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1 N TRODUCLCION

£l presente trabajo tiene como abjeto poner de manifiesto -
la importancla ‘de) An&lisis Quimlico en Ta Industria de las Gra -
sas 'y Acaltes vy plantear la descripciédn de un proceso para una =
P!anta,de,ﬁrasas, para dar a) industrial, una gufa completa 'y =
Gtil, como sea pdslhle de una buena Licuacidn o Extraccidn de .-
Vas grasas de los EeJldos del Animal, con su respectivo control-
de calldad del pfoducto.

~Este. estudlo se ha. llevado a cabo segin tas cxper(enclas ob
tenidas, durante aﬁos ‘de”trabajo dentro de €ésta tndust
los »uales como e5- de "esperarse, se. preseantaron un- sln'numcr

problemas. para estos. procesadores de Grasas; de ah( que se ‘empe
zo“a - tenur. ‘ciertas fnquietudes por hacer un estudlo completo.f‘

Se ha visto que es importante llevar-a cabo un contr

catidad, . en este tipo de procesos ya que de no;ser\as[, se ten -;f"

drfan serlos problemas con la calldad dclyproductuf (ﬁkasa) ;n -

de fabricacién (jabén y sus derivados).

Cuando se lleva a cabo un buen proceso.de

traccidn, se eliminan problemas tales: como: 15‘7 

que por consecuencia, llevan a un bajo rendlm(ento
mento en el costo de produccidn.

€1 Andlisls Quimico juega un pape\!tmpp t
control de calidad, de esta Industfla,;yhﬁdue que ‘sp recl-
be la materfa prima, (Grasa en redafto & Grasa en

efectda un pequefo anfiisis para’saberﬁquu‘dqudad

quetn),'se -
; e materla -




prlma se estd’ reclbiendo,
preclo debe pagarse

dondc se. encuentra un

1de reclbo,
.dad donde. se efectia un anél st
/'materla prima 6 ver si.no con
comercio (Mercado) de estas:s
sas de Prlmera.—Segundéjé_’ Ter

impurezas 'y su degradaclé‘r‘i,

De aqui se ve la lmp r
lisis Quimlico dentr‘o d




CAPITULO I -3 -

A) GENERALIDADES (SOBRE MATERIA PRIMA)

bentro de las Industrias: Jabonera, Lubricantes, Productos

" Quimicos y de Productos Alimenticios., Una de las materias prima,

es lLla grasa de Res (Sebo). Dentro de todas estas industrias, las
que requieren mis de este producto y es de vital importancia la
industria jabonera.

Mencionaremos enseguida una descripcidn mds detallada de lo
fque es una grasa.

Las grasas son los constituyentes principales de las célu -
las almacenadoras de grasss en animales y plantas y constituyen-
una de las reservas alimenticias importantes del organismo. Des-
de un punto de vista quimico, las grasas son ésteres carboxili--
cos que derivan de un solo alcohol, el glicerol, HOCHZCHOHCHZOH,
y.se conocen como glicéridos. Mds especificamente, se trata de -
Triacilgliceroles. Las proporciones de los diversos scidos va <=
rfan de grasa en grasa ¢ aceijte.

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

cuerpos cualquiera que sea su procedencia estdn constituidos por.-

cierto numero de principios inmediatos a los cuales se'@es‘ha da
do el nombre de estearina, palmitina, oleoina, margéring;’bufiri
na, etc., que bajo la influencia de los dxidos meta(&rg!cos;Hes-
peciatmente de los de potasio y sodio, se descompbnéh y.torman,-
por una parte: la glicerina ¢ principio dulce de los dulces, Yo
por otra, los 4cidos grasos llamados es eé 1:0 :

que combinados con los7alcalis fu
oleatos, etc., que son; prec{sament

co, palmftico y ale{co) ‘en’: las grasas en general, tes asigna un
cardcter especial, siendo as{ que los r|cos en estearina son sd-
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Vidos, duros (Sebo); los que tienen mayor cantidad de Scido pale-
mitico son seml-séiidos {aceite de coco, manteca de cerdo) y por
6¥timo ‘los 1fquidos, en que existe en 13 mayorfa el 5cido oleico.
Los cuerpos grasos tienen la caracteristica de ser untupsas al ~
tacto, manchan el pape) y los tejidos, dejsndolos traslicidos, -
son Insalubles en el agua, solubles en éter, hencina, tloroformo
sul furc de carbono, etc., a continuaclién veremos un cuadro de ~
grasas para poderias clasificar adecuadamente. (1,5,11),

"DIVISIGN DE LOS PRINCIPALES CUERPOS GRASOS:

r : Sﬁ;ap;es Acelte de tinaza

5 : Acelte do Riclino
Lipidos

‘ Ho Secantes de almendras, de colza, de ~
cJoe Siete T algodén, de oliva, de sésamo
. ABE!TES{F;r de ajon}olf.
= Vegetales Acelte de coca, (palmista)
Cdn:retos de copra de palma,
Animales Acelte de Sebo
Acelte de pescado
Grasa de Cabalio
Grasas Grasa de Huesos

Grasa de Lerdo {manteca)

R . Sebo de buey
~-Animales

SeboderTernera_

,Vegetales{ Sebo de ta Chfﬁa.
Véég;alus{ Cars. de Japsn

&nima}esf{ Cara ﬁe Abé)as'
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Damos: un-1lgero apunte acerca :de’ Ia vgrasas m&s empleadas -

en Méxlco, para la .fabrlcacién’d

ACEITE DE:RIC]NO
€l acelte de ricln
do en Europa, Asia,:.

amarlllo, de olo
car jabones duro

- Al contrarlo d‘
te de rlclno puro es: misc
cohol "absoluto.y a:ldo acé;

en cuatro partes de’ alcohol du le. |
en el petrdleo v'éter de-petrdleq plro se -
conserva mucho tlempu‘sln enranciars

Con el acelte dc rlclno d& al ]abén icuando se‘hfepéia con-

este un aspecto transparente.y p f esto )
bricacibn de jabones finos preparados ‘en frlo.

emplna mucho=en 1a fa

ACEITE DE LINAZA

Proviene de las semillas de lino; exprimido en frio, gs~ln;‘~
coloro, exprimido en caliente es de color dorado, pero que con. ==
el tiempo pasa a color pardo. Posee un olor particular.y af;a[re;
absorblendo oxigeno, se vuelve ripidamente rancio y espeso,ueﬁ -;
capas delgadas se seca para formar una sustanclia.neutra insolu’~.
ble en &ter, Vlamada linoxina. Se solidifica a menos ‘de 0°.:Se {M-
utiliza para fabricar Jabones blandos transparentes. e

ACEITE DE OLIVA

El aceite de ollva puros, es de color entre amarlllo clarn
y verdoso y olor suave y agradable." : =
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Se extrae por presién en frfo y en-callente. Se utlllza pa-
ra. Jabones duros y blandos. g

ACEITE DE ALGODON
Proviene de las semillas del Algodnnaro y se le fab

fas proporciones, sin olor ¥y de’sahor sua#u
ve para fabricar jabones duros 'y blapdosf

Se solfdifica entre los 10-12°C
ri-ltenta y transparente.

ACEITE DE CACAHUATE

“y América del fruto que 1lleva eIJmISJO

olor desagradable y sabor pareclap;alfd

ACEITE DE COCO . : :
Proviene de los frutos del cocotero de
sil y se le obtlene en Afrlca.~Asla_§:A@ér{
bor y olor muy agradable, se congela:a ]
utfliza‘en la fabricacién de thones}du os

ACEITE DE COPRA
Proviene de los frutosisec enta todas

ara fabrlcar Ja o

tas caracterfsticas del  coc

bones duros.

dlposo dcumulado en la si -
Es blanca. funde entre 26°
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SEBO DE BUEY
Se aplica este nombre al sebo de vaca y toro. £n bruto es -
blanco rosado; fundide blanco grisfceo, ligeramente amarillento~
y opaco, funde entre 43.5 y 45°C, Los principales pafses produc~
tores de sebo son: Australia, Sud-América y Norte-América.

A continuacldédn menclionaremos una breve descripcidn de lo =
que &5 una Saponificacién y una Hidrdlisis.

En un priniciplo se entendid por Saponificacién Ginfcamente~
el procesc quimico que se efectla al coser los cuerpos grasos =
con las bases fuertes, con Jo gue se forman ta glicerina y §ci -
dos grasos; en otro sentido sc d& aque! mismo nombre a toda reac
cién en que }os cucrpos grasos, aln sin el “Ycontacto" de las ba-
ses, se descomponen en glicerina y §cidos grasas; Sin embargo, ~
en el lenguaje Clentffico se entliende por Saponificacidn finjca ~
mente al proceso que conduce a la formacién real de tos jsbones,
es decir de las sales de los dcldos grasos, mientras que se deno
mina Hidrétisls al desdoblamiento de las grasas, gque se consigue
con e} vapor de agua a presibn.

En resumen, y de una manera mis fhcll de entender, podemos~
decir que Saponificacién es la combinacién de los cuerpos grasos
con los alcaltls {Sesa y Potasa}, dando como resultado los jabo -
nes (Sales) y por el otro lado d& como resultado Scidos grasos =
Vibres, {1,5,11}.
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B) GENERAL) u;gb’es. :

I .~ MATERIA PRIMA: (Factores .que dotermlnan la calldad de las -~
Grasas): Sl A

TITULO

VALOR DE YODO
COLOR CRUDO
COLOR REFINADO Y BLANQUEADO -
ACIDOS GRASOS LIBRES
HUHMEDAD Y MATERIAL VOLATIL
IHPUREZAS

HATERIA INSAPONIFICABLE
PRUEBA DE FILTRACION,

WO NN W N -

dica al consumidor la calldad de'la’ mlsmu.

TiTULD 5 T
‘El tTtulo es una prueba que dctarmlna \a duraza, blandura-;”
de las grasas, la cual puede ser.alterada por mezcla

tes tipos de grasas.

Cada especie Anlmal (Res, Puerco, Cabélio,rﬁorregn; etc{)}-'b
tlenen diferentes tipos de grasas, por otro lado’el ganado se . =
divide en dos clases que son: Criollo y Slerra,. :

CRIOLLO: Es cuando el animal l(ene'unn~grasé dé color amarl
1lo y su carne es de mala calidad, Esto es a consecunnc!a de - Ia-
regién donde hablta el animal (pastos secos)

SIERRA: Es cuando el anima) tiene. la grasa de color ‘blanco-
Y su carne es de buena callidad, este ganado es de una reglﬁn de-
pastos verdes. '

e dlferen,';
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Hay otras razones por las cuales la composicién y tftulo -~
caracterfsticos, también varfa con la localizacién de la grasa -
dentro del cuerpo del animal.

La grasa dura produce jabdn firme que no se vuelva rancio -
répldamente. L3 grasa blanda produce jabén blando y es propenso~-
a volverse rancio a menos que a la grasa se le de un tratamiento
extra llamado Hidrogenacidn y ésta se debe a que esta grasa tle-
ne un porcentaje mayor de dcidos grasos Insaturados. La rancidez
es causada por una rcaccidn entre el alre y estos aclidosinsatura
dos. Ambos tipos de grasas son usadas para la fabricacién de ja~
b6n y los preclos relativos de los dos tipos de grasa son deter-
minados por la oferta y la demanda.

Para determinar el tfrulo se hace Jabdn mezclando la grasa~
con potasa (KOW), la 'cual-sc combina para formar un Jabén, dejan,
do librela-glicerina.

El ]abén*pdtésico es entonces mezclado con Scldo sulflGrico-
ditufdo-el cual pone en libertad tos 8cldos grasos.

Estos Scidos grasos son recogidos y enfriados bajo condiclg
nes.especificadas hasta que los mismos se congelan, La temperaty
ra-a-la cual los &cidos grasos se congelan es el TTtulo y es ex-
presado en grados centfgrados (°C). En 1a Tabla (A-1) se exponen
tftulos de diferentes animales y se hizo pa-a observar este fac~
tor. (1,2,12}.

VALOR DE YO0DO
Definicidn: E} valor de yodo es una medida dé,Insaturnq[ﬁn de. -~
las grasas y aceites y es expresado en térmlinos del némero dek -
centfgramos de yodo absorbido por gramo. de grnsa{



" Signiflicado: Actualmente esta caracterfst'ca del
de la grasa, es un método més para determlnar la dur za 6 blandu
ra de las grasas. L T

Para el fabrlcante de jabones, los andlisis del valor“de;yé
do y del tftulo son usados para controlar las dlferentes mezclas
de grasas para las diferentes marcas de Jabén. :

£l valor de yodo no solamente es una medlda, mds exacta de-
1a dureza 6 blandura, sino que también ldentifica, mids claramen-
te‘los tipos de grasas que pueden causar el desarrollo:de la ran
cidez. Se puede observar en las Tablas (A-1) y (A-2) como el va-
lor de yodo estd en orden Inverso al valor del tftulo y vicever-
sa. (1,2,12), .

COLOR CRUDO

Los colores de }a grasa cruda y blanqueada son factores muy
Importantes para determinar su calidad. Se dice que la grasa es-
cruda. cuando 1a grasa no ha sldo fratada con procesos de blanqueo.
El color de la grasa es de vital Importancia para producir jabo-
nes blancos de alta calidad, Existen varios métodas para medir -
el cotor. Estos colores son lefdos depositando la grasa & aceite
en un tubo 6 celda estandard, el método mids exacto es el 1lamado
"Lovibond' que consta de una columna de 51/4 pulgadas de grasa &
aceite, este tubo es Incertado en una caja luminosa {cuando se -
trata de una grasa 6 sebo se callenta a una temperatura de 60°C-
- 70°C, para mantenerlo lfqulido), el tubo es Incertado en una =~
caja iluminada con un foco azul y una placa de magnecita. El co-
lor es observado mlirando a través de la longitud de la celda. Es
comparado .con unos vidrios graduados y comparados,con los colo -
res rojos y amarilios estandard los cuales estén graduados en -
una escala numérica. £l método standard especifica clertas rela~
ciones de amarfllo a rojo. De manera que usualmente es suficien-
te reportar solamente el color rojo. Esta escala es de mucho més
exactltud que la escala F,A,C,, especlalmente cuando los colores
son muy clares. (1,3,12).
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Recientemente han aparecido y estan disponibles !ns;rumento§

que usan una celda foto-eléctrica 6 de ojo eléctrico pafa‘léer éé
lores. Las lecturas son hechas directamente sobre una escalé‘y =

son directamente proporcionales al calor de la grasa. Esto §|Im|- :~:w

na la necesidad de empare]ar los colores visualmente. (l,h,)i),

COLORES REFINADO Y BLANQUEADO .
La medida m3s importante de la calidad de la grasa-de color-

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

La grasa es refinada agregindole sosa calstlica para neutrall
zar Vos cldos grasos libres. Los dcldos grasos libres saponifica
dos se separan por sedimentacién y son conocldos como residuos .de
refinacién, ples de Jaboncillo., La grasa neutra es flltrnd&,a'trg
vés de varlas capas de muselina 6 es flltrada con papel-fliltro pa
ra quitarle todos los vestiglas. de jabonclllo.

La grasa neutra_es. tra;ada con: tlcrra)actlvada.
grasa y tlerra es entonces‘flltradn ¥ u\ “ealor: Lovlbond es I
sobre la. grasa filtrada clara, Este’es e\ color reflnado ‘y.blani-

queado.

El pcrcentn]e‘dc grasa convertido en inél&ﬁoé de refinacién-
6 pies es conocido como la pérdida por. refinacldn y es usualmente
de 2 1/2 a 3 veces el porciento de dcidos llbres, Las grasas con-
tenlendo mis del 8% de Scidos grasos Iibres & 125 Rojo de colar -
Lovibond. Los perfodos largos de calentamiento continuo § el so -
bre~calentamlento y ta tostacién en el autoclave 6 en el tanque -
de aimacenamlento afectarin seriamente el color blanqueado.de la-
grasa. Qufmicamente la grasa pura no tiene color alguno. Hay pe -
quedas cantldades de color en la grasa tal como se encuentra en «
los te)idos animales, pero las fuentes précticas de colaor son los
sigulentes:

1.~ Haterias primas descompuestas & sucias.




