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Señores consejeros:

Señores profesores:

Sometoa vuestro ilustrado criterio de acuerdo con

la prescripción reglamentari?1\correspondiente, este modesti­
simo trabajo final.

Noespereis ver en él reflejadas vuestras ilustradas

enseñanlas en la cátedra y en el laboratorio, ya por mi inca­

pacidad, como por lo vasto y arduo del tema elegido.

En él no hay nada nuevo y muy poco original: es el

resúmen de los datos rec0pilados durante años en mi actuación

como químico de la Cfitina Química Municipal.

En este acto que colma las aspiraciones de toda mi

vida, siento el deseo de expresar todo mi-profundo agradeci­

miento a mis inolvidables profesores, que con su valiosa pre­

paracifn y sus sanos y nobles consejos me han guiado por el

camino emprendido hasta la terminación de mi carrera.

Al doctor Antonio Ceriotti, Director de la Oficina

Química Municipal, mi más vivo agradecimiento por el honor que

me hace al acompañarmeen este acto así como por las facilida­

des y ayude que me ha pr0poreionado para la terminación de es­

te trabajo.



I N T R O D U C C I O N

Abordamosresueltamente en este trabajo el estudio
de un asunto de evidente interés técnico-industrial.

Al hacerlo no ocultamos el deseo de colaborar, con

nuestro modesto esfuerzo, al afianzamiento de una industria

sana y grande que, incipiente en épocas anteriores, ha logra­
do sobrepasar los limites de un ensayo más o menos afortunado

o de importancia transitoria, para llegar a situaciones que

demuestran que su desarrollo es hoy una hermosa e innegable
realidad.

Nuestro país, tan ridamente dotado por la naturale­

za, habia sido tributario de otras naciones hasta hace muypo­

co tiempo, permaneciendo subyugado ante la influencia podero­

sa de industrias eur0peas, que no solamente han evolucionado
a favor de las escasas iniciativas realizadas en nuestro me­

dio, sino tambián'que han aprovechado materias primas extrai­
das del suelo argentino, para retornar después a 61 industria­

lizadas en el extranjero, donde la iniciativa es base sólida
para el intercambio internacional.

Ningún factor econ5mico ha podido oponerse para que

en breve término, comoha sucedido, se implantara la elabora­

ción industrial de los aceites vegetales en una escala tan con

siderable, que ha de llenar, sin esfuerzo, las necesidades pr!



sentes y ha de ser en el futuro una fuente inestimable de ri­

queza pública.

Vinculada esta importante industria con la cuestion

agraria, no dudamos que el progreso de una de ellas ha de re­

percutir hondamente sobre la otra en farma tal que el adelanto

del pais ha de verse asegurado en otra de sus numerosas Iuen­

tes de producción, por la creación de.organismos que han de
tender al mejor aprovechamiento de las inmensas riquezas de

nuestro suelo, muchasde ellas ignorada e inexplotadas por la

carencia de un esfuerzo útil y ordenadamente realizado, en be­
neficio de nuestra independencia económica.

Oportunoes pues, tributar un elogio a la eficiente

labor de nuestros ténnicos y de nuestros industriales que, ens

peñados en una labor común, han logrado realizar una conquista

real y definitiva que se acreeentará con el tiempo para llegar

a ser una de las mejores obras. No ha de-Ialtarle seguramente

el auxilio y el estimulo‘de los poderes del Estado para que

sus sólidos cimientos sean reforzados y puedan, a su vez, ser

el sostén de otras industrias derivadas que indudablemente han'

de nacer pronto por un encadenamfientode sucesivas iniciativas

tendientes todas a una explotación racional de riqueeas laten­

tes, que brotan expontáneamente cuando reciben el impulso ini­

cial que le da el hombre, convencido en el porvenir cercano y

proficuo que le brinda el estudio y el trabajo.



ESTUDIO GENERAL

Entrando en materia debemosmanifestar que sin perjuicio

de profundizar el problema del punto de vista brazatológico,

comobajo el aspecto industrial, en los capítulos pertinentes
emos de concretarnos en esta primeraparte al estudio generalp

e las materias primas disponibles, los métodos de extracción

y purificacián ulterior más aceptados y al exámencrítico de

los productos elaborados y de los procedimientos empleados, en

xáás de un mejor aprovechamiento, todo lo cual contribuye a pnl

porcioner soluciones convenientes.
Indiscutiblemente la cuestiSn científica no ha de

ser agena en ningún instante, por más que las problemas de or­

den económico limiten, en cierto modoy cohiban en algunos ca­

sos grandementea las iniciativas o factores de naturaleza e­
eencialmente técnica.

