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Guayaquil, Mayo l2 del2000.

Ingeniera
Angela Naupay
Coordinadora Programa de Tecnología de Alimentos

En su despacho.-

De mis consideraciones:

Por medio del presente comunico que yo, Raúl Moreno Ubidia alumno de

PROTAL con número de matrícula 0496015 9, he realizado las Prácticas
profesionales desde la fecha de 16 de Noviembre de 1999 al ló de Febrero

del 2000, en la Corporación Jabonería Nacional S.A., División Aceites y

Grasas, en el area del Envasado.

Solicito se proceda normalmente para la debida caliñcación del informe y se

me asigre un profesor guía para las revisiones correspondientes del informe.

Agradeciendo de antemano la atención prestada,

Atentamente,

*f0 &**
Raúl Moreno U.
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Corpormi5n Jabonería Nrional S.A. Diciernbre 1999

En el presente informe, requisito para la obtención del título de

Tecnólogo en Alimentos, detallo las principales actiüdades que realice en la

Corporación Jaboneria Nacional S.A. durante las Prácticas hofesionales'

Como parte del informe se presenta brevemente cada una de las etapas en el

procesamiento de grasas y aceites, como son: refinaciórL deodorización y

envasado acompañando esta explicación con su respectivo diagrama de flujo

y gráficos de procesos.

Debido a la importancia y la experiencia adqürida en la manufacn¡ra de

margarinas se explicará en rruiyor detalle esta parte de la producción en la

planta, la cual irá anexada con datos técnicos, especificaciones, análisis,

controles y condiciones del proceso.

RESUMEN DE LA PRACTICA REALIZADA

Es de gran importancia la trayectoria que tiene la Corporación Jabonería

Nacional en el país, sus tipos de productos comestibles, las clases sociales

que abarca, el tamaño de producción, para comprender mejor su importancia

denho del mercado, así como la experiencia adquirida dentro del manejo de

procesos y diferentes actividades enweltas en el procesamiento de aceites y

grasas comestibles en una empresa grande.

Así también en los anexos se puede encontrar información de: Aspectos

Generales de la Empresa (Breve Historia anexo # I ) sobre la Localización

de la Fábrica en la ciudad de Guayaquil y las Areas de Consnucción (ver

anexo # 2), el Organigrama de la Empresa (ver anexo # 3) ,la Procedencia

de la materia prima (ver anexo # 4), el Tamaño de la Producción(ver anexo #

5), temas de mucha importancia para comprender la transformación de los

productos agrícolas en un bien comestible apropiado para el ser humano.

T
ia(!E-
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Corporriin Jabo¡rcría Nacional S.A. Diciernbre 1999

La Diüsión Aceites y Grasas de la Corporación Jaboneria Nacional se

encarga de la fabricación de aceites, margarinas y mantecas de mucho

renombre en el país. Anteriormente llamada Fábrica de Aceites [-a Favorit4

la Corporación Jabonería 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 área donde realice las prácticas profesionales es la llamada de

"Envasado", a pesar de su nombre, esta área se dedica a la preparación,

envasado y envío a [a 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 podría decir que es una de las áreas más críticas e

importantes dentro de la flibrica, ya que maneja grandes cantidades de

ingredientes (aceites, grasas, etc.) y material de empaque (cajas, botellas,

etc.). Las cantidades promedio mensual que maneja esta área es de I 405

Tons de numteca, I 500 tons de margarin4 y 3 700 tons de aceite'

Esta área es la mas importante denüo de la planta ya que depende de ellos

que el producto sea corectamente envasado, en las proporciones

corectamente indicadas en los diferentes tipos de aceites y las correctas

formulaciones para la elaboración de las margarinas y mantecas .

Informe de Pnicticas hoftsionales II
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Corpormón Jabonería Nacion¡l S.A Diciembre 1999

DESCRIPCION DETALLAD A DE LAS LABORES REALIZADAS

C o n dic io n es C ont¡ ac t uoles
En la Corporación Jabonería Nacional S.A., División Aceites y Grasa§,

dentro del Á¡ea de Envasado existía una vacante de un asistente de procesos'

teniendo conocimiento de esto me acerqué a la compañía para entrevistarme

con la persona correspondiente.

Luego me entreviste con el Jefe de Personal, y firmé un contrato de trabajo

por seis meses, de lunes a sábado, y en ocasiones los domingos, en un

horario de 8 horas diarias, con una remuneración de 2.87 sala¡ios minimos

vitales, más tas boniñcaciones de ley, en caso de que mis firnciones me

obliguen a excederme de este hora¡io, las horas extras serían remuneradas.

El contrato fue firmado a través de una compañia de Prestación de Servicios.

Me asignaron la función de Asistente de Procesos.

Las Toreas a Cumplir son

o Coo¡dina¡ con el Jefe de hoducción las actividades a realizar en las

salas de envasado y en la administ¡ación del personal
Al iniciar cada jomada de trabajo por la mañana se revisa las metas de

producción 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 producción como el personal necesario para la jomada de

trabajo en las diferentes áreas, tanto de aceites como de grasas.

c Revisa¡ diariamenle las metas de producción planificadas de acuerdo
al programa semanal

Cada mañaria se revisa la cartelera de cada á¡ea de trabajo, y una de mis

funciones era actualizarla según la producción cumplida el día anterior. Esto

r
.¡A
eF, i!
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En primer lugar fui entrevistado por el Jefe de Envasado, Tcnlgo. Roberto

Quinde quien me puso al tanto de las firnciones que debería realizar, el

horario de trabajo, políticas de la empresa, entre otras informaciones

confidenciales; a su vez, les comuniqué de mi necesidad de cumplir con el

per¡sum de estudios del Programa de Tecnología de Alimentos que exige se

realicen prácticas profesionales durante 3 meses.
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ayuda a que el operador conozca cuánto le falta por producir del programa

semanal planificado.

c Responsable de la infornación y conbol de la
Como asistente de procesos del área de envasado era mi obligación controla¡

la producción confirmando cada corte de la misma (realizado cada 4 horas)

por medio del conteo de cajas tanto de aceites como de grasas (mantecas yio

margarinas) producidos. El corte de producción es un formato donde el

operador de cada máquina registra todo lo producido, que después de la
confirmación rezlizada 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 infornración sobre los materiales de empaque recibidos, consumidos y

devueltos, tanto en unidades (botellas, tarrinas, tapas, etc.) como en peso (kg

de rollos, láminas, goma, cinta scotch, etc.).

. Realizar el cie¡¡e de invento¡io ¡nensual del prucao (Area de

Envasado o Produccün).
Cada fin de mes se contabiliza el consumo de materiales de empaque,

ingredientes y la materia prima de nuestra área (aceites y grasas

desodorizados) estos datos deben coincidir con los ingresos de los distintos

proveedores intemos (bodega refinerí4 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 realiza¡ este invent¿rio se para la producción por una hora y se

encarga a |os obreros de realizar el inventario, Ilenando hojas de datos

manualmente donde se solicita la información necesaria para poder cuadrar

el inventario.