2.~ Estlercol cargado en el autoclave.
3,- Grasa tostada causado por las temperaturas altas en el.-auto-
clave & serpentines de vapor. (V,4,12).

ACIDOS GRASOS LIBRES

La grasa es una comblnacién quimica de gllcerina y dcidos -

grasos. BaJo clertas circunstancias, especialmente cuando la gra
sa estd callente, el agua desdoblara la grasa para dar dcidos -
grasos llbres y glicerina libre. La glicerina es soluble en agua
y la mayor parte de ella se plerde.

Los dcidos grasos libres se miden facllimente por una reac -

cién dlirecta con un alcall, esta reaccidn. se llamax"Valornclén".

. A medida que los icidos grasos ;yhgntéh; la.velocidad a la-

cual la grasa perderd su calidad en elialhatgnémlento aumenta, -~

Un contenido alto de fcldos grasos llbres-Indlca-al consumidor -

que la grasa ha sido ya maltratado y que la: grasa no puede ser -
almacenada sin que tenga deterioro.

Los &cidos grasos llbres son el resultado de dos cosas, una
reaccidn entre las enzimas naturales que estSn presentes en el -
cuerpo de! anfmal y la grasa asT como una reaccidn entre 1a gra-
sa y el agua (humedad)

Las enzimas pueden ser definfdas como catalizadores de pro-
tefna que se encuentran en la materia viva. Las enzimas se-en=-=":
cuentran y son en consecuencia producidas por los organlismos vf=~
vos. Sin emabargo, las mismas no estdn vivas. en cuanto a que no-

poscen por si mlismas las facultades de creclmlento

en el sentido ordinario de estos térmlnos,

Durante la vida de un animal, las enzimas son usada

desdoblar la grasa como una ayuda a la dlgestl6n Y para aimace -
nar la grasa en el cuerpo. Las mismas son controladas pvtrqves -
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de las funclones normales del cuerpo. Sin embargo, tan pronto co
mo el animal esté muerto, estas enzimas continuan en desdobla -
miento de la grasa casl a una velocidad incontrolable.

Esto causa un ripldo aumento de los 3cidos grasos libres en
la grasa a temperaturas atmosféricas adn antes de la licuaclén.~
Como la mayor parie de estas enzimas son Inactivadas a una tempe
ratura de 160°F (64°C), ta materla prima debe ser r3pldamente ca
lentada por encima de esta temperatura (pero no necesita serlo -
por encima de 212°F (90°C) tan pronto como ha sido limpiada.

Mencionaremos un ejemplo para visvallzar el problema, la -
grasa procedente de una llcuacién de viceras de cerdo y viceras=-
trituradas y lavadas, que toma aproximadamente 3 1/2 horas para-
cargarse tenfa una acidez libre de 12.1%, La grasa procedente de
una carga similar (en un autoclave} que se mantuve con 5-10 1bs.
/ln2 de presién de vapor en la chaqueta del autoclave durante el
tiempo de carga para subir la temperatura de la materia prima du
rante su carga hasta aproximadamente 200 - 212°F (80°- 90°C), -
tuvo una acidez libré de 0.7%.

La humedad y los finos de proteinas 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 libre de Impureza, la humedad por si -
sola en la grasa causard la subida de los dcidos grasos libres -
en consecuencia es Imperativo almacenar dnicamente grasas 1im =
plas y secas para mantener la calidad.

Para mantener los 8cidos grasos iibres controlados:

I.- Procesar todas las materias primas o mds pronto posible

2.~ Lavar complictamente la materia prima

3.- Hantener una presién de vapor en la chaqueta del autoclave.-
de 10-15 lb/ln2 durante el perfodo de carga,
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4.~ HMantenga los autoclaves y los agitadores en buenas condicio-
nes.

5.- Evite recocinar 6 agregar natas de tanques de trampas u otros
materiales sucios a las cargas.

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

7.- La materla almacenada debe estar limpla, seca y use calor -~
Gnicamente para fundir el materlal para cargario. (1,3,12).

HUHEDAD Y MATERIA VOLATIL
. La humedad y materia voldtll son determinados calentando la
grasa para expulsar todas las impurezas volétiles. No se hace =~
distincién alguna en este Andlisis entre 1a humedad y otras impu -

rezas volitiles.

Si la humedad es mds de la fracclén de) 1%, el consumidor -

tiene que separarla antes de almacenarla 6 flltrarla,

Las fuentes usuales de humedad son:

1.-
2,-
3.~

Partida defectuosamente cocinada

lfneas de bombeo. e
4 .- Bombeo Inadecuado del tanque de lavado al tanque
miento. S
5.- Condensacidn normal en los tanques exterliores.

Las grasas extrafdas con solvente, algunas vecas}céq;l
solvente residual, Este es volétil y ordlnurlamente~for¢ar§;p
te del resultado reportado como humedad y material vdlégll. SJ
existe solvente existe un riesgo de explosién. : ;

€l punto de Inflamacidn en capa cerrada es la ﬁnl:a‘ﬁeﬂlda-:
exacta del punto de inflamacién en grasas extrafdas con solvente,
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Para garantizar condiclones seguras de opera:l&n se ha esta
blecldo que no sc deben manejar que: tengan un punto
ci6n en capa cerrada por debajo de los 3Q0°F.{134°

lnflama S

I{MPUREZAS R
Dentro de las Impurezas hay 2 tlpu;"dn
t.- tmpurezas insolubles -
2,- HMateria mineral soluble.

Las impurezas insolubles son en su mayor parte, partfculas~
pequefas de recorte de carne y hueso que se-han quedado suspendl
das en ‘12 ‘grasa., €1 método usual 'y mejor para separar estas Im -
purezas es por sedimentacién. SI Tas Impurézas ‘son partfculas -~
grandes y gruesas, las mlsmas sedimentan ripldamente. $} son par
tfculas finas y gé\al!nosas, sedimentan muy lentomente. La natu-
raleza de la materla prima, el procedimlento de tlicuacibn, el mé
todo de extraer 1a grasa del tankage, influyen todos en la'cantl
dad y en el tipo de impurezas pressntes en la grasa reclén sepa~
rada.

La grasa que brota libremente del autociave usuvalmente deja
sedimentar fSciimente las Impurezas, y esta es frecuentemenie ~
upa buena razén para manipularta separadamente de cualquier otro
tipo de grasa. La grasa de prensa hidrdullca es flitrada a tra ~
vés de su propla torta y es usualmente f3ci! de sedimentar la =~
torta en )Ya prensa de tornillo estd sometlida a clerto molimiento
durante el prensado y, como resultado ia grasa puede contener =~
una cantidad grande de matertal fino. Esta grasa es a menudo di~
ffcil de sedimentar.

La grasa procedente de extraccidn -es comunmente alta en I(m-
purezas presentes en fa forma de‘partfculas flnamente divididas~
de carne, tejidos y hueso cocinadas, usvalmente liamados “Finos’
La mezcla de solvente con grasa extrafda y finos, llamada MlIsela
debe ser cuidadosamente sedimentada, sin embargo, aln con una «
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-buena manlpuiaclén la gra;aiterplnadn ésufteéuentemente alta en-
Impurezas ‘yies diffcil de purificar por sedimentacién solamente.

S hay humedad presente Junto con grandes cantldades de Im~
. purezas, puede formarse una emulsién, la cual no se separard por
sedimentacién, No es posible filtrar tal materfal porque los fi-
nos taparin las aperturas en los pafos 6 en las rejillas de me =
tal y como consecuencla, otros medlos de purlficaclién deben ser-
usados. Los lavados con solucién de sal, fosfatos trisédicos y -
8cldo cftrico, son a menudo, usados para purificar tales grasas.

Los &cidos grasos llbres reaccionarédn quimicamente con los-
fragmentos de hueso, con el agua dura y con el hierro del tanque,
El producto de esta reaccidn es un tipo de JabSn que permanece =~
disuelto en la grasa. Estas impurezas se miden en el laboratorio
quemando una muestra de la grasa despufs de quitarle las Impure-
zas Insolubles, La ceniza es pesada y es llamada "Hateria Mine =
ral Soluble". ’

Normalmente, ésta no excede 0.1% a 0.2% ecxcepto en la grasa
de grado muy bajo. Algunas grasas de trampas, ya sea en los tan -
ques de trampa 6 en las fosas callentes, rcecacclonan con las sa -
les de Calclo y Magnesio presentes en el agua dura & en reactl =
vos tales como el sulfato de Aluminlo 6 de Hierro de los agentes
floculaclén en las unidades de flotacién con alre para formar ja
bones solubles en la grasa. Estos causan problemas al fabrlicante
de jabones en algunos casos, pero son aceptables para las grasas
que van para los allmentos de los animales. Este problema se con
trola manteniendo los &cldos grasos libres a un nivel bajo.

HATERIA INSAPONIFICABLE
La materia Insaponificable ests formada por materfales soly

bles en la grasa pura pero los cuales no se comblinan con la sosa
para formar }ab&n, La materia Insaponificable es especlaimente =
Indeseable en 1a grasa que va a ser usada para Jabdn, debido a -
que la mlsma destruye el poder limpiador de por lo menos tres -
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veces su propio peso de jab6n,

Normaimente la materla insaponificable preseh:e en la grasa
licuada partiendo de material fresco es el colesterol en la esca
la de 0.2% a 0.5%. La descomposici6én de la materia prima, aumen<
ta la cantidad de materia Insaponificable., El estlercol que exis
te en la materia prima que proviene del interior del animal tam-~
bi&n aumenta los Insaponificables. La materia prima suclia, mal -
procesada, puede contener hasta 1,5% de insaponificables, cuando
aumenta puede ser también debido a contaminacidn con acelftes lu-
bricantes & con aceite combustible de algin tipo. Las fuentes co
munes de acefte minersl en la grasa son las siguientes:

1.- Grasa Impura doméstica 6 de recuperacidn 6 grasa de desper -
diclos.

2.- Uso excesivo de acelte desnaturante en las plantas empacado-
ras, BT

3.~ Lubricadores, empaquetadoras & |fncas de acelte mineral con=:.
salideras en las plantas licuadoras. e

k.- Salideros en el sistema hidraulico.

5.~ Uso de carros-tanques, camiones-pipa, tambores, bombas & 17~
neas las cuales hayan sido usados para combustible, (1,10,12),

VELOCIDAD DE FILTRACION
La velocidad de filtracién es una prueba que fué desarrolla

da como un medio de identificar los emharques de grasa no comes-
tibles que causaridn dificultades en el prociso de Ffabrlicaclén de
Jabén.

Los materiales presentes en la grasa que se causan una velo
cldad de filtracidn baja son flnos microscSpicos que permanecen-
suspendidos en la grasa y actdan como agentes emulsificantes du-
rante la operacidn de Hidr6lislis en ta fabricaclén del jabén,
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Estos finos microscépicos e¢n la grasa terminada son causa .-
dos usualmente por scdimentacidn = inadecuada; sin embargo, la -
cantfdad de finos en la grasa que va a la sedimentacidn es deter
minada por 1a materia prima usada, por el proceso de iicuacidn y
al recuperar la grasa, del tankage, por las operaciones de la -
prensa hidr3ulica, prensa de tornillo 8 extraccidn con solvente.
(1,10,12).
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GENERALIDADES.
HETODOS DE OBTENCION .
Proceso para la obtencl8n de Acidos grasos (Operaclones pa-
ra obtener producclién de Alta Calidad) {(Grasa de Res).

PUNTOS IMPORTANTES?

Se menclonardn seis puntos importantes en el proceso de la-
Licuacién. Cada uno de estos pasos debe ser adecuadamente contro
lados para producir productos de buena catidad y un rendimlento-
m&s alto de grasa partiendo de la materia prima disponible,.

' Estos sels puntos son los siguientes:
1,- Separacidn de la Materia Prima; Una cantldad de producto ma-
lo por muy pequefa deteriora, una cantidad grande de produc~
to bueno, por esa razén debe ser separado con cuidado.

~
[

Preparacién de 1a Hateria Prima

La materla prima debe ser molida antes de ser cargada en e¢l-
autoclave. Cs obvio que los trozos grandes de materfal no -~
pueden cocinarse uniformemente y su uso representa accldn ex
ceslva 6 defectuosa 6 quizds ambas.

Un segundo paso muy importantes es la separacifn del estler-
col de las viceras. Si el estiercol entra en el autoclave, prody
cird grasa obscura, aumentard el contenldo de Insaponificables,~.
reduclrda la velocldad de flltracidn y en\geueral bajard ta call- 
dad de la grasa. e

3.- Operacldén del Autoclave: k
Tanto la calidad como la cantidad de la grasa son afectadas',

por la mala operacién del autoclave, los puntos sigulentes deben -

ser vigilados: g

(a) Carga correcta del autoclave

(b) Presién de vapor adecuada en la chaqueta:del autoclave

(c) Agitacién durante todo el tiempo que el autoclave esté ca . =
ifente.




- 20 -

(d) Control del punto final (de la coceién)

4.- Separacidén de la grasa del Tankage:‘

Una operacidn defectuosa en este punto afectara la cantidad-
de grasa delada en el tankaje, mds que la calidad de la grasa re
cuperada. El color crudo generalmente no es afectado, pero el co
lor reflnado y blanqueado puede ser dafado y las Impurezas aumen
tardn con la operacidn defectuosa de cuna prensa de tornilio & de
una unidad de extraccién con solvente.

5.- Separaclén de Humedad e Impurezas:

Esta es esencial para cumplir los estandares comerciales pa-
ra humedad, impurezas e Insaponificables. La humedad y las impu-
rezas no tienen valor alguno y son diffciles de separar para ecl-
consumidor. EV equipo adecuado y una operacidn cuidadosa son ne-
cesarios.

6.~ Protecciédn de la Calidad de la Grasa Terminada:

La grasa terminada puede ser degradada por contamlinacidn con
grasa de calidad inferior, agua o Impurezas, La misma puede tam-
bién deteriorase por sobrecalentamlento en cualquier momento.
(6,7,12).

1.- SEPARACION DE LA MATERIA PRIMA

El material fresco y limpio, producird grasa de buen calor-

y con un contenido bajo de dcidos grasos libres, E) material su-
clo y descompuesto producird grasas con un contenido alto de aci
dos grasos )lbres y dard velocldades lentas de filtracién. La -~
pérdida por deterioro es reducida con la recoleccidn y procesos-
rapidos de todos los tipos de materias primas.

Aunque el tipo y la fuente de las materias primas son de im
portancia considerable para determinar la calldad de los produc~
tos terminados, un paso muy importante para producir grasa de ba
Jo color es la separacién del material descompuesto y sucio del-
material bueno. Ademds, con el [nterés de produclr protefnas de-
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alta calidad y de reducir al minimo el mantenimiento del equipo,
los-metales sueltos, vidrios y otros materiales extrafos ajenos-
a los tejidos que contienen la grasa, pueden ser culdadosamente-
separados antes de la trituracién. En muchos casos, las faltas -
infciales en ésta técnica de separacidn, pueden ser la causa de
disminuci6n & aumento en el preclo de venta que pudfera esperar-
se para el producto terminado,

Suponiendo que las materias primas son trabajadas correcta-
mente, los coleres de 1a grasa que deben cobtenerse son los de la
Tabla No. (P-2). El material descompuesto produce grasa varlos -
grados mads obscuras en color, Las grasas miselaneas 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 producclén de grasa
clara y obscura en la forma siguientes

GRASA CLARA GRASA O0BSCURA
Sebo en rama 1lmpio Sebo en rama sucio
Grasa de matanza Viceras suclas & descomp.
Viceras limpias frescas Animales muertos suclos &~

descompues tos,

Huesos limpios Grasa de Restaurant
Grasa de carnicerfa limpla, fresca. Grasa de ahumadero
Chicharrones de manteca Natas de trampas & tanques
Grasa de redafio y entrecijos Sedimentos de tanques
Anlmales muertos limpios, frescos. Emulsién de lavados de grasas
Grasa de trituradora & lavadora Material conteniendo resina

Grasa de descarnado de cuero.

