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Guayaquil, Mayo 12 del 2000.

Ingeniera

Angela Naupay

Coordinadora Programa de Tecnologia de Alimentos
En su despacho.-

‘ De mis consideraciones:

l
Por medio del presente comunico que yo, Raul Moreno Ubidia, alumno de
PROTAL con nimero de matricula 0496015 9, he realizado las Practicas
Profesionales desde la fecha de 16 de Noviembre de 1999 al 16 de Febrero

del 2000, en la Corporacién Jaboneria Nacional S.A., Division Aceites y
Grasas, en el area del Envasado.

Solicito se proceda normalmente para la debida calificacion del informe y se
me asigne un profesor guia para las revisiones correspondientes del informe.
Agradeciendo de antemano la atencion prestada,

Atentamente,

s/

Raul Moreno U.



JJ]] Corporacién
Jaboneria Nacional S.A,

Guayaquil, 11 de mayo del 2000.

Ing.

Angela Naupay lgreda.
Coordinadora de PROTAL
Ciudad.-

De mis consideraciones:

Por medio de la presente, me dirijo a usted para certificar que el Sr. RAUL
MORENO UBIDIA, estudiante de la Escucla Superior Politéenica del Litoral, del
Programa de Teenologia en Alimentos, labord en esta cmpresa por espacio de 3 meses
laborables en el drea de Envasado, cumpliendo con sus Précticas Profesionales.

Durante el tiempo que el Sr. Raal Moreno realizo su pasantia en esta planta
demostré gran sentido  de responsabilidad y un buen desempeno en las labores
designadas.
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Telgo, Roberfo Quiude C,
JBFE Do PRODUCCION

Tclgo. Roberto Quinde
Jefe de Envasado
Division Aceites y Grasas
Telf: 443034 490332
E-mail: Roberto.Quinde@unilever.com
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Corporacion Jaboneria Nacional 5.A. Diciembre 1999

RESUMEN DE LA PRACTICA REALIZADA

En el presente informe, requisito para la obtencion del titulo de
Tecnologo en Alimentos, detallo las principales actividades que realice en la
Corporacion Jaboneria Nacional S.A. durante las Practicas Profesionales.

Como parte del informe se presenta brevemente cada una de las etapas en el
procesamiento de grasas y aceites, como son: refinacion, deodorizacion y
envasado acompaiiando esta explicacion con su respectivo diagrama de flujo
y graficos de procesos.

Debido a la importancia y la experiencia adquirida en la manufactura de
margarinas se explicard en mayor detalle esta parte de la produccion en la
planta, la cual ird anexada con datos técnicos, especificaciones, analisis,
controles y condiciones del proceso.

Es de gran importancia la trayectoria que tiene la Corporacion Jaboneria
Nacional en el pais, sus tipos de productos comestibles, las clases sociales
que abarca, el tamafio de produccién, para comprender mejor su importancia
dentro del mercado, asi como la experiencia adquirida dentro del manejo de
procesos y diferentes actividades envueltas en el procesamiento de aceites y
grasas comestibles en una empresa grande.

Asi también en los anexos se puede encontrar informacion de : Aspectos
Generales de la Empresa (Breve Historia anexo # 1 ) sobre la Localizacion
de la Fabrica en la ciudad de Guayaquil y las Areas de Construccion (ver
anexo # 2), el Organigrama de la Empresa (ver anexo # 3) , La Procedencia
de la materia prima (ver anexo # 4), el Tamaiio de la Produccion(ver anexo #
5) , temas de mucha importancia para comprender la transformacion de los
productos agricolas en un bien comestible apropiado para el ser humano.

I
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Corporacion Jaboneria Nacional S.A. Diciembre 1999

INTRODUCCION

La Divisién Aceites y Grasas de la Corporacion Jaboneria Nacional se
encarga de la fabricacion de aceites, margarinas y mantecas de mucho
renombre en el pais. Anteriormente llamada Fabrica de Aceites La Favorita,
la Corporacion Jaboneria Nacional S.A. posee una gran trayectoria dentro
del mercado nacional, no solamente con productos para las amas de casa
sino también para diferentes industrias y artesanos.

El area donde realice las practicas profesionales es la llamada de
“Envasado”, a pesar de su nombre, esta area se dedica a la preparacion,
envasado y envio a la bodega de producto terminado, de aceites, margarinas
y mantecas a partir de aceites y grasas refinados, blanqueados y
deodorizados y otros ingredientes dependiendo de sus respectivas
formulaciones. Se podria decir que es una de las dreas mas criticas e
importantes dentro de la fébrica, ya que maneja grandes cantidades de
ingredientes (aceites, grasas, etc.) y material de empaque (cajas, botellas,
etc.). Las cantidades promedio mensual que maneja esta area es de 1 405
Tons de manteca, 1 500 tons de margarina, y 3 700 tons de aceite.

Esta area es la mas importante dentro de la planta ya que depende de ellos
que el producto sea correctamente envasado, en las proporciones
correctamente indicadas en los diferentes tipos de aceites y las correctas
formulaciones para la elaboracion de las margarinas y mantecas .

Informe de Practicas Profesionales I Programa de Tecnologia en Alimentos




Corporacion Jaboneria Nacional S.A. Diciembre 1999

DESCRIPCION DETALLADA DE LAS LABORES REALIZADAS

Condiciones Contractuales
En la Corporacién Jaboneria Nacional S.A., Division Aceites y Grasas,

dentro del Area de Envasado existia una vacante de un asistente de procesos,
teniendo conocimiento de esto me acerqué a la compaiiia para entrevistarme

con la persona correspondiente.

En primer lugar fui entrevistado por el Jefe de Envasado, Tcnlgo. Roberto
Quinde quien me puso al tanto de las funciones que deberia realizar, el
horario de trabajo, politicas de la empresa, entre otras informaciones
confidenciales; a su vez, les comuniqué de mi necesidad de cumplir con el
pensum de estudios del Programa de Tecnologia de Alimentos que exige se
realicen practicas profesionales durante 3 meses.

Luego me entreviste con el Jefe de Personal, y firmé un contrato de trabajo
por seis meses, de lunes a sabado, y en ocasiones los domingos, en un
horario de 8 horas diarias, con una remuneracion de 2.87 salarios minimos
vitales, mas las bonificaciones de ley, en caso de que mis funciones me
obliguen a excederme de este horario, las horas extras serian remuneradas.
El contrato fue firmado a través de una compaiiia de Prestacion de Servicios.
Me asignaron la funcion de Asistente de Procesos.

Las Tareas a Cumplir son

e Coordinar con el Jefe de Produccion las actividades a realizar en las
salas de envasado y en la administracién del personal.

