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RE5UMEN

El presente informe, consiste en uno redacción de lo que hon sido mis

procficos profesÍonoles en la fobrico de oceites "Lo Fovorito" 5.A- Tolvez no s¿o

el mejor informe gue se hoyo escrito, pero represento reolmente lo gue es el
proceso de eloborocrón del oceite comestible mos consumido por el pueblo del
Ecuodor.

Este informe contiene o monerd generol, uno descripción y detolle del
proceso de producción con sus respectivos puntos de control por codo uno de los

óreos del proc¿so.

En lo porte f inol están los conclusiones que he podido obtener y ciertos
recomendociones que espero seon fomodos en consideroción. Tombién en lo porte
de los onexos se encuentron ciertos dotos gue complementon lo expresado en el

informe-

Los ospectos generales, lo historio gue llevo o lo fobrico de oceites "Lo

Fovorito" 5.4. o ser lo número uno en el poís y uno serie de toblos con los

dif erentes closes de oceites y sus corocterísticos pueden revisorse en los

onexos 1,? y 3 respectivomente.

I



I n for¡ñe de Práctrcos ronoles Fábr'¿d de A.¿rl¿s'La Fdvor¡ld'

Desde lo ontigüedod, los seres humonos hon conocido lo formo de seporor

oceites y grosos de fuentes noturoles, odecuóndolas o su propio uso. Los grosos

onimoles se consumieron primero como comido y poco tiempo después fueron
usodos paro proporcionor luz y color. Los oce¡tes de origen vegetol son tombién

usodos desde tiempos remotos.

Los oceites y grosos usodos con fines comestibles pueden ser de dos closes,
(1) líquidos, como el oceite de olivo y (2) grasos plásticos, como lo monteguillo y
monteco de cerdo. En lo preporoción de olgunos olimentos, no tiene importoncio

que el producto usodo seo sólido o líquido; pero en otros, lo consistenciq del
producto groso usodo es muy importonte. Por ejemplo no puede usorse uno groso

plástico poro oderezor uno ensolodo ni tompoco podrío usorse uno groso líquido

poro eloboror" un bizcocho.

En Ecuodor, el consumo de oceite es muy elevodo y, uno de los industrros mos

onfiguos y gue posee lo mayor contidod de ventos es lo FABRICA DE ACEITES
"LA FAVORITA".

Lo fobrico de oceites "Lo Fovorito" inició sus octividodes en 1945,logrondo
hosta lo ocfuolidod montenerse como el líder indiscutible del mercodo

ecuotoriono.

Dentro de esto fóbrico, codo uno de los <íreos posee uno infroestructuro
colosol, de tol monero gue codo uno de estos áreos representorío uno plonto

propio.

El deportamento de envosodo es, ol iguol gue todos los deportomentos de

fovorito, muy importonte. En este deportomento se reolizon los formulociones
especificos poro los diversos productos gue se eloboren, osí como el envosodo de
los mismos.

\
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Inforrne de Próctrcos Profesronoles Fóbflcd d¿ Acert¿s "Lo Fovorrto'

DETALLE DEL TRABAJO REAIJZA5O

El óreo en lo cuol me desempeñe fué el áreo de envosodo de producto
terminodo.

Poro poder cumplir el tiempo de prócticos profesionoles , lo empreso me

gncedió un controto por tres meses, el hororio osignodo fue de Lunes o Viernes
(ocosionolmente los Sábodos) de 8:00 o ló:30 con un solorio brÍsico de ó00 mil

sucres o porte de horos extros y los compensociones que contemplo lo ley.

En formo resumido los lobores gue se me osignonon duronte el tiempo de
prácticos fueron:

. Ingneso de producción.

. Control de sobreusos del moteriol de empogue

. Inventorio semonol

. Chorlqs técnicos ol personol de plonto.

Paro focilitor lo distribución y montener octuolizodos los dofos de
producción, lo empreso posee un progromo de computodoros especiolmente
diseñodo poro esto, este progromo se denomino MFG - pro siglos en ingles de

Monufocturing process, (procesos de monufocfuro).

Este progromo enloza todo el proceso (desde lo extracción hosto lo vento) de

eloboroción del produclo.

Codo cuotro horos, un empleodo encorgodo de llevor un control de lo

producción eloborodo, realizo un informe en el cuol onoto todos los productos gue

hon solido hasto el mom¿nto. Así, como lo contidod de los mismos. (Ver onexo

número 4).

Luego, esfo producción es trúnsportodo hocio lo bodego y desde oguí se vo en

corovonos hosto el kilometro 25, sifio en donde esto ubicodo el CND (centro
nocionol de distribución). Pero poro que todo esto puedo ocurrir, es necesorio
gue osí como se tronsfiere f ísicomente el producto, es tombién necesorio gue el

stock de este se encuentre disponible en el progromo de computodora (MFG -
pro).

Este progromo divide o lo plonto por sectores por lo cuol, es necesorio
primero "decloror" lo producción en el óreo de envosodo y luego reolizar lo

Ingreso d¿ Producción:

3



Inform¿ de Próctrcos Profesronoles Fóbrrco d¿ Acert¿5'Lo Fovor¡1ó"

tronsferencio electrónico del mismo ol área de bodego,luego esto lo tronsfiere
ol CND desde donde se distribuye dl resto del poís.

Poro reolizor todos estos posos, tombi¿n se requiere tener un stock de

moterros pnmos, moteriol de empague e ingredientes en MFG - pro. Poro esto

debe hocerse dioriomente un pedido de los moterioles o usorse de ocuerdo ol

progromo de producción.

Control de sobreusos de moteriol de empogue:

En primer lugor, se conoce como 'Sobreuso" ol moferiol gue no es utilizodo
por gue se destruye o llego en molos condiciones ol óreo de envosodo.

En ciertos ocosiones, lo plonto de envosodo genero un sobreuso de materiol
(fopos, botellos, torrinos. etc.) debido o follos imputobles o esto áreo, pero en

otros ocosiones mucho de este moteriol llego en mol estodo debido o cousos o

foctores exfernos al ár'eo (proveedor, tronsponte, olmocenodo, etc.). E inclusive

en olgunos cosos, este mdter¡ol en mol estcdo hoce gue el eguipo folle lesionondo

osí moteriol gue hollo estodo en buenos condiciones. A todo esfe moteriol en

conjunto se le llomo "sobreuso".

5e debe llevor un control de este sobreuso por vorios rozones, los mós

destocobles son:

Seleccionor y colif icor proveedores

Cuontificor los gostos generodos por el sobreuso

Eloboror un plon de mejoro de los procesos de eloboroción

El primero se troto: de llevor un control diorio del sobreuso, poro esto se

eloboró uno serie de formotos (Ver onexos número 5) luego del estudio de los

principoles cousos de sobreuso. Esto informoción se tecoge dioriomente y ol finol
del mes se reporton los dotos obtenidos.

