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I N T R 0 D U C C 1 0 N

El tema desarrollado a continuación fue motivado -- 

por el interés y la necesidad personal de penetrar y tener un

conocimiento lo más exacto y profundo, de lo que es la Indus— 

tria Nacional a este respecto; asr mismo proporcionarle al lec

tor de una manera concisa y expl rci ta los aspectos en los cua- 

les está basAHn este sector tan importante de nuestra econnmr-a

El trabajo pretende tocar todos aquellos puntos tan esenciales

tales como: Materias primas ( Nacionales y de Importación), pro

cesos de la elaboración de productos, Compañras Nacionales, - 

productos elaborados, usos, precios, control de calidad etc. 

En algunos casos tomaremos en cuenta datos compren- 

didos en el perrodo de 1967 a la fecha para poder obtener un - 

análisis estadistico minucioso de la Industria de las Harinas

y Grasas en sus diferentes ramas; y cuyo objeto es sacar con— 

clusiones positivas y predecir, si es posible, situaciones fu- 

turas. También mencionaremos aquellas causas que Impiden su -- 

buen desarrollo, factores tales como convenios a través de ¡ a

Asociación Latinoamericana del Libre Comercio ( ALALC), la subs

tituci6n de productos, la falta de equipo adecuado, que reper- 

cute en la calidad de] producto deseado, etc. 

Es conveniente hacer notar que todos los datos ex- 

puestos en este tema son lo más exáctos posibles, ya que pro— 



vienen de la investigación directa de las empresas, así como - 

de las Secretarías y Asociaciones relacionadas con este estu— 

dio. 

Para un mejor entendimiento de la situación dividi- 

remos en 2 partes el desarrollo de¡ tema, la primera correspon

diente a las Harinas de Orf9en Animal y la segunda a las Gra— 

sas . 



GENERALIDADES

Se entiende por harina de origen animal, al produc- 

to obtenido de los cuerpos; huesos; visceras; sangre etc ... de

animales asicomo de peces, los cuales han sido cocidos; desgra

sados; secados; molidos, hasta obtener la calidad requerida de

acuerdo a las normas establecidas para su empleo final de¡ 

cual son insumos en la formulaci6n de alimentos balanceados

propios para la alimentación animal. 

En nuestro país se le considera a esta materia prima como

un producto obtenido a partir básicamente de los subproductos

propios obtenidos de las Industrias empacadoras; rastros - - 

etc . ( E) 

Las harinas así obtenidas son las siguientes: 

Harina de carne y hueso

Harina de pescado

Harina de pluma

Harina de sangre

Harina de hueso

Estas tres últimas no se obtienen con el fin de co- 

mercializarlas como tal, es decir se obtienen para mezclarlas

con la harina de carne y hueso y de pescado en sus ramas res— 
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pectivas para obtener la calidad requerida. 

Los factores que son necesarios considerar para la

determinación de la calidad son los siguientes: 

de proteína

de digestibilidad de la proteína

cenizas

humedad

calcio

f6sforo

tama?lo de partícula ( mallaje) 

Solo se incluye el diagrama de flujo para la obten- 

ción de la harina de hueso, ya que para la obtención de las de

más es básicamente el mismo proceso, exceptuando la obtención

de la harina de sangre, la cual se coce; muele y se empaca.¡ 



Harina de Carne. 

Norma de Calidad. ) 

Generalidades: 

f! 

La Harina de Carne, no deberá contener pelo, pezu-- 

ñas, cuernos, huesos, pedazos de piel, sangre, ni contenido - 

de] aDarato dícif!ntiy — de otros órganos de excreción. 

La harina de Carne, deberá cumplir con las especifi

caciones siguientes: 

Color.- La harina de carne deberá presentar un co— 

lor de caf,: ciaro a café obscuro. 

Aspecto.- Deberá ser Harina que pase 98% por malla

de 2 mm. de separación entre hilo ( No. 10) y el 100% en ( No. 7) 

Olor.- Deberá tener un olor caracterrstico a carne

cocida, libre de rancídez o descomposícon. 

quemadas. 

Sabor.- Natural de carne cocida, libre de materias

Toxicidad.- No deberá ser tóxica y estar libres de

gérmenes pat6genos. 

D. G. N. 1` 144- 1966



Especificaciones QuImicas: 

Determinaci6n Mrnimo % máximo % 

Proteina cruda 60. 0

Grasa cruda 8. o

Fibra cruda 2. 0

Cenizas 17. 0

Humedad 7. 0



Harina de Carne y Hueso

Norma de Calidad) 

Generalidades

12

La carne, el hueso y las visceras en su proceso nor

mal de elaboraci6n deberán conservar su calidad alimenticia y

que no se detecten microorganismos pat6genos, toxinas y produc

tos nocivos. 

Color.- De café claro a café dorado. 

Aspecto.- Esta Harina, para evitar la separación de

sus ingredientes, debe pasar 98% por una malla de 2 mm. de se- 

paraci6n entre hilo ( No. 10). 

Olor.- Debe tener olor suigáneri libre de ranci— 

dez o descomposición. 

Sabor.- Natural de carne cocida. 

Clasificaci6n: 

Esta Norma clasifica a la Harina de Carne y Hueso - 

en dos grados de calidad A y B. 

D. G. N. Y- 80- 1975
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Determinación Grado A Grado B

mrn.% Máx.% Min.% Máx.% 

Proteína 50. 0 45. 0

Grasa cruda 5 - 0 5 - 0

Fibra cruda 2. 0 2. 0

Cenizas 30. 0 32 . 0

Humedad 10. 0 10. 0

Calcio 9. 0 11. 0

Fósforo 4. 5 5. 5

Digestibilidad

de la protCína 90. 0 90. 0
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Harina de Subproductos de Animales no marinos

Norma de Calidad) 

Generalidades

En la elaboración de esta Harina se utilizan toda - 

clase de subproductos de origen de animales no marinos. 

Color.- Color variable predominando de café. claro a

café obscuro. 

Cernido.- 100% de¡ producto deberá pasar por malla No. 10. 

Olor.- El olor de la Harina de Animales no marinos, 

es característico de las especies que la integran, libre de - 

olores extraños, rancidez, acidez y putrefacción. 

Clasificaci6n: 

Esta Norma de calidad, clasifica esta Harina en dos

grados de calidad A y B. 

Las especificaciones que debe cumplir la harina de

subproductos de animales no marinos, son las siguientes: 

D. G. N. Y- 104- 1975
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55
Determinación Grado A Grado B

Min.% Máx.% Min.% MáX.% 

Proterna cruda 6o. 0 50 - 0

Grasa cruda 5. 0 5. 0

Fibra cruda
2. 0 2. 0

Humedad
10. 0 10. 0

Cenizas
22. 0 32. 0

Calcio
8. 0 10. 0

F6sforo 4. o 4. o

Digestibileidad

de la proteína 85. 0 85. 0
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Relación de Fabricantes Nacionales de Harinas

de Animales no Marinos

Nombres
Producción

Tons/ Mens. 

Capacidad

Estimada. 

Tons/ Mens. 

Extractoleos, S. A. 300 500

Industrializadora de Grasa, S. A. 400 700

Harinas y Concentrados, S. A. 400 700

Extractora Los Reyes, S. A. 150 300

Apelsa
1, 600 1, 700

Apelsa Guadalajara
300 600

Indust. de Proternas Anim, S. A. 600 900

Industrial de Abastos, S. A. 280 500

Industrias Farina, S. A. 400 700

Fab. de Harinas y Grasas Xalostoc 300 600

Tallow de México, S. A. 300 500

Procesadora de Mat. Primas, S. A. 150 400

Productos Basicos, S. A. 320 600

Rubén Espinosa
100 150

Industrializadora ARE, S. A. 100 200

Nitr6genos Orgánicos, S. A. 100 200

Za-migar, S. A. 
300 600

Extractora Santa Clara
250 500

Biopez, S. A. 
100 200

Industrializadora Posa 100 200

Ext. de Grasas y Harinas Hela, S. A. 100 200

Empacadora Xalostoc, S.. A. 100 200

Proternas Regiomontanas, S. A. 100 200

Luis Colocia
100 200

Miguel Oviedo
250 500

Darío García
50 100



Carlos Ju5rez Caballero 50 100

Nutricos, S. A. 50 100

Industrializadora Santa Marfa, S. A. 50 100

Empacadora Zacatecas 100 100

Empacadora Chihuahua 100 100

Empacadora de Occidente 100 200

Empacadora de Tabasco 75 150

Otros Rastros y Empacadoras 225 225

8, 000 13 225
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Producci6n Nacional de Harinas de Animales no

Mar¡ nos

1 . - Número de Plantas: 34

2.- Personal Empleado: 1 800

3.- Personas que dependen indi- 
rectamente de la Empresa

Proveedores) 2, 000

4.- Maquinaria empleada: 70% fabricaci6n Nacio- 

nal

30% Importaci6n. 

5-- Capacidad anual instalada: 158, 700 Toneladas. 

6.- Producci6n estimada para -- 

1976) 96, 000 Toneladas. 

7.- Valor estimado de la Produc
ción anual: $

300, 000, 000- 00

8.- Precio actual promedio por

tonelada $ 3, 300. 00

9.- Costo actual promedio por - 

tonelada: $ 3, 135. 00

Ad



Harina de Hueso cocido al Vapor

Norma de Calidad) 

Generalidades: 

19

Para la elaboración de la Harina de Hueso cocido al

vapor, se utilizan huesos limpios, que no incluyan pezuñas, -- 

cuernosl pedazos de piel, sangre, pelo, etc..., salvo cantida- 

des mínimas dif7ciles de eliminar en el proceso de elaboración. 

Color.- Entre crema y grisáceo. 

Olor.- Debe tener olor suigéneris, libre de ranci- 

dez o descomposici6n. 

Finura.- El 100% deberá pasar por una malla de 2 mm. 

de separación entre hilos ( No. 10) 

Clasificación:— 

Esta norma clasifica la' Harina de Hueso cocido al - 

vapor, en un solo grado de calidad. 

Especificaciones: 

las especificaciones que debe cumplir este tipo de

Harina son las siguientes: 
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Determinaci6n Mínimo% Máximo % 

Cenizas 75. 0

Humedad 10. 0

Fósforo 12. 0

Calcio 23. 0 28. 0
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Proceso de elaboración de Harina de Hueso

Los huesos provenientes de rastros, carnicerías, 

etc., conteniendo pequeñas cantidades de carne, grasa, y muy

pequeña proporción de visceras, son llevados por medio de un

transportador a un molino en el cual son triturados para al¡ -- 

mentarse a un cocedor el cual desempeña el Papel de un deshi— 

dratador; el ca lentamíento es a través de una chaqueta de va— 

por; el cocedor está provisto en su interior de un mezclador - 

cuyo objeto es mantener en constante movimiento el hueso tri- 

turado para evitar así su carbonización; de] cocedor los hue— 

sos son llevados a una prensa, cuyo objeto es eliminar toda la

grasa que contienen, separandose así la pasta que queda en ¡ a

prensa. Existen en la actualidad unidades en las cuales están

integrados el cocedor y la prensa los cuales son denominados

spe 1 le rs . 

La pasta así obtenida, es llevada a un molino y a - 

un secador, para pasar a la fase de pulverizació1n en donde se

le da el tamaño de partícula requerido en la norma, y por últi

mo se tamiza para eliminar la Harina de] tamaño no adecuado y

enviarla de nuevo al pulverizador para volverse a tamiza -r y -- 

así por último obtener la Harina de hueso, la cual debe ser -- 

envasada y ident; ficada con los siguientes datos: 

Nombre de¡ producto



2.- Análisis de Garantia

3.- Peso neto en Kg. 

4.- Fecha de elaboraci6n y número de] lote. 

5.- Nombre o raz<5n social del fabricante. 

6.- Domicilio del Fabricante

7.- Registro de la Secretaría de Agr7cultura y

Ganaderra. 

8.- Leyenda ' Troducido en México" 
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Harina de Pluma Hidrolizada

Norma de Calidad

Generalidades: 
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La Harina de Pluma Hidrolizada proviene de plumas - 

de aves sacrificadas en los rastros. 

ma

Color.- Podrá variar dependiendo de la materia pri- 

Finura.- Molida deberá pasar 100% por malla de 2 mm - 

de separaci6n entre hilos ( No. 10) 

Olor. Deberá ser suigéneris. 

Clasificación: 

Esta Norma Clasifica la Harina de Pluma Hidrolizada

en un solo grado de calidad. 

Especificaciones: 

Las Especificaciones que debe cumplir ésta Harina - 

serán las siguientes: 

D. G. N. Y- 16- 1975
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Determinación Mínimo % máximo % 

Proteína 75. 0

Grasa cruda 2. 0

Fibra cruda 2. 0

Cenizas 5 - 0

Humedad 10. 0

Digestibilídad de

la proteína 80. 0

Calcio 0. 3

Fósforo 0. 8



Harina de Sangre. 

Norma de Calidad) 

Generalidades: 

2 6

La harina de Sangre especificada en ésta Norma pro- 

viene de ÚlÍerentes fuentes, siendo las principales: 

Sangre de ganado bovino, porcino, caprino, ovino, - 

equino, asnal y aves. 

Color.- Rojo obscuro. 

Finura.- Molida, el 100% deberá pasar por ina malla

de 2 mm. de separaci6n entre hilos ( No. 16). 

Olor.- Característico, libre de olores extraños y a

putrefacci6n. 

Clasificaci6n: 

La presente Norma clasifica la Harina de Sangre en

un s<Sio grado de calidad: 

D. G. N. Y- 12- 1975
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Especificaciones: 

Las especificaciones que debe cumplir la Harina de

Sangre serán las siguientes: 

Determinaci6n Mínimo % máximo % 

Proteina cruda 76. 0

Grasa cruda 1 . 0

Fibra cruda 4. 0

Cenizas 8. 0

Humedad- 10. 0

Digestibilidad

de la proteína 80. 0

Calcio o. 4

F6sforo 0. 3



Harina de Pescado. 

Norma de Calidad

Generalidades: 

I28

La Harina de Pescado puede provenir de varias espe- 

cies de peces. 

Color.- Variable predominando de café claru a café

obscuro. 

Cernido.- 100% de] producto deberá pasar por una - 

malla de 3. 2 mm. de separación entre hijos( No 8) 

Olor.- Caracterrstico de pescado seco y en buen es- 

tado, libre de olores extraños, 
rancidez, acidez y putrefac- - 

ci6n. 

Clasificaci6n: 

La presente Norma establece dos grados de calidad, 

A y B. 

Especificaciones: 

La harina de Pescado debe cumplir las siguientes - 

especificaciones: 

D. G. N. Y- 13- 1975
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Determinacién Grado A Grado B

mrn.% Máx.% Min.% máx.% 

Proteína cruda 64. o 60. 0

Grasa cruda
10. 0

Fibra cruda 1. 0 1. 0

Humeda 10. 0 10. 0

Cen i zas 17. 0 ig. o

Cloruro de sodio 2. 0 2. 0

Dígestibilidad de

la proteína 90. 0 90. 0

Calcio 4. 5 5. 0

F6sforo 2. 5 2. 8



Harina de Animales Marinos. 

