuente .. 

mente como sea posfble. 

Esto debe l1acerse continuamente 6 por lo menos dos veces al 

dTa. Se presentara esta tabla a contfnuacl6n para que pueda ha • 
cerse un Análisis rápido del comportamiento. {12,_15,18). 

TABLA No, P-6 NATA DE TANQUE DE TRAHPA DESCOHPUESTA 

LICUACIOtl HUHEDA 

Natas de tanque de Trampa Acf dos Grasos Co 1 o r Color 

de la carga Libres% f, A, C, Lov 1 bond 

100.0 17. 3 19 186 rojo 

100 .D 25. 8 21 261 rojo 

Los natas usualmente contienen cantidades excesivas de jab~ 

nes minerales Solubles, especialmente en las plantas local Izadas 

en áreas de Aguas Duras ó en plantas donde el agua de Cal proce~ 

dente de los lavadores de tripas fluye a través del sistema de .. 

tanques de trampa. Estas grasas dan velocidades de filtración 

lentas, causan serlos problemas de almacenamiento y proceso y a~ 
menta el costo de la fabricación de Jab6n. 
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El agua de cal procedente de los lavadores de tripas debe -

ser desviada a la zanja 6 a un tanque de trampa separada. Las 
natas del tanque de trampa debe ser segregadas y procesadas en -

una de las formas siguientes: 

1.- Lfcuacfón húmeda 
2.- Adición a la cocc16n obscura. 
J.- Centrifugación. 

Un método simple para procesar una cantidad grande de nata­

de tanque de trampa que estén libres de agentes de floculacfón -

metál leas es la 1 lcuac16n, humedad. Ver la figura No. (P-7) 

( 12, 15, l 7). 

PROCEDIHIENTD DE LICUACION HUMEDA 

Se trata de un tanque como se muestra en la figura No. (P-7) 

El tamano del tanque debe ser determinado por la cantidad de mat!_ 

rlal procedente del tanque de trampa acumulado en un dTa y agre ... 

gándole 50% de vacTo y espacio para trabajar, Por ejemplo, si se 

acumulan 5000 lbs (2268 Kg) de material del tanque de trampa cada 

dfa, el tanque debe tener una capacidad de 7500 lbs (3401 kg). 

1.- Las natas del tanque de trampa deben ser manipuladas tan frc!. 

cas como sea posible, 

2 ... Cargue las natas del tanque de trampa en tanque de Llcuacl°Ón" 

húmeda a través de 1a Línea de entrada de 3 11 (pulgadas) que ... 

llega al tanque por su parte lateral. 

3.- Hierva con vapor abierto usando la 1 ínea de vapor que entra .. 

por el fondo. Cierre la línea de descarga de vapor que sale • 

por la parte superior del tanque, pero abra un poco la válvu .. 

la de la línea de purga para permitir que todo el Aire se es .. 

cape de manera que se consiga la presl6n Interna verdadera .... 

Continué el calentamiento con vapor abierto y agitando por 

1 1/2 a 2 hr, después que una -pres 16n Interna de lf0 .. 60 lbs, .. 

por pulgada cuadrada (1bs/fn 2 ) haya sido alcanzada y se regl!. 

tre en el man6metro. 
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4.- Esta presión se consigue regulando ambas válvulas, la válv,!!_ 

la de 1/2 In en 1a tfnea de purga de desvTo, alrededor de -

la vi1vu1a principal en la lfnea de descarga de vapor y 1a­

vá1vula de la trnea de suministro de vapor que entra por el 
fondo de 1 tanque, 

5.- Al final del perfodo 1 1/2 - 2 hr. desvle el suministro de­

vapor hacia los Autoclaves cerrando la válvula del fondo 

abdendo la válvula situada en el tope del autoclave. Esto­

Invierte la dirección de la presión de vapor haciendo que -

el agua y las borras reposen rápidamente hacia el f'ondo del 

tanque y reduciendo la formación de emulsiones, mantenga es 

ta presl6n de vapor de 40-60 lbs/ln2 dentro del tanque por: 

lo menos 30 minutos, 

6.- Al final del período de reposo de treinta minutos, abra gr!. 

dualmente la válvula de descarga situada en el fondo del 

tanque y deje salir el agua y las barras regresándolas al -

tanque de trampa ó descargándolas en un recipiente de es 

t 1éreo1. 

7, .. Tan pronto como la grasa aparezca por la mirilla de vidrio· 

de ·1a línea de descarga, desvle la grasa a través de la cá• 

mara de expans16n. Esta expansión eliminara la mayor parte­

de los últimos vestiglos de humedad de la grasa. 

8 ... Después que toda la grasa ha sido sacada por expansión y 

descargada en el tanque de sedlmentacl6n de fondo cónico, .. 

la grasa puede ser reposada por gravedad 6 tratada con sal­

seca para remover los vestigios finales de humedad e lmpur~ 

zas lnsalubles. 

Cuando se usan agentes de floculaclón, tales como sulfato -

de Aluminio 6 Fcrrl .. floc, pueden formarse emulsiones ó jobo -

nes de metales pesados. SI esto ocurre, la adición de una pequ~ 

na cantidad (5-10 lts.) de ácido sulfúrico 6 ácido clorhldro 

puede ser deseable. El ¡cldo debe ser agregado al material cru-
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do en el autoclave húmedo antes de comenzar la llcuaclón húmeda· 

de manera que Ja acfdulacf6n tenga lugar durante la licuación. -
Usualmente esta cantidad de ácido ser& satisfactoria, pero si la 

formación de jabones metálicos continúa, la cantidad pu~de ser -

gradualmente Incrementada hasta obtener grasas claras. 

Algunas emulsiones son persls y no se rompeñ rápidamente. • 

Entonces puede ser necesario extender el perCodo de sedimente 

cf6n tanto como doce horas antes de que pueda obtenerse la grasa 

clara. En las cocciones de este tipo la cámara de expansf·Ón • 

usualmente no se emplea, ya que la grasa se ha enfriado durante~ 

el perfodo largo de la sedimentación. 

La grasa clara debe :i.er simplemente sacada del tanque por -

gravedad ó con una bomba y entonces debe ser reposada por grave­

dad ó tratada con sal seca en porciones Intermitentes para remo .. 

ver los vestiglos finales de humedad e impurezas lnsalubles. 

Cuando el llcuador 6 fabricante está produciendo dos clases 

de grasa y no está equipado para Ja llcuac:16n húmeda, la mejor .. 

sa11da es a través de las cocciones obscuras. Sin embargo, si no 

tiene proceso de grasa obscura, él debe considerar la Instala 

cl6n de un sistema de licuación húmeda·para proteger el volumen­

mayor de su producción. 

El efecto de agregar Natas de tanques de trampa al materla1 

normal de planta empacadora aparece ! lustrada en los stgulentes­

datos experimentales. 

Nata 

Efectos de anadir Natas del Tanque de Trampa al materlal 

Normal de la Planta Empacadora: 

del Tanque de Trampa Ac 1 dos (ira sos Color Color Crudo 

% de la Carga LI b res (%) f.A,C. Lovl bond 

Ninguna o.s % 11 12,4 Rojo 

7.0 % ,.9 % 19 133 Rojo 
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CENTRIFUGACION. 

En los anos recientes un nuevo sistema de centrifuga compl~ 
tamente automático para recuperar grasas y s6l ldos 1 partiendo 

del agua residual de ta planta empacadora han sido desarrollados. 

Normalmente una rejilla vibradora, un tanque de calentamle~ 

to y una centrifuga son los componentes básicos de este sistema. 

Usualmente, un tanque de trampa por gravedad ordinario es el únl 
co tanque disponible para la recuperación de grasas, pero los 

tanques de flotación son recomendados ya que los mismos usualme~ 

te doblan la capacidad de recuperación de grasas. 

En la aplicación práctica las natas de grasas y tejidos del 

agua residual cruda son removldad del tanque de natas ó del tan­

que de flotacf6n y son bombeadas ó pasadas con un transportador­

de tornillo a través de una rejilla vibradora hacia el tanque de 

calentamlento. La rejilla vibradora remueve las partfculas gran­

des de tej 1 do. Las na tas que pasan a través de 1 a rcj i 11 a son C!!_ 

1entadas hasta 200-210 11 F (Bi.-B9"c), con vapor vivo y son alimen­

tados continuamente a la centrífuga. Usualmente alguna agua es ... 

agregada a la centrífuga para mejorar la recupcracl6n. 

Una de las ventajas sobresal tente de este sistema sobre ..... 

otros sfstemas convencfonales de l lcuaclón seca ó l lcuaclón húm~ 

da es la aplicación a grasas de flotación con aire coaguladas 

con sulfato de aluminio ó con otros agentes de floculaclón. En ... 

la 1 lcuacl6n húmedad 6 seca de este tipo de materia), las grasas 

son usualmente emulslflcadas en alto grado con jabones metálicos 

y por esta raz6n, son muy difíciles de clasificar los sólidos en 

suspensión. Con el sistema de recuperación centrífuga, las emul­

siones de Jabones met&licos no se forman de manera que la clasf­

flcacl6n de la grasa recuperada es mucho más fácil. (12,19,20). 
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INCORPORACION A LOS EXTRACTORES CON SOLVENTES, 

las borras húmedas pueden ser retrabaJadas en la extraccf6n 

con solvente en la forma siguiente: 

Después que el lavado de solvente final ha stdo sacado del .. 

extractor, rocre con vapor para arrastrar los vestiglos flnales­

de solvente. Entonces suba la temperatura en los extractores con 

vapor de la chaqueta. Cuando la temperatura estS por encima de -

200"F (B4'C) 6 215'F (91'C), agregue no más de 800 lbs. (363 Kg) 

de borras húmedas a cada 10,000 lbs (4536 Kg) de tankaje (chlch~ 

rrónL continúe el calentamiento y agitación por unos 15 mfnu -

tos, ó hasta que el tankaje tenga Ja sequedad deseada. 

Este método no solamente es pr~ctlco sino beneficioso, ya -

que con él se recupera la grasa y la proteína de las borras s ln­

detertoro para la cal fdad del sebo y también parece producir un .. 

tankaje extraído con solvente que es menos polvoriento. (12,19,20). 

).· OPERACION OEL AUTOCLAVE. 

La cocción rompe la célula de ta grasa del tejido animal, -

de manera que la grasa queda 1 lberada. Existen dos métodos de ll 
cuac 16n húmeda y l 1cuacf6n seca. 

En la llcuacl6n húmeda el material hervido en un tanque de­

agua. Esto ablanda los tej Idos y perml.te que la grasa se suelte"' 

y flote hacia la superficie donde es retirada. La grasa produci­

da por este proceso es relativamente clara, pero el tiempo largo 

de contacto con el agua aumenta los &cides grasos libres. Por r~ 

zones de economta, particularmente en la recuperación del tanka .. 

Je, este proceso ha sido casi completamente reemplazado por la -

llcuacl6n seca. Pero ya se ha expllcado que la 11cuac16n húmeda­

es un método excelente para recuperar el material del tankage de 

trampa. 

En la 1 lcuacl6n seca, la grasa es l lberada deshidratando la 
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materia prima en un Autoclave con chaqueta de vapor. Las células 

de grasa se abren debido a los cambios que ocurren en las pare -

des celulares del tejido a medida que la humedad se evapora. 