Al iniciar cada jornada de trabajo por la manana se revisa las metas de
produccion planificadas de acuerdo al programa semanal (ver anexos # 6-7-
8) , donde nos enteramos de los productos que faltan por elaborar y poder
programar tanto la produccion como el personal necesario para la jornada de
trabajo en las diferentes areas, tanto de aceites como de grasas.

e Revisar diariamente las metas de produccion planificadas de acuerdo

al programa semanal.
Cada mafana se revisa la cartelera de cada area de trabajo, y una de mis

funciones era actualizarla segin la produccion cumplida el dia anterior. Esto

Informe de Practicas Profesionales I Programa de Tecnologia en Alimentos
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Corporacion Jaboneria Nacional S.A. Diciembre 1999

ayuda a que el operador conozca cuanto le falta por producir del programa
semanal planificado.

e Responsable de la informacion y control de la produccion.

Como asistente de procesos del area de envasado era mi obligacion controlar
la produccion confirmando cada corte de la misma (realizado cada 4 horas)
por medio del conteo de cajas tanto de aceites como de grasas (mantecas y/o
margarinas) producidos. El corte de produccién es un formato donde el
operador de cada maquina registra todo lo producido, que después de la
confirmacion realizada por mi persona se debe ingresar a una base de datos a
la cual tiene acceso toda la planta. También se ingresa a esta misma base de
datos informacion sobre los materiales de empaque recibidos, consumidos y
devueltos, tanto en unidades (botellas, tarrinas, tapas, etc.) como en peso (kg
de rollos, laminas, goma, cinta scotch, etc.).

e Realizar el cierre de inventario mensual del proceso (Area de
Envasado o Produccion).

Cada fin de mes se contabiliza el consumo de materiales de empaque,
ingredientes y la materia prima de nuestra darea (aceites y grasas
desodorizados) estos datos deben coincidir con los ingresos de los distintos
proveedores internos (bodega, refineria, etc.). Una vez cuadrados estos datos
son ingresados a la base de datos, donde el departamento de contabilidad y
costos confirma los consumos declarados para poder obtener los costos
reales del producto.

Para poder realizar este inventario se para la produccion por una hora y se
encarga a los obreros de realizar el inventario, llenando hojas de datos
manualmente donde se solicita la informacion necesaria para poder cuadrar
el inventario.

e Verificar el adecuado control en el sobreuso de materiales de
empaque, aceites deodorizados, ingredientes y saborizantes utilizados.
Los sobreusos consisten en el exceso de consumo de los distintos materiales
tanto empaques como ingredientes, estos son controlados periodicamente y
reportados semanalmente, los sobreusos son cuadrados en el cierre de
inventario mensual.

Podemos encontrar sobreusos en aceites debido a que en ocasiones existen
reboses en los tanques retencion por mala coordinacion con el area de
refineria, puede ocurrir sobreusos por botellas rotas y se desperdicia el
aceite. Estos sobreusos se los trata de distribuir adecuadamente en cada
orden de produccion.

v
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Corporacion Jaboneria Nacional S.A. Diciembre 1999

Los sobreusos de ingredientes es por que en ocasiones los obreros tienen
mayor cuidado al pesar y existe mucho desperdicios, estos son distribuidos
en las ordenes de produccion adecuadamente para que no exista un gran uso
en ciertas ordenes.

En cuanto a materiales de empaque el sobreuso se da por que llegan las
botellas o cartones con defectos y estos desperdicios los asume el area de
produccién. De igual manera se distribuyen los consumos en las ordenes de
trabajo, para que en caso de que exista un excedente consumo de material
de empaque no recargarlo en una sola orden.

Los volimenes de produccion son tan elevados que los sobreusos no
sobrepasan el 0.05 % de la produccion mensual. En caso de que sobrepase
el procentage anteriormente indicado se busca la solucion al problema.

e Coordinar con los proveedores internos (refineria) el abastecimiento
de los aceites y grasas que se requieren de acuerdo al programa diario y
semanal.

Cada doce horas se llena un formato donde se solicita al area de refineria las

cantidades necesarias de los diferentes aceites y grasas para la produccion

de las siguientes doce horas, pero ellos ya conocen aproximadamente lo
necesario, ya que se lo programé en la reunion semanal de planificacion.

e Hacer cumplir el reglamento de Higiene y Seguridad Industrial.

En el area de envasado se realizan distintas actividades tanto de
mantenimiento de tuberias, maquinarias, equipos electronicos, instalaciones
de tanques, etc., aparte del procesamiento rutinario, donde cada persona que
va a ejecutar un trabajo debe regirse al reglamento de Seguridad Industrial,
donde consta la vestimenta adecuada, reglas de comportamiento, higiene,
etc. otra de mis funciones era controlar que se cumpla este reglamente, ya
sea realizando llamadas de atencion o informado a las personas
correspondientes

Como Informaciéon Importante Doy a Conocer la Planificacion de la
Produccion

El punto de partida o referencia para la produccion diaria es la elaboracion
del programa de produccion semanal, el cual se realiza normalmente los dias
Viernes de cada semana en conjunto con los departamentos directamente
involucrados, tales como:

\%
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Corporacion Jaboneria Nacional S.A. Diciembre 1999

Refineria: Que es el proveedor interno directo de los aceites y grasas
deodorizadas utilizadas en la formulacion de las mezclas para mantecas,
margarinas y aceites.

Bodega de Empaques: La que proporciona la informacion de llegada o
disponibilidad de los diferentes materiales de empaque (cajas, botellas,
tarrinas, etiquetas, etc.), materia prima, ingredientes y saborizantes utilizados
en el proceso.

Mantenimiento: Tiene elaborado y detallado un mantenimiento y/o
reparacion que puede paralizar algin equipo o linea de produccion.
Considerando el tiempo que se necesite 0 que demoren estos trabajos, se
descuenta o no considera en la programacion ese tiempo improductivo que
se transforma en toneladas que no se puedan producir, de acuerdo a la
capacidad establecida del equipo o linea.

Planificacién: Este departamento previamente ha recopilado la informacion
de lo que el Dpto. de Ventas necesita para cubrir las demandas de los
clientes o para mantener los inventarios de seguridad en el C.N.D Centro
Nacional de Distribucion . o en las bodegas regionales, asi como la
requisicion de materiales u 6rdenes de compra para los proveedores.

Produccion: Establece la disponibilidad de equipos, lineas o capacidad para
producir de acuerdo a lo solicitado, determinando para ello el personal y el
tiempo necesario para los cambios de presentacion, formatos, calibracion de
maquinas, orden de produccion, limpieza bacteriologica, etc.

Al momento de elaborar el Programa de Produccion todos estos
departamentos deben anticipar cualquier inconveniente, duda, sugerencia o
la posibilidad de incumplir con el abastecimiento o servicio al area de
produccion, caso contrario sera responsabilidad del no cumplimiento de la
programacion y registrado dentro del nivel de servicio de la planta.

VI
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Corporacion Jaboneria Nacional S.A.