. Verificor el adecuado cont¡ol en el sohreuso de múe¡iales de

emry ue, aceites deodotiudos, ingredientes y saboriTanles utilizados.
[,os sobreusos consisten en el exceso de consumo de los distintos materiales

tanto empaques como ingredientes, estos son controlados periódicamente y
reportados semanalmente, los sobreusos son cuadrados en el cierre de

inventa¡io mensual.
Podemos encontrar sobreruos en aceites debido a que en ocasiones existen

reboses en los tanques retención por mala coordinación con el área de

refinería puede ocurrir sobreusos por botellas rotas y se desperdicia el

aceite. Estos sobreusos se los hata de distribuir adecuadamente en cada

orden de producción.

E
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Corpormiln Jabonerí¡ Nacional S.A Diciembre 1999

[¡s 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 producción adecuadamente pam que no exista un gran uso

en ciert¿s 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 área de

producción. De igual rnanera se distribuyen los consumos en las ordenes de

trabajo, prira que en c¿¡so de que exista un excedente consumo de material

de empaque no recargarlo en una sola orden.

[,os volúmenes de producción son tan elevados que los sobreusos no

sobrepasan el 0.05 % de la producción mensual. En caso de que sobrepase

el procentage anteriormente indicado se busca la solución al problema.

t Coo¡diaar con los proveedora inle¡nos Qefiner{a) el abastecimiento
de los aceila y g¡osos que se requieren de acue¡do al programa diario y
semanal

Cada doce horas se llena un formato donde se solicita al área de refinería las

cantidades necesarias de los diferentes aceites y grasas para la producción

de las siguientes doce horas, pero ellos ya conocen aproximadamente lo
necesario, ya que se lo programó en la reunión semanal de planificación.

o Hace¡ cumpli¡ el reglanento de Higiene y Seguridtd Indust¡iol
En el área de envasado se realizan distintas actividades tanto de

mantenimiento de tuberías, maquinarias, equipos electrónicos, instalaciones

de tanques, etc., aparte del procesamiento rutinario, donde cada persona que

va a ejecr¡tar un fabajo debe regirse al reglamento de Seguridad lndustrial,
donde consta la vestimenta adecuada, reglas de comportar¡liento, higiene,

etc. otra de mis turciones era controlar que se cumpla este reglamente, ya

sea realizando llamadas de atención o informado a las personas

correspondientes

Como Información Importante Doy a Conocer la Planilicación de la
Producción
El punto de partida o referencia para la producción diaria es la elaboración
del programa de producción sema¡ral, el cual se r€aliza normalmente los días

Viemes de cada sernna en conjunto con los departamentos directamente

involucrados, tales como:

T
,áa
9-,,E

i.a
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Corporaciin Jaboncría N¡cional S.A Diciembre 1999

Refinerí¡: Que es e[ proveedor intemo directo de los aceites y grasas

deodorizadas utilizadas en la formulación de las mezclas para mantecas,

margarinas y aceites.

Bodesa de Emoaques; [-a que proporciona la información de llegada o

disponibilidad de los diferentes materiales de empaque (cajas, botellas,

tarrinas, etiquetas, etc.), materia prima, ingredientes y saborizantes utilizados

en el proceso.

M antenimiento: Tiene elaborado y detallado un mantenimiento y/o

reparación que puede panlizar algun equipo o línea de producción.

Considerando el tiempo que se necesite o que demoren estos trabajos, se

descuenta o no considera en la programación ese tiempo improductivo que

se transforma en toneladas que no se puedan producir, de acuerdo a la
capacidad establecida del equipo o [ínea.

Planificación: Este departamento previamente ha recopilado la información

de lo que el Dpto. de Ventas necesita para cubrü las demandas de los

clientes o para ma¡rtener los inventarios de seguridad en el C.N.D Centro

Nacional de Distribucion o €n las bodegas regionales, así como la

requisición de materiales u óndenes de compra para los proveedores.

Producción: Establece la disponibilidad de equipos, líneas o capacidad para

producir de acuerdo a lo solicitado, determinando para ello el personal y el
tiempo necesario para los cambios de presentación, formatos, calibración de

máquinas, orden de producción, limpieza bacteriológica, etc.

Al momento de elabora¡ el Programa de Producción todos estos

departamentos deben anticipar cualquier inconveniente, duda. sugerencia o

la posibilidad de incumplir con el abastecimiento o servicio al área de

producción, caso contrario será responsabilidad del no cumplimiento de la
programación y registrado dentro del nivel de servicio de [a planta.

Infonrc de Práctic¿s hofesionales VI Progranu de Tecrrclogía en Alimcntos
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CAPITULO I

REFINACION DE ACEITES

I.1.- DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
DE REFINADO DE LOS ACEITES

Ac¡do fcforico +

Soda cáus1¡ca

TIERRA ACTIVA (diato.neá +

BORRAS

Su$anc¡as Volatiles

t

1'

I
t
:
:
I|]
¡

CRUDO

CALENTAMIENTO Y
MEZ CLA tenp 75 - 8o"c

RETENCION-t€ípolhcra

CENTRIFUGACION

BLANOUEO
tisrpo: 2 hs6 de 4iteifr| -

c4E¡dd STg1xhq.a

FILTRADO
ldta filtro

t€ñip265oc ,r€6Én 2-3 rnlba
de \eo - típ. Sdiiá 75 oC -

c+dd6Tcnxho'¿

DESODORI N

IONAMIENTO
t€rrporatura 10 oC - c4triJd

'l'l tm x ha.a

TANOUES DE
RETENCION O
DISTRIBUCION

LEND Para preparac¡ón
de mantecas

Envasado de aceites
de

Preparzrcron
nas
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Corporrci5n Jaboncría Nacional S.A. Dicicmbre 1999

I.2.. DESCRIPC ION DEL PR.OCESO DE REFIN ACION DE

ACEITES

[¿ materia prima de Jabonería Nacional para procesar ace'te§ y grasas

comestibles, son los aceites crudos de palma, soya, palrniste' etc' Estos

llegan del las extractoras en tanquercs de acero inoxidable que pueden tener

unf capacidad de 18.000 TON. Y 22.000 Ton que son analizados preüo a

su desca¡ga. llna vez aprobada la materia prima ésta es almacenada en

tanques espesíficos para cada tipo de aceite, por lo general son

inmediatamente r¡t ilizados.