Un Autoclave ó cosedor para licuación seca es ordinariamen­

te un cilindro horizontal, con chaqueta de vapor equipado con un 

agitador ó aspas. El Autoclave puede contener de ltOOO a 10,000 -

Kg. (4-10 Ton.) de materia prima. El Autoclave es cargado a tra­

vés de un domo en la parte superior del cllfndro ó es• cargado .. 

desde un tanque de soplar •• Cuatro puntos son especialmente fm .. 

portante en Ja operación del autoclave: 

1.- Carga de la Materia Prima 

2.- Control de la presión de Vapor en la Chaqueta 

3, .. 0p&racl6n del agitador 

4.- Control del punto final. (12,19,20). 

l.· CARGA DE LA HATERIA PRIHA 

El procedimiento recomendado para cargar la materia Prima al 

Autoclave es el siguiente: 

a) Inspeccione y cierre la puerta del autoclave. Compruebe la 

condición de la junta antes de cerrar la puerta para asegurar 

que no habrá sal lderas de agua que caiga en la charola del e~ 

lador cuando se apl lquc calor al autoclave. 

b) Arranque el agitador ó aspas, cuando la materia prima est& 11~ 

ta para ser cargada al autoclave. Debe mantenerse una pres16n -

de vapor de 5-10 lb/ln 2 en la chaqueta del autoclave durante­

cl tiempo de carga. Esto proveerá suficiente calor para mant!_ 

ner la temperatura de la materia prima en unos 200ºF (B~ºC) -

durante la carga 'Y hará Inactivas las enzimas presentes en la 

materia prfma que puede desdoblar la grasa. No apl lque presl6n 

de vapor m&s alta para evitar que se cocine parcialmente el -

primer material que entra en el autoclave. Esto puede dar por 

resultado tankage quemado antes de llegar al punto final de -

ta cocción entera. 
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e) Cargue el material al autoclave pasándolo desde el carro 6 -

tambor con un tenedor 6 volteándolo sobre el piso 6 sobre una 

crfva antes de cargarlo. Esto permite que el agua arrastrada­

junto con el materia! se escurra y no entre al Autoclave. 

En las plantas que utilizan tanques de soplar, el tanque debe 

ser de un tamano predeterminado para no sobre cargar los Aut~ 

claves. Cuando se usan transportadores de tornillo, la misma­

carga 1/2 6 3/4 lleno, debe mantenerse en los Autoclaves. 

d) Cargue el Autoclave hasta un nfvel standard determinado por .. 

la experiencia. 

e) Compruebe la preparacl6n de las materias primas variadas, ta­

les como huesos y vlceras que van a cocinarse para estimar el 

tiempo aproximad~ requerido para completar la cocción. 

f) Cierre la cubierta del domo cuando todas las materias primas"' 

est&n cargadas. Limpie la tapa del domo y ponga grafito en la 

tapa y en la junta para obtener un sel lo herm&tlco. Esto evf .. 

tará sallderas de vapor durante la coccfón. 

Una carga Ideal para todos los materiales y para todos los .. 

Autoclaves no puede ser fljada, pero con I~ experiencia puede t5!.· 

marse decisiones para un nivel apropiado. Este nivel varfa desde 

1/2 hasta 3/4 de 11eno, dependiendo del material y del autoclave. 

Los huesos mezclados con otro mntarial raspan la superficie 

Interior de la chaqueta y ayudan a las aspas a mezclar la carga. 

Esto reduce el tiempo de coccl6n. En consecuencia, los huesos d!_ 

ben ser dlstrlbufdos en cantidades Iguales entre las cargas del .. 

Autoclave, especlalmente los Autoclaves conteniendo vlsceras de­

planta empacadora tanto como 40 a 50% de huesos triturados puc -

den ser usados con ventaja. 

La sobrecarga dá por resultado falta de espacio para la ex­

pans16n y para el desprendimiento del vapor producido a medida ... 



- 39 -

que la hGmedad es expulsada. Puede ocurrir la formación de espu­

ma y dar por resultado un desbordamiento del Autoclave. Esto pu~ 

de causar el bloqueo total ó parcial de la lfnea de vapor recar­

gando el escape de vapor de los Autoclaves y causando largos tic~ 

pos de cocción, ó también dando por resultado una acumulacf6n de 

pres16n Interna en los Autoclaves. 

Las cargas cortas reducen la cantidad de material que puede 

ser procesado en el Autoclave por dra. Aunque el tiempo do cae -

c16n es reducido con una reduccl6n en la carga, el tiempo reque .. 

rldo para cargar, arrancar y parar el Autoclave es pr5ctfcamentc 

el mismo para todas las cargas, El resultado neto os uno reduc .. 

c16n en la producción total. 

La carga y Ja cocción intermitentes se practican en algunas 

plantas. la materia Prima es cargada, parcialmente cocinada y e~ 

tonces se agrega material adicional. Esto se continua hasta que .. 

el Autoclave está lleno. Esta prSctlca da por resultado grasas· 

obscuras, debido a que el material cargado al principio de la C!!, 

rrlda es adversamente sobre cocinado. 

Una planta de llcuacl6n produciendo Sebo de primera, que t~ 

nfa el método anterior lo cambl6 al recomendado y mejor6 ta cal! 

dad hasta Sebo Fancy (Sebo de muy buenas características), 

( 12. 18. 21). 

11.- PRESION OE VAPOR EN LA CHAQUETA. 

Despu6s que el Autoclave est& cargado, el procedimiento re­

comendado para controlar el calor en el Autoclave, es el slgufe!!. 

te: 

1.- Abra la válvula de vapor a la chaqueta del Autoclave, lenta· 

mente para evitar un golpe de Agua. 

Z.• Abra la purga en el desvfo alrededor de la trampa de vapor y 

clérrela cuando toda el agua condensada que quedo en el Aut~ 

clave sea drenada de la chaqueta y empiece a sal 1 r vapor. 
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Palpe la trampa para determinar si la misma está operando 6-

M. 

3.- Inspeccione la purga de Aire de Ja chaqueta para sacarle el­
Aire. SI se deja el aire en 1a chaqueta de vapor el tiempo .. 

de cocc16n es aumentado. 

~.~ Inspeccione la operac16n de la trampa cada 30 minutos duran­

te la cocción, SI la trampa no está funcionando, use el des· 

vro para completar la cocc16n, 

5.- Lea los Instrumentos de control cada 15 minutos durante el .. 

perfodo de coccl6n para ver que las temperaturas y presiones 

sean las espectrlcadas Normalmente, 

6.- Empiece a tomar muestras aproximadamente una hora antes de -

acercarse al punto final de la cocción. El punto final de lo 

cocción se describe bajo 11 Control del Punto Flnal 11 • 

El calor requerido para evaporar la humedad existente en la· 

carga se obtiene condensando vapor en Ja chaqueta, La mejor pre­

sf6n de vapor en la chaqueta es la presl6n m~s baja que pueda h~ 

cer el trabajo en un tiempo razonable. Esta presl6n puedo ser d~ 

terminada por cada operador, para sus condiciones, pero la misma 

no debe exceder de 60 lb/fn 2 • La presión de vapor excesiva quema 

la grasa en el Autoclave. 

La grasa obtenida de sebo en rama limpio cocinada a 50 lbs/ 

ln2 tuvo un color terminado de 9 F.A.C. la grasa obtenida utfll· 

zando el mismo material pero a una presión 80 1b/ln2 tuvo un co· 

lor 11 f.A.c. 

En otro ejemplo carga de sebos contaminada con estiércol 

cocinados a SO lb/ln 2 produjo grasa de IS F.A.C. DE COLOR y otra 
partida cocinado a 80 lb/ln 2 produjo grasa de 19 F.A.c. El color 
blanqueado de la grasa es particularmente daftado por la tosta 

c16n aGn cuando el dano puede no ser evidente en el color crudo. 
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111. OPERACION DEL AGITADOR (ASPAS) 

La carga debe ser agitada a través de todo el período de 

coccl6n, La agltacf6n aumenta la velocidad de la coccl6n trayen• 

do el material fresco a ponerse en contacto con la superficie de 

la concha calentada por la chaqueta de vapor. La agitación tam .. 

bl~n reduce el peligro de tostación moviendo el material cocina­

do y separándolo de la superficie calentada de la concha. 

Para obtener buen Agitación: 

1.- Mantenga una claridad mínima entre las paletas del Agftador• 

y la concha de la chaqueta (esto es para que no rosen ni qu! 

den muy separadas las aspas de la concha del Autoclave), La­

clarldad pequei'la entre las paletas del agitador y la concha­

asegura que la superficie calentada permanezca 1 Impla y no .. 

se pegue el material. Esta claridad es desde 1/2 a 5/8 In en 

los autoclaves Huevos. Las paletas ó Aspas del agitador deben 

ser inspeccionadas y ajustada ó reemplazadas cuando estén r~ 

tas 6 gastadas. 

2.- Use la velocldad del agitador que de el mejor tiempo de coc"" 

c16n. Las velocldades del agitador usualmente están en la e! 

cala desde 2i. hasta 38 revoluciones por minuto. Pruebas exp~ 

rlmentales se han observado con velocidades del agitador ha~ 

ta 53 revoluciones por minuto. La velocidad Incrementada re­

dujo deflnltavemente el tiempo de cocción sin di ferencla no"" 

table en la calidad de la grasa. Las ve1ocldades de agita 

cf6n Incrementada usualmente, aumenta la cantidad de finos .. 

en el sebo que se separa libremente. 

Los autoclaves eficientes usualmente completan la operación 

en un tiempo de 1 1/2 a 4 hr. Algunos Autoclaves requieren de 8-

a 12 hr. para cocinar material similar. Agitadores gastados ó r~ 

tos, trampas de condensacl6n Ineficientes, material pegado sobre 

la supe·rflcle Interior de la concha del Autoclave, Incrustaciones 
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dentro de la chaqueta de vapor, que actúan como aislantes, dlfl .. 

cultando que el color del vapor pase al material, son las. causas­

probables de los períodos largos de cocción. 

La Instalación de un colector 6 de una tfnea de drenaje Ins­

talados en el punto más bajo de la lfnea de vapor resolverá el 

problema del reflujo como se muestra en la figura No. (P-8). La .. 

lfneo de drenaje debe ser de diámetro suficiente para evitar su -

bloqueo. (aproximadamente 2 1/2 In} y debe permanecer abierta en­

tado el momento de manera que durante el ciclo de cocción el agua 

drenará hacia el exterior de la linea de vapor y no regresará al­

autoclave ó cosedor, El reflujo no solamente aumenta el costo de­

combustlblc, sino que prolonga la coccl6n. IAhora! un tiempo de .. 

cocción largo aumentd los ácidos grasos libres y afecta la call -

dad de la grasa. Tambl~n, a medida que la coccl6n se acerca, al -

punto final, lo humednd se drena retornando hacia el autoclave P!!. 

raque la grasa 1 lbrc forme espuma y sea arrastrada hacia afuera· 

de 1 a 1 Tnea de Vapor. 