El ofro méfodo usodo consisfe en solicitor o lo bodego de moteriol de

empogue un informe ol finol del mes de todo el moteriol que ho sido tronsferido
desde oquí hosto el deportomento de envosodo, luego es comporodo con lo

producción del mes y lo diferencio existente entre ellos debe ser similor o los

volores obtenidos por el ocumulodo registrodo en los formotos.

§

§

!4,

Poro llevor un control m(k preciso del sobreuso se tecurre o dos métodos;

4



Inforrn€ de Prócicos Prof esro¡rales Fdb co de Acerres'Ld Fovorrro"

Estos dos volores, generolmente presenton cierto dif erencio. pero se debe a

gue el departomento de control de colidod retiro ciertos unidodes de moteriol
poro reolÍzor los onólisis que se requiete antes de ocePtor los moterioles.

Tombién se llevo un control del moteriol que se recibe desde la bodego, tonto

en lo contidod como en el estado en que se lo recibe y ol finolizor lo producción

gue requiero de esle moferiol, el sobronte se devuelve o lo bodego onotondo lo

contidod que se devuelve y el estodo en que se devuelven los mismos.

Estos dotos de recepción y devolución deben tombién ser registrodos en

MFG - pr"o poro tener uno referencio del stock de moferiol con que se cuento

poro cuondo se guiera realizar uno producción.

Inventorio Semonol r

Cado Viernes ol cerror lo semono se reolizo el inventorio de todos los

moterioles de empoque, ingredientes y materios primos que hoyon guedodo en el

dreo de envosodo.

Desde lvlF6 - pro se puede obtener un rePorte de todo lo producción

reolzodo duronte lo semono, el progromo le osigno un código o codo producto y
bojo este código olmoceno tombién los dotos ref erentes o los moterioles,
ingredientes y moterios primos utilizodos poro eloboror esto producción. A este
reporte se lo conoce como 'Reporte de Voriociones". Este reporte debe see

revisodo y comporor si todos los consumos reolizodos o los dif erentes códigos

hon sido hechos correctomente, de no ser osí se debe coffegi de inmedioto.

Tombién desde MFG - pro se puede obtener un reporte denominodo "Stock

de Moterioles en Bodega" específico poro el áreo de envosodo, en el cuol se

defollon todos los moterioles, ingredientes y moterios primos ubicodos en dicho
locolizoción y lo contidod exisfente de los mismos- 5e debe corroboror que los

datos oquí onotodos seon exocfomente los mismos gue físicomente debe

encontrorse en el áreo.

Cuondo existen diferencio entre lo f ísico y lo reporlodo en MF6 - pro, por lo

generol exisle tombién diferencio en los consumos del reporte de voriociones; se

debe por lo tonlo comporor ombos poro encontror los diferencios y corregirlos,

Este cuodre e inventonio semonol se lo reolizo los díos 5tíbodos o Ios 00:00 y

)
,
=

5

r'11
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por lo generol se postergo hosto las 08:00 ó 10:00 del mismo.
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Chorlos técnicos ol p€rsonol de plonto:

El jef e de plonto sugiríó que se le dé ol personol de plonto diversos chorlos

ocercos de temos de interés poro ellos como lo son: Extrocción y eloboroción de

ochiote. B.P.M. (Buenos prócticos de monufocturo), etc.

Poro esto tomé informoción de lo Bibliof¿co de lo ESPOL. de lo Universidod

Estotol y de los opuntes que reuní o lo lorgo de mi correro en PROTAL.

Estos chorlos se los dobo los díos Sóbados en el ouditorio de "Lo Fovorito"

6
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Infor¡¡¿ de Prrict¡cos Prof¿sro¡oles Fóbrrco de Ace¡ies'La Fovorrto"

BREVE DE5CRIPCION DEL PROCE5O DE

PRODUCCION

Lo eloboroción de aceite, es un proceso complejo gue comprende uno serie de
posos hosto logror el producto finol. Los posos gue se siguen son los siguientes:

1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA:

Lo moterio primo gue llego o lo fóbrico puede ser de dos tipos:

Semillo (Sojo. polmiste)
Aceite crudo. ( Soyo, polmo, oleíno, esteorino, girosol, moíz, polm¡ste)

Cuondo se recibe oceite crudo con los corocterísticos requerrdos, este se

olmoceno en grondes tongues de donde son bombeodos directomente o refinerío
sin un trotomienfo previo.

Cuondo se recibe semillos. esto primero debe ser sometido o uno serie de
procesos hosto obtener el aceite crudo. Este frotom¡ento se lo hoce solo con

soyo y polmiste y lo secuencio de posos es similor. Existe primero uno

preporoción y posteriormente uno extrocción lognondo como producto finol el

oceite crudo de soyo o polmiste.

En lo octuolidod solo se recibe oceite crudo , no se reciben semillos porque lo

plonto de extrocción esto porolizodo.

?.IJMPTEZA:

Cuondo se recibe lo semillo, esto es tronsportodo desde la recepción o los

silos, ontes de llegor o los silos posa por un sitio que posee un ciclón que se

encorgo de exlroer los impurezos que puedo contener los semillos.

Poro el oceite crudo el trotomiento es d¡ferenle. este ace¡|e paso

direcfomenfe o los silos de olmocenomiento en donde se le reoliza un semi

desgomodo con NoOH (10%) poro limpiorlo de impurezas y f ocilitor lo ref inoción.

3. AL^ ACENAIviIENTO:

Lo semilla y/o oceite crudo se olmoceno en silos previo o su uso . En Fovorito
existen 15 silos poro moterio primo cuyo copocidod fotol es de 20.20O tonelodos.

8



I¡ forrne de Prá.ircos Profesronoles Fdbrrco de Acertes'Lo Fovoritd"

4. PREPARACION :

Este poso y el siguiente son exclusivos poro los semillos. Los equipos usodos

en esto y en lo etopo posterior son de morco D'Smeth,

Lo preporoción consiste en un omoldomienfo poro poder extroer lo moyor

contidod de oceite posible de lo semillo duronte lo extrocción.

Primero se muele lo semillo en un molino de rodillo, Iuego uno bondo

tronsportodoro lo ll¿vo o través de un boño con vopor húmedo en donde se

precocino dóndole osí uno moyor plosticidod o lo semillo, el siguiente poso es lo

lominoción, utilizondo un lominodor morca D'Smeth desde donde soldró lo semillo

con uno formo de hojuelo delgodo, o lo cuol ser<í mós f ácil extraer el oceite. Lo

copocidod de esto plonto es de 8 Ton. por horo.

5. EXTRACCION :

En esto etopo se exlrae el aceite que este contenido en lo semillo, Poro esto
se utilizo hexono, porgue este disuelve y extroe fócilmente lo groso desde el

rnterior de lo semillo.