Norma de Calidad) 

Generalidades: 

30

La Harina de Animales Marinos, puede provenir de to

da clase ale esPec- es de animales mar¡ nos, lacustres. fluviales

y anfibios y/ o de sus subproductos. 

color.- Color variable predominando de café claro a

café obscuro. 

No. 10. 

Cernido.- 100% del producto deberá pasar por malla

Olor.- Caracterrstico de las especies que la inte— 

gran, libre de olores extraños, rancídez, acidez y putrefac- - 

ci6n . 

Clasificaci6n: 

A y B . 

La presente Norma establece dos grados de calidad - 

Las especificaciones que debe cumplir la Harina de

Animales Marinos serán las siguientes: 

D. G. N. Y- 105- 1975



Determinaci6n

Protetna cruda

Grasa cruda

Fibra cruda

Humedad

Cenizas

Calcio

F6sforo

Digestibilidad

de la proterna

Grado A Grado B

mrn.% Máx.% mrn.% Máx.% 

50. 0

3. 0

85. 0

8. 0

3. 0

10. 0

28. 0

8. o

45. 0

4. o

85. 0

8. o

3. 0

10. 0

32 . 0

10. 0

31



Industria de la Harina de Pescado

Esta industria, derivada de la explotaci6n pesquera

Nacional la que a su vez está dividida en explotación para fi- 

nes alimenticios y para la obtenci6n de productos industriales, 

de] cual esta harina forma parte, podemos decir que en nuestro

país esta industría es derivada de la explotacidin pesquera al¡ 

menticia, ya que la mayor producci6n de 1, arina de pescado en - 

nuestro pa rs es obtenida de los subproduc tos de las empacado— 

ras tales como cabezas; colas; visceras; escamas, etc ... las

cuales no poseen valor para la alimentaci6n humana desde el

p!, nto de vista comercial. Un porcentaje pequeño de las empre— 

sas pesqueras se dedica a la captura de aquellas especies de - 

poco valor comercial ( no finas) para la obtención exclusivamen

te de productos de tipo industrial como lo es la harina y el - 

aceite de pescado. Es necesario mencionar que 9 la captura de

especies para fines alimenticios, existe la captura de lo que

se conoce como fauna de acompañamiento que son todas aquellas

especies no comerciales, ya que sería antieconómico e irracio- 

nal utilizar especies finas con un alto valor comercial, en la

elaboraci6n de la harina, lo que le restaria valor y un apro- 

vechamiento más adecuado como el de ser alimento directo para

consumo humano. 

Entre las especies consideradas finas o de alto va- 

lor comercial como sabemos son entre otras; 
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Camarón; Abu] 6n; Guachinango; Mojarra; Sardina; Lan

gosta; Atún; Robalo; Pulpo; Ostión; bonito, etc.. 

Especies tales como Cazón; tibur6n, anchoveta; tam— 

bor; sierra etc.. son las utilizables para la obtención de la

harina de pescado. 

la especie anchoveta; es una especie muy buena para

la elaboración de la harina dadas sus caracterrsticas tales co

mo contenido de aceite y carne principalmente. 

El rendimiento que se obtiene tanto de harina como de aceite

de pescado es aproximadamente el siguiente: 

Aceite ............ . ...... 4% 

Harina .................. 18% 

lo que significa que para obtener un kilogramo de - 

harina de pescado se requieren 5. 5 Kg. de pescado de captura, - 

obteniéndose también 220 gr. de aceite. 

La mayor producción de harina cae dentro de la nor- 

ma de harina de animales marinos y en menor cantidad en la de

harina de pescado. 

1) Ob. Cit. Pág. 
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Proceso Industrial de] Pescado

La cantidad de pescado capturado, es almacenado en

compartimentos especiales diseñados para evitar la descomposi-- 

ci6n de estos durante el tiempo de pesca, así como en el tiem- 

po empleado en retornar a las fabricas en las cuales va a ser

procesado. Tan pronto como el barco llega a la fábrica, el pes

cado es trasportado por medíos mecánicos utilizando un trans— 

portador el cual está provisto de perforaciones en ¡ a parte in

ferior y cuyo objeto es eliminar el agua que pudiesen traer de

la captura, por este medio es llevado a unas autoclaves para - 

5 u Cocimiento con el objeto de coagular la proteína y su es- 

terilizaci6n. El conocimiento es llevado a cabo en autoclaves

cilíndricos horizontales, calentados por vapor directo 6 indi- 

recto 6 por una combinaci6n de ambos, el tiempo de cocimiento

promedio es de 20 a 30 minutos alcanzandose - temperatura de

cocimiento de 90 - 95 * C. La operaci6n de est, autoclaves es

contínua y sus dimensiones varian dependiendo de su capacidad

de proceso; así tenemos que por ejemplo para procesar 40 tone- 

ladas de pescado por hora las dimensiones de] autoclave son

de 14 - 15 m. de largo y 1. 80 m de diámetro. La masa cocida

saliendo de los autoclaves, es llevada a un expeller, cuya ope

raci6n es el de una prensa, diseñado para remover la cantidad

máxima posible de soluci6n acuosa. 

1) Ob. Cit. Pág. 
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Dos productos son obtenidos de éste proceso: 

a) Una solución acuosa mezclada con grasa. 

b) Una pasta consistiendo de 50% de agua y 50% de

material s6l ido. 

la solución ( a), la cual contiene un alto porcenta- 

e de impurezas sólidas, es purificada en un separador centrr- 

fugo de] tipo de descarga automática, el cual separa los s6li- 

dos de la solución. Como esta solución acuosa contiene grandes

cantidades de proterna soluble, en muchas fábricas modernas se

concentra la prote7na por vaporización, añadiendose éste con— 

centrado a la pasta ( b) para aumentarle el contenido de proter

na . 

La pasta es llevada a un secador rotatorio, donde - 

es reducido el contenido de impurezas a el orden de un 8- 9%. 

De] secador es llevado á un molino de martillo y de

aquí almacenado bajo el nombre comercial de Harina de Pescado. 

La composición de ésta harina es generalmente ¡ a si

quiente cuando se trabaja con la especie anchoveta- 

Proteína cruda ........... 64- 66 % 

Grasa........ ... . ....... 10- 12 % 

Humedad .................. 8- 9 % 
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La harina de pescado obtenida es susceptible a la - 

descomposición por fermentación y auto- combusti6n, de tal for

ma que para evitar estas inconveniencias, dos métodos pueden - 

ser usados: 

El primero, mediante la adición de agentes antioxi- 

ci— es ,, dejando que la masa permanezcr apilada por 2C- 30 di -as

para probar su estabilidad. 

El segundo método consiste en someter la harina a - 

un proceso de extracción por solvente con el objeto de remover

la grasa, la cual es el componente que causa principalmente la

oxidación, debido a que tiene un alto valor de lodo ( Mayor a - 

i 8o) 

La extracción de aceite de la hari: de pescado, - 

por medio de la adición de solventes, es indudablemente el pro

ceso más práctico y económico; esto se logra mediante la opera

ci6n de extractores de inmersión, los cuales están provistos - 

de equipo eficiente para la filtración de la mezcla aceite -sol

vente. El ciclo de operación de éste extractor es como sigue: 

La harina de pescado es alimentada dentro de¡ ex- - 

tractor de inmersión por medio de un transportador de gusano y

el nivel dentro de] aparato es uniformemente mantenido por me

dio de otro transportador del tipo del alimentador ( B). 



Un transportador de cangilones conduce la pasta pro

cedente de] transportador ( B), a través de] área de solvente, - 

drenándose en la última parte ascendente de] transportador, y

entonces se descarga en el interior de una columna de desolve- 

t izaci6n - 

El solvente se nueve a contracorriente a la pasta, y

es alimentado en la parte superior de] elevador de cangilones

y fluye hacia abajo, penetrando a través del gusano ( B), al - 

extractor, pasando a contracorriente a través de] lecho de ha

rina, desde el fondo hasta alcanzar el tubo de descarga. 

Como la harina es agitada lentamente en la columna

de extracción mediante la acción de un agitador de] tipo gusa- 

no, el contacto entre la harina y el solvente es continuo e rn

timo dando como resultado una extracción completa de la grasa. 

Es conveniente señalar que este tipo de extractor - 

está provisto de dos filtros rotatorios especiales para el tra

tamiento de la mezcla solvente -aceite, obteniéndose un aceite

libre de impurezas. 

ficaciones: 

La harina as! procesada tiene las siguientes especi

Proteína cruda .............. 70

Grasa ................. .... 0. 5



desgrasada: 
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Humedad................ 8- 9 % 

Esta harina tiene las siguientes ventajas a la n<5 - 

Más alto valor nutricional; 

mejores propiedades de conservaci6n; 

menor sabor desagradable. 

El aceite derivado de la anchoveta tiene las síguien

tes características: 

Acidez expresada como ácido oleico .... 3- 6 % 

Valor de lodo ......................... 175- 190

Impurezas............................. 1% 
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Plantas Productoras de Harina de Pescado

Baja California Norte. 

Nombre Actividad Especies que Capacidad

procesa instalada

estimada

Ton/ año . 

Ensenada

Empacadora Mar Enlatado fa -- 
1; A- h 

rina de pescado

y aceites. 

Pesq" ra Zapata Fabricación de

S. A. de C. V. harina y acei— 
tes de pescado. 

Industrias Marí Fabricación de

ti'mas de Baja - harina y aceites
California S. A. de pescado. 

Pesquera del Pa Enlatado y fabri
cifico S. A. caci6n de harina

de pescado y acei
tes . 

Pesquera Penin- Enlatado y fabri
sular S. A. cación de harina

y aceites de pes
cado. 

Productos de En Fabricación de - 
senada S. A. harina y aceites

de pescado. 

Productos Mari- Fabricación de - 
nos Industrial¡ harina de pesca- 
zados S. A. do y aceites. 

Isla de Cedros

Pesquera Isla - Captura, enlata - 

de Cedros S. A. do, congelado, - 

fabricación de - 

harina y aceites
de pescado

Anchoveta y 3600

sardina

Anchoveta

Especies pa

ra producir

harina de - 

pescado. 

Atunes, sar

dina, maca- 

rela y an— 
choveta. 

Sardina, me

jill6n, con

cha y ancho
veta . 

Anchoveta. 

18000 + 

7200

21600

12000

18000

Anchoveta. 5000

Sardina, abu- 6000
l6n, macarela

y bon i to . 



Baia California Sur. 

Puerto, Adolfo L6pez Mateos. 

Productos pes- Captura, enlatado Sardina, ancho

queros Mexica- congelado, harina veta, abul6n,- 

nos de pescado y sierra, roca - 

aceites. dulce, robalo

y cabi- i 1 la. 

Puerto, Alcatraz. 

42

12000

La Marítima -- Captura, enlatado Sardin,-- 18000

S. A. y fabricací6n de
harina de pesca- 

do y aceites. 

Puerto, San Carlos. 

Conservera San - Enlatadora y ha- Sa rd i na 3600

Caríos S. A. de - rina de pescado

C. V. y aceites. 

Industrial Pes— Fabricaci6n de - Anchoveta. 14400

quera San Carlos harina de pesca- 

S. A. de C. V. do. 

La Paz . 

Productos Pesque Captura, congela Diversas espe 300

ros Mexicanos, - do, harina de pes cies. 

S. A. de C. V. cado, salado, in

dustria7izaci6n

de tortuga Mar¡- 

na . 

San José de] Cabo. 

Productos Pesque Captura, harina Tibur6n, los - 

ros Mexicanos. de pescado, sala- desperdicios

do y secado, con- se utilizan - 

gelado. para producir

har i na . 

Cabo San Lucas, 

Cia. Productos Ma Enlatadora, hari- Atún, barríle- 

rinos. S. De R. E_. na de pescado y te, bonita, ju- 

aceites. rol, los desper

dicios se uti- 

lizan para pro

ducir harina - 

Je pescado. 

I

3600



Campeche. 

Ciudad de] Carmen. 

Durán A. Oscar. Fabricación de - Fauna de acom 300

harina de pesca- pañamIento. 

do . 

México. 

Distrito Federal. 

Cia. Extractora -- Fabricación de - 300 + 

Santa Clara, S. A. harina de pesca- 

d -- . 

Química Sanvel, - Fabricación de - 500 + 

S. A. harina de pesca- 

do. 

Biopez S. A. Fabricación de - 300 + 

harina de pesca- 

do . 

Pesca Industrial Fabricación de - 300 + 

S. A. harina de pesca- 

do. 

var i t

Tuxpa, Nay. 

Manuel Montoya - Captura, harina Chihuil y esca 300 + 

Corona. de pescado. ma en general. 

Oaxaca . 

Salina Cruz. 

Congeladora San - Captura, congela .............. 1560

Juan, S. A. do, y harina de
pescado. 

Pesca Industrial¡ Captura y hari- fauna de acom- 7200

zada, S. A. na de pescado. pañamiento. 

S i na loa

Topolobampo. 

Harina y aceites Fabricación de ............ 5000

de Pescado del Pa harina de pesca

crfico, S. A. do. 



Cu I i ac5n . 

Nueva Pesquera 7- Congelado, enlata- 

Topolobampo, S. A. do, fabricaci6n de

harina de pescado

y aceites. 

Harina de Pesca- Fabricación de ha

do de] pacífico. rina de pescado y
ace i tes . 

Camar6n, sardi 4560

na . 

Sardina boco- 1000

n a
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Navolato. 

Garc, a Navarro - Harina el pescado Mero, auachi-- 1000 + 

Benigno y aceites, secado, nango, curvina, 

salado, curtiduría tiburón y pes
de pieles. ca general de

escama. 

El Dorado

Fabrica de Hari- Salado y fabrica- Camarón y len 1000 + 

na de Pescado y ci6n de harina de guado. 

Cabeza de Cama— pescado y aceites. 

r6n S A . 

Maza t 1 án . 

Empacadora Ceva- Enlatado y aprove Especi di— 3000

los, S. A. chamiento inte- versas. 

gra 1 de tortuga

Deshidratadora - 

de Mazatlán, S. A. Captura, fabrica— 

ci6n de harina de

pescado y aceites

Harina de Pesca- Fabricación de ha

do de Mazatlán. rina de pescado. 

a bordo de las - 
embarcaciones). 

Refrigeradora -- Congelado, filetea

de] Noroeste, S. A. do, harina a bordo

Sardina y fau 1500

na de acompa- 

ñam i ento . 

7200

Camarón y es- 3900

cama en gene- 

rai . 



Chanetla, S. A. Captura, congela Camar6n, tibu- 

do, secado, sala- r6n y escama. 
do, fabricacl6n

de harina de -- 

pescado, y acei

tes . 

García Carlos - Fabricación de- Tiburón y Es- 
Lizarraga. harina de pesca cama. 

do, salado, captu

ra, secado y cur

tidurra de pie_ 

les de animales

mar i nos . 

González Rurz - Fabricación de Camarón y Es - 
Belem harina de pesca cama

do

Lavih Toledo An

tonio Homero Fabricación de Tiburón y Ca
harina de pesca marón. 

do

Escuinapa. 

Guane- " La Esta Fabricación de Cabeza de ca- 

caj- aceite y harina mar6n, Betete, 

de pescado. lisa, berruga- 

ta, chiro, tibu

r6n, chihuil , - 

burro y fauna
de acompaña— 
mi en to . 

