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I NTRODUCCTI!I ON

El tema desarrollado a continuacidn fue motivado --
por el interés y la necesfdad personal de penetrar y tener un
conocimiento lo md3s exacto y profundo, de lo que es la Indus--
tria Nacional a este respecto; asi mismo proporcionarle al-lec
tor de una manera concisa y explicita los aspectos en los cua-
les est3d basado este sector tan importante de nuestra economfa
El trabajo pretende tocar todos aqueilos puntos tan esenciales
tales como: Materias primas (Nacionales y de Importacién), pro
cesos de la elaboracién de productos, Compafifas Nacionales, -

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

En algunos casos tomaremos en cuenta datos compren-
didos en el perfodo de 1967 a la fecha para poder obtener un -
anilisis 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 la
Asociacién Latinoamericana del Libre Comercio (ALALC), la subs
titucién de productos, la falta de equipo adecuado, que reper-

cute en la calidad del producto deseado, etc.

Es conveniente hacer notar que todos los datos ex-

puestos en este tema son lo mids exdctos posibles, ya que pro--



. vienen de la investigacién directa de las empreSas, asiT como -

de las Secretarfas y Asociaciones relacionadas con este estu--

\dio.

Para un mejor entendimiento de la situacién dividi-
remos en 2 partes el desarrollo del tema, la primera correspon
diente a las Harinas de Orfgen Animal y la segunda a las Gra--

sas.



GENERAL I DADES

Se entiende por harina de origen animal, al produc-
to obtenido de los cuerpos; huesos; visceras;sangre etc... de
animales asfcomo de peces, los cuales han sido cocidos; desgra
sados; secados; molidos, hasta obtener la calidad requerida de
acuerdo a las normas establecidas para su empieo Tinal del - -
cual son insumos en la formulacién de alimentos balanceados --

propios para la alimentacién animal.

En nuestro pais se le considera a esta materia prima como
un producto obtenido _a partir biasicamente de los subproductos
propios obtenidos de las industrias empacadoras; rastros - =

etc. (E)

Las harinas asl obtenidas son las siguientes:

Harina de carne y hueso
Harina de pescado
Harina de pluma

Harina de sangre

Harina de hueso

Estas tres dltimas 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--



pectivas para obtener la calidad requerida.

Los factores que son necesarios considerar para la

determinacién de la calidad son los siguientes:

% de protefna

de digestibilidad de 1a protefina
cenizas

humedad

calcio

A0 20 2 e ¢

fésforo

tamafio de partfcula (mallaje)

Solo se incluye el diagrama de flujo para la obten-
cidn de la harina de hueso, ya que para la obtencién de las de
m3s es basicamente el mismo proceso, exceptuando la obtencién

de la harina de sangre, la cual se coce; muele y se empaca.f
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Harina de Carne.

(Norma de Calidad. )

General idades:

La Harina de Carne, no deber3 contener pelo, pezu--
fias, cuernos, huesos, pedazos de piel, sangre, ni contenido -

del aparato digestivo ni de otros Srganos de excrecidn.

La harina de Carne, deberd cumplir con las especifi

caciones siguientes:

Color.- La harina de carne debers presentar un co--

lor de caf< claro a café obscuro.

-~

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

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

Olor.- Deber3 tener un olor caracterfstico a carne

cocida, libre de rancidez o descomposicén.

Sabor.- Natural de carne cocida, libre de materias

quemadas.

Toxicidad.- No deber3d ser téxica y estar libres de

gérmenes patdgenos.

D.G.N. F144-1966



Especificaciones Qufmicas:

Determinacién Mfnimo %
Proteina cruda 60.0
Grasa cruda 8.0

Fibra cruda
Cenizas

Humedad

Maximo %

17.0
7.0
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Harina de Carne y Hueso

( Norma de Calidad)

General idades

La carne, el hueso y las visceras en su proceso nor
mal de elaboracidn deberdn conservar su calidad alimenticia y
que no se detecten microorganismos patdgenos, toxinas y produc

tos nocivos.

Color.- De café claro a café dorado.

Aspecto.- Esta: Harina, para evitar la separacidn de
sus ingredientes, debe pasar 98% por una malla de 2 mm. de se-

paracién entre hilo (No. 10).

Olor .- Debe tener olor suigéneri libre de ranci--

dez o descomposicidn.

Sabor.- Natural de carne cocida.

Clasificacidn:

Esta Norma clasifica a la Harina de Carne y Hueso -

en dos grados de calidad A y B.

D.G.N. Y-80-1975



Determinaciodn

Proteina

Grasa cruda
Fibra cruda
Cenizas
Humedad

Calcio

Fésforo
Digestibilidad

de la protefna

Grado A
Min.% M&Ex.%
50.0

5.0
2.0
30.0
10.0
9.0
k.5
90.0

13

Grado B
Min.% Max.%
45.0

5.0
2.0
32 -0
10.0
11.0
5.5
90.0



Harina de Subproductos de Animales no marinos

(Norma de Calidad)

Generalidades

< En la elaboracién de esta Harina se utilizan toda -

clase de subproductos de origen de animales no marinos.

Color.- Calor variable predominando de café claro a

café obscuro.

Cernido.- 100% del producto deber3a pasar por malla No. 10.

Olor.- El1 olor de la Harina de Animales no marinos,

es caracteristico de las especies que la integran, libre de -
olores extrafios, rancidez, acidez y putrefacciédn.

Clasificacidn:

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



Determinacién Grado A Grado B
Min.% Max.% Min.% Max.%

Protefna cruda 60.0 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

Fésforo 4.0 4.0

Digestibildidad
de la protefina 85.0 85.0



Relacidn de Fabricantes Nacionales de Harinas

de Animales no Marinos

i6

Nombres Produccidn Capacidad
Tons/Mens. 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 Proteinas Anim, S.A. 600 900
Industrial de Abastos, S.A. 280 500
industrias Farina, S.A. koo 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
Nitrdgenos Orgdnicos, S.A. 100 200
Zamigar, 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
Protefnas Regiomontanas, S.A. 100 200
Luis Colocia 100 200
Miguel Oviedo 250 500
Darfo Garcia 50 100



Carlos Judrez Caballero

Nutricos, S.A.

Industrializadora Santa Marfa, S.A.
Empacadora Zacatecas

Empacadora Chihuahua

Empacadora de Occidente

Empacadora de Tabasco

Otros Rastros y Empacadoras

50 100

50 100

50 100
100 100
100 100
100 200
75 150
225 225
8,000 13,225



Produccién Nacional de Harinas

18

de Animales no

Marinos

Ndmero de Plantas:

Personal Empleado:

Personas que dependen indi-
rectamente de la Empresa -
(Proveedores)

Maquinaria empleada:

Capacidad anual instalada:

Produccién estimada para --

(1976)

Valor estimado de la Produc

cidén anual:

Precio actual promedio por

tonelada

Costo actual
tonelada:

promedio por -

34

1,800

2,000

70% fabricacién Nacio-
nal

30% Importacidn.

158,700 Toneladas.

96,000 Toneladas.

$300,000,000.00

$ 3,300.00

$ 3,135.00



Harina de Hueso cocido al Vapor

. (Norma de Calidad)

Generalida&es:

‘

Para la elaboracién de la Harina de Hueso cocido al
vapor, se utilizan huesos limpios, que no incluyan pezufias, -~
cuernos, pedazos de piel, sangre, pelo, etc..., salvo cantida-

des minimas dificiles de eliminar en el proceso de elaboracidn.

Color.- Entre crema y grisaceo.
Olor.- Debe tener olor suigéneris, libre de ranci-

dez o descomposicion.

Finura.- E1 100% deberd pasar por una malla de 2 mm.

de separacién entre hilos (No.10)

Clasificacidn:

’

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:



Determinacidn

Cenizas
Humedad
Fésforo

Calcio

Minimo%

75.0

12.0

23.0

Maximo %

10.0

28.0

20
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Proceso de elaboracién de Harina de Hueso

Los huesos provenientes de rastros, carnicerfas, =--
etc., conteniendo pequeiias cantidades de carne, grasa, y muy -
pequefia proporcién de visceras, son llevados por medio de un -
transportador a un molino en el cual son triturados para ali--
mentarse a un cocedor el cual desempefia el papel de un deshi--
dratador; el calentamiento es a través de una chaqueta de va--
por; el cocedor estd provisto en su interior de un mezclador -
cuyo objeto es mantener en constante movimiento el hueso tri-
turado para evftar'asf su carbonizacién; del cocedor los hue--
sbs son llevados a una prensa, cuyo objeto es eliminar toda la
grasa que contienen, separandose asi la pasta que queda en la
prensa. Existen en la actualidad unidades en las cuales estan

integrados el cocedor y la prensa los cuales son denominados

spellers.

La pasta asfi obtenida, es llevada a un molino y a -
un secador, pdEa pasér a la fase de pulverizacidn en donde se
le da el tamafio de particula requerido en la norma, y por alti
mo se tamiza para eliminar la Harina del tamafio no adecuado y
enviarla de nuevo al pulverizaJor para volverse a tamizar y =--
asT por dGltimo obtener la Harina de huesg, la cual debe ser --

envasada y identificada con los siguientes datos:

! .~ Nombre del producto



Andlisis de Garantia

Peso neto en Kg.

Fecha de elaboracién y nimero del lote.
Nombre o razén social del fabricante.
Domicilio del Fabricante

Registro de la Secretaria de Agricultura
Ganaderfa.

Leyenda '"Producido en México"

22
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Harina de Pluma Hidrolizada

(Norma de Calidad)

General idades:

La Harina de Pluma Hidrolizada proviene de plumas -

de aves sacrificadas en los rastros.

Color.- Podra variar dependiendo de la materia pri-

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

de separacién entre hilos (No.10)

Olor.- Deberd ser suigéneris.

Clasificacidn:

Esta Norma Clasifica la Harina de Pluma Hidrolizada

en un solo grado de calidad.

Eseecificaciones:

Las Especificaciones que debe cumplir ésta Harina -

serdan las siguientes:

D.G.N. Y-16-1975



Determinacién Minimo
Protefna 75.0
Grasa cruda 2.0

Fibra cruda
Cenizas
Humedad

Digestibilidad de
la protefina 80.0

Calcio

Fésforo

S

Md ximo

5.0

10.0

%

25



26

Harina de Sangre.

(Norma de Calidad)

General idades:

La harina de Sangre especificada en ésta Norma pro-

viene de diferentes fuentes, siendo las principales:

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

equino, asnal y aves.

Color.- Rojo obscuro.

Finura.- Molida, el 100% deberd pasar por una malla

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

Olor.- Caracterfstico, libre de olores extrafios y a

putrefaccidn.

Clasificacidn:

La presente Norma clasifica la Harina de Sangre en

un sélo grado de calidad:

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

Las especificaciones que debe cumplir la Harina de

Sangre serdn las siguientes:

Determinacidn Minimo % Médximo %
Proteina cruda 76.0

Grasa cruda 1.0

Fibra cruda k.0
Cenizas 8.0
Humedad - 10.0
Digestibilidad

de la proteina : 80.0

Calcio 0.4

Fésforo 03
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Harina de Pescado.

(Norma de Calidad)

Generalidades:

La Harina de Pescado puede provenir de varias espe-

cies de peces.

Color.- Variable predominando de café clarc a café

obscuro.

Cernido.- 100% del producto debera pasar por una -

malla de 3.2 mm. de separacidn entre hilos(No. 8)

Olor.- Caracteristico de pescado seco y en buen es-
tado, libre de olores extrafios, rancidez, acidez y putrefac- -
cién.

Clasificacidn:

La presente Norma establece dos grados de calidad,

Ay B.

Especificaciones:

La harina de Pescado debe cumplir las siguientes =

especificaciones:

b EN.  Y-13-1975
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Determinacidn Grado A Grado B
Mfn.% M&x.% Min.% Max.%

Protefna cruda 64.0 60.0

Grasé cruda 10.0 10.0

Fibra cruda 1.0 150
8 } .

Humeda 10.0 10.0

Cenizas 1.7-0 19.0

Cloruro de sodio 2.0 2.0

Digestibilidad de

la proteina 90.0 - 90.0

Calcio - 4.5 5.0

Fésforo 2.5 2.8
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Harina de Animales Marinos

(Norma de Calidad)

Generalidades:

La Harina de Animales Marinos, puede provenir de to
da clase de especies de animales marinos, lacustres, fluviales

y anfibios y/o de sus subproductos.

Color.- Color variable predominando de café claro a

café obscuro.

Cernido.- 100% del producto deberd pasar por malla

No. 10.

Olor.- Caracterfistico de las especies que la inte--
gran, libre de olores extrafos, rancidez, acidez y putrefac- -

cidn.

Clasificacidn:

La presente Norma establece dos grados de calidad -

Ay B.