El empaquetador de carnes que llciia su propla materia prima
debe producir normalmente 85-100% de grasa clara. Las grasas lim
pias de carnlcerfa, en particular producen una alta calidad de -
sebo. Los llcuadores encontraran generalmente que es lucrativo =
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separar el mejor material para la produccidn de grasa clara. -
Hay ocasiones sin embargo, en que la falta de facilidades & espa
clo en el autoclave y tanque puede hacer la preparacién total Im
practlcable, Cada licuador debe establecer su propia prictica -
después de examinar cuidadosamente su equipo y su materia prima.
(6,7,12).

2.~ PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA,

Desde el punto de vista sanitario y también econdmico, es ex
tremadamente importante procesar todas las materias primas tan -
répldamente como sea poslble al reciblrlas en la planta. En las-
plantas empacadoras la licuacidn estd generalmente {ntegrada con
la matanza diaria. Sin embargo, en las plantas de 1lcuvacién, las
materias primas usualmente empiezan a llegar tarde después del -~
medio dfa, En esta forma, es ventaloso empezar la licuacién 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 dlrectamente al -
autoclave., Pedazos grandes de sebo en rama, huesos y recortes de
carne deben ser molidas hasta un tamafo que va desde una fraccién
de pulgada hasta aproximadamente dos pulgadas. Los materlales es
pecl flcos que deben ser molidos Incluyen: :
1.~ Huesos, Cabezas y patas '
2.~ Grasa de Carnicerfla
3.~ TeJlidos pesados
4,- Reses muertas completas
5.- Ubres de Vacas

6.- Cueros y sebos de menudo.

Exlsten tres tipos de maolinos en uso comﬂn para la: reducelén

de tamafio de materfal animal: :

1,=- Una maquina que comprende martillos, usualmente denominada =
cochino o molino de martillos.



- 23 -

2.- Una mdquina que comprende hojas de Sierra 6 Cuchillas, -
usualmente denominada "Trituradora', las holas deben ser man
tenidas en buenas condiclones. Las hojas sin filo dan un pro
ducto molido estrujado vy no unlforme.

3.- Una maquina que comprende yunques estacionarlos y martiltlos-
giratorios, l1lamados usualmente pre-quebrador. Esta opera a
velocidad baja, utilizando alto momenyo de torsidn y ba)a po
tencia para desgarrar y romper el material resistente. (12)

VICERAS

La separacidn completa del estiércol de las viceras antes de
la coccidén es absolutamente necesaria para producir grasa de al~
ta calidad. Esto es particularmente clerto cuando el ganado es =
alimentado con pasto de grado bajo durante e} verano. El estiér~
col Imparte un color verde obscuro al sebo, color que procede de
la clorofila presente en las hierbas. Los animales alimentados -
con grano seco & con allmentos preparados no presentan este pro-
blema, de color verde. Sin embargo, los contaminantes presentes-
en el estiércol de los mismos pueden terner un efccto adverso so
.bre los olores de las grasas que se¢ separan libremente y en las-
grasas prensadas, Los procedimientos sigufentes producirin mate~
rial Vimplo de la mejor catidad. (7,8,9,12).

LAVADO A MANO

Las panzas y bonetes de la Res, los es.Smagos de las ovelas
y los intestinos gruesos de las ovelas y reces, cochinos y caba-
1los, contienen grandes cantidades de estiércol. En la mayor paii
te de las Instalaclones es casl imposible separar este estidrcol
completamente con lavado mecdnico, EV lavado a mano de estos ma-
teriales ayuda a la operacldn de la desmenuzadora y lavadora me-
cénica.

E! m8todo que se suglere para lavar la panza es el siguien-
te: : :



1.~ Separar la panza de] bonete
2.~ Rajar y abrir la panza
3.- Vaclar el estiércol. La disposicién que se dé al estlércol

serd determinada por las condiciones locales. El mismo no~
debe ser descargado a través de los tanques de trampa.

4.~ EnJuague la panza completamente con agua frfa. La panza -~

los

puede ser pasada por la desmenuzadora, si es cortada en . -
dos o mis pedazos. (7,8,9,12).

PARA LAVAR EL BONETE

Existen desmenuzadoras en el mercado que pueden manipular-
bonetes enteros. Las plantas que tengan desmenuzadoras con =

capacldad Insuficlente para manipular bonetes enteros deben se =

guir el procedimiento que se detalla a continuacién:

1.~
2.-

3.~

Corte el bonete a través de los pliegues con un cuchillo
Riéguelo con agua para arrastrar la mayor parte del estiér -
col contenido en los pliegues interiores.

Remé]elo en agua por veinte minutos aproximadamente para - =
ablandar y soltar el estiércol restante.

Paselo a través de la desmenuzadora y lavadora.

El productor con estos puntos son capaces de producir gra -
de alta calldad. (7,8,9,12).

OPERAC!ON DE LA DESMENUZADORA

Una desmenuzadora es una mdquina que corta las viceras en -

pedazos pequefios haciéndolas pasar a través de una serle de ho -

Jas

de sierra 6 cuchilias giratorias. E1 propdsito de desmenuzar

es exponer el estlércol a 1a accién de} agua en la desmenuzadora

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

entre las hojJas de la desmenuzadora. El agua que golpea la vice-

ra en el instante en que estd siendo desmenuzada arrastrard una-

gran porcién del estiércol inmediatamente.
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Las hojas de la desmenuzadora deben estar aflladas. St las-
mismas no tienen filo, el material desmenuzado queda sin abrir -
y filamentoso y no queda limpio con el lavado. Un juego extra de
cuchillas que puede ser ripldamente Insertado evita, a menudo de
moras costosas y tiempo de parada en la desmenuzadora.

Un molino de martitlos (cochino) es usado por algunos Ticua,
dores para cortar viceras. Este molino no es una miquina satis -
factoria para esta operacidn, debido a que la misma encrusta el=-
estiércol en los tejidos, haciendo lmposlblf el lavado completo.
En adliclén, una cantidad excesiva de grasa y tejlidos vicerales =
de desechos es desviada hacia las zanjas y tanque de trampa. A «
menos que estos sean recuperados rapidamente, su calidad se dete
riora y son degradados a grasa obscura. (12,14).

OPERACION DE LA LAVADORA.

La lavadora mecinica standard es un cilindro hecho de tapa-~
met8lica perforada girande a velocidad baja ordinariamente 20-24
rpm. €1 materlal que va a ser lavado se allmenta por un extremo~
del cilindro y es lavado por un roclo de agua que golpea el mate
rial a medida que el mismo se voltea en el cilindro.

El cllindro de la lavadora debe estar inclinado de manera -
que se provea tiempo suflciente para que las viceras sean comple
tamente lavadas. Un cilindro lavador de 1B pies no debe tener -
mads de 2 1/2 In, de calda entre el extremo de alimentacidn y el
extremo de descarga. Esta Inclinacién es ajustada levantando el-
extremo de salida del cilindro. La velocidad de alimentacidn a
la lavadora afecta la eflciencia de su operacién. Una alimenta -
cién uniforme mantiene la carga distribulda uniformemente y evl~
ta la obturacién de la lavadora, que se produce con cargas inter
mitentes.
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La méquina recomendada’debi-séf déLlatheé-Qeglargo. debe -
estar equipada con rociadores lnte};prgs yiexﬁérlofes que se ex-
tienden a todo lo largo de ‘la \avadors chEﬁto en los 3 pies fi-
nales del extremo de descarga, esta seccion se utiliza como de -
secado para el materfal Iavado.rAj

La 1inea de agua lnterlor debe ser. construrda con tuberfa -

de 1°1/2 a 2 in, que- es sumlnis
de 60 1b/Tn?. E
de pulgada (ln)

~tubo. Los oriflclos de: cada hi E

:espacladas Intermltente‘g

lindro tengéfun.chorrd'

La lfnea exterior-solo. tiene quc ser=de:tuberf 1
n 2/3 de lon-
gitud del tubo. La misma-debe estar equlpada con agua y vapor. a

gada con‘orificlos: de 3/8 de pulgada separados

través de una conecclén "T'" mezcladora de mancra que ¢l agua pue
da ser ajustada a una temperatura de 120 - -140°F (44-54°C). E1. -
agua frfa de la iTnea interior arrastrard eficientemente el es -
tiércol de las viceras desmenuzadas, pero no arrastrard contida-
des excesivas de grasa hacia el tanque de trampa; sin embargo, -
ya que la grasa viceral en el exterfior del cllindro y tupird las
perforaciones, el agua caliente de! cxtgrldr se neceslta para. .~
arrastrar esta grasa y asegurar la descarga’del ‘estlércol .y del-
agua sucia. : :

El dngulo de los rociadores debe ser ajustado ‘de manera que

el agua esté siempre

que el cilindro esté glrandqrvigto 'l agua imparta

el maximo del lavado.

re por'la pared

a medida qu
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La eficienclia de 1a lavadora es comprobado examinando el ma
terial al salir de la lavadora & cuando el mismo es cargado al -
autoclave. La cantlidad y la temperatura del! agua de lavado, la -
disposicidn de los rociadores y la inclinacién y velocidad de ro
tacién del cllindro lavador, deben ser comprobados y corregidos,
si es necesario, cuando el trabalo de iavado no es satisfactorlo,

El resultado de un lavado escrupuloso de Vas visceras es =
llustrado en 1a Tabla Ma. {P-4), Se observa que en la produccién
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 filtracién baja.-
€1 materfal del mismo tipo escrupulosamente lavado, rindié scbo=
claro con ur color 7 F.A.C. (crudo) y un color refinado y blan -
queado de 0.5 rojo y alta velocidad de filtracidn.

En un nGmero creciente de plantas un pequedo tanque de tram
pa estd siendo provisto en conjuncidn con 1o lavadora para atra-
par y recuperar la mayor parte de las grasas de recortes arras «
trados por el aqua de lavado,

Este pequefio receptor debe estar equipado con un dispositi~
vo auto-desnatador de manera que las grasas de recorte limpio -~
puedan ser removidos continuamente y mezclados inmedlatamente =~
con las visceras limplas recién lavadas., Adem&s, deben proveerse
faci Vtdades para que el estlércol y otros s5ildos sedimentados -
puedan ser removidos periddicamente.

Esto puede hacerse mediante una 1Tnea de extraccidn por el-
fondo & disefiando el desnatador de grasa para que viaje a lo lar
go del fondo del tanque y arrastrar los sélidos. En esta forma -
una mayor porcién de las grasas de desperdiclo pueden ser recups
radas como grasa clara.
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Descuidar la separacibén del estiércol de las visceras tam -
blén da por resultado un sumento en la materia insaponificable.~
Esto se muestra en la Tabla No. (P-5). Donde las materlas primas
para ambas cargas del autoclave, las lImpia y la contaminada, tu
vieron los resultados de esta Tabla (P-5), (12,4).

ANITMALES MUERTOS

Cuando se manipulan animales muertos, se[}ominslas s gulgh-d~
tes precauciones: FELETTIE g i

V.- Se recogen ripldamente L
2.~ Procesarlos cuando se reciben {r&pido}” g :
3.~ Desholle, remueva las visceras y lave complet&hehté‘elf

cuerpo del animal. ; : : S

La utillzaclén de animales caldos en descomposcién debe ser
evitada, tales animales son muy dlffciles de manlpular frecuente
mente no es practico tratarlos, reduclendo asf la calidad de la
grasa y de la protelna obtenida.

Sin embargo, llega a la planta partes del animal en descom-
posicién, las cuales deben ser segregadas para usarlas en la 11~
cuacidn de grasas obscuras. Los cascos y huesos deben. ser removi
dos del anlmal ya que los mlsmos deben ser indeseables en las -

protefnas de carnes termlnadas.

E1 cuerpo debe ser seccionado en cuartos y si estd sucio de
be ser lavado antes de mandarlo a la trituradora. Los materlales
triturados deben ser mandados directamente al autoclave. Grasas-
con colores de 1719 F.A.C. han sido obtenidas consistentemente-
sigulendo el procedimiento Indicado arriba. Los &cidos grasos 11
bres van desde 3 hasta B por ciento. La grasa procedente de mate
rial en estado de descomposicldn avanzada llega hasta un color -
de 45 F.A.C. Los aclidos grasos libres llegardn hasta un 103 § -
mas alto, ademids esta grasa dard velocidades de flltracidn lenta.

Y
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GRASA DE RESTAURANT.
Este material se recoge en reciplentes de tamafos varlados,
desde frascos de cristal pequefios hasta tambores. Los reciplen =
tes son usualmente vaciados por los procedimientos'sigulentes:

1.- Fundidor con Vapor
2.- Fundiendo en un cuarto caliente
3.- Fundlendo en el Autoclave.

Esta grasa contiene a menudo grasa sin cocinar, el cual de-
be ser separado de la grasa fundida con un calador de malla y co
sldo 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, las temperaturas altas usa
das para cosinar y el uso repetido de la grasa doméstica, 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. (12,16,17).

FUSION CON VAPOR.

Los recipientes son colocados boca abajo de manera que el -
contenido drene cuando la grasa es fundida, El vapor puede secr -
aplicado directamente dentro de cada reciplente a través de una-
ITnea de vapor abierto 6 el vapor puede ser aplicado dentro de -
un espaclo cerrado que rodee a los recipientes., La grasa fundida
y el vapor condensado son recogidos juntos y deben ser separados
por sedimentacién. Los requerimientos de labor y espacio para es
ta operaclén son grandes. La calidad de 1a grasa no es afectada.
(12)

FUSION EN CUARTO CALIENTE,

Los reciplentes son usualmente colocados boca abajo en un._~- -
cuarto cerrado de manera que el contenido drene cuando la grasa-
es fundida con alre callente. Los s&lidos & el materfal sin co =
cinar quedan retenidos sobre el piso de rejilla del cuarto y se~
usan para cocinarles con otros materiales obscuros. (12)



FUSION EN EL AUTOCLAVE.

Algunos operadores que manipulan grandes cantidades de gra-
sa doméstica y grasa de restaurant, cargan un autoclave con recl
pientes contenfendo hasta 50 1b.(22.67Kg) Se aplica el calor has
ta que la grasa estd fundida. La grasa fundida es retlirada del -
autoclave. El agitador es operado en forma intermitente para var
ciar y voltear los recipientes desde el autoclave sobre la chare
la del colador.

El efecto de mezclar grasa doméstica con visceras de empaca
dora y recortes de carnicerfa es flustrado por ta experiencia de
un licuasdor dedicado a procesar estos materiales, Cuando el con-
tenido de la muestra fue del 15% del total de la grasa producida
la produccién entera tenfa colores blanqueados altos y fue clasl
ficada como Sebo especial. Cuando la grasa doméstica fue reduci-
da a 49, 1a produccién total fue clasificada como Sebo Fancy (55
bo de mucho mejores caracterfsticas). (12,16,17).

GRASA DE AHUMADERD,

La grasa que gotea de la operacidn de ahumar se denomina -
grasa de ahumadero. La misma es recolectada en cubos & arrastra-
da hacia los tanques de trampa. Esta es una grasa ohscura que no
blanquear5. Una muestra conteniendo solamente 1.4% de Bcidos gra
sos libres tenfa un color de 25 F.A.C. y un color crudo Lovibond
de 380 rojos. Este tipo de material debe ser acumulado en tambo-

res & enviado a la coccién obscura. (12,16,17).

NATAS DEL TANQUE DE TRAMPAS.

Un tanque de trampas es un dispositivo que separa el mate ~
rial graso del estiércol y e} agua antes de enviar el agua a la-
zanja. El tanque de trampa debe tener una serie de mamparas de -
manera que el material graso suba a la superficle y pueda ser f§
climente sacado con la nata. El disefio correcto de) tanque de -
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trampas es Importante para evitar pérdidas de grass a la zanja.

Cada Instalacién debe ser disefada por un ingeniero competente.
(12)

GRASAS DE FLOTACION CON AIRE,

Las grasas de flotacién con Alre son grasas de desperdicios
S8 grasas de tanque de trampa recuperadas con Aire coloidal y/o -
agentes de floculacldn tales como las sales de Aluminio y de Hie
rro, Las natas del tanque de tramps son recolectadas de todas -
las operaclones de la planta. Ordinariamente las mismas varfan
desde 5% hasta 10% del total de la materia prima procesada. Las-
natas estdn hdmedas y llenas de estiércol y se descomponen muy -
répidamente como puede verse en la tabla No. P-6)., Es muy impor=
tante retirar las natas de los tanques de trampa tan frecuente -
mente como sea posible.