I.2.I.- RECEPCION DE M ATERI A PRIMA

I.2.2.- NEUTRALIZACION (REFINAC ION)

El objetivo de Ia neutralización es eliminar ácidos grasos libres, pectinas,

gomas y sólidos en suspensión. El método de neutralización de mayor

importancia y de práctica mas extendida es el del tratamiento del aceite con

un álcali. En primer lugar la neutralización alcalina realiza una completa

eliminación de los ácidos grasos libres, que se mnsforriran en jabones

insolubles en el acelte. El álcali mas empleado en la neutralización de los

aceites es la soda cáustica (hidroxido de sodio), cuya acción es mucho más

¡grEc¡o. ,Erá-/{A

REFINACION

A

Informo de Pnktic¿s P¡oftsionales
I Programr de Tccmlogía cn Alimontos
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Corporrón Jaboneria Nacional S'A' Diciernbre t 999

efectiva que la de otos álcalis mris débiles' A continuación la purificación

ácida, en este caso con ácido fosforico no se encarga de reducir los ácidos

grasos libres, sino que carboniza y precipita las gomas' pectinas y otras

impurezas. (Ver referencias bibliopáficas)'
Luego se iara el aceite con agua para retirar 

- 
cualquier impureza' e

inmediatamente pa§a a una centrífuga' A toda esta línea se la conoce como

Alfa t¿val (marca), en refineria existen 3 lineas de producciór¡ una se

encarga de ."firar exclusivamente aceite crudo de pescado y palmiste; la

ot.u."fi*aceitedesoy4oleínamaizygtasolylatercerarefinasolamente
aceite palma.

1.2.3 .- BLANOUEO

BLAA¡AUEO

A¿EIf
NEUf¡¡LTZ I ^Actll¡-1 o€§€

f ¡rtfBo
tr nrcra I

I
"{t?--D

-.o:"¡
.El

l>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

manufrctura comercial de aceites y se efectua normalmente después de la

refinación.Elmétodomásempleadoesunprocesodeadsorciónqueutiliza
diferentes agenfes adsorbentes; los mas importantes son arcillas neutras'

arcillas ácidas activadas o bien carbón activado. [¡s neutras son derivados

de la bentonita mientras que las ácidas se obtienen at tratar las a¡cillas

neums con ácido sulfurico o ácido clortrídrico. Aunque el carbón activado

tnbnrrc dc H.tirs Proftsionalos 9 e-gon'" do Tanología on Alimontos
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es el blafiqueador más efectivo, tiene el inconveniente de que es muy costoso

y además retiene mucho aceite.

El blanqueado es muy sencillo: se calienta la mezcla del agente adsorbente y

el aceite dr¡rante ufi cierto tiempo para eliminar la hurnedad del adsorbente y

activarlo. Poeteriormente, se filtra la mezcla Prira separar el aceite y el

adsorbente, que se puede regenerar para volverlo a utilizar. t'os principales

pigmentos de los aceites que se deben suprimir son las x¿ntofilas, los

carotenoides y las clorofilas; estos ütimos requieren arcillas ácidas o carbón

activado. [¿ eficiencia del blanqueado está muy relacionada con el grado de

oxidación de los aceites, esto quiere decir que mientras mejor sea el

blanqueo menos se oxidara el aceite.

1.2 .4.- DESODORIZACIÓN

DESODORIZACION

I

AC EITEI
Este paso elimina las trazas de sustancias que imparten los olores y sabores

indeseables qr¡e p€rmanecerl en los aceites blanqueados, así como algunos

otros compuestos como esteroles, ceÉ§, ácidos gasos libres,

moncacilglicéridos, pigmentos y productos de oxidación de ácidos grasos.

El proceso es simple y consiste en la utilización 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

T
Era-Fr

-.-
c
8>
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desodorización se efectua a una presión reducida y a temperaturas que

facilitenlaeliminacióndelassustanciasyevitenlaoxidaciónehidrólisisde
los lípldos. l-a desodorización no tiene ningún efecto dañino sobre los

tocoferoles residuales o la comPosición global de los ácidos grasos de los

aceites. En ciertos cáso§ se añade algun antioúdante para evitar todo riesgo

de oxidación.

la mayor parte de los aceites y grasas crudas, tienen que someterse a un

p.*oo de refinación para proporcionarles las 
-propiedades 

de estabilidad

necesariarparaelconsumohu*o.Deacuerdoalatecnologiaactual'se
conocen los p.ocesos industriales de reñnación alcalin4 como la rnás

tradicional y la refinación fisica. ta diferencia básica entre ellas consiste en

el ..como" 
"ti*in^. 

los ácidos grasos libres del aceite. [-os ácidos grasos se

elimi¡ranenelprocesoalcalinomediantelaadicióndesolucionesdesoda
cáustica y en el proceso fisico por destilación'

Ambos procesos cumplen con Ia misma firialidad, el de proveer al mercado

un pro,ducto que cunpla con la calidad de acuerdo a criterios internacionales,

.on .inir. pigmentacióa aceite inodoro e insípido, para ser usado como

materia pA*" e, muchas oEas aplicaciones' Ceneralmente cada industria

pot"e etp""ifi"""iones típicas de calida{ que cumplen con las necesidades

de su sector.
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Como su nombre lo dice, aqui se fracciona sólo un tipo de aceite' el

de palma refinado, blanqueado y desodorizado, y se lo separa en sus

principales compori€ntes, que son estearina y oleína' I-a estearina se la

utiti- t nto en la industria de elaboración mantecas como en la elaboración

de jabones y la oleína en la elaboración de aceites

Para fraccionar el aceite palma se la somete a un enfriamiento en

tanques con agitación constante para que se formen lrn cristales de estearina

y $derlos filtrar con u¡l filtro ñorentino. Luego la oleína es transportada a

los tanques de envasado.

lnfornp de PñicticEs Proñsionalcs
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CAPITULO II

II.1.. DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE LA MARGARINA

Iv

ENTREGAA LOS CTIEilTES

FASE ACUOSA
75 - 80'C f8-21 s.

FASE OLEOSA

CoN LA BOTYGA DOSIFICADORA

BRAI{I{ LUEBBE
BLEilD

Ai,TASADO Y CRISTATIZACION Et{
VOTATOR

( tomp.ingrrr¡o 5(rc Irmp-s.¡d. ltrC )

EI.TVA§CDO ET{ BENHIL
( t?mp{dvrsrdo l8-20 qC 

)

ETAALADO Y PAETIZADO

A CENTRO I{ACIO}{AL DE DISTRIBUCIOITI
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II.2.. DESCRIPCION DEL PROCESO DE E LABORACION DE LA
MARCARINA

II.2.l.- F¡ses de l¡ m¡rgarin¡:

ta margarina es una emulsión del tipo agua en aceite (W/O), constituida de

las siguientes fases:

por utrr fasc grasa (btend): Que es una mezcla de diferentes cuerpos

grasos de origen vegetal y animal, refinados, en ocasiones

hidrogenados, ñaccionados o inter-esterificados. Esta fase reprcsenta

alrededor de un 80-82%.
por un¡ fase acuosa: Que contiene agua o leche (máximo 160/r)' y en

los que también se disuelven constifuyentes "menofes" cuya influencia

es considerable y denominados ingredientes o aditivos, tales como:

sorbato de potasio, sa[, ütaminas, etc.

por utrs fase oleos¡: En esta se disuelven aquellas sustancias

liposolubles, tales como: monoglicéridos, lecitina, colorante, etc. (ver

anexos # l3)

c

!
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II.2.2.. PREPARACIO N DE LA FASE ACUOSA
Fas€¡Ú¿.6e:

4B
Se,
Satrófoúasrb
L€f,a

Paédeüiácbr

&,¡qdúF,fral¡nÉ,ricio
kiúlzcti@

Ale ia¡r]. Lr-pfip

Prrcedimienu
l. Se dosifica las cantidades predeterminadas de agua, sal, sorbato de

potssio, leche en polvo, se somete a agitación. En este purto el

operador (no el analista) realiza el análisis de concentración de sal y
confronta el resultado con la siguiente tabla de especificación

PRODUCTO MiNIMO MAXIMO

BONELLA t3j% t4

DORINA- FLORA ll lt 5

2. Si en la confrontación de los resultados del análisis de concentración
de sal existe una no-conformidad, se aplica una acción correctiva para

I
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alcurzar un porcentaje de sal que caiga dentro de las espec ificaciones'

Por ejemplo,
Producto r processr: Bonella
Resultedo del ¡nálisis l5 % de sal

C¡ntidad de solución preporads: 900 Kg
Cantidad de solución que se desea preparar: 1000 Kg

Concentr¡ción dese¡d¡: I 3.5% de sal

Utilizamos el euadrado de Pea¡son,

15 13.5

13.5

t.5
I 5.0 partes totales

15 -------- 1000 Kg
I.5 ------ x = 100 Kg o lt de agua deben de ser añadidos

inmediatamente despues de realizada la corrección se vuelve a tomar

una muestra y se realiza de nuevo el análisis. Se procede de igual

manera si la concentración de sal esta por debajo de las

especificaciones, pero utilizando la concenkación de [a sal industrial
(96o/oJ.

-?. Se realiza la pasteurización a una temperatura de 75 - 80oC por lE a
2l segundos, tiempo que perrnanece circulando en un serpentín, para

luego enfriarse hasta una temperah¡ra de 5 a 7'C. Después del

enfriamiento se dosifica el ácido láctico 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 ó. Si los

parámehos no se cumplen se remite al Estíndar Tecnico de Proceso,
este indica que si el resultado está por encima del límite superior de

control, se debe agregu de 100 a 200 g de ácido láctico, se agite por

l0 minutos y se tome otra muestra para ser analizada.

0
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II.2.3.. PREPARACIoN DEL BLEND

A@7ES

W]

IAAQ.E
B4.S{I,4

AlakannlL-ebbe

En la mezcla de grasas o btend su formulación esta definida por [a curva de

sólidos que queremos obtener de nuestro producto final, o sea las

esp€cificaciones de los diferentes valores n (Porcentaje de fase sólida) a

diferentes temperaturas (10 - 20 30 - 40"C) que obtenemos de un equipo

de aná{isis adecuado.

Se considera también la velocidad de cristalización del blend según la
composición de aceites y grasas de las cuales esta conformada; ya que a

medida que viaja el blend por la unidad de cústalización, la emulsión va

cambiando su forma de líquida a pastosa de diferente manera con cada

grasa. Por lo que hay que tener siempre en cuenta el control de la

I
.l

t
6n
FI ID

<o3r
- ,r!

-oñ)

¡
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temperahra, presión y velocidad en rpm de cada una de las etapas en que

está conformada la unidad de enf iamiento y cristalización (Votator).

P¡xedimicnto
l t¿s fórmulas de preparación de los blend se basan en la rcgulación y

modificación de formulas descritas por el Depafamento de De§arrollo

tarito para cada grasa (Palma palmiste, estearina, oleina y palma

hidrogenada) como para los productos terminados, para esto se hacen

uso los resultados de los análisis realizados a los tanques de

almacenamiento por el laboratorio central.

2. Se dosific¿ las cantidades en kg de cada grasa y aceite deodorizado,

se mezcla y se toma r¡na muestra para enüar al labor¿torio. Una vez

que se dan los resultados se los confrontá con las espocific¿ciones y si

estos-
r' Están denho de especificaciones se prosigue normalmente con el

proceso.
/ Si est¡in fuera de especificación, se procede a reformular y se

manda esta nueva formula al [aboratorio p¿ra que vuelva a ser

analizada.

lnfornr de Pnic¡ic¿s hofusionales l7 Programa de Tarrclogh en Alinrontos
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II.2.4.-PREPARACION DE LA FASE OLEOSA

Fase Oleosa:

tU7.5 Kg. de blend

AdÉán de
lngredtentes
trl?oso/ub*es

A la Brann Luebbe

I nsredie ntes liposolubles en l¡ f¡se olema:

Los aditivos de la fase oleosa son:

- Monoglicéridos destilados acondicionados en cajas de 20 - 25 kg. de

peso.

- Pre-mezcla vitamínica.
- t ecitina de soya.
- Saborizante.

P¡rcedimiento
I . Se dosifica ma cantidad determinada de blend y se lo calienta hasta

80"c.
2. Se dosifica el emulsificante a esta temperatur4 se calienta hasta 90"C

con agitación,
3. Se dosifica la lecitina y seguidamente el colorante.
4. Se dosifica el saborizante

>
I
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Fase Olee

k*Acu@
t

Blend

PUfrL **m lrr#

Fo¡mación de la Emulsión
t-a emulsión consisten en la unión de las tres partes de la margarina

preparada en el área de envrisado.

La bomba Brann Luebbe es ta que se encarga de tomar las cantidades

exactas tanto de la fase acuosa, la fase oleosa, y del blend para unirlas y

enüarlas al tanque 30, el cual está proüsto de agitación constante. Este es

r¡n proceso continuo ya que cada parte que conforma la emulsión ha sido

preüamente preparada.

i

t
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I I.2.6.- CRISTALIZACION, AMASADO Y ENVASADO DE LA

P3t P-8

KO'ItsIiÚ/-TOR

EnvasE,ú)¡a ÉNA-

A partir de las tres fases: grasa o blend acuosa y oleosa, la trarisformación

en margarin4 consiste en efectuar la siguiente serie de operaciones:

mezcla de las dos fases no miscibles
obtención de la emulsión
cristalización por enfriamiento
plastifi cación por amasado.

Para la realización de este conjunto de operaciones se utiliza el
procedimiento Votator, el cual está constifuido por un sistema de tubos

enfriadores y cristalizadores. Estos tubos eslán constituidos por un cilindro
rodeado de una camisa donde circula un líquido refrigerante; en e[ interior
del cilind¡o gira un rotor cuyo diámetro es inferior a 10-20 mm. del di¡ámetro

lnforrm de Pnictic¡s Pro frsionales 20 Programa de Tocmlogía en Alirnentos
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del tubo, creando asi un espacio anular de algunos litros de volumen. El

prducto a cristalizar circula dentro det cilindro, donde el rotor está

equipado de cuchillas que pueden raspar la superficie intema del tubo

enfriado exteriormente (Ver anexo #14) por ejemplo, con amoniaco liquido.

Durante la circulación del producto por la serie de tubos, sucesivamente y

también simuháneamente se obtiene la formación de la emulsión, la

cristalización y la plastificación por amasado.