La coordenadián de estas fuerzas vivas per iten sin

ezbargo, lograr resultados reales, siempre que elh s sean a­

plicadas con acierto y orientadas convenientemente, sobre todo

en un país como el nuestro donde la materia prima abunda y dqn

de la producci5n no tiene otros limites ni oscilaciones que,
los derivados del esfuerzo comúndel hombre y de las necesida­
des del intercambio comercial.
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92119 (QLEA EUROPEALL):
Es una planta de clima templado y dcn

de reine una temperatura más o menos constante, sufre con las

‘variaciones bruscas de temperatura, pues es un arbol delicado.
Para su cultivo es más conveniente las regiones de clima tem­

plado y presenta una predileccián por la vecindad de los lagos

y mares, cuya temperatura es menos variable y donde adquiere

mayor longevidad. Es así que prospera en varias regiones de

la Repúblicaï Rioja, Mendoza, San Juan, Entre Rios, Corrientes

y Tucumán. Su introducción al país remonta a más de siglo y

medio. Las primeras plantas cultivadas lo fueron en Araucp y

Aimogasta (Rioja), probablemente introducidas de Chile.

Estas plantas prosperaron con tanta rapidez y vigor

que alarmó a los productores de la Peninsula, quienes consi­

guieron que el Consejo de Indias decretase el exterminio de tg

dos los olivares. Algunos consiguieron escapar a la destruc­

ciGn y en ellos tendrán indudablemente su origen los que hoy
existen.

Las plantaciones más importantes se encuentran en la

Provincia de la Rioja, distritos de Aimogasta y árauco donde
se encuentrsnen plena producción muchos miles de plantas. Tan

bién hay cultivos importantes en la Provincia de Lendoza. Pe­

ro toda la producciín se consume en forma de aceitunas, salvo



algunos propietarios que exyraen aceite pero siempre en cantip
dades limitadas.

El olivo comienza a vegetar cuando la temperatura mg

dia del aire es de 112 C. florece a los 182 C. ftustirica a

los 2120 y exige una suma total de calor de 38002 C. para cum­

plir su ciclo evolutivo. (l)

Se adapta a diversa naturaleza de terreno, siempre

que no sean muyhúmedos, porque entonces la planta Iructifica

poco, adquiriendo un gran desarrollo foliáceo y ramas vigoro­
sas.

Tiene una resistencia extraordinaria a la sequía y
se desarrolla perfectamente en regiones donde llueve menos de

\

400 milímetros por año. En Aimogasta parage á>nde llueve muy

rara vez se les dá a Las plantas de olivos un riego cada uno o
dos meses.

Prefiere un suelo ealcáreo-areilloso y silico-calcí­
reo con exposición al Iorte, que sean sueltos, permeables, y

frescos. Noprospera en los suelos arcillosos fuertes.

La multiplicación del olivo es muyfacil y se puede

hacnr de muchas maneras: por semillas o renuevos, estacas y

retoños, acodos e injertos.
La multiplicación por semillas es la menos comunmen­

te empleada debido a que el producto se hace esperar entonces

largo tiempo pero las plantas son más rústicas y vigorosas.

Para ello se despoja a la semilla de su carne, se ponen en re­

mojo en lejía o en otra solución alcalina cúalqúitra y después
José Cilley Vernet.— El Olivo.- 1904.



se las colocan en cajones de estratificarión con arena.
Cuando la siembra se hace directamente sobre el te­

rreno, se abona y trabaja ¿ste perfectamente, poniendo'h s se­
millas en almácigos a una distancia de tres centimetros y cin­

co de profundidad, debiendo estar las lineas a distancias de
25 centímetros. Se puede romper la semilla sin dañar el gér­

men para apurar la germinación. Esta operación se hace en pri
maveray al tercer año se trasplantan.

El procedimiento de las acodos es conveniente para

las plantas de variedades que producen rápidamente raices
cuando sus ramas son enterradas.

Los patrones destinados e este objeto se colocan en

trechos de dos metros y de 3 a 4 entre cada pié y se les corta

su tallo principal para provocar muchosretoños a flor de tie­
rra.