Poro lo extrocción se dispone de un extroctor continuo o controcorriente
morco D'Smeth con copocidod poro 8 Ton por horos con 4 etopos. Lo semillo gue

ingreso es boñodo por uno miscelo oceite - hexono duronte los 3 primeros etopos,

esto miscelo vo hociéndose m<ís pobre en aceile mientros mós recorre lo semíllo
el extrocfor puesto gue esto vo cediend o el aceite ol hexono.

Esto mezclo (oceite - hexono) posa después o un tongue en donde se extrae el

solvente por simple evoporoción, luego este se recupero poro volver o ser usodo y
por otro lodo el oce¡te crudo poso o otro tonque en donde se le hoce un semi

desgomodo (poso 2) y se olmoceno en silos.

Estos dos posos mencionodos (preporoción y extrocción) ocfuolmente no se

estón reolizondo, debido o lo escosez de semillo. Por ohoro se estd utilizondo
directomente oceite crudo. Cobe tombién recolcor que estos dos posos son

continuos y generon I Ton de oceite crudo por horo.

+\
rg

L) f L, c A

9

gE i.,;.;.AS i É Cr{oLUGlCll



Iñform¿ de Prdctrcos Profesromles Fóbrico de A¿ert¿s'Lo Fovórrlo"

6. REFINACTON :

El objef ivo primordiol de este poso es lo eliminoción de los gomos, pectinos y
sólidos en suspensión gue puedo troer el oceite crudo.

Pora esto, primero se ocidifico el ocerte usondo ócido fosfórico, este
reocciono con los sólidos o eliminor formondo codenos. En un segundo poso, se

odiciono sodo cáustico (NoOH) con esto precapitomos los codenos formodos
entre los sólidos en suspensión y el ócido fosfórico.

Luego poso o uno centrífugo en donde se seporon estos sólidos del aceite, de

ollí se le odiciono oguo ol oceite poro "lovorlo" y seporor cuolguier portículo que

hubiere guedodo usondo uno centrífugo similor o lo usodo onteraormente, de oguí,

el oceite poso o un secodor, luego paso o los tonques de olmocenomiento.

A todo lo línea de refinodo, en conjunto se lo denomino "Alfo Lovol", ¿n

refinerío existen 3 líneas de producción, uno se encorgo de refinor
exclusivomenfe esteorino, polmiste, palmo hidrogenodo; lo otro refino soyo,

oleíno, moíz y girosol y lo tercero ref ino solomente polmo.

7. BLANQUEADO :

El oc¿ite refinodo seco debe ser blongueodo poro meJoro su oporiencio y
color, esto se logro seporondo el exceso de pigmentos y sustoncios gue puedon

oportor con color.

Primero se le odiciono ol aceite un blongueodor que consiste en lieffo
diotomeo Hyf lo 99 rmportodo desde Chile y se lo olmoceno en un tongue

denominodo tonque blongueodor con copocidod pono 8 tonelodos, en ogitoción,
permitiendo que el blonqueodor octúe y reoccione con los pigmentos.

El oceite poso por un tiempo de ogitoción de 2 horos y de ollí poso o un filtro
prenso que consto de uno serie de plocos, y entre ploca y ploco se coloco uno lono

que retiene ol blonqueodor con los pigmentos extraídos. 5e hoce recirculor el

oceite por 2 horos, luego se tomo uno muestro poro reolizor el on<ilisis de color y
ver si esto opto pdro proseguir con el proceso. De estor en óptimos condiciones,

poso fongues de olmocenomiento previo ol poso posterior.

10
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8. DEODORIZACTON

El oceite yo blonqueodo debe ser deodorizodo, poro extroerle los ócidos

grosos volótiles gue oporten con olores desogradobles ol mismo.

Poro esto se utilizon los deodorizodores, poro el deodorizodo existen tres
deodorizodores 2 GIANNAZZA de fobricoción olemono conston de 4 etopos o
bondejos lo primero es uno etopo de colentomiento, en esto el aceile llego hosto
los 150'C; en los dos siguientes efopos se reoliza prócticomente el deodorizodo,

en estos etopos el oceite olconzo temperaturos de hosto 45O" C y presiones gue

llegon hosto los 75 otmósferos poro evitor qúe el ace¡le tombién se veo ofectodo
en su composición química, lo ultimo etopo es un enfriomiento del oceite, oguí

olconzo temperoturos de 75oC luego del respectivo onálisis es bombeodo o los

tongues del áreo de envosodo, no sin ontes posor por un intercombiodor de color
gue reduce su temperoturo hosto 40"C.

El GIANNAZZA I tiene uno copocidod de ó tonelodos por horo y es exclusivo
poro oc¿ites de soyo, oleína, moíz y girosol. El GIANNAZZA 2 tiene una

copocidod de B tonelodos por horo y se utilizo únicomente poro esteorino,
polmiste. polmo hidnogenodo. ginosol poro morgorino e intereslerificodo.

El otro deodorizodor es el KRUPP de origen ingles, es exclusivo poro polmo y
su funcionomiento es continuo, su copocidod de trobojo es de 4 tonelodos por

horo.

Este proceso se lo reolizo solo o lo polmo , se utilizo poro seporor o lo polmo

en sus componentes principoles esteorino y oleíno. Lo esteorino s¿ utilizo en lo
industrro de jobones y lo oleíno en lo eloboroción de oceites.

El froccionomienfo se lo reolizo sometiendo o lo polmo o un enfriomienfo
groduol en tonques con copocidod de 11 tonelodos o mos del enfriomiento también
se le proporciono uno ogitoción lento pero constonte formondo osí. poco o poco

los cristoles de esteorino que luego son seporodos por un filtro (Fiorentino)

Luego lo oleíno es tronsportodd o los tongues de envasodo.

11
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10. ENVASADO:

Poro envosor el aceile, primero se debe controlor gue los oceites que hon sido

posodos por refinerío cumplon con los especificdc¡ones impuestos por el

deportomento de control de colidod, de no ser dsí se lo devuelve poro

reproc¿sor.

Poro el envosodo de dceites, primero se formulo de ocuerdo ol tipo de oceife
gue se voyo o envosor, poro esto, los contidodes de aceite son dosificodos

medionte uno bombo.

El oceite formulodo se lo envdso en 6 líneos gue son: AUSERE, ALWID,
KUoLER, PREPAC, LIQUI . MATTC Y 6RANEL.