Sonora. 

Puerto, Peñasco. 

Soc. Coop. Bahia A Captura, congela Camar6n, sardi

dair. do, fabricacion, na etc... 

de harina de pes

cado y aceites. 

Harinas Industria Fabricación de ........ 

lizadoras de " Ba:- harina de pes— 

hia San Jorge". cado y aceites. 

500

500

750

5 0 0

500

7200

3000
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Guaymas

Alimentos Concen Fabricación de - Fauna de acom

trados. harina de pesca- pañamiento. 

do y aceites. 

Instrializadora Fabricación de - Crinuda, boco- 

de productos Ma- harina de pesca- na, y desperdi
rinos, S. A. do y aceites. cio. 

Industrializado- Fabricación de - crinuda. boco- 

ra P. Itsas, S. A. harina de pesca- na, desp - di-- 

do y aceites. Ci,). 

Planta de Harina Elaboración de - iidin.a. 

de pescado el harina y aceites
Choyudo. de pescado

Yavaros. 

Industrias mari- Harina de pesca- 

nas de Yavaros,- do

S A . 

Industrial Santa Harina de pesca- escama en gene

Barbara d o ral, y fauna de
acompañamiento. 

Barrales Ruiz Al Harina de pesca- escama gene

f o n s o d o . ral . 

Tamaulipas

Matamoros

Protefnas de Ma- 

tamoros S. A. 

Veracruz

Alvarado. 

Puerto pesquero - 

piloto de alvara

do . 

Fabricación de ..... 

harina de pesca- 

d o . 

Captura, congela- Camar6n, atún,- 

dojabricaci6n - bandera, baca— 

de harina de pes lao, barrilote, 

cado y aceites,- besugo, boc6n,- 

secado y salado, bonito, casave, 

ahumado. caz6n, etc .... 
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18000

18000

18000

110TOR

50 0+ 

1000

580

400+ 

6500



Yuca tán . 

Progreso

Congeladora Pro Congelado, fabri Mero, guachinan

greso, S. A. cación de hari- go, curvina. 

na de pescado. 

Esquimar, S. A. Captura, conge- Mero, guachinan

lado, fabrica- - go, curvina, síe

ción de harina rra, mojarra, - 

de pescado. etc. 

Pescados Mexica- Pesca generaí

nos, S. A. de escama, captu

ra de pulpo, ca

racol, fabrica— 

ci6n de harina

de pescado. 

Gutiérrez M. Ce- Fabricaci6n de

ferino. harina de pesca

do . 

Yucalpeten. 

Productos pesque- harina de pesca .... 

ros Mexicanos, S. A. do. 

de C. V. 

Celestum

Antigua congela— Fabricación de - Pulpo, mero, quq. 

dora Progreso. harina de pesca- chinango, cur - 

Productos mar¡- do y aceites. vina, sierra. 

nos Celestum, S. A.) 

Gutiérrez Rodrr- Fabricaci6n de - Mero, sardina, 

quez Ceferino Harina de pesca- jure] y tambor. 

do y aceites. 

Dzilam de Bravo. 

Alimentos conge- Harina de pesca- Mero, pulpo, gua

lados Bahia. do. chinarigo, curv_L
na y sierra. 

VALORES ESTIMADOS

41, 

400

300

3 00 - 

400

300

400

300+ 

300+ 
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Harina de pescado ( Análisis por Estados) 

Estado Número de C: pacidad total

plantas. e timada( insta
lada) . 

Baja California Norte. 8 91, 400 Ton/ aMo- 

Baja California Sur. 7 52, 900

Campeche 1 300

M6xico
4 1 400 It

Nayarit. 1 300
1. 

2 8, 760
Oaxaca. 

Sinaloa. 
14 30, gia

9 67, 200
Sonora. 

Tamaulipas. 
I 4oa

Veracruz. 1 6, 500

Yucat5n. 8 2, 700

56 262, 770
11





Importaciones de Harina. de Pescado

Año de 1967. 

50

Pa fs Kg.( Bruto) Valor $ / Kg . P- 

E. U. A. 2, 142, 227 $ 3, 738, 758 1 - 75

Ecuador 6

Perú 49, 541, 347 86, 692, 230

Total: 51, 683, 575 90, 430, 994

Año de 1968

E. U. A. 7, 955. 358 12, 565, 153 1. 60

Perú 62, 690, 391 100, 946, 371

Japón 3, 300 33, 941

Total: 70, 649, 049 113, 545, 465

Año de 1969

E. U. A. 1, 838, 700 4, 148, 278 2. 00

Perú 67, 306, 595 129, 859, 205

Suiza 375. 030 884, 132

Total: 69, 520, 325 134, 891, 615

Año de 1970

Chile 2, 894, 116 17, 592, 525 2. 45

E. U. A. 9, 229, 379 22, 549, 010

Panamá 1, 300, 000 3, 112, 500

Perú 64, 344, 31 159, 812, 4u

Suiza 373, 895 877, 534

Total: 78, 141, 921 193, 943, 970



Año de 1971

Alemania Rep. Fed

Australia

Chile

E. U. A. 

Franc ¡ a

Japón

Perú

Tota I

Año de 1972. 

Bra s i 1

C h i 1 e

E . U . A

Japón

Nueva Zelandia

Panamá

Perú

Imp. al interior

Perímetros libres

Año de 1973

1 . 11  .  

E . U . A . 

Japón

Perú

Total : 

Tota I : 

Año de 1974. 

Total

Año de 1975. 

Total

1 825, 070

100, 000

22, 262, 753

461 , 189

6

800. 030

78, 507, 598

103. 956, 646

2

8, 883, 851

4, 562, 265

100, 000

2, 000, 000

600, 000

69, 074, 256

85, 220, 374

34, 830

85, 255, 204

4 846, 036

447, 617

300. 000

12. 762, 060

13, 557, 713

20, 300, 000

32, 230, 000

4, 558, 309

217, 561

52, 427, 027

1 . 037, 744

12

2, 080, 920

i9a 94f, JqRn

4": 7 , ; FUV .  D . 3
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19, 918, 471

13, 923, 032

217, 544

5, 037, 500

2, 565- 000

155. 792, 514

197, 454, 099

25, 375

197, 479, 474

297, 644

1 923, 425

1 674, 375

70, 062, 250

73, 957, 894

51

2 . 40

2 . 65

5 - 40

117, 281, 625 5. 75

133, 000. 000 4. 10
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Harina de Pescado

Cuadro coinparativo; Producci6n Nacional - Importaciones) 

Año PROD. NACIO IMPORTACIO TOTAL FAB. 

NAL KG . NES KG . NAL . 

1967 10, 162, 683 51, 683, 575 61, 846, 258 16. 43

1968 11, 433, 000 70, 649, 049 82, 082, 049 13, 92

1969 14, 648, 000 69, 520, 325 84, 168, 325 17. 4o

1970 19, 417, 000 78, 141 921 97, 558, 921 19, 90

1971 21, 509, 000 103, 956, 646 125, 465, 646 17, 14

1972 24, 000, 000 85, 255, 204 109, 255, 2o4 21, 96

1973 14, 00 0, 000 13, 557, 713 29, 557, 713 50. 80

1974 18, 000, 000 20, 300, 000 38, 300, 000 46. 99

1975 35, 000, 000 32, 230, 000 67, 230, 000 52, 06

1976 35, 000, 000- 30, 000, 000 65, 000, 000 53. 85

1977 37, 000, 000 50, 000, 000 87, 000, 000 42. 53

Estimaciones. 



Ajuste de los datos de fabricaci6n Nacional

la una rjecta medIante el método de minsmos cuadrados

Ecuaciones; 

1 xi 1 vi

xi - ( í i ) 
1 N

T - T + b ( X T ) . . . . . . . ( 3) 
x

En donde: 

N - nGmero de parámetros utilizados

y¡ 

N

3E
N

x
Tabla de valores: 

x

1967

y

10, 162, 683 19, 989, 977, 461

1968 11, 433, 000 22, 500, 144, 000

1969 14, 648, 000 28, 841, 912, 000

1970 19, 417. 000 38, 251, 490, 000

1971 21, 509, 000 42, 394, 239, 000

1972 24, 000, 000 47, 328, 000, 000

1973 14, 000, 000

1974 18, 000, 000

1975 35. 000, 000 69, 125, 000, 000

1- 13, 792 1- 136, 169, 683 J= 268, 430, 782, 461

11) Ob. Cit. Pgg. 

2x i
3, 869, o8g

3, 873, 024

3, 876, 961

3, 880, 900

3, 884 841

3, 888, 784

3, 900, 625

27, 174, 224

53

2

Yi
103, 280, 125. 758, 489

130, 713, 489, 000, 000

714, 563, 904, 000, 000

7, 019, 889, 000, 000

462, 637, 081, 000, 000

576, 000, 000, 000, 000

1225, 000, 000, 000. 000

J- 3089, 214, 488, 758, 489
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t X, - 13, 792

Y, - 136, 169, 683

xiyi - 
268, 430, 782, 461

X- 
2 - 

27. 174, 224
I

Yi
2 - 

3, o8g, 2i4, 488, 758. 489

1970 . 3

If - 19, 452. 811. 9

x ) 
2

190, 219, 267, 936

x,: y, 1, 878, 052, 267, 936

Cálculo de b:- 

268, 430, 782, 461 - 
11878, 052, 267, 936

b

27, 174, 224 190, 219, 264

7

b = 137, 601, 327. 3

43- 4

b - 3, 170. 537. 5



Usando la ecuaci6n ( 3) 
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y
1967- 

19, 452, 811. 9 + 3, 170, 537. 5 ( 1967 - 1970- 3) 

y 1967 - 8. 990, 038- 15

y 1968' 19, 452, 811. 9 + 3, 170, 537. 5 ( 1968 - 1970- 3) 

y 1968 - 12, 160. 575. 65

y

1969m
19, 452, 811. 9 + 3, 170, 537. 5 ( 1969 - 1970- 3) 

y 1969 - 15, 331, 113- 15

y

1970m
19, 452, 811. 9 + 3, 170, 537. 5 ( 1970 - 1970- 3) 

y 1970 - 18, 501, 650. 65

y 1971- 19, 452, 811. 9 + 3, 170, 537. 5 ( 1971 - 1970, 3) 

y 1971 - 21, 672, 188- 15

y 1972- 19, 452, 811. 9 + 3, 170, 537. 5 ( 1972 - 1970- 3) 

y 1972 -. 24, 842, 725. 65

y 1973

y 1974

y 1975= 19, 452, 811. 9 + 3, 170, 537. 5 ( 1975 - 1970- 3) 

y
1975 - 

34, 354, 338- 15



f'- *

0

il- 

0

0

0

0

0
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Todas las harinas que hemos mencionado anteriormen- 

te se utilizan como materias primas, junto con otras harinas - 

6 pastas de origen vegetal tales como ( Sorgo; Soya; Cartamo; - 

Nabo; Alfalfa; Ajonjo] i ; Harinol ina : Maiz, etc. — en la prepa- 

ración de alimentos balanceados para animales, los cuales son

mezclas científicas que cubren las necesidades de alimento de

diversas especies animales, tomando en cuenta, las edades, es- 

pecie de los animales y los climas en que estos se localizan, - 

cubriendo así sus necesidades nutricionales de: Grasa, Protet- 

na, Cenizas, Extracto libre de Nitrógeno, Aminoácidos y hume— 

d a d . 

la Industria de alimentos balanceados para animales

en nuestro páis, data aproximadamente de 1945, que fué cuando

se instalarón las primeras fábricas en la ciudad de México y

Guadalajara, iniciándose así una tarea de industrializacián de

productos agrícolas, estrechamente vinculada a actividades muy

importantes en la producción de alimentos, como son la Avicul- 

tura, Porcicultura y producci6n de leche- Cabe mencionar que - 

se le puede considerar a ésta industria como una Industria Pu- 

ente, por ser productor indirecto de huevo, carnes de Pollo y

Cerdo y leche, a través de la conversión de los alimentos ba— 

lanceados en producto final. 

Frecuentemente es muy común nombrar, concentrados, - 

alimentos y forrajes, como un mismn producto, siendo esto fal- 

091
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Se entiende por concentrado a la mezcla debidamente

balanceada de materias primas con una alta concentración de

proteína, principalmente a la cual solo hay que mezclarse el

sorgo en harina en diferentes proporciones, dependiendo el gra

do de concentración, para obtener finalmente el alimento termi

nado. 

Forraje: Como su nombre lo indica, es el sobrante - 

de la cosecha o desgrane del sorgo, Maíz, Cebada o Avena, me— 

jor conocido como rastrojo, Zacate, Paja. También a la Alfalfa

Verde o Achicalada se le considera Forraje. 

Se le da principalmente al ganado Bovino, tanto pro

ductor de leche como de engorda. 

El alimento terminado como su nombre lo indica, es

ya la ración alimenticia, lista para darse a los animales sin

agregar nada, excepto cuando sea un alimento medicado. 

El sector fabricante de alimentos balanceados para

animales, dentro de. la rama alimenticia en nuestro pais la - - 

cual está inteqrada por diversos sectores económicos dedicados

a la fabricación de diversos alimentos como son: Enlatado de - 

carnes, Aceites y grasa, Leches en polvo y condensadas, galle- 

tas y pastas alimenticias ete ... ocupa el segundo lugar en im- 

portancia, tanto por su volúmen como su valor. 
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la Industria alimenticia animal está integrada por

diversas capacidades económicas; 

Empresas con participación estatal a nivel nacional, 

particularmente el caso de Albamex ( Alimentos Balanceados de - 

México S. A. de C. V.) y fabricas a nivel estatal y ejidal. 

Fabricas de Autoconsuma, propiedad de Asociaciones

Avicolas y Porcinas. 

Empresas destinadas a la elaborací6n- venta de al¡ -- 

mentos preparados. 

Plantas instaladas: 

Existen Instaladas en nuestro país aproximadamente

75 fabricas de alimentos, en casi todos los estados de la repú

blica como lo indica la tabla posterior, lo cual indica el al- 

to grado de descentralización alcanzado. 

Cabe señalar que existen algunas regiones en donde

hay más plantas instaladas lo que obedece a que en esas regio- 

nes es donde se localiza la actividad Avícola, Porcina y Gana- 

dera, ya sea por clima o por cercanía a las zonas productoras

10) Ob. Cit. Pág. 
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de las materias primas que se utilizan en la alimentación ani- 

mal, o a la cercanía de los mercados a sus productos finales. 

Podemos decir que existen cuatro regiones de mayor

concentración de fabricas las cuales son: 

1.- Zona de] Valle de México, que está integrada -- 

por: Distrito Federal; Estado de México; Tlaxcala, Puebla; Hi- 

dalgo. 

2.- Zona de Occidente/ Pacifico, integrada por: ja— 

li.sco ( Guadalajara principalmente); Sinaloa; Sonora. 

3.- Zona de Monterrey; que cubre la demanda de al¡ - 

mentos de Nuevo Le6n; Chihuahua. 

hu i I a. 