Las paletas del agitador ó Aspas deben ser reparadas ó lns -

pecclonadas. Los depósitos de material gomoso usuolmente son rem~ 

vides raspándoles. SI esto no remedia el tiempo largo de cocción, 

el interior de la chaqueta de vapor debe ser Inspeccionado para -

determinar la posible presencia de Incrustaciones. 

IV.- CONTROL DEL PUNTO FINAL. 

El Punto final de la cocción se alcanza cuando el contenido­

de humedad del Tankage es reducido hasta el punto que produzca la 

mejor operación en el prensado ó en la extracción con solvente. 

Esta es la fase más dlfTcll y crftlca en la llcuac16n seca.­

El punto final correcto es justamente antes de que el tankage es­

t6 seco y cuando todavra contiene alguna humedad. Por la experle!!, 

cla Indica que esta temperatura ost&n en la escala entre los 2~0-

250ºF aprox. (10~ºC·109ºC). En esta escala el contenido de hume -
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dad estar& usualmente entre 5~7% para ver ~5s detalles del compo~ 

tamlento se necesita ver la Tabla No. (P-9) de temperatura del 

punto final vs % de humedad. SI el material se cocina menos que -
esto, el mismo será dfffcll de prensar. SI se sobre-cocina, ta 

grasa resultará chamuscada, causando color obscuro y pobre resul­

tado en el blanqueo. 

Existen ahora en el mercado controladores de punto final que 

operan electr6nlcamente, evaluan los Impulsos electrónicos y mi -

den la lmpedancfa entre dos terminales, Indicando así Indirecta .. 

mente la cantidad de humedad remanente en los materiales licuados. 

Estos controladores se usan donde la materia prima es lo misma 

carga ó material de esta manera el ajuste adecuado del lnstrumen .. 

to es bastante simple y no necesita ser reajustado excepto cuando 

las con~rolacloncs standard indican que Instrumento se ha desvia­

do. 

En donde existe una variación ampl fa de las materias primas­

e! problema es más dlffcll. En estos casos un termómetro reglstr!!._ 

dores lo más útl l. Otra ventaja en el uso de termómetros regls .. 

tradores pudiera senalarse, esta es que los gráficos proveerán un 

registro visual permanente de las operaciones diarias. Los resul­

tados son cocciones más uniformes y menor deterioro para la grasa 

los chicharrones, 

Las plantas que no tienen esté aditamento tiene el operador'" 

que ser muy hábl 1, el sebo en rama se cocina rápidamente, los hu!:. 

sos y vlsceras requieren un tiempo más largo y las vlsceras sin -

huesos requieren un tiempo más largo. Las diferentes etapas obser. 

vadas a medida que la cocción se acerca al punto flnal son; 

1.- ETAPA DE COLA: Tejidos y carne tienen una textura gomosa cua~ 

do se enrollan en los dedos. En esta etapa la grasa no ha sf .. 

do 1 fberada completamente. 

2.- ETAPA ARENOSA llUMEDA: El tankagc tiene una textura arenosa y• 

húmeda, cuando en enrollado entre los dedos la etapa de cola-
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ha pasado y la grasa ha sldo liberada. El punto final no es .. 

alcanzado hasta que el exceso de humedad es removido de los -

tejidos, 

3,- ETAPA ARENOSA SECA: Este es el punto final. El tankage tiene­

textura arenosa y seca cuando es en rol lado entre los dedos, .. 

el acceso de humedad ha sfdo evaporado y en esta etapa la co~ 

cl6n está completa. 

El tankage cocinado hasta el punto final con la temperatura -

2lt0·2SOºF (10lt-109°C) dá grasa que corre t lbre grasa de prensa· 

hidráulica cuyos finos se separan fácilmente. 

No es poslble aplicar la presión total al materlal falto de­

cocc16n sin extraer finos con la grasa. Esto es asf en el caso de 

la prensa hidráulica y e_n la prensa de tornillo. La grasa prensa'" 

da contendrá material gomoso, el cual es Imposible sedimentar. La 

grasa residual en el tankage será algunas veces de 12·15% ó m~s. 
( 12) 

COCCION AL VACIO. 

Se considera que la cocción al vacfo reduce el tiempo de coc· 

clón. La operación, para tener éxito, requiere un vacro parejo, el 

cual es Imposible sin un suministro de agua adecuado, presión de • 

vapor constante y un sistema hermético, se Introduce Aire en la 

grasa caliente a través de pases en las puertas y en las purgas de 

tomar muestras. ~I al re arrastrado a través de la grasa cal lente,· 

obscurecerá el color y afectará la blanqueabllldad. SI el vacfo 

fluctao, el autoclave se desbordar& concentrando cualquier ahorro· 

de tiempo posible. 

En tales casos los resultados en general son mejores si el Y!. 
cío no se usa, (12,18,21), 
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El uso de prest6n Interna era una pr&ctf ca bastante extendi­

da en un tiempo. Los operadores usan la presl6n interna como un -

sustituto para la desmenuzadora. El ctclo de presl6n Interna debe 

comenzar tan pronto como ha pasado la etapa de cola y antes de al 
canzar la etapa arenosa húmeda. En este punto, hay bastante hume­

dad en el tankage para acumular presl6n Interna rápidamente y pr~ 

duclr la rotura m&xtma del material con una cantidad mrnlma de fl 
nos resultante. La presl6n debe ser mantenida hasta un máximo de 

35 lbs/ln2 controlada con la v&1vula de desvío en la línea de es­

capo y manteniendo por 30 mln. despupes que dlchn prcs16n ha sido 

alcanzada, La presl6n debe ser soltada lentamente, tomando por lo 

menos 15 .. zo minutos, para evitar la turbulencia violenta del tan .. 

kage dentro del Autoclave. Por supuesto, los huesos grandes no S!!_ 

rán rotos a esta presl6n y en este perrodo de tiempo, Estos hue .. 

sos deben ser recogidos por el operador de la prensa y retornado .. 

para la 1fcuaclón siguiente. Este método de cocinar dar5 buen CO.!?, 

trol del punto final y dará por resultado una cantidad mfnlma de .. 

finos en la grasa. 

El método más eficiente de cocinar es mol lendo todos los hu! 

sos y tejidos pesados. Cuando el material es molido, la llcuact6n 

con pres16n Interna no es necesaria. 

El material sin moler cargado en el autoclave da por result! 

do una coccl6n no uniforme debido a la varlacl6n en el tamai"lo de .. 

los huesos y pedazos de tejidos. Los pedazos pcqucnos de tejidos• 

producen finos en exceso ya que las mismas son sobrecoclnados du­

rante el tiempo requerido para los huesos grandes. 

~.- SEPARACION DE LA GRASA DEL TANKAGE, 

Soparac16n de la Grasa Libre, 

La grasa libre separada durante la tlcuac16n debe ser rcmoYl 

da del tankage, antes de el prensado ó la extracción. Cuando las .. 

materias primas contienen grandes cantidades de grasa, algunos 
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operadores despegan ligeramente la puerta del autoclave, después 

que la humedad libre ha sido evaporada para dejar que la grasa -

drene continuamente hacia la charola del colador durante la 11 -

cuacl6n, La separación final de la grasa libre es usualmente he­

cha en la charola del colador, la cual es un tanque rectangular­

con una rejilla Instalada aproximadamente 6 pulgadas encima del­

fondo. El tankage debe ser nivelado en la charola del colador 

cuando se descarga la 1 lcuaclón. Esto dá la mejor condición pa -

ra el drenaje de la grasa limpia y libre. 

Es una buena práctica dejar que el tankage permanezca en la 

charola del colador tiempo suficiente para drenar la grasa libre 

pero no bastante largo para que el tankage se enfrfe. El tankage 

frfo da por resultado altc contenido de grasa en la torta. Para­

una buena operacl6n, la temperatura del tankage que va a la pre!!. 

sa debe ser por lo menos de 1eociF (74ciC). ºLos asientos deben ser 

1 Implados de la charola del colador diariamente. 

Los mismos deben ser transferidos a un lecho del tankage C!!, 

1 lente 6 retornados a un Autoclave al final de una l lcuacl6n. 

Los asientos se agrlan rápidamente cuando est&n h~medos, º! 
pecla1mente si la charola del colador se mantiene con vapor. El 

sebo y los finos de la charola contienen Bacterias Anaer6blcas,­

las cuales se multiplican muy r&pldamente, produciendo las enzl· 

mas desdobladoras de la grasa. Siendo asT, el sebo libre proce -

dente de Autoclaves sucesivos, aunque está estérl 1 al descargar­

lo en las charolas del colador, se contaminan con estas bacte 

rlas anaeróblcas y enzimas. En esta forma, el problema de ácido­

graso libre puede desarrollarse en los tanques de sedlmentac16n­

y en los tanques de Almacenamiento. 

Frecuentemente se usa calor para mantener la grasa l Tqulda­

dobajo de la rejilla. Esto en si puede deteriorar la calidad do· 

ta grasa. En adlc16n, el reproceso Inadecuado de los asientos 
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agrios de la. chai-o1a del col_ador puede ser detrlmental, Se obser­

v6 én un experimento, la adición de 5% de asientos agrios de la -

charola· del colador al comienzo de una l lcuacl6n clara y dló por­

resultado un color de 21 F.A.C. comparado con 15 F.A.C. proceden· 

te de una materia prima slml lar sin adlcl6n de asientos. 

OPERACION OE LA PRENSA HIDRAULICA. 

La prensa hldrSu11ca extrae la grasa sometiendo el tanka~e -
(chicharrón) a una presión alta, Hecánlcamente, la compresión ac· 

tual tiene lugar en un barril, el cual es un cilindro formado por 

barras de hierro gruesas cun espacios a través de los cuales dre­

na la grasa. El tankage es cargado en este barril en capas separ! 

das por placas de metal, Estas pcrml ten que la grasa drene desde .. 

el centro de la prensa hacia el exterior y sirven también para 

mantener uniforme la presión a través de toda la prensa, El tank.2_ 

ge debe ser cargado parejo entre estas placas separadoras de man~ 

ra que las secciones gruesas no absorban la presl6n total y perml 

tan que la grasa quede retenida en las secciones delgadas, La gr! 

sa en la torta es reducida haciendo las tortas Individuales más -

delgadas. Esto, sin embargo, reduce la capacidad de la prensa de­

bida al volumen ocupado por los separadores. Como una cuest16n 

práctica, se obtienen muy buenos resultados cuando las tortas, 

después de prensadas, son de apro~lmadamente 1 a 1.5 In de cspe .. 

sor. El mejor espesor debe ser determinado por el operador. 

Después que la prensa esté 1 lena el cabezal debe ser coloca'" 

do en su lugar y la presión debe ser apl lcada gradualmente hasta .. 

que la prensa quede sometida a la presión total. La prensa debe -

quedar bajo la presión total hasta que toda la grasa posible sea .. 

drenada del tankagc, Esto requiere un mTnlmo de 20 minutos. Una 

buena operación debe producir tortas con un contenido de grasa r~ 

slduol do 6 a 1n. 

La operación de la prensa hidráulica afecta el rendimiento .. 

de grasa pero no tiene efecto sobre su ca11dad. La calidad de 1a· 
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grasa procedente de la prensa debe ser Igual a la de la grasa lf· 

bre obtenida con Ja misma carga del Autoclave. 