Las especificaciones que debe cumplir la Harina de

Animales Marinos seran las siguientes:

—_— e

D.G.N. Y-105-1875



Determinacidn

Protefna cruda

Grasa cruda

Fibra cruda

Humedad

Cenizas

Calcio

Fésforo

Digestibilidad

de

la proteina

31

Grado A Grado B
Min.% Max.% Min.% Max.%

50.0 45.0
8.0 8.0
3.0 3.0
10.0 10.0
28.Q 32..0
8.0 10.0
3.0 4.0
85.0 85.0
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Industria de la Harina de Pescado

{Esta industria, derivada de la explotacién pesquera
Nacional la que a su vez estd dividida en explotacidn para fi-
nes alimenticios y para la obtencién de productos industriales$
del cual esta harina forma parte, podemos decir que'en nuestro
pais esta industria es derivada de la explotacién pesquera ali
menticia, ya que la mayor produccién de harina de pescado en -
nuestro pais es obtenida de los subproductos de las empacado--
ras tales como cabezas; colas; visceras; escamas, etc... las -
cuales no poseen valor para la alimentacién humana desde el --
punto de vista comercialys Un porcentaje pequefio de las empre--
sas pesqueras se dedica a la captura de aquellas especies de -
poco valor comercial (no finas) para la obtencidn exclusivamen
te de productos de tipo industrial como lo es la harina y el -
aceite de pescado: Es necesario mencionar que =n la captura de
especies para fines alimenticios, existe la captura de lo que
se conoﬁe como fauna de acompafiamiento que son todas aquellas
especies no comerciales, ya que serfa antiecondémico e irracio-
nal utilizar especies finas con un alto valor comercial, en la
elaboracién de la harina, lo que le restarfa valor y un apro-
vechamiento mads 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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Camarén; Abulén; Guachinango; Mojarra; Sardina; Lan

gosta; Atidn; Robalo; Pulpo; Ostién; bonito, etc..

Especies tales como Cazdn; tiburdn,anchoveta; tam--
bor; sierra etc.. son las utilizables para la obtencién de 1la

harina de pescado.

La especie anchoveta; es una especie muy buena para
la elaboracidén de la harina dadas sus caracterfisticas 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:

ACCT LR .. on o s ssvineninness T

Harina ......cceceeu--....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 produccidén 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. P&g.
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Proceso Industrial del Pescado

La cantidad de pescado capturado, es almacenado en
compartimentos especiales disefiados para evitar la descomposi--
cién de estos durante el tiempo de pesca, asi 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 fédbrica, el pes
cado es trasportado por medios mecdnicos utilizando un trans--
portador el cual estd provisto de perforaciones en la 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 -
su Cocimiento con el objeto de coagular la proteina y su es-
terilizacién. EI conocimiénto es llevado a cabo en autoclaves
cilindricos horizontales, calentados por vapor directoc 6 indi-
recto 6 por una combinacién de ambos, el tiempo de cocimiento
. promedio es de 20 a 30 minutos alcanzandose n témperatura de
cocimiento de 90 - 95 °C. La operacidn de estas autoclaves es
continua y sus dimensiones varian dependiendo de su capacidad
de proceso; asi tenemos que por ejemplo para procesar 40 tone-
ladas de pescado por hora las dimensiones del autoclave son -
de 14 - 15 m. de largo y 1.80 m de diametro. La masa cocida -
saliendo de los autoclaves, es llevada a un expeller, cuya ope
racién es el de una prensa, disefiado para remover la cantidad

mixima posible de solucién acuosa.

(1) 0b. Clt. ‘Phg.
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Dos productos son obtenidos de éste proceso:

a) Una solucidn acuosa mezclada con grasa.
b) Una pasta consistiendo de 50% de agua y 50% de

material sélido.

La solucién (a), la cual contiene un alto porcenta-
je de impurezas sélidas, es purificada en un separador centri-
fugo del tipo de descarga automitica, el cual separa los séli-
dos de la solucidon. Como esta solucién acuosa contiene grandes
cantidades de proteina soluble, en muchas fibricas modernas se
cqncentra la proteina por vaporizacién, afiadiendose éste con--
centrado a la pasta (b) para aumentarle el contenido de protefl

na.

La pasta es llevada a un secador rotatorio, donde -

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

Del secador es llevado a un molino de martillo y de

" aqui almacenado bajo el nombre comercial de Harina de Pescado.

La composicién de ésta harina es generalmente la si

guiente cuando se trabaja con la especie anchoveta:

Protefna cruda ........... 6L4-66 %
Grasa ..... Vit s PR e v Ao 10-12 %

Humedad ......... el 8-9 %



36

ﬁLa harina de pescado obtenida es susceptible a la -
descomposicién por fermentacidn y auto-combustién, de tal for
ma que para evitar estas inconveniencias, dos métodos pueden -

ser usados:

El primero, mediante la adicidén de agentes antioxi-
dantes y dejando que la masa permanezca apilada por 20-30 dias

para probar su estabilidad.

El segundo método consiste en someter la harina a -
un proceso de extraccidn por solvente con el objeto de remover
la grasa, la cual es el componente que causa principalmente la
oxidacién, debido a que tiene un alto valor de lodo (Mayor a -

180) .

% La extraccién de aceite de la harin de pescado, -
por medio de la adicién de solventes, es indudablemente el pro
ceso mds practico y econdmico; esto se logra mediante la opera
cién de extractores de inmersién, los cuales estdn provistos-
de equipo eficiente para la filtracidén de la mezcla aceite-sol

vente. El ciclo de operacidn de €ste extractor es como sigue:

La harina de pescado es alimentada dentro del ex- -
tractor de inmersién por medio de un transportador de gusano y
el nivel dentro del aparato es uniformemente mantenido por me

dio de otro transportador del tipo del alimentador (B).
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Un transportador de cangilones conduce la pasta pro
cedente del transportador (B), a través del drea de solvente, -
drendandose en la dltima parte ascendente del transportador, y
entonces se descarga en el interior de una columna de desolve-

tizacidn.

El solvente se mueve a contracorriente a la pasta,y
es alimentado en la parte superior del elevador de cangilones
y fluye hacia abajo, penetrando a través del gusano (B), al -
extractor, pasando a contracorriente: a través del lecho de ha

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

Como la harina es agitada lentamente en la columna
de extraccion mediante la accién de un agitador del tipo gusa-
i

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

timo dando como resultado una extraccién completa de la grasa.

Es conveniente sefialar que este tipo de extractor -
estd provisto de dos filtros rotatorios especiales para el tra
tamiento de la mezcla solvente-aceite, obteniéndose un aceite

libre de impurezas.
La harina asi procesada tiene las siguientes especi
ficaciones: -

Protelnd cruda. .. ..--<5ice - 70 2

Grasa <..:-<+<a> o S P S 0.5 %
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Humedad ................ 8-9 %

Esta harina tiene las siguientes ventajas a la né -

desgrasadaf

Més alto valor nutricional;
mejores propiedades de conservacidn;

menor sabor desagradable.

El aceite derivado de la anchoveta tiene las siguien

tes caracterfisticas:

Acidez expresada como Scido oleico.... 3-6 %
Valor de lodo.....cccicieencccnracannns 175-190

I MPU T Zas st el e sl e s n alle vieee atole 1%
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Plantas Productoras de Harina de Pescado

Baja California Norte.

Nombre Actividad Especies que Capacidad
procesa instalada
estimada
Ton/afio.
Ensenada
Empacadora Mar Enlatado fa --
SCAL bricacién de ha - Anchoveta vy 3600
rina de pescado sardina
Yy aceites.
Pesquera Zapata Fabricacion de Anchoveta 18000

S.A. de C.V.

Industrias Mari
timas de Baja -
California S.A.

Pesquera del Pa
cifico S.A.

Pesquera Penin-
sular S.A.

Productos de En
‘senada S.A.

Productos Mari-
nos Industriali
zados S.A.

Isla de Cedros

Pesquera Isla -
de Cedros S.A.

harina y acei--
tes de pescado.

Fabricacién de
harina y aceites
de pescado. ‘

Enlatado y fabri
cacién de harina

de pescado y acei

tes.

Enlatado y fabri
cacion de harina
y aceites de pes
cado.

Fabricacién de -
harina y aceites
de pescado.

Fabricacién de -
harina de pesga-
do y aceites.

Captura, enlata-
do, congelado, -
fabricacidn de -
harina y aceites
de pescado

Especies pa
ra producir
harina de -
pescado.

Atunes, sar
dina, maca-
rela y an--
choveta.

Sérdina, me
jillén, con

‘cha y ancho

veta.

Anchoveta.

Anchoveta.

Sardina,abu-
16n,macarela

'y bonito.

7200

21600

12000

18000

5000

6000



Baja California Sur.

Puerto, Adolfo Lépez Mateos.

Productos pes-
queros Mexica-
nos

Puerto, Alcatraz.

La Maritima --
S.A.

Puerto, San Carlos.

Captura,enlatado
congelado,harina
de pescado y - -
aceites.

Captura,enlatado
y fabricacidn de
harina de pesca-
do y aceites.

Conservera San =
Carlos S.A. de -
c.V.

Industrial Pes--
quera San Carlos
S.A. de C.V.

La Paz.
Productos Pesque

ros Mexicanos, -
S.A. de C.V.

San José del Cabo.

Productos Pesque
ros Mexicanos.

Cabo San Lucas.

Cia.Productos Ma
rinos. S. De R.L.

Enlatadora y ha-
rina de pescado
y aceites.

Fabricacién de -
harina de pesca-
do.

Captura, congela
do,harina de pes
cado, salado, in
dustrializacién
de tortuga Mari-
na.

Captura, harina

de pescado,sala-
do y secado,con-
gelado.

Enlatadora,hari-
na de pescado vy

‘aceites.

Sardina,ancho

veta,abulén, -
sierra,roca -
dulce,robalo
y cabrilla.

Sardina.

Sardina.

Anchoveta.

Diversas espe
cies.

Tiburén,los -
desperdicios
se utilizan -
para producir
harina.

Atin,barrile-
te,bonita,ju-
rol,los desper
dicios se uti-
lizan para pro
ducir harina -
de pescado.

b2

12000

18000

3600

14400

300

1000

3600



Campeche.

Ciudad del Carmen.

Durdn A. Oscar.

México.

Distrito Federal.

Cfa.Extractora --
Santa Clara,S.A.

Quimica Sanvel, -
S.A.

Biopez S.A.

Pesca Industrial

S.A.

Nayarit
Tuxpan, Nay.

Manuel Montoya -
Corona.

Oaxaca .
. Salina Cruz.
Congeladora San -

Juan, S.A.

Pesca Industriali
zada, S.A.

Sinaloa

Topolobampo.
Harina y aceites
de Pescado del Pa
cifico, S.A.

Fabricacién de -
harina de pesca-
do.

Fabricacién de -
harina de pesca-
do.

Fabricacién de -
harina de pesca-
do.

Fabricacién de -
harina de pesca-
do.

Fabricacién de -
harina de pesca-
do.

Captura, harina
de pescado.

Captura,congela
do,y harina de
pescado.

Captura y hari-
na de pescado.

Fabricacidn de
harina de pesca
do.

Fauna de acom
pafiamiento.

.............

.............

Chihuil y esca
ma en general.

fauna de acom-
pafiamiento.

b3

300

300

500

300

300

300

1560

7200

5000



Culiacan.

Nueva Pesquera =:
Topolobampo,S.A.

Harina de Pesca-
do del pacfifico.

Navolato.

Garcfa Navarro -
Benigno

El Dorado

Fabrica de Hari-
na de Pescado vy

Cabeza de Cama--
rén S.A.

Mazatlan.

Empacadora Ceva-
llos, S.A.

Deshidratadora -
de Mazatlan, S.A.

Harina de Pesca-
do de Mazatléan.

Refrigeradora --
del Noroeste,S.A.

Congelado,enlata-
do,fabricacién de
harina de pescado
y aceites.

Fabricacién de ha
rina de pescado y
aceites.

Harina de pescado
y aceites,secado,
salado,curtiduria
de pieles.

Salado y fabrica-
cién de harina de
pescado y aceites.

Enlatado y aprove
chamiento inte- -
gral de tortuga.

Captura,fabrica=--
cién de harina de
pescado y aceites

Fabricaciéon de ha
rina de pescado.
(a bordo de las -
embarcaciones) .

Congelado,filetea
do,harina a bordo.

Camardn,sardi_
na.

Sardina boco-
na

Mero,guachi--
nango,curvina,
tiburdn y pes
ca general de
escama.

Camardn y len
guado.

Especirc: di=--

versas.

Sardina y fau
na de acompa-
fiamiento.

Camarén y es-
cama en gene-
ral.

4560

1000

1000

1000

3000

1500

7200

3500



Chanetla,S.A.

Garcfa Carlos -
Lizarraga.

Gonzdlez Rufz -
Belem

Lavih Toledo An
tonio Homero

Escuinapa.

Guanera '"La Esta
cada''.

Sonora.

Puerto,

Captura,congela
do,secado,sala-
do,fabricacién
de harina de --
pescado, y aceji
tes.

Fabricacién de-
harina de pesca
do,salado,captu
ra,secado y cur
tidurfa de pie_
les de animales
marinos.

Fabricacién de
harina de pesca
do.

Fabricacidn de
harina de pesca
do

Fabricacidén de
aceite y harina
de pescado.

Pefiasco.

Soc.Coop.Bahia A
dair.

Harinas Industria
lizadoras de ''Ba-
hia San Jorge'.

Captura,congela
do,fabricacién,
de harina de pes
cado y aceites.

Fabricacidn de
harina de pes--
cado y aceites.