Se valora al final antes del enva.sado las ca¡acterísticas finales del producto

terminado, como son: punto de fi¡sión, valor nutritivo, humedad, cantidad

de sal previa su ingreso al área de cuarentena(ver anexo # 9

Especificaciones de la Margarinas)

El envasado de la margarina se la realiza en la máquina Benhill, que se

encarga del tlenado de las tarrinas de diferentes pesos, para lo cual se gradúa

a la máquina de acuerdo a la presentación que se envrise en el momento.

lnfornr de Pniati:as Proftsionales 2l Pmgrama dc Tocrnlogía en Alinrntos
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CAPITULO III

ELABORAGION DE NANTECA ESPECIAL B

1t.1.- DTAGRAMA DE FLUJO D€L PROCESO DE ELÁaORACION DE I/iANTECA ESPECIAL B

t
Ir
tt?

;
I --i

ü,
.)
D

DE
DEODORIZADOS

DE BLEND
R

CRISTALIZACION Y
AAIASADO DEL BLEND

EN UNIDADES VOTATOR
típ rng 4&52 qC ieñP

sstds 16 ¡E oC

PALETIZADO

DE DISTRIBUCION

CLIENTES

.
.,,
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SCRIPCION DEL PROC ESO DE ELABO RACIONDELAIII.2.- DE

En [a Corporación Jabonería Nacional S'A'' se elabora¡ bajo pedidos las

diferentes clases de mantecas que se necesita en el mercado industrial o

afesanal para la elaboración de productos de panificación o pastelería'

Es por esto, que se ha desarrollado y producido la mantecs Especial B' Ia

crai sirve de materia prima en la elaboración de panes y galletas de la región

Costa, princiPalmente.

III.2.I.- FORMACION DEL BLEND

ACEIIES
DrcNREANS

TNIQLE
8,ASCI¿A

A la boñba
ús¡ñcaúG

I
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En Ia preparación del blend para la elaboración de mantec4 únicamente se

nrezclan los aceites deodorizados que componen el producto a elaborarse, el

cual normalmente consta de aceite de palma deodorizada y estearina

dedorizada en proporcione s de 70o/o y 30%, respectivamente. En ocasiones,

y a pedido del cliente se elaboran con aceites más livianos, las que servirán

para dar una consistencia de acuerdo al uso que se le vaya a destinar o [a
región (costa o sierra) en la que se vaya a aplicar.

111.2,2.- CRISTALIZACION Y AMASADO DEL BLEND

.&.

4&52.C

I¡.

VOTATOR

RttRc r.LAclcr{

1&180C Enva§ádo¡a ÉllHL

A partir del blend formulado, la transformación en manteca. consiste en

efectuar únicamente las siguientes operaciones:

preparación de la mezcla o blend
cristalización por enfriamiento
plastifi cación por amasado.

Inforrne de Pnácticás Profesionales
24 Pmgranra de Tocrrclogía en Alinrentos

CorporaiSn Jabonería Nacional S.A.

I

f,t f,r

____t_

.*>



Corporrción Jabor*ría Nacional S.A. Diciembre I999

Al igual que en [a elaboración de margarina para Ia obtención de la ñurnteca

se ileva a cabo un conjunto de operaciones donde utilizamos el

procedimiento de emulsión y arnasado realizado por el equipo Votator'

En la elaboración de manteca existe especial cuidado en la formulación del

blend, controlando los valores de sólidos que contengan cada uno de los

aceites utilizados cumpliendo con las especificaciones ( ver anexo l0) ' un

adecuado procedimiento de conhol de pesos, temperaturas de las unidades,

tiempos y envío de muestras al laboratorio.

i,, l:ii, ft_r'A
D€ ESCU¡L¡S ltC,¡ur.irGlClS
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

DenEo de los diferentes conocimientos obtenidos en el tanscurso de mis

practicas profesionales puedo destacar que el manejo de rma planta

procesadora necesita de mucha experiencia para pder conholar las

operaciones de los procesos y el personal a cargo.

[-os conocimientos adqüridos en cuanto a planificación de una producción'

control de sobreusos, cierre de inventario de un área' etc. son obtenidos en el

día a día de trabajo, el hato con los trabajadores y la.s 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 u¡ra de las líneas de producción, con el fin de

minimizar o eliminar a futuro inconvenientes similares.

En este período logÉ adquirir gran responsabilidad debido a que las

funciones emn muy especificas para cada persona y yo mismo debía

controlar la información y trabajo que se me era encargado.

Sobre la base de mi experiencia adquirida a traves del tiempo que laboé en

la corporaciór¡ considero como recomendación importante para los

estudiantes del Programa de Tecnología en Alimentos, tener muy en cuenta

la enorme competencia que existe dentro de las empresas, para [o cual deben

de prepararse en e[ aula, en los laboratorios y en la planta para poder

enfrentar verdaderos r€tos que les pondnín al frente.

Pienso que es ñmdamental la orientación de los profesores en este sentido y

que deben tratar de incorporar dentro de cada una de sus especialidades

métodos de análisis y solución de problemas, si bien es cierto que de los

errores aprendemos, hay que tener claro que no podemos damos el lujo de

equivocamos siempre. Es bueno aprender a detectar problemas antes de que

estos nos causen paralizaciones de las líneas de producción, pero mejor aún

que saber descubrir problemas, es la de encontrar soluciones inmediatas, que

es la tendencia que más busca un empresario.
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PEC S GEN RAL DE LA tv§I NAC E,S Y

CO ORA NJ NE ACI NAL SG AS DE

Breve Histori¡:

La División Aceites y Grasas de la corporación Jabonería Nacional s.A.

nace como la Fábrica de Aceites "La Favorita" S'A', nace en 1941,

elaborando grasás y aceites que en un principio se distribuían como

genéricos al granel.

Fue en 1950 cuando se lanzó el primer aceite exta-ref,rnado especial para

ensaladas y frituras bajo el nombre de La Favorita el cual gracias a su

vertiginoso crecimiento se convierte en el líder del mercado'

En 1975, la producción fue expandid4 incluyendo margarinas' En 1976

se mejoran los equipos de extracción, 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,

inctúidas margarinas definiendo su liderazgo en el mercado'

En el período 1979-1980, nuevas inversiones de Fábrica de Aceites "[¿
Favorita" S.A., permitieron la construcción de una modema planta

hidrogenadora, ubicada en el Km. 24 ll2 de la via a Daule' Esta planta

otorgé a h fribrica grandes ventajas en términos de reducción de costos,

por il adecuado uso del aceite de pescado crudo, materia prima nacional

de importante producción.

conjuntamente en el mismo período, como directa subsidiaria de Fríbrica

de Aceites "La Favorita" S.A., se formó la planta Termoplast S'A', la cual

puede fabricar una amplia variedad de envases pkásticos. De esta manera

se produjo la integración vertical de Fábrica de Aceites "[¿ 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 plistico y de

sus erráticas politicas de precios.

I
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Actualmente Fábrica de Aceites " I-a Favorita" S'A' se encuentra bien

posicionada en el mercado, con capacidad de producción suficiente, para

L, ".p* de seguir tomando ventajag aumentando su penetración en el

mercado en los Próximos años.