Diciembre 1999

CAPITULO |

REFINACION DE ACEITES

|.1.- DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

DE REFINADO DE LOS ACEITES

Acido fosforico + RECEPC|6N KCE' 'E
Soda caustica CRUDO
» CALENTAMIENTO Y
MEZCLA temp75-80°C
RETENCION - tiempo 1 hora
L 4
TIERRA ACTIVA (diatomea) ‘
BLANQUEO
—p tiempo: 2 horas de agitacion -

capacidad 8 Ton x hora

I

FILTRADO
lona filtro

v

CENTRIFUGACION |——» BORRAS

Sustancias Volatiles

de vacio - temp. Salida 75 °C -
capacidad 6 Ton x hora

DESODORIZACION T
temp-265°C  -presion 2-3 milibar |

.

FRACCIONAMIENTO
temperatura 10°C -  capacidad

11 ton x hora

v

TANQUES DE
RETENCION O
DISTRIBUCION

| |

l

BLEND Para preparacion
de margarinas

|

Envasado de aceites

BLEND Para preparacion
de mantecas
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Corporacién Jaboneria Nacional S.A. Diciembre 1999

I.2.- DESCRIPCION DEL PROCESO DE REFINACION DE
ACEITES

1.2.1.- RECEPCION DE MATERIA PRIMA

La materia prima de Jaboneria Nacional para procesar aceites y grasas
comestibles, son los aceites crudos de palma, soya, palmiste, etc. Estos
llegan del las extractoras en tanqueros de acero inoxidable que pueden tener
una capacidad de 18.000 TON. Y 22.000 Ton que son analizados previo a
su descarga. Una vez aprobada la materia prima ésta es almacenada en
tanques especificos para cada tipo de aceite, por lo general son
inmediatamente utilizados.

1.2.2.- NEUTRALIZACION (REFINACION)

REFINACION

El objetivo de la neutralizacion es eliminar acidos grasos libres, pectinas,
gomas y solidos en suspension. El método de neutralizacion de mayor
importancia y de practica mas extendida es el del tratamiento del aceite con
un 4lcali. En primer lugar la neutralizacién alcalina realiza una completa
eliminacion de los éacidos grasos libres, que se transforman en jabones
insolubles en el aceite. El alcali mas empleado en la neutralizacion de los
aceites es la soda caustica (hidroxido de sodio), cuya accion es mucho mas

Informe de Practicas Profesionales 8 Programa de Tecnologia en Alimentos




Corporacion Jaboneria Nacional S.A. Diciembre 1999

efectiva que la de otros alcalis mas débiles. A continuacién la purificacion
4cida, en este caso con acido fosforico no se encarga de reducir los acidos
grasos libres, sino que carboniza y precipita las gomas, pectinas y otras
impurezas. (Ver referencias bibliograficas).

Luego se lava el aceite con agua para retirar cualquier impureza, e
inmediatamente pasa a una centrifuga. A toda esta linea se la conoce como
Alfa Laval (marca), en refineria existen 3 lineas de produccion, una se
encarga de refinar exclusivamente aceite crudo de pescado y palmiste; la
otra refina aceite de soya, oleina, maiz y girasol y la tercera refina solamente

aceite palma.

1.2.3.- BLANQUEO

El blanqueado es un tratamiento que se le da a los aceites para
eliminar las sustancias que le dan color, aunque en los pasos anteriores
también se extraen muchas de ellas. [Esta es la tercera etapa en la
manufactura comercial de aceites y se efectia normalmente después de la
refinacién. El método mas empleado es un proceso de adsorcion que utiliza
diferentes agentes adsorbentes; los mas importantes son arcillas neutras,
arcillas acidas activadas o bien carbon activado. Las neutras son derivados
de la bentonita mientras que las acidas se obtienen al tratar las arcillas
neutras con 4cido sulfiirico o acido clorhidrico. Aunque el carbon activado

Informe de Pricticas Profesionales 9 Programa de Tecnologia en Alimentos
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Corporacion Jaboneria Nacional S.A. Diciembre 1999

es el blanqueador mas efectivo, tiene el inconveniente de que es muy costoso
y ademas retiene mucho aceite.

El blanqueado es muy sencillo: se calienta la mezcla del agente adsorbente y
el aceite durante un cierto tiempo para eliminar la humedad del adsorbente y
activarlo. Posteriormente, se filtra la mezcla para separar el aceite y el
adsorbente, que se puede regenerar para volverlo a utilizar. Los principales
pigmentos de los aceites que se deben suprimir  son las xantofilas, los
carotenoides y las clorofilas; estos Gltimos requieren arcillas acidas o carbon
activado. La eficiencia del blanqueado esta muy relacionada con el grado de
oxidacion de los aceites, esto quiere decir que mientras mejor sea el
blanqueo menos se oxidara el aceite.

1.2.4.- DESODORIZACION

DESODORIZACION

' ACEITE
U e
FOLTR

Este paso elimina las trazas de sustancias que imparten los olores y sabores
indeseables que permanecen en los aceites blanqueados, asi como algunos
otros compuestos como esteroles, ceras, acidos grasos libres,
monoacilglicéridos, pigmentos y productos de oxidacion de acidos grasos.
El proceso es simple y consiste en la utilizacion de vapor seco para
volatilizar los compuestos que producen dichos olores y sabores. Esto es
posible ya que existe una gran diferencia en la volatilidad de éstos y la de los
triacilglicéridos constituyentes de las grasas y aceites. En general, la

Informe de Practicas Profesionales 10 Programa de Tecnologia en Alimentos
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Corporacion Jaboneria Nacional S.A. Diciembre 1999

desodorizacién se efectia a una presion reducida y a temperaturas que
faciliten la eliminacion de las sustancias y eviten la oxidacion e hidrolisis de
los lipidos. La desodorizacion no tiene ningin efecto daiiino sobre los
tocoferoles residuales o la composicion global de los acidos grasos de los
aceites. En ciertos casos se aiiade algin antioxidante para evitar todo riesgo
de oxidacion.

La mayor parte de los aceites y grasas crudas, tienen que someterse a un
proceso de refinacion para proporcionarles las propiedades de estabilidad
necesarias para el consumo humano. De acuerdo a la tecnologia actual, se
conocen los procesos industriales de refinaciéon alcalina, como la mas
tradicional y la refinacién fisica. La diferencia basica entre ellas consiste en

el “como” eliminar los acidos grasos libres del aceite. Los acidos grasos se
eliminan en el proceso alcalino mediante la adicion de soluciones de soda
caustica y en el proceso fisico por destilacion.

Ambos procesos cumplen con la misma finalidad, el de proveer al mercado
un producto que cumpla con la calidad de acuerdo a criterios internacionales,
con minima pigmentacion, aceite inodoro e insipido, para ser usado como
materia prima en muchas otras aplicaciones. Generalmente cada industria
posee especificaciones tipicas de calidad, que cumplen con las necesidades
de su sector.