Camardn,tibu-
rén y escama.

Tiburén y Es-
cama.

Camarén y Es-
cama

Tiburén y Ca
mardén.

Cabeza de ca-
marén,Betete,
lisa,berruga-
ta,chiro,tibu
rén,chihuil, -
burro y fauna

., de acompafa--

miento.

Camarén,sardi
na etc...

500

500

750

500

500

7200

3000

ks



Guaymas.

Alimentos Concen
trados.

Instrializadora
de productos Ma-
rinos,S.A.

Industrializado-
ra P. lItsas,S.A.

Planta de Harina
de pescado el
Choyudo.

Yavaros.

Industrias mari-
nas de Yavaros,-
S.A.

Industrial Santa
Barbara

Barrales Ruiz Al
fonso.

Tamaulipas

Matamoros

Proteinas de Ma-
tamoros S.A.

Veracruz

Alvarado.

Puerto pesquero-
piloto de alvara
do.

Fabricacion de -
harina de pesca-
do y aceites.

Fabricacién de -
harina de pesca-
do y aceites.

Fabricacién de -
harina de pesca-
do y aceites.

Elaboracién de -
harina y aceites
de pescado

Harina de pesca-
do

Harina de pesca-
do.

Harina de pesca-
do.

Fabricacidn de
harina de pesca-
do.

Captura,congela-
do,Fabricacién -
de harina de pes
cado y aceites, -
secado y salado,
ahumado.

Fauna de acom
pafiamiento.

Crinuda,boco-
na,y desperdi_
cio.

crinuda,boco-
na,desperdi--

cilo.

Sardina.

escama en gene
ral,y fauna de
acompafiamiento.

escama
ral.

gene

Camarén,atin, -
bandera,baca--
lao,barrilote,
besugo,bocdn, -
bonito,casave,
cazén, etc....

46

18000

18000

18000

1000

500+

1000

580

400+

6500



Yucatdn.
Progreso

Congeladora Pro
greso,S.A.

Esquimar, S.A.

Pescados Mexica-
nos, S.A.

Gutiérrez M. Ce-
ferino.

Yucalpeten.

Productos pesque-
ros Mexicanos,S.A.
de C.V.

Celestum

Antigua congela-:
dora Progreso.
(Productos mari-
nos Celestum,S.A.)

Gutiérrez Rodri-
guez Ceferino

Congelado,fabri
cacién de hari-
na de pescado.

Captura, conge-
lado,fabrica- -
cién de harina
de pescado.

Pesca general -
de escama,captu
ra de pulpo, ca
racol,fabrica--
cién de harina
de pescado.

Fabricacién de
harina de pesca
do.

harina de pesca
do.

Fabricacién de -
harina de pesca-
do y aceites.

Fabricacién de -
Harina de pesca-
do y aceites.

Dzilam de Bravo.

Alimentos conge-
lados Bahia.

Harina de pesca-
do.

+ VALORES ESTIMADOS

Mero,guachinan
go,curvina.

Mero,guachinan
go,curvina,sie
rra, mojarra,-
etc.

Pulpo,mero,gua
chinango, cur-
vina,sierra.

Mero, sardina,

jurel y tambor.

Mero,pulpo,gua
chinango,curvi_
na y sierra.

47

koo

300

300+

koo

300

400

300+

300+
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Harina de pescado (Andlisis por Estados)

Estado ' Nimero de Capacidad total
plantas. estimada(insta
lada) .

Baja California Norte. 8 91,400 Ton/afio.
Baja California Sur. 7 52,900 '
Campeche 1 300 LU
México L 1,400 L
Nayarit. 1 300 b
ODaxaca. 2 8,760 $.
Sinaloa. 14 30,910 it
Sonora. 9 67,200 u
Tamaulipas. 1 L4oo i
Veracruz. 1 6,500 t
Yucatéan. 8 2,700 L8

56 e 262,770 e
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Afio de 1967.

Pafs.
E.U.A.
Ecuador

Perd

Ao de 1968

E.U.A.
Perd

Japén

Ao de 1969

E.U.A.
Perid

Suiza

Ao de 1970

Chile
E.U.A.
Panama
Perid

Suiza

Importaciones de Harina .de Pescado

Total:

Total:

Total:

Total:

Kg.(Bruto)
2,142,227
|
49,541,347

51,683,575

7,955,358
62,690, 391

3,300
70,649,049

1,838,700
67,306,595
375,030

69,520, 325

2,894,116
9,229,379
1,300,000
64,344,531
373,895

78,141,921

Valor
3,738,758
6
86,692,230

90,430,994

12,565,153
100,946,371

33,941

113,545,465

4,148,278
129,859,205
884,132

134,891,615

7,592,525
22,549,010
3,112,500
159,812,401
877,534

193,943,970

50

$/Kg. P
1.75

2.45



Afo de 1971

Alemania Rep.Fed.
Australia

Chile

E.U.A.

Francia

Japdn

Perd

Total:

Afio de 1972.

Brasil

Chile

ECUCAL

Japén

Nueva Zelandia
Panam3

Perd

Imp.al interior

Perimetros libres

Total:

Afio de 1973

Canada
E.U.A.
Japdn

Perd

Total:

Aio de 1974.
Total:
Afio de 1975.

Total:

1,825,070
100,000
22,262,753
k61,189

6

800,030
78,507,598

103,956,646

2
8,883,851
£,562,265
"~ 100,000
2,000,000

600,000
69,074,256
85,220,374

34,830

85,255,204

48,036
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
189,666,880

249,988,453

38
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

297,844
1,923,425
1,674,375

70,062,250

73,957,894

117,281,625

133,000,000

51

2.k0

2.65

5.40

5.75
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Harina de Pescado

(Cuadro comparativo; Produccidn Nacional-Importaciones)

Afio PROD.NACIO IMPORTACI10 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 17.40
1970 19,417,000 78,141,921 97,558,921 19,90
1971 >21.509,ooo 103,956,646 125,465,646 17,14
1972 24,000,000 85,255,204 109,255,204 21,96
1973 14,000,000 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.
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Ajuste de los datos de fabricacidn Nacional

a una recta mediante el método de minimos cuadrados

Ecuaciones:

£x,v, - ieri Yi
b= —— ... (2)
ixiz = (£% y*
’ N
T i A G S RO L S e (3)

En donde:
N = nimero de pardmetros utilizados
Y.
Y = .g_ﬁL__
X .
r. £
Xi Tab|3 de valores: x;v, x? y?
1967 10,1625683 19,989,977,461 3,869,089 103,280,125,758,489
1968 11,433,000 22,500,144,000 3,873,024 130,713,489,000,000
1969 14,648,000 28,841,912,000 3,876,961 214,563,904,000,000
1970 19,417,000 38,251,490,000 3,880,900 *7,019,889,000,000
1971 21,509,000 42,394,239,000 3,884,841 462,637,081,000,000
1972 24,000,000 47,328,000,000 3,888,784 576,000,000,000,000
1973 145000,000 ' SonEes==semans B e e e et
1974 118500050000 0 =eomeceoams sl s sS eSSt B S E es e n S nn e s S ;
1975 35,000,000 69,125,000,000 3,900,625 1225,000,000,000,000

$=13,792 ¢=136,169,683 §=268,430,782,461 §=27,174,224 §=3089,214,488,758,489

(11) ob. Cit. Pag.
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€ x, =13,792

$ v, = 136,169,683

§ x,v, = 268,430,782,461
$x2-= z7.,|7h,zzh
$ v;> = 3.089,214,488,758, 489

= 1970.3

=<|
[

19,5452,811.9

(€ x,)2 = 190,219,267,936
i

$x,4v; = 1,878,052,267,936
Cilculo de b:
268,430,782, 461 - —1:878,052,267,936
b = 7
27,174,224 - 190,219,264

7

b = 137,601,327.3

§3.h
b = 3,170,537.5
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Usando la ecuacién (3)

Vige7= 19.452,811.9 + 3,170,537.5 (1967 -1970.3)
Yig67 = 8,990,038.15

Viggg= 19,452,811.9 + 3,170,537.5 (1968 - 1970.3)
Y1968 = 12,160,575.65

Viggg™ 19.452,811.9 + 3,170,537.5 (1969 - 1970.3)

V1970 19.452,811.9 + 3,170,537.5 (1970 - 1970.3)
Vig70 = 18.501,650.65

Y1971~ 19,452,811.9 + 3,170,537.5 (1971 - 1970.3)
Vig71 = 21.672,188.15

Vig72= 19,452,811.9 + 3,170,537.5 (1972 - 1970.3)
Y1972 = 24,842,725.65
LT N
Y]97k ot e

?‘975’3 '9;”52,8'].9 + 3,170,537.5 (]975 - 1970.3)
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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; Ajonjoli; Harinolina: Maflz, etc.., en la prepa-
racién de alimentos balanceados para animales, los cuales son
mezclas cientificas 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 as? sus necesidades nutricionales de: Grasa, Protel-
na, Cenizas, Extracto libre de Nitrdgeno, Aminodcidos y hume--

dad.

La Industria de alimentos balanceados para animales
en nuestro pdis, data aproximadamente de 1945, que fué cuando
se instalarén las primeras fabricas en la ciudad de México y. -
Guadalajara, inicidandose asi una tarea de industrializacidn de
productos agricolas, estrechamente vinculada a actividades muy
importantes en la produccién de alimentos, como son la Avicul-~
tura, Porcicultura y produccidén 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 conversidn de los alimentos ba--

lanceados en producto final.

Frecuentemente es muy comin nombrar, concentrados, -
alimentos y forrajes, como un mismo producto, siendo esto fal-

50.
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Se entiende por concentrado a la mezcla debidamente
balanceada de materias primas con una alta concentracién de --
proteina, principalmente a la cual solo hay que mezclarse el -
sorgo en harina en diferentes proporciones, dependiendo el gra

do de concentracidn, para obtener finalmente el alimento termi

nado.

Forraje: Como su nombre lo indica, es el sobrante -
de la cosecha o desgrane del sorgo, Maiz, 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 racidén 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 .1a rama alimenticia en nuestro pafs la - -
cual estd integrada por divers;s sectores econdmicos dedicados
a la fabricacién de diversos alimentos como son: Enlatado de -
carnes, Aceites y grasa, Leches en polvo y condensadas, galIeJ
tas y pastas alimenticias etc... ocupa el segundo lugar en im-

portancia, tanto por su volimen como su valor.
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La industria alimenticia animal est3d integrada por

diversas capacidades econdmicas;

Empresas con participacidn 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 Autoconsumoc, propiedad de Asociaciones

Avicolas y Porcinas.

Empresas destinadas a la elaboracidn-venta de ali--

mentos preparados.

Plantas instaladas:

Existen instaladas en nuestro pals aproximadamente
75 fabricas de alimentos, en casi todos los estados de la repg
blica como lo indica la tabla posterior, lo cual indica el al-

to grado de descentralizacidn alcanzado.

Cabe sefialar que existen algunas regiones en donde
hay md3s plantas instaladas lo que obedece a que en esas regio-
nes es donde se localiza la actividad Avicola, Porcina y Gana-

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

(10) Ob. Cit. Pag.
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de las materias primas que se utilizan en la alimentacidn ani-

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

Podemos decir que existen cuatro regiones de mayor

concentracién de fabricas las cuales son:

1.- Zona del Valle de México, que estd integrada --
por: Distrito Federal; Estado de México; Tlaxcala, Puebla; Hi-

dalgo.

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

lisco (Guadalajara principalmente); Sinaloa; Sonora.

3.- Zona de Monterrey; que cubre la demanda de ali-

mentos de Nuevo Leén; Chihuahua.

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

huila.

,

Existen pfantas importantes en otros Estados como -
en Yucatdn, que cubren la demanda a Quintana Roo; Tabasco; Cam

peche y Chiapas.

También en la zona del Bajio: Michoacdn; Guanajuato;
Queretaro y parte de Jalisco, la demanda de alimentos porcinos

y avicolas principalmente es muy importante.
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Los principales Estados productores avfcolas, porcinos y

bovinos son:

. Avfcolas: Nuevo Ledn; Puebla; Sur de Sonora; Norte
de Sinaloa; Durango; Coahuila; Tamaulipas; Jalisco; Morelos; -

Valle de México.

Porcino: Michoacdn; Jalisco; Gﬁana]uato; Norte de -

Sinaloa Sur de Sonora.

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

co; Jalisco.

Se tiene estimado que el porcentaje de utilizacién

a nivel Naclional de capacidad instalada es del 79%.

Como se observa en el cuadro de produccién se contd
para el afio de 1976 con la cantidad de 3,150,000 toneladas de
alimento balanceado que no es la cantidad total producida ya -
" que el sector industrial estimé como produccidn total Nacional
la cantidad del orden de 5,600,000 tonéladas; cdlculo hecho to
mado en cuenta la poblacidén animal tanto avicola como porcina

y Bovina que son las principales y son atendidas con estos ali

mentos.

En el caso avicola, se tomé en cuenta la produccién
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de huevo; nimero de pollos sacrificados mensualmente y los re-
gistros o censos existentes. Para la porcicultura, basindose -

en el nimero de cerdos sacrificados en los rastros.