4.- Zona de la Laguna; integrada por Durango y Coa - 

Fxi«; té- n plantas importantes en otros Estados como - 

en Yucatán, que cubren la demanda a Quintana Roo; Tabasco; Cam

peche y Chiapas

También en la zona de¡ Bajío: Michoacán; Guanajuato; 

Quere-taro y parte de Jalisco, la demanda de alimentos porcinos

y avícolas principalmente es muy importante. 
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Los principales Estados productores avrcolas, porcinos y

bovinos son: 

Avi`colas: Nuevo León; Puebla; Sur de Sonora; Norte

de Sinaloa; Durango; Coahuila; Tamaulipas; Jalisco; Morelos; - 

Valle de México. 

Porcino: Michoac5n; Jalisco; Guanajuato; Norte de - 

Sinaloa Sur de Sonora. 

Bovino Lechero: La Laguna; Coahuila; Valle de Méxi- 

co; Jalisco. 

Se tiene estimado que el porcentaje de utilización

a nivel Nacional de capacidad instalada es del 79%. 

Como se observa en el cuadro de producción se contó

para el año de 1976 con la cantidad de 3, 150, 000 toneladas de

alimento balanceado que no es la cantidad total producida ya - 

que e¡ sector industría-1 estimo como producción total Nacional

la cantidad de] orden de 5, 600, 000 toneladas; cálculo hecho to

mado en cuenta la población animal tanto avicola como porcina

y Bovina que son las principales y son atendidas con estos al¡ 

mentos. 

En el caso avícola, se tomó en cuenta la producción
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de huevo; número de pollos sacrificados mensualmente y los re- 

gistros o censos existentes. Para la porcicultura, basándose - 

en el número de cerdos sacrificados en los rastros. 

Para la ganaderTa bovina, se hizo un cálculo conser

vador dada la caracterystica de¡ sector, de su forma de alimen

ta r los. 

Es decir de la producción total de alimentos balan- 

ceados para animales el 44% pertenece a ¡ as plantas de autocon

sumo y el 56% a la industria. 

A nivel Nacional la distribucic5n de alimentos balan

ceados es como sigue: 

Aves : 

Postura 48 % 

Engorda 27 % 

Cerdos: 15 % 

Ganado: 

Lechero 8 % 

Engorda 2 % 

Como se aprecia los Avicultores, son los principa-- 

les consumidores, en segundo término la actividad porcina, en

un tercer plano la ganaderra bovina. 



De la producci6n de Alimentos Balanceados en 1976; 

3, 150, 000 toneladas, una gran parte es cubierta por dos empre- 

sas las cuales son de participaci6n extranjera, siendo su pro- 

ducci6n la siguiente: 

Pu r i na

Anderson Clayton

777, 550 toneladas

602, 226

1 379 776

La segunda empresa con 35 % de capital Mexicano; 

Las empresas extranjeras cubren aproximadamente el

44% de la producci6n industrial, ( Comercial). 

Principales fabricas de alimentos y su participa- - 

cián en el mercado en 1976 - 

Empresa Producci6n participaci6n prod. comercial

Tons. total nacional

Purina 777, 550 14% 25% 

Anderson

Clayton 6o2, 226 11% 19% 

Malta S. A. 234, 000 4% 7% 

La Hacienda 221, 167 4% 7% 

Molinos Mez- 

quita] de] Oro

S. A. 176, 000 3% 6% 

Fiagasa 138, 000 2% 4% 

Alimentos

Texo 09, 000 2% 3% 

175 —% 71% 
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Como podemos observar, en solo siete empresas está

concentrado el 71% de la producción comercial y el 40% de la = 

producción Nacional. 



Plantas principales de alimentos balanceados para animale

Aguacalientes

Alimentos Industriales San Marcos S. A. ( Aguascalien

tes) 

Baja California Norte: 

Coa huila: 

Nutrimentos Mexicanos, S. A. 

Purina, S. A. de C. V. 

Purina, S. A. de C. V. 

Anderson Clayton & Co. S. A. 

Maquilas y Nutrientes, S. A. 

Mexica I i

Mex i ca I i

Torreón) 

Fr-ancisco 1. Madero). 

Torreón) 

Alimentos Balanceados de México, S. A. 

Cd. Delicias). 

Anderson Clayton & Co. S. A. ( Chihuahua). 

Distrito Federal; 

Alimentos Balanceado,s y Concentrados, S. A, 

Alimentos Sahnos, S. A. 

Industria alimenticia, Ganadera y Avrcola, S. A. 

Comercial Forrajera, S. A. 

Fabrica y Lab,oratorio de alimentos para la Ganade- 
ria y Avicultura, S. A. 
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Durango: 

Mutualidad de Avícultores de México, S. A. 

Mutualidad de Porcicultores Asociados, S. A. 

Forrajes Arevalo, S. A. 

Productores Pecuarios Unidos, S. A. 

Ext`ractos y Maltas, S. A. 

La Hacienda, S. A. 

Mal ta . S A . 

Anderson Clayton, S A. ( G6mez Palacio) 

Industrial de Balanceados

5 A. ( Cd. Lerdo) 

Alimentos Laguna, S. A. ( Gómez Palacio). 

Alimentos El Trasgo, S. A. ( Go5mez Palacio). 

Asociaci6n de Elaboradores

de Concentrados Agropecua- 

rios, A. C. ( Gdmez Palacio). 

Pasteurizadora Nazas, S. A. ( Cd. Lerdo). 

Guafiajuato: 

Anderson Clayton & Co. S. A. ( Celaya). 

Alfalfas Concentradas, S. A. ( Celaya) 

Alimentos Balanceados de - 

Penjamo, S. A. ( Penjamo). 

Purina, S. A. de C. V. ( Salamanca). 



H i da I go: 

Ja I i sco: 

México: 

Mutualidad de Porcicultores ( Tlaxcoapan). 

de Tlaxcoapan, S. A. 

Alimentos Tor, S. A. Guadalajara) 

Alimentos Balanceados de -- 

México, S. A. Cd. Guzmán, Autlan,- 

Ahuacatlan, Guadala- 

jara en construcci6n) 

Anderson Clayton & Co. S. A. Lagos de Moreno, Gua

dalajara) . 

La Hacienda, S. A. Guadalajara). 

Industrias Melder, S. A. Guadalajara). 

Purina, S. A. Guadalajara). 

Forrajes Lagos, S. A. Lagos de Moreno) 

Alimentos Bonanza, 5 A. ( Zumpango). 

Alimentos Industriales, S. A. ( Xalostoc), 

Anderson Clayton & Co. S. A. ( San Juan lxhuatepec) 

Aceites Industriales El Za-. 

pote, S. A. ( Tlalnepantla). 

Purina, S. A. de C. V.. ( Cuautitlán) 

Phillips Veterinaria, S. A. ( San Bartolo Na-ucal-- 

pan) . 

Alimentos Balanceados de Mé
xico, S. A. ( Texcoco) . 



Nutrimentos Blanco, S. A. 

Mi choacán : 

Porcicultores Unidos, S. A. 

de C. V. 

Forrajes La Piedad, S. A. 

Nuevo Leon: 

Alimentos Texo, S. A. 

Anderson Clayton, S. A. 

La Hacienda, S. A. 

Mal ta , S. A. 

Purína, S. A. de C. V. 

Empresas Longoria, S. A. 

Industrias Conasupo, S. A. 

Forrajera Imperial, S. A. 

Forrajes Casablanca, S. A. 

Puebla: 

Quer4taro- 
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Tlalnepantla). 

la Piedad). 

La Piedad). 

San Rafael Guadalupe). 

Monterrey). 

Monterrey). 

Monterrey). 

Monterrey) . 

Monterrey). 

Monterrey). 

Monterrey). 

Monterrey). 

Alimentos Y Premezclas, S. A. ( Puebla). 

Purína, S. A. de C. V. ( Tehuacán). 

Romero Hermanos, S. A. ( Tehuacán). 

Purina, S. A. de C. V. ( Querétaro



S ina loa : 

Sonora: 

Anderson Clayton, S. A. 

Alimentos Balanceados de - 

Sinaloa, S. A. de C. V. 

Purina, S. A. de C. V. 

Molinos Mezquita] de] oro

S. A. 

Tamaulipas: 

Alimentos Balanceados de

México, S. A. 

T I axca l a: 

Yucat5n: 

Anderson Clayton, S. A. 

Alimentos Balanceados de

México, S. A. 

Anderson Clayton, S. A. 

La Hacienda, S. A. 

Culiac9n). 

Culiac9n). 

Cd. Obreg6n). 

Hermosillo). 

Matamoros). 

Rio Brayo). 

Tlaxcala). 

Tlaxcala). 

Apizaco en construc- 

c i6n) . 

Alimentos Balanceados de

México, S. A. ( Méridal. 

Molinos San Jorge ( Mérida). 

Productos Peninsulares, S. A. ( Mérida). 

Nutrimentos de] Sureste, S. A. ( Mérida). 



Producci6n Nacional de Alimentos Balanceados para Anímales

Mi les Tons - 

Ganado Ganado

Año Aves de Postura Pollo de Engorda Cerdos Lechero ngorda Total

1967 900 400 245 107 23 1675

1968 950 430 245 120 25 1800

1969 1000 465 315 135 30 1945

1970 1100 500 350 150 35 2135

1971 1155 525 367 158 37 2242

1972 1100 575 350 170 40 2235

1973 1298 689 397 212 54 2650

1974 1372 726 420 224 56 2850

1975 1458 729 437 233 59 2916

E S T 1 M A C 1 0 N E S

1976 1575 787 472 252 64 3150

1977 1732 866 520 270 77 3465

1978 1900 950 570 305 86 3811

1979 4115

1980 4450
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Precios de las diversas Harinas de Fabricación - 

Nacional, asr como de algunas materias primas utilizadas

en su elaboración

gp

Harinade pluma .......................... $ 3. 00/ Kg. 

Harinade sangre ..................... . ... $ 3. 10 " 

Harina de hueso ........................ $ 2. 30 " 

Harina de subpro- 

ductos de anima— 

les no marincs. .................... $ 3. 30

Harina de subpro- 

ductos de anima— 

les marinos ....................... $ 4, 50 - 4. 80/ kg. 

Hueso................ . ...... $ 

Chicharrón prensado ..................... $ 2. 10

Desperdicio de ba- 

calao ..................... $ 2. 70 ', 

Guano de tibur6n ...................... $ 4. 00 ', 

Cabeza de cama— 

r6n..................... $ i. 4o ', 

Pasta de Migaja ..................... $ 3. 10 " 

Tankage a granel ...................... $ 2. 30 " 

Precios 1976

F) 
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Precios comparativos de algunas materias

primas

SORGO ................ $ 1, 750 1 ton. 

Pasta de Soya . . . . . . . . . . . . . . . . $ 3 , 700 1 ton . 

Harina de pescado
o - 

nacional ..... . ............. ? 5, 00.0 ten. 

Pasta de Cartamo ........... $ 930 ton. 

Harina de Alfalfa . . . . . . . - . . $ 2 ' 100 ton . 

Pasta de Ajonjoli . . . . . . . . . . . . $ 3 , 300 ton . 

Harinolina .................. $ 2, 850 1 ton. 

valores existentes en 1976; en el mercado; debido a la deva- 

luaci6n de nuestra moneda, el Precio de productos de importa— 

ción se ve incrementado en el porcentaje alcanzado con la pa— 

ridad actual, más el incremento propio de] mercado. 

Por ejemplo: 

Harina de Pescado $ 11, 0001ton. 
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Sustitución de la Harina de Pescado Por Pasta

de Soya. 

Mucho es lo que se ha hablado y discutido acerca de

la sustitución de la harina de pescado por pasta de soya; pero

de hecho es que nos enfrentamos ante un problema técnico -eco- 

nómico el cual hasta la fecha no ha sido resuelto. 

Los argumentos técnicos bajo ¡ os cuales no es acep- 

tado el cambio son los siguientes: 

Desde el punto de vista nutricional no es posible - 

hacer la sustitución total en las raciones alimenticias para - 

aves y cerdos, ya que la harina de pescado, es el ingrediente

natural más completo de los empleados comunmente en la elabora

ci6n de los alimentos por su elevado contenido de proteínas, - 

aminoácidos, Vitamina B 12 ' los factores no identificados esti

mulantes del crecimiento, así como el de su bajo contenido en

f i bra

Todos estos parámetros mencionados, constituyen los

factores principales, mediante* los cuales podemos valorizar la

calidad de alguna materia prima para la elaboración de los al¡ 

mentos. Si se sustituye íntegramente, los problema
1

s que se pre

sentan al efecutar el cambio, son que el incremento de fibra en

el aliménto provoca que los animales monogástricos no lo puedan
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digerir con lo cual hay un menor aprovechamiento de los nutri- 

entes, reflejándose esto en porcentajes de peso corporal meno- 

res, menor producción de huevo etc ... También el contenido ba- 

jo de aminoácidos escenciales provoca que se requiera un nivel

proteico mayor, descompensando la parte energética de los ali- 

mentos, ya que debe existir una relación adecuada entre el por

centaie de proteínas y el número de calorías productiwas 6 me- 

tabolizables, con el objeto de obtener el mayor aprovechamien- 

to. La pasta de Soya es deficiente, como lo nuestra la tabla, 

en los aminoácidos Metionina y Lisina en comparación a la hari

na de pescado. 

Siendo esi:os aminoácidos indispensables para las -- 

funciones productivas de los animales, se requiere su presen— 

cia en los alimentos; se podría utilizar la Lisina y Metionina

sintéticas, pero el precio de estos suplementos hace el produc

to antieconómico y aún así, se seguirán obteniendo mejores re- 

sultados con la adici6n de harina de pescado por su gran varie

dad de nutrientes. 

La harina de pescado contiene los llamados factores

no identificados estimulantes de] crecimiento, de los que care

cen la pasta de soya. Estos factores son importantes, pues aun

que desconocen su naturaleza se conocen sus resultados. El con

tenido de calcio y fósforo en la harina de pescado es totalmen

te aprovechable por las aves y cerdos, siendo en la pasta de - 



soya, inferior el porcentaje de calcio. 

Es importante mencionar que la harina de pescado -- 

contiene más colina que la pasta de soya, 3, 740 mg. por Kg. del

pescado, contra 2, 750 mg- por Kg. de la soya, por lo que posl- 

blemente serra necesario cubrir los requrimientos de ésta vita

mina muy importante, para evitar la Perosis ( desprendimiento - 

del tend6n de Aquiles) en las aves y para la distribuci6n de - 

las grasas ( actividad Lipotropica), lo que aumentarfa los cos

tos del alimento por concepto de vitaminas. 

Composici6n Nutricional Comparativa de Harina de Pes- 

cado y Pasta de Soya

Par6metro. 

Proteina

Grasa

Fibra

CS I c io

F6sforo

Lisina

Met! on i na

Energra Metabolizable

Vitamina 8 12

H. de Pescado

61 - 5 % 

5 . 2 % 

0. 9 '% 

3- 6 % 

2. 4 % 

4. 73% 

1 . 66% 

2640% Kcal/ Kg. 

100 Ug/ Kg . 

P. de Soya. 

48 - 3 % 

1 . 4 % 

5. 1 % 

0 . 25% 

0. 6 % 

3. 18% 

0 - 53% 

2530 Kcallkg. 

Se tiene estimado que por cada tonelada de Harina - 

de pescado que no se tenga, el equivalente en pasta de soya es
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de 1, 400 a 1, 500 Kg, además que hay que adicionar aminoácidos

sintéticos como lo es la Metionina y Lisína, de los ales - 

W, 
también somos importadores. 