1.2.5.- FRACCIONAMIENTO

Como su nombre lo dice, aqui se fracciona so6lo un tipo de aceite, el
de palma refinado, blanqueado y desodorizado, y se lo separa en sus
principales componentes, que son estearina y oleina. La estearina se la
utiliza tanto en la industria de elaboracién mantecas como en la elaboracion
de jabones y la oleina en la elaboracién de aceites

Para fraccionar el aceite palma se la somete a un enfriamiento en
tanques con agitacion constante para que se formen los cristales de estearina
y poderlos filtrar con un filtro fiorentino. Luego la oleina es transportada a
los tanques de envasado.

Informe de Practicas Profesionales 1 Programa de Tecnologia en Alimentos
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CAPITULO|I

n1.- DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE LA MARGARINA

" ASTEU ION |
FASE ACUOSA 75 - 80 °C 18-21 seg | l
FASE OLEOSA |  MEZCLADE [AS TRES FASES.

CON LA BOMBA DOSIFICADORA

BLEND BRANN LUEBBE

[
v

AMASADO Y CRISTALIZACION EN
VOTATOR
{ temp-ingrreso 50°C temp-salida 18°C )

v

ENVASADO EN BENHIL
( temp-envasado 18-20 °C )

.

EMBALADO Y PALETIZADO

v

AL CENTRO NACIONAL DE DISTRIBUCION

v

ENTREGA A LOS CLIENTES
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Corporacion Jaboneria Nacional S.A. Diciembre 1999

I1.2.- DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA
MARGARINA

I1.2.1.- Fases de la margarina:

La margarina es una emulsion del tipo agua en aceite (W/O), constituida de
las siguientes fases:

- por una fase grasa (blend): Que es una mezcla de diferentes cuerpos
grasos de origen vegetal y animal, refinados, en ocasiones
hidrogenados, fraccionados o inter-esterificados. Esta fase representa
alrededor de un 80-82%.

- por una fase acuosa: Que contiene agua o leche (méximo 16%), y en
los que también se disuelven constituyentes “menores” cuya influencia
es considerable y denominados ingredientes o aditivos, tales como:
sorbato de potasio, sal, vitaminas, etc.

- por una fase oleosa: En esta se disuelven aquellas sustancias
liposolubles, tales como: monoglicéridos, lecitina, colorante, etc. (ver
anexos # 13)
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11.2.2.- PREPARACION DE LA FASE ACUOSA

Fase Acuosa:

Agua
Sal
Sorbato de Potasio
Leche
A
SZ M)Z
: . Pasteurizador
U
Complemento alimenticio LiniEn
Acido Lactico
—\ &
U
1
Ala Bramn Luebbe
Procedimiento

1. Se dosifica las cantidades predeterminadas de agua, sal, sorbato de
potasio, leche en polvo, se somete a agitacion. En este punto el
operador (no el analista) realiza el analisis de concentracion de sal y
confronta el resultado con la siguiente tabla de especificacion

PRODUCTO MINIMO MAXIMO
BONELLA 13.5% 14
DORINA- FLORA 11 11.5

2. Si en la confrontacion de los resultados del analisis de concentracion
de sal existe una no-conformidad, se aplica una accién correctiva para

14
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alcanzar un porcentaje de sal que caiga dentro de las especificaciones.
Por ejemplo,

Producto a procesar: Bonella

Resultado del analisis 15 % de sal

Cantidad de soluciéon preparada: 900 Kg

Cantidad de solucion que se desea preparar: 1000 Kg

Concentracion deseada: 13.5% de sal

Utilizamos el cuadrado de Pearson,

15 13.5
13.5
0 1.5
15.0 partes totales
15 - 1000 Kg
1.5 —mmmmmeme x = 100 Kg o It de agua deben de ser afiadidos

inmediatamente después de realizada la correccion se vuelve a tomar
una muestra y se realiza de nuevo el analisis. Se procede de igual
manera si la concentracion de sal esta por debajo de las
especificaciones, pero utilizando la concentracion de la sal industrial
(96%).

3. Se realiza la pasteurizacion a una temperatura de 75 — 80°C por 18 a
21 segundos, tiempo que permanece circulando en un serpentin, para
luego enfriarse hasta una temperatura de 5 a 7°C. Después del
enfriamiento se dosifica el acido lactico y el complemento alimenticio.
En este punto se toma una muestra para determinar pH en el
laboratorio central, el mismo que debe fluctuar entre 5 y 6. Si los
parametros no se cumplen se remite al Estandar Técnico de Proceso,
éste indica que si el resultado esta por encima del limite superior de
control, se debe agregar de 100 a 200 g de acido lactico, se agite por
10 minutos y se tome otra muestra para ser analizada.

15
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11.2.3.- PREPARACION DEL BLEND

o]
e b S

Ala Brann Luebbe

En la mezcla de grasas o blend, su formulacion esta definida por la curva de
s6lidos que queremos obtener de nuestro producto final, o sea las
especificaciones de los diferentes valores n (Porcentaje de fase solida) a
diferentes temperaturas (10 — 20 — 30 — 40°C) que obtenemos de un equipo

de analisis adecuado.

Se considera también la velocidad de cristalizacion del blend segun la
composicion de aceites y grasas de las cuales esta conformada; ya que a
medida que viaja el blend por la unidad de cristalizacién, la emulsion va
cambiando su forma de liquida a pastosa de diferente manera con cada
grasa. Por lo que hay que tener siempre en cuenta el control de la
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temperatura, presion y velocidad en rpm de cada una de las etapas en que
esta conformada la unidad de enfriamiento y cristalizacion (Votator).

Procedimiento
1. Las formulas de preparacion de los blend se basan en la regulacion y
modificacion de formulas descritas por el Departamento de Desarrollo
tanto para cada grasa (Palma, palmiste, estearina, oleina y palma
hidrogenada) como para los productos terminados, para esto se hacen
uso los resultados de los analisis realizados a los tanques de
almacenamiento por el laboratorio central.

2. Se dosifica las cantidades en kg de cada grasa y aceite deodorizado,
se mezcla y se toma una muestra para enviar al laboratorio. Una vez
que se dan los resultados se los confronta con las especificaciones y si
estos.

v" Estan dentro de especificaciones se prosigue normalmente con el
proceso.

v" Si estan fuera de especificacion, se procede a reformular y se
manda esta nueva formula al laboratorio para que vuelva a ser
analizada.

17
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11.2.4.-PREPARACION DE LA FASE OLEOSA

Fase QOleosa:

447.5 Kg. de blend
| _}7

Adicién de 53
Ingredientes
Liposolubles wr‘

A

:

A la Brann Luebbe

Ingredientes liposolubles en la fase oleosa:

Los aditivos de la fase oleosa son:

Monoglicéridos destilados acondicionados en cajas de 20 — 25 kg. de
peso.