Para la ganaderfa bovina, se hizo un cdlculo conser
vador dada la caracterfstica del sector, de su forma de alimen

tarlos.

Es decir de la produccién total de alimentos balan-
ceados para animales el L4% pertenece a las plantas de autocon

sumo y el 56% a la industria.

A nivel Nacional la distribucidon de alimentos balan

ceados es como sigue:

Postura 48 %
Aves:

Engorda 27 %
Cerdos: 15 %

Lechero 8 %
Ganado:

Engorda 2%

~Como se aprécla los Avicultores, son los principa--
les consumidores, en segundo término la actividad porcina, en

un tercer plano la ganaderfia bovina.
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De la produccién de Alimentos Balanceados en 1376;
3,150,000 toneladas, una gran parte es cubierta por dos empre-
sas las cuales son de participacién extranjera, siendo su pro-

duccién la siguiente:

Purina 777,550 toneladas
Anderson Clayton 602,226 A
1,379,776 b

La segunda empresa con 35 ¥ de capital Mexicano;

Las empresas extranjeras cubren aproximadamente el

44% de la produccidn industrial, (Comercial).

Principales fabricas de alimentos y su participa- -

cién en el mercado en 1976.

Empresa Produccién Zpartihipacién ¥prod.comercial
Tons. total nacional
* Purina 777,550 14% 25%
Anderson :

Clayton 602,226 11% 19%
Malta S.A. 234,000 L4y 7%
La Hacienda 221,167 L 7%
Molinos Mez-
quital del Oro
S.A. 176,000 3% 6%
Flagasa 138,000 2% ' 43
Alimentos .

Texo 109,000 2% 32

Lo% AR
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Como podemos observar, en solo siete empresas esté
concentrado el 71% de la produccién comercial y el L40% de la =

produccidén Nacional.
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Plantas principales de alimentos balanceados para animales.

Aguacalientes

“Alimentos Industriales San Marcos S.A. (Aguascalien

tes).

Baja California Norte:

Nutrimentos Mexicanos, S.A. (Mexicali)
Purina, S.A. de C.V. (Mexicali)
Coahuila:
Parina, S.A. de C.V. (Torreén)
Anderson Clayton & Co. S.A. (Francisco |. Madero).
Maquilas y Nutrientes,S.A. (Torreén)

Chihuahua:

Al imentos Balanceados de México, S.A.
(Cd. Delicias),

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

Distrito Federal;

Alimento; Balanceados y Concentrados, S.A,

Al imentos Sahnos, S.A.

Industria alimenticia, Ganadera y Avicola, S.A.
Comercial Forrajera, S.A. —

Fabrica y Labeoratorio de alimentos para la Ganade-
ria y Avicultura, S.A.



Mutualidad de Avicultores de México, S.A.

Mutualidad de Porcicultores Asociados, S.A.

Forrajes Arevald, S.A.

Productores Pecuarios Unidos,

Extractos y Maltas, S.A.
La Hacienda, S.A.

Malta, S.A.

Durango:

Anderson Clayton, S .A.

Industrial de Balanceados
S.A.

Alimentos Laguna, S.A.
Alimentos El Trasgo,S.A.
Asociacidén de Elaboradore
de Concentrados Agropecua

rios, A.C.

Pasteurizadora Nazas, S.A

Guanajuato:

Anderson Clayton & Co. S.A.

Alfalfas Concentradas, S.A.

Alimentos Balanceados de
Penjamo, S.A.

Purina, S.A. de C.V.

S

.

S.A.

(Gémez Palacio)

(cd. Lerdo)

(Gémez Palacia).

(Gémez Palacio).

(Gdmez Palacio).

(Cd. Lerda).

(Celaya).

(Celaya)

(Penjama) .

(Salamanca) .

66



Hidalgo:

Jalisco:

Mutualidad de Porcicultores
de Tlaxcoapan, S.A.

Alimentos Tor, S.A.

Alimentos Balanceados de --
México, S.A.

Anderson Clayton & Co. S.A.

La Hacienda, S.A.
Industrias Melder, S.A.
Purina, S.A.

Forrajes Lagos, S.A.

Alimentos Bonanza, S .A.
Alimentos Industriales,S.A.
Anderson Clayton & Co. S.A.

Aceites Industriales El Za-
pote, S.A.

.Purina, S.A. de C.V.

Phillips Veterinaria,S.A.

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

(Guadalajara)

(Cd. Guzman, Autlan,-
Ahuacatlan, Guadala-
jara en construccién)

(Lagos de Moreno, Gua
dalajara)

(Guadalajara).
(Guadalajara).

(Guadalajara).

‘(Lagos de Moreno)

(Zumpango) .
(Xalostoc) .,

(San Juan Ixhuatepec)

(Tlalnepantla).

{(Cuautitian)

(San Bartolo Naucal--
pan)

(Texcoco) .
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Nutrimentos Blanco, S.A. ( Tlalnepantla).

Michoacdn:

Porcicultores Unidos, S.A.
de C.V. (La Piedad).

Forrajes La Piedad,S.A. (La Piedad).

Nuevo Leon:

Alimentos Texo,S.A. (San Rafael Guadalupe).
Anderson Clayton, S.A. {Monterrey) .
La Hacienda, S.A. (Monterrey) .
Malta, S.A. (Monterrey) .
Purina, S.A. ée'C.V. (Monterrey) .
Empresas Longoria,S.A. (Monterrey) .
Industrias Conasupo, S.A. (Monterrey) .
Forrajera Imperial, S.A. (Monterrey) .
Forrajes Casablanca,S.A. (Monterrey).

Puebla:

Alimentos y Premezclas, S.A. (Puebla).
Purina, S.A. de C.V. (Tehuacdn) .

Romero Hermanos, S.A. (Tehuacan),
Querétaro:

Purina, S.A. de C.V. (Querétaro



Sinaloa:

Sonora:

Anderson Clayton, S.A.

Alimentos Balanceados de -
Sinaloa,S.A. de C.V.

Purina, S.A. de C.V.

Molinos Mezquital del oro
S.A.

Tamaulipas:

Tlaxcala:

Yucatdn:

Alimentos Balanceados de
México, S.A.

Anderson Claytcn, S.A.

Alimentos Balanceados de
México, S.A.

Anderson Clayton, S.A.

La Hacienda, S.A.

Al imentos Balanceados de
México, S.A. ;

Molinos San Jorge

Productos Peninsulares,S.A.

Nutrimentos del Sureste, S.A.
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(Culiacan).

(Culiacdn).

(Cd. Obregén) .

(Hermosillo) .

(Matamoros) .

" (Rio Bravyo) .

(Tlaxcala).
(Tlaxcala).

(Apizaco en construc-
cién).

(Mérida).
(Mérida) .
(Mérida),

(Hérida).



Produccidn Nacional de Alimentos Balanceados para Animales

- Miles Tons: -

Ganado Ganado
_Afio 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 4o 2235
1973 1298 689 397 212 54 2650
1974 1372 726 420 224 56 2850
1975 1458 729 437 233 59 2916
ESTIMACI ONES
1976 1575 787 b72 252 64 3150
1977 1732 866 520 270 77 3465
1978 1900 950 570 305 86 3811
1979 ---- i --- --- -- k11s

1980 ---- --- --- --- -- k450

0l
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Precios de las diversas Harinas de Fabricacién-

Nacional, asf como de algunas materias primas utilizadas

en su elaboracién

o

Harina de pluma........ ool le IS e $ 3.00/Kg.
Harina de sangre........cccceeeecee aeetelta e $ 3.10 *
Harina de hueso ........ S S e $ 2.30 "
Harina de subpro-

ductos de anima--

les no marincs.  ......... st oterere O O $ 3.30 "
Harina de subpro-

ductos de anima-- =%

Jes MAFInos: - L e ceieieis e vs o s sleisiesiy $ 4,50 - 4.80/kg.
Heeso = e o ee s e o $ .35 %
Chicharrén prensado .=............. Siolery e L2 IS O
Desperdicio de ba-

CE R o s SR e R e I e <« $ 2.70 "
Guano de tiburén O i O L LA =L $ L.oo
Cabeza de cama--
S s = e e B A RS L S vees $ 1.0 "
Pasta de Migaja 0O O © O SO GO ceisisainiee O 3510
Tankage a granel  .......... e el sees § 2.30 %

* Precios 1976

(F)
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Precios comparativos de algunas materias

SORGO ol s oie wlwaioele)e il e et o SR TS0
Pasta de SOY3 .cceoccvossoovacs $ 3,700
Harina de pescado

nacionall ..o .. CeTooonRicE $ 5,000
Pasta de Cartamo ............. $ 930
Harina de Alfalfa ............ $ 2,100
Pasta de Ajonqul ............ $ 3,300
Harinolina ...... S (shel v olsorerotote . $§ 2,850

% valores existentes en 1976; en el mercado; debido

/ ton.

/ ton.

/ ton,

/ ton.

/ ton,

/ ton.

/ ton.

a la deva-

luacién de nuestra moneda, el Precio de productos de importa--

cidén se ve incrementado en el porcentaje alcanzado con la pa--

ridad actual, mds el incremento propio del mercado.

Por ejemplo:

Harina de Pescado $ 11,000/ton.
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Sustitucién de la Harina de Pescado por Pasta

de Soya.

" Mucho es lo que se ha hablado y discutido acerca de
la sustitucién de la harina de pescado por pasta de soya; pero
de hecho es que nos enfrentamos ante un problema técnico-eco-

ndmico el cual hasta la fecha no ha sido resuelto.

Los argumentos técnicos bajo los cuales no es acep-

tado el cambio son los siguientes:

Desde el punto de vista nutricional no es posible -
hacer la sustitucidén total en Iag raciones alimenticias para -
aves y cerdos, ya que la harina de pescado, es el ingrediente
natural mds completo de los empleados comunmente en la elabora
cién de los alimentos por su elevado contenido de protefnas, -
aminodcidos, Vitamina B12 , los factores no identificados esti
mulantes del crecimiento, asf como el de su bajo contenido en

,

fibra.

Todos estos parametros mencionados, constituyen los
factores principales, mediante 'los cuales podemos valorizar la
calidad de alguna materia prima para la elaboracién de 165 ali
mentos. Si se sustituye integramente, los problemaﬁ que se pre
sentan al efecutar el cambio, son que el incremento de fibra en

el alimento provoca que los animales monogdstricos no lo puedan
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digerir con lo cual hay un menor aprovechamiento de los nutri-
entes, reflejdndose esto en porcentajes de peso corporal meno-
res, menor produccion de huevo etc... También el contenido ba-
jo de aminodcidos escenciales provoca que se requiera un nivel
proteico mayor, descompensando la parte energética de los ali-
mentos, ya que debe existir una relacidn adecuada entre el por
centaje de proteinas y el niimero de calorfas productivas & me-
tabolizables, con el objeto de obtener el mayor aprovechamien-
to. La pasta de Soya es deficiente, como lo nuestra la tabla,
en los aminodcidos Metionina y Lisina en comparacidn a la hari

na de pescado.

Siendo estos aminodcidos indispensables para las --
funciones productivas de los animales, se requiere su presen--
cia en los alimentos; se podria utilizar la Lisina y Metionina
sintéticas, pero el precio de estos suplementos hace el produc
to antiecondmico y aiin asi, se seguirdn obteniendo mejores re-
sultados con la adicidn de harina de pescado por su gran varie

dad de nutrientes.

La harina de pescado contiene los 1lamados factores
no identificados estimulantes del crecimiento, de los que care
cen la pasta de soya. Estos factores son importantes, pues aun
que desconocen su naturajeza se conocen sus resultados. El con
tenido de calcio Y fésforo en la harina d; 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 mas 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 posi-
blemente serfa necesario cubrir los requrimientos de ésta vita
mina muy importante, para evitar la Perosis (desprendimiento -
del tendén de Aquiles) en las aves y para la distribucién de -
las grasas (actividad Lipotrépica), lo que aumentarfa los cos

tos del alimento por concepto de vitaminas.

Composicién Nutricional Comparativa de Harina de Pes-

cado y Pasta de Soya

Parametro. H.de Pescado P. de Soya.
Protefina 61.5 % 48.3 %

Grasa 5.2 % 1.4 %

Fibra 0.9 % 5.1 %

Cdicio 3.6 % 0.25%

Fésforo 2.4k % - 0.6 %

Lisina : 4.73% 3.18%
Metionina 1.66% 0.53%

Energfa Metabolizable 2640% Kcal/Kg. 2530 Kcal/kg.
Vitamina B, 100 Ug/Kg.. _;__

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, ademds que hay que adicionar aminodcidos

sintéticos como lo es la Metionina y Lisina, de losgy les -

también somos importadores.

Son ocho los aminodcidos esenciales, los cuales son:

NH,
1
1.- Lisina H,N- CH,-CH, - CH,~ CH,~ C- CooH
)
f“z H
2.- Triptéfano @C'%—Qﬂz-cl.—coou
N-CH H
3.- Fenilalanina h f‘"z
@cu{-c—cocﬂ
N
4 .- Treonina L N :“z
Qus-c- ¢~ CooH
Ni S
5-' Valina C“,-?H-é.zcoou He H
CH, ;4 ""‘1.
6.- Metionina cus—s-cut-cuz—c;.-mou
s "
7.- Leucina CHs'CH‘C“f‘C'COQH
[} 1}
) CHy H H Nu,
8.- \lIsoleucina c“-cu-c-é-uou
3 S [}
cH; M

Los aminodcidos que cominmente se obtienen de la hi

drélisis de las proteinas se pueden clasificar en tres grupos:

a.- alifaticos
b.- aromaticos

c.- heterocficlicos.