Cuandoloá brotes son suficientemente largos se tuez

cen volcándolos hacia tierra; se les hace una pequeña incisión
en la corteza para provocar una rápida formación de raices y
se las cubre con tierra.

La parte lisa de la rama es enderezada y sostenida

por-una estaca;

Esta operación se practica en la primavera o verano

y se deja enterrado el acodo hasta que se haya producido una

buena cantidad de raices y luego se corta la rama. De un solo

patrón se obtienen en 2 años hasta 20 plantas.

La propagación del olivo por medio de estacas es el



más usado y el que ahorra más tienpo, factor muy importante y

que hay que tener en cuenta, pues influye naturalmente sobre
la faz económica.

El procedimiento consiste en hacer trozos de ramas

de un largo de 0.50 a un metro y plantarlos en su lugar defi­

nitivo, teniendo cuidado de dejar fuera de tierra una o dos

yemas.

Las estacas mejores son las que tienen 3 centimetros
de diámetro.

La poda de conservaciSn delolivo debe

(1)

2. El olivo sólo Iructirica en las ramas

ejecutarse ba­

jo los siguientes principios:
de aos años.

22. Las flores sólo producen fruto cuando están expues­

tas a los rayos solares durante una gran pa rte del día.

52. Las ramas horizontales y en pendiente son las Iructfi

fieras, las ramas verticbes no llevan fruto.
42. Cuando las plantas tienen una gran cantidad de ramas

fructíferas, el fruto permanece yegueño, poco productivo de

aceite y las cosechas son cada dos años.
52. Todas las variedades de olivos no deben tratarse de

la misma manera.

La edad mejor para efectuar el traSplante es la de

tres años porque es cuando tiene abundante desarrollo de rai­
ces.

Los olivos en plena vegetación tienen una expansi5n"­
José Celley Vernet - El olivo - Año 1904.



en la copa de 15 a 50 metros y en consecuencia deben disponer

de mucho espacio y es por esto que la distancia que los separe
debe ser de más de 30 metros.

La enfermedad más temible en el olivo es la llamada

tuberculosis del olivo y producida por un microorganisao, el
'bacilus oleae ". La enfermedad se caracteriza por la formao

ción de excrecencias o tubérculos en las raices, ramas y aún

en las hojas. La planta languidece, disminuyen las hojas, de­

ja de Iructificar, las hoja se secan, lo mismolas ramas y la

planta muere.

No existe sistema curativo alguno eficaz, todo sd re

duce a cortar las ramas muy tuberculosas y las excrecencias a­

plicando soluciones fenólicas al 5%0para desinfectar las he­

ridas y las herramientas y quemar las ramas y tubérculos que
se han cortado.

Ctro enemigo del olivo es el insecto "Lecamiun ol­

sea” que ataca todos los.6rganos aéreos de las plantas, partip
cularmente las nervaduras de las hojas, chupando los jugos de

esta. Son fáciles de encontrar pues aparecen en relieve en

forma de pequeñas costras. Segregan li¿uidos azucarados y en?

tonces se desarrolla sobre ellos un hongo negro que cubre toda

la hoja por cuya razón se le designa con el nombre vulgar de

fumagina por su aspecto parecido a1 del hollin (caparodium sa­

licium).
Comoel hongo es una consecuencia de la presencia

del insecto, combatiendo ésta desaparece aquel.
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Las plantas atacadas se marchitan, la extremidad de

las ramas pierden sus hojas, se secan éstas y concluye; por

morir la planta.

El tratamiento consiste en pulverizaciones con una

emulsi5n jabonosa de kerosene.

Hay también una mosca (musca oleae.,- Dacus oleave)

cuya hembra pone un huevo en la aceituna, del que nace una la;

va que se nutre de la pulpa hasta llegar al estado adulto. El

único remedio consistemïpurar la cosecha y extraer inmediata­
mente el aceite.

El olivo tiene otras enfermedades pero son descono­

cidas.aqui.
Cada planta de olivo de más de tres años produce té;

mino medio de 10 a 35 kilogramos de aceitunas. Se puede cal­

cular hasta 120 plantas por hectárea término medio, las que

producen 3500 kilogramos de aceitunas. En Buenos Aires se ven

de el kilogramo de aceitunas del pais a poco más de Sl.- lo

que daría por por hectárea 33.500. Deduciendo los gastos de

producción y de transporte, merma, intereses, etc. Quedaria

siempre una utilidad liquida de más de 83.CCO.- por hectárea.

los vientos y las lluvias son perjudiciales en la

floracián y fructificacián, pues crean condiciones prcpicias
para muchas enfermedades.