En el año 19E0, entró a participar en Palmoriente S'A', compañia ésta que

se dedicará a la siembra y extracción de aceites mjo de palma africana,

debiendo tener sembradas las primeras 5.000 Has' para Abril de 1984'

Este proyecto podrá ser ampliado a 10.000 Has' tan pronto las

circunstancias sean favorables.

Tres grasas industriales de calidad fueron lanzadas al mercado en 1983.

Marvi, una margarina para cremas y tortás; Panteca, una grasa de primera

calidad para panaderí4 y, Hojaldrina primera grasri en el país para

hojaldres y pastelería fina.

Nuevas mri¡ca.s se sr¡maron 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

et ama de iasa ecuatorian4 colocando a Fábrica de Aceites "La Favorita"

S.A. como el principal productor en el rub¡o de grasas y aceites en el

Ecuador.

En ma¡zo de 1999, Jaboneria Nacional S.A. y Fábrica de Aceites La

Favorita, se fusionaron en una sola empres4 la corporación Jabonería

Nacional S.A., que incluye la DivisiÓn de Aceites y Grasas, la planta de

Hidrogenación, y Jaboneria. Actualmente, Corporación Jabonería

Nacional S.A. forma parte de la compañia multinacional Unilever'

Fábrica de Aceites "[¿ Favorita" S.A' elabora una gÉn cantidad de grasas

y aceites comestibtes, entre las que podemos mencionar:

Aceites: Criollo, Favorita, Favorita Light, Maíz Sol, Flora.

M¡rsarinas: Bonell4 Dorina, Florq Maíz Sol.

M¡ntecas Y gr¡sas qspeciales: , Panteca, Hojaldrina" Marva, Grasapan,

Cremapan, entre otras.
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La Corporación Jaboneria Nacional S.A Divición Grasas y Aceites., se encuentra ubicada en la ciudadela

pradera 3 Calle I I y la Ría (entrando por la Av. Domingo Comín) de la ciudad de Guayaquil.

Area de construcción (edificios) 11.295 m2

Area de tránsito y parqueos 10.196 mZ

Aceras L000 m2

Silos y áreas de almacenamiento 6.330 m2

Superficie Total 29.421 m2

:tJt9 r ¡0N311 Sftlnc§¡ IvJ310r1úf!

ANEXO # 2

r.ocALrzAcIóx or LA EMPRESA
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ANEXo#4

PROCEDENCIA DE MATERIA PRIMA UTILIZADA

LOCAL IMPORTADO

Aceite de soya
Aceite de pescado

Aceite de palma
Aceite de maíz
Aceite de girasol

x

Aceites crudos

x
x

x
x



TAMAÑO DE PRODUCCION

PRODUCCION MENSUAL APROXIMADA

PRODUCTOS
MANTECAS

TON.
MARGARINAS

TON.
ACEITES

TON.

Especiales NDT l5-55 kg. 1.200 440

Tarrinas DT 1000-500-
250

205 1.060

Botellas 2-1 -l l2-l 14 lf. 2.800

Granel 20-60-l 00-l 000 lt. 900

TOTAL 1.405 1.500 3.700

]rr1^loj1r:,sJr:m$ r

ANEXO # 5
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FABRICA DE ACETTE5
"L/. FAVORITA" S.Á.

** PLANTA DE ENVASADO *"PROGRAMA SEMANAL DE PRODUCCION

5E A 4 SABADO DOMIN6O LUNE5 MARTES ¡AIERCOLES JUEVES VIERNES
DE.sCRTPCfON 07- Nov- 98 08- Nov-98 09- Nov- 98 I O- Nov-98 1l -Nov-98 l2-Nov-98 13 -Nov- 98 DA

TOTAL DE LA SEMANA
EN TON5

cabr60

CA A5
20c57 POekY l?Ta x l0O06R 2.5W 2 ,500
2013 9 PORXY 24 T^ x 5OO6R 2,500 2, 50,o
21539 POAXY 54 A x 25OGR

A 6RAN
?4209 ESPECTAL I 15 l(6 (sURINDU) 4. Oo.I 4. OO0
2 0080 ESPECI^L I IBL x l5 X6 2. OOO 2.OOO
2013c 5P AL 8 l8L x 15 KG US^AOF
?a\54 E5PE6IAL B 

'ARTON 
55 X6 I ,100 ,.loo

2é028 ESPECJAL B-U 181x l5 XG

24229 E5PECJAL B.U BL x55 KG

2m9C ALCIBLx,5(6SP 3.OOO 2.O@ 7 .OOO
ESPE6IAL 6 CARTOII x 55 K6

ESPEAALI¡BLxI ra,

?02t\ ESPECI^L H lBL x 15 XG

zal 2 AL H CARTON 55 K65P

2010 2 SPECIAL J l8L x 15 K6

20091 ESPECI^L X IBL x 15 Y,G

2009 2 ESPEAAL L l8L x 15 Xr- 800
2015I Á6EITE PEsCADO OD CART 55K

20i
2018 0

s CfAL lf'Á l8l r l5 Xg

5P CI L L

2011ó l 
^NTEP^N 

COSTA I8L x l5 ,(6 4,0@ 4. OOO
2A)69 ¡A^NTEPáN COSTA 6AETON 55 I(E

181X 15 {6 2,OOO 2,OOO
270 1 100 I 370

30.ooo
ó0,ooo

30.oo
30.oo

7

loo

ooo

800

ooo

4.OOO

2,000
60.oo
30.oo

30.oo
75.35

óo.50

l 05. oo

12.00

óo oo

z.OOO

1,370

TOTAL TO¡,is. DE ¡AANTECA 59 85 ó0.50 60. oo 9o.0o | 90.oo ó0.00

N o fÉ8

49?.87

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

i

I

I

I

I



AN s#9
ESPECIFICACI NES DE LA MARG NA

Análisis

Humedad: 15.0 a ló.0 %
Sal: 0.15 %
Acidez: 0.15 máx.
L peróxido: 0,4 máx.
NlO: 53.0 - 60.0
N20: 32.0 - 38.0
N30: 13.0 - 16.0

N35: 8.0-11.0
N40: 2.0 - 5.0

O.S.lTimeall0'C
Grasa: 80%
pH: 5.5 - 6,0
Slip point: 40.0 - 41.0

Microbio lópico:

Coliformes: 1 0ufc/gr. máx
Bacterias totales:300 ufc/gr. máx
Hongos:20 ufc/gr. máx.
Levaduras: 4Oufc/gr. máx.

N','.jj'IT'"ii'l'i: "

Raneos



Anexo # 70

ESPECIFICACIONES DE LA MANTECA ESPECIAL B

Análisis

Acidez (%)
Humedad (%)
Indice de peróxido (meq)
Color
Slip point
Nl0
N20
N30
N35
N40
Mat. Insaponifi cable (%)

Rangos

0.10 máx.
0,02 máx.
0.5 máx.
28.0 (A) - 3.2 (R) máx.
370C - 390C

28-3 5
I 1-15

2-6
0.5 máx.