Esto debe hacerse continuamente & por lo menos dos veces al
dfa, Se presentara esta tabla a continuacién para que pueda ha ~
cerse un Andlisis ripido del comportamiento. (12,15,18).

TABLA No. P-6 NATA DE TANQUE DE TRAMPA DESCOMPUESTA
LICUACION HUMEDA

Natas de tanque de Trampa Acidos Grasos Color Color

% de 1a carga Libres % F.A.C, Lovibond
100.0 17.3 % 19 186 rojo
100.0 25.8 % 2] 261 rojo

Las natas usuvalmente contienen cantidades excesivas de jabo
nes minerales Solubles, especialmente en las plantas localizadas
en 3reas de Aguas Duras 6 en plantas donde el agua de Cal procer
dente de los lavadores de tripas fluye a través del sistema de «
tanques de trampa. Estas grasas dan velocidades de filltracién =
lentas, causan serios problemas de almacenamiento y proceso y ay
menta el costo de la fabricacién de jabén.

¢



- 32 -

El agua de cal procedente de los lavadores de tripas debe -
ser desviada a 1a zan)a 6 a un tanque de trampa separada. Las -~
natas del tanque de trampa debe ser segregadas y procesadas en -
una de las formas sigulentes:

1.~ Licuacidn himeda
2.- Adiclén a la coccién obscura,
3.~ Centrlfugacidn.

Un método simple para procesar una cantidad grande de .nata-
de tanque de trampa que estén libres de agentes de floculacidn: -
met§llcas es la licuaci6n, humedad. Ver la figura No. (P-7)
(12,15,17).

PROCEDIMIENTO DE LICUACION HUMEDA

Se trata de un tanque como se muestra en la flgura No. (P-7)
El tamafio del tanque debe ser determinado por la cantidad de mate
rlal procedente del tanque de trampa acumulado en un dfa y agre -
géndole 50% de vaclo y espaclio para trabajar. Por ejemplo, si se
acumulan 5000 1bs (2268 Kg) de material del tanque de trampa cada
dfa, el tanque debe tencr una capacidad de 7500 lbs {3401 kg),

1.- Las natas del tanque de trampa deben ser manipuladas tan fres
cas como sea posible,

2.~ Cargue las natas del tanque de trampa en tanque de Licuacidn~
himeda a través de la Lfnea de entrada de 3" (pulgadas) que -
1lega al tanque por su parte lateral,

3.- Hierva con vapor abierto usando la |fnea de vapor que entra =
por el fondo. Cierre la 1Tnea de descarga de vapor que sale =
por la parte superior del tanque, pero abra un poco la vilvu-
la de la 1Tnea de purga para permitir que todo el Afre se es-
cape de manera que se consiga la presidn interna verdadera. =~
Continué el calentamiento con vapor abierto y aglitando por -~
1 1/2 a 2 hr, después que una presién interna de 40-60 lbs, -
por pulgada cuadrada (Ibs/lnz) haya sido alcanzada y se regls,
tre en el manémetro.,
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Esta presidn se consigue regulando ambas valvulas, la vdlvy
la de 1/2 in en la 1fnea de purga de desvio, alrededor de -
ta v8lvula principal en 1a 1fnea de descarga de vapor y la-
vilvula de la I1fnea de suministro de vapor que entra por el
fondo del tanque.
Al final del perfodo 1 1/2 = 2 hr. desvie el suministro de-
vapor hacla los Autoclaves cerrando la vdlvula del fondo y
abriendo 1a vilvula situada en el tope del autoclave. Esto-
Invierte la direcclén de la presién de vapor haciendo que -
el agua y las borras reposen ripidamente hacia el fondo del
tangue y reduciendo la formaclbn de emulslones, mantenga es
ta presién de vapor de 40-60 lbs/in2 dentro del tanque por-
lo menos 30 minutos,

Al flnal del perfodo de reposo de treinta minutos, abra gra
dualmente la vilvula de descarga situada en el fondo del & -
tanque y deje salir el agua y las barras regresdndolas al -

tanque de trampa 6 descargdndolas en un reciplente de es. -
tiércol.

Tan pronto como la grasa aparezca por la mirilla de vidrio-
de '1a 1Tnea de descarga, desvie la grasa a través de la cd-
mara de expansidn. Esta expansidn eliminara la mayor parte-
de los Oltimos vestigios de humedad de la grasa.

Después que toda la grasa ha sido sacada por expansidn y -
descargada en el tanque de sedimentacién de fondo cénico, -
fa grasa puede ser reposada por gravedad 6 tratada con sal-
seca para remover los vestigios flnales de humedad e impure
zas insalubles.

Cuando se usan agentes de floculacidn, tales como sulfato -

de Aluminio 6 Ferri - Floc, pueden formarse emulsiones & jabo -

nes

de metales pesados. Si esto ocurre, la adicién de una peque

na cantidad (5-10 1ts,) de acido sulflirico 6 dcido clorhidro -~
puede ser deseable. E£1 &clido debe ser agregado al materlal cru-
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do en el sutoclave hiimedo antes de comenzar la licuacidn himeda=-
de manera que la acidulacién tenga lugar durante la licuacidn. -
Usualmente esta cantidad de &cido serd satlsfactorla, pero si la
formacién de jabones metilicos contindia, la cantidad puede ser -
gradualmente Incrementada hasta obtener grasas claras.

Algunas emulsiones son persis y no se rompen ripidamente. =
Entonces puede ser necesario extender ¢l perfodo de sedimenta -
cién tanto comoc doce horas antes de que pueda obtenerse la grasa
clara, En las cocciones de este tlpo la cimara de expansién - -
vsualmente no se emplea, ya que la grasa Se ha enfrlado durante-
el perfodo largo de la sedimentacién. .

La grasa clara debe ser simplemente sacada del tangue por -
gravedad 6 con una bomba y entonces debe ser reposada por grave-
dad & tratada con sal seca en porciones intermitentes para remo-
ver los vestigios finales de humedad e impurezas insalubles.

Cuando el llcuador 6 fabricante estd produciendo dos clases
de grasa y no estd equipado para la licuacién hiimeda, la mejor -
salida es a través de las cocciones obscuras. Sin embargo, si no
tlene proceso de grasa obscura, €1 debe considerar la instala -
cl8n de un sistema de licuacidn himeda para proteger el volumen-
mayor de su produccién.

El efecto de agregar Natas de tanques de trampa al material
normal de planta empacadora aparece ilustrads en los siguientes~
datos experimentales.

Efectos de ahadir Natas del Tanque de Trampa al material -~
Normal de ta Planta Empacadora: .
Nata del Tanque de Trampa Acidos Grasos Color Cotlor Crudo

% de la Carga tibres (%) F.A.C. Lovibond
Ninguna 0.5 % 11 " 12,4 Rajo

7.0 % 3.9 2 13 133 Rojo
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. CENTRIFUGACION.
En los afios recientes un nuevo sistema de centr!fuga comple
tamente automdtico para recuperar grasas y sélidos, partiendo =
del agua residual de la planta empacadora han sido desarrollados.

Hormalmente una rejilla vibradora, un tanque de calentamlen
to y una centrifuga son los componentes bislcos de este sistema.
Usualmente, un tanque de trampa por gravedad ordinario es el dni
co tanque disponible para la recuperacidn de grasas, pero los =
tanques de flotacidén son recomendados ya que los mismos usualmen
te doblan la capacidad de recuperacidn de grasas.

En la aplicacidn prdctica las natas de grasas y tejidos del
agua residual cruda son removidad del tanque de natas & del tan-
que de flotacién y son bombeadas & pasadas con un transportador-
de torniilo a través de una rejllla vibradora hacia el tanque de
calentamlento. La rejilia vibradora remueve las partfculas gran-
des de tejido. Las natas que pasan a través de la re]illa son ca
lentadas hasta 200-210°F (84-89°C), con vapor vivo y son allimen-
tados contlnuamente a la centrffuga. Usualmente alguna agua es -~
agregada a la centr{fuga para mejorar la recuperacidn.

Una de las ventalas sobresaliente de este slstems sobre - =
otros sistemas convencionales de licuacidn seca § llicuaclén hime
da es la aplicaclén a grasas de fliotacién con alre coaguladas =
con sulfato de aluminio 6 con otros agentes de floculacidn. En -
1a Vlcuacidn himedad 6 seca de este tipo de material, las grasas
son usualmente emulsificadas en alto grado con Jabones metflicos
y por esta raz8n, son muy diffciles de claslficar los sélidos en
suspensidén. Con el sistema de recuperacién centrffuga, las emul-
sfones de Jabones metdlicos no se forman de manera que la clasi-
flcacién de la grasa recuperada es mucho m&s ficil. (12,19,20).
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INCORPORACION A LOS EXTRACTORES COMN SOLVENTES.

Las borras hidmedas pueden ser retrabajadas en la extraccién
con solvente en la forma sigulente:

Después que el lavado de solvente flnal ha sido sacado del~
extractor, rocfe con vapor para arrastrar los vestigios finales~
de solvente. Entonces suba la temperatura en los extractores con °
vapor de la chaqueta. Cuando la temperatura est$ por encima de -
200°F (84°C) 6 215°F (91°C), agregue no mis de 800 Ibs. {363 Kg)}
de borras himedas a cada 10,000 1bs (4536 Kg) de tankaJe (chicha
reén), continde el calentamliento y agitaclén por unos 15 minu -
tos, 6 hasta que el tankaje tenga la sequedad deseada.

Este método no solamente es prictico sino beneficioso, ya -
que con é! se recupera la grasa y la protefna de las borras slin-
deterforo para la calidad del sebo y también parece producir un~
tankaJe extrafdo con solvente que es menos polvorliento. (12,19,20).

3.~ OPERACION DEL AUTOCLAVE.

‘ La cocclédn rompe la célula de la grasa del tejlido animal, -
de manera que la grasa queda liberada., Existen dos métodos de I}
cuacién himeda y llicuacién seca.

En la Jlcuacién himeda el materlal hervido en un tanque de-
agua, Esto ablanda los tejldos y permite que la grasa se suclte-
y ftote hacla la superficie donde es retirada. La grasa produci-
da por este proceso es relatlvamente clara, pero el tiempo largo
de contacto con el agua aumenta los &cidos grasos libres. Por ra
2ones de economfa, particularmente en l1a recuperacién del tanka~
Je, este proceso ha sido casl completamente reemplazado por la -
llcuacidn seca. Pero ya se ha explicado que ta licuacién himeda-
es un método excelente para recuperar el material del tankage de
trampa.

En la llcuacién seca, la grasa es |iberada deshidratande la
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materfa 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 tejldo a medida que la humedad se evapora.

Un Autoclave & cosedor para licuaclén seca es ordlnariamen-
te un cllindro horizontal, con chaqueta de vapor equlpado con un
agitador 6 aspas. El Autoclave puede contener de 4000 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 cilindro 6 es: cargado «
desde un tanque de soplar.. Cuatro puntos son especiaimente Im -

portante en la operacidn del autoclave:

1.- Carga de la Materia Prima

2.- Control de la presién de Vapor en la Chaqueta
3.~ Operacidn del agitador

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

I.- CARGA DE LA MATERIA PRIMA
El procedimiento recomendado para cargar la materia Prima al

Autoclave es el siguiente:

a) Inspeccione y clerre la puerta del autoclave. Compruebe la -
condlcién de 1a junta antes de cerrar la puerta para asegurar
que no habrd salideras de agua que calga en la charola del co
ltador cuando se aplique calor al autoclave.

b) Arranque el agltador & aspas, cuando la materia prima esté 1ls

ta para ser cargada al autoclave. Debe mantenerse una presién -
de vapor de 5-10 lb/ln2 en la chaqueta del autoclave durante-

el tlempo de carga. Esto proveerd suficiente calor para mante
ner la temperatura de la materia prima en unos 200°F (84°C) -

durante la carga v hard Inactivas las enzimas presentes en la

materia prima que puede desdoblar la grasa. No aplique preslén
de vapor mds alta para evitar que se coclne parclalmente el -

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

resultado tankage quemado antes de )liegar al punto final de -

la coccién entera.
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c) targue el materfal al autoclave pasandolo desde el carro 6 -
tambor con un tenedor 6 voltedndolo sobre el piso & sobre una

criva antes de cargarlo. Esto permite que el agua arrastrada-
Junto con el materlal se escurra y no entre al Autoclave.

En las plantas que utilizan tanques de soplar, el tanque debe
ser de un tamaflo predeterminado para no sobre cargar los Autg
claves. Cuando se usan transportadores de tornillo, la misma-

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

d

-

Cargue el Autoclave hasta un nivel standard determinado por -
la experlencia.

e) Compruebe la preparacién de las materfas primas variadas, ta-
les como huesos y viceras que van a cocinarse para estimar el

tiempo aproximadc requcrido para completar la coccidn,

f

Clerre la cublierta de) domo cuando todas las materias primas-
estdn cargadas. Limple la tapa del domo y ponga grafito en la
tapa y en la junta para obtener un sello hermético. Esto evi-
tard salideras de vapor durante la coccidn.

Una carga fdeal para todos los materjales y para todos los-
Autocltaves no puede ser fijada, pero con I; experlencia puede to-
marse declslones para un nivel aproplado. Este nivel varfa desde
1/2 hasta 3/4 de 1leno, dependiendo del material y del autoclave.

Los huesos mezclados con otro matarial raspan la superficie
interior de la chaqueta y ayudan a las aspas a mezclar la carga.
Esto reduce el tiempo de coccidén. En consecuencia, los huesos de
ben ser distribufdos en cantidades {guales entre las cargas del-
Autoclave, especialmente los Autoclaves conteniendo visceras de~
planta empacadora tanto como 40 a 50% de huesos triturados pue -
den ser usados con ventaja.

La sobrecarga di por resultado falta de espacio para la ex~-
pansibén y para el desprendimiento del vapor producido a medida -
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que la hGmedad es expulsada. Puede ocurrir la formacién de espu-
ma y dar por resultado un desbordamiento del Autoclave. Esto pue
de causar el bloqueo total & parcial de )a !fnea de vapor recar-
gando el escape de vapor de los Autoclaves y causando largos tiem
pos de coccidén, & también dando por resultado una acumulacidn de
presidn Interna en los Autoclaves.

Las cargas cortas reducen )3 cantidad de matertal que puede
ser procesado en e) Autoclave por dfa, Aunque el tiempo de coc -
cién es reducldo con una reducclén en la carga, el tlempo reque-
rido para cargar, arrancar y parar el Autoclave es pricticamente
el mismo para todas tas cargas., El resultado neto es una reduc -
cién en la produccidn total.

La carga y la coccién intermitentes se practican en algunas
plantas. La materia Prima es cargada, parclalmente coclnada y en
tonces se agrega material adlcional, Esto se contlnua hasta que-
el Autoclave estd lleno. Esta pr8ctica da por resultado grasas -
obscuras, debido a que el material cargado al principlo de la co
rrida es adversamente sobre cocinado.

Una planta de licuacidn produciendo Sebo de primera, que te
nfa el método anterlor lo cambié al recomendado y mejoré la call
dad hasta Sebo Fancy {Sebo de muy buenas caracterfsticas).
(12,18,21).

Il.- PRESION DE VAPOR EN LA CHAQUETA.

Después que el Autoclave estd cargado, el procedimiento re~
comendado para controlar el calor en el Autoclave, es el slgulen
te: '

1.- Abra la valvula de vapor a la chaqueta del Autoclave, lenta-
mente para evitar un golpe de Agua.

2.~ Abra la purga en el desvfio alrededor de la trampa de vapor y
ciérrela cuando toda el agua condensada que quedo en el Auto
clave sea drenada de la chaqueta y empiece a salir vapor. -~
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Palpe la trampa para determinar s! la misma estd operando &-
no. '

3. Inspecclone la purga de Alre de la chaqueta para sacarle el-
Alre. S! se deJa el alre en la chaqueta de vapor el tiempo -
de coccién es aumentado.

4:- Inspeccione la operaclén de la trampa cada 30 minutos duran-
- te la cocclén, St Ja trampa no estd funclonando, use el des-
vlo para completar la coccién,

5.- Lea los instrumentos de control cada 15 minutos durante el -
perfodo de coccidén para ver que las temperaturas y presiones
sean las especificadas Normalmente,

6.~ Emplece a tomar muestras aproximadamente una hora antes de -
acercarse al punte final de la coccidn. E1 punto flnal de la
coccidén se describe baJo '"Control del Punto Final",

El calor requerlido para evaporar la humedad existente en fa-
carga se obtiene condensando vapor en 1a chaqueta, La mejor pre-
sién de vapor en la chaqueta es la presién mis baJa que pueda ha
cer el trabajo en un tiempo razonable. Esta presién puede ser de
terminada por cada operador, para sus condiciones, pero la misma
no debe exceder de 60 Ib/lnz. La presifn de vapor excesiva quema
l1a grasa en el Autoclave.

La grasa obtenida de sebo en rama limpio cocinada a 50 lIbs/
In2 tuvo un color terminado de 9 F.A.C. La grasa obtenida utili-

zando el mlsmo materlal pero a una presién 80 lb/ln2 tuvo .un co-~

lor 11 F.A.C,

En otro eJemplo carga de sebos contamlinada con estiércol =~

coclnados a 50 lb/lnz produjo grasa de 15 F,A.C. DE COLOR”y ot;a‘y

partida coclpnado a 80 1b/in? produjo grasa de 19 F.A.C. El color

blanqueado de la grasa es particularmente daflado por la tqsta;;-,

“¢i8n alin cuando el daho puede no ser evidente en el color crudo.
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i11. DPERACION DEL AGITADOR (ASPAS)

La carga debe ser agitada a través de todo ¢l perfodo de -
coceldén, La agitacién aumenta 1a velocidad de la coccidn trayen~
do el material fresco a ponerse en contacto con la superficie de
1a concha calentada por la chaqueta de vapor. La agitacién tam -«
blén reduce el peligro de tostacién moviendo el material cocina-
do y separdndolo de la superflcie calentada de la concha.

Para obtener buen Agitacién:

1.- Mantenga una claridad mfnima entre las paletas del Agitador~
y la concha de la chaqueta (esto es para que no rosen nl que
den muy separadas las aspas de la concha del Autoclave). ta-
claridad pequefia entre las paletas del agitadar y la concha-
asegura que 13 superficfe calentada permanezca Vimpia y no =
se pegue el material. Esta claridad cs desde 1/2 a §/8 in en
los autocliaves Huevos. Las paletas § Aspas del agitador deben
ser inspeccionadas y ajustada & reemplazadas cuando estén ro
tas 6 gastadas.

2.~ Use la velocldad del agitador que de el mejor tiempo de coc~
clén. Las velocidades del agltador usualmente estdn cn la es
cala desde 24 hasta 38 revoluciones por minuto. Pruebas expe
rimentales se han observado con veloclidades del agitador has
ta 53 revoluclones por minuto. La velocidad incrementada re-
duJo definltavemente el tiempo de coccidn sin diferencla no-
table en la calidad de la grasa. Las veiocidades de aglita -
cién Incrementada usualmente, aumenta la cantidad de finos =
en el sebo que se separa libremente.

Los autoclaves eficientes usualmente completan la operacidn
en un tiempo de 1 1/2 a 4 hr. Algunos Autoclaves regquieren de 8-
a 12 hr. para coclnar material simllar. Agitadores gastados & ro
tos, trampas de condensacién ineficientes, material pegado sobre
la superficle interior de la concha del Autoclave, Incrustacliones
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dentro de 1a chaqueta de vapor, que actlan como alslantes, dIfl -
cultando que el color del vapor pase al materfal, son las causas-
probables de los perfodos largos de coccldn.

La Tnstalacidn de un colector & de una 1fnca de drenaje ins-
talados en el punto mads bajo de ta ITnea de vapor resolverd el =
problema del reflujo como se muestra en 13 figura No. (P-8), La -
1fnea de drenaje debe ser de didmetro suficlente para evitar su =
blogqueo. (aproximadamente 2 1/2 in) y debe permanecer abierta en-
todo el momento de manera que durante el ciclo de coceclidn el agua
drenar3 hacia el exterior de la 1fnea de vapor y no regresara al-
autoclave 6 cosedor, El refiujo no solamente aumenta el costo de-
combustible, sino que prolonga la coccién. lAhora! un tiempo de. -
coccidn largo aumenta los 3cidos grasos libres y afecta la cali -
dad de la grasa. También, a medida que Ya cocclidén se acerca, al -
punto final, la humedad se drena retornando hacla el autoclave pa
ra que la grasa libre forme espuma y sea arrastrada hacla afuera-
de la 1fnea de Vapor.

Las paletas de) agitador &6 Aspas deben ser reparadas &6 Ins -
peccionadas. Los depdsitos de material gomoso usualmente son remg
vidos raspdndolos. Si esto no remedia el tiempo large de coccidn,
el interior de la chaqueta de vapor debe ser Inspeccionado para -
determinar la posible presencia de incrustaciones.

I1V.~ CONTROL DEL PUNTO FINAL.

€l Punto final de la coccidn se alcanza cuando el contenldo-
de humedad del Tankage es reducido hasta el punto que produzca la
meJor operacidn en el prensado 6 en la extraccidn con solvente.

Esta es la fase mis diffcll y crftica en la licuacibn seca,~
€1 punto final correcto es justamente antes de que el tankage es-
té seco y cuando todavfia contlene alguna humedad. Por la experien
cla iIndica que esta temperatura estan en la escala entre los 240-
250°F aprox. (104°C~109°C). En esta escala el contenido de hume -
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dad estard usualmente entre 5<73% para Qgr m5s detalles del compor
tamiento se necesita ver la Tabla No. (P-5) de temperatura del =«
punto final vs % de humedad, Si el materlal se cocina menos que -
esto, el mismo serd diffcil de prensar, Si se sobre-cocina, la -
grasa resultard chamuscada, causando color obscuro y pobre resul-
tado en el blanqueo,

Existen ahora en el mercado controladores de punto final que
operan electrénicamente, evaluan los Impulsos electrénicos y mi -
den la Impedancia entre dos terminales, Indicando asf indirecta -
mente la cantidad de humedad remanente en los materiales licuados.
Estos controladores se usan donde ta materia prima es Ja misma -~
carga 6 material de esta manera el ajuste adecuado del instrumen=-
to es bastante simple y no neceslita ser reajustado excepto cuando
las controlaciones standard indican que instrumento se ha desvia-
do.

En donde existe una variacidn amplia de las materias primas-
el problema es mds diffcil. En estos casos un termémetro reglistra
dor es lo mis Gtil. Otra ventaja cn el uso de termémetros regls -
tradores pudiera sefalarse, esta es que los grificos proveerdn un
reglstro visual permanente de las operaclones diarias. Los resul-
tados son cocclones mads uniformes y menor deterioro para la grasa
y los chicharrones,

Las plantas que no tlenen esté aditamento tlene el operador-
que ser muy hdbil, el sebo en rama se cocina ripidamente, los hug
sos y visceras requferen un tiempo mds largo y las visceras sin -
huesos requieren un tiempo mds largo. Las diferentes etapas obser
vadas a medida que la coccldn se acerca al punto final son:

1.~ ETAPA DE COLA: Tejidos y carne tienen una textura gomosa cuan
do se enrollan en los dedos. En esta etapa la grasa no ha sl-
do liberada completamente,

2.~ ETAPA ARENOSA HUMEDA: El tankage tfene una textura arenosa y-
himeds, cuando en enrollado entre los dedos la ctapa de cola-
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ha pasado y la grasa ha sido liberada. El punto final no es -
alcanzado hasta que el exceso de humedad es removido de los -
tejldos., ’

3.~ ETAPA ARENOSA SECA: Este es el punto final. El tankage tiene-
textura arenosa y seca cuando es enroliado entre los dedos, -
el acceso de humedad ha sido evaporado y en esta etapa la co¢c
cién ests completa.

El tankage cocinado hasta el punto final con la temperatura -
240-250°F (104-109°C) d& grasa que corre libre y grasa de prensa~
hidrdullca cuyos finos se separan ficilmente.

No es posible apifcar la presidn total al material falto de-
cocclbn sln extraer finos con la grasa. Esto es asT en el caso de
ta prensa hidriulica y en la prensa de tornlllo. La grasa prensa-
da contendrd material gomoso, el cual es Imposible sedimentar. La
grasa residua) en el tankage serd algunas veces de 12-15% 6 mis.
(12)

COCCION AL VACIO,

Se considera que la coccién al vacfo reduce el tlempo de coc-
cién. La aoperacién, para tener éxfto, requiere un vacfo parejo, ¢l
cual es imposible sin un suministro de agua adecuado, presién 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, El alre arrastrado a través de la grasa caliente,~
obscureceri el color y afectard la blanqueabilldad., Si el vaclo -
fluctia, el autoclave se desbordari concentrando cualquler ahorro-
de tiempo poslible.

En tales casos los resultados en general son mejores si el va
cfo no se usa. (12,18,21),
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LICUACION CON PRESION INTERNA. 5

Ei uso de presién interna era una prictica bastante extendi-
da en un tlempo. Los operadores usan la presidn interna como un -
sustituto para la desmenuzadora. E} cliclo de presidn interna debe
comenzar tan pronto como ha pasado la etapa de cola y antes de a}
canzar la etapa arenosa hiimeda. En cste punto, hay bastante hume-
dad en el tankage para acumular presién interna ripidamente y pro
ducir la rotura mixima del materlal con una cantidad mfnima de fl
nos resultante. La presién debe ser mantenida hasta un miximo de
35 Ibs/ln2 controlada con la vilvula de desvio en la 1fnea de es-
cape y manteniendo por 30 min. despupes que dicha presién ha sido
alcanzada. La presién debe ser soltada lentamente, tomando por lo
menos 15-20 minutos, para evitar la turbulencia violenta del tan-
kage dentro del Autoclave. Por supuesto, los huesos grandes no se
ran rotos a esta presién y en este perfodo de tiempo. Estos hue -
sos deben ser recogidos por cl operador de la prensa y retornado~
para la Vlcuaclén sigulente. Este método de cocinar dar& buen con
trol del punto flnal y dard por resultado una cantidad minima de-
flnos en la grasa.

El método mis eflciente de cocinar es moliendo todos los hug
505 y tejidos pesados. Cuando el material es molldo, 1a licuacién
con presién Interna no es necesaria.

El material sin moler cargado en el autoclave da por resulta
do una coccibn no uniforme debido a la varlacién en el tamaio de-
los huesos y pedazos de tejidos. Los pedazos pequchos de tejlidos-
producen finos en exceso ya que las mismas son sobrecocinados du-
rante el tlempo requerido para los huesos grandes.

k.- SEPARACION DE LA GRASA DEL TANKAGE.

Separacidn de la Grasa Libre.
La grasa llbre separada durante la licuacién debe ser removi
da del tankage, antes de el prensado & la extraccidn. Cuando las~

materias primas contienen grandes cantidades de grasa, algunos =
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operadores despegan llgeramente la puerta del autoclave, después
que la humedad lfbre ha sido evaporada para dejar que la grasa -
drene continuamente hacla la charola del colador durante la Vi -
cuaclén, La separacidn final de la grasa llbre es usuvalmente he-
cha en la charola del colador, la cual es un tanque rectangular-
con una relllta instalada aproximadamente 6 pulgadas enclima del~
fondo, El tankage debe ser nivelado en la charola del colador -
cuando se descarga la licuacién. Esto dd la mejor condicién pa -
ra el drenaje de 1a grasa lImpla y libre,

Es una buena prictica dejar que el tankage permanezca en la
charola del colador tlempo sufliciente para drenar la grasa libre
pero no bastante largo para que el tankage se enfrie. El tankage
frfo da por resultado altc contenido de grasa en la torta. Para-
una buena operacién, la temperatura del tankage que va a la pren
sa debe ser por lo menos de 180°F (74°C). Los asientos deben ser
limplados de la charola del colador dlariamente.

Los mismos deben ser transferidos a un lecho del tankage ca
liente &6 retornados a -un Autoclave al final de una llcuacién.

Los aslentos se agrlan ripidamente cuando estdn himedos, es
pectalmente sl la charola del colador se mantiene con vapor. EI
sebo y los finos de la charola contienen Bacterias Anaerbbicas,-
tas cuales se multiplican muy réipldamente, produciendo las enzi-
mas desdobladoras de la grasa. Siendo asf, el sebo libre proce -
dente de Autoclaves sucesivos, aunque estd estéril al descargar-
1o en las charolas del colador, se contaminan con estas bacte -
rias anaerdblcas y enzimas, En esta forma, el problema de icido-
graso llbre puede desarrollarse en los tanques de sedimentacién-
y en los tanques de Almacenamiento.

Frecuentemente se usa calor para mantener la grasa 1Tquida-
debajo de la rejilla. Esto en sf puede deteriorar la calidad de-
la grasa. En adicibn, el reproceso .inadecuado de los asientos -~
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agflbs de la:charola del colador puede ser detrimental. Se dhser-i

véyén un experimento, la adicidn de 5% de asientos agrios de la =
“charola del colador al comienzo de una lfcuacién clara y dié. por=

resultado.un color de 21 F.A.C. comparado con 15 F.A.C. proceden-
ote de una materia prima similar sin adicién de aslentos. :

OPERACION DE LA PRENSA HIDRAULICA.

La prensa hidr3ulica extrae la grasa sometiendo:el iankabe -
(chicharrén) a una preslén alta, Mecinicamente, la compres!dn ace
tual tiene lugar en un barril, el cual es un cilindro formado por
barras de hlerro gruesas con espacios a través de los cuales dre-
na la grasa. El tankage es cargado en este barril en capas separa
das por placas de metal, Estas permiten que la grasa drene desde~
el centro de la prensa hacia el exterior y sirven tambidn para -
mantener uniforme la presién a través de toda la prensa. £l tamka
ge debe ser cargado parejo entre estas placas separadoras de mang
ra que las secciones gruesas no absorban la presidn total y perm}
tan que la grasa quede retenfda en las secciones delgadas, La gra
sa en la torta es reducida haclendo las tortas individuales mas -
delgadas. Esto, sin embargo, reduce !a capacidad de 1a prensa de-
bida al volumen ocupado por los separadores. Como una cuestién -
prictica, se obtlenen muy buenos resuitados cuando las tortas, -
después de prensadas, son de aproximadamente 1 a 1.5 in de cspe -
sor. E! meJor espesor debe ser determinado por el operador.

Después que la prensa esté }lena el cabezal debe ser coloca~
do en su fugar y la presidén debe ser aplicada gradualmente hasta-
que la prensa quede sometida a la presién total. La prensa debe -
quedar bajo la presidn total hasta que toda la grasa posible sea~
drenada del tankage, Esto requiere un minimo de 20 minutos. Una -
buena operacidén debe producir tortas con un contenido de grasa re
sidual de 6 a 10%.

La operacidn de la prensa hidrdulica afecta el rendimiento -
de grasa pero no tlene efecto sobre su calidad. La callidad de la-
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grasa procedente de la prensa debe ser Igual a la de la grasa'll-
bre obtenida con 1a misma carga del Autoclave. ks

QPERACION DE LA PRENSA DE TORNILLO.

E]l proceso lievado a cabo en la prensa de tornillo es el mis
mo en principio que el proceso llevado a cabo en la prensa hldriy
1ica. Mecdnlcamente, sin embargo, la preslén es obtenida =n esta-
m&quina forzando el tankage (chicharrdn) a través de un pasaje es
trecho formando por barras de metal espaciadas de manera que per-
mitan que la grasa se escape. La presldn requerida es suministra-
da por un tornlllo. Después que el tankage pasa a través de una =~
seccién de presidn, estrecha la torta es descargada por la punta.

El nombre Expeller, cpllicado a estas miquinas es un nombre -
comercial para las ''prensas de tornillo". La diferencia entre la-
grasa procedente de las “Prensas Hidrdulicas" y las '"Prensas de -
Tornillo" es debido a diferenclias mecinicas entre las dos miquli -
nas, En la Prensa de tornillo el tankage ests sometido a una pre-
si6n 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 el-
propio tankage. Algunas plantas, bombean la grasa expulsada sobre
un lecho de tankage callente en la charola del colador, usando el
tankage como un lecho filtrante para ayudar a clarificar la grasa
La presidén de esta miquina es mantenida por friccidn., Esta fric -
cidn genera calor, el cual debe ser absorbido por la grasa y si -
estas miquinas estdn ma) ajustadasde manera que demasiado calor -
sea generado en cualquier punto, puede ocurrir la tostacién. Por-
estas razones, la grasa procedente de torniilo contlene frecuente
mente flnos los cuales no son fdcilmente sedimentados y es a meny
do mis obscura que la grasa procedente del mismo autoclave.

La velocidad de alimentaci6n, la temperatura del tankage con
tenido de humedad del tankage, asf como las scparaciones .y clari-
dades del barril deben ser iquellas recomendadas por el fabrican~

te de ta miquina. Las méquinas de tornillo propiamente ajustadag=. =%/
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y operadas no obscurecen la grasa y produclirln tortas con un con-
tenido residual de grasa de un 6 a 10%. Una muestra de la grasa «
procedente de Va Prensa de Tornillo debe ser comparada con la - -
muestra de la grasa libre de cada carga de! Autoclave. La compara
cidn sigulente de 1a grasa libre y grasa de la prensa de tornillo
procedente de una serie de corridas. Muestra que existe una peque
fa variacién en el color, cuando las materias son preparadas ade-
cuadamente y las miquinas son operadas de acuerdo con las instruc
ciones de fabrica. Ejemplo:

Comparacidn’ de .la grasa;ylb:q con la grasa de prensa de

Clase Color Crude
Lovibond D
Grasa Libre. 7 Rojo
Grasa de i -
frensa de 76 Rojo
Tornillo ’

“Acldez Insaponificable
Vibre% (%)
0.76.% . 0.54 2

0.81°% <. 0.53 %

La tendencia a sobre-cargar estas miquinas es 1a causa mis =
comiin de alto contenido de grasa en la torta {(Pasta). €l uso de -
la miquina como molino para pedazos grandes de hueso aumenta el -
costo de mantenimiento de la misma,

El cocinar en exceso usualmente d3 por resultado una cantl =
dad excesiva de finos, un contenido mis baJo de humedad y un con-
tenido mis alto de grasa en la torta prensalda, Esto es debido a ~-
que e! material sobre-cocinado es arenoso y no formard una torta-
compacta, En muchos casos los operadores agregardn agua a! mate -
rial en la tolva para corregir la condicidn de manera que la pre-
sién total pueda ser aplocada en la Prensa de tornillo, En el me-

* jJor de los casos esto es sdlo parcialmente efectivo en mantener -
la produccién y de ninguna manera compensa & corrige el deterioro
ya causedo a la calidad de la grasa por la temperatura de termina
clén mds alta.
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Hqcho'me]or es la prictica de terminar la 1icuacién a tempe~
raturas mis bajas (23§-2H5'F) (101-|06‘C) lo cual deja la canti -
dad de humedad adecuada en el tankage para dar el mejor prensado-
¥y 1a calldad mids alta en la grasa.

El ‘materlal falto de cocc{dn es hiimedo y gomoso, Este mate -
rial es diffcll de trabaJar ya que pasa a través de los espaclos=-
del barril y la preslién total de 1a miquina no puede ser aplicada.
En-general la mayor parte de los operadores tienden a sobre-cocl-
nar y agregar agua en la tolva del atemperador en lugar de coci. -
nar defectuosamente.

€sto es debido al hecho de que es mucho mds facl) operar la-
prensa y mantener 1as barias del barril libres de finos. €n el ~
tankage sobrecocinado los finos son secos y son de tamafio de par=
tfculas pequedas de modo que los mlismos fluir&n con la grasa pren
sada. SIn embargo, con el tankage cocinado defectuoso, hilmedo y -
pegajoso, los finos son gomosos y tlenden a tupir los espaclos en
tre las barras del barril, de manera que el operador debe traba -
Jjar mds duro y mantenerse limpidndolos constantemente para permi-=
tir que la grasa prensada fluya entre los separadores. Con el tan
kage cocinado adecuodamente la mayor parte de estos problemas son
evitados. La grasa prensada es mucho mds clara y de calidad dpt]
ma, tlene mucho menos finos de protefinas y no requiecre agua agre-
gada en la tolva. La prensa requerir3 un minimo de atencién por -
el operador. (12,18,21).

BREVE DESCRIPCION DE COMO OPERAR UNA PLANTA CON SOLVENTES.

OPERACION DE LA PLANTA DE EXTRACCION.

Cierto nlmero de plantas extraen grasa medlante el uso de -
solventes, La operacl&n puede ser conducida estrictamente de acuer
do con los manuales de) fabricante y bajo la supervisién de un en
cargado totalmente competente y blen adiestrado.
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El problema més comin en estas plantas es un porcentaje exce
clbo de Impurezas en 1as grasas. En este proceso cl solvente que~
sale del reciplente de extraccidn contlene cantidades bastante -
grandes de flinos. Esto es, debido a que !os finos quedan suspendi
dos en el salvente y no son filtrados por la torta como sucede en
una prensa de cualquier tipo. E£sta mezcla de solvente, grasa y f}
nos se llama "Miscela'. Es una prictica standard el separar los -
finos de 1a "Miscela' en una serie de tanques de sedimentacidn.

La efectividad de esta sedimentacién varfa con los diferentes
tipos de materia prima. La sedimentacién es muy usualmente efectl
va en las plantas que manipulan dOnicamente tankage de llcuaciones
recientes. 5in embargo, en las plantas que manipulan tankages vie
Jos que han sido acumulados y procede de fuentes Miscelaneas, al-
gunas veces c¢5 Iimposible clarificar completamente la miscela en «
un tlempo de sedimentacién razonable. Debe hacerse todo el esfuer
zo posible para obtener la clarificacién completa de la miscela.-
Otro problema del solvente es remover de la grasa terminada el -
solvente residual. La mayor parte del solvente es removerlos por-
ebullicién en un destilador de solvente, Finalmente las Gltimas -
trazas de solvente son removidas en una operacién de arrastre. La
grasa es soplada con vapor seco a una temperatura de 230°F a 250°F
(99°c a 109°C). E! solvente usual, que es heptano, tiene una esca
la de puntos de ebullicién de aproximadamente 192°F a 212°f (80°C
a 90°C) y puede ser ficiimente arrastrado. La seleccién de un sol
vente aproplado debe seguir la recomendaci6n del fabricante del -
equlpo.

E1 punto de inflamacién de la grasa animal libre de solven = 77

te, estd on la escala desde 450°F hasta 500°F (209°C hasta 234°C)
Para almacenar y procesar grasas extraidas con solvente, es nece-
sario establecer un punto de inflamacidén con un margen de scguri-
dad por encima de la temperatura de operacién, de la contrario -~
pueden estar presentes mezclas explosivas de solvente y aire, por-
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este motivo las fibricas que reciben el producto no reciben grasa
que tenga un punto de Inflamacién de 300°F (134°C).

SI el punto de inflamacién de la grasa es bajJo, la manera -
mis apropiada para asegurar la separacidn completa del solvente,-
es Incrementar el tlempo de la operacidén de Arrastre., No es reco=~
mendable aumentar la temperatura de la grasa por encima de los =~
250°F (109°C) durante la operacién de arrastre, debido al rlesgo-
de quemar la grasa. Huestras tomadas del destilador a intérvalos-
durante la operacién de arrastre y probadas con un explosimetro -
pequco y no muy costoso, indican si la grasa estd dentro de los=
Ifmites del punto de Inflamacién. La prueba requiere solamente -~
unos minutos y puede ser hecha por el operador.

Después de la separacién del solvente, la grasa es eanviada -
a un tanque de sedimentacién. En algunas casas se debe dar a la -
grasa un tratamiento especlial para quitarles los finos que no han
sldo sedimentados de la miscela (mezcla) y que no sedimentan en =
la grasa terminada.

La calidad de la grasa después de quitarle los finos debe -
ser tan buena como la grasa libre procedente del mismo tankage. -
Esto debe ser comprobado comparando muestras de ambos orfgenes.
(12,18,21).



5.- SEPARACION CE HUMEDAD E I1MPUREZAS,

DIFERENTES TIPOS DE LAVADOS:
LAVADO DE GRASAS:

Algunas grasas procedentes de prensas de tornillo y algunas
grasas extrafdas con solventes contienen i(mpurezas en forma de -
finos las cuales no sedimentar3n con la operaclén usuval de sedi-
mentacién. Estas impurezas son principalmente partfculas de pro-
tefnas finamente dividlidas. Sl las impurezas no sedimentan, es =«
necesarlo coagular la protefna mediante un tratamiento especial,

Algunas de las formas en que esto pucde hacerse son las si-~
gulentes:

1.- Lavado con Agua Figura (L-1)
2.- Coagulacién con vapor Figura (L-2)
3.- Lavado con Salmuera Flgura (L-1)

4.- Digestién, secado por expansién ripida y filtracién., =
Flgura (L-3).

Antes de intentar cualquiera de 1os métodos de lavado en la
planta, una prueba preliminar que requiere solamente pocos mlnu-
tos debe hacerse en cada templa para determinar si el lavado for
mard emulsiones. La pruecba indicard también la cantidad de los =~
distintos reactivos requeridos para obtener una buena rotura y -
ripida sedimentacidn de las impurezas insolubles coaguladas.

LAVADO CON AGUA

E! tavado coh Agua se hace calentando 1a grasa hasta aproxji
madamente a 64°C, agregando entonces agua en cantidad fgqual a. - =
aproximadamente 10% de l1a grasa que va a ser tratada..la. protef-.
na debe ser digerida hasta que 1a misma se coagule satlsfactorlg"
mente a temperaturas en la escala, desde 74°C hasta el punto de
ebullicién de! agua. La sedimentacién tendrd lugar cuando.el ca-
lor haya sido aplicado durante tiempo suficiente..

€l tiempo requerido para cuﬁplutar la digestidn variard con
las grasas individuales y con la _temperatura,
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Calentando en la escala mds baja entre los 74°C y 79°C, re-
quiere mds tiempo que a temperaturas entre los 79°C y el punto -
de ebullicién del agua, Los tiempos de digestidn van desde 15 -~
min. hasta 2 horas, si la sedimentacldn no es obtenida durante -
este tlepo, el tratamiento con agua es impracticable. {12)

COAGULACION CON VAPOR.

Otra varfacién del lavado con agua consiste en soplar vapor
abierto dentro de la grasa son la adiclén de agua en exceso. El-
vapor abierto es dirigldo hacia el fondo del tanque para que sir
va como fuente de calor y como medio de agitacién y coagulacién~
.de las Impurezas insolubles suspendidas.

El calentamiento y la agitacidn deben ser continuadas hasta
que el sebo & grasa alcance la temperatura de B4°C a 89°C. En es
te punto la formaclién de espuma es usualmente observada empezan-
do en la parte superior de }a grasa. Hirviendo en este momento =
ta velocidad de)l vapor es reducida de manera que la cspuma pueda
ser controlada y no se desborde fuera del tanque. Generalmente -
un espacio vacfo de 12 a 14 puigadas debe dejarse en el tanque -
para reallzar este lavado con vapor, La hervida es continuada -~
aproximadamente unos 15 a 20 min, 6 hasta que la espuma se disi-
pa 6 es rota. En este momento, clerre todo el vapor y deje que =
el sebo sedimente por lo mencs 8 a 10 hrs,

$1 queda alguna espuma en la superficie de la grasa una ho-
ra después que la agitacldn ha sido detenida, la misma puede ser
revuelta con una paleta de modo que calga al fondo del tanque -
con el resto del sedimento. El sebo debe estar claro y brillante
y hay que tener cuidado al bombear al almacenamiento para que no
se bombee sedimento himedo junto con el sebo. (7,11,12).

LAVADO CON SAL.

E! lavado con sal removerd Impurezas de algunas grasas, .las



cuales no ‘pueden ser efeéﬁjvéhenté lavadas con agua. La efectivi-
dad:del Iavaﬂo‘;on‘sal'débﬁ ser totalmente comprobada en escala -
de Laboratqudwéntés»&é lavar ia‘éarga en'la planta. La solucidn~
. de sal,és;hecha disolviendo una parte de sal comin en nueve par -

tes .de H20 en-paso. La grasa es calentada hasta 74°C y una canti-
dad de:solucidn de sal, 6% aproximadamente del peso de la grasa,-
es agregada. El calentamiento es entonces continuado con agita -~
“cién hasta que la temperatura liega a aproximadamente 90°C.

El -diagrama en la figura (L-~1) {lustra el equipo y el proce-
dimiento para el lavado de grasas usando ya sea una solucidn de -
sal 6 una solucidn de fosfato trisddico La grasa lavada con solu-
ci6n de sal, asT como la grasa lavada con H20, deben ser sedimen
tadas por lo menos B hr, y preferiblemente durante la noche, las-
impurezas sedimentan hacla el fondo del tanque en forma de una =
borra pesada. Después que la grasa ha sido retirada, el sedimento
puede ser bombeado a un'tandue de-licuacién humedad, si est3 dis-
ponible, de lo contrario el sedimento debe ser enviado a una car-
ga de autoclave de material obscuro, aproximadamente. 15 min. an -
tes del punto final de la licuacién. El sedimento 'debe ser distri
bufdo en cantidades lguales entre- el nimero de cargas obscuras he
chas ese dia, tenlendo cuidado de haber separado la mayor parte -
del secbo libre del autoclave antes de hacer la adicién del sebo =
himedo, de lo contrarfo, puede ocurrir formacién excesiva de es =
puma. (7,11,12).

6,- PROTECCION DE LA CALIDAD DE LA GRASA TERMINADA.
DIGESTION, SECADO POR EXPANSION Y FILTRACION.

La digestién por un perfodo de tiempo adecuado a temperatura
elevada seguida por el secado por expansidn al vacfo es una forma
efectiva para coagular Impurezas y remover humedad.

La grasa contenliendo impurezas puede ser filtrada después de
la operacidn de secado por expansién. Muchas plantas licuadoras -
estdn cquipadas con tanques de sedimentacidédn adecuados para una =
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de las operaciones de lavado. lLa operacién de secado por expan =
s16n requiere la instalac!én de equipo especial y en consecuencia
debe ser investigada solamente cuando se haya demostrado que los-
procedimientos de lavados son Inefectivos., La experiencia ha ind}
cado que algln tipo de lavado serd efectivo en casl| todos los ca-
s0s en donde la sedimentacidn simple es Inadecuada. {7,11,12}.

-FILTRACION DE LA GRASA.

La separacidn completa de las Impurezas de la grasa requiere
filtracién.

La grasa seca usualmente puede ser filtrada ripidamente a me
nos que la misma contenga impurezas pegajosas tales como protefl -
nas sin coagular. Si hay humedad presente, la grasa debe ser sedi
mentada para remover esta humedad antes de la filltracidn, peque -
flas cantidades de humecdad pueden ser removidas calentando ta gra-
sa hasta 96.5°C en un tanque equipado con agltador mecdnico.

Los filtros - prensa son usualmente del tipo de placas de rg
ceso, con placas que vorfan en tamafo desde 18 hasta 36 pulgadas.
Sln embargo, existen varlos fabricantes de prensas metdllcas, del
tlpo de hoja que suministran excelentes, estos emplean rejillas =
de metal especialmente tejido en lugar de pafos de filtro. Una -~
cantidad pequefda de coadyuvante de filtracidn debe ser agregada a
la grasa para obtener una buena filtracidn. Cas! todos los coadyy
vantes de flltracidn son tierras dlatomaceas que existen en el -~
mercado bajo varios nombres comerclales, tales como: ‘Celite" & -
“Dicalite". Las mismas son vendidas en varios grados adecuados -
para una variedad de usos de filtracidn. Los coadyuvantes no son-

agentes blanqueadores.

Otros puntos adicionales en la operacién de los flltros pren
sa incluyen los siguientes:
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1.- La presidn de filtraciédn no debe exceder 60 lh/inz. las. pre -
siones altas rompen los pafos del filtro.

2.- La grasa que cae de cada grifo del filtro debe ser inspeccio-
nada para ver si estd clara, Los grifos por donde esté salien
do grasa sucla debe cerrarse y los pafios rotos deben marcarse
para reemplazarlos.

3.~ La prensa debe ser soplada con aire después que se termina. .-
de fittrar. (7,11,12). .
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TECNICAS ANALITICAS.

;) Técnica: Para determinar el titulo se procede a Jabonizar la-

) grasa con Potasa. (KOH), gque se combina con los dci -
dos .grasos, para formar una sal (Jabdn) -dejando 11 -
bre la glicerina.

EI jabén potsslco es mezclado con.: écldo sul'fiirico dilufdu, -
que pone en libertad’ Ios acldos;grasos. Estos écldos grasos son’ -
recogldos y enfriado

mismos se congelen.

0
A R i :
c“io"fp' ; S o ﬁ
-t

CH-Q~C,~ R" + KON“—CH - OH + 3 R = - 0K
1 Lo B

. = sal
CHED -é R ;'.vl CHZ - 0” o Potéslca

-gll;cr[na

:gépecl;,aﬁlmél!‘;lenen dife

ZOOfﬁ;lqh‘mechgl



2.- INDICE DE Y0DO (Método de Hanus).

Es 1a cantidad de Yodo en grs. absorbida por 100 grs, de -
muestra bajo condiciones especificadas.

a) TECNICA.

En un matraz de 250 ml. se depositan 800 mg. para una mues--
tra de grasa que se disuelven en 10 ml, de cloroformo, se agregan
25 ml. de solucibn reactivo de Bromuro de Yodo, se tapa el matraz
y se deja reposar 30 min. protegido de la luz y agitando de vez -
en cuando. En seguida se agregan en el siguiente orden, 30 m). de
disolucién reactivo de Yoduro de Potasio y 100 m), de HZO, se va-
lora el Yodo libcrado con una solucidn 0.1 normal de Tiosulfato -
de Sodio. Agregindolo lentamente y con agitacidn constante, hasta
que el color amarflio de 1a solucién sea muy pdlido. En seguida -
se agrega | ml. de solucién de Almidén y se continda la valora -~
cién hasta que ¢l color azul desaparezca.

Se efectia al mismo tiempo, una prueba en blanco con los mis
mos reactivos, las mismas cantidades y de Ya misma manera, (1,12)

b) REACCIONES QUE SE EFECTUAN.

Alaogenac|idén de las dobles ligaduras.
—CH = CHw  + 1 ‘T==% -~tCh - |cn- + 1
exc l 1 exc

1
(=] [=) <] @ o
o —_—
Rl + 12 12 + NazSZO3 ” 1+ 5“06 + Na

c) CALCuULOS,

La diferencia entre los volimenes en (m1) de solucidn del Tio
sul fato de Sodio, utllifzados en ia prueba en blanco y los utiliza
dos an la muestra (Vp). multiplicados por (1269) y dividi®dos en =~
tre ¢l peso. de la muestra,



Ty

Dindvode » Wyt V) L2 -6
R 1 Ceamy R
1"ml. de so} 70 l N de Na2 2 3 b 12,69 mg.‘daTI2 ib§2r5‘493kj~
Vx N'=meq. . ..= Szozvx meq 12 = mg 12 absorbidos .
e :ﬂ‘*;4‘;@ N ®

2 Nazszo3 +>l : thv+75“06 +2 1

1 eq ; a3 eq } o ]

158 g(leq) IZG(qu) ;:j.dna

Seo 00T NG

S 0.01269 gri e
‘es el factor: de

d). “MATERIAL Y REACTIVOS

”b‘dé»vodt; Yoduro de Potasio, ' =
qusulfatojdc;de(o"y]Solucién'de Almidén.

React ivos: Cloréfofm 5

Material: (I)‘Matrazﬁtnrlenmeycr,de'250 m)., 3 vosos de Prec]
pifado de 250 ml., (1) Tapén, (1) Bureta de 50 ml., .
2 goteros}"(l) Soportc- Universal, (1) Tela de Alam-
sbre,(1)- Mechero. (1) Probeta ‘de” 250"l g B
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3.- COLOR CRUDO.

a).- TECNICA: Se pesan 300 gr. de una muestra representativa del-
lote, se filtran a través de un papel Whatman No. 40 y se -~
1lena con el filtrado, un tubo especial & celda Lovibond, -
hasta la marca superior,

Se coloca en el colorimetro y se trata de igualar el color -
con los vidrios estandar, slguiendo slempre la misma proporcién -
de 10 unidades de amarillo por cada una de rojo, por ejemplo:

15 de amarillo con 1.5 de rojo
20 de amarillo con 2.0 de rojo
9 de amarillo con 0.9 de rcjo

Se anota la lectura y se reporta como color crudo,  (1;10712)%°

k.- COLOR REFINADO Y BLANQUEADQ.

Este punto de Refinado y Blangqueado, tlene . por

minar si la grasa 6 acelte pueden procesarse normalmenf si.el-

color blanqueado estd dentro de las especificaciones requerldas.”

a).= TECNICA DE REFINADO.

Se calienta la muestra de aceite 6 grasa y se mezcla perfec~-
tamente. Se tara un vaso de fnoxidable de | 1t. en la balanza vy
se pesan 500 gr., se calienta la muestra, se introduce la propela
del aglitador 2 cms. antes del fondo del vasec, se regula la flama-
pequefa, se conecta ¢l agitador a una velocidad lenta. Por otro -
lado, se pesan en un vaso los gramos calculados para reflnar de -
NaOH a 20°Be. Para refinar, es necesario saber que acidez tiene ~
la muestra y de ahT se saca el volimen necesario para refinar 6 -
bajar 1a acidez. La temperatura de trabajo debe ser de 51 a 55°C.
No m8s para evitar una saponificacidn. Después de agregada la so-
sa se deja subir la temperatura hasta 60°C y se quita del fuego y
se slgue agitando,
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Después se filtra la muestra y se recibe en un matraz Earlen
meyer. Esta muestra que se obtuvSé sirve para el siguiente paso -~
que es el blanqueo., (1,10,12).

BLANQUETSO.

Se pesan 300 gr. de la muestra refinada, se coloca el meche-
ro y el agitador, se agita a una velocidad raplda 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 5 min, Se filtra ccn un papel
Flltro Whatman No. 40 con el filtrado se llena una celda 6 tubo -
Lovibond para sacar el color y se reporta la lectura como color -
refinado y blanqueado.

b).- REACCIONES QUE SE EFECTUAN.

Reaccién de Neutralizacién de la Acidez Libre, que es debido™
en el caso de las Grasas al Acldo Oleico, que es el que en su -ma-
yor parcentaje ocasiona la 8cidez en las grasas.

cu;o-( - R CH, = COOR

| 1

CH= 0~ - R CH - COOR

! |

-l - RM - 3

CHy0 R €H, - COOF
e e

+ + Na OH +
a 20°Be.

C17H33 - CcooH ligero Cl7N33 €00 Na

Acldo oleico Oleato Sédico

c).- MATERIAL ¥ REACTIVOS:

3 vasos de precipitado, un peso leJias, un termbmetro, un -~
agitador, un colorimetro Lovibond, 3 Matraz Earlenmeyer.

REACTIVOS: Sosa Ifquida {NaOH), Tierra Toxil, Carbdén Actlva-
do.
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5.~ ACIDOS GRASOS LIBRES.

La acldez iibre de una grasa se anaiza en un medio alecohdli~

co y se calcula con el peso molecular del 3cido olefco, por ser =

‘este &cido grasc el gue en su mayer porcentaje ocasiona la acidez
en las grasas. {1,10,12}.

a).~ TECNICA.

Pese 10 gr. de muestra en un matraz Earlenmeyer de 250 ml. -
abada 60 ml. de Alcohol Etflico previamente neutralizado con Sosa
{NaQH} 0.1 N, y usando Fenoftaleina como indicador. Agregarlo a -
ta muestra y calentarlo durante media hora en baio de vapor, Pasa
da.la medfia hora se titula con (NaOH) 0.1 normal y agitandolo has,

ta que el caolar rojo & rosa persista 1 min.

b) .~ REACLCIONES QUE SE EFECTUAN.

CHi-CDOR fﬂz-f'CDOR
CH = COOR
|
cH COOR
+ + Na OH
€y, Hyy COOH  Reaccifn.de
17 733 Neutralizacién

Acido Olefco

c).~ CALCULOS. o

% Acldez llbre como _ - _T x N 0.282 x 100
Acido olelco Peso. Huestra

T = Volumen ocupado de Ha DH para neutralizar la muestra
N = Normalidad 6 concentracidn de la Sosa. )
100 = Para dar el porciento.
0,282 = Valor de! Miliequivalente.
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o o
Na OH Sosa
-
Miniequivalente = P-OHGH o - 08 - A . 0.282
* Peso molecular 282 282
= 282 = 0.282
1000
Férmula 8cido oleico = 017H33 COOH = PN = 282
CIB 12 x 18 = 216
H 1 x 34 = L]
3 PH = 282

0, 2 x 16 = 32

d) .- MATERIAL Y REACTIVOS.

2 Matraz Earienmeyer de 250 mi,, 2 yasosvdeuP .
1 Probeta de 500 mi., 1 Bureta de 50 ml '
chero, Termémetro de -10 a 250°C.

REACTIVOS: WHa OH 0.1 §,, Fenoftaleina,” Alcoho

Etfiico:
(1,10,12). b




6.- HUMEDAD Y MATERIAL VOLATIL. -850

a).-TECHRICA.

Pesar exactamente de 5 a 20 gr. de muestra, bien homogeniza
da en un vaso previamente pesado (Tarado) de 100 a 150 ml. pre -
viamente desecado y enfriado en un desecador.

Calentar la muestra en una parrilla, agitando la muestra de
vez en cuando con la mano, para evitar salplcaduras que pueden -
origlnarse por la ebullicidn demasiado rdpida 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 ]uzgér el punto final es colocando ‘un vidrlo
de reloj limpio y seco encima del vaso y por la evucién del vapor
que se notarfa por la condensacién en el vidrio,

Durante este perfodo no debe exceder la temperatura de 130°C
cuando se ha alcanzado el punto final aparentemente de calenta =
miento momentdneo, hasta que se formen humos incidentes, tenien-
do culdado de no sobrecalentar, enfriar en un desecador a tempe~
ratura ambiente y pesar la muestra. {(1,10,12).

b).~-CALCULOS.
Pérdida de Peso x 100
Peso de la Muestra

% Humedad y Material Vol&til

c).-HATERIAL.
2 Vasos de precipltado, una Parrilla, un Termémetro, un vi=-
drio de relo]. -

7.~ I MPUREZAS,

Hétodo rdpido par centrifugacién: Las Impurezas.en grasas &
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aceites se pueden centrffugar logrando una sedimentacién répida-
y de la misma forma también se puede saber con aproximacién la -
cantidad de humedad.

a).- T ECNI1CA.

De una muestra representativa que haya sido fundida a 60°C
y perfectamente mezclada, se llenan 2 tubos para centrifugar has
ta la marca de 100, Ripidamente, para evitar que se enfrie, se -
coloca en l1a centrffuga y se glra manualmente, enérglcamente du-
rante 1 min.

Se detiene la centrffuga y se sacan los tubos., Se lee la -
lectura & altura del sedimento del fondo que son materlas sé1i -
das aproximando jo mis posible, Como son tubos de 100, la lectu~
ra de impurezas dard directamente el 2 de Impurezas, por ejem -
plo: si se lee 1.3 ml., el % de impurezas serd 1.3%3 y al mismo~
tiempo se leerd el agua separada junto, tratando de leerlas por-
separado.

b).- Por Ejemplo:

S1 el voldmen total separado en el fondo del tubo son 2.3 -
ml. y leemos 1,3 mi. de materia sélida, 1a demds separacién serd
de agua, 6 sea, 1.0 ml. de agua, 1o qus nos darfa el resultado -
de: 1,3% de Impurezas y 1.0% de humedad.

cl.- MATERIAL.

1 Centrffuga manual, un Termdmetro, 3 vasos de precipitado~
de 250 ml, un mechero & parrilla, Tubos de Centrffuga de -
100, como se puede observar.:
{1,10,12).

/L S10% Hunedad *
- = - «03% lmpurezas
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8.~ MATERIA INSAPONIFICABLE. :

son los aceites & grasas no saponificables bquHlerxldb; Al
calinos, pero solubles en los disolventes comunes de grasas. .

a).-TECHNICA.

En un Matraz cénico de 250 ml., se depositan 5 gr. de grasa-
& Aceite, se agrega una solucién de 2 gr. K OH (Hidréxido de Po~
tasio) en 40 ml. de Alcohol y se calienta a reflujo durante 2 hr.
de}jando que el Alcohol hierva suavemente, el Alcohol se evapora-
con bafdo de vapor y el residuo se -pasa con ayuda de 50 mi, de -
agua caliente a un embudo de separacién. El matraz se lava con 2
porclones de 25 m). de agua caliente y se agregan al embudo de -
separaclédn.

Se enfrfa a la temperatura ambiente, se agregan algunas go-
tas de Alcohol para facllitar la separaclién y se extrae con 2 . -
porciones sucesivas de 50 ml. de Eter, reunlendo los extractos -
reunidos se lavan primero con 20 ml. de una soluclén 4:1000 de -
Na OH {HIdréxido de Sodio) y por dGlitimo conm porciones de 15 ml,~
de agua, hasta que e} Gltimo lavado no. tome color rojo al agre -
garie 2 gotas de solucién indicadora de fenoltalefna. £1 extrac-
to et8reo se pasa a un vaso de precipitado, previamente pesado,-
se enjuaga el embudo de separacién con 10 ml. de éter y reunien-
do los lavados con ¢l extracto en el vaso. El éter se evapora -~
con bado de vapor hasta sequedad y el residuo se deseca a 100°(-
durante 30 minutos. El vaso de precipitado e enfrfa en un dese-
cador durante 30 min. y se pesa, El peso del residuo corresponde
a la materia Insaponificable. {1,10,12).

b) .~ REACCIONES QUE SE EFECTUAN.

CH30 =G~ R

CH=0=C, = j" ‘,COD K+
. Grasa

CH;O"C - R"Y + K OH ‘m[nernl

+ Grasa Mineral
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MATERIAL Y REACTIVOS.

1 Matraz cdnico de 250 ml., 3 Vasos de preciplitado de 250 -
ml., 2 Embudos de Separacidén, | Desecador, | Termémetro, un
Recipiente de Balo Marfa.

REACTIVOS.

K OH en Escamas, Na OH ifquida, Fenoltalefna, Eter.
(1,10,12).
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9.- RAPIDEZ DE FILTRACION.

Los materiales que causan problemas en la Rapldez de Filtra-

clén son
la grasa

partfculas microscépicas que permanecen suspendidas en-
& aceite, los cuales actdan como agentes emulsificantes

La existencia de estas partfculas es causada por el mal lavado -

& proceso. El método estd basado en la medicidn de vollimenes de

grasas &

aceites que se filtran a través de un papel filtro E -

and D. Ho, 617 de 15 cm. en un tiempo especificado en condicio -
nes estandard. {1,10,12).

a).- 1€

CNI1CA.

1.-
2.-
3.~

Se funde una muestra representativa de 500 mi,

Se ponen 100 ml. de - muestra en un vaso de 400 ml.

Se calienta en una parrilla a -°110°C + 3°C mezclando -
con el termdmetro hasta que toda la humedad sea ecxpul -
sada,

Mida 50 ml, de la muestra deshidratada a 110°C y vacle-~
la de inmediato dentro del papel flltro puesto en el em
budo 5 min, antes (con e} objeto de que este esté a la-
temperatura deseada), 150°F & 65.5°¢C.

Al mismo tiempo arrangue e} crondmetro.

Cubra el embudo con un vidrio de reloj, manteniendo la-
temperatura del embudo a 65,5°C + 2.5 °C) durante la -
filtractidn,

Al final de 5 min, lea el voldmen de la grasa, colecta-
da en el cilindro graduado.

Con cierta frecuencia debe checarse la prueba cuando -
se manejan grasas refinadas y blanqueadas.



270 -

b) .~ MATERIAL Y APARATOS.

1 Embudo Payrex de 10 cm. de dismetro, 3 Vasos de Precipitado
1 Soporte de Embudo, mantilla eléctrica de calentamiento con-
Reostato para controlar la temperatura de las grasas a 65.5 +
28°C, Termémetro de 0°C a 300°F (0 a 150°C}).

Papel Filtro: Eaton-Dikerman No. 617 que se doblara en 16 - -
trldngulos con el lado mis rugoso hacla dentro. Estos se de -
ben guardar en un desecador que contenga stob de G.E. 1.34.
! Vidrio de Relo) de 12.5 cm. de @

1 Cilindro Graduado de 50 ml. graduados de 1 ml. en 1 ml.

El Alto del Cilindro para los 50 mi, debe ser de 12,7 cms. =
mfnimo. (1,10,12).
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DIAGRAMAS, TABLAS, RESULTADOS.

TABLA {A-1): La Escala de TTftulos que debe esperarse es apro
ximadamente ta siguiente:

Grasa de Carnero . . ... . + « » . o Wh®c a 4B8°C
Grasa de Res e e e e e e e . h2°C & WS
Grasa de Cerdo . . . . ..o+ 0 ... 36°C.a hO°C
Grasa de Caballo . . , . a 38%C
Grasa de Aves e a . 35°C

(12)

TABLA (A-2): Los Valores < eriales: comu-

nes son los sigulentes: e SR
Grasa de Carnero . , .
Grasa de Res S
Grasa de Cerdo P
Grasa de Carnlcerfa
y Huesos ooe e
Grasa de Caballo . . e
Grasa de Aves G Y 77 - 8o

(12)
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Sebo Blanco
(Light Tallow)
MHuy Blanco - 1.5 .25 .05 .45 .75 4o . 10.0 h
{(Top White)
Blanqueable - L] fase 1.0 Hax. 2.0 35 - 100.0 1.5 Rojo
{Bicachable Fancy)
de Primora (Prime) - 6 Base 1.0 Hax., 2.0 35 - 125.0 3.0 Rojo
Grasa Blanca
Blanca Escogida 40.0 4 Base 1.0 Max. 2.0 35 - 100,0 1.5 Rojo
(Choice White)
Blanca A{A White) | 40.0 6 Base 1.0 Hax. 2.0 35 - 125.0 3.0 Rojo
Sebo Obscuro
Especial - 10 Base 1.0 Max. 3.0 30 119 o 11C 180.0 -
Ho, 1 - 15 Base 2.0 Max, 4.0 25 37 400.,0 -
No. 3 4o.5 20 Base 2.0 Max. 4.0 39 - -
to. 2 4o 35 Base 2.0 Max, b4.0 Ning., col, - -
Grasa Obscura
Blanca 8(B White) 40,0 10 fase 1.0 Hax. 3.0 30119 o 11C 180.0 -
Amarilla(Yellow) 4o.0 15 Basa 2.0 Max. 4.0 25 37 400.0 -
Doméstica{House) 4o.0 20 Base 2.0 Max, 4.0 25 39 §00.0 -
Carmeilta{Brown) 40,0 50 Base 2,0 Maxi 4.0 Ning, col. - -

-2 -



Equipo Pava Velocidad
de Filtracion {12) - 73 -




R T
DIAGRAMA (P-1) (7,12,13), BER TN

NOTA: Este Diagrama es s8lo para mostrar el flujo dd,mbieflbleSf'f
en el proceso y no es un plano dé disefo. $6lo épa?ocen”‘4

los controles de operacidn.
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DIAGRAMA (P-1)

DIAGRAMA GENERAL DE FLUJO DEL PROCESO DE LICUACION SECA.

1.~ Cuerpos Rechazados y de Animales Muertos.
2,- Piso de Deshollar.

3.- Agua Frla.

4,- Cuerpos Limpios.

5.,- A la Zanja.

6.-. Grasa y Huesis de Carnicerfa.

7.- Trituradora.

8.~ Visceras de Animales Muertos.

9.- "Agua - 100~110°F; 60 lbs. de preslén-
10.- Visceras LImplas. LT o
11;- Lavadora.

12,- Otras Visceras.
13.- Agua.

14,.- Desmenuzadora.

15.- Bonetes y Panzas Lavados a . la Desmenuz dura

16.~ Lavado Manual de Bonetes y Panzas.
17.- Agua a la Zanaja.
18.~ Elevador. S
19.~ Métodos Alternativos para separ
20.- Torta al Molino de Recortes de Carns.
21,- Prensa Hidrdulica.

22.- Al Autociave de Licuaclén Himeda
23.- Salida de Gases No Condensables ’des|:
2h,
25.- Al Tanque de Trampa Exterior.
26.- Grasa a Sedimentacién de Grasa lere.
27.- Prensa de Tornillo.

28,- valvula Reductora de Presién. :
29.~ Vapor 25 - 50 lbs./pulgada cuadrada.<‘
30,- Autoclave,

31.- LTnea de Salida de Vapor.

Tanque de Trampas.



- 76 -
32.~ Manémetro de la Chaqueta.
33.- Termémetro (100-300°F).
34,
35.~- Proceso de Extraccidn con Solvente.
36.~ Grasa a Sedimentacidn.
37.- Tankage al Hollno de Recortes de Carne.
38.- Torta al Molino de Recortes de Carne. ‘

Tankage.

39.- Grasa de Prensa de Tornillo. R -

40.- Tanque de Soplar.

§1.,- vapor,

42.- Mandmetro,

43.- Agua de Condensacibn de la Chaqueta.

44,- Charola del Colador.

45.~ Grasa Libre.

46.- Tanques de Sedimentacién de Grasa Libre y de Prensa Hidr§ullca
y Temperatura al termina 120°F MTnimo; Tiempo 8-12 Horas,

47.~ Tanques de Sedimentaclén Grasa de Prensa de Tornlllo 'y
Sedimentos a Charola de! Colador o Autoclave.

49,- A Filltracién, Lavado con Sal o Almacenamiento,
(7,12,13).
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TABLA (P-2)

Resultados de Trabajar.las Materias Primas correctamente:

HATERIAL.
Haterial Fresco Colores de la Grasa

Sebo en Rama {Recortes buenos de

Carnicerfa), 3 -9 F.A.C.
Huesos 7 =13 F.A.C.
Viceras bien lavadas 5 ~11 F.A.C.
No lavadas 19 -h5 F.A.C.
Animales Muertos - fFrescos - -
Cerdos Limpios ; 9 =17 F.A,;, 5
Sin Limplar 197-37 F.. T

Ganado Limplo . ll:;lé F
Sin Limpfar 217 -h5 .

Ovelas Limpias IR | 41711
Sin Limplar 19 =45
Caballos Limplos 19 =35
Sin Limplar 25, -h5
: (12}

TABLA (P-3)

EFECTOS DE UN LAVADO COMPLETO
VISCERAS TOTALHENTE LAVADAS

COLOR , A B [
F.A.C. . 7 7 19

- Lovibond 7.3 Rojos 8.6 Rojos 119 Rojos
tolor Refinado y e e g o
Blanqueado 0 0,5 Rojos 6.6 Rojos

A = Huy blen lavadas
B = Medio Lavadas
C = Mal Lavadas. (12)
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(p-3) (7.12,13).

O1AGRAMA DE LAVADORA Y ROCIADORES DE AGUA.

Tuberfa de 1"

~ Rocladores Exteriores

Orlficios de 3/8 de
didmetro separados 2"
Te Mezcladora

Vapor

Agua Fria 60 1pc
Tuberfa de 1 1/2 6

2 pulgadas.

Visceras Desmenuzadas

> &

LA

Espacio Lavador
Espaclo Secador
Visceras Limpias
Tuberfa Rocladora a
Unos 3/4 de Va Altura
Rocladores Ajustados
para que el Agua esté
en contacto constante
con el material,
Vista por un Extremo.
tineca interior de
Rociadores.

5

3
NTVITIIRY m%’j‘ﬂ

Ty
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TABLA (P-5).

COMPARACION DEL CONTENIDO DE INSAPONIFICABLE, PARA HATE
RIAS PRIHAS LIHPIAS Y CONTAMINADAS . (12)

CARGA COLOR COLOR INSAPONIFICABLE
LOVIBOND F.A.C. EN_POR__CIENTO
Visceras Limplas 37 Rojos 11 A 0.4b
Visceras Sucfas 150 Rojos 19 0.75
Aumento 0,31

Animales Muertos

Limplos 95 Rojo 17 0.72
Suclios 349 Rojo 23 1.02
Aumento 0.30
TABLA (P-6)
NATA DE TANQUE DE TRAMPA DESCOMPUESTA. LICUACION HUHEDA
(12),
Natas de Tanque de Trampa Acidos Grasos
{(Por clento de la Carga) Libres Color Color
F.AC, Lovibond
100.0 3 19 186 Rojo
100.0 25.8 21 261 Rojo

BT rms N
Slll RM'MTEEA
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FIGURA (P-7).

AUTOCLAVE DE LICUACION HUMEDA. (7,12,13).

1=
2,-

10,
11,
12,
13,
1h,
i5.
16.
17.
18.
19.
20,

2%,

Hanémetro

Conectar a la Linea de Sallda de Vapor de Auto -
claves o llevar al Pozo Calients. :

Reglistro Standard 16"

Linea de Satlda de Vapor de 1 1/2%
Lfnea de Vapor de 1 1/2".

Vilvula de Segurldad

Casquete Standard A.S.M.E,

Lfnea de Entrada de 3" para Materlal Procedsnte
del Tanque de Trampa.

La Altura del Cono debe ser 1/2 de! Difmetro
del Tanque,

Lfnea de Agua de 1 1/2"

Lfnes de 2" para sacar borras

Lfnea de Vapor de 1 1/2"

Borras y Agua hacla e! Tanque de Trampa

Grasa Lfquida al Reclplente de Exapnsién

Vapor de Escape

Recipiente de Expansidn

Tanque de Sedimentacién o de tavado con Sal

Grasa Seca a Tanques de Almacenamiento '

Lfnea de soplar con Alre 2
'

Autoclave Himedo para materja! de Tanque
de Trampa.

Tanque conforme a los C6digos Locales y A.S.H.E.
para Reclplentes de Presién No Follados. Prueba-
de Presidn interna Hidrostdtica 50 Ibs./pulgada~
cuadrada. E! sitio para e! Tanque debe deturmi -
narse por la Cantidad de Natas de Tanque de Tram
pa Acumuladas en un Dla Agregando 503 de Espacio
para Trabajo.
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FIGURA (P-8). (7,12,13),
1.- Autoclave
2,- Lfnea de Salida de Vapor
3.- Colector
4.~ tondensador
S5.- Linea de Drenaje
6.~ Poza Callente.
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JABLA  (P-9)

TEHPERATURA DEL PUNTO FINAL VS. ¥ DE MUMEDAD EN
LOS CHICHARRONES { TANKAGE ). (12).

Una gufa comparativa para el Control del Puato Final, serd la s}
gulente Tabla:

Temperatura del Por clento aproximado de
Punto flinal Humedad en los Chlicharrones
230°F ( 99°C ) 0 - 113
235 - 240°F (101 - 104°¢) 7%
240 - 245°F {104 - 106°C) 6- 7%
245 - 255°F (106 - 111°¢) 5§~ 6%
255 - 265°¢ (111 - 116°C) - 5%
265 - 275°F (116 - 121°¢C) 2.5 - 4%



5.~

7.~
8.

FIGURA (L-1)
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PROCEDIHIENTO PARA_LAVAR GRASAS. (7,12,13,14).

Agua

Sal o Fosfato Trisddico
Soluc!én de Fosfato
Vapor .
Agua de Condensacién

Grasa

Lfnea para Circular la Grasa
Termémetro

9.«

10.-
1.~
12,-

13.-

14, -

Sedimentos
Saca-muestras
LTnea de Aire

Grasa Clara a Tanques de
Almacena)e Exteriores,
Sedimentos a Carga del -
Autoclave o Extractor.

Tanque para la
Soluctén.

2/

i
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_FIGURA (LS3) (7,12,13014)0 O

® 00E
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FIGURA (L-2).

INSTALACION TIPICA PARA LAVADO,

1.- Almacenamiento
2.~ Autoclave : : 4
3.- Las borras pueden entrar en ol ‘Autoclave por. el:Demo o por- -

una tuberfa que entre por el cuello:de utoclave. -

4.- Lfnea de vapor vivo

S.- Lfneas separadas

6.- Orenajes

7.« Lfnea comin

8.- Bombas

9.- La Ifnea roja es para reclrcular o para bombéar las borras-
de retorno al Autoclave.

10.- La 1fnea azul es para bombear la grasa limpia.a) almacena -
mlento, tamblién para bombear de un tanque a otro.

11.~ La Ifnea de vapor vivo debe llegar hasta ) 1/2" del fondo.

12.- Las bombas tienen solamente una 1fnea de {da y vuelta a la-
unidad, pero conectada a ambas )Tneas, 1a roJa y la azul,

i7.1z.13.1‘-)-



FIGURAS L -3 (7,12,13).
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FIGURAS ( L-3 )

SECADO POR_EXPANSION

Tanque de lavar grasa

Bomba Vlkling

Intercamblador de color de placa
Vilvula de vapor operada por alre
Entrada de vapor

Control de temperatura

Indicador de temperatura
Reclpiente de expansién

Tanque de 55 galones

Grasa seca a carros-tanques de almacenaje

. Alre para soplar

Bomba

Vapor de escape
Colector

Grasa seca

Agua a la zanja. (7,12,13).

~ 87 -
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CCAPTUTUL Y.

CONCLUSIONES.

"La 'discusién procedente ha delineado un método para producir

grasa de alta calidad, la operacién & extraccidn de grasa de Res-
de cualquier planta debe concluir los siguientes puntos:

SEPARACION DE LA MATERIA PRIMA.

Los materiales que producen consistentemente grasa de color-
llgero y aquellos que producen grasa obscura deben ser procesados
separadamente.

PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA.

Los huesos y los pedazos grandes de carne deben ser molidos.
Todo el materfal conteniendo estiércol debe ser completamente la-.-
vado.

OPERACION DEL AUTOCLAVE.

La buena operacién incluye cargar el Autoclave en forma ade-
cuada; usar la presidn correcta en la chaqueta del Autoclave; man
tener agitacidn durante todo el tiempo en que la chaqueta de vapor
ests callente y mantener un control cuidados del punto final de -
la licuacién,

SEPARACION DE LA GRASA DEL TANKAGE.

Esta operaclén no debe afectar la calldad de la grasa. La -
operacidn defeoctuosa en este punto afecta el rendimiento de la =~
grasa mids que la calidad.

SEPARACION DE HUMEDAD £ IMPUREZAS.

Los sistemas de sedimentacién & de lavado blen operados son~
adecuados en la mayor parte de las plantas. Procedimientos mi3s -
compllcados estdn disponibles si se necesitan. La separacién de -
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Tas impurezas resultantes de una operacidn defectuosa de las Pren

sas de Tornlllo 6 de la Planta de Extraccidén con solvente crean -
algunas veces un problema especial.

PROTECCION DE LA CALIDAD DE LA GRASA TERMINADA.

La grasa terminada no debe ser expuesta al calor, humedad, -
impurezas & mezclada con grasa de grado Inferior. La grasa termi-
nada debe ser almacenada llmpla y seca.

CONTROL DE CALIDAD DEL LABORATORIO.

Un buen control de calidad al reciblr la materla prima para-

su seleccién (un buen muestreo).

Slguiendo estos puntos se obtiene un buen producto-se aumen-
tan la produccién y se¢ eliminan muchos problemas. - el

i
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