Hay dos propiedades de los aminodcidos que se obser
van ficilmente tanto en estado sélido como en solucién que nos
informan acerca de su estructura. Em primer lugar, casi todos

ljos aminodcidos son solubles en agua e insolubles en solventes



no polares, o solventes orgdnicos, tales como éter, cloroformo
acetona, Esto no concuerda con las propiedades de los dcidos

carboxflicos y amina orgdnicas. Los dcidos carbox{licos alifa-
ticos y aromidticos, sobre todo aquéllo que tienen muchos dto--
mos de carbono, son ligeramente solubles en agua, pero muy so-
lubles en solventes orgdnicos. En forma similar, las aminas --
son generalmente solubles en solventes orgdnicos, pero nao en -

agua.

La otra propiedad f{sica relacionada con su estruc-
tura es su punto de fusidn, el cual es muy elevado y frecuente
mente con descombosicién; los puntos de fusign de los dcidas -
carboxflicos y de las aminas, generalmente son bajos y defini-

dos.

Con lo que respecta a estos aminodcidas esenciales,
es Importante hacer notar que la prbduccién de Metionina en el
pals se inicié a fines de 1975 y principios de 1976 por la em-
presa Albamex (productora también de alimentos balanceados), -
en su planta localizada en Cosoleacaque, Veracruz con la apro-
bacién inicial por parte de la Secretarfa de la Presidencia pa
ra la construccidén de la planta con una capacidad de 2,500 to-
neladas anuales, siendo el proyecto original por 5000 tonela--

das.

Debido a las restricciones bara la importacidn de =
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la harina de pescado por la Secretarfa de Comercio, la demanda
de este aminodcido se ha visto incrementada, siendo la produc-
cién Nacional iInsuficiente, teniendo ademds esta empresa la --
concesidn barticular de importar el deficit Nacional de Metio-
nina, por ser el dnico fabricante, permitiéndosele asf como re-

gulador del mercado.

Se estima que la demanda actual de Metionina es de
3000-3500 ton/afio, siendo la fabricacidn de Albamex de 2400 --

ton/aifo.

Cabe hacer mencidn que el precio de importacidon de

este aminodcido en el afio de 1976 fué de $ 31.25/Kg.

Respecto a la Lisina, se estd estableciendo una planta
para fabricarla en Orizaba, Veracruz, y se estima que para me-

diados del presente afio, este ya en produccién.

Empresa qﬁe tiene capitail Japones y Mexicano (de --

Albamex), denominada ''Fermentaciones Mexicanas, S.A.".
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CONCLUSIOQONES

La mayor parte de la fabricacién de harina de carne
en nuestrd pals, corresponde a la fabricacién de harina de sub
productos de animales no marinos, ya que no contamos con la su
ficiente materia prima como para pensar en elaborar una harina
de bisteces lo cual serfa una tonterfa ya.que serfa econdmica-
mente incosteable por lo que aproximadamente el 10% es harina

de carne y hueso y el resto proviene de subproductos.

El resto de las harinas como son:

Harina de sangre
Harina de hueso

Harina de pluma;

no son elaboradas como para poder mencionar que existe una =--
gran fabricacién nacional, ya que realmente se les considera

como insumos para la obtencién de la harina de subproductos --
" con las especificaciones requeridas; se comercializan poco ya

que generalmente son utilizadas por los mismos productofes.

La demanda actual estd cubierta, no importindose --
ninguna cantidad desde 1975; la capacidad de las plantas estd

sobrada operando en la actualidad alrededor de un 63%,
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Se tiene en estudio la conveniencia en la importa--
cién de un producto denominado tankage, el cual es una materia
prima rica en protefnas prbvenlente del prensado; desgrasado -
de visceras fundamentalmente logriandose con esto dos posibles

alternativas:

i.- Sacrificar su alto valor proteico para mejorar
la calidad de 1a fabricacién nacional aumentando 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 deficiencias en cuanto a los locales por falta de limpieza
ya que por los materiales que se manejan existen olores muy =
desagradables; desperdicios de animales tirados; sangre en el

piso etc.

Es una industria diffcil de trabajar debido a la es
cases de materias primas las cuales se consiguen de desperdi--
cios de carnicerfas; rastros; pollerfas, etc.. y no se permi--
ten tener stocks almacenados ya que no cuentan con equipo de =
concervacién y por su demanda constante, podemos decir que es-

ta industria trabaja al dfa.
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Por otra parte, respecto a la industria pesquera, -
contamos con litorales de cerca de 10,000 kilémetros, vivimos
en un pals noble, rico en recursos naturales de diferente fndo
le y sin émbargo es de lamentarse que en esta época nho tenga--
mos un conocimiento real de nuestros recursos pesqueros, lo que
como consecuencia ha trafdo diversos elementos que limitan - -
nuestro desarroilo industrial @ este respecto; elementos tales
como el desconocimiento del volimen y localizacién de las espe
cies propias para su industrializacidén, derividndose de esto la
errada localizacién de algunas plantas con su fracaso respec-

tivamente.

3

No hay estudios biolégicos-marinos que nos permitan -
conocer los tiempos favorables para la captura asi como los pe
riodos de procreacién para tener un balance ecolégico favora--

ble que nos reditue el mejor aprovechamiento.

Es una industria en la mayor parte, beneficiadora -
- de los desperdicios de las empacadoras, considerdndosele asfi -

como un subproducto.
No ha habido una planeacidn de esta industria.
No contamos con suficientes embarcaciones debidamen

te equipadas tanto para la captura, como el almacenamiento en

cdmaras bien refrigeradas; asfT mismo carecemos de suficientes
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barcos fabricas (barcos envlos cuales se procesan las especies
de inmediato); obteniéndose con esto un contenido mayor protel
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 descomposicién, si no se tie

ne un buen sistema de congelacidn.

Barcos tales como el 0lga; San Simén (camaroneros)
y el Salvador dedicado exclusivamente para la fabricacién de -

harina siendo su capacidad de 140 toneladas mensuales.

El interés de las cooperativas pesqueras est3d en -
la explotacidn comercial con fines alimenticlios y no industria

les, dadas las diferencias econémicas tan marcadas.

Es necesario sefialar que existen situaciones que =--
por fines econdmicos-polfticos estan perjudicando al pais, ta-
les como las especulaciones en la pesca, huelgas, demandas in-

justificadas, aumento en los precios sin justificacidn etc...

Existen muchos factores que limitan la obtencidén --
de la informacidén para una mejor posibilidad de resoiucién de
los problemas dado que no se cuentan con datos por parte de --
las empresas que estan de alguna forma relacionadas con el pro

ducto.
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Es necesario una mayor colaboracidn entre fabrican-
tes y usuarios intermedios asf como el beneficiario final, pa-
ra lograr una buena planeacién de esta industria y sus ramifi-

caciones.
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GRASAS
Las Grasas bajo el nombre de glicéridos, estin com-
prendidas dentro de una familia de compuestos que reciben el -

nombre genérico de Lfpidos.

Se denomina 17pidos a un grupo de substancias de na
turaleza qufmica variable que tienen la propiedad comiin, salvo
excepciones, de producir scidos grasos por hidrélisis, Sus sg
lubilidades son en cambio similares, siendo insolubles o poco
solubles en agua y solubles en Tlos disolventes organicos: éter,

cloroformo, benceno éter de petrdleo, alcohol, etc...
Desde el punto de vista qufmico, la mayor parte de

los 1fpidos son ésteres o amidas de 4cidos grasos, con un mono

o polialcoho1 o con un amino alcohol.

Clasificacién de los Lfpidos:

a).- Glicéridos
b) .- Céridos
c).- Etolidos

d) .- Esteridos

Aminados

nc aminados

Glicero-Fos~
folfpidos. {

e) .- Fosfolfpidos Aglicero=Fos~-

folipidos.

Psycosina
Cerasina
f) .- Cerebrosides , ;
Frenasina

K Nervona y Oxi-nervona
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g).- Sulfatidos

h) .- Carotenoides o

Como podemos observar, las grasas (glicéridos) cons
tituyen una pequefia parte de ésta gran variedad de compuestos
Yy es precisamente este grupo el objeto del tema sobre el cual

trataremos a continuacién.

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

den en
a.- Grasas Animales

b.- Grasas Vegetales.

tanto unas como otras a la temperatura ordinaria tienen dife--
rentes consistencia; pueden ser 1Tquidas, semisSlidas y séli--
das. Las liquidas reciben el nombre de Aceites; las semiséli--

das se llaman mantecas y las sélidas sebos.

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

cerina y Acidos Grasos de peso molecular elevado.

Para dar una idea de la constitucién de las grasas

haremos las consideraciones siguientes:

As{ como, por ejemplo, la sosa cdustica reacciona
con el &cido clorhidrico para dar agua y cloruro de sodio, asT

las grasas se originan por la accidén de los aclfdos grasos so--
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bre la glicerina:

CH, —— OQH HQ .QC.R CH, —— 0.0C.R.
v 2 v 2

CH, —— OH + HO .0C.R /> 3H_0 + CH, — 0.0C.R
itk ) 2 2

CH2 —— OH HO.0C .R CH2 — 0.0C.R
Glicerina dcido graso Grasa

(3 moléculas)

En la férmula anotada para la grasa, R representa -

un radical de alguno de los acidos grasos.

Acidos grasos.- Son acidos carboxflicos alifdticos;
casi todos los dcidos grasos naturales son de cadena no rami%i
cada y de ndmero par de itomos de carbono. Unos son saturados
mientras que otros, por la presencia de una o m&s dobles liga-
duras y en casos excepcionales triples ligadu' :s, son no satu-

rados.

Acidos grasos saturados.- Responden a la férmula ge

neral : CnHznO2 y a la estructural siguiente:

cua.(cuz) nCO.OH



Principales dcidos grasos naturales saturados

Peso mo Punto de Punto de

Nombre comiin Férmula lecular fucién °C ebullicién
Acido butfrico CH3(CH2)2C0.OH 88 -8 163 g
8 caproico C"3(CH2)ACD’°" 116 - 1.5 205
" caprilico cu3(cuz)6co.ou 114 16 236
e cdprico CH3(CH2)8C0.0H 172 31 .3 270
&l Liurico CH3(tH2)|°C0.0H 200 43.5 176 (15 mm)
" mirfstico CHj(CH,), ,CO.OH 228 54 .4 200.5(15 mm)
o palmitico . CH3(CH2)lkCO.0H 256 62.9 215 (16 mm)
" estedrico CH3(CH2)]6C0.0H 284 69.6 232 (15 mm)
" araquidico CH3(CH2)|8C0.OH 312 75.4 245 (18 mm)
Ae behénico CHB(CHZ)ZOCO'OH 340 79 .9
is lignocérico CHS(CH2)22C0.0H 368 84 .2

Los primeros términos de la serie son 1iquidos inco
loros pero, a partir del dcido laiirico, de 12 carbonos, son sé
lidos blancos y de aspecto graso. Los de pocos carbonos son -
solubles en agua, su solubilidad va disﬁinuyendo con el aumen-
to del nimero de Stoﬁos de carbono, hasta llegar a ser insolu
bles. Son en cambio solubles en éter, cloroformo vy benceno Yo =

poco solubles en alcohol.

Los dcidos mirfstico, palmitico y estedrico son, --
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entre los dcidos grasas saturados, los mas comunes en las gra

sas de organismos animales.

Acidos grasos no saturados.- Pertenecen a la serie

de los dcidos grasos etilénicos, es decir, con dobles ligadu--
ras. La doble ligadura puede estar presente una, dos, tres o -
mis veces en la misma molécula y se denominan dcidas grasos mg

no, di, tri, y Polietilénicos.

Acidos grasos monoetilénicos.- Poseen una doble 1li-

gadura y tienen la férmula general CnH2 o que desarrollada
aen=2-2
es:

CH3 = (CHZ)n - CH = CH - (CHZ)n - CO0.0H
Se les denomina también dcidos grasos de la serie -
oleica, porque el principal es el dcido oleico, que posee 18 -

dtomos de carbono.

Es {mportante hacer notar que el 3cida gleico por -
reduccién de la doble ligadura se transforma en acido estedri-
co; y que los oxidantes fuertes,actuando sobre el &cido oleico,
determinan,como en todos las derivados etilénicos,la ruptura -
de la molécula en el lugar en donde se encuentra la doble liga
dura. Si la oxidacidn es intensa,se forman dos acidos con nue-
ve carbonos: un monodcido, el dcido pelargénico y un didcido,el
5cido azelaico.Esto indica a su vez que la doble ligadura estd

colocada entre los carbonos 9 y 10 (mitad de la,cadena de -



carbonos).

CHy - (CH,), - CH, - CH, - (CH,), = COIOH

dcido estedrico.

cu3 - (cu2)7 - CH =CH - (cnz)7 - CO.OH

dcido oleico.