Existen más de 200 variedades.

Las aceitunas de Francia pesan término medio de 1.5

a 5 gramos y algunas llegan hasta 5 gramos. En Túnez y Arge­



-11­

lia y en general en el Norte de Africa pesan de 5.5 a 6 gra­

:;s. La aceituna llamada Sevillana de España pesa hasta 12

gramos y la de Arauco (Rioja) 18 gramos.

En las aceitunas extranjeras el hueso representa de

15 a 25%del peso total del fruto y en las variedades "Arauco"

7 "Dicholiha" solamente del lO al 12%.

Los olivos de Francia contienen de 14 a 20%de acei­

te, rara vez el 25%. En España y Norte de Africa este porcen­

taje sube y está comprendido entre 15 y 27%. La variedad "A­

rauto" contiene más de 25%de aceite y produce las Olivas mas

grandes del mundo. En cada planta hay un 50%de esta clase de

aceitunas y un 70%de una pequeña gue cubre las ramas y que

contiene una gran cantidad de aceite. Estas no contienen cad.

semillas y sus almendras son incompletas y degeneradas.

Las aceitunas se recogen a mano o con unos rastri­

llos comopeines; sobre lienzos, canastas, etc..

Debe excluirse el sistema de golpear las ramas para

que caigan las aceitunas pues a más de destruir las ramas y

brotes comprometiendola cosecha futura, se destruyen aquellas

predisponiendo al enranciamientodel aceite que contienen. E1
aceite está formado un mes antes de la madurez y cuanto más ma

duro es el fruto más aceite contiene y cuanto más pase de sa­
zón mayor será la alteracion del mismo. En consecuencia es ne

cesario buscar el punto adecuado para que no se perjudique la
calidad ni la cantidad.

Se ha alcanzado este punto cuando las aceitunas tie­
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nen ese color rojo-oscuro o morado antes de pasar al negro.

La cantidad de olivos que existen en el país es a9

proximadamentede 100.000 distribuidos en 1000 hectareas cul­

tivadas en la Rioja, Mendoza, San Juan, Bahía Blanca, Entre­

Ríos, Corrientes y Catamarca.

Para suplir el aceite importado se necesitarían más

de dos millones de plantas que ocuparían 22000 hectareas.
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al mon: HIPOQEAli"):
Planta herbacea de la familia de

las leguminosas que se cultira en todo el norte de la Repúbli­

ca: Corrientes, Entre,Ríos, Santa Fé, Chaco, Formosa, Santiago

del Estero, Tucamány Salta, donde abundan los terrenos areno­

sos adecuados. Es pues una planta intertropical. Las flores

son amarillas y nacen en el axila de las hojas que son ovala­

das. Las flores de la parte superior abortan generalmente y

en las más bajas después de la fecundación se desarrolla exa­

gerada y rapidamente el pedúnculo, inclinándose hacia la tie­

rra donde penetra hasta la profundidad de lO a 15 centimetros.

AlIí se‘forma el fruto que tiene una cápsula indehiscente y en

su interior de dos a cuatro granos.

Prospera en terrenos superficiales pero que sean li­

vianos, arenosos o areno-arcillosos. la tierra debe ser bien
labrada i mullida para facilitar la formación de los frutos,
para lo cual deben hacerse dos o treslabores, seguidos de ras­

tros enérgicos. La época más favorable para la siembra está

comprendida entre los meses de Septiembre a Noviembre. La se­

milla se coloca en hoyos de 30 a 50 centímetros de distancia

y tres o cuatro en cada hoyo tal como se cosecha es decir,

sin poner en descubierto la almendra. Se tapa cpn una capa

de tierra de 5 a 8 centímetros de esgesor. Se necesitan de

50 a 60 Kilogramos de semillas por hectarea.

Las enfermedades Que atacan a la planta de maní

son pocas y no causan mayores perjuicios. Existe una especie
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¿e viruela no bien estudiada y el "polvillo colorado" origi­

nado por la 'Puccinia arachidis'. Tambiénisocas que son lar­

vas de una mariposa del género Temias, atacan la planta de ma­
ní.