OPERACION DE LA PRENSA DE TORNILLO. 

El proceso llevado a cabo en la prensa de tornl l lo es el mi!, 

mo en principio que el proceso llevado a cabo en la prensa hldrá~ 

1 fca. Hecánlcamente, sin embargo, la presión es obtenida ~n esta­

m&qulna forzando el tankage (chicharrón) a través de un pasaje e!_ 

trecho formando por barras de metal espaciadas de manera que per­

mitan que Ja grasa se escape. La presión requerida es suministra­

.da por un tornillo. Después que el tankage pasa a través de una .. 

sección de presión, estrecha Ja torta es descargada por la punta. 

El nombre Expel ler, .:pi lcado a estas máquinas es un nombre .. 

comercfal para las 11 prensas de tornfllo 11 • La diferencia entre la­

grasa procedente de las •.•Prensas Hidráulicas" y las 11 Prensas de -

Tornl 110 11 es debido a diferencias mecánicas entre las dos máqul -

nas. En la Prensa de tornl l lo el tankage está sometido a una pre­

sl6n constante de molienda. la cual aumenta la cantidad de finos. 

Como la grasa fluye a través de un pasaje muy corto, estos finos­

son arrastrados con la grasa que sale al no ser filtradas por cl­

proplo tankage. Algunas plantas, bombean la grasa expulsada sobre 

un lecho de_ tankagc cal lente en la charola del colador, usando el 

tankage como un lecho filtrante para ayudar a clarificar la grasa 

La presión de esta máquina es mantenida por frlccl6n. Esta frie -

clón genera calor. el cual debe ser absorbido por la grasa y sf -

estas máquinas están mal ajustadasde manera que demasiado calor• 

sea generado en cualquier punto, puede ocurrir la tostación. Por­

estas razones, la grasa procedente de tornl l lo contlene frecucnt!,_ 

mente finos los cuales no son fácilmente sedimentados y es amen~ 

do más obscura que la grasa procedente del mismo autoclave. 

La velocidad de al lmentaclón, la temperatura del tankage co~ 

tenido de humedad del tankage, asr como las separaciones y clarl· 

dades del barril deben ser 'aquellas recomendadas por el fabrlcan• 

te de la máquina. Las máquinas de tornillo propiamente ajustadas· 
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y operadas no obscurecen 1a grasa y producirán tortas con un con­

tenido residual de grasa de un 6 a 10%. Una muestra de la grasa .. 

procedente de la Prensa de Tornl llo debe ser comparada con la .. -

muestra de la grasa libre de cada carga del Autoclnve. La campar!!_ 

cl6n siguiente de la grasa libre y grasa de la prensa de tornillo 

procedente de una serte de corridas. Huestra que existe una pequ!:_ 

l\a varlacl6n en el color, cuando las materias son preparadas ade­

cuadamente y las máquinas son operadas de acuerdo con las lnstru~ 

clones de fábrica. Ejemplo; 

Comparación de la grasa libre can la grasa de prensa de 
Tornillo: 

Clase Color Crudo 

Lovl bond 

Grasa Libre 

Grasa de 

Prensa de 

Tornillo 

74 Rojo 

76 Rojo 

Color R~f-inado 
y::,~:~ a~-q-~~·~·.da 

-_:2•3-ºRojo 
__ :._··,_ 

'2,5' Rojo 

Aci doz 

1 ibre% 

0,76 % 

o. 81 t 

lnsaponl flcable 

( %) 

0.54 % 

o. 5 3 t 

La tendencia a sobre-cargar estas máquinas es ta causa más .. 

común de al to contenido de grasa en ta torta (Pasta), El uso de .. 

la mSqutna como molino para pedazos grandes de hueso aumenta el -

costo de mantenimiento de la misma. 

El cae inar en exceso usualmente dá por resulta do una cantl • 

dad excesiva de finos, un contenido más bajo de humedad y un con­

tenido mSs alto de grasa en ta torta prensaJa, Esto es debido a -

que el material sobre-cocinado es arenoso y no formará una torta­

compacta, En muchos casos los operadores agrcgar¡n agua a~ mate -

rlal en la tolva para corregl r ta condlcl6n de manera que ta pre­

sl6n total pueda ser aplacada en la Prensa de tornl 1lo. En el me .. 

Jor de los casos esto es s61o parcialmente efectivo en molntcncr ... 

la producc16n y de ninguna manera compensa ó corrige el deterioro 

ya causado a la cal ldad de la grasa por la temperatura de termln!, 

cl6n más al ta. 
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Hucho mejor es la práctica de terminar la 1fcuacf6n a tempe­
raturas más bajas (23S-24SºF) (IOl-106°C} lo cual deja la cantl • 

dad de humedad adecuada en el tankage para dar el mejor prensado· 

y la cal ldad más alta en la grasa, 

El material falto de cocción es húmedo y gomoso, Este mate -

rla1 es dlffcll de trabajar ya que pasa a trav&s de los espacios· 

del barril y la presión total de la máquina no puede ser apl lcada. 

En general la mayor parte de los operadores tienden a sobre·cocl· 

nar y agregar agua en la tolva del atemperador en lugar de cocf • 

nar defectuosamente. 

Esto es debido al hecho de que es mucho más fácil operar )a­

prensa y mantener las barias del barril libres de finos. En el 

tankage sobrecoclnado los finos son secos y son de tamafto de par• 

tTculas pequenas de modo que los mismos fluirán con la grasa pren_ 

sada. Sin embargo, con el tankage cocinado defectuoso, húmedo y -

pegajoso, los finos son gomosos y tienden a tupir los espacios en_ 

tre las barras del barril, de manera que el operador debe traba -

jar más duro y mantenerse limpiándolos constantemente para permi­

tir que la grasa prensada fluya entre los separadores, Con el tan. 

kage cocinado adecuadamente la mayor parte de estos problemas son 

evitados. La grasa prensada es mucho mis clara y de calidad óptl 

ma, tiene mucho menos finos de protefn~s y no requiere agua agre­

gada en la tolva. La prensa requerl rá un mfnlmo de atención por -

el operador. (12,18,21). 

BREVE DESCRIPCION DE COHO OPERAR UNA PLANTA CON SOLVENTES. 

OPERACION DE LA PLANTA DE EXTRACCION, 

Cierto número de plantas extraen grasa mediante el uso de 

solventes, La operac16n puede ser conducida estrictamente de acuer. 

do con los manuales del fabricante y bajo la supervls16n de un e~ 

cargado totalmente competente y bien adiestrado. 
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El problema más común en estas plantas es un porcentaje exc~ 

clbo de lmpurezas en las grasas. En este proceso el solvente que· 

sale del recipiente de extraccf6n contiene cantidades bastante 

grandes de finos. Esto es, debido a que los finos quedan suspend!. 

dos en el solvente y no son filtrados por la torta como sucede en 

una prensa de cualquier tipo. Esta mezcla de solvente, grasa y f.!_ 

nos se llama 11 Hlscela 11
• Es una práctica standard el separar Jos -

finos de la 11 Hlscela'' en una serle de tanques de sedlmentacl6n. 

La efectividad de esta sedlmentacl6n varta con los diferentes 

tipos de materia prima. La scdlmentacl6n es muy usu<1lmente efect!. 

va en las plantas que manipulan únicamente tankage de llcuaclones 

recientes. Sin embargo, en las plantas que manipulan tankages vi!:_ 

jos que han sido acumulados y procede de fuentes Hlscelancas, al­

gunas veces es Imposible clarificar completamente la mlscela en ... 

un tiempo de sedlment.:icl6n razonable. Debe hacerse todo el esfue!. 

zo posible para obtener la clarlflcacl6n completa de la mlscela.­

Otro problema del solvente es remover de la grasa terminada el 

solvente residual. La mnyor parte del solvente es removerlos por­

ebul l fcl6n en un destilador de solvente, Finalmente las últimas -

trazas de solvente son removidas en una opcraci6n de arrastre. la 

grasa es soplada con vapor seco a una temperatura de 230ºF a 250ºF 

(99ºC a 109ºC). El solvente usual, que es heptllno, tiene una esc!!. 

la de puntos de ebulllcf6n de aproximadamente 192ºF a 212°F (8DºC 

a 90ºC) y puede ser fácilmente arrastrado. la selección de un so! 

vente apropiado debe seguir la recomcndacl6ri del fabricante del -

equipo. 

El punto de Inflamación de la grasa animal libre de salven ... 

te, está on la escala desde 4SOºF hasta SOOºF (209°C hasta 234ºC) 

Para almacenar y procesar grasas extraídas con solvente, es nece­

sario establecer un punto de inf1amacl6n con un margen de seguri­

dad por encima de la temperatura de operación, de lo contrario 

pueden estar presentes mezclas explosivas de solvente y aire, por 
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este motfvo las fábricas que reciben el producto no reciben grasa 

que tenga un punto de Inflamación de )OOºF (134ºC). 

SI el punto de inflamacfón de la grasa es bajo, ta manera 

más apropiada para asegurar la separación completa del solvente, .. 

es Incrementar el tiempo de la operación de Arrastre. No es reco .. 

mendable aumentar la temperatura de la grasa por encima de los 

2SOºF (109ºC) durante la operación de arrastre, debido al riesgo-­

de quemar la grasa. Muestras tomadas del destll.::idor a lntérvalos­

durante la operación de arrastre y probadas con un cxploslmctro -

pequeno y no muy costoso, Indican si la grasa est.í dentro de los­

límltcs del punto de Inflamación. La prueb<J requiere solamente 

unos minutos y puede ser hecha por el operador. 

Después de la separación del solvente, Ja grasa es enviada -

a un tanque de sedimentación. En algunas casas se debe dar a la -

grasa un tratamiento espcclal para qultarlcs los finos que no han 

sido sedimentados de la mlscela (mezcla) y que no sedfmentan en .. 

la grasa terminada. 

La calldad de la grasa después de quitarle los finos debe 

ser tan buena como la grasa llbre procedente del mismo tankage. -

Esto debe ser comprobado comparando muestras de ambos orfgones. 

( 12, 18. 21). 
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DIFERENTES TIPOS DE LAVADOS: 
LAVADO DE GRASAS: 

Algunas grasas procedentes de prensas de tornillo y algunas 

grasas extraídas con solventes contienen Impurezas en forma de -

finos las cuales no sedlmentar~n con la operacl6n usual de sedl­

mentact6n. Estas impurezas son principalmente partículas de pro­

tefnas finamente divididas. SI las impurezas no sedimentan, es .. 

necesario coagular la proteína mediante un tratamiento especial. 

Algunas de las formas en que esto puede hacerse son las sl­

gu 1 entes: 

1.- Lavado con Agua 

2.- Coagulac16n con vapor 

3.- Lavado con Salmuera 

Figura (L-1) 

F ! gura (L·2) 

Figura (L-1) 

lt.- Dlgest16n, !iecado por expanst6n rápida y filtracf6n. 

Figura (L-3). 

Antes de intentar cualquiera de los m6todos de lavado en la 

planta, una prueba preliminar que requiere solamente pocos minu­

tos debe hacerse en cada templa para determinar si el lavado fo~ 

mará emulsiones. La prueba Indicará también la cantidad de los -

distintos reactivos requeridos para obtener una buena rotura y -

rápida sedimentación de las Impurezas Insolubles coaguladas. 