Lo líneo ousere envoso únicomente ocerte'Lo Fovorito" 1 lt.
Lo líneo Alwid envoso l, * , + de litro odemós de ochiote ] litro y Floro y

Moizsol l litro.
Lo líneo kugler envoso "Fovorito" 2 litros y'Floro", "Maizsol" de 2 litros.
Lo líneo de prepac consto d¿ dos moguinos que llenon oceite criollo de 1 litro.
Lo líneo liqui - rnotic envoso aceite en pnesentoción de cortones de 20 litros.
Lo líneo de granel lleno tonques de ó0, 100 y 1000 litros ademós de

tanqueros.

Los ef iciencios de codo líneo pueden vetse en el onexo número ó.

,, JlJ,?üliI'i,i,i,,o

t2
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CONTROLE5 REAUTZADO5 EN
LABORATORIO

RECEPCION DE MATERIA PRIAAA

Consiste en ¿l desemborque o lo descorgo de lo moterio primo, esto puede

llegor por vía f effestte o por vío morítimo cuondo se importo lo moterio primo.

Los semillos gue llegon o lo empreso son las de soyo y los de polmiste.

Duronte lo recepción de lo moterio primo, los foctores o consideror son:

DETERMINACION DE HUfiIEDAD:

Objetivo. - Se controlo lo humedod d¿ los semillos por s¿r un medio de
cultivo opropiodo por"o lo proliferoción de mohos o bocterios gue puedo troer
consigo lo semillo, tombién los enzimos octúon onólogomente en un sustroto
ocuoso, o mos de esto. uno humedod muy elevodo vo o ofector el porcentoje de
ef iciencio de exf rocción.

Porómetros. - Poro esfas dos semillos (soyo y polmiste) los rongos de los

porometros ol momento de lo recepción son:

Soyo

Polmiste

t4-146%
8 - 8.5%

Frecuencio. - Antes de gue el camión llegue se tomo un muestreo ol azor de 5
portes distintos del comión.

CONTENIDO DE IMPUREZAS:

Objetivo. - El control de los impurezos se lo reolizo poro determinor el

rendimiento de lo semillo ol momento de lo limpiezo. El grono de soyo por ejemplo
debe estor libr¿ o tener un porcentoje muy bojo de ofros gronos, lo mismo el

polmiste. Tombien, los tollos, hojos y otros t¡pos d¿ suciedodes tienden o

descomponerse e inicior uno colefocción de los semillas.

Porómetros. - Lo semillo, poro encontrorse en condrciones odecuodos y
óptimos poro procesorse, debe ten¿r máximo 1.5% de gronos doñodos (hongos,

gorgojos) y 5% de impunezos (polos. piedros, etc.).

13



Informe de Prrictrcos Profesrondles Fdbrico d¿ Acertes "Lo Fovoflto"

Frecuencio.- 5e muestreo codo ingreso similor que con lo humedod. Tombien

se le hoce un muestreo duronte lo descorgo de lo semillo del fondo d¿l comión,
porque ohí es donde se osienton mos los impurezds.

POR,CENTAJE DE 6RANO5 DAÑADOS:

Objetivo.- Determinor el porcentoje de gronos doñodos en uno muestro

Fundomento. - Esle onólisis se lo reolizo monuolmente y se fundomente en lo
seporoción monuol de los gronos no conformes en uno muestro.

Frecuencio- -
semillos.

5e realizo este onólisis codo gue se recibo un nuevo lot¿ de

Cuondo lo gue se recibe es oceite crudo tombién se l¿ reolizon análisis, entre
€stos tenemos:

DETERMINACION DE ACTDEZ:

Fundomenfo.- 5e refiere ol número de miliequ ivolentes de NoOH gue se
requiere poro neutrolizor los ócidos gnosos libres contenrdos en un gromo de
groso.

Porómetros. - Este porómetro difiere en los distintos aceites que recibo lo

plonto y pueden ser:
Polmo cruda 15%

Pescodo 5%

Polmiste 20%

Soyo 5%

Frecu¿ncio.- 5e hocen 3 muestros por codo tonquero uno iniciol otro de lo
mitod y otro f inal.

t4

Rongo. - No se permite mos del 1% de gnonos dañodos en un lote de semillos.

Obje?ivo. - Determinor el porcentoje de ócidos grosos libres presentes en el

oceite-
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DETERAAINACION DE HUAAEDAD Y ¡AATERIA VOLATTL:

Objetivo.- Determinor en potcentoie, lo cantidod de oguo y los moter"ios

volótiles presentes en el oceife crudo.

Fundomento. - 5e fundomento en lo propiedod del oguo de evopororse o

100"C y los sustoncios volófiles o iguol o m¿nor temperoturo.

Porómetros. - Poro todos los oceites es el 1% mciximo

Frecuencio. - fguol que con ocidez

CONTROL DE IMPUREZAS:

Objetivo. - Det¿rminar lo contidod de impurezos presente en el aceite crudo.

Fundomento.- UfilÍzo como bose lo densidod moyor de los impurezos que ol

utilizor uno fuerzo cenlrífugo tienden o precipitorse en el fondo.

Porómetros. - Pora todos los oceites crudos se presenfo un rongo móximo de

1.5% de ímpurezos presentes.

Frecuencio. - Iguol gue lo onterior

DETERMINACTON DE INDICE DE PEROXIDO

Objetivo. - Determinor el grodo de outooxidoción gue ho sufrido el oceite

Porómetros. - Este on<ilisis se le realiza exclusivomente c los oceites gue von

o ser envosodos como fol (Soyo, girosol, moíz); su rongo vo desde l2O - l4l.

Frecuencio. - Uno muestro por codo comión.

EXTRACCION

Consiste en propiomente lo extrocción del oceite gue contengo los semillos,
como yo se dijo ontes, este proceso no sé esto reolizando en lo ocfuolidod. Los

puntos o consideror duronte este proceso son:

15
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DETER¡1INACION DE HUMEDAD:

5e lo puede tomor de los semillos ontes de entror ol proceso de exlrocción y
tombién se le tomo ol oceite crudo que se obtiene como producto finol de esto
etopo.

Objefivo.- 5e controlo Io humedod de los semillos. porque esto inlerfiete
duronte el proceso de extrocción disminuyendo el porcentoje de eficiencia de
exfrocción.

Fundomento. - 5e fundomento en lo

100"c
propiedod del oguo de evopororse o

Porámetros. - Poro lo semillo de soyo es de 10 - LZ % y poro lo semillo de
polmiste del 7 al 8%.

Poro el oceite crudo de soya y/o de polmÍste el volor m<íximo de humedod es

del l%

Frecuencio- - Poro el onálisis de los semillos de soyo y/o polmiste, se tomo
uno muestro de 25O gr codo I horos. Poro el ocerte crudo de soyo y/o polmiste

se tomo uno muestro de 500 ml codo 4 horos.

DETERIAINACION DE ACIDEZ:

Objetivo.- Determinor el porcentaje de ácidos grosos libres presentes en el

aceit e.