Se combate estas enfermedades por azufrage.

Se cosechan los Irutos cuando las hojas se vuelven

amarillas pues es el indicio de que están maduras. Se arran­

can las plantas a mano rás comunmente, aunque a veces se em­

plea un arado de los que sirven para cosechar la papa.

Se obtiene de lCOOa 5000 Kilógramos de semilla por

hectarea que pesan de 50 a 40 Kilógramos por heetólitro. .

Las cáscaras forman el 25%del peso total del fruto.

Contienen hasta 60%de aceite, pero el porcentage

general es de 40%.

El precio actual de la semilla es de 3 18 a 8 20 los

lOOKilógramos. El costo de producción puesta la cosecha en

la fábrica por hectárea se se calcula de 8 90 a s 100. Cal­

culando como rendimiento medio 2000 Kilógramos por hectárea

tendríamos una utilidad de 3 260 a 3 270 por cada hectárea.
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¿riega-33120 (coser:- IUldg) 5

Planta de las familias de las

ralváceae, trienal de dos metros más o menos de altura, de ho­

jas de tres lóbulos, tallos lisos, flores grandes amarillentas
Existen muchas variedades pero prosperan muybien en el pais

las llamadas Sea Ysland (gossypium barbadense) "Algodón Russer

(gossypiumhirsutum),Abassi y Mitalifi.
'La zona de cultivo se encuentra en el norte de la En

pública: Corrientes, Misiones, Chaco, Formosa y Tucumán. Exi­

ge un clima cálido y húmedoy las regiones más favorables son

aquellas en que la primavera es cálida y donde las heladas

tardías no son de temer, donde los veranos son cálidos y los o
toños de temperatura regular y excentos de lluvias abundantes

y prolongadas. La lluvia es necesaria después de la germina­

ción hasta la época de la cosecha y debe ser en Iorma de chu­

baaco y no prolongada sobre todo cuando se cosecha porque en­
tonces daña la fibra manchándola de amarillo.

Necesita tierra profundas, suelos arenosos, terrenos

de consistencia media, ni muy secos, ni muy húmedos y de bue­

'na fertilidad.
La tierra tiene que estar bien trabajada, es decir

[suelta y profcnda pues el algodonero esparce muchosus raices.
Más d menos a la distancia de un metro entre plan­

ta y planta y un metro entre linea y linea debe sembrarse, co­

locando en cada hoyo tres o cuatro granos. Se necesitan unos

15 Kilogramos de semilla por hectárea. Crece lentamente y
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tarda 6 o 7 meses para que la cosecha está madura. El rendi­

riento depende de la variedad y de las condiciones del terre­

no. Varia de 1000 a 2000 Kilogramos por hectárea.

El fruto está formado por una cápsula con tres com­

partimentos en los cuales se encuentra la fibra y las semi­

llas. El percentage es de 40%de fibra y 60%de semilla. De

modo que calculando un término medio de 1500 Kilogramos por

hectárea tendríamos 600 Kilogramos de fibra y 900 Kilógramos

de semilla por hectárea.

Las semillas tienen hasta 55%de aceite, comunmente

50%y el hectólitro pesa unos 22 kilogramos. La fibra vale

de 348 a 550 los 100 kilógramos y las semillas de 3 6 a 8 7

los lOO kilogramos.

Los gastos de producción por hectárea están calcu­

lados en 390 y el rendimiento a los precios indicados seria

de unos 3360 quedando un beneficio líquido de 3270 por hecta­
rea. '

El algodonero no es muyatacado por los parásitos.

Lo ataca el "Lecanium olea' sobre todo en las ramas y se lo

combate con pulverizaciones de Kerosene. Se observa también

un-pequeño hemiptero la "Gargaphia subpilosa' una especie de

viruela producida por un hongo parásito no bien conocido to­

davía, pero que no tienen mayor importancia.
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g- (W QáIL’PESTRIfig):
Es una crucifera que pros­

pera en las mismas regiones donde se cultiva el lino es decir

en la Provincia de Buenos Aires, sobre todo en la región de
las costas, Santa Fé, Entre Rios, y Córdoba y también en ¡a

Pampa.

Necesita tierras areno-arcillosas o arcillo-calcá­

reas en las que no debe faltar potasa, soda, eal y ácido tos­

fórico. El terreno debe ser bien trabajado y mullido a fín
de que la repartición de la semilla, Que es pequeña, sea uni­

forme. Se siembra en los meses de invierno y al voléo. Se

necesita unos lO Kilógremos de semilla por hectárea.