LAVADO CON AGUA 

El Lavado coh Agua se hace calentando la grasa hasta aproxl 

madamente a 6~ºC, agregando entonces agua en cantidad Igual a 

aproximadamente 10% de la grasa que va a ser tratada. La protef-_ 

na debe ser digerida hasta que la misma se coagule satlsfactorl~ 

mente a temperaturas en la escala, desde 74ºC hasta el punto de 

ebu'1 le Ión del agua. La sedimentación tendrá lugar cuando el ca­

lor haya sido aplicado durante tiempo suficiente •. 

El tiempo requerido paro completar la digestión variará con 

las grasas Individuales y con la temperatura. 
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Calentando en 1a escala más baja entre los 74ºC y 79ºC, re­

quiere más tiempo que a temperaturas entre los 79•c y el punto -

de ebulllcl6n del agua, Los tiempos de digestión van desde 15 

mfn. hasta 2 horas, si la sedimentación no es obtenida durante -

este tfepo, el tratamiento con agua es Impracticable. (12) 

COAGULACION CON VAPOR. 

Otra variación del lavado con agua consiste en soplar vapor 

abierto dentro de la grasa son la adición de agua en exceso. El­

vapor abierto es dirigido hacia el fondo del tanque para que si!. 

va como fuente de calor y como medio de agitación y coagulaclón­

de las Impurezas Insolubles suspendidas. 

El calentamiento y la agl tac Ión deben ser continuadas hasta 

que el sebo ó grasa alcance la temperatura de 84ºC a 89ªC. En e~ 

te punto la formacl6n de espuma es usualmente observada empezan­

do en la parte superior de la grasa. Hirviendo en este momento· 

la velocidad del vapor es reducida de manera que la espuma pueda 

ser controlada y no· se desborde fuera del tanque, Generalmente • 

un espacio vacfo de 12 a 14 pulgadas debe dejarse en el tanque .. 

para realizar este lavado con vapor. La hervida es continuada 

aproximadamente unos 15 a 20 mln. 6 hasta que la espuma se disi­

pa 6 es rota. En este momento, cierre todo el vapor y deje que .. 

el sebo sedimente por lo menos 8 a 10 hrs. 

SI queda alguna espuma en la superficie de la grasa una ho­

ra despu&s que la agltacl6n ha sido detenida, la misma puede ser 

revuelta con una paleta de modo que caiga al fondo del tanque 

con el resto del sedimento. El sebo debe estar claro y brl l lante 

y hay que tener cuidado al bombear al almacenamiento para que no 

se bombee sedimento húmedo junto con el sebo. (7, 11 1 12). 

LAVAOO CON SAL. 

El lilvado con sal removerá Impurezas de algunas grasas, las 
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cuales no pueden ser efect.lvamente la~adas con agua. La efectivi­

dad del lavado con sal deb .. e ser totalmente comprobada en escala .. 

de Laboratorio ... antCs .de lavar '1a carga en la planta. La solución­

de sal es hecha disolviendo una parte de sal común en nueve par -

tes de H20 en.pASO. La grasa es calentada hasta 74ºC y una cantl­

dad de solución de sal, 6% aproximadamente del peso de la grasa,­

es agregada. El calentamiento es entonces continuado con agita 

cf6n hasta que la temperatura llega a aproximadamente 90°C. 

El diagrama en la figura (L-1) Ilustra el equipo y el proce­

dimiento para el lavado de grasas usando ya sea una solución de • 

sal ó una solución de fosfato tri sódico La grasa lavada con sol u· 

clón de sal, asT como la grasa lavada con tt
2

0 1 deben ser sedlme!l., 

tadas por lo menos 8 hr. y preferiblemente durante la noche. las­

fmpurezas t;edlrru'!ntan hacia el fondo del tanque en forma de una 

borra pesada. Después que la grasa ha sido retirada, el sedimento 

puede ser bombeado a un -tanque de licuación humedad, si está dls­

ponlblc, de lo contrario el sedfm.ento debe ser enviado a una car­

ga de autoclave de material obscuro, aproximadamente 15 mln. an -

tos del punto final de la llcua.clón. El sedimento debe ser dlstr.!. 

bufdo en cantidades Iguales entre el número de cargas obscu.ras h!:_ 

chas ese día, teniendo cuidado de haber separado la ~ayor parte -

del sebo l lbre del autoclave ilntes de hacer la adlcfón del sebo -

húmedo, de lo contrario, puede ocurrir formación excesiva de es -

puma. (7,11,12). 

6.- PROTECCION DE LA CALIDAD DE LA GRASA TERMINADA. 
DIGESTIDN, SECADO POR EXPANSION Y FILTRACION. 

La digestión por un pcrfodo de tiempo adecuado a temperatura1 

elevada seguida por el secado por expansión al vacfo es una forma 

efectiva para coagular fmpurezas y remover humedad, 

La grasa conteniendo fmpurezas puede ser filtrada después de 

la operación de secado "por expansión. Muchas plantas llcuadoras -. 

están equipadas con tanques de sedimentación adecuados para una -
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de las operaciones de lavado. la operacfón de secado por expan 

slón requiere la Instalación de equipo especial y en consecuencia 

debe ser investigada solamente cuando se haya demostrado que los­

procedlmfentos de lavados son Inefectivos. La experiencia ha tndl 
cado que algún tipo de lavado será efectivo en casi todos los ca­

sos en donde la sedimentación simple es Inadecuada. (7,fl,12) . 

• FILTRACION OE LA GRASA. 

La separación completa de las Impurezas de la grasa requiere 

fl ltraclón. 

La grasa seca usualmente puede ser filtrada rápidamente a m!_ 

nos que la misma contenga fmpurozas pegajosas tales como protef -

nas sin coagular. SI hay humedad presente, la grasa debe ser sedl 

mentada para remover esta humedad antes de la filtración, peque -

nas cantidades de humedad pueden ser removidas calentando la gra­

sa hasta 96.5ªC en un tanque equipado con agitador mecánico. 

Los filtros - prensa son usualmente del tipo de placas de r=._ 
ceso, con plncns que varTan en tamano desdo 18 hnsta 36 pulgadas. 

Sin embargo, existen varios fabricantes de prensas metál leas, del 

tipo de hoja que suministran excelentes, estos emplean rejillas -

de metal especialmente tejido en lugar de panos de filtro. Una 

cantidad pequena de coadyuvante de flltraclón debe ser agregada a 

la grasa para obtener una buena filtración. Casi todos los coady!!_ 

ventes de filtración son tierras dlatomaceas que existen en el 

mercado bajo varios nombres comerciales, tales como: 11 Ce1 lte 11 ó .. 
11 Dlcal lte11 • las mismas son vendidas en varios grndos adecuados 

para una variedad de usos de filtración. los coadyuvantes no son­

agcntes blanqueadores. 

Otros puntos adicionales en la operacl6n de los filtros pro~ 

sa Incluyen los siguientes: 
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1.- La presión de filtración no debe exceder 60 1b/ln 2 , las pre -

slones alta~ rompen los paftos del filtro. 

2.- La grasa que cae de cada grifo del filtro debe ser inspeccio­

nada para ver si está clara. Los grl fos por donde esté salto!!. 

do grasa sucia debe cerrarse y los paftos rotos deben mttrcarse 

para reemplazarlos. 

).- La prensa debe ser soplada con aire después que ,se termina 

de filtrar. (7,11,12). 
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TECNICAS ANALITICAS. 

a) Técnica: Para determinar el titulo se procede a jabonlzar la­

grasa con Potasa (KOH) 1 que se comblna con los áct -

dos grasos, para formar una sal (jabón) dejando 11 -

bre la gl lcerlna. 

El jabón potásico es mezclado con ácido sulfnrlco .dllufdo, -

que pone en 1 lbert~d los ',ácidos ,grasos~ E.stos· á.cldos grasos son -

recogidos y enfriados bajo. condlclon.es especificas hasta que los-

mismos se congelen. 

La fempe· r_a t_ U ra ':~~ 1'.a~~fáu~ ·,-~:;i".J:S·',.-.• ·c_-;ae;cn·-~,ft::drag·sr··-~a.·gd. 0ra5_~~( :-C_--s). º. co_n ge 1 a n:, es ---
e I tftulo_.'y se ~ep·ar·t~ C

1

n:·g·~·~da·s._ _ __ _ _ 

b) Reacciones que ·se efe¿tuan1 
'--: 

'. o 
11 c·H •. ~· CHz0-C
9
- R' 

1 I 1 2 

CH-Q-Cf R" + KOH =::;- ~H -
OH 

p -· OH + 3 R - - OK 

sa 1 ~Hz O -l - R111 ·. CHz - OH Potásica 

g 1 1cer1 na 

,9 -+ ~ ·-' . 
3 R - e - OK + HzSO~·~dn.,l~i'- COOH 

,.,>. ·:~-'ácidos gras~s 

< 11 ti res 

Los ác Ido~ g ~Ú~~ •·s;.,
0

'tbl, r1,ed:~,·f:fdl···~c··:a~1cca1· 6da0·•• es(ple)c.I e an 1ma1 , t 1 e nen d 1 f~ 
rentes tempe ~atú/~'sf~t'e- - _ _ _ _ 0 

~,,--~-~~-,~¿j~~~--~:~~~f:_:~~f~~-:i~.---:>;~j:·-c-="'" ~~_-,_)_"~'-, :__-c_:c ~--.-.-· -o---~=~ ----o-

- - - -- - -:·:_;;~.'.,: -
c) HATERÍÍIL V REACTfÍ/OSi_';.' ~;1~,,~, .. 

!o~ª:~: :f1:~w:,~:·:~fi:.],v,?;rm6:~~t r'o d{-10, a 200° é' un me ch~ 
React 1.vos: .H 1 d r6x rdo.··de .Potas lo.:KOH a 50º.B 

ácl do ~Ülfúd'to. a ~so~a 
(p~ra di 1Úr1'~; a la concentracl6n deseada). 
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2.· INDICE DE YODO (Kétodo de Hanus). 

Es la cantidad de Yodo en grs, absorbida por 100 grs, de 

muestra bajo condiciones especificadas. 

a)~. 

En un matraz de 250 ml. se depositan 800 mg. para una mues-­

tra de grasa que se disuelven en 10 ml. de c.\oroformo, se agregan 

25 mi. dr solucl6n reactivo de Bromuro de Yodo, se tapa el matraz 

y se deja reposar 30 mln. protegido de la luz y agitando de vez -

en cuando. En seguida se agregan en el siguiente orden, 30 ml. de 

dlso1uc16n reactivo de Yoduro de Potasio y 100 mi, de H20, se va· 

lora el Yodo liberado con una solución 0,1 normal de Tlosulfato -

de Sodio, A~regándolo lentamente y con agitación constante, hasta 

que el color amarl l lo de la solución sea muy pál Ido. En seguida 

se agrega 1 mi. de solución de Almidón y se contln~a la valoro 

cl6n hasta que ul color azul desaparezca. 

Se efectúa al mismo tiempo, una prueba en blanco con los mis 

mos roactlvos, las mismas cantidades y de lo misma manera. (1,12). 

b) REACCIONES QUE SE EFECTUAN. 