Fundamento. - 5e refiere ol número de miliequivolentes de NoOH gue se
requiere poro neutrolizor los ócidos grosos libres contenidos en un gromo de
groso.

Porámetros. - Poro el oceite crudo de soyo el rongo móximo es del ?%, y poro
el oceife cnudo de polmiste este rongo es del 57"

Frecuencio. - 5e tomo uno muestro de 500 cc codo 8 horas

Luego de lo extrocción del oceite s¿ obtren¿ uno horino que muchos veces es

comerciolizodo. o esto tombién se le reolizon ciertos onólisis:

lr
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DETER,AAINACION DE HUIIEDAD Y AAATERIA VOLATIL;

Objetivo. - Determinor en porcentoje, I contidod de oguo y los moteraos

voldtiles presentes en lo horino, yo seo de soyo o de polmiste.

Fundomenfo. - 5e fundomento en lo propiedod del oguo de evopororse o

100'C y los sustoncios volótiles o iguol o m¿nor femperoturo.

Porómetros. - Poro lo horino de polmiste y de soyo los rangos de humedod

son de 1O o 12"L.

Frecuencio. - 5e tomo uno muestro de 500 gr codo 4 horos.

DETERMINAcION DE PROTEINA5:

Objetivo. - Determincr ¿l volor nutritivo de lo horino

Fundomento.- 5e boso en uno combusfión liquido en lo que primero se

convierte el nilrógeno en sulfoto omónico, luego en omonioco. este se desfilo y se

titulo con uno disolución ócido nonmolizodo.

Porómetros. - Poro lo horino de polmiste el porcentoje mínimo de proteíno es

del 13% y en lo soyo 44% mínimo.

REFINACION

Duronfe lo ref inoción existen solo dos puntos en los cuoles se reolizo un

control del producto, el primero es ol recibin el oceite crudo desde extrocción y
el otro ol finol del proceso de refinoción, es decir cuondo tenemos el aceite yo

refinado.

Existen tres líneos de refinodo, uno es exclusivo poro los oceites usodos en

frituros, otro poro los oceites usodos en lo eloboroción de monleco y morgoríno y
otro exclusivomente poro polmo.

Los onólisis mos comúnmente reolizodos son:

17
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DETERAAINACION DE ACIDEZ:

Objetivo.- Determinor el porcentoje de dcidos grosos libres presentes en el

aceite

Fundqmento. - 5e refiere ol número de miliequivolentes de NoOH gue se

requiere pora neutrolizor los ócídos grosos libres contenidos en un gramo de

9roso.

Poróm¿tros. - Los porómetros en los cuoles debe estor cuolqurer oceife crudo
por nefinor son de 3 - 10%. Cuondo el aceite sole de lo refinoción los volores de

acidez deben ser de móximo 1%.

Frecuencio. - 5e toma uno muestro de 500 cc codo 8 horos por codo moteriol
gue este refinóndose ol inicio del proceso y ol f inol del mismo.

DETERMINACION DE HUfolEDAD Y AAATERIA VOLATIL;

Objetivo.- Determinor en porcentoje, lo contidod de oguo y los moterias
volótiles presentes en los oceiles crudos y refinodos.

Fundomento. - 5e fundomento en lo propiedod del aguo de evapororse o

100'C y lds sustdncios volátiles o iguol o menor femperoturo.

Porónetros.- En el oceite crudo el volor móximo de lo humedod es de \"L, en

el aceite ref inodo ¿l volor máximo de humedod es el mismo,

Frecuencio. - 5e tomo uno muestro de 500 cc 8 horos

CONTROL DE IMPUREZAS:

Objetivo. - Determinor la contidod de rmpurezos presente en el oceite crudo

Este onólisis no se reolizo ol oceite refinodo en esto etopo sino m<ís odelonte.

Fundomento. - Utilizo como bose lo densidod moyor" de los impurezos que ol

utilizor uno fuerzo centrífuga tienden o precipitorse en el fondo.

Porómetros. - Poro todos los oceites crudos se presento un rongo móximo de

1% de impurezos presentes.

Frecuencio. - Iguol gue en el proceso de extrocción

18
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BLANQUEO
Duronte el tronscurso de esto etopo se troto de eliminor el exceso de

colorontes (noturoles) que puedo presenfor el ace¡le yo refinodo, por lo cuol es

muy importonte el onólisis del color odem<ís del onólisis de los impurezos luego

del proceso de filtrodo.

Existen 6 líneos de blonqueo codo uno con su respectivo filfro prenso.

CONTROL DE COLOR:

Objetivo. - Deferminor el color del oceite medionte lo escolo LOVIBOND
Los colores gue se confrolon son rojo, omorillo y celesle.

Fundamento. - 5e fundomento en lo confidod de sustoncios colorontes que

posee lo muestro, gue luego se comporon con un potrón,

Porámetros. - Estos porámetros voríon en el oceite refinodo y suelen ser:

ACETTE AI1ARÍUO ROJO

SOY A 5-7 0.5 - 0.7

OLEINA l8-30 18-35
6IRASOL 5 mox 0.5 mox

MAIZ 8 mox 0.8 mox

LAV,4DO DE I\AQUINA 26-3? 2.6 - 3.?

PALMA ¿5-32 25 - 3.2

PEsCADO 21- 30 2.1 - 3

ESTEARINA t7 -25 t7 - 2.5

P/L¡áA HIDRO6ENADA 23-29 2 3 - 2.9

PALMI5TE t4-22 t.4 - 2.?

Frecuencio.- Uno muestro de 500 cc codo 8 horos de codo moteriol.

DETERIATNACION DE II¡1PUREZAS :

Objetivo. - D¿terminor lo contidod de impur"ezos p?esen¡e en el oceite

Fundomento. - Utilizo como bose lo densidod moyor de los impurezos gue ol

ufilizor uno fuerzo centrifuga tienden o precip¡torse en el fondo.

Porómetros. - En esto etopo del ptoceso, el porcentoje de impurezos en lo

muestro debe ser cero.

19
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DETERMINACION DEL SLIP POINT:

Objetívo. - Determinor el punto de fusión de lo groso o oceile

Fundomento. - Lo propiedod de los grosos de lener un punto de fusión bojo.

Porómetros. - Esto prueba se lo reolizo únicomente o los grosos que von o ser
utilizodos en lo eloboroción de montecas y morgorinos, no se lo reolizo o los

oceiles comestibles por tener un punto de fusión muy bojo. Los por<ímetros son:

I,IATERTAL ilAXTAO ilTNIilO
PALMA 38.5 36

39 3ó.5PESCADO

ESTEARINA
PALMA HIDRO6ENADA

45
+J

435
.+1

265 255PALMISTE

Frecuencio. - Uno muesfro de 500 cc codo 8 horas

DETERMINACION DE CONTENIDO DE SOLIDOS (volores N):

Objetivo-- Detenminor el contenido de sólidos en los grosos o dif eren'¡es

temperoturos.