Cuandoel Iruto adquiere un color amarillento se

cosecha y antes que las silícuas se abran pues en ese caso

caen las semillas disminuyendo notablemente el rendimiento.

El corte se efectúa por la mañana temprano o al a­

nochecer porque entonces las silícuas están húmedasy no se

abren. La semilla se separa golpeando los tallos con varas

de madera. También se puede emplear la trilladora. El ren­

dimiento es de 1000 a 1500 Kilógramos por hectárea. La se­

milla contiene de 35 a 40%de aceite. Un hectólitro pesa 67
Tilógramos.

El gesto de producción por hectarea oscila alrede­
dor de 360. Los precios actuales de la semilla oscilan en­

tre 315 y 316 los lOOKilógramos. Calculando un rendimiento

de 1200 Kilógramos por hectárea habría una ganancia líquida
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superior a 8100, de modoque su cultivo es lucrativo. Existe

también una gran demanda de esta semilla oleaginosa, pues de

ella se retira un aceite muyempleadoen la alimentación ae­
tualmente.

Existen tres variedades y las tres se cultivan mez­

cladas con el nombre común de nabo.

La planta de nabo, suele ser atatada por los piojos

los cuales se combaten por aplicaciones de cal viva en polvo

o cenizas._ También la ataca un hongo parásito el'GystOpus

Candidus' que le produce una enfermedad llamada "polvillo blan

co'. No es muy temible.



-‘ 19 ­

QIRÉSOL- (HELIáHTKUs ANNUUSgt):

Es una planta anual de la

familia de las compuestas, su tallo es cilíndrico, simple en

la base y ramificado en la extremidad, de l a 3 metros de al­

tura, lleno de médula, con hojas alternas condiformas, denta­
das y provistas de pelos. Las flores son amarillas y dispues­

tas sobre un receptáculo pedunculado; en un capítulo muyvolup

minoso. Las semillas son alargadas, aplanadas, ovales, trun­

cadas en sus extremidades, de color negro.o gris oscuro a ve­

ces rayados de blanco en el sentido longitudinal. Prospera

en los terrenos arenosos pero fértiles y en las tierras livia­

nas. Los terrenos compactos húmedos y los muy secos son des­

favorables para el cultivo del girasol. El suelo debe ser

bien preparado por medio de dos labores profundas para que

la vegetación sea regular y abundante la fructificación. En

las Provincias de Buenos Aires, Entre Ríos, y Santa Fé, se

cultiva perfectamente bien.

La siembra se efectúa en los meses de Septiembre y

Octubre generalmente en líneas a distancia de 70 centímetros

a un metro cada planta y de 40 centímetros entre las líneas.
Se necesitan unos lO kilos de semilla por hectárea. La tie­

rra debe mantenerse libre de yuyos y siempre bien mullida.

Se cosecha cuando las últimas partes de la flor caen. Las

semillas toman entonces un color negruzco y quedan todavía ad­

heridas al receptáculo. Se corta éste dejando una parte del

pedfinculo del cual se suspende bajo techado en locales bien
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aireados para que complete su maduración y se seque bien. Des­

;nés se golpean con varasdelgadas de madera para sacar las se­
sillas.

El cultivo del girasol reclama mucha mano de obra,

gues las varias operaciones de la cosecha deben efectuarse
forzosamente a mano.

El rendimiento está comprendido entre lOOOa 2000

Kilogramos de semilla por hectarea, que pesan de 37 a 45 Ki­

logramos por hectólitro. Contienen de 25 a 30 y hasta 35%

de aceite. La semilla se compone” de 60% de cáscara y 40%

de almendras. Los 100 Kilogramos de semilla se venden a 39

actualmente. El costo de producción por hectárea está calcu­

lado de #90 a 8100. Siendo el rendimiento medio de 1500 Kilo­

gramos por hectárea tendriamos una utilidad liquida de 850 a

840 por hectarea lo que hace que su cultivo no sea hoy muy
lucrativo.