Alogenaclón de las dobles llgaduras. 

-CH • CH- + l" ' .. -Cfl - CH- 12 2 1 1 
exc 

l 1 exc 

e e --- e G> • KI + 1· 12 + " 0 2s2°3 l + S406 + Ho 
2 -

e)~. 

La diferencia entre los volúmenes en (m1) de solucl6n del Tl5!_ 

sulfato de Sodio, utilizados en la prueba en blanco y los utlllz!_ 

dos on la muestra (Vp), multlpl lcados por (1269) y dlvldrdos en· 

tre e1 peso de la muestra, 



d) 

lnd Yodo • (Va - V ) 1.269 - 60 -

p •H. 

-(J) 

x N • meq 5 2o3 
x meq 1 2 ;; mg ¡

2 
absorbidos 

<D C9 

Na2S203 + 12 4Na + 5406 + 2 I 

1 eq L"eq_ 

158 g(leq) 126(Í_eq) a una solución 1 N 

15.8 

0.1 

React lvos: Cloroformo\: B~,J·~u·~~ de ·Yodt., Yoduro de Potasio, 

Tlosulfato de ~odio-y 5olució~ de Almidón. 

Materia!: ( 1) Hatraz rorlcnmeyer de 250 mi .. 3 v,'SOS de Pr•cl. 

pitado de 250 mi., (1) Tapón, (1) Bu reta de 50 mi., 

2 goteros, (1) Soporte Universa!, (1) Tel_a de Alam­

bre,- (1)~H~chero;-(I) Probeta de 250 mi. 
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),· COLOR CRUDO. 

a).- TECNICA: Se pesan )00 gr. de una muestra representativa del-

1ote, se fl ltran a través de un papel Whatman No. 40 y se 

llena con el filtrado, un tubo especial 6 celda Lovlbond, 

hasta la marca superior, 

Se coloca en el colorlmetro y se trata de Igualar el color -

con los vidrios estandar, siguiendo siempre la misma proporción -

de 10 unidades de amarillo por cada una de rojo, por ejemplo: 

15 de amarl 1 lo con 1.5 de rojo 

20 de amar 1 l lo con z.o de rojo 

9 de amarl l lo con 0.9 de rejo 

Se anota la lectura y se reporta como color crudo.---(1,10,-12)'-. 

4.· COLOR REFINADO Y BLANQUEAD~. 

Este punto de Refinado y Blanqueado, tiene Por·~bJe'~t(;>deter­
mlnar si la grasa ó aceite pueden procesarse normalin~~,t·~·)y_··S! ,'el­

color blanqueado est~ dentro de las espccfflcaclones·-requerldos. 

o).· TECNICA DE REFINADO. 

Se calienta la muestra de aceite ó grasa y se mezclo perfec­

tamente. Se tara un vaso de Inoxidable de 1 lt. en ta balanza 

se pesan 500 gr., se calienta la muestra, se Introduce la propela 

del agitador 2 cms. antes del fondo del vasf', se regula la flama­

pequei\a, se conecta el agl tador a una velocidad lenta. Por otro -

lado, se pesan en un vaso los gramos calculados para refinar de -

NaOH a 20ºBe. Para refinar, es necesario saber que acidez tiene ... 

la muestra y de ahf se saca el volúmen necesario para refinar ó -

bajar la acidez. La temperatura de trabajo debe ser de 51 a SSºC. 

No más para evitar una saponificación. Oespué5 de agregada la so• 

sa se deja subir la temperatura hasta 60ºC y se quita del fuego y 

se sigue agitando, 
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Después se filtra la muestra y se recibe en un matraz Ear1e~ 
meyer. Esta muestra que se obtuv6 sirve para el siguiente paso 

que es el blanqueo. (1,10,12). 

L A N Q U E O , 

Se pesan 300 gr. de la muestra refinada, se coloca el meche­

ro y el agitador, se agita a una velocidad riplda y calentar en -

tre 105 y 110°C agregar 9 gr. de tierra de blanqueo y se quita el 

mechero y se sigue agitando durante S mln. Se filtra c~n un papel 

Filtro Whatman No. 40 con el filtrado se llena una celda ó tubo· 

lovlbond para sacar el color y se reporta la lectura como color -

refinado y blanqueado. 

b) ,. REACCIONES QUE SE EFECTUAN, 

Reacc16n de Ncutraltzacl6n de la Acidez Libre, que es debido 

en el caso de las Grasas al Acldo Oleico, que es el que en su ma· 

yor porcentaje ocasiona la icldez en las grasas. 

~Hz 0- ¿~9 · R" 
C .... 0- • R" 
1 
CHro- - R'" 
+ 

Acldo olelco 

+ Na OH 

a 20ºBe. 
11 ge ro 

e),· MATERIAL V REACTIVOS: 

~H 2 • COOR 

CH • COOR 
1 
CH 2 • coor. 

+ 

C 17H33 COO Na 

Oleato Sód 1 co 

3 vasos de precipitado, un peso lejlas, un termómetro, un 

agitador, un colorlmetro Lovlbond, 3 Matraz Earlenrneyer. 

REACTIVOS: Sosa lfqulda (NaOH), Tierra Toxll, Carb6n Activa· 

do, 
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S.· ACIDOS GRASOS LIBRES. 

La ac1dez lfbre de una grasa se analza en un medio alcoh61¡­

co y se calcula con el peso molecular del ácido o)efco, por ser ... 

este ácldo graso e1 que en su mayor porcentaje ocasiona J~ acfdez 

en las grasas. (1,10,12). 

a).-~. 

Pese 10 gr. de muestra en un matraz Ear1enmeyer de 250 mi .... 

anada 60 mi. de Alcohol Etfllco previamente. neutral Izado con Sosa 

{NaOH} 0,1 H. y usando Fenoftalelna como Indicador. Agregarlo a -

la muestra y calentarlo durante media hora en bai1o de vapor, Pas!. 

da.la media hora se titula con (NaOH) 0.1 normal y agitándolo ha!_ 

ta que el color rojo ó rosa persista 1 mrn. 

b). - REACC 1 ONES guE SE E FE CTUAN, 

CH2cooR 
1 

fH 2 -COOR 

CH - COOR CH - COQR 
1 1 
CHz COOR CH· - COOR _2 -

+ + Na OH - ---- \C17 H33 coa Na 

C17 H33 COOH Rea e el 6n _'Je 
Neutral fiac,lón 

Aeldo Olol eo Olea to S6dl eo 

e)•. ~· 

% Ael dez 1 1 bre como T X N o .282 " 100 
Aef do o1efco Peso Muestra 

T •Volumen ocupado de Na OH para neutralizar la muestra 

N • Normalldad ó concentracfón de la Sosa. 

100 • Para dar el porciento. 

0,282 •Valor del lllllequlvalonte. 



., 
Hlnlequlvalente • -=-1---'º"'H.:......:Ó;....:.H:..­

Peso molecular 

F6rmula ácido oleico• e 11" 33 COOH 

c18 12 X 18 
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"'"' Na OH Sosa 

----'º'"'"'--- • ....L • o • 2 82 
2 82 2 82 

• PN • 

• 216 

282 

- 282 • 0.282 
TOOO 

H34 X 34 • 34 
PH • 282 

º2 2 X 16 • 32 

d).- HATERIAL Y REACTIVOS. 

2 Hatraz Earlenmeyer de 250 mi. 1 2 _vasos_ de Pp_~ de ~50_·~1 • ... 

1 Probeta de 500 mi., 1 Bu reta de 50 mi_. 1 1:· Ag)_.ta.do--r-,- T;-He .. 

chero, Termómetro de -10 a 250°&. 

REACTIVOS: Na OH 0.1 N., Fcnoftalelna, Alcoh~I: Etílico. 

( 1, 10, 12). 



6.- HUMEDAD 

a).-TEC 

MATERIAL VDLATIL, 

C A , 
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Pesar exactamente de 5 a 20 gr. de muestra, bien homogenfz.!_ 

da en un vaso previamente pesado (Tarado) de 100 a 150 mi. pre· 

vfamente desecado y enfriado en un desecador. 

Calentar Ja muestra en una parrllla, agitando la muestra de 

vez en cuando con la mano, para evitar salpicaduras que pueden -

originarse por la cbul 11cl6n demasiado rápida del agua. 

Para ver el punto final del calentamiento de la muestra que 

es debido al cese de desprendimiento de burbujas como por la au­

sencia de espuma. 

Otra manera de juzgar el punto flnal es colocando un vidrio 

de reloj lfmplo y seco encima del vaso y por la evucl6n del vapor 

que se notarfa por la condensación en el vidrio. 

Durante este período no debe exceder la temperatura de 130°C 

cuando se ha alcanzado el punto final aparentemente de calcnta • 

miento momentáneo, hasta que se formen humos Incidentes, tenien­

do cuidado de no sobrecalentar, enfriar en un desecador a tempe­

ratura ambiente y pesar la muestra, (1,10,12). 

b) • - A L C U 

Humedad 

o s • 

Haterlol Volátil • 
Pérdida de Peso x 100 

Peso de la Muestra 

c).-HATERIAL. 

Vasos de precipitado, una Parrf lle, un Termómetro, un vi­

drio de reloj. 

7.- 1 H P U RE Z A 

H&todo rápido por centrffugac16~: Las Impurezas en grasas S 
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aceites se pueden centrifugar logrando una sedlmentacf6n rápida· 

y de la misma forma también se puede saber con aproximación la -

cantidad de humedad. 

a).. T E e N 1 e A • 

De una muestra representativa que haya sido fundida a 60ºC 

perfectamente mezclada, se llenan 2 tubos para centrifugar ha~ 

ta la marca de 100, Rápidamente, para evitar que se enfrto, se -

coloca en la centrffuga y se gira manualmente, en~rglcamente du­

rante 1 mi n. 

Se detiene la centrífuga y se sacan los tubos. So lee la 

lectura 6 altura del sedimento del fondo que son materias sól 1 -

das aproximando lo más posible. Como son tubos de 100, la lectu­

ra de impurezas dará directamente el % de Impurezas, por ejem 

plo: si so lee 1.3 mi., el % de Impurezas será 1.3% y al mismo­

tiempo se leerá el agua separada junto, tratando de leerlas por­

separado. 

b) •• Por Ejemplo: 

SI el volúmen total separado en el fondo del tubo son 2.3 -

mi. y leemos 1.3 mi. de materia sól Ida, la demás separación será 

de agua, ósea, LO mi. de agua, to qu~ nos darra el resultado .. 

de: 1.3% de lmpurezos 1.0% de humedad. 

e).· H A T E R 1 A l • 

Centrifuga manual, un Term6metro, 3 vasos de precfpltado· 

de 250 mi. un mechero 6 parrf l la, Tubos de Centrffuga de 

100, como se puede observar.: 

(1,10,12). ,,,,,.,, 

lo% 

___ -.to% _-Hurñtidad -
___ .o_3% Impurezas 
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8.· MATERIA INSAPONIFICABLE. 