Porrimetros. - Al iguol gue el slip point, este on<ílisis se reolizo únicomenle
con los grosos que von o ser utilizodos poro hocer montecos y/o morgorinos. Los

porómetros vorion de uno groso o otro y por lo generol se tomon o 10,20,30,35
y 40"C.

Frecuencio. - Uno muestro de 500 cc codo 8 horos de codo moteriol o lo
entrodo y solido del blongueodor",

N10 N20 N30 N35 N4OMATERIAL
PALMA 50 - 55

15-19

5-9
4-5

5-9
7-9

22-27

30-3ó
PESCADO

ESTEARINA

I 4ó-51+-t 64-74
4- ?t
4?-51

PAIMA H2

PALMISTE
7a j?
63-66

52-60 26-33 t6-22
29 -33 2 mox

8-13
8-11

2 max
2 mox

0 0

20
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DEODORIZACION

Duronte esto etopo se troto de eliminor los ócidos grosos libres volótiles que

importen oromos y por ende un sobor desogrodoble o los oceites. Poro esto se

utilizon los deodorizodores, en plonto de refinerio existen 3 deodorizodores, dos

GTANAZZA y el otro es el KRUPP.

Uno de los gionozzo deodorizo exclusivomente oceites comestibles, el otro
deodorizo grosos poro montecos y/o morgarinos y el krupp solo deodorizo polmo,

En este punto el onálisis mós primordiol es el del indico de peróxido y

tombián la ocidez

DETERAAINACION DE INDICE DE PEROXIDO:

Objetivo. - Determinor lo presencio en milieguivolenf e de ócidos grosos

libres gue podríon ocosionor uno posterior rancidez de lo groso o oceife.

Porómetros. - Poro todos los oceites y grosos, excepto lo soyo, moíz y girosol

el índice de peróxido es del 0.4 móximo. Poro estos tr¿s es del 0.3.

Frecuencio.- 5e tomo uno mueslro de 5OO cc por codo porodo gue boje de

los deodorizadores.

DETERIAINACION DE ACIDEZ:

Objetivo. - D¿terminor el porcentoje de ócidos grosos libres presentes en el

ocet¡e

Fundomento. - 5e refiere ol número de milieguivole ntes de NoOH gue se

requiere poro neutrolizor los ócidos grosos libres contenidos en un gramo de
gr05o.

Porémetros. - Poro los oceites, uno vez gu€ hon posodo por refinodo,
blonqueodo y deodorizado, el volor, en porcentoje de la ocidez debe ser de

0.03% m<íximo.

Frecuencia. - Se tomo uno muestro de 500 cc por codo poroda gue boje de
los deodorizodores
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ENVA5ADO DE ACEITE5

Los on<ílisis que se realizon ol producfo terminodo son

DETERMINACION DE ACIDEZ: Bllrl:
r E§CU¿L^S

) rr,:cA
l:L,ruL0GlCJlt¡

Objetivo.- Determinor el porcentoje de ócidos grosos libnes presenles en el

acei'¡ e.

Fundomento. - 5e refiere ol número de miliegu ivolentes de NoOH gue se

requiere poro neutrolizor los ácidos grosos líbres contenrdos en un gromo de

9roso.

Porémetros. - El producto terminodo debe tener uno ocidez del
0.03%moximo.

Frecuencio.- Se tomo uno muestro de 500 cc por tongue y por producto
terminodo codo 8 horos.

DETERMINACION DE INDICE DE PEROXIDO:

Objetivo. - Determinor lo presencio en milieguivolente de ácidos grosos

libres gue podríon ocosionor uno posterior roncidez de lo groso o oceite.

Porómetros. - Poro todos los oceites y grosos, excepto lo soyo, moíz y girosol

el índice de peróxido es del 0.4 móximo. Poro estos ires es del 0.3.

Frecuencio.- 5e tomo uno muestro de 500 cc por codo porodo gue boje de

los deodorizodores.

CONTROL DEL COLOR:

Objetivo. - Determinor el color del oceite medionte lo escolo LOWBOND

Los colores que se confrolon son rojo, omorillo y celeste.

Fundomento. - Se fundomento en lo cantidod de sustoncios colorontes que

posee lo muestro, que luego se comporon con un potrón.

Porórnetros. - Estos porómetros voríon en el oceite refinodo y suelen ser

??
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ACATE AT4ARIUO froJo
SOYA 5-7 05-o.7

OLElNA 18-30 1.8 - 3.5

6IRASOL 5 mox. 0.5 mox,

MATZ 8 mox. 0.8 mox.

LAVADO DE MAQUINA 26-32 ?.6-3?
PALMA 25-32 2.5 - 3.2

PESCADO 2r-30 2.t-3
ESTEARINA t7-?5 t7 - 2.5

PALMA HIDRO6ENADA 23-?9 2.3 - 2.9

14 - ?.?PALMISTE 14-22

Frecuencia.- Uno muestro de 500 cc codo 8 horos de codo moterial y/o
botello en eloboroción.

DETERMINACION DE HUIAEDAD:

Objetivo. - Deferminor en porcentoie, lo contidod de oguo y los moterios
volótiles presenles en los oceites crudos y refinodos.

Fundomento.- Se fundomento en lo propiedod del oguo de evopororse o

100"C y los sustancias volótiles o iguol o menor temperoturo.

Porómetros. - Este onólisis se le reolizo únicomente ol producto terminodo y
el rongo es de O.O5% m<íximo de humedod y moterio volótil.

Frecuencio. - Se tomo una botello de lo líneo codo 8 horos.

DETER¡^INACION DE CONTENIDO DE SOLIDOS (volores N):

Objetivo. - Determinor el contenido de sólídos en los grosos o diferentes
temperoturos.

Porómetros. - Al iguol gue el slip point, este onólisis se realizo únicomente

con los grosos que von o ser utilizodos pora hocer mdntecds y/o morgorinos. Los

porámetros vorían de uno groso o otro y por lo generol se tomon o 10, 20, 30, 35
y 4O"C.
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PALMA 50-55 30-36 5-9 5-9 2 mox.

4-5 2 mox.

15-19 8-11
t6-22 8-13

0 0

PESCADO 46-5t 2t-?4 7 -9
ESTEARINA 64-74 42-5t
PALMA H2 74-8? 52-60 26-33
PALMISTE 63-ó6 29-33 2 mox.

Frecuencio.- Uno muestro de 500 cc codo 12 horos de codo moteriol en los

tongues de envosodo.

24
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CONTROLES REAÜZAOO5 EN PLANTA

Lo moyor porte de los onálisis gue se reolizo o los oceites son hechos en el

loborotorio, son muy pocos los que se hocen en plonto específ¡comente en el órea

de envosodo.