Lo ataca a veces un hongo párásito el 'cystopus cú­

bicus" que no es muyperjudicial.
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:INo.- (L FOMUsITngSIMUM IL):
Planta herbácea anual de las

familias de las lináceas que se cultiva perfectamente bien en

una extensa zona de la República: Buenos Aires, Entre Ríos,

Santé Fé, Cordoba, y la Pampa. Las tierras más apropiadas pa­

ra el cultivo del lino son las areno-arcillo-humíferas, pro­
fundas sueltas y frescas.

Siendo el lino una planta esquilmante deben preferir

se siempre las tierras vírgenes para iniciar el cultivo y po­
der sembrar dos años seguidos.

Los métodos de siembra que se emplean son dos: al

voléo y'en línea.
La siembra al voléo se efectúa a mano y con máqui­

nas; empleándoseen el primer caso el delanta1,bolsa, canasto

etc. y en el segundo las máquinas comunes para el trigo, ave­

na, cebada, etc.

La siembra en linea se practica con las sembradoras

de discos profundizando los surcos a uno o dos centimetros.
Este sistema no tardará en sustituir a los otros en virtud de

las múltiples ventajas que encierra, comoser: economía de un

30%de semilla, distribución y profundidad conveniente de la

misma lo que asegura una buena germinación.

La tierra debe ararse tan hondo comosea posible.

Inmediatamente detrás del arado hay que seguir con una rastra

de dientes, bien pesada, luego con un rodillo si es posible a­
canalado para destruir bien los terrones y aplastar la tierra.
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La cantidad de semilla/por hectárealnecesaria es de
5C Kilogramos. ‘

Eá conveniente desiniectar las semillas antes de la

siembra para cuyo efecto se hacen soluciones de aldehida Ior­

Lica (1;1itro en 300 de agua) con las que se humedecen las se­

:1llas momentosantes de sembrarlas. Con ello se evita que

las plantas sean atacadas por un hongo microscópico que concmi

¡e por degenerarlas.

La época de la siembra es desde Junio a ágosto en­

contrándose a este respecto dividida la opinión de los agri­

cultores: unos prefieren la siembra temprana y otros la tar­

día. Sin embargo el mes más favorable parece ser el de Julio.

La cosecha comienza por lo general en la segunda

quincena de Noviembre, empleándose segadoras a rastrillos au­
tomáticas. Debe cortarse los más alto posible para llevar ne­

nos paja a la parva. Se trilla con las mismas máquinas que a!

empleanBara el trigo.

La semilla es pequeña, aplastada, y de color oscuro.

El rendimiento oscila entre 700 y 1000 Kilogramos

por hectárea. Un hectólitro de semillas pesa de 60 a 70 Kiló­

gramos. Contienen de 30 a 38%de aceite.

Las clases de lino que se cultivan más son las lla­

:adas de invierno, "San Martin" y "Malabrigo", porque son re­
sistentes a las heladas y a las enfermedades criptogámicas.

lo ataca un hongo el "melanpsora lini" que no ocasiona estra­
:os cuando se conserva el terreno en buen estado de fertili­
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¡ad y una euscuta, la "ouscuta epylinum".

El costo de producción por hecfárea pecila entre

860 y 708 y la semilla se vende término medio a 320 los 100

Iilógramos. Siendo el rendimiento medio por hectárea de 800

Zilógramoe habría una utilidad de 880 por hectárea que no de­

‘ja de ser halagüeflo. Sin embargo la tierra se empObrecerapip

demente y no SOpÓIta más de dos cosechas seguidas. Es necesa­

rio dejarla descansar por lo menos tres años para proceder a
una nueva siembra de lino.
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EICINO.- (RICINUE CCRMUNISgi):
Planta anual de las familias

¿e las enforbiáceas, comunmentellamada tértago, se cultiva

en todo el norte de la República: Corrientes, Entre Rios, Nor­

te de Santa Fé, Chaco, Formosa y Misiones.

Su tallo es cilíndrico, fistuloso, gris o de color
vindso, lleva hojas alternas, palmatilobadas y palmatinervadae

amplias, lisas y regularmente dentadas. Las flores están dis­
;uestas en racimos en las que las femeninas ocupan la parte in

ferior y las masculinas la sugerior. Los frutos son cápsulas
con tres divisiones conteniendo en cada una de ellas una semi­

lla dura y lisa brillante, oblonga, con manchaso estrías mo­

renas. Son del tamaño de un poroto.

Existen dos variedades importantes: el común(R.cour

:unis) y el sanguíneo (R.sanguineus) con tallos, hojas y fru­

tos de color rojo. Este último es una variedad mejorada y por
consiguiente más productora.