Son ocho los aminoácidos esenciales, los cuales son: 

L i s ina 2
C H CH2- e- COOHN C N CH - 

7.- 

H

2.- Tript6fano C — C H2 - e - COO H

3.- Fenilalanina AIN, 

Mi- C- COOH
1 M N142

4 Treonina k4 1 1

m3 - C- e - COOH

N u,, 
1

HI
5-- Va¡ i na COO élCM3— 1

a

C M3 14 1

6.- Met ion ina e u - 5 - cHt- CRz- e - C00143 a

11 fía
14

1

7.- Leucina CHá- CH - C¡ 4-&- C - c* 014

C H3 ) 4 N 14, 
0 1

8.- 1 s o 1 e u c i n a Ci4 - CHz- C - C - e<>*" 
1 t

C H, 14

los aminoácidos que comúnmente se obtienen de la hi

drólisis de las proteinas se pueden clasificar en tres grupos: 

a.- alifáticos

b . - a romát i cos

c.- heteroctelicos. 

Hay dos propiedades de los aminoácidos que se obser

van fácilmente tanto en estado s6lido como en soluci6n que nos

informan acerca de su estructura. Em primer lugar, casi todos

os aminoácidos son solubles en agua e insolubles en solventes
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no polares, o solventes orgánicos, tales como éter, cloroformo

acetona, Esto no concuerda con las propiedades de los ácidos

carbo- riic., y amina orgánicas. Los ácidos carboxrlicos alifá- 

ticos y aromáticos, sobre todo aquéllo que tienen muchos áto— 

mos de carbono, son ligeramente solubles en agua, pero muy so- 

lubles en solventes orgánicos. En forma similar, las aminas

son generalmente solubles en solverites orgánicos, pero no en

agua . 

La otra propiedad física relacionada con su estruc- 

tura es su punto de fusión, el cual es muy elevado y frecuente

mente con descomposición; los puntos de fusión de los ácidos - 

carboxi`licos y de las aminas, generalmente son bajos y defini- 

dos . 

Con lo que respecta a estos aminoac dos esenciales, 

es Importante hacer notar que la producción de Metionina en el

pars se Inició a fines de 1975 y principios de 1976 por la em- 

presa Albamex ( productora tamb? én de alimentos balanceados), - 

en su planta localizada en Cosoleacaque, Veracruz con la apro- 

bación Inicial por parte de la Secretaría de la Presidencia pa

ra la construcc i6n de la planta con una capacidad de 2, 500 to- 

neladas anuales, siendo el proyecto original por 5000 tonela— 

das . 

Debido a las restrIcciones para la importación de - 
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la harina de pescado por la Secretarra de Comercio, la demanda

de este aminoácido se ha visto incrementada, siendo la produc- 

ci6n Nacional Insuficiente, teniendo además esta empresa la -- 

concesión particular de importar el deficit Nacional de Metio- 

nina, por ser el único fabricante, permitiéndosele asl` como re- 

gulador de] mercado. 

Se estima que la demanda actual de Metionina es de

3000- 3500 tonlaño, siendo la fabricación de Albamex de 2400 -- 

ton / a Ao . 

Cabe hacer mención que el precio de importación de

este aminoácido en el año de 1976 fué de $ 31. 251Kg. 

Respecto a la Lisina, se está estableciendo una planta

para fabricarla en Orizaba, Veracruz, y se estima que para me- 

diados de] presente año, este ya en producción. 

Empresa que tiene capitai japúnes y Mexicano ( de -- 

Albamex), denominada " Fermentaciones Mexicanas, S, A.". 
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La mayor parte de la fabricación de harina de carne

en nuestro pars, corresponde a la fabricación de harina de sub

productos de animales no marinos, va que no contamos con la su

ficiente materia prima como para pensar en elaborar una harina

de histeces lo cual eserran una tonterra ya que serra económica- 

mente incosteable po lo que aproximadamente el 10% es harina

de carne y hueso y el' resto pro—iene de subproductos. 

El resto de las harínas como son: 

Harina de sangre

Harina de hueso

Harina de pluma; 

no son elaboradas como para poder mencionar que existe una --- 

gran fabricación nacional, ya que realmente se les considera

como insumos para la obtención de la harina de subproductos

con las especificaciones requeridas; se comercializan poco ya

que generalmente son utilizadas por lo!> mismos productoFes. 

La demanda actual está cubierta, no importándose -- 

ninguna cantidad desde 1975; la capacidad de las plantas está

sobrada operando en la actualidad alrededor de un 63%. 
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Se tiene en estudio la conveniencia en la importa— 

ci6n de un producto denominado tankage, el cual es una materia

prima rica en proteínas proveniente de] prensado; desgrasado

de visceras fundamentalmente lográndose con esto dos posibles

alternativas: 

Sacrificar su alto valor protei---- p——a : mneiorar

la calidad de la fabricación nacional auinentando poco la canti

dad . 

2.- Aumentar la cantidad con un inferior calidad. - 

Con lo que respecta a los equipos y condiciones de trabajo en

general, podemos decir que son equipos viejos; rudimentarios - 

con def i c i enc ¡ as en cuanto a 1 os loca 1 es por f a 1 ta de 1 imp ieza

ya que por los materiales que se manejan existen olores muy - 

desagradables; desperdicios de animales tirados; sangre en el

piso etc. 

Es una Industria difícil de trabajar debido a la es

cases de materias primas las cuales se consiguen de desperdi— 

cios de carnicerías; rastros; pollerías, etc.. y no se permi— 

ten tener stocks almacenados ya que no cuentan con equipo de - 

concervaci6n y por su demanda constante, podemos decir que es- 

ta industria trabaja al día. 
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Por otra parte, respecto a la Industria pesquera, - 

contamos con litorales de cerca de 10, 000 kilómetros, vivimos

en un pais noble, rico en recursos naturales de diferente rndo

le y sin embargo es de lamentarse que en esta época no tenga— 

mos un conocimiento real de nuestros recursos pesqueros, lo que

como consecuencia ha traído diversos elementos que limitan - - 

nuestro desarrolic> industrial a este respecto; elementus tales

como el desconocimiento de] volúmen y localización de las espe

cies propias para su industrialización, derivándose de esto la

errada localización de algunas plantas con su fracaso respec- 

rivamente. 

No hay estudios biológicos -marinos que nos permitan - 

conoce- los tiempos favorables para la captura así como los pe

ríodos de procreación para tener un balance ecol6gico favora— 

ble que nos reditue el mejor aprovechamiento. 

Es una industria en la mayor parte, beneficiadora - 

de los desperdicios de las empacadoras, considerándosele así - 

como un subproducto. 

No ha habido una planeaci6n de esta industria. 

No contamos con suficientes embarcaciones debIdamen

te equipadas tanto para la captura, como el almacenamiento en

cámaras bien refrigeradas; así mismo carecemos de suficientes
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barcos fábricas ( barcos en los cuales se procesan las especies

de inmediato); obteniéndose con esto un contenido mayor proter

co debido a la frescura de las materias primas; ya que la captu

ra en zonas alejadas de la costa, le resta calidad a la harina

e inclusive se corre el riesgo de descomposición, si no se tie

ne un buen sistema de congelación. 

Barcos tales como el Oiga; San Sim6n ( camaroneros) 

y el Salvador dedicado exclusivamente para la fabricación de - 

harina siendo su capacidad de 140 toneladas mensuales. 

El interés de las cooperativas pesqueras está en - 

a explotaci6n comercial con fines alimenticios y no Industria

los, dadas las diferencias económicas tan marcadas. 

Es necesario señalar que existen s, jaciones que -- 

por fines econ6micos- políticos estan perjudicando al pais, ta- 

les como las especulaciones en' la pesca, huelgas, demandas in- 

justificadas, aúrnento er, los precios sin Justíficaci6n etc ... 

Existen muchos factores que limitan la obtenci6n -- 

de la información para una mejor posibilidad de resolución de

los problemas dado que no se cuentan con datos por parte de -- 

las empresas que están de alguna forma relacionadas con el pro

d u c t o . 
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Es necesario una mayor colaboración entre fabrican- 

tes y usuarios intermedios asT como el beneficiarlo final, pa- 

ra lograr una buena planeaci6n de esta industria y sus ramífi- 

caclones. 
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Las Grasas bajo el nombre de glicér( dos, están com- 

prendidas dentro de una familia de compuestos que reciben el - 

nombre genérico de Ll`pidos- 

Se denomina Irpidos a un grupo de substancias de na

turaleza química variable que tienen la propiedad común, 
salvo

excepciones, de producir ácidos gras-- s por hídrcílisisr Sus 50

lubi. 1 idades son en cambio sími lares, siendo insolubles a POCO

solubles en agua y solubles en los disolventes orgánicos: 
éter, 

cloroflormo, benceno e5ter de petr6leo, alcohol, etc ... 

Desde el punto de vista qurmico, la mayor parte de

los lípidos son ésteres o amidas de ácidos grasos, con un mono

o polialcohol o con un amino alcohol. 

Clasificaci6n de los Lrpídos: 

a).- Gliciridos

b).- Cerldos

c).- Etolldos

d).- Esteridos

Glicero- Fos- 
Aminados

folfpidos. {
no aminados

e).- F,, f, irpidos Aglicero- Fos- 

folípidos. 

Psycosina

Cerasina

f).- Cerebrosdos -
renosiria

Nervona y Oxi- nervona



9) .- Sulfatidos

h).- Carotenoides

Como podemos observar, las grasas ( glicéridos) cons

tituyen una pequeña parte de ésta gran variedad de compuestos

y es precisamente este grupo el objeto de] tema sobre el cual

trataremos a continuación. 

den en : 

Generalidades.- Por su origen, las Grasas se divi- 

a.- Grasas Animales

b.- Grasas Vegetales. 

tanto unas como otras a la temperatura ordinaria tienen dife— 

rentes consistencia; pueden ser lfquidas, semisi5lidas y s6li-- 

das. Las liquidas reciben el nombre de Aceites; las semis6li— 

das se llaman mantecas y las sólidas sebos. 

Quimicamente, las grasas son tri -ésteres de la Gli- 

cerina y Acidos Grasos de peso molecular elevado, 

Para dar una idea dé la constitución de las grasas

haremos las consideraciones siguientes: 

As -i como, por ejemplo, la sosa cáustica reacciona

con el ácido clorhídrico para dar agua y cloruro de sodio, así

las grasas se originan por la acción de i. s acrdos grasos so— 
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bre la glicerina; 

H QH HO. 0C. R CH — 0. 0C. R. 
2 — j 2

C H — 0 H + HO OC R - 1 3H 0 + CH — b OC R
2 2 1 2

CH 2 — OH HO. 0C. R CH 2 — 0. 0C. R

Glicerina ácido graso Grasa

3 moléculas) 

En la f6rmula anotada para la grasa, R representa - 

un radical de alguno de los ácidos grasos. 

Acidos grasos.- Son ácidos carboxi`licos alifáticos; 

casi tc),j s los ácidos grasos naturales son de cadena no ramifi

cada y de número par de átomos de carbono. Unos son saturados

mientras que otros, por la presencia de una o más dobles liga- 

duras y en casos excepcionales triples ligadu , son no satu- 

rados . 

Acidos grasos saturados.- Responden a la f<Srmula gn. 

neral C
n H2n' 2 y a la estructura] siguiente: 

CH
3 ( CH 2 ) nCO OH



Nombre

Acido

t a

a

PrinciDales ácidos qrasos naturales saturados

c6m6n F6rmula

buttrico CH 3 ( CH 2) 2 COAH

caproico CH 3 ( CH 2) 4 COAH
caprrlico CH 3 ( CH 2) 6 COAH

c5prico CH
3 (

CH,) 8 COAH

I- Surico CH 3 ( CH2) IO COAH
mirrstico CH 3 ( CH 2) 12 CO. 011
palmil' tIca, CH 3 ( CH 2) 14 COAH
estegrico CH 3 ( CH 2) 16 COAH

raquTdico CH
3 (

CH.), BCO. OH

beh6nica CH 3 ( CH 2) 20 COAH

lignocgrico CH 3 ( CH 2) 22 COAH

Peso mo Punto de Punto de

lecular fuci6n ' C ebullici6r

Los primeros términos de la serie son lrquidos inco

oros pero, a partir de] ácido laúrico, de 12 carbonos, son s6

Hdos blancos y de aspecto graso. Los de pocos carbonos son - 

solubles en agua, su solubilidad va disminuyendo con el aumen- 

to del número de átomos de carbono, hasta llegar a ser insolu

bles. Son en cambio solubles en éter, cloroformo y benceno y - 

poco solubles en alcohol. 

Los ácidos mirrstico, palmítico y esteárico son, -- 

C
88

8 163 . 5

1 16 1 . 5 205

1 14 16 236

172 3 ! - 3 270

200 43. 5 176 ( 15 mm) 

228 54. 4 200- 505 mm) 

256 62. 9 215 ( 16 mm) 

284 69. 6 232 ( 15 mm) 

312 75. 4 245 ( 18 mm) 

340 79 . 9

368 84 . 2

Los primeros términos de la serie son lrquidos inco

oros pero, a partir de] ácido laúrico, de 12 carbonos, son s6

Hdos blancos y de aspecto graso. Los de pocos carbonos son - 

solubles en agua, su solubilidad va disminuyendo con el aumen- 

to del número de átomos de carbono, hasta llegar a ser insolu

bles. Son en cambio solubles en éter, cloroformo y benceno y - 

poco solubles en alcohol. 

Los ácidos mirrstico, palmítico y esteárico son, -- 
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entre los ácidos grasas saturados, los más comunes en las gra

sas de organismos animales. 

Acidos grasos no saturados.- Pertenecen a la serie

de los ácidos grasos etilénicos, es decir, con dobles ligadu— 

ras. La doble ligadura puede estar presente tina, dos, tres o - 

más veces en la mjsma m y sf - 4enominan ácidos grasos mo

no, di, tri, y Polietilénicos. 

Acidos grasos monoetilénicos.- Poseen una doble li- 

gadura y tienen la fi5rmula general Crilí 2 0
que desarrollada

n- 2 2

es : 

CH
3 - ( CH 2 ) n - 

CH = CH - ( CH 2) n - 
CO. OH

Se les denomina también ácídos grasos de la serie

oleica, porque el principal es el ácido oleico, que posee

átomos de carbono. 

Es importante hacer notar que el ácido oleico por - 

reducci6n de la doble ligadura se transforma en ácido esteári- 

co; y que los oxidantes fuertes, actuando sobre el ácido oleico, 

determinan, como en todos los derivados etilénicos, la ruptura - 

de la molécula en el lugar en donde se encuentra la doble lig1

dura. Si la oxidaci6n es intensa, se formar. dos ácidos con nue- 

ve carbonos: un monoácido, el ácido pelarg6nico y un diácido, el

ácido azelaico. Esto índica a su vez que la doble Hijidura está

olocad3 entre los carbonos 9 y lo ( mitad de lacadena de -- 
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carbonos). 