El papel de un emulgente es pues facilita¡ la formación de Ia emulsión y

uuáát t la estabilidad de ésta reduciendo la cantidad de trabajo

necesa¡io para la formación de una mezcla homogénea a partir de dos

fases normalmente no miscibles (agua y aceite en el caso de la
margarina).

ANEXO#ll

ALGUNAS DEF INICIONES DE LA MA RG,ARINA

Introducción de mono-slicéridos en las margarinas:

La adición de los monoglicéridos reduce también el fenómeno de

exuüción de aceite que se observa cuando se somete la margarina a una

cierta presión.

Las cantidades de monoglicéridos utilizados son generalmente muy

débiles; de 0,1 a 0,2 o/o de monoglicéridos destilados a90-95o/o'

Utilización de lecitina en l¡s margarin¡s:

Las vita minas:

Es en realidad un emulgente del tipo aceite en agua (O/W) y se podría

p€risar que su acción pudiera contrarrestar la acción del tipo emulgente

agua eri ac€ite (WO) de los monoglicéridos.

En principio, la adición de lecitina no se hace para facilitar Ia formación

de la emulsión y aumentar Ia estabilidad de la margarina sino,

principalmente, para mejorar netamente las propiedades de cocción y

i"du"i. 1"" satpicaduras durante las operaciones de fritura- t¿ adición de

0.1 a 0.3 % de tecitina permite, en general, obtener tales resultados'

En países que es considerada la margarina como un alimento es

obligación legal que tenga un valor nutritivo del mismo nivel que la

maniequilla. t a margarina debe pues contener, tanto como sea posible,

unas cantidades equivalentes de vitamina A y vitamina D.

ta mantequilla contiene por 100 gr. de 0,7 a I mg de vitamina A y del

orden de 5 microgramos de vitamina D.

I



A EX #7?
Marg:rrinl y enr u lsíón:
Es evidente que su estado de emulsión va a conferir a [a margarina ciertas
propiedades, pero la presencia de la fase acuosa no debe afecw de
mancra significativa a la calidad organoléptica del producto. Si la
estructura de la emulsión es rnuy fina, se observa un cierto retardo en la
I'usión cn la boca durante la degustación (rctardo debido a la gran
estabilidad de la emulsión ligada a su fina estructura) y la contribución al
gusto dc la fase acuosa estará reducida si por el contrario, la estructura de
la c¡nulsión es grosera la aparlción del gusto será más rápido, el
desarro[[o del sabor y del aroma (sensación salada, aromas, etc.) estará

acclerada.

lln el caso de las margarinas con estructura de ernulsión g,rosera se nota
una cierta fiescura (durante la degustación) con relación a las margarinas
de estnrctura fina. Cuando la estructura de la emulsión es grosera se

tiene, pues, un rcsultado mejor en la apreciación organoléptica pero,
evidcnternente, la margarina presenta una débil estabilidad bacteriológica
«iebido a la dimensión de los glóbulos de la fase acuosa que conlienen
bastantes nutrientes para e[ dcsarrollo de un medio bacteriano.

Cuando [a estructura de la emulsión es muy fina, el rie4go bacteriológico
es débil ya que la dimensión de tos glóbulos de [a fase acuosa es muy
reducida, pero la calidad organoléptica es entonces inferior al caso
precedentc. De hecho, en este compromiso es, sin embargo, el r.esgo
bacteriológico cl que dcbe tenenie en cuenta en prlmer lugar. La
producción debe pues dirigirse hacia la obtención de emulsiones de
cstructur¡ l'ina.

I

I

I

I
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(,'1¡; tcElfts t cR:ts,,ts t^.lrt sIRtrLts HtDRaLtSIS DE CR.4S/5. LSTERt CAC|O.\ E ¡ it r E[isl ERt¡lCtClOta 6i9
--.1

opltir c-16¡r cs di6cultos¿ y no sie¡npr! satisfa ,ncs form¿dos p$r

Euccrol librc con un bor tror¿cio <ic rapor, bajo presióD
rman elnuls;ones ¡nás fr€cucnte.lilni-

¡cccsario llevar a c¿bo ast¿ oprració¡ con .El ucho cuidado, P,3IA evikr la descomposicióndel produclo. Er¡ los cllos en quc §e p¡actica l¡ d!§od ori?¡ción con vapor. cl borbol¡doco¡ éste, en las coDdicio¡es ordi nárias, cs suñc:eDtr p¡ta
vc

quc se scpare todo el crc¿so
i8)icéridos .n rri¡.licéridos.

da 8lic.rol, ar¡¡lquc se ¡¡¡nsfornr¡ uná Fiarte de mono-
Si 5a mezc¡áE mono- y djtlicérjdos con grasas plas tjficanres, !urá producir productosricos en Sliccroj, Io más súñ R,aH. RDsor J, Ec¡iEt .r. cs áñ¡dj r aquéllos::ieo¡¡as )¿ Sliccrin¡ astá

los c¿talizadorcs alcálinos o metá5cos lvéasc pá8. 648), ya qur licncn ef€ctos pernicio-
soi sobre h c¿lidad dc l¡ 8raJa, durante su aLD¡cariamie¡¡to.

Lós coEpuesto! EoDo y diElicérjdos se su€len valorar, al i8u¿l que los produc¡o§
taDscF¿ctivos liposolub¡ei, rcsplcto a su c6c¿cia efl )a disminución de la l€ñsión inler_
f¿cial, frc¡rtq al aBua de l¿s 8raJa5 a las cualcs sc eñadcn. La ten§iór, int.rlacisl. frcnt€
ál a8ua da uÁ acaita neútro, tál como cl de algodón, soi¿ o các¿huele, dismlr,uye apro_
xitrad¡meDta h¿sr¿ la Í,irád, po¡ adición d€i l;¿ dc monoSlicérjdos -§¡tursdo( ' ]' por
¡dlcióo dal 6 *, se reduce a ,¡eñcs de I diD¿ pot cm. FEL:6E13, ha dernos¡rado que la dis'

30

0

..i"cida; sin embargo. cs i

aún en ci desodoriz¡Cor. Pero ya cerc¿ del 6nal del (¡a i¿m ien -i8licéridos se prepára, n F\1rli¡ de utra I ras¿ desodori.ad¿ ¡o s¡ ¡i-cerir¿ lrucho borÚo tado con Yapo f, para obl€ner un iDgrad ente adccu¡do lrara un pro-cuclo gr¿lo comestibl€