Pre-mezcla vitaminica.

Lecitina de soya.

Saborizante.

Procedimiento

1.

2

W

Se dosifica una cantidad determinada de blend y se lo calienta hasta
80°C.

Se dosifica el emulsificante a esta temperatura, se calienta hasta 90°C
con agitacion,

Se dosifica la lecitina y seguidamente el colorante.

Se dosifica el saborizante
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11.2.5.- FORMACION DE LA EMULSION

Fase Oleasa

Fase Acuosa
[

Formacion de la Emulsion
La emulsion consisten en la unién de las tres partes de la margarina

preparada en el area de envasado.

La bomba Brann Luebbe es la que se encarga de tomar las cantidades
exactas tanto de la fase acuosa, la fase oleosa, y del blend para unirlas y
enviarlas al tanque 30, el cual esta provisto de agitacion constante. Este es
un proceso continuo ya que cada parte que conforma la emulsion ha sido

previamente preparada.
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11.2.6.- CRISTALIZACION, AMASADO Y ENVASADO DE LA
EMULSION

P-31 o r-29

fa6s!

KOMBINATOR 2 A3 €1 42 A1 |

ArRf

Envasadora BENHIL

A partir de las tres fases: grasa o blend, acuosa y oleosa, la transformacion
en margarina, consiste en efectuar la siguiente serie de operaciones:

- mezcla de las dos fases no miscibles
- obtencion de la emulsion

- cristalizacion por enfriamiento

- plastificacion por amasado.

Para la realizacion de este conjunto de operaciones se utiliza el
procedimiento Votator, el cual esta constituido por un sistema de tubos
enfriadores y cristalizadores. Estos tubos estan constituidos por un cilindro
rodeado de una camisa donde circula un liquido refrigerante; en el interior
del cilindro gira un rotor cuyo diametro es inferior a 10-20 mm. del didmetro
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del tubo, creando asi un espacio anular de algunos litros de volumen. El
producto a cristalizar circula dentro del cilindro, donde el rotor esta
equipado de cuchillas que pueden raspar la superficie interna del tubo
enfriado exteriormente (Ver anexo #14) por ejemplo, con amoniaco liquido.
Durante la circulacion del producto por la serie de tubos, sucesivamente y
también simultaneamente se obtiene la formacion de la emulsion, la
cristalizacion y la plastificacion por amasado.

Se valora al final antes del envasado las caracteristicas finales del producto
terminado, como son: punto de fusion, valor nutritivo, humedad, cantidad
de sal previa su ingreso al area de cuarentena.(ver anexo # 9
Especificaciones de la Margarinas)

El envasado de la margarina se la realiza en la maquina Benhill, que se
encarga del llenado de las tarrinas de diferentes pesos, para lo cual se gradia
a la maquina de acuerdo a la presentacion que se envase en el momento.
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CAPITULO Il
ELABORACION DE MANTECA ESPECIAL B

fI1.1.- DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE MANTECA ESPECIAL B

PESADO DE ACEITES
DEODORIZADOS

RECEPCION EN TANQUE
DE BLEND

v

CRISTALIZACION Y
AMASADO DEL BLEND
EN UNIDADES VOTATOR

temp ing 48-52 °C temp
salida 16 -18 °C

233 M

Jdiw

EMBALADO Y
PALETIZADO

AL CENTRO NACIONAL
DE DISTRIBUCION

ENTREGA A LOS
CLIENTES
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[11.2.- DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA
MANTECA ESPECIAL B

En La Corporacion Jaboneria Nacional S.A., se elaboran bajo pedidos las
diferentes clases de mantecas que se necesita en el mercado industrial o
artesanal para la elaboracion de productos de panificacion o pasteleria.

Es por esto, que se ha desarrollado y producido la manteca Especial B, la

cual sirve de materia prima en la elaboracion de panes y galletas de la region
Costa, principalmente.

111.2.1.- FORMACION DEL BLEND

ACEITES
DEODORIZADOS
=
X
TANQUE  p 0=
BASCULA ﬂ\ r

P

|

Alabomba
dosificadora
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En la preparacion del blend para la elaboracion de manteca, Unicamente se
mezclan los aceites deodorizados que componen el producto a elaborarse, el
cual normalmente consta de aceite de palma deodorizada y estearina
dedorizada en proporciones de 70% y 30%, respectivamente. En ocasiones,
y a pedido del cliente se elaboran con aceites mas livianos, las que serviran
para dar una consistencia de acuerdo al uso que se le vaya a destinar o la
region (costa o sierra) en la que se vaya a aplicar.

111.2.2.- CRISTALIZACION Y AMASADO DEL BLEND

163!
VOTATOR €2 A3 .;u- Fﬂ a1

16-18°C Envasadora BENHIL

A partir del blend formulado, la transformacion en manteca, consiste en
efectuar inicamente las siguientes operaciones:

- preparacion de la mezcla o blend
- cristalizacion por enfriamiento
- plastificacion por amasado.
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Al igual que en la elaboracion de margarina, para la obtencion de la manteca
se lleva a cabo un conjunto de operaciones donde utilizamos el
procedimiento de emulsion y amasado realizado por el equipo Votator.

En la elaboracién de manteca existe especial cuidado en la formulacion del
blend, controlando los valores de sélidos que contengan cada uno de los
aceites utilizados cumpliendo con las especificaciones ( ver anexo 10) , un
adecuado procedimiento de control de pesos, temperaturas de las unidades,
tiempos y envio de muestras al laboratorio.

:' 1 . i I f A
BE ESCULLAS TLCHULUGICAS
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Dentro de los diferentes conocimientos obtenidos en el transcurso de mis
practicas profesionales puedo destacar que el manejo de una planta
procesadora necesita de mucha experiencia para poder controlar las
operaciones de los procesos y el personal a cargo.

Los conocimientos adquiridos en cuanto a planificacion de una produccion,
control de sobreusos, cierre de inventario de un drea, etc. son obtenidos en el
dia a dia de trabajo, el trato con los trabajadores y las largas charlas con mis
superiores.

Se recomienda que dentro de una empresa se tome muy en cuenta las
sugerencias del personal operativo, semanalmente se analizan las fallas o
problemas ocurridos en cada una de las lineas de produccion, con el fin de
minimizar o eliminar a futuro inconvenientes similares.

En este periodo logré adquirir gran responsabilidad debido a que las
funciones eran muy especificas para cada persona y yo mismo debia
controlar la informacion y trabajo que se me era encargado.

Sobre la base de mi experiencia adquirida a través del tiempo que laboré en
la corporacion, considero como recomendacién importante para los
estudiantes del Programa de Tecnologia en Alimentos, tener muy en cuenta
la enorme competencia que existe dentro de las empresas, para lo cual deben
de prepararse en el aula, en los laboratorios y en la planta para poder
enfrentar verdaderos retos que les pondran al frente.

Pienso que es fundamental la orientacion de los profesores en este sentido y
que deben tratar de incorporar dentro de cada una de sus especialidades
métodos de andlisis y solucion de problemas, si bien es cierto que de los
errores aprendemos, hay que tener claro que no podemos darnos el lujo de
equivocarnos siempre. Es bueno aprender a detectar problemas antes de que
estos nos causen paralizaciones de las lineas de produccion, pero mejor aun
que saber descubrir problemas, es la de encontrar soluciones inmediatas, que
es la tendencia que mas busca un empresario.

26
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ANEXO # 1

ASPECTOS GENERALES DE LA DIVISION ACEITES Y

GRASAS DE LA CORPORACIE;N JABONERIA NACIONAL S.A.

Breve Historia:

La Division Aceites y Grasas de la Corporacion Jaboneria Nacional S.A.
nace como la Fabrica de Aceites "La Favorita" S.A., nace en 1941,
elaborando grasas y aceites que en un principio se distribuian como

genéricos al granel.

Fue en 1950 cuando se lanzo el primer aceite extra-refinado especial para
ensaladas y frituras bajo el nombre de La Favorita, el cual gracias a su
vertiginoso crecimiento se convierte en el lider del mercado.

En 1975, la produccion fue expandida, incluyendo margarinas. En 1976
se mejoran los equipos de extraccion, agregando una modema

maquinaria.

En 1977. se instala en el sur de Guayaquil (Pradera 3) una moderna y
completa planta extractora y procesadora de grasas y aceites comestibles,
incluidas margarinas definiendo su liderazgo en el mercado.

En el periodo 1979-1980, nuevas inversiones de Fabrica de Aceites "La
Favorita” S.A., permitieron la construccién de una moderna planta
hidrogenadora, ubicada en el Km. 24 1/2 de la via a Daule. Esta planta
otorgé a la fabrica grandes ventajas en términos de reduccion de costos,
por el adecuado uso del aceite de pescado crudo, materia prima nacional

de importante produccion.

Conjuntamente en el mismo periodo, como directa subsidiaria de Fabrica
de Aceites "La Favorita" S.A., se formé la planta Termoplast S.A., la cual
puede fabricar una amplia variedad de envases plasticos. De esta manera,
se produjo la integracion vertical de Fabrica de Aceites "La Favorita"
S.A., como industria sacando importante ventaja a su competencia. De
este modo, puede procesar todas las materias primas que requiera,
teniendo amplia flexibilidad frente al abastecimiento de las mismas y se
desprende de la dependencia de proveedores irregulares de plastico y de
sus erraticas politicas de precios.
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Actualmente Fabrica de Aceites "La Favorita”" S.A. se encuentra bien
posicionada en el mercado, con capacidad de produccion suficiente, para
ser capaz de seguir tomando ventajas, aumentando su penetracion en el
mercado en los proximos afnos.

En el afio 1980, entro a participar en Palmoriente S.A., compaiiia ésta que
se dedicara a la siembra y extraccion de aceites rojo de palma africana,
debiendo tener sembradas las primeras 5.000 Has. para Abril de 1984.
Este proyecto podra ser ampliado a 10.000 Has. tan pronto las
circunstancias sean favorables.

Tres grasas industriales de calidad fueron lanzadas al mercado en 1983.
Marva, una margarina para cremas y tortas; Panteca, una grasa de primera
calidad para panaderia; y, Hojaldrina primera grasa en el pais para
hojaldres y pasteleria fina.

Nuevas marcas se sumaron con igual éxito, como son los aceites 'y
margarinas Flora y Maiz Sol, productos fabricados a base de los aceite
de girasol y maiz, los que fueron ampliamente aceptados y preferidos por
el ama de casa ecuatoriana, colocando a Fabrica de Aceites "La Favorita"
S.A. como el principal productor en el rubro de grasas y aceites en el
Ecuador.

En marzo de 1999, Jaboneria Nacional S.A. y Fabrica de Aceites La
Favorita, se fusionaron en una sola empresa, la Corporacion Jaboneria
Nacional S.A., que incluye la Division de Aceites y Grasas, la planta de
Hidrogenacion, y Jaboneria. Actualmente, Corporacion Jaboneria
Nacional S.A. forma parte de la compaiiia multinacional Unilever.

Fabrica de Aceites "La Favorita" S.A. elabora una gran cantidad de grasas
y aceites comestibles, entre las que podemos mencionar:

Aceites: Criollo, Favorita, Favorita Light, Maiz Sol, Flora.
Margarinas: Bonella, Dorina, Flora, Maiz Sol.

Mantecas y grasas especiales: , Panteca, Hojaldrina, Marva, Grasapan,
Cremapan, entre otras.




ANEXO # 2

LOCALIZACION DE LA EMPRESA

La Corporacion Jaboneria Nacional S.A Divicion Grasas y Aceites., se encuentra ubicada en la ciudadela
Pradera 3 Calle 11 y la Ria (entrando por la Av. Domingo Comin) de la ciudad de Guayaquil.

Area de construccion (edificios) 11.295 m2

Area de transito y parqueos 10.796 m2

Aceras 1.000 m2

Silos y areas de almacenamiento 6.330 m2

Superficie Total 29.421 m2
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ANEXO # 4

PROCEDENCIA DE MATERIA PRIMA UTILIZADA

LOCAL

/ Aceite de soya
- Aceite de pescado X
Aceites crudos Aceite de palma X

Aceite de maiz
Aceite de girasol

IMPORTADO




ANEXO #35

TAMANO DE PRODUCCION

PRODUCCION MENSUAL APROXIMADA

MANTECAS | MARGARINAS | ACEITES
PRODUCTOS TON. TON. TON.
Especiales NDT 15-55 kg. 1.200 440
Tarrinas DT 1000-500- 205 1 060
250 gr
Botellas 2-1-1/2-1/4 1t. 2.800
Granel 20-60-100-1000 It. 900
TOTAL 1.405 1.500 3.700
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FABRICA DE ACEITES
"LA FAVORITA" S.A.

PROGRAMA SEMANAL DE PRODUCCION ** PLANTA DE ENVASADO **

CODIGO

SEMANA # 45

SABADO

DOMINGO |

LUNES |

MARTES

MIERCOLES |

JUEVES

VIERNES

TOTAL DE LA SEMANA

DESCRIPCION

07-Nov-58

O8-Nov-98 | 09-Nov-98 | 10-Nov-58

11-Nov-98

12-Nov-98

13-Nov-98

EN CAJAS

UNIDADES |

EN TONS

MANTECA TARRINAS

20057

PORKY 12TA x 1000G6R

2,500

2,500

30,000

20139

PORKY 24 TA x BOOGR

2,500

2,500

60,000

21539

PORKY 54 TA x 2506R

MANTECA GRANEL

20209

ESPECIAL B 15 K& (SURINDU)

4,000

4,000

4,000

20080

ESPECIAL B 1BL x 15 K&

2,000

2,000

2,000

20130

ESPECIAL B 1BL x 15 K& C/5ABOR

20150

ESPECIAL B CARTON 55 K&

1,100

1,100

26028

ESPECTIAL B-U 1BL x 15 K&

20229

ESPECIAL B-U BLOQUE x 55 KG

20090

ESPECIAL C1BL x 15 K&

3,000

2,000

2,000

7,000

7,000

20145

ESPECIAL C CARTON x 55 K&

20152

ESPECIAL I 1BL x 15 K&

20211

ESPECIAL H 1BL x 15 K&

20172

ESPECIAL H CARTON B5 KG

20102

ESPECIAL J 1BL x 15 K&

20091

ESPECTAL K 1BL x 15 K&

20092

ESPECIAL L 1BL x 15 KG

800

BOO

20158

ACEITE PESCADO DEOD. CART 55K

20127

ESPECIAL MA IBL x 15 K&

20180

ESPECIAL MA-FF 1BL x iT I'4

20116

MANTEPAN COSTA 1BL x 15 K&

4,000

4,000

4,000

20169

MANTEPAN COSTA CARTON 55 K&

20113

MANTEPAN SIERRA 1BL X 15 K&

2,000

2,000

2,000

20171

MANTEPAN STERRA CARTON 55 K&

270

1,100

1,370

1,370

30.00
30.00

60.00

30.00

60.50

105.00

12.00

60.00

30.00
75.35

|

TOTAL TONS. DE MANTECA

I

72.50 |

55.85 |

60.50 l

60.001

50.00 |

90.00 I

60.00 |

ANEXO # 8
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ANEXOS # 9

ESPECIFICACIONES DE LA MARGARINA

Analisis Rangos_ Microbiolégico:

Humedad: 15.0a16.0 % Coliformes:10ufc/gr. max

Sal: 0.15 % Bacterias totales:300 ufc/gr. max
Acidez: 0.15 max. Hongos:20 ufc/gr. max.

[. peroxido: 0.4 max. Levaduras: 4Qufc/gr. max.
N10: 53.0 - 60.0

N20: 32.0-38.0

N30: 13.0-16.0

N35: 8.0-11.0

N40: 2.0-5.0

0.S.I Time a 110°C

Grasa: 80%

pH: 55-6.0

Slip point: 40.0-41.0

BNI90 IUND3L RENNEERE
u'_}alul'lﬂli




Anexo # 10

ESPECIFICACIONES DE LA MANTECA ESPECIAL B

Analisis Rangos
Acidez (%) 0.10 max.
Humedad (%) 0.02 max.
Indice de peroxido (meq) 0.5 max.
Color 28.0 (A) - 3.2 (R) max.
Slip point 37°C - 39°C
NI10 -

N20 28-35

N30 11-15

N35 -

N40 2-6

Mat. Insaponificable (%) 0.5 max.




ANEXO #11

ALGUNAS DEFINICIONES DE LA MARGARINA

Introduccién de mono-glicéridos en las margarinas:

El papel de un emulgente es pues facilitar la formacion de la emulsion y
aumentar la estabilidad de ésta reduciendo la cantidad de trabajo
necesario para la formacion de una mezcla homogénea a partir de dos
fases normalmente no miscibles (agua y aceite en el caso de la
margarina).

La adicion de los monoglicéridos reduce también el fenomeno de
exudacion de aceite que se observa cuando se somete la margarina a una
cierta presion.

Las cantidades de monoglicéridos utilizados son generalmente muy
débiles: de 0,1 a 0,2 % de monoglicéridos destilados a 90-95%.

Utilizacién de lecitina en las margarinas:

Es en realidad un emulgente del tipo aceite en agua (O/W) y se podria
pensar que su accion pudiera contrarrestar la accion del tipo emulgente
agua en aceite (W/O) de los monoglicéridos.

En principio, la adicion de lecitina no se hace para facilitar la formacion
de la emulsion y aumentar la estabilidad de la margarina sino,
principalmente, para mejorar netamente las propiedades de coccion y
reducir las salpicaduras durante las operaciones de fritura. La adicion de
0.1 a 0.3 % de lecitina permite, en general, obtener tales resultados.

Las vitaminas:

En paises que es considerada la margarina como un alimento es
obligacion legal que tenga un valor nutritivo del mismo nivel que la
mantequilla. La margarina debe pues contener, tanto como sea posible,
unas cantidades equivalentes de vitamina A y vitamina D.

La mantequilla contiene por 100 gr. de 0,7 a 1 mg de vitamina A y del
orden de 5 microgramos de vitamina D.



ANEXO # 12

Margarina y emulsion:

Es evidente que su estado de emulsion va a conferir a la margarina ciertas
propiedades, pero la presencia de la fase acuosa no debe afectar de
manera significativa a la calidad organoléptica del producto. Si la
estructura de la emulsion es muy fina, se observa un cierto retardo en la
fusion en la boca durante la degustacion (retardo debido a la gran
estabilidad de la emulsion ligada a su fina estructura) y la contribucion al
gusto de la fase acuosa estara reducida, si por el contrario, la estructura de
la emulsion es grosera la aparicion del gusto sera mas rapido, el
desarrollo del sabor y del aroma (sensacion salada, aromas, etc.) estara
acelerada.

En el caso de las margarinas con estructura de emulsion grosera, se nota
una cierta frescura (durante la degustacion) con relacion a las margarinas
de estructura fina. Cuando la estructura de la emulsién es grosera se
tiene, pues, un resultado mejor en la apreciacion organoléptica pero,
evidentemente, la margarina presenta una débil estabilidad bacteriolégica
debido a la dimension de los globulos de la fase acuosa que contienen
bastantes nutrientes para el desarrollo de un medio bacteriano.

Cuando la estructura de la emulsion es muy fina, el riesgo bacteriologico
es débil ya que la dimension de los globulos de la fase acuosa es muy
reducida, pero la calidad organoléptica es entonces inferior al caso
precedente. De hecho, en este compromiso es, sin embargo, el nesgo
bacteriologico el que debe tenerse en cuenta en primer lugar. La
produccion debe pues dirigirse hacia la obtencion de emulsiones de
estructura fina.
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ANEXO # 14
VOTATOR CAMISA POR DONDE CIRCULA INGRESO DE

ROTOR GIRATORIO CUCHILLAS RASPADORAS CILINDRO LIQUIDQ REFRIGERANTE PRODUCTO —

SALIDA DE PRODUCTO
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638 ACEITES Y GRASAS INDUSTRIALES

operacin es dificultosa y no siempre satisfactori SUPETHEIaT

il orman emulsiones. Es mds frecuente elimi-
nar el glicerol libre con un borbotado de vapor, bajo presién reﬁixcida: sin embargo, es
necesario llevar a cabo esta operacién con mucho cuidado, para evitar la descomposicidn
del producto. En los casos en que se practica la desodorizacién con vapor, ¢] borbotado
con éste, en las condiciones ordinarias, es suficiente para que se separe todo el exceso
dc glicerol, aunque se transforma una parte de mono- y diglicéridos en triglicéridos.

Si se mezclan mono- y diglicéridos con grasas plastificantes, para producir productos
ricos en glicerol, lo mds conveniente, sezun RicHarpsoN y Eckry ¥, es afadir aquéllos
mientras la glicerina estd adn en e! desodorizador, pero va cerca del final de! tratamien-
to. Si los mono- y diglicéridos se Preparan & partir de una grasa desodorizada, no se ne-
cesita mucho borbotado con vapor, para obtener un ingrediente adecuado para un pro-
cucto graso comestible.

Mientras que la mayor parte del glicerol combinado durante la preparacién del mo-
no glicérido se elimina ficilmente durante la desodorizacién, las ultimas porciones son
muy dificiles de separar, aun en condiciones drdsticas, La presencia de catalizadores faci-
lita la descomposicién de los mono- v diglicéridos; son caracteristicos los datos Tegis-
trados en la tabla 128, que comprenden los resultados de una serie de ensayos, en los
cue se hizo reaccionar el aceite de algoddén hidrogenado, con e] 2 “ de su peso de
glicerol y el 0,05% de hidréxido sodico, después de lo cual se desodorizé can vapor a
260°C, durante algin tiempe, con o sin descomposicién del catalizador, con dcido fosfé-
rico concentrado. Hasta hace poco tiempo, se habia aceptado que los mono- y diglicé-
ridos eran inestab'es al calor, en todas condiciones *. Sin embargo, Ross y colabora-
dores ® han demostrado que esto no es cierto, ya que se pudo calentar a 200-230°C y
destilar sin descomposicidn, monoglicéridos completamente exentos de agua y de cual-
cuier materia extrafia que pueda acelerar su descomposicién, Estos investigadores com-
probaron anilogamente que la glicerina anhidra y la grasa libre de jabén no reaccionan,
apreciablemente, pot debajo de las temperaturas de descomposicién. La reaccidn entre
los productos comercia'es ordinarios, mencionados anleriormente, estd catalizada por
trazas de agua y residuos de jabon, siempre presentes en los aceites de neutralizacién
alcalina,

FEUGE y BaILEY* han sedalado que los productos parcialmente descompuestos por
cesodorizacién con vapor no tienen la misma composicion que Jos normales, con conte-
nido en glicerol equivalente. Segln se indica en la figura 147, la desodorizacién actia
incrementando el contenido en diglicéridos, a expensas de los mopoglicéridos v, sobre
todo, de los triglicéridos de Ja mezcia, Se obtienen los mismos resultados en Ja desodori-
zacidén, con o sin Ja eliminacidn de; catalizador de interesterificacidn. Es importante, en

TarLa 128

EFECTO DE LA DESODORIZACION CON VAPOR, A 260°C, SOBRE LA DESCOMPOSICISN DE LOS
MONO Y DIGLICERIDOS

Tiempo de Contemdo Exceso de
desodorificacion en ghicerol glicerol
Muestra Horos LA %
Aceite original ..., e, -— 11.25 —
Mono- y diglicéridos, con separacion del ca-
talizador ,............. RN s e e 2 14.85 3,60
6 13,72 2,47
Mono- y diglicéridos, sin separacié¢n del ca-
talizador ... ... . 2 11,65 0,40
4 11,46 0,21
7 11.30 0,05

€ A. 5. Ricrampson y E. W. Ecxey (de Procter & Gamble Co.), U. S, Par. 2132 437 (1938).
€ ]. Ross, A. C, Brw, C. ]. ARROwSMITH y A. I. GEBHART, Oil & Socp, 23, 257-259 (1944),
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—ja—fabricacion—de produtos COMESISIES, 1o eliminacion de los jabones formados por

los catalizadores alcalinos o metdlicos (véase pdg. 648),_ya que tienen efectos pernicio-
sos sobre la calidad de la grasa, durante su almacenamiento. _ -

Los compuestos mono y diglicéridos se su_elen vaiorgr, _al nglualdqule I[(z;Sipérr? ':ue[:-.
tenso-activos liposolubles,l respecto a Em eﬁca]‘c;lsa (:naéidcilnsrni:u:‘;zr:im:: h;a::rhcm. i
facial, frente al agua de las grasas a las cua < en. f ke el

aceite neutro, tal como el de algoddn, soja © (;dga_rxuete. ismin s

i{n?fél:mizzlemhasta la mitad, por adicién del 1% de mgnocghcendos u:t;gaedc;;.e L gicgu:
adicién de] 6 %, se reduce a mencs de 1 dina por cm. FEUuGE®, ha demostr !
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o DE MONOGLICERDOS EN FASE GRASA

Fig. 143. Tensién interfacial, frente al agua de un aceite de aulwci:\f
refinado, que contiene distinlos porcentajes, en pes.(_). de mono'gn u‘e
dos destilados comerciales (con purezas del 93 al 95%), Las curvas ';1lm
van de la parte superior a la inferior del diagrama .rep:sen;agddn
menoglicéridos de la mezcia de icido_s KIasos _d_cl arentc_ el alg u.
dcido Tredrico prensado tres veces, dcido palmitico y dcido ldurico 3.

. ‘ . . T
minucién de Ja tensién interfacial en las preparaciones Tom;{ci;!té:';;sdeDb:E)i;a:)apzrueolos
‘icéri resentes, mis bien que a los diglicén i |

rleto, a los monog'icéridos p ' _ e AgE R
i inari mo las mencionadas anteriormente, :

aceites y grasas ordinarias, tales co sl

i 1 i - 1 ecm a 70°C) y, como para concen

-interfaciales iguales (29,5-30,5 dinas por ) m | hSores o

icér on también casi idénticas, se pue

monoglicéridos equivalentes, las tensiones s nbier :

con b.gasl.- te aproximacidn el contenido en monogt'lcendos|dc _u]n producto, por sencillas

determinaciones de su tension interfacial, por el método de! anillo. - ey 4
En la figura 143 se muestran los resultados de KUHfRT_yi m]:ﬂmr}ado:letse cfe s:lgodén

isti icéri la tensidn interfacial entre el acei
efecto de los distintos monoglicéridos en _
refinado y el agua. FEUGE® y Eckiy y Formo*® han publicado mds datos a este respecto

(véase también fig. 6, cap. III).

3 R, i GE, J. Am. 1l Chem. Soc., 24, 49-52 (1947). )
:hl}i (},{ Fl(;:nu. !E. A. WELcH y F. J. Kovarix, J. Am. O« Chem, Soc., 27, 310-313 (1950).