Denfro de estos tenemos:

CONTROL DE LLENADO:

Fundomento. - Este control se lo realizo utilizondo el peso (densidod) del

oceite como ref erencia, se osume poro los cólculos que lo densidod del oceite es

0.91 gr./ cc.

Porómetros. - El nivel del aceile debe montenerse en un rongo del */- l%

Frecuencia.- 5e reolizo este control codo horo

CONTROL DE TEMPERATURA:

Porómetros. - El oceite debe estor entre un porómetro de temperoturo de
23 a 25"C.

Frecuencio.- No es necesorio tomor muestros poro reolizor este control,
pues este doto se registro constontemente en uno pontollo ubicodo en el áreo de

envosodo.

IITIPUREZAS:

Objefivo. - Controlon gue el oceife no presente cuerpos extroños en su

estructuro.

Porámetros. - El oceite no debe presentor residuos de lo tierro usodo poro lo
filtroción, es decir lo contidod de impurezos debe ser de cero.

Frecuencio. - Este control s€ lo reolizo constontement¿, mienfros se esto
produciendo, el operodor de codo líneo controlo que el aceite este libre de

impurezos.

25

Objetivo. - Evitor que el oceite solgo coliente y por ende lesione los botellos.
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CONCLU5IONES

§ Es groto poder dor por f inolizodo este informe. creo que lo experiencio

obtenido duronte lo estodío en Fóbrico de Aceites "Lo Fovorito" sin

lugor o dudos serviró poro mos odelonte poder desempeñor un rol ocorde

con los exigencros del coso.

¡¡ Lo tomo de inventorios semonoles es muy importonte dentro de uno

empreso, poro poder tener uno idea de lo que es lo odministroción en

pequeño escolo de uno empreso gronde. odemás nos oyudo o tener cloro
congue contomos y que necesitomos poro uno producción que se quiero

nealizar

Un sistemo computorizodo como MFG - pro es de mucho oyudo poro llevor

de monero más eficaz el control de lo producción, esto nos llevo o creer
gue todo empreso gronde deberío poseer un srstemd como este poro llevor

mejor controlodo su producción y distribución.

§

q" El medio ombiente es olgo que octuolmenfe o todos nos preocupo, y Lo

Fobrico de Aceites "Lo Fovorito" no es lo excepción, lo plonto posee su

propio plonto de irotomiento de oguo, esto poro evitor gue el oguo que en

ocosiones vo ol río, poseo residuos de grosos o sustoncios gue puedon

contominor o los mismos ,6

\-j

I,IRLIO,IACA

\:

RECOMENDACIONEs
I¿ L: C JI,LAS I[C¡l,ILUGICAS

r¡ Deberío de dorse uno moyor copocitoción ol personal de plonto, en

especrol o los operodores, poro osí logror gue estos seon copoces de

solucíonor problemas sin lo necesidod de recurrir o un supervisor y
delener lo producción-

v Se deberío implementor un loborotorio de ponificoción pora poder llevor
confroles estodísticos del ponel de degustoción, y sober osí si los

producfos que oquí se eloboron son oceptobles.

r¡ En lo concerniente ol progromo de Tecnologío en Alimentos, he podido

comprender duronte el tiempo de prácticos, que serío foctible
profundizor mos en lo goe se refiere ol áreo odministrotivo duronte el

ciclo de estudio.

?6

/
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ANEX@ # N

A5PECTO5 GENERALES DE LA EMPRESA

SITUACTON DE LA E'ÁPRESA:

Lo F<íbrico de Aceites "Lo Fqvorito 5.A." se encuentro ubicqdo en lo Ciudodelo

Prodero ffl colle 11 y lo ríc, ol sur de 6uoyoquil,

TAAAAÑO FISICO DE LA EMPRESA:

Area de leffeno 25468 m?

Areo de construcción 11295 m'?

Areo de veredos 1OO0 mz

Area de porqueo 7458 ma

TOTAL 452?l mz

TAA^AÑO DE LA PRODUCCTON (onual) :

Ace¡t es 42000 Ton

Montecos 15000 Ton

Morgorinos 15000 Ton

TOTAL 720OO Ton

I

I

I

I



ANEX@ # A

HISTORIA DE LA COMPAÑÍA
" 
-: /;i.w

I o T E{tr;¡^,1_ ¡i I[Qta,áG§fa§

Fobrico de oceites lo fovorito S.4., inicio sus octividodes en !941,
elaborondo grosos y oceites comestibles; siendo uno de sus primeros

productos'Aceite Lo Fovorrto", el mrsmo que a trovés del tiempo se

ho montenido como líder indiscutible-

Posteriormente, en 1965 s¿ lonzo ol mercodo "monteco Porky". En

1975,lo producción fue expondido incluyendo un moderno eguipo poro

lo ¿loboroción de morgorinos. En 1976 se mejoron los equipos de

extrocción, ogregondo uno moderno moquinorio. En 1977 se instolo ¿n

el sur de Guoyoguil (Prodero 2) uno moderno y completo plonto

extroctoro y procesodoro de grosos y oceites comestibles; se def ino

osí el liderozgo de fobrico de oceites "Lo Fovorito" en el mercodo.

En el periodo de 1979 - 1980, nuevos instolociones permitieron lo

construcción de uno moderno plonta hidrogenodoro ubrcodo en el Km.

24,5 vía o Doule. Y en el mísmo fiempo se formó lo plonto Termoplost
5.4., lo cuol puede fobricor uno omplio voriedod de envoses pkísticos,

que se empleon en nuestros productos.

En 1981, pone o disposición del mercodo lo morgorino refrigerodo
'Dorino" y en 198?'Bonello". En 1990, "Lo Fovorito" 5.A. ofrece ol

mercodo nuevos morcos paro distintos segmentos, empezondo con
'Criollo" y'Fovorito Light", complet<índolo luego con'Moíz sol" en 1991

y con 'Flor de Oro" en 1992.

En el oño 1982 y como consecuencio del ovonce de nuestro
tecnologío y experiencio en lo eloboroción de morgorino, se incursiono

en el mercodo coutivo, el cuol presentobo necesidodes muy def inidos

básicomente presentodos por lo indusfrio panificodoro, pastelero y

otros ofines. Poro el oño 1983, se Ínicio lo etopo de desorrollo de

productos nuevos. quedando ol descubierto que no estobo completo lo
líneo de productos poro sotisfocer plenomente o este mercodo. Así

nocieron los morgarinos "Morvo" poro cokes y cremos,'Ponteco" poro

pon y'Hojoldrino" poro postelería f ino.

A mos de estos, tombién se posee montecds como los Especioles B

yC,ylosH,K,L,JyMA.