Son los aceites 6 grasas no saponlffcables por jt1dr6xldo's Al 
calinas, pero solubles en los disolventes comunes d8 grasas. 

a) • - T E N 1 C A • 

En un Matraz cónico de 250 mi. se depositan 5 gr. de grasa-

6 Aceite, se agrega una solucl6n de 2 gr. K OH (Hldr6xfdo de Po• 

tasio) en ltO mi. de Alcohol y se calienta a reflujo durante 2 hr. 

dejando que el Alcohol hierva suavemente, el Alcohol se evapora· 

con bano de vapor y e 1 res f duo se pasa con ayuda de 50 mi. de 

agua caliente a un embudo de separación. El matraz se lava con 

porciones de 25 mi. de agua cal lente y se agregan al embudo de .. 

sepa rae 1 ón. 

Se enfrfa a la temperatura ambiente, se agregan algunas go­

tas de Alcohol para facilitar la separación y se extrae con 2 

porciones sucesivas de 50 mi. de E ter, reuniendo los e.xtractos .. 

reunidos se lavan primero con 211 mi. do una solucl6n 4:1000 de .. 

Na OH (Hldró.xldo de Sodio) y por último con porciones de 15 mi.· 

de agua, hasta que el Gltimo lavado no tome color rojo al agre .. 

garle 2 gotas de solucl6n Indicadora de fenoltaleína. El e.xtrac· 

to et6reo so pasa a un vaso de precipitado, previamente pesado,· 

se enjuaga el embudo de separac16n con 10 mi. de ~ter y reunien­

do los lavados con el e.xtracto en el vaso. El éter se evapora 

con bai'lo de vapor hasta sequedad y el residuo se deseca a IOOºC· 

durante 30 minutos, El vaso de precipitado 1e enfría en un dese­

cador durante 30 mln. y se pesa. El peso del residuo corresponde 

a la materia lnsaponlflcable. (1,10,12). 

b),- REACCIONES QUE SE EFECTUAN. 

N 
CHzO -~ - ~· 
CH-0-~ - R" 

CHzO-C - R"' + K OH 

+ Grasa Hlneral 

~Hz - OH 

CH - OH + 3 R - COO K + 
1 Sales Gras~ 

Alcohol .c11z~. OH ·mineral 

co.n. 'Un;··embudo cie seP:arac16n 
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e).- HATERIAL V REACTIVOS. 

1 Hatraz c6nlco de 250 mi., J Vasos de precipitado de 250 -

m1., 2 Embudos de Separacl6n, 1 Desecador, 1 Term6metro, un 
Recipiente de Bano H3da. 

REACTIVOS. 

K OH en Escamas, Na OH líquida, Fenoltalefna, Eter. 

( 1. 1o.12). 
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9.- RAPIDEZ DE FILTRACION. 

Los materiales que causan problemas en \a Rapidez de Flltra­

cl6n son partfculas microscópicas que permanecen suspendidas en­

la grasa 6 aceite, los cuales actúan como agentes cmulstflcantes 
La existencia de estas partículas es causada por el mal lavado .. 

6 proceso. El método está basado en la medict6n de volúmenes de 

grasas 6 aceites que se filtran a través de un papel filtro E 

and D. No, 617 de 15 cm. en un tiempo especificado en condicio .. 

nes estandard. ( 1, 10, 12). 

a) • - T E e N 1 e A • 

t.- Se funde una muestra representativa de 500 m1. 

2.- Se ponen 100 mi. de muestra en un vaso de 400 mi. 

3,- Se cal lenta en una parrl lla a - 110°C :!: 3ºC mezclando -

con el termómetro hasta que toda la humedad sec'.J cxpul .. 

sada. 

4.- Mida 50 mi. de la muestra deshidratada a 110'C y vacfe­

la de Inmediato denLro del papel filtro puesto en el e!!!_ 

buda 5 mln. antes (con el objeto de que este esté a la­

temperatura deseada), 150°F ó 6S.5ºC. 

5.- At mismo tiempo arranque el cronómetro. 

6 .... Cubra el embudo con un vidrio de retoj, manteniendo la .. 

temperatura del embudo a 65.SºC ! 2.5 ºC) durante la 

fl ltraclón. 

7.• A1 final de 5 mln. 1ca el volúmen de la grasa, colecta"' 

da en e 1 el 11 ndro graduado. 

8 .... Con cierta frecuencia debe checarse 1a prueba cuando 

se manejan grasas refinadas y blanqueadas. 
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b) ,- MATERIAL Y APARATOS. 

1 Embudo Payrcx de 10 cm. de diámetro, 3 Vasos de Precipitado 

l Soporte de Embudo, mant111a eléctrica de calentamiento con­

Reostato para controlar la temperatura de las grasas a 65.5 ! 
28ºC, Term6metro de OºC a 300°F (O a 150°C}. 

Papel Filtro: Eaton-Olkerman No. 617 que se doblara en 16 - -

trlángulos con el lado más rugoso hacia dentro. Estos se de -

ben guardar en un desecador que contenga H2so 4 de G.E. 1.34. 

1 V 1 d r i o de Re 1 oj de 12, 5 cm, de 0 

1 CI 11 ndro Graduado de 50 mi. graduados de 1 mi. en 1 mi. 

El Alto del Cilindro para los 50 ml. debe ser de 12.7 cms. 

mínimo. (1,10,12). 
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DIAGRAHAS, TABLAS, RESULTADOS. 

TABLA (A .. 1): La Escala de Títulos que debe esperarse es apr2, 

xlmadamente la siguiente: 

Grasa de Carne ro 44' c 48º c 
Grasa de Res 42º c 45ºC 
Grasa de Cerdo 36º c 4o •e 
Gr as a de Caballo 35' e 38ºC 
Grasa de Aves 31:' e 35'C 
( 12) 

TABLA (A-2): Los Valores de a les comu-

nes son los slgulentes: 

Grasa de Carne ro 

Grasa de Res 

Grasa de Cerdo 

Gr as a de Carnicería 

y Huesos 46 52 
Grasa do Cabal lo 80 85 
Grasa do Aves 77 80 

( 12) 



A .,, ' 1 ABt (A ' N """ 1..UrtfRC IALES rA A >t• 'o'( • ASA:>. •( 1> 
e 

e ~-•e 
~! .:: o o e 

:!~ Humedad e olor F .A. I .~.~~ . 
u Impurezas ~;~ Háx 1 mo >X • Color Refinado . .. o. Q\IU >111 

lnsaponlflcabh In Tratar _,:e l.. ~ o o. • • o ·- . y Blanqueado 
-eo .g ~~ Por Ciento Ho1X. u • y s In i.. • ra a ,_,, 

o~ ~ 1 anquear o o ., e Háxl mo G R A O O ~X O _ _,," _ • ..,1o;1111 
,_ '111 l.. U•-\111 ··- o o i...-... ,, .. <-'Z: H. l. u. To ta 1 > ... u cz:i-m 

Sebo 81 aneo 
(LI ght Tal low) 
Huy Blanco - 1.5 .25 . 05 • 45 • 75 40 - 10 .o • 4 
(Top Whlte) 

4 Blanqueable - O ase 1.0 Hax. 2 .o 35 - 100 .o l. 5 Rojo 
(Dloachable Fancy) 
de Pr lmora (Pr lme) - 6 Base 1.0 HaK, 2 .o 35 - 125 .o J .o Rojo 

Grasa B 1 anca 
81 anca Escog 1 da 40. o 4 Base 1.0 Hax. 2.0 35 - 100 .o l. 5 Rojo 
(Choice Wh lt e) 
Blanca A(A White) 40 .o 6 a ase 1.0 Hax. 2 .o 35 - 125 .o 3 .o Rojo 

Sebo Obscuro 
Especial - 1 o Baso 1.0 Hax. 3. o 30 19 o 11 e 180 .o -
tic, 1 - 15 Baso 2 .o Hax, 4 ·º 25 37 400 .o -
No. 3 40. 5 20 Base 2 .o Hax. 4 .o 39 - -
tlo. 2 40 35 Base 2 .o Hax, 4.0 NI ng. co 1. - -
Grasa Obscura 
B 1 anC.l B (D Whl te) 40 .o 10 Base 1 .o Hax. 3 .o 30 19 o llC 180 .o -
Amar 11 la (Yel low) 40 .o 15 Base 2 .o Hax. 4 .o 25 37 400 .o -
Domé st 1 ca {House) 40.0 20 Base 2 .o Hax. 4.0 25 39 500 .o -
Carmel lta(Brown) 40 .o 50 Base 2 .o Hax, 4.o NI ng. col, - -
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DIAGRAMA (P-1) (7,12,13), 

NOTA: Este Diagrama es s61o para mostrar el flujo de máterlittes­

en et proceso y no es un plano dé diseno. 5610 cipa·recen" 

los controles de operac16n. 

'I 

\ 

-46 
4?.;...k,=r=;¡J:j.k=-=¡¡.!=1-~~~-.!.. 

2 . 2.. 51 · 
50 
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DIAGRAMA (P-1) 

DIAGRAMA GENERAL DE FLUJO DEL PROCESO DE LICUACION SECA. 

t. .. Cuerpos Rechazados y de Animales Huertos. 

2 ... Piso de Deshol1ar. 

3.- Aguo Fria. 

4.- Cuerpos Limpios. 

5.- A la Zanja. 

6 ... Grasa y Huesls de Carnlcerfa. 

7,- Trituradora. 

B.- Vlsceras de Animales Huertos. 

9.- Agua· IOO·llOºF; 60 lbs. de presión. 

10.- Vlsceras Limpias. 

11.- Lavadora. 

12.- Otras Vlsceras. 

13.· Agua. 

14.- Desmenuzadora. 
15.- Bonetes y Panzas Lavados a la Desmenuzadora. 
16 .... Lavado Manual de Bonetes Pan.zas,·· 

17.- Agua a la Zanaja. 
16.- Elevador. 

19, .. Métodos Alternativos para separar, .. !_~- Grasa del Tankage. 

20.- Torta al Hollno de Recortes de Carne. 
21.- Prensa Hidrául lca. 

22.- Al Autoclave de Licuación HGmeda. 

2),- Sal Ida de Gases tia Condensab-leS--dó_, 1a--'-c·~a.q·lf8-fa~~, 

24.- Tanque de Trampas. 

25.- Al Tanque de Trampa Exterior. 
26.- Grasa a Sedlmentact6n de Grasa Libre. 

27.- Prensa de Tornillo. 

28.- Válvula Reductora de Presi6n. 

29.· Vapor 25 - 50 lbs./pulgada cuadrada. 

30.- Autoclave. 
31.- Linea de Sal Ida de Vapor. 



32.- Manómetro de la Chaqueta. 
3),- Term6metro (I00-300'F). 

34.- Tankage. 

JS.- Proceso de Extraccfón con Solvente. 
36.- Grasa a Sedimentación. 

37.- Tankage al Hollno de Recortes de Carne. 

JB.- Torta al Hol lno de Recortes de Carne. 

39.- Grasa de Prensa de Tornillo. 

40.- Tanque de Soplar. 

41.- Vapor. 

42.- Manómetro. 

43,- Agua de Condensación de Ja Chaqueta. 

44.- Charola del Colador. 

45, .. Grasa Libre, 
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46.- Tanques de Sedimentación de Grasa Libre y de Prensa Hldr&ul lea 

y Temperaturol al termina 120ªF HTnlmo¡ Tiempo 8·12 Horas. 