CH - C0.0H

2)7

3 - (cyz)7 - CO.0H €0.0H - (CH

dcido pelargénico 5 dcido azelaico.
El dcido oleico es liquido a la temperatura ordina-

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

rillo.

Forma la parte principal de numerosos aceites vege-
tales, especialmente del de oliva, y en menor proporcién, se -

le encuentra en las grasas animales.

Acidos grasos dietilénicos.- Poseen dos dobles liga

duras y responden a la férmula general!,

cn HZn-lo 02
Se denominan también dcidos grasos de la serie lino

leica, porque el &cido linoleico, con 18 stomos de carbono, es

el principal: C|8H3202.
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CH, - (C”z)u - CH = CH - CH

3 - CH = CH - (CH2)7 -C0.0H

2

Acidos grasos téietilénicos.- Con tres dobles ligadu

ras y de férmula general:

Se denominan también dcidos grasos de la serie lino
lénica, porque el &cido linolénico, con 18 dtomos de carbono,

es el dcido tipo; su férmula desarrollada es:

CHy -CH, -CH = CH-CH, -CH = CH-CH, -CH = cu-(cu2)7—co.ou
Las dobles ligaduras estdn colocadas entre los car-

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

Un isémero de posicidén de este dcido es el acido --
eleostedarico, también con 18 dtomos de carbono, pero cuyas do-
-bles ligaduras, estan colocadas entre los carbonos 9-10, 11-12

y 13-14,

Acidos grasos polietilénicos.- Acidos grasos, con -

mids de tres dobles ligaduras; se han identificado en ciertos -
productos tales como en aceites de pescado; en la constitucién

de los lifpidos de la glandula suprarrenal etc...



COiNcipales dCiuus FRASUS o vullaso Nu w8l auy.

L2
. Fuentes
Nombre: Férmula, Dobles Punto de Punto de Importantes
; ligeduras  fyugién ebullicién
‘ Y 4 Acei-;e de crotén
croténico CH. CH:CH. CO. OH T 72 180
" " "
tiglico CH,. CH:C(CH,) . CO. OH I 64.5 198
Grasas animales
palmitoleico CH3.(CH2)SCH=CH.(CH2)7. I -I.5 !
C0.OH Aceite de olivas
oleico CH3.(CH2)7CH:CH(CH2)7. I 16 223 (IO mm) )
C0.OH Aceite de pescado
nervénico CH,(CH, ).CHs CH(CH e L E 43 .
3" 20T 2)13 Aceite de ricino
€0. OH
ricinoleico  CHy.(CHp)s.CH.OH.CH,. I 4.5 228 (I4 mm) foatie e Tine
CH:CH.(CH2)7.CO.0H :
linoleico CH3.(CHZ)4CHsCH.CH2.CH: 2 -5.2 157 (0.00I mm)  Aceide de lino
CH. (CHy) ;- C0. OH
1inolénico CH,. CH,CH: CH, CH,CH:CH. 3 =XT\3 235 (I2 mm) dosite de tung
CHZCH:CH.(CH2)7.CO.OH
L " pescado,
eleocestedrico CH3.(c}i‘.)3.CH‘L cd:0d3., 3 48.3
CHiCH. (CH,).,. 0. OH
' " " pescado
eraquidénico  CHy,(CHp),.CH:CH.CH,, 4
CH1 CH, CH, . CH: CH{. CH,y. CH1
CH. (CHp) 3,0, 0H
elupanodénico 0H3.CH2.CH:CH. (CHZ)Z'CH'

qg.oxz.CHzCH.(cnz)Z.CHx
cﬂ.(cna)z.cH|CH.(cnz)2.
€0, OH
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En la molécula de una grasa, los tres dcidos grasos
que forman el triglicérido pueden ser iguales o diferentes. --
Cuando los tres acidos son iguales se denominan homoglicéridos

y heteroclicéridos en caso contrario.

?HZO.CO.R‘ (.ZH20.C0.RI EHZO.CO.R]
CHO.CO.R CHO.CO.R " CHO.CO.R

a 1 i 2 7 2
_CHZO.CO.R‘ CHZO.CO.RI CHZO.CO.R3
Homoglicérido Heteroglicéridos

Los homoglicéridos se designan de acuerdo con el --
icido graso que los forma; si es el dcido butfrico, se denomji
na butirido (butirina); si es el dcido palmftico, palmitido --
(pai~itina); si es el dcido estedrico, estedrido (estearina) ;-

si es el acido oleico, oleido (olefna), etc...

?”z - g.0C - (CHZ)]s -cu3
fn - 0.0C - (cuz)|6 -CH

3

CH, - 0.0C - (CH

2 CH

T 3

Triestearato de Glicerilo, (Estearina).

SHZ - 0.0C - (cuz)7 -\cu~- CH - (cu2)7 - cn3

?H - 0.0C - (CH2)16 - CH3

CH, - 0.0C - (c"z)lk - cu3
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Oleo-estearo-palmitato de glicerilo.

Los glicéridos de dcidos grasos saturados son, gene
ralmente, s6lidos a la temperatura ordinaria y los de acidos -

grasos no saturados son Ifquidos.

Junto a los glicéridos que constituyen la grasa, se
encuentran pequefias cantidades de dcidos grasos al estado li--
bre y de otras substancias como hidrocarburos, alcoholes de pe
so molecular elevado, esteroles, etc... Estos Ggltimos produc--
tos forman la fraccién de las grasas y aceites denominadas in®

saponificable.

Propiedades de las grasas:

Las grasas son substancias inodoras e insipidas ai
estado puro, pero los productos naturales tiepen un olor y sa
bor particufares debido a determinadas substancias del insapgo
nificable y a la presencia de &cidos grasos libres; al estado
puro son incoloras, pero los productos de origen animal sue--
len tener un color amarillo claro por la presencia de peque--

fias cantidades de pigmentos, generalmente carotenoides.

Son insolubles en agua, en la que sobrenadan por -
su menor densidad, que varfia entre 0.850 y 0.970; son poco so-
iubles en alcohol frfo; mids solubles en alcohol caliente; Muy

sclubles en éter, cloroformo, benceno, éter de petrdlec,etc..
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Sobre el papel dejan una mancha transliicida que no

desaparece con el tiempo ni por accidn del calor.

Por la accién de los dcidos, o del vapor sobrecalen
tado, las grasas se descomponen dando Glicerina y Acidos Gra--
sos, y por la accién de los dlcalis, se Saponifican dando Jabo

nes y glicerina.

Cabe hacer notar que la sosa caustica produce jabdn
duro, y la potasa cdustica jabén blando. La mayoria de los ja-
bones de tocador son jabones duros a los que se afade 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
cidén produciendo, entre otros cuerpos, acrolefna (CH2=CH-CH=0)
que es un liquido de olor desagradable cuyos vapores causan --

irritacidn de los ojos.

Las grasas, por estacionamiento en contacto con el
aire, adquieren lentamente un olor y sabor desagradables. Este
fendmeno 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- -
cién de dcidos grasos no saturados, que termina produciendo pe

quefias cantidades de aldehidos. En algunos casos, como en la -
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manteca, la hidrélisis con la carrespondiente formacién de &ci
dos grasos libres es un factor de enranci{amiento.
Saponificacion:
?HZO.CO.R ?HZOH
CHO.CO.R + 3 NaOH ——> CHOH + 3 R.CO.0ONa
] 1
CHZO.CO.R CHZOH
jabén
grasa sosa cdustica glicerina (estearato, palmita
to, u oleato de so

dio.)

De los jabones se pueden obtener los dcidos grasos

libres, por agregado de un &dcido fuerte (HCI & sto“), segin -

la reaccién:

R.CO.0ONa + HCl —> R.CQ0.0H + NaCl

Hidrélisis:

?HZO.CO.R H.OH ?HZOH
CHO.CO.R + H.OH —> 3 R.C0.0H + CHOH
] ]
dcido graso
CHZO.CO.R H.QH {3 malsculas) CHZOH
grasa agua (3 mols) glicerina

El punto de fusién de ias grasas varfa con su natu-

raleza y en términos generales el punto de fusidn es tanto mis
\

bajo cuanto mayocr cantidad de &cidos grasos etilénicos conten-

ga; como ejemplo podemos mencionar los siguientes datos:
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Grasa humana 17.5 °¢C

Mantequilla 28 a 33 °C
Grasa de puerco 36 a 46 °C
Sebo de buey 42 a 49 °C
Sebo de carnero 4L a 45 °C

El fndice de Yodo es otra constante fisica de gran
importancia que nos permite juzgar de la cantidad de dcidos -
grasos no saturados contenidos en la grasa. En generalz mien-
tras mads bajo es el punto de fusion de la grasa, mas alto es

el fndice 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

Composicién de algunos productos:

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

Grasa de Buey: Dipalmito-olefna, Dipalmito-esteari-
na, Oleopalmito-estearina y Palmito-
~-diestearina.

Grasa de Puerco: Contiene los siguientes dcidos:0lei
co, Estedrico, Palmftico, Liurico,
Mirfstico y Lincleico.
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Desde el punto de vista histolégico, las grasas se

reconocen por su ennegrecimiento con el Tetraéxido de Osmio.
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Proceso de elaboracién de Acidos Grasos a partir

de grasas

Seleccionada la grasa, dependiendo del tipo de pro-
ducto que se desea obtener, es llevada a un tanque con agita--
cidn, el cual estd provisto de un serpentin de vapor en su in-
terior, cuyo objeto es calentar la grasa para poder transpor--
tarla mas facilmente 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 descompqesta en acidos grasos y glicerina, que como ex-
glicamos anteriormente son sus constituyentes; este paso es --
llevado a cabo mediante presién y temperatura producida por la
introduccién de vapor (aproximadamente a 30 atm., agqua desmine

ralizada, en una especie de autoclave. (a contra corriente).

Obtenida la separacidn, los acidos grasos son extra
fdos de laparte superior de la torre, mientras que las aguas -
glicerinas, son descargadas por la parte inferior, como lo - -

muestra el diagrama.

Los dcidos grasos (crudos) pueden ser destilados di
rectamente, para su purificacidn, o hien antes pueden ser lle-
vados a un proceso de hidrogenacidn el cual se lleva a cabo en
un reactor con un catalizador (Niquel Raney) y cuyo objeto es

trasformar los dcidos insaturados en saturados, siendo el caso
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especial el del &cido olejco, el cual puede ser transformado -
en estéarico mediante este procedimiento, como se indicé ante-
riormente, de aquf se llevan a destilacién, obteniéndose los -

dcidos grasos finales.

En el caso especial de los dcidos estedricos (sim--
ple;dobie; triple prensado, etc...): se cuenta de dos equipos
dependiendo de su presentacién del producto, uno que los 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 stoh para eli-
minar la presencia de grasa en ella, NaOH para neutralizarla,-
posteriormente se le somete a un lavado elimindndose las impu
rezas. Las aguas glicerinosas son llevadas a unas torres de in
tercambio idnico para su desmineralizacién, y de aqui son lle-
vadas a un evaporador en donde se eliminan el agua obteniéndo-

se Glicerina del grado USP.
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Obtencién de Acidos Grasos

En México existen dos compafifas las cuales desdoblan
grasas y/o aceites las cuales son Quimica 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 del --

trabajo solo mencionaremos a la primera de ellas.

Quimica Michoacana S.A. quien empezd sus operacio--
nes Industriales el 5 de mayo de 1963 bajo el nombre de Hidro-
genadora Michoacana empezd con la funcién de proveedor de &ci-

dos grasos utilizando materias primas tales como:

a) Sebo

b) Estearina (dcido estedrico en bruto)

Siendo la composicidon quimica del sebo la siguiente:

Acido Liurico trazas - 0.2 % 0.1 2

L Miristico 2 - 8 2 3 2

* it Palmitico 24 - 33 % 29 %

* H Estedrico 14 - 29 % 20 2
b Araquidico

(CZOHQOOZ) 0.4 =3 0.8 %
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Acido Miristoleico 0.4 - 0.6 % 0.5 %
" Palmitoleico 1.9 - 2.7 % 2 %
* ' Oleico 39 - 50 2 L2 %
i Linoleico trazas - 5 % 2 %
*% Linolénico trazas - 0.5 % 0.5 %

o Araquidénico
(C2°H3202) trazas - 0.5 % 0.010%

Composicién Quimica promedio de la Estearina (de im

portacidén de paises no pertenecientes a ALAIC) .

Acido Caprico 0.06 %
£ L3urico 0.13 %
& Miristico 3.10 %
W Miristoleico 0.2 %
i Decapentanoico 0.7 %
2 Palmftico Ly 6 %
1 Margdrico 1.6 2%
i Estedrico 47 .4 %
i Araquidico 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 continuacién obteniéndose dos

productos los cuales son glicerina y mezcla de dcidos grasos.

Es muy iﬁportante sefialar que la adquisicién de es-
tas grasas es vital en cuanto a su composicién quimica ya que
este punto va a reflejarse en el porcentaje de los dcidos gra-
sos requeridos en el producto fi&él el cual como dijimos se ==
trata de una mezcla, ya que en nuestro pais no se cuenta con -

el equipo necesario para obtener dcidos grasos de alta .concen-
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tracidn, Es decir se comercializa en su mayor parte, con mez--
clas de dcidos grasos en la cual uno de ellos ocupa el mayor -

porcentaje y nd con &cidos aislados.