ANEX@ # 3

ACEITE DE PALMISTE

5e obtiene de los semillos de lo especíe Elaeis guinenesis, es muy semejonle al de coco, en cosi todos sus propiedodes pero el índice

deyodo es mos olto, debido o su mayor contenido de ócidos grosos insofurodos.

CARACTERÍSTICAS:

Densidod a99"C 0.8ó0 - 0.873

fndrce de refrocción o 40'C 1449 - | 452

Indice deYodo 14-22

Indice de soponif icoción 245 - 255

Moterio insoponif icoble No mos de 0.8

Punto de fusión ('C) 24 26

Punto de solidif icoción 20.?6



ACETTE DE PALMA

Los frufos de lo polmero ofricono, Eloeis guinenests, estrín siempne sometidos o una fuerte occión enzimático duronte su cosecho y

monipuloción, ontes del prensodo del oceile: por esto rozón, oun los aceites de mejor colidod fienen un moyor contenido en ácidos libres
que los de lo moyor porte de semillos.

El oceite de polmo tiene un fuerte color rojo onoronjodo, por su gron contenido de caroteno (0.05 - 0.2 %): color que no es ofectado
por lo neutrolizoción; sin emborgo puede ser blonqueodo hosto un colon omonillo semejonte ol de otros oceites vegetoles. Posee un olon

ogrodoble, corocterístico y muy estoble o lo oxidoción. A temperoturo ordinorio es semisólido.

CARACTERÍSTICAS:

Densidod o 37.8"C 0.898 - 0.901

Moterio insoponif icoble No mos de 0.8

5lip Point 'C 40-47

lndice de refracción o 4O"C 1.453 - 1.45ó

Indice de yodo 44-58

fndice de sopon¡f icoción 195 - 205



ó
()
l-{
Fo\l{
atU
F\)
ot
()

E e'+ 5§).Y(J
qtr;.6
E 9,o o-Y(J(,
o-ON

lvrLOcoO

h3E3
L o (r)i
. < _Et v

If = E
-:ifo-

E -5 g-
eo§lq,

it u PE;YIEt o -+-
9 ¡n 9E-Eo>Éo É _-rJ 

=L=()
-:J = 6 0
uq,o=gLE
L O Gt:=-t - o
§)Eo^,
S 3P ü
E o.§ o¡

rtYc_9{-a§)
i'oo¡
-o §rE-O'F=o
€s.eE
.F-:tn
BÚ ü g
< d-?§

t! o v, v

sE;9§u,E§+* I
§ 3¡;
t: o L§o-o
§ 3€:
-\vlo!
ItE §)Eio,5.: E :o :-o-F
-g L{- .,i.E §).d
S.3E
9-o.6 "

= ú Ei;
5 P Éo
v| gE-

Ocl§)!! ='o 
-o

_ E: L
+ 3 i€-- §,o) o L-Og_o ct §)(U,-<L

SEEEo! r U
§, -- 

(t -Y -lr¡ ! oE 6:lf-Eo-EOqrortdt^>

J
oo
alH
(§

UJa
UJ
FHIJ
()

<l

1}IBI I , ECA
ü E§CU¿rAS itc¡{0tOGl0ll

o\
q
O

I

lr)
q
O

t'..-

'..r.
I

c{
N
$.

\o
rn

I

to
§J

$
Ol

I

coo

a
§)-If
Ú

E
oz

o
N

I

\c|

\)
o
tr)
§l
o

-o
op
U}

§)a

(J
o
ú)(v

c
:9()
(J
(J
t_
q)
t-
q)-o
q)
()
Ec
H

o-o
o
q)

q)

.Q
!
E
H

c.o
()
a1

,(J

-
oo-

o)

§)
.o-o

H

-oo
.9)t
oo
c1
v)
.5
q
L
§)
+-o

=

(J
2t-

óo-
.+
ú)



ACEITE DE MAIZ
El oceite bruto de maíz (Zea mays) lie e un color ámbor rojizo oscuro; oun después de refinodo es de un color m<ís oscuro gue los

otros oceites vegetdles. Conliene grondes confidodes de fosfotidos y otros susfoncios no grosos (frecuentemente un 2"L o más) y su

contenido en ócidos grosos libres (normolmente superior ol 1.5%) es mos olto que el de los demós oceites de semillos vegetoles de bueno

colidod. El oceite refinodo contiene trozos de ceros, que producen lo furbidez del aceite, cuondo se enfrío o bojos temperoturos, o

menos gue se hoyon seporodo. Tiene un corocterístico olor dulzón, reminiscente del de ozúcor de moí2, que se elimino completomente por

desodorizoción.

CARACTERÍSTICAS:

Densidod o 25'C 0.915 - 0.920

Indice de refracción o ?5" C | 470 - 1474

Indice de yodo 103 - 128

Ind ice de soponif icoc ión 187 - 193

Moterio insoponif icoble % No mas d¿ 2

Slip point "C 14-20



ACEITE DE SOJA

El oceite bruto de sojo (Sojo mox) de bueno colidod tiene un ligero color omborino gue, después de lo neutrolizoción olcolino, se

convierte en el mismo color omonllo gue presenton los demós oceites vegetoles. Cuondo el aceite ho sido extroído de gronos verdes,
puede cont¿ner suficiente clorofilo como poro presentor un tinte verdoso. El oceite obtenido de gronos deteriorodos puede tener un

color pordo, difícil o imposible de eliminor completomente por neutrolizoción y decoloroción por fierro.

El oceite bruto, porticulormente el extroído por solventes, contíene grondes contidodes (1 5 - 2.5 %) de no glicéridos, principolmente

fosfótidos; sin emborgo, ontes de ser envosodo se los elimino en gron porte por un lovodo con oguo. El confenido de dcidos libres en un

oceite crudo de sojo, ligeromente sobreposo el 5%.

CARACTERÍ5TICAS:

t
c_

o^
It
E
-

Densidod a25"C 0.917 - o.9?1

fndice de yodo

Indice de soponif icoción

Moterio insoponif icoble %

tzj - 14t

189 - 195

No mós de 1,5

Indice de refrocción o25oC 1470 - 1476



AhEx@ # 4

FABRICA DE ACEITES LA FAVORITA
SECCION ENVASADO TURNO:

PRODUCCION DIARIA ENTREGADA A BODEGA HORA:

PRODUCTOS # PALLETS # CAJAS ENTREGADO POR

OBSERVACIONES

RECIBIDO POR

CONTROLADO POR

I

I

I

I

I



ANEX@ # 5
PLANTA DE ENVASADO DE ACEITES Y MARGARINAS

CONTROL SOBREUSO DE MATERIALES DE EMPAQUES Y ACEITES DEODORIZADOS
E¡:lirm TURNO OPERADORACETTES (CANT. LT)MATERIAL DE EMPAQUE CANTIDAD DEFECTO

Elaborado Por A¡fredo Rojas - David Cetagua
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