47, .. Tanques de Sedimentación Grasa de Prensa de Tornl 1 lo 

Sedimentos a Charola del Colador o Autoclave. 

49.- A ffltraclón, Lavado con Sal o Almacenamlento. 

( 7. 12. 13). 
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TABLA (P-2) 

Resultados de Trabajar las Materias Primas correctamente: 

HATERIAL. 

Haterl al Fresco Co\ores de la Grasa 

Sebo en Rama (Recortes buenos 
Carnlcerfa), 

Huesos 

Vlceras bien lavadas 

No 1 avadas 

Animales Huertos - Frescos -

Cerdos Limpios 

Sin Limpiar 

Ganado LI mpl o 

s 1 n LI mp 1 ar 

Ovejas Limpias 

Sin Limpiar 

Caballos Limpios 

Sin Limpiar 

de 

TABLA 

- 9 F.A.C. 

-13 F.A.C. 

-11 F.A.C. 

19 -45 F.A.C. 

-17 F .A. c. 

19 -37 F .~A.C. 

11 -19 F.A;c. 

21 -45 F.A:c. 

9 -17 F.A.C. 

19 -45 F .A. C. 

19 -35 F.A.C. 

25 -45 f.A.C. 

( t 2) 

(P-3) 

EFECTOS DE UN LAVADO CDHP LETO 

C O L O R 

f.A.C. 

Lovtbond 

Color Refinado y 

B 1 anqueado 

A• Huy bien lavadas 

8 ª Hedlo Lavadas 

VIS CERAS 

!l 
7 
7.3 Rojos 

C •Hui Lavadas. (12) 

TOTALHENTE LAVADAS 

J!. 
7 
8.6 Rojos 

0.5 Rojos 

f. 
19 

119 Rojos 

6.6 Rojos 
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FIGURA (P-3) (7,12,13). 

OIAGRAHA DE LAVADORA Y ROCIADORES DE AGUA. 

1.- Tuberra de 111 

z.- Rociadores Exteriores 
Orificios de 3/8 de 
dt ámetro separados 2 11 

3.- Te Mezcladora 
4.- Vapor 
5.- Agua Fría 60 1pc 
6.- Tubería de 1 1/2 6 

2 pulgadas. 
7.- Vlsceras Desmenuzadas 

8.-
9. -
10.-

• 11. -

12. -

13. -
14. -

Espacio Lavador 
Espacio Secador 
V 1 s ce ras LI mp 1 as 
Tubería Rociadora a 
Unos 3/i. de 1a Altura 
Rociadores Ajustados 
para que el Agua esté 
en contacto constante 
con el material. 
Vista por un Extremo. 
Línea Interior de 
Rocl adores. 

14 
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TABLA (P-5). 

COKPARACION DEL CONTENIDO DE INSAPONIFICABLE, PARA MATf. 

RIAS PRIMAS LIMPIAS CONTAMINADAS. (12) 

C A R G A COLOR COLOR INSAPONIFlCABLE 

~ ~ EN POR C 1 ENTO 

Vlsceras Limpias 37 Rojos 11 A 0.44 

Vlsceras su eras 150 Rojos 19 o. 75 

Aumento o. 31 

Animales Muertos 

Limpios 95 Rojo 17 o. 72 
Suc:I os 349 Rojo 23 1.02 

Aumento o. 30 

TABLA (P-6) 

NATA DE TANQUE DE TRAMPA DESCOMPUESTA. LICUACION HUMEOA 

(.12). 

Natas de Tanque de Trampa 

(Por ciento de la Carga) 

1 DO. O 

100.0 

Acl dos Grasos 

LI b res 

17.J 

25. 8 

~ 
~ 

19 

21 

~ 
~ 
186 Rojo 

261 Rojo 
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FIGURA (P•7) • 

AUTOCLAVE OE L 1CUAC1 ON HUHEOA. ( 7, 12, 13). 

1.- Handmetro 

2 ... Conectar a la Lrnea de Sallda de Vapor de Autg, 
claves o llevar al Pozo Caliente. 

3 ... Registro Standard 16 11 

ft ... Línea de Sallda de Vapor de 1 1/211 

5 ... Línea de Vapor de 1 1/2 11 

6.- Válvula de Seguridad 

7 .... Casquete Standard A.S.H,E, 

8.- Líneo do Entrada de 3 11 para Haterlal Procedente 
d!'I Tanque de Trampa, 

9, .. La Altura del Cono debe ser 1/2 del OUmetro 
del Tanque, 

10, Ltnea de Agua de 1 1/2 11 

11, LínoJ de 21
' para sacar borras 

12, Línea de Vapor de 1 1/2 11 

13. Borras y Agua hacia el Tanque de Trampa 

14. Grasa Líquida al Recipiente de Exapnsldn 

IS, Vapor de Escape 

16, Recipiente de Expansldn 

17. Tanquo de Sedlmentac16n o de Lavado con Sal 

18. Crasa Seca a Tanques de Almacenamiento 

19. Lfnca de soplar con Aire 

20, Autoclave llúmedo para material de Tanque 
de Trampa, 

21. Tanque conforme a los C6dlgos Locales y A,S,tLE. 
para Recipientes de Presl6n No Follados. Prueba .. 
de PreslOn Interna Hldrostátlca 50 lbs./pulgada­
cuadrada. El sitio para el Tanque debe dct~rml .. 
narse por la Cant ldad de Natas de Tanque de Tram 
pa Acumuladas en un ora Agregando 50% de EspaclO' 
para Trabajo. 
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FIGURA (P-8). (7,12,13). 

1.- Autoclave 

2.- Línea de Salida de Vapor 

3,- Colector 

4.- Condensador 

s.- Lfnea de Drenaje 

6.- Pozo Caliente, 

4 

4 

2 

6 



TABLA (P-9) 

TEHPERATURA DEL PUNTO FINAL VS. % DE HUHEDAD EH 
LOS CHI CHARRDHES ( TAHKAGE ) . (12). 
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Una guía comparativa para el Control del Punto Final, será la sl 
gulente Tabla: 

Temperatura del Por el en to aproximado de 

Punto FI nal Humedad en los Ch t charranes 

230' F ( 99 •e 10 - 11 % 

235 - 24D'F ( 101 - 1 o4 •e) 7 % 
240 - 245'F ( 104 - 106' e) 6 - 7 
245 - 2SS'F (106 - 111 •e) 5 - 6 t 
255 - 265'f (111 - 116' e) 4 - 5 % 

265 - 2 75' F ( 116 - 121' C) 2 .s - 4 % 



- 83 -

FIGURA (L-1) 

PROCEDIHIENTO PARA LAVAR GRASAS. (7,12,13,14), 

1. - Agua 9. - Sedimentos 
2.- Sal o Fosfato Trls6dlco 10. - Sac.'.l 00 muestras 

3.- So1uc16n de Fosfato 11.- Línea de Al re 
4.- Vapor 12. - Grasa C 1 ara a Tanques de 
s.- Agua de Condensación Almacenaje Ex ter 1 ores, 

6,- Grasa 13. - Sedimentos a Carga del -
Autoclave o Extractor. 

1.- Línea para Circular la Grasa 14. - Tanque 1 a para 
8.- Termómetro Solución. 

?.J 

12 
./ 



FIGURA (L-2) (7,12,13,14); 



FIGURA (L·2). 

INSTALACION TIPICA PARA LAVADO. 

1.- Almacenamlento 

2.- Autoclave 
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3 ... Las borras pueden entrar en el AutoctBvé-.p~~- e'l_:)ámo a por_-
una tubería que entre por et cue11~,del- Autocl~ve~ 

~.- Línea de vapor vivo 
5,.. Lfneas separadas 

6.- Drenajes 

7, .. Línea común 

8 ... Bombas 

9, .. La línea roja es para recircular o para bombear las borras· 

de retorno al Autoclave. 

10.- La lfnea azul es para bombear la grasa limpia al almacena -
miento, también para bombear de un tanque a otro. 

1 t.- la 1 rnea de vapor vivo debe llegar hasta 1 1/2 11 del fondo. 

12.- Las bombas tienen solamente una 1 fnea de Ida y vuelta a la· 

unidad, pero conectada a ambas líneas, la roja y la azul. 

( 7' 12. 13' 1 ~). 



F
I
G

U
R

A
S

 
L

 -
3

.
 

(7
,1

2
,1

3
). 



FIGURAS ( L-3 ) 

SECADO POR EXPANSION 

1.- Tanque de 1 ava r grasa 

2. - Bomba Vlklng 

3.- lntercamblador de color 

~.- V41vula de vapor operada 

5.- Entrada de vapor 

6.- Control de temperatura 

J.- Indicador de temperatura 

8.- Recipiente de expansl6n 

9.- Tanque de 55 galones 

de placa 

por al re 

10. Grasa seca a carros-tanques de almacenaje 

11. Aire para soplar 

12. Bomba 

13. Vapor de escape 

14. Colector 

15. Grasa seca 

16. Agua a la zanja. (7,12,13). 
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CAPITULO V. 

CONCLUSIONES. 

La discusión procedente ha delfneado un método para producir 

grasa de alta calidad, la operación ó extracción de grasa de Res­

de cualquier planta debe concluir los siguientes puntos: 

SEPARACION OE LA HATERIA PRIHA. 

los materiales que producen consistentemente grasa de color­

llgero y aquellos que producen grasa obscura deben ser procesados 

separadamente, 

PREPARACION DE LA HATERIA PRIHA. 

Los huesos y los pedazos grandes de carne deben ser molidos. 
Todo el material conteniendo estl~rcol debe ser completamente la­

vado. 

DPERACIDN DEL AUTOCLAVE. 

La ~uena operacl6n Incluye cargar el Autoclave en forma ade­
cuada; usar la presión correcta en la chaqueta del Autoclave; ma.!!. 

tener agitación durante todo el tiempo en que la chaqueta de vapor 

está caliente y mantener un control cuidados de1 punto final de .. 

la 11cuocl6n. 

SEPARACIDN DE LA GRASA DEL.TANKAGE. 

Esta operacl6n no debe afectar la calldad de la grasa. La 

operación defectuosa en este punto afecta el rendimiento de la 

grasa más que la cal ldad. 

SEPARACION DE HUHEDAD E IHPUREZAS. 

Los sistemas de sedimentación ó de lavado bien operados son­

adecuados en la mayor parte de las plantas. Procedimientos más 

compllcados están dlsponlblcs si se necesitan. La separac16n de -
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las Impurezas resultantes de una operacl6n defectuosa de las Pre~ 

sas de Tornl11o ó de la Planta de Extracción con sol'lente crean -

algunas veces un problema especial. 

PROTECCIOH OE LA CALIDAD DE LA GRASA TERHIHADA. 

La grasa tcrml nada no debe ser expuesta al calor, humedad, .. 

Impurezas 6 mezclada con grasa de grado Inferior. La grasa termi­

nada debe ser almacenada limpia y seca. 

COHTROL DE CALIDAD DEL LABORATORIO. 

Un buen control de calidad al recibir ta materia prima para­

su selecci6n (un buen muestreo). 

Siguiendo estos puntos se obtiene un buen producto se aumen· 

tan la producción y se eliminan muchos problemas. 
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