. Prospera en los terrenos de composición mediana co­
moser areno-arcillosos y arcillo-arenosos o arcillo-calcáreoe

La tierra debe ser arada profundamente dos veces en

forma cruzada y rastrillada :nergicamente.

Se siembra en los meses de Septiembre y Octubre en

lineas que deben estar separadas de 2 a 3 metros y en hoyos

distantes dos metros uno de otro. Se tapan las semillas con

una capa de l a 2 centimetros. Se necesitan unos 5 kilógramms

de semilla por hectárea.
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Es una planta resistente a los insectos y a los pa­

rásitos vegetales. Lo ataca un hongo parásito el "cercospora

ricini" que le produce la enfermedad llamada viruela que no ea

tá muy difundida y no es tampoco temible.

El cultivo es fácil, pero no así la recolección que

debe hacerse a mano, lo mismo que el descascarado de las semi­
llas.

Cada año va mermando la producción hasta que a los

:5 años conviene plantarlo de nuevo, cambiando de lugar.
El rendimiento es de 1000 a 1500 Kilogramos de semi­

llas por hectárea las que contienen hasta 60%de aceite y pe-.

san unos 44 kilos al hectólitro. El precio de las semillas

oscila alrededor de 312 los lOO kilogramos. El costo de pro­

ducción por hectárea varían según las localidades por el pre­

cio de la mano de obra. Cuando se emplea mujeres y niños, se

calcula nas o menos en 1003, pero hay que tener en cuenta que
en los años siguientes queda reducido enormemente. Deja pues

un buefi margen de ganancia.

i La prOporción entre las cápsulas y las semillas es

de 30%para las primeras y 70%para las semillas.
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(¿gala2-):
Aunque el maiz no es propiamente una

planta oleaginosa el germen de la semilla contiene aceite en

proporción del 25%que se emplea sobre todo en la fabricación

de jabones.

Es una planta anual tan conocida en nuestro país

-que emitirá su descripción.
Prospera en todo el territorio de la República con

excepción de la parte sur.

La siembra comienza a mediados de Agosto y dura hasp

ta fines de Enero según las regiones.

Se requiere un terreno suelto arcillo-arenoso y pa­

ra las labores previas a la siembra se pueden presentar tres

casos: le roturar un terreno nuevo 22 sembrar un terreno que

se cultiva desde pocos años y 52 cultivar un terreno viejo.

En el primer caso, la primera reja debe darse desde

Enero hasta Mayopara tener tiempo suficiente a que se desconL

ponganlas raíces de los pastos duros, se rastrilla enseguida
y se deja descansar un par de meses. Se vuelve a repetir la

operación hasta que se juzgue suficientemente desmenuzada la
tierra.

En el segundo caso el terreno no es todavía comple­

tamente sucio y lo mejor es rastrillar para sacar el rastrejo

y quemar. Se deja entonces descansar hasta Julio o Agosto

que comienza la siembra.

El tercer caso es en el que el terreno está cempleta
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:ente sucio por cultivos anteriores y el remedio más radical

es arar seguido durante todo el invierno.

Para las siembras se abren las melgas con el arado

y los sembradores van en los surcos echando la semilla a dis­

tancia de un metro la que se cubre arrimando tierra con el pié

los cuidados consisten en uno o dos aporques con arado o apor­

cadoras. Se cosecha cuando la planta se seca. Se recojsn las

eSpigas a mano y se desgranan con desgranadoras a mano o a ma­

lacate.

Las variedades que se cultivan son: el morocho, blag

co canario amarillo para el gran consumoy el amarillo tierno

¿ara harina y tortas.

El rendimiento es de lOOOá 2000 kilogramos de grano

por hectárea. Su valor en plaza varía mucho de un año a otro.

Actualmente vale 88 los 100 Kilogramos.

Los gastos de cultivo son aproximadamente de 350 par

hectárea de modo_quela ganancia no es importante y recién en

estos dos últimos años han podido sacar alguna utilidad los a­

.gricultores.
Es muy atacado el maiz por las isocas.



M.

Planta silvestre de la familia
m (CYI‘ïéRACÁRDUNCULUS):

ua lo las compuestas que crece en abundancia en las Pronincias

IN Buenos Aires, Éntre Ríos, Corrientes, Santa