Todos aquellos &dcidos grasos que se requieren de al
ta pureza se importan dependiendo el uso al c 21 estdn destina

dos, ya sean calidad U.S.P.; Q.P.: reactivo analiftico, etc...

La estearina es muy importante ya que de ella deri-
van los dcidos estedricos 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 hulera, la curtidurfa, la papelera, en la elaboracidn
de cosméticos, pastas para pulir etc..., dependiendo del grado

del &cido requerido.

Podemos decir que para fines indu;triales, se en- -
tiende por acido estedrico o la mezcla constituida fundamental
mente por &cido estedrico y palmitico, pudiendo contener peque
fias cantidades de dcido oleico, mirfstico y otros dcidos gra--

SOS .

De acuerdo a la Norma Nacional las especificacio--

nes de cada tipo son las siguientes:



Determinacidn

Titer °C

Indice de lodo
(max)..

Indice de Sapo
nificacidn

indice de Aci-
dez

Color Lovibond

celida 13.34 cm.
5 ]/”Il

Acido estedrico

Acido palmitico

Acido oleico y -
insatura--

otros
dos en % max.

Acido Miristico

y otros satura--

dos en %

(max) .

%
%
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Simple Doble Triple Cosmetico
52-62 53.5-54.5 54 min. 54.5-55.5
9.5 6.5 ! 4.5
202-210 204-212 202-210 204-212
202-208 202-210 202-208 202-210
" 5R IR IR 0.8 R
35A 5A 5A
50 min. 45.0+5.0 55 min. 45.0+5.0
30 + 3 55.0 +5.0 25 min. 55.0+5.0
935 = I =
4.0+0.5 = 4.040.5 =

La compafifa Quimica Michoacana comercializa su pro-

ducto Quimico 1012 al cual

lo denominan grado hulero,

cuyas es

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

dustria

llantera.

Indice

Indice

Indice

Indice

de

de

de

de

titer °C
lodo
Saponificacié

Acidez

n

52 Min.
12 Max.
194 - 206
193 - 205
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Color Gadner 10 Max.

Insaponificables
% en peso 3 Max.

Este producto junto con el grado triple prensado

son los mds comerciales.

Es necesario mencionar que existe un convenio el =
cual estd negociado a través de la Asociacidén Latinoamericana
de Libre Comercio mejor conocida como ALALC, en la cual la es
tearina (dcido estedrico en bruto) estd negociada bajo las si

guientes especificaciones:

Acidos libres (Expresados en oleico) 80-90 %

titer °C 53 mi{n.
Indice de lodo 14 max.
Esteres 10-20 %
Humedad 6 impurezas % 1 max.
Color Lovibond 5 1/4" rojo 25 min.
colar ma-
rrdén.

NAB-ALALC 1510101

Existe un factor para la obtencidn de los acidos -
grasos libres expresados como oleicos el. cual tiene un valor

de 0.502 y cuya aplicacidn es la sigulente;
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Indice de Acidez x 0.502 = F.F.A.

Come podemos observar estas especificaciones compa-
radas con la de los dcidos estedricos 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 méx.
Color 12 min.(Gadner)

% Insaponificables

Comparando los valores de lodo podemos apreciar la

enorme diferencia en las especificaciones.

Este es el factor principal que es obstdculo para -
el desarrollo o la creacién de nuevas industrias a este respec

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

Actualmente la empresa Quimica Michoacana localiza
da en Morelia Michoacan estd montando una columan empacada pa

ra la obtencidn de acidos grasos de mayor pureza.
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Principales usos de los dcidos estedricos

Podemos dividir el uso de estos dcidos en 7 grupos

los cuales se mencionan a continuacidn:

l.- Quimicos
2.- Agentes de Cohesidn y lubricacidn

3.~ Agentes de recubrimiento y pinturas
y auxiliares para tintorerfa

L .- Agentes de acabado en Textiles
5.- Pastas para pulir
6.- Industrias Mixtas.

7.- Farmacia y Cosméticos

l.- Quimicos:
Estearatas Metalicos
Esteres de los acidos grasos

Ceras sintéticas

2.- Agentes de Cohesidén y lubricacidn:
Como lubricante en faormulacién de PVC
Como agente de cohesidén en ceramica
Como agente de sinterizacién

Como aditivo en grasas lubricantes y aceites, acei-
tes de corte.

Como agente plastificante en el moideo de polvos

Como lubricante y agente de cohesidn en tabletas y
productos farmacéuticos




109

Como auxiliar en la plastificacién y vulcanizacién
de artfculos de hule

Como lubricante en el laminado de aluminio, troque-
lado del mismo y pulverizado del mismo.

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

torerfa.

Como agente de impermeahbilizacidn en articulos manu
facturados con palvo de piedra.

En la fabrlicacién de carbonato de calcio activado
Como agente dispersante de colores en tintorerfa.
Como agente de impermeabilizacidn y plastificacidn

de cemento en polvo y en obras de concreto y -
mortero.

4.- Agentes de acabado en Textiles:

o=

Pastas

Como auxiliar en curtidurfa y acabado de pieles

Como lubricantes en acabados textiles y en apresta-
do de los mismos

para pulir:

P

En la fabricacidén de ceras, Grasas 6 cremas para --
calzado.

En la fabricacién de diferentes compuestos abrasi--
vos y de pulimento para metales 6 pldsticos

En ceras y pulimentos para pisos
En el pulimento o ceras para automéviles

En ceras para el acabado de muebles finos



6.- Industrias Mixtas.

En el

En

En

En

En

En

acabado del papel

fabricacidén de
fabricacién de
fabricacién de
fabricacidn de

fabricacidén de
tos ‘tipos

7.- Farmacia y Cosméticos:

En

En

En

la

la

la

fabricacion de

fabricacidn de
farmacéutico

fabricacién de
ra el cutis.

cerillos

veladoras y velas
linoleum

fuegos artificiales

Crayones y ldpices de distin--

jabones y shampoos

unguentos de tipo

cremas de distintos tipos pa-



Deodorizacidn

Como informacién histérica diremos que el primero -
en utilizér vapor para la deodorizacidn en los E.U.A. se atri-
buye a Henry Eckstein; siendo el proceso improvisado por David
Wesson quien introdujo la forma europea de utilizacién de equi
po de produccidén de vacio junto con vapor. para dar finalmente
al perfeccionamiento,del proceso utilizando alto vacfo y eleva

das temperaturas.

Se entiende por deodorizacién a la eliminacidn de -
aquellas sustancias las cuales le dan a las grasas y aceites -
su natural sabor y olor; el principio basico por el cual se --
llev~ a cabo este método de eliminacién, se basa en las dife--
rencias que existen en volatilidad entre los triglicéridos por

arrastre de vapor donde tales sustancias son eliminadas.

La operacidn es llevada a altas temperaturas aumen-
tando la volatilidad de los compuestos odoriferos; la aplica--
cidn de vacio protege al aceite caliente de una oxidacién at——
mosférica y prevee una hidr6]i§is del aceite por el efecto del

calor ya que reduce grandemente la cantidad de vapor requerido.

Algunos de esos compuestés responsables de sabor y
olor en aceites han sido identificados individualmente tales -

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



etc.., la deodorizacidn elimina cualquier aldehido o otros pro
ductos voldtiles los cuales pueden ser oxidados por la atmdsfe

ra.

La cantidad de vapor requerido para la deodorizacidn
o bien el tiempo empleado a una velocidad de c-lentamiento defi
nida se ha encontrado ser directamente proporcianal al tamafio

de el batch de aceite.

1.- Directamente proporcional a la presidén absoluta
en el deodorizador.

2.- Inversamente proporcional a la presién de vapor
de el componente odorifero voldtil puro a la --
temperatura de operacidn.

3.- Inversamente proporcional 2 la eficiencia de va
porizacidn.

L.- Directamente proporcional a el logaritmo de la
relacién entre la concentracidn inicial y final

de las sustancias voldtiles.

Siendo la ecuacidn que representa esta operacidn la

siguiente:
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Practicamente hablando, la eficiencia de vaporiza--
cién es una medida de la eficiencia de saturacién del vapor =--
con las sustancias voldtiles durante su paso a través del acei

te.

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 del aceite en su interior sea entre 8 - 10 ft. y un did

metro 17 - 18 ft. para una capacidad de carga de 25000 1b.

El sistema estd provisto de un vaporizador Dowtherm
(1fquido térmico para transferencia de calor); un sistema de -
vacfo; tanques de enfriamiento del aceite deodorizado y calde-

ra de vapor.

Esencialmente como el diagrama de flujo a continua-
cién la muestra, la deodorizacién consiste en pasar vapor a --
través del aceite al cual se le quiere eliminar sabor y clor -
cuidando factores como oxidacién; temperaturas elevadas evitan
do la hidrélisis. La presién de operacidn es de 6 - 12 mm. y -
el tiempo completo para un ciclo de carga, calentamiento, deo-
dorizacién y enfrentamiento es generalmente de 8 hrs. estando

a la temperatura elevada la deodorizacidén es de 4.5 hrs,



El sistema de Dowtherm es un equipec auxiliar para -
un mejor calentamiento del vapor; las temperaturas empleadas -

para el proceso van desde 204 - 246 °C.



Ague

Unidedes

Vac'e
Com devsader A Yeqee 44

.fﬁ
& vepersa ; B i ‘“l'
r 1

Jua’. y-}d/ r

4
Cllm'nnu'cn

T

. Svper calen

dou“wu.‘
% i

vAfof Jl "

Dow Hherm
ew i | ik
\ Frrwiaads

bomba e""“l"
de, de

acite auifc

Vaprivadoy
de
MerkSain Y (‘nu’auulo

de.

Dowtherm .

Tu;-u dt O‘Nunsﬂfg-\{'.
desstheym .

"‘5\'6"2-‘& JQ J!u’tdac\u:l’; :/e{ f"r‘v &41‘.‘"



116

Winterizacidn de Aceites

El proceso por el cual los glicéridos de mayor pun-
to de fusidn son quitados de los aceites se conoce con el nom-
bre de Winterizacién; que en la actualidad habiendo una gran -
demanda de tales aceites, hace necesario emplear equipos de re
frigeracidn y filtracién para la obtencién de las dos porcio--

nes (1Tquida-sélida}.

La refrigeracién 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 saimuera frfia, --
dispuesto de tal forma que la temperatura pueda ser variada --
y posteriormente controlada. Es necesario hacer notar que el -
serpetin debe estar lo suficientemente cerrado de tal forma --
que abarque mayor drea de enfriamiento ya que junto con el sis
tema.de agitacién permita efectuar mejor la operacidn; una vez
comenzado la formacién de los cristales, debe ser suspendida -
la agitacién debiéndose llevar el enfriamiento lo m&s lento -

posible para alcanzar el grado de separacidon deseado.

El iproceso es dilatado llegandose a dilatar el pe-

riodo de cristalizacién en el orden de 36 hrs.

La filtracidn del aceite se lleva a cabo en filtros

prensa de gran capacidad a fin de que el transporte del aceite
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cristalizado a la prensa sea con la menor desintegracién de --
los cristales, la masa es generalmente descargada por grave--
dad de los tanques de enfriamiento a unos tanques de presidn -
de los cuales es llevada a la prensa con aire comprimido. La -
velocidad promedio de filtracién no puede ser superior de | 1b.
de aceite por hora por ftz de superficie del filtro y la pre--

sidn entre 5 - 20 Psig.

Ambos procesos de cristalizacidén y filtracién seran
generalmente entre 3 - 6 dfas; una vez retirada la parte séli-
da, el filtro es lavado con aceite caliente para eliminar - -
cuélquier depésito en el, evitando la obstruccién del sistema

de flujo.

Una medida de una buena winterjzacidén 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 sulfonacién de aceites

La sulfonacidén, en el caso de aceite de bacalao; se
Ileva a cabo en tanques de acero inoxidable mediante un proce-
so discontinuo (Batch), en el cual se adiciona al aceite de --
bacalao, stoh continuamente procurando que la temperatura del
producto no exceda de 35°C ya que se trata de una reaccidn exo
térmica, para lo cual los tanques estdn provistos en su inte--
rior de un serpentin por el cual circula fredn para enfriar la
mezcla; el tiempo de reaccién es aproximadamente de 5 horas vy
se determina tomando una muestra y colocandola en agua cuyo vg
limen es 5 veces mayor, se agita y se observa la dispersién ob
tenida la cual debe ser buena, Terminada la reaccién el produc
to se pasa a otro tanque en el cual va a ser lavado para lo --
cual se le adicionan una solucién al 15% de N3250h Y se agita
durante 5 minutos, se deja reposar | hr. para obtener una bue-
na separaciéon del aceite, agua e impurezas; se decartan las im
purezas y el aceite se neutraliza con NaoH al 20% hasta obte--
ner un pH entre 6.5 - 7.0 ; se deja reposar 12 hrs. y se vuel-~
ve a checar el pH se ajusta si es que hay variacién y se des--
carga el producto a los recipientes en los cuales se vende al

mercado.