ErEc¡O DE L^ DEsoDO¡r¿rC¡óN CgN v^po¡, 
^ 

260"C, sOsRE L^
MOIIO Y DtGLtCÉRlDo§

DESCO¡i¡OSIC|óN DE LOS

I{ienlr¿s quc la m¡}or p,!r¡e del- 8lic.rol combin¡do dur¿Dtc le prrp¿rácjóo dal ¡ro_no strcérido se chmin¿ tácitmenr¡ du-r¿nre ia á;il;;;;.;- i;.'-úrlim", porc,o,cs ¡onE-¡uy dif¡cites dc sep¡¡ar. auD ÉD condicion?s drdrr,;;' ;-;;:;.;;ia á'i'c¿r¿trz¡dores ,rci-:it¡ la d¿scomposición dc tos móño-,y djS:jcéfrdor, .;;'.r;;;;;;ir,-i"os tos daros r.Bis_,-l:9":.,". b t¡bia. t28, que conrprcndin :á, ,"r, ¡ááoi- á.--u;';:.j:';. .nsáyos, GD ro§cue sc ¡¡zo ¡.áccion¡¡ el ¿c.it. .tc.¿l8odón hrd:ogenado, iá, .i ):;; d. ;r-;; j;
Cice¡ol y ct 0,05% dc hid¡óx;do .ódi.;, ;¿;p;é. ;;'i;;"i:; i'.,iiá,i"0 csn vapor a260"C, dura¡re.et8ú¡ ti.¡npo, con. ii, b*.1",r"ü0" j"l;,'"fizliiü 

cor¡ ácido fosfó_¡rco corrccDrrado. Hei!¿ h¿ce poco úcEpo. se Labia ác?rrado qui joi'mon.,. v ¿¡gllce.¡rdos.raD irrestab es at cator..h tod¡s c"n¿rcionei 
"-.- i,i-i",il,gá1" no., y colabora_dolaso haD dcmos¡rado qua cs¡o no as,c¡crto, y¡ que s. pudo ácnur a 20O.2lOoC ydrstrtar srn 

. 
descoErpos ición, mono8¡icéridos corDp¡eúrñente'.ri"r* á.-"gr" y d. cuel-qu¡ar E¡¿taná, crtraña qua pucda acclcrar -s, a.i.o.por;iiOn, !_r_,-o-, inu"rt,g"aora, 

"oa-FroD¡ron áhálosam.nrc quc la s.Uc.ri,¿ aohidra y h ;;;; il'ü.;;; j;;¿, 
";;;;;io;;,¿pr.cnbl.meDr., por d.b¿jo dr Ir< rcrnpcra(¡¡re;_ ae icr"o.losi.;Lrilt rc¿ccióo entrcIos producros com.rcia'.s ordin:rios,-. ¡¡¡¡6ie¡"d., ;"ri;;;;;i;; ' csir caatrz"aa portra¿¿l dr ¡gue ) rcsiduos dc jabdn, siropre pr.s.ntes cD los acclr.i_ dc D€utrarizáció¡)

FEUGE y E^¡LEYs I¡n señalado !uc los productcs p¡rcj¿lmentc d.jcoEpuastos DorccsodotizációD coD ri¡oor Do úcn.n ¡a mLr¡D¡ comrosición que ,os non¡alas. mD @nta-Dido Gn gtic.ro¡.cqu¡selcnl.. s.Eün se, i¡d¡ca cn ü n¡r* l¡i,'ü jliáaoruciOn act,j¡Locr¿rDcDlehdo el contGDido cn dirlicéridos. a expen$s de los mooo¡iic¿rjdos y, sobrc:odo. de tos r¡iBticé¡idos dc t¡ mez'.ta, s.. oúr:enr,i láimiIi;;";i;:%: .¡ h ri.-§odori-zác¡ón, co, o sjn I¿ etimio¿ción ¿e. cat¡1,¿¿¿oi áe i;,;;;;;;;;H';: impor¡ánr., .n

T^DL^ I2E

fis. l¡]. T.ñiión ¡n¡.rf¿0i¡¡, ,tcnl. ¡l ¡su¡ d. ut ¡c.¡1. d. ¡l8odón
r.6tr¡do, q!. cóñrt.n. d¡tuñros por..nr¡,.!..n P.50, d. ñoDo*lrc!.i-
dor d.rii¡¡dor Eoh.rc¡¡I.¡ (con put.¡¡r d.l 9].1 95:;), L¡i @rv!5 qu.
v¡n d. la púr. ¡!p.noi ¡ ¡¡ ¡trf.ñor d.¡ dr¡8r¡n¡ ..prtFt¡ñ ¡ot
,rcqosl¡car¡do¡ d. ¡¡ D.r.¡¡ d. ¡.¡dor Ü.rot d.¡ r..¡I. d. ¡¡*odón,
¡cid; s.¡r'co Dr.¡t¡do u.t !ct.r. ¡rido p¡lúfri.o v ¡cido l¡u.¡co {r.

ro. Si ios arono. y d

€

Eto
6

23456
% [ ro¡oGLff,nDos o¡ ras 6R¡sA

8

Einucióñ dc )a re¡sió¡ inl.rlacj¡] .¡t ]3s prcpatactones comcrci3,es tc d.bc, cati por com-
Flato, a los Donogijcéridos pras.nlcs, más bicn gue ¿ ¡os diSlia¿ridos. Debido a qua los
áceitas y g¡ates ordi¡ar¡as, ta¡€5 como ¡as m€r¡croned3s anterio¡tncnte, ticncn lersro¡e1
i¡tcrlácialas iguaics 129,5-30,5 dinas por cm ¡ 70'C) y, como pera mnc€nlracion¿5 cn
monoSlicérrdos Éqúivalente3. l¿s ¡.niioncs son ¡ambi¿n casi idénticás. §c PUcde !alor¿r
cor¡ b¿slr ta ¡proximációD cl contenjdo .n moDoglicéridos dc un produrto, por scncillas
detrrErn¡E¡o¡És d. su tensión i¡¡erfacjal, por cl método del anillo.

EE le á8.u¡¡ 14, sa trlu¿stlan ¡os rrsulrados dc KuHir y colabor¿do¡as q, §obrc el
afacto dc )os disrintos loonoglicéridos cn I¿ lc¡sión intclacial cnrr€ ¿l acai¡c dc al8,odóD
rcñnado y Gl ag,ua. FEUGE§ y Ecxrt y Fos¡roh h¿n publicado qlás delos a asle respcclo
(\,é.sc táribién ñ8.6, cáp. III).

Accjt. oriti¡.1
Itono- y diglicér¡dos, ."n 

".pro"iéi ¿.1 
""-t¿ll?i¡dor,.

I t-25
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2
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7

l.l,8J
,3,72

3,ó0
2,47Itooo. y djSlicéridos. §¡n scperaciór dcl c¡-t¡lizador... .... I I,ó5

I t,4ó
11.30

0,40
0,21
0,05

'' 4. s tuca¡¡.Drox y E. w. Eey .¿, p¡o.i¿. 
-t -G¡rob¡G 

co.), u. s, p¿r. 2 lr: {t7 oglt)..r l- Ao¡5. /t. C. DI!!, C. l. r,¡¡o*¡irr" y Á. ¡. cElü^rr, Oit & S@p. )r,zii_Zrg (tg{5r.

¿r x. o. fEucr, t. Añ. ott chñ. so... 21, .9-r2 (l947t.
r¡ N. H. XnHrr. E. A. \,V!¡.x r F. l- Kov¡rr(, 1- Añ- oú Cha. to.., ¡r, ,tGll, (¡910,
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