CH 3 - ( CH 2) 7 - CH 2 - CH 2 - ( CH 2) 7 - CO.' OH

ácido esteárico. 

CH
3 - ( CH 2) 7 - CH - CH - ( CH 2) 7 - CO. OH

ácido oleico. 

1, 1 1— N
CO . 0111 Í" H ) 

n 3 k n 2' 7 - %. 2 7 - 
CO OHI

ácido pelargónico ácido azelaico. 

El ácido oleico es Irquido a la temperatura ordina- 

ria, incoloro al estado puro; expuesto al aire, se colorea ama

r i o

Forma la parte principal de numerosos aceites vege- 

tales, especialmente del de oliva, y en menor proporción, se - 

le encuentra en las grasas animales. 

Acidos grasos dietilénicos.- Poseen dos dobles liga

duras y responden a la fórmula general: 

C
n H 2n- 4 0 2

Se denominan también. ácidos grasos de la serie lino

leica, porque el ácido linoleico, con 18 átomos de carbono, es

el principal: C 18 H 32 0 2. 
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C H
3 - ( CH 2) 4 - CH - CH - CH 2 - CH = CH - ( CH 2) 7 - CO OH

Acidos grasos ttietilénicos.- Con tres dobles ligadu

ras y de fórmula general: 

C
n H 2n- 6 0 2

Se denominan también ácidos grasos de la serie lino

lénica, porque el ácido linol¿ nico, con 18 átomos de carbono, 

es el ácido tipo; su fórmula desarrollada es: 

CH
3 - CH 2 - CH = CH - CH 2 - CH = CH - CH 2 - CH = CH -( CH 2 ) 7- COAH

Las dobles ligaduras están colocadas entre los car- 

bonos 9- 10, 12- 13 Y 15- 16. 

Un is6mero de posición de este ácido es el ácido -- 

eleosteárico, también con 18 átomos de carbono, pero cuyas do- 

bles ligaduras, están colocadas entre los carbonos 9- 10, 11- 12

Y 13- 14 . 

Acidos grasos polietilgnicos.- Acidos grasos, con - 

más de tres dobles ligaduras; se han identificado en ciertos - 

productos tales como en aceites de pescado; en la constitución

de los lipidos de la glándula suprarrenal ete ... 



of olupanod6nico CH 3* CH2* CHtCH'( CHd2. CHs 5

CH. CH2* CH: CH.( CH2) 2' CHt
6ft.( CH2) 2* CHsCH.( CH2) 2' 
CO. OH

n ati— aos. 

7

Fuentes

Nombre: F6rmulw D) blefj Punto de Punto de importanteo

ligaduras fusi6n ebullici6n

OC OC Ace:j-;el de crot6n

Ácido crot6nico CH 3* CH: CH. CO. OH 72 180
el el el

lo tIglico CHYCH: C( CH3 ). CO. OH 64. 5 ig8
Grasas animales

te palmitoleico CH3* ( CH2) 5 CH: CH.( CH2) 7* 1 1. 5

CO. OH Aceite de olivas

le olsico CH3*( CH2) 7CH: CH( CH2) 7* 1 16 223 10 mm) 

CO. OH Aceite de pescado

11 nerv6nico CH 3 ( CH2) 7CH: CH( CH2) I3* 1 43
Aceite de ri . cino

CO. OH

el ricinolsico CHY( CH2) 5* CH. 0H. CH2* 1 4. 5 228 14 mm) Aceite de lino

CH: CH.( CH2) 7* 00. OH
el linoleico CH3* ( CH2) 4CHSCH* 02*CH: 2 5. 2 157 0. 001 mé) Aceite de lino

CH.( CH2) 7* CO. OH
9. linolénico CHY CH2CH- CH. CH2CH: CH. 3 11. 3 235 12 mm) 

Aceite de tung

CH2CH: CH.( CH2) 7» CO. OH pescado

eleoesteárico CH 3* ( Cí.¿) 3* CH CHITI. 3 48. 3

CHiCH.( CH2)'.?, Q. OH
pescado

araquid6nico CH3 * ( CH2) 4:- CII: MI - CH2 4

CHsCH. CH2' CH: Cit. CH2* CHt
CH.( CH2) 3- CO- OH

of olupanod6nico CH 3* CH2* CHtCH'( CHd2. CHs 5

CH. CH2* CH: CH.( CH2) 2' CHt
6ft.( CH2) 2* CHsCH.( CH2) 2' 
CO. OH
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En la molécula de una grasa, los tres ácidos grasos

que forman el tríglícérido pueden ser iguales o diferentes. -- 

Cuando los tres ácidos son iguales se denominan homoglicéridos

y heterocl icéridos en caso contrario. 

H 2 O. CO. R 1 C. H 2 O. COA 1 11 2 O. CO. R 1

CHO. CO. R HO. CO. R CHO. COA
1

1 2 2

CH 2 O. CO. R 1 CH 2 O. CO« R 1 CH 2 O. CO. R 3

Homoglicérido Heteroglicéridos

Los homoglicéridos se designan de acuerdo con el -- 

ácido graso que los forma; si es el ácido butrrico, se denomi

na butírido ( butirina); si ese] ácídopalmítico, palmitído -- 

pal-': tina); si es el ácido esteárico, esteárido ( estearina); - 

si es el ácido oleico, oleido ( olerna), etc... 

H 2 - 0. 00 - ( CH 2) 16 - CH
3

CH - n. nr - ( CH ) - CH

1
2 16 3

CH 2 - 0. 00 - ( CH 2) 16 - CH
3

Triestearato de Glicerilo, ( Estearina). 

H 2 - O. 00 - ( CH 2) 7 CH - CH - ( CH 2 7 - CH
3

CH - O - OC - ( CH2) 16 CH
3

1

CH 2 - (). 00 -- ( CH 2) 14 CH
3
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Oleo- estearo- palmitato de glicerilo. 

Los glicéridos de ácidos grasos saturados son, gene

ralmente, sólidos a la temperatura ordinaria y los de ácidos

grasos no saturados son líquidos. 

junto a ¡ os glicéridos que constituyen la grasa, se

encuentran pequeñas cantidades de ácidos grasos al estado li— 

bre y de otras substancias como hidrocarburos, alcoholes de p! 

so molecular elevado, esteroles, etc ... Estos ííltimos produc— 

tos forman la fracción de las grasas y aceites denominadas in -e

saponificable. 

Propiedades de las grasas: 

Las grasas Son substancias inodoras e insípidas al

estado puro, pero los productos naturales tieren un olor y sa

bor particulares debido a determinadas substancias de] i nsap2. 

nificable y a la presencia de ácidos grasos libres; al estado

puro son incoloras, pero los productos de origen animal sue— 

en tener un color amarillo claro por la presencia de peque— 

ñas cantidades de pígmentos, generalmente carotenoides. 

Son insolubles en agua, en la que sobrenadan por - 

su menor densidad, que varía entre 0. 850 y 0. 970; son poco so- 

ubles en alcohol frío; más solubles en alcohol caliente; Muy

en éter, cloroformo, benceno, ¿ ter de petr6lec, etc. 
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Sobre el papel dejan una mancha translúcida que no

desaparece con el tiempo ni por acción de¡ calor. 

Por la acción de los ácidos, o del vapor sobrecalen

tado, las grasas se descomponen dando Glicerina y Acidos Gra— 

sos, y por la acción de los álcalis, se Saponifican dando Jabo

nes y glicerina. 

Cabe hacer notar que la sosa cáustica produce jabón

duro, y la potasa cáustica jabón blando. La mayorra de los ja- 

bones de tocador son jabones duros a los que se añade coloran- 

tes, perfume etc. 

Las grasas no pueden ser destiladas Porque se des— 

componen a una temperatura inferior a la de su punto de ebulli

ci6n produciendo, entre otros cuerpos, acroleína ( CH_= CH- CH= 0) 

que es un liquido de olor desagradable cuyos vapores causan -- 

irritación de los ojos. 

Las grasas, por estacionamiento en contacto con el

aire, adquieren lentamente un olor y sabor desagradables. Este

fenómeno se denomina enranciamiento y las grasas en las cuales

se ha producido se califican como rancias; es de naturaleza al

go compleja, pero una de las causas principales es la oxida- - 

ción de ácidos grasos no saturados, que termina produciendo pe

queñas cantidades de aldehidos. En algunos casos, como en la - 
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manteca, la hidr6lisis con la correspondiente formaci(Sn de áci

dos grasos libres es un factor de enranciamiento. 

Saponificaci6n: 

H O. CO. R CH OH
2 1 2

CHO. CO. R + 3 NaOH CHOH

CH 2 O. CO. R CH 2 OH

grasa sosa cáustica glicerina

3 R . CO ONa

jab6n

estearato, palmita

to, u oleato de so

d 1 o . ) 

De los jabones se pueden obtener los ácidos grasos

libres, por agregado de un ácido fuerte ( HC] 6 H 2 so 4 ), según - 

la reacci6n: 

R. CO. ONa + HCI > R. CO. OH + NaCl

Hidr6lisis: 

H O. CO. R H. OH CH OH
2 . 2

CHO. CO. R + H. OH RO 3 R. CO. OH + CHOH
1 1

CH O. CO. R H. OH
ácido graso

CH OH
2 ( 3 moléculas) 2

grasa agua ( 3 mols) glicerína

El punto de fusi6n de las grasas varía con su natu- 

raleza y en términos generales el punto de fus í6n es tanto más

bajo cuanto mayor cantidad de ácidos grasos etilénicos conr¿ n­ 

ga, como ejemplo podemos mencionar los siguientes dat(.i:: 
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Grasa humana 17 - 5 C

Mantequilla

Mantequilla 28 a 33 c

Grasa de puerco 36 a 46 c

Sebo de buey 42 a 49 C

Sebo de carnero 44 a 45 c

El índice de Yodo es otra constante física de gran

importancia que nos permite juzgar de la cantidad de ácidos - 

grasos no saturados contenidos en la grasa. En general, mien- 

tras más bajo es el punto de fusión de la grasa, más alto es

el índice de Yodo: 

Grasa humana 57 a 66

Mantequilla 26 a 38

Grasa de puerco 50 a 70

Sebo de buey 35 a 45

Sebo de carnero 32 a 46

Composición de algunos Productos: 

Grasa Humana: Principalmente, Tripalmitina y Dio-- 
leoestearina. 

Grasa de Buey: Dipalmito- olerna, Dipalmito- esteari- 

na, Oleopalmito- estearina y Palmito- 
diestearina. 

Grasa de Puerco: Contiene los siguientes ácidos: Olei
co, Esteárico, Palml`tico, Láurico, 

Mirrstico y Linalelco. 



Desde el punto de vista histolégico, las grasas se

reconocen por su ennegrecimiento con el Tetraóxido de Osmio. 
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Proceso de elaboraci6n de Acidos Grasos a partir

de grasas

Seleccionada la grasa, dependiendo de¡ tipo de pro- 

ducto que se desea obtener, es llevada a un tanque con agita— 

ci6n, el cual está provisto de un serpentin de vapor en su in- 

terior, cuyo objeto es calentar la grasa para poder transpor— 

tarla más fácilmente a los equipos de proceso; una vez fundida

es bombeada a través -de un cambiador de calor a las torres de

desdoblamiento, equipo en el cual la grasa es desdoblada; es de

cir es descomnuesta en ácidos grasos y glicerina, que como ex- 

plicamos anteriormente son sus constituyentes; este paso es -- 

llevado a cabo mediante presi6n y temperatura Droducida por la

íntroducci6n de vapor ( aproximadamente a 30 atm., agua desmine

raliz-ida, en una especie de autoclave. ( a contra corriente). 

Obtenida la separaci<5n, los ácidos grasos son extra

rdos de ] aparte superior de la torre, mientras que las aguas

glicerinas, son descargadas por la parte inferior, como lo

muestra el diagrama. 

Los ácidos grasos ( crudos) pueden ser destilados di

rectamente, para su purificaci6n, o bien antes pueden ser lle- 

vados a un proceso de hidrogenaci6n el cual se lleva a cabo en

un reactor con un catalizador ( Niquel Raney) y cuyo objeto es

trasformar los ácidos insaturados en saturados, siendo el caso
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especial el del ácido oleico, el cual puede ser transformado - 

en estéarico mediante este procedimiento, como se indic6 ante- 

riormente, de aquí se llevan a destilación, obteni¿ ndose los - 

ácidos grasos finales. 

En el caso especial de los ácidos esteáricos ( sim-- 

ple; doble; triple prensado, etc...); se cuenta de dos equipos

dependiendo de su presentaci6n del producto, uno que lo con- 

vierte en escamas, y otro en polvo fino. 

Las aguas glicerinosas, son llevadas a un purifica- 

dor, el cual es un tanque en donde se adiciona H 2 so 4 para e¡¡ - 

minar la presencia de grasa en ella, NaOH para neutralizarla, - 

posteriormente se le somete a un lavado eliminándose las imp! L

rezas. Las aguas glicerinosas son llevadas a unas torres de in

tercambio i6nico para su desminera! zaci6n, y Je aqui son lle- 

vadas a un evaporador en donde se eliminan el agua obteniéndo- 

se Glicerina de¡ grado USP. 
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Obtenci6n de Acidos Grasos

En México existen dos compañías las cuales desdoblan

grasas y/ o aceites las cuales son Química Michoacana S. A. y -- 

Aceites Polimerizados S. A., operando la segunda empresa con ma

terias primas de origen vegetal por lo que dado el tema de] -- 

trabajo solo mencionaremos a la primera de eilas. 

Química Michoacana S. A. quien empez<5 sus operacio— 

nes Industriales el 5 de mayo de 1963 bajo el nombre de Hidro- 

genadora Michoacana empez6 con la funcit5n de proveedor de áci- 

dos grasos utilizando materias primas tales como: 

a) Sebo

b) Estearina ( ácido esteárico en bruto) 

Siendo la composici6n química de¡ sebo la siguiente: 

Acido L90rico

Miristico

Palmrtico

Estegrico

Araquidico

C 20 H 40 0 2

trazas 0. 21 0. 1 % 

2 8 3 % 

24 33 29 % 

14 29 20 % 

o . 4 1 - 3 0. 8 % 



Acido Miristolelco

Palmitoleico

01 eico

L i nole i co

Linolgnico

Araquid6nico

C 20 H 32 0 2 ) 
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o. 4 0. 6 0 - 5 % 

1 . 9 2 - 7 2 % 

39 50 42 % 

trazas - 5 2 % 

trazas - 0. 5 0. 5 % 

trazas - 0. 5 0. 1 % 

Comno5;­*¡; n ni, Imira nromedio de la Estearina ( de ¡ m
1 — 

portaci6n de paises no pertenecientes a ALAIC). 

Acido C9prico 0. 06 % 

Lgurico 0. 13 % 

1. Miristico 3. 10 % 

Miristoleico 0. 2 % 

Decapentanoico 0. 7 % 

Pa I mr t i co 44 . 6 % 

Marg9rico 1. 6 % 

Estegrico 47. 4 % 

AraquTdico 0. 8 % 

Cuyo precio en 1976 fue de $ 5. 5/ Kg. 

Estas dos materias primas son procesados por esta

empresa por el método descrito a continuací6n obteniéndose dos

productos los cuales son glicerina y mezcla de ácidos grasos. 

Es muy importante se.Ralar que la adquisici6n de es- 
tas grasas es vital en cuanto a su composici6n química ya que

este punto va a reflejarse en el porcentaje de los ácidos gra- 

sos requeridos en el producto final el cual como dijimos se

trata de una mezcla, ya que en nuestro país no se cuenta con

el equipo necesario para obtener ácidos grasos de alta concen- 
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traci6n, Es decir se comercializa en su mayor parte, con mez— 

clas de ácidos grasos en la cual uno de ellos ocupa el mayor - 

porcentaje y n6 con ácidos aislados. 

Todos aquellos ácidos grasos que se requieren de al

ta pureza se importan dependiendo el uso al c - 1 están destina

dos, ya sean calidad U. S. P.; Q. P.: reactivo a — irtico, etc . . . 

La estearina es muy importantc:i ya que de ella deri- 

van los ácidos estegricos que en el mercado internacional se - 

conocen como simple; doble; triple prensado y cosmético, te- - 

niendo una gran demanda ya que se utilizan en industrias tales

como la huiera, la curtidurra, la papelera, en la elaboración

de cosméticos, pastas para pulir etc..., dependiendo de] grado

de] ácido requerido. 

Podemos decir que para fines industriales, se en- - 

tiende por ácido esteárico o la mezcla constituida fundamental

mente por ácido esteárico y palmrtico, pudiendo contener peque

ñas cantidades de ácido oleico, mirrstico y otros ácidos gra— 

SOS . 

De acuerdo a la Norma Nacional las especificacio-- 

nes de cada tipo son las siguientes: 
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Determinaci6n Simple Doble Triple Cosmetico

Titer * C 52- 62 53. 5- 54. 5 54 min. 54. 5- 55. 5

Indice de lodo 9. 5 6. 5 1 4. 5

máx).. 

Indice de Sapo 202- 210 204- 212 202- 210 204- 212

ni f icac ton

Indice de Aci- 202- 208 202- 210 202- 208 202- 210

dez

Color Lovibond

celda 13. 34 cm. 
5 l/ 4" ( máx) 5R IR IR 0, 8 R

35A 5A 5A

Acido esteárico % 50 mín. 45. 0+ 5. 0 55 mfn. 45. 0+ 5. 0

Acido palmítico % 30 + 3 55. 0 + 5. 0 25 mrn. 55. 0+ 5. 0

Acido oleico y
otros insatura— 

dos en % máx. 9. 3

Acido Mirístico

y otros satura— 
dos en % 4. 0+ 0. 5 4. 0+ 0. 5

La compafíra Quimica Michoacana comercial iza su pro- 

ducto Quimico 1012 el cual lo denominan grado hulero, cuyas es

pecificaciones son las siguientes, y es el que consume la In— 

dustria llantera. 

Indice de titer * C 52 Min. 

Indice de lodo 12 Máx. 

Indice de Saponificaci6n 194 - 206

Indice de Acidez 193 - 205
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Color Qadner 10 Máx. 

Insaponificables

en peso 3 Máx. 

Este producto junto con el grado triple prensado

son los más comerciales. 

Es necesario mencionar que existe un convenio el - 

cual está negociado a través de la Asociaci6n Latinoamericana

de Libre Comercio mejor conocida como ALALC, en la cual la es

tearina ( ácido esteárico en bruto) está negociada bajo las si

quientes especificaciones: 

Acidos libres ( Expresados en oleico) 80- 90 % 

t i ter * C 53 mCn . 

Indice de lodo 14 máx. 

Esteres 10- 20 % 

Humedad 6 impurezas % 1 máx. 

Color Lovibond 5 l/ 4" rojo 25 mín. 
color ma- 

rr<Sn . 

NAB - ALALC 1510101

Existe un factor para la obtenci6n de los ácidos

grasos libres expresados como oleicos el. cuAl tiene un valor

de 0. 502 y cuya aplicación es la siguiente; 
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Indice de Acidez x 0. 502 = F. F. A. 

Como podemos observar estas especificaciones compa- 

radas con la de los ácidos esteáricos permiten que se manejen

productos terminados 6 casi terminados y no materia prima, ya

que las especificaciones para estearina procedente de paises - 

no pertenecientes a ALALC marcan valores en promedio tales co- 

mo: 

Acidos libres ( expresados en oleico 60- 75 % 

Titer ' C 48 min. 

lodo ( Wijs) 15 máx. 

Color 12 mín.( Gadner) 

Insaponificables

Comparando los valores de lodo podemos apreciar la

enorme diferencia en las especificaciones. 

Este es el factor principal que es obstáculo para - 

el desarrollo o la creaci6n de nuevas industrias a este respec

to, ya que no hay un apoyo para proteger sus inversiones. 

Actualmente la empresa Química Michoacana localiza

da en Morelia Michoacan está montando una columan empacada pa

ra la obtenci6n de ácidos grasos de mayor pureza. 
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Principales usos de los ácidos esteáricos

Podemos dividir el uso de estos ácidos en 7 grupos

los cuales se mencionan a continuaci6n: 

1.- Quimicos

2.- Agentes de Cohesi6n y lubric_-_ión

3.- Agentes de recubrimiento y pinturas
y auxiliares para tintorería

4.- Agentes de acabado en Textiles

5.- Pastas para pulir

6.- Industrias Mixtas. 

7.- Farmacia y Cosméticos

1.- Quimicos: 

Estearatos Metálicos

Esteres de los acidos grasos

Ceras sintéticas

2.- Agentes de Cohesi6n y lubricaci6n: 

Como lubricante en formulaci6n de PU

Como agente de cohesión en cerámica

Como agente de sinterización

Como aditivo en crasas lubricantes y aceites, acei- 

tes de corte. 

Como agente plastificante en el moldeo de polvos

Como lubricante y agente de cohest6n en tablet:ls y
productos farmacéuticos



Como auxiliar en la plastificaci6n y vulcanizaci6n
de artículos de hule

Como lubricante en e¡ laminado de aluminio, troque- 

lado de] mismo y pulverizado de] mismo. 

3.- Agentes de recubrimiento y pinturas y auxiliares para tin - 

tore r i a. 

Como agente de impermeal- ilizaci6n _,n articulos manu

facturados con polvo de piedra. 

En la fabricaci5n de carbonato de calcio activado

Como agente dispersante de colores en tintorería. 

Como agente de impermeabilizaci6n y plastificaci6n
de cemento en polvo y en obras de concreto y - 
mortero. 

4.- Agentes de acabado en Textiles: 

Como auxiliar en curtiduria y acabado de pieles

Como lubricantes en acabados -. extiles y en apresta- 

do de los mismos

5.- Pastas para pulir: 

En la fabricaci6n de ceras, Grasas 6 cremas para -- 

cal za do. 

En la fabricaci6n de diferentes compuestos abrasi— 

vos y de pulimento para metales 6 plásticos

En ceras y pulimentos para pisos

En el pulimento o ceras para autom6v*. Ies

En ceras para el acabado de muebles finos
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6.- Industrias Mixtas. 

En el acabado del papel

En la fabricación de cerillos

En la fabricación de veladoraS y velas

En la fabricación de linooleum

En la fabricación de fuegos artificiales

En la fabricación de Crayones y lápices de distin— 
tos tipos

7.- Farmacia / Cosméticos: 

En la fabricación de jabones y shampoos

En la fabricación de unguentos de tipo
farmacéutico

En la fabricación de cremas de distintos tipos pa- 
ra el cutis. 



Deodorizaci6n

Como información histórica diremos que el primero - 

en utilizar vapor para la deodorizaci6n en los E. U. A. se atri- 

buye a Henry Eckstein; siendo el proceso improvisado por David

Wesson quien introdujo la forma europea de utilización de equi

po de produce 76n de vac Ío J, unro con vapor para dar f i na ] mente1 — - 

al perfeccionamiento. dei proceso utilizando alto vacío y eleva

das temperaturas. 

Se entiende por deodorizaci6n a la eliminación de - 

aquellas sustancias las cuales le dan a las grasas y aceites - 

su natural sabor y olor; el principio básico por el cual se -- 

llev-  cabo este fflétodo de eliminaci6n, se basa en las dife— 

rencias que existen en volatilidad entre los triglicéridos por

arrastre de vapor donde tales sustancias son eliminadas. 

la operación es llevada a altas temperaturas aumen- 

tando la volatilidad de los compuestos odoríferos; la aplica— 

ci6n de vacío protege al aceite caliente de una oxidación at- l

mosférica y prevee una hidr6lisis de] aceite por el efecto de] 

calor ya que reduce grandemente la cantidad de vapor requerido. 

Algunos de esos compuestos responsables de sabor y

olor en aceites han sido identificados individualmente tales - 

como; cetonas, metil nonil cetona, hidrocarburos terpénicos -- 



1 12

etc.., la deodorización elimina cualquier aldehido o otros pro

ductos volátiles los cuales pueden ser oxidados por la atm6sfe

r a

La cantidad de vapor requerido para la deodorizaci6n

o bien el tiempo empleado a una velocidad de c
entamiento defi

inal al tamaño
da se ha encontrado ser directamente proporc

de el batch de aceite. 

si gu lente: 

1.- Directamente proporcional a la presión absoluta

en el deodorizador. 

2.- Inversamente proporciona¡ a la presión de vapor

de el componente odorrfero volátil puro a la -- 

temperatura de operac16n. 

3.- inversamente proporciona] ¡ a el7icíencia de va

porización. 

4.- Directamente proporcion-91 a el logaritmo de la

relación entre la concentración inicial y final

de las sustancias volátiles. 

Siendo la ecuación que representa esta operación la

V

S — 1.0 n
V

I

E P
v 2
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Practicamente hablando, la eficiencia de vaporiza— 

ci6n es una medida de la eficiencia de saturaci6n del vapor -- 

con las sustancias volátiles durante su paso a través de] acei

t e

El convencional deodorizador para un proceso tipo - 

batch, es un cilindro vertical de acero inoxidable con una ca- 

pacidad promedio entre 5 - 20 tonelada,_ de tal forma que la - 

altura de] aceite en su interior sea entre 8 - lo ft. y un diá

metro 17 - 18 ft. para una capacidad de carga de 25000 lb. 

El sistema está provisto de un vaporizador Dowtherm

líquido térmico para transferencia de calor); un sistema de - 

vacío; tanques de enfriarniento de] aceite deodorizado y calde- 

ra de vapor. 

Esencialmente como el diagrama de flujo a continua- 

ci6n la muestra, la deodorizaci6n consiste en pasar vapor a

través de] aceite al cual se le quiere eliminar sabor y olor

cuidando factores como oxidaci6n; temperaturas elevadas evitan

do la h id ról i si s. la p res i6n de operac i< Sn es de 6 - 12 mm. y - 

el tiempo completo para un ciclo de carga, calentamiento, deo- 

dorización y enfrentamiento es generalmente de 8 hrs. estando

a la temperatura elevada la deodorizaci6n es de 4. 5 hrs. 



El sistema de Dowtherm es un equipo auxiliar para - 

un mejor calentamiento de] vapor; las temperaturas empleadas - 

para el proceso van desde 204 - 246 * C. 
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Winterización de Aceites

El proceso por el cual los glicéridos de mayor pun- 

to de fusión son quitados de los aceites se conoce con el nom- 

bre de Winterizaci6n; que en la actualidad habiendo una gran - 

demanda de tales aceites, hace necesario emplear equipos de re

fr igeraci6n y fi 1 traci6n para la oOr.enc i6n de las dos porcio— 

nes ( liquida- s6lidal. 

La refrigeración puede ser llevada a cabo a través

de agentes refrigerantes por medio de un serpentin colocado en

el interior de un tanque o bien por medio de salmuera fria, 

dispuestu de tal forma que la temperatura pueda ser variada

y posteriormente controlada. Es necesario hacer notar que el

serpetin debe estar lo suficientemente cerrady de tal forma

que abarque mayor área de enfriamiento ya que junto con el sis

tema - de agitación permita efectuar mejor la operación; una vez

comenzado la formación de los cristales, debe ser suspendida - 

a agitación debi¿ ndose llevar el enfríamiento lo más lento - 

posible para alcanzar el grado de separación deseado. 

El proceso es dilatado llegandose a dilatar el pe- 

riodo de cristalización en el orden de 36 hrs. 

La filtración de] aceite se lleva a cabo en filtros

prensa de gran capacidad a fin de que el trinsporte de] aceite
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cristalizado a la prensa sea con la menor desintegraci6n de -- 

los cristales, la masa es generalmente descargada por grave— 

dad de los tanques de enfriamiento a unos tanques de presi6n - 

de los cuales es llevada a la prensa con aire comprimido. La - 

velocidad promedio de filtraci6n no puede ser superior de 1 lb. 

de aceite por hora por ft 2 de superficie de] filtro y la pre— 

s» 6n entre 5 - 20 Psig. 

Ambos procesos de cristalizaci6n y filtraci6n serán

generalmente entre 3 - 6 dias; una vez retirada la parte s6li- 

da, el filtro es lavado con aceite caliente para eliminar - - 

cualquier dep6sito en el, evitando la obstrucci6n de] sistema

de flujo. 

Una medida de una buena winterizaci6n se hace con

la prueba de ennublecimiento, en la que un aceite se somete -- 

determinado tiempo a una temperatura determinada ( generalmente

32* F) 
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Proceso de sulfonacl6n de aceites

La sulfonaci6n, en el caso de aceite de bacalao; se

lleva a cabo en tanques de acero inoxidable mediante un proce- 

so discontinuo ( Batch), en el cual se adiciona al aceite de -- 

bacalao, H 2 so 4 continuamente procurando que la temperatura de¡ 
producto no exceda de 35' C Ya que se trata de una reacci6n exo

térmica, para lo cual los tanques están provistos en su Inte— 

rior de un serpentin por el cual circula freón para enfriar la

mezcla; el tiempo de reacci6n es aproximadamente de 5 horas y

se determina tomando una muestra y colocándola en agua cuyo vo

lúmen es 5 veces mayor, se agita y se observa la dispersi6n ob

tenida la cual debe ser buena. Terminada la reacci6n el produc

to se pasa a otro tanque en el cual va a ser lavado para lo -- 

cual se le adicionan una soluci6n al 15% de Na 2 SO 4 y se agita
durante 5 minutos, se deja reposar 1 hr. para obtener una bue- 

na separaci6n de] aceite, agua e impurezas; se decartan las ¡ m

purezas y el aceite se neutraliza con NaoH al 20% hasta obte— 

ner un pH entre 6., c - 7. 0 ; se dejía reposar 12 hrs. y se vuel- 

ve a checar el pH se ajusta si es que hay variaci6n y se des— 

carga el producto a los recipientes en los cuales se vende al

mercado. 

El aceite de bacalao, el cual es de importaci6n pro

veníente en su mayor parte de Noruega, es tra rdo con valores - 

nue van desde 10 - 25% de F. F. A. ( ácido9 grasos libres); y es
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procesado en nuestro país por 6 empresas las cuales son: 

Qufmica Henkel, S. A. 

QuTmica Industrial Curt y Tex, S. A. Guadalajara, 

Jal .) 

Quimica Guerra, S. A. Distrito Federal) 

Ciba Geigy. S- A. 

Ing. Luis Valie Macedo k. uaddalajara, J21.) 

Quimica Industrial del Centro, S. A. Le6n, Gto.) 

Slendo su uso; para engrasar las pieles, mantenien- 

dolas suaves. 

En muchas ocasiones, se ha tratado de sustituír el

aceit- de bacalao, por el de pescado de fabricaci6n Nacional, - 

pero la variedad en las especificaciones de este dificulta ob- 

tener resultados satisfactorios, y no solo eso, sino que se re

quiere de un aceite destearinizado para lo cual se tiene que - 

hacer una inversión que no tenemos en la actualidad. 
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Aceite de Manitas

Este producto, como su nombre lo indica es obtenido

del cocimiento y prensado de las patas del ganado bovino, no - 

siendo este método el utilizado en nuestro pars como consecuen

cia de la falta de suficiente materia prima por lo que se ob— 

tiene de la grasa obtenida como subproducto Ue la obtenci6n de

la grenetina a partir de los cueros de cerdo, de los cuales so

mos importadores, por no ser potencialmente autosuficientes. 

De] tratamiento de los cueros de cerdo, son obteni- 

d'os los siguientes productos, junto con los cuales mencionamos

sus rendimientos: 

Gretina .................. 19 21 % 

Grasa .............. ....... 18 20 % 

Pasta ( migaja) ............. 5i 53 % 

Humedad : .................. 5 6 % 

Esta grasa, conocida en el mercado internacional co

mo White Choice Grease tiene por especificaciones las siguien- 

tes : 

Indice de Saponificaci6n ....... 193 202

Indice de todo . . . . 1 . . . . . . . . . . . 55 75

Titer C 32 - 38



Acido mirrstico

Acido palmrtico

Acido estegrico

Acido oleico

Acido linolelco

1. 3 % 

27. 7 % 

11. 0 % 

54. 5 % 

5. 5 % 

Para la obtenci6n de! aceite, ésta grasa se somete

a un proceso de fraccionamiento por ref. 7qeraci<5n, en recipien

tes debidamente equipados, precipitando los materiales no re— 

queridos, se deja reposar y se filtra obteniéndose el aceite - 

manitas) y una grasa la cual es destinada a otros tratamien— 

tos

Las especificaciones del aceite son las siguientes: 

Acido palmrtico

Acido esteárico

Acido oleico

Indice de lodo

Indice de saponi

f icaci6n

Titer ' C

18 % 

3 % 

79 % 

64 - 78

189 - 209

I ....... 
20 - 30

En nuestro país s6lo existe una empresa fabricante

de este aceite y cuyo nombre es Casa¡] de México, S. A. ubicada

en el Distrito Federal. 
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Como uso, podemos mencionar que se emplea como com- 

plemento de otros aceites, para el engrasado de las pieles. 
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Constantes físicas y químicas, cuyos valores

nos per ¡ ten identificar una grasa

Las constantes físicas que generalmente se determi- 

a.- DensIdad

b.- Punto de fusi<5n

c.- Punto de solidificación ( Titer) 

d.- indice de refracción

Las constantes químicas son los llamados índices, - 

siendo los principales: 

A.- Indice de acidez.- Es la cantidad de miligramos

de hidróxido de potasio necesarios para neutr. 
izar la acidez

de un gramo de grasa. 

B.- Indice de saponificoci6n.- Es la cantidad de mi

gramos de hidróxido de potasio, necesario para saponificar - 

un gramo de grasa. Informa sobre la naturaleza de los ácidos - 

grasos que constituyen una grasa y su peso molecular. 
Cuanto

mayor es el índice de saponificaci6n, menor es el peso molecu- 

lar de los ácidos grasos que la forman. 

C.- Indice de Yodo.- Se expresa como los gramos de

yodo que pueden fijar 100 9. de grasa. Constituye una medida - 



de] contenido de ácidos etilénicos. 

D.- Indice de ácidos grasos fijos insolubles ( Heh-- 

ner).- Se expresa por la cantidad en gramos, de ácidos grasos

fijos insolubles de 100 9. de grasa. Informa sobre la naturale

za de los ácidos grasos de la grasa; a mayor indice de Hehner, 

mayor cantidad de ácidos grasos de peso molecular elevado. 

E.- Indice de ácidos grasos volátiles ( Reichert - - 

Meisal Se define como los centímetros cúbicos de hidróxido

de potasio O. IN necesarios para neutralizar los ácidos grasos

v,olátiles que constituyen - las grasas y representa a los ácidos

grasos de pequeño número de átomos de carbono, arrastrables -- 

por el vapor de agua. 

F.- Indice de Hidroxilo.- Se expresa por los mil¡ -- 

gramos de hidróxido de potasio necesarios para neutralizar el

ácido acético que se combina por acetilaci6n a 1 9. de grasa, - 

Da la miedida de ! a cantidad de hidroxiácidos. 
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Situación de Conasupo en la Industria

De grasas

La Compañta Nacional de Subsistencias Populares ( Co

nasupo), el cual es un organismo descentralizado, dentro de - 

sus funciones actúa como regulador en el abastecimiento de ma- 

terias primas en el mercado interno, 5 qu¡ en fija y paga pre- 

via consulta, los precios de garantía a los productos del cam- 

po, teniendo además la exclusividad de ser el importador de: - 

pastas oleaginodas tales como : Soya, Nabo, Harínol ina; de gra- 

nos: Sorgo, Maíz; de Sebos y Grasas; de semillas útiles para

procesar y obtener aceites y pastas; 
de leche en polvo para

consumo humano, así como la de otros productos, tan necesarios

para cubrirlos deficits de la fabricación nacional, y así -- 

poder satisfacer la demanda Nacional, 

Conasupo, quien años atrás dependía básicamente de

su abastecimiento en aceites para consumo humano y pastas, 
de

las maquilas que daba a realizar a el sector aceitero Nacional

ha crecido y se ha venido integrando a través de empresas fi— 
liales de producción y de comercializaci6n, en casi todos los

productos que maneja. 

En el año de 1975, Conasupo al comprar una buena -- 

parte de las instalaciones industriales pertenecientes al gru- 

po " Empresas Longoria", adquirió piantas procesadoras de acei
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tes y una fábrica de alimentos, ésta última instalada en Monte

rrey; entrando así en competencia con el sector privado, en el

mercado de los alimentos para animales, con precios más bajos. 

Al adquirir de] grupo Longoria un molino aceitero - 

el más grande y moderno en México y America Latina", se con— 

vierte también en productor de Aceites y pastas oleaginosas, - 

inclusive de la calidad para consumo humano; creándose así la

Empresa filial de Conasupo, Industrias Conasupo, S. A. de C. V. 

Como dato podemos mencionar que éste molino se en— 

cuentra instalado en Tultitlán y su capacidad de molienda es

de 800 toneladas por día que hacen una producci6n anual de --- 

292, i".. i toneladas, cantidad que representa una alta capacidad

de absorci6n de las cosechas. 

Al ser el único importador de las materias primas - 

faltantes en el país, Conasupo resuelve en forma automática el

abastecimiento adecuado a sus empresas filiales, estando en -- 

desventaja la industria privada, convritiéndose en una competi

dora fuerte y en potencia de la Industria alimenticia animal - 

y aceitera. 
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Tabla de Importaciones de Sebo por parte de Conasupo

Año Volúmen ( Ton.) Importe $/ Kg. 

miles de pesos) 

1967

19 6 8

1969 10, 472 25, 853 2. 45o

1970 13, 800 36, 394 2. 65

1971 9, 937 23, 352 2. 35

1972

1973 19, 540 88, 166 4. 50

1974 4$, 373 285, 107 5. 90

1975 28, 271 131 867 4 . 65

Para 1976 la importaci6n es de: 30, 000 Ton. 

con un 5 - 00 $ / Kg . 

La mayoria de éstas importaciones, son de] Sebo de

res grado Fancy. 

1977 50, 000 Ton. 

Estimaci6n



Norma Oficial de Calidad para

Sebo

Clasificaci6n: 
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Para los efectos de esta Norma, el Sebo comprenderá

dos tipos A y B, con un solo grado de calidad el primero A 1 y

dos grados de calidad el segundo B 1 y B2' 

Tipo A.- Sebo comestible.- Grado A l*- Refinado, blan

queado y desodorizado. 

Tipo B.- Sebc para usos industriales.- Grado B V - 
Sebo de color claro-.- Grado B 2*- Sebo de color obscuro. 

Especificaciones: 

El sebo en sus grados de calidad deberán llenar las

especificaciones siguientes: 

Tipo A Tipo B

Determinaciones sebo comesti- Sebo Industrial. 

b 1 e . 

Grado A 1 Grado B 1 Grado B 2
refinado claro obscuro. 

M rn i mo M áx. MI`n . Máx. M ín . Máx. 

Humedad e impu- 

rezas insolubles 0. 8 1. 0 2. 0

Cenizas % 0. 2 0. 2 0. 2

Punto de fusi6n

en ' C 41 48 41 48 41 48
Materia* insapuni

ficablez 1. 0 1. 5 2. 0

Indice de Saponi

ficacion 193 202 195 202 195 202
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Acidos grasos
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bres ( en olelco7 0. 5 4. o 10. 0

Color ( Lovibond) 2. 511 20 R 40 R

9 A Colum Colum

Col um na de na de

na de 133. 3 254 - 

25. 4 MM. MM. III

MM. 1- 114" amarl` 

amar¡ lo a

lo a Igua- 

igua- l a r . 

1 a r . 

Indice de lodo 35 48 35 48 35 48
Hanus) . 

Punto de Solidi— 

ficaci6n de los - 

ácidos grasos. 40 46 42 48 42 48

o C



Los más comunmente grados de Sebo comercial, local¡ 

zados en el mercado, los cuales pueden consistir completamente

de Res 6 carnero Son: 

Grado Titer C F. F. A. Color FAC MIU (%) 

Men Méx. Máx. máx. 

Edible 41 . 5 1 5 1

Fancy 41 - 5 4 7 1

Choice 41. 0 5 9 1

Prime 6

extra 4o. 5 6 13

Espec ¡ a 1 40. 5 lo 19 2

N 0 1 40. 0 15 33 2

N 0 3 40. 0 20 39 2

N 0 2 40- 0 35 2

MIU- Humedad: fmpurezas; Materia Insaponificable. 



Manteca de Cerdo. 

Norma de Calidad) 

Generalidades: 

La manteca de cerdo se obtiene de especies de cer— 

dos con alto contenido en tejido adiposo. 

UsOs

Se emplea en la elaboraci6n de alimentos humanos. 

Olor.- Caracterrstico del producto, exento de olores

extrahos. 

Clasificación: 

Esta Norma comprende tres grados de Calidad: 

Cal i dad A

C a I i d a d B

Ca I i dad C

Especificaciones: 

La manteca de cerdo debe cumplir, en sus tres gra— 

dos de calidad con las siguientes especificaciones: 

Determinaci6n

Densidad a 15' C

Punto de fusión

en * C

Ti ter ' C

T T- 1- 10 - 19 6 7

Grados de Calidad

A B " 
11CI, 

máximo máximo máximo

0 - 938 0. 938 0. 938

40 40 40

32 32 32
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Indice de refrac

ci6n a 60* C 1. 455 1. 455 1. 455

Indice de saponi

ficaci6n 202. 0 202. 0 202. 0

Indice de lodo

M¿ todo de Hanus) 64. 0 64. 0 64. o

Indice de acidez

en ac. oleico) 0. 5 % 0 - 75% 1 . 0 % 

S6lidos en suspen

sión 0. 05% 0. 05% 0. 3 % 

Humedad 0. 5 % 0. 75% 1. 0 % 

Color en escala - 

Lovibond

Vidrio amarillo 10. 0 23 28

rojo 4. 4 4. 6 9. 4

azul 7. 1 1. 2 4. 6

Indice de per6xido 5 miliequivalentes
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Importaciones de grasas y sus derivados

Para poder mostrar el volúmen, valor y productos ¡ m

portados, se consideró tomar datos actuales y no mostrar el pa

norama a este respecto a través de una estadrstica, ya que exis

ten una serie de factores entre los que podemos mencionar el

control de importación a nuevos productos, V- liberación de

otros, nuestra crisis econ6mica- polrtica etc.., que unidos no

permiten tener una claridad de la realidad, es por esto que a

nuestro juicio se estimó presentar los datos que dentro de

nuestras posibilidades, les indiquen la situación actual. 

Podemos decir que en promedio se importa la canti— 

dad aproximada de 67, 670, 000 Kg; cuyo importe es por

309, 660, 000 de los cuales podemos indicar la siguiente dis— 

t r i b u c i 6 n : 

Sebo ................... . ... 41. 8 % 

Estearina ................... 7. 2 % 

Harina de pescado ........... 47. 6 % 

Otros ....................... 3. 4 % 

100. 0 % 

Como vemos, en solo 2 de los productos importados - 

se encuentran comprendidos el 89. 4% de la cantidad total de k¡ 

logramos importados; el resto comprendido* en aproximadamente - 

25 productos. 



Productos entre los cuales se encuentran: 

Aceite de bacalao, grado industrial

Aceite de bacalao, grado medicina] 

Grasa destearinizada de Res

Grasa de aves de corral

Aceite de esperma de ballena

Acido oleico

Acido mirístico

Estarina

Los precios de los productos en el tiempo en el - - 

cual se autorizaron estos permisos corresponden a los siguien- 

tes valores, haciendo notar que ocurrieron antes de las deva— 

luaciones por lo que en la actualidad se han visto estos pre- 

cios incrementados, dándose los valores actuales posteriormente. 

Sebo ....................... $ 4. 651Kg

Estearina .................. $ 5. 5 / Kg

H. de pescado .............. $ 4. 15/ Kg

aceite de bacalao

grado Industrial ......... $ 7. 5 / Kg. 

aceite de bacalao .......... $ 7. 85/ Kg
grado medicinal

grasa de aves de
corral ............ $ 13. 751K9
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C 0 N C L U S 1 0 N E S

Como se observa el país depende de gran parte de ma

terias primas de importación cuya demanda va cada Vez en aumen

to teniendo como consecuencia una considerable salida de capi- 

tales nacionales al exterior y que no se puede prescindir de

de ellas. Las empresas maquiladora- son muy pc -,as con equipo - 

deficitario para obtener calidades de algunos productos reque- 

ridos. 

No se tiene una politica estable y bien definida

acerca de los requerimientos de] país lo cual se observa en

que no se puede seguir una lógica de crecimiento y pronostica - 

c i ( 5 n de situaciones al futuro lo cual de ser posible indica- 

ría una estabilidad y proporcionaría criterios definidos para

obtener resoluciones confiables. 

Estamos en situación casi de caoz, mismo que si te- 

nemos conc ¡ enr ii nosotros mismos somos los causantes de tal si

tuaci6n la cual estamos pagando por no tener el suficiente ca- 

rácter y valor civil para afrontar todas aquellas situaciones

que van en perjuicio de] bienestar de la Nación. 

Al leer el presente trabajo espero que el fin para

el cual fue elaborado les haya proporcionado una idea de la si

tuaci6n al respecto; de los problemas y necesidades a los cua- 
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les nos vamos a presentar y de ser posible el de orientar a po

sibles medidas de prevenci6n para la resoluci6n apriori de los

mismos . 
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