El aceite de bacalao, el cual es de importacién pro
veniente en su mayor parte de Noruega, es trafldo con valores =

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

Qufmica Henkel, S.A.

Quimica Industrial Curt y Tex, S.A. (Guadalajara, -

Jal:)
Quimica Guerra, S.A. (Distrito Federal)
Ciba Geigy, S-.A.
Ing.Luis Valle Hacedo (Guadalajara, Jal.)

Qufmica Industrial del Centro, S.A. (Leédn, Gto.)

Siendo su uso; para engrasar las pieles, mantenien-

dolas suaves. -

En muchas ocasiones, se ha tratado de sustituir el
aceite de bacalao, por el de pescado de fabricacion 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 inversién 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 pafs como consecuen
cia de la falta de suficiente materia prima por lo que se ob--
tiene de la grasa obtenida como subproducto de la obtencidn de
la grenetina a partir de los cueros de cerdo, de los cuales so
mos importadores, por no ser potencialmente autosuficientes.

3

Del.tratamiento de los cueros de cerdo, son obteni-

dos los siguientes productos, junto con los cuales mencionamos

sus rendimientos:

Gretina S s s S B [ TR 1 S
Grasa ........ A e R | S
Pasta“(migaija) .:ciieees st 5l5= 53 %

Humedad =......... el W 5 -6 %

Esta grasa, conocida en el mercado internacional co
mo White Choice Grease tiene por especificaciones las siguilen-

tes:

Iindice de Saponificacidon ....... 193 - 202
Indice de 10d0 ... veevncnannnn S5M=7 S

s 1T ol e o i Rl S e, g 32 - 38
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Acidormiirfistiico oo, L N o, el V308
Acido palmftico ......coveeen SielioEs wae 27.7 %
Acido estedrico ....... G IO .. 11.0 %
Aciida ol eilica ™ " N RSt e o o 54.5 %
Aciido liimolelco ..o oo ol e teten. 5.5 %

Para la obtencién del aceite, ésta grasa se somete
a un proceso de fraccionamiento por refrigeracién, 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 palmitico e R AT SR 18 %
Acido estedrico AR B s O 3 %
Aclido olelicol " Sl wesss 19 %
Indice de lodo e e i 64 - 78
Indice de saponi

filcacion L .o, SRR 8 el . 189 - 209
Tlitier e e oo e St ettt . 20 - 30

En nuestro pafs sélo existe una empresa fabricante
de este aceite y cuyo nombre es Casoil 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 flsicas y quimicas, cuyos valores

nos permiten identificar una grasa

Las constantes ffsicas que generalmente se determi -

nan son:

a.- Densidad
b.- Punto de fusién
c.- Punto de solidificacidn (Titer)

d.- Indice de refraccidn

Las constantes_qu?micas son los llamados fndices, -

siendo los principales:

A.- Indice de acidez.- Es la cantidad de miligramos
de hidréxido de potasio necesarios para neutr. izar la acidez

de un gramo de grasa.

B.- Indice de saponificacidn.- Es la cantidad de mi
ligramos de hidréxido de potasio, necesario para saponificar -
un gramo de grasa. Informa sobre la naturaleza de los &cidos -
grasos que constituyen una grasa y su peso molecular. Cuanto
mayor es el Tndice de saponificacidn, menor es el peso molecu-

lar de los &cidos grasos que la forman.

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

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



]
(%,

del contenido de dcidos etilénicos.

D.- Indice de acidos grasos fijos insolubles (Heh--
ner) .- Se expresa por la cantidad en gramos, de dcidos grasos
fijos insolubles de 100 g. de grasa. Informa sobre la naturale
za de los &cidos grasos de la grasa; a mayor Tndice de Hehner,

mayor cantidad de dcidos grasos de peso molecular elevado.

E.- Indice de dcidos grasos volatiles (Reichert - -
Meisal .- Se define como los centimetros cibicos de  hidréxido
de potasio O0.IN necesarios para neutralizar los &cidos grasos
volatiles que constituyen las grasas y representa a los dcidos
grasos de pequefio nimero de 5tomés de carbono, arrastrables --

por el vapor de agua.

F.- Indice de Hidroxilo.- Se expresa por los mili--
gramos de hidréxido de potasio necesarios para neutralizar el
dcido acético que se combina por acetilacién a | g. de grasa,-

Da la medida de la cantidad de hidroxidcidos.
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Situacién de Conasupo en la Industria

De grasas

La Compafifa Nacional de Subsistencias Populares (Co
nasupo), el cual 'es un organismo descentralizado, dentro de -
sus funciones actia como regulador en el abastecimiento de ma-
terias primas en el mercado interno, es quien fija y paga pre-
via consulta, los precios de garantia a los productos del cam-
po, teniendo ademds la exclusividad de ser el importador de: -
pastas oleaginodas tales como: Soya, Nabo, Harinolina; de gra-
nos: Sorgo, Mafz; de Sebos y Grasas; de semillas dGtiles para -
procesar y obtener aceltes y pastas; de leche en polvo para --
consumo humano, asi como la de otros productos, tan necesarios
para cubrirlos deficits de la fabricacién nacional, y asl --

poder satisfacer la demanda Nacional,

Conasupo, quien afios atrés dependia bdsicamente 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 ==
liales de produccidn y de comercializacién, en casi todos los

productos que maneja.

En el afio de 1975, Conasupo al comprar una buena --
parte de las instalaciones industriales pertenecientes al gru-

po "Empresas Longoria', adquiridé plantas procesadoras de acei
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tes y una fibrica de alimentos, ésta Gltima instalada en Monte
rrey; entrando asi en competencia con el sector privado, en el

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

Al adquirir del grupo Longoria un molino aceitero -
"el m3s grande y moderno en México y America Latina', se con--
vierte también en productor de Aceites y pastas oleaginosas, -
inclusivq de la calidad para consumo humano; credndose asi la

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

Como dato podemos mencionar que éste molino se en--
cuentra instalado en Tultitldn y su capacidad de molienda es
.
de 800 toneladas por dia que hacen una produccién anual de ---

292,000 toneladas, cantidad que representa una alta capacidad

de absorcién de las cosechas,

Al ser el Gnijco importador de las materias primas -
faltantes en el pafs, Conasupo resuelve en forma automdtica el
" abastecimiento adecuado a sus empresas filiales, estando en --
desventaja la industria privada, convritiéndose en una competi
dora fuerte y en po{encia de la Industria alimenticia animal -

y aceitera.



128

Tabla de Importaciones de Sebo por parte de Conasupo

Afio Volimen (Ton.)
1967 .
1968 0
1969 10,472
1970 13,800
1971 9,937
1972 .4
1973 19,540
1974 48,373
1975 28,271

Para 1976 la importacidn es de:

Importe
(miles de pesos)

25,853
36,394
23,352

88,166
285,107
131,867

5.00 $/Kg.

30,000 Ton.

$/Kg.

2.45
2.65
2.35

L .50

5.90
4 .65

La mayoria de éstas importaciones, son del Sebo de

res grado Fancy.

* 1977 50,000 Ton.

Estimacidn
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Norma Oficial de Calidad para

Sebo

Clasificacién:

Para los efectos de esta Norma, el Sebo comprendera
dos tipos A y B, con un solo grado de calidad el primero AI y

dos grados de calidad el segundo B| Y 82.

Tipo A.- Sebo comestible.- Grado A‘.- Refinado,blan

queado y desodorizado.

Tipo B.- Sebo para usos industriales.- Grado B].- -

Sebo de color claro.- Grado Bz.- Sebo de color obscuro.

Especificaciones:

El sebo en sus grados de calidad deberdn llenar las

especificaciones siguientes:

Tipo A Tipo B !
. Determinaciones sebo comesti- Sebo Industrial.
ble.
Grado AI Grado B] Grado 82
refinado claro obscuro.
Mfnimo Max. MTn, Max. Mfn.  Max.
Humedad e impu-
rezas insolubles 0.8 1.0 2.0
Z
Cenizas % 0.2 0.2 0.2
Punto de fusién
en °C US| 48 4 48 41 48
Materia’ Insaponi
ficable. .0 1.5 2.0

Indice de Saponi
ficacién 193 202 195 202 195 202



Acidos grasos 1i
bres (en oleico)

Color (Lovibond)

Indice de lodo
(Hanus) .

Punto de Solidi--
ficacién de los -
dcidos grasos.

2C

35

ko

0.5

2,5R
9 A
Colum
na de
25.4

mm.

48 35

L6 L2

k.0

20 R
Colum
na de
133.3
mm .
1=1/4"
amari_
1lo a
igua-
lar.

48 35

48 42

130

48
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Los m3s comunmente grados de Sebo comercial, locali
zados en el mercado, los cuales pueden consistir completamente

de Res 8 carnero Son:

Grado Titer °C F.F.A. (%) Color FAC Miu (%)
MTn Max. Max. Max.
Edible k1.5 1 5 1
Fancy 41.5 4 7 1
Choice _ 41.0 5 9 1
Prime & :
extra 40.5 6 13 1
Especial 40.5 10 19 2
NO I 40.0 15 . 33 2
N E 3 40.0 20 39 2
NC 2 40.0 35 2

MIU: Humedad: Impurezas; Materia Insaponificable.
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Manteca de Cerdo.

(Norma de Calidad)

General idades:

La manteca de cerdo se obtiene de especies de cer--

dos con alto contenido en tejido adiposo.

Usos @
Se emplea en la elaboracién de alimentos humanos.

Olor.- Caracterfstico del producto, exento de olores

extrafios.

Clasificacidn:

Esta Norma comprende tres grados de Calidad:

Calidad "A"
Calidad '8"

Calidad '"C"

Especificaciones:

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

dos de calidad con las siguientes especificaciones:

Grados de Calidad

Determinacién LY L nge gt
Mdximo Maximo Maximo
Densidad a 15°C 0.938 0.938 0.938
Punto de fusidn
en °C Lo 40 40
Titer °C 32 32 32
.G.N. F-110-1967



Indice de refrac
cidén a 60°C

Indice de saponi
ficacidn

Indice de lodo
(Método de Hanus)

Indice de acidez
(en ac. oleico)

S6lidos en suspen
sidn
Humedad

Color én escala -
Lovibond

Vidrio amarillo
b rojo

' azul

Indice de peréxido

1.455 1.455

202.0 202.0
64.0 64.0
0.5 2 0.75%
0.05% 0.05%
0.5 % 0.75%
10.0 23
4.4 k.6
7.1 1.2

5 miliequivalentes

133

1455
202.0

6L4.0
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Importaciones de grasas y sus derivados

Para poder mostrar el volidmen, valor y productos im
portados, se considerd tomar datos actuales y no mostrar el pa
norama a este respecto a través de una estadistica, ya que exis
ten una serie de factores entre los que podemos mencionar el -
control de importacién a nuevos productos, la liberacion de --
otros, nuestra crisis econdmica-politica etc.., que unidos no
permiten tener una claridad de la realidad, es por esto que a
nuestro juicio se estimé presentar los datos que dentro de - -

nuestras posibilidades, les indiquen la situacidn 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--

tribucidn:

o s e a5 10 e T 41.8 2%
EiSteair na sie s che o sle o eisisieieters s e 7:2 %
Harina de pescado ........... 47.6 %

OBIPOS os srvieinsione viloi sl wisiois oo misie s 3.4 %

T00.0 %

Como vemos, en solo 2 de los productos importados -
se encuentran comprendidos el 89.4% de la cantidad total de ki
logramos importados; el resto comprendido en aproximadamente -

25 productos.



Productos entre los cuales se encuentran:

Aceite de bacalao, grado industrial
Aceite de bacalao, grado medicinal
Grasa destearinizada de Res

Grasa de aves de corral

Aceite de esperma de ballena

Acido oleico

Acido mirfstico

Estarina
Los precios de los productos en el tiempo en il &
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,dandose los valores actuales posteriormente.

S DO e e e s i s eters e e S K65/ Kg
ESLearina ... ocosovsmessienss 9485 [Kg
H. de pescado .............. $ B.15/Kg

aceite de bacalao
grado industrial ......... $ 7.5 /Kg.

aceite de bacalao ..L....... $ 7.85/Kg
grado medicinal

grasa de aves de
corral  .coeesnses-s $13.75/Kg
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CONCLUSIONES

Como se observa el pafls depende de gran parte de ma
terias primas de importacidén 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 maquiladoras son muy pccas con equipo -
deficitario para obtener calidades de algunos productos reque-

ridos.

No se tiene una polftica estable y bien definida --
acerca de los requerimientos del pafs lo cual se observa en --
que no se puede seguir una légica de crecimiento y pronostica-
cién de situaciones al futuro lo cual de ser posible indica-
rfa una estabilidad y proporcionaria criterios definidos para

obtener resoluciones confiables.

Estamos en situacidn casi de caoz, mismo que si te-
nemos conciencia nosotros mismos somos los causantes de tal si
tuacién la cual estamos pagando por no tener el suficiente ca-
racter y valor civil para afrontar todas aquellas situaciones

que van en perjuicio del bienestar de la Nacién.

Al leer el presente trabajo espero que el fin para
el cual fue elaborado les haya proporcionado una idea de la si

tuacidén 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 prevencidn para la resolucidén apriori de los

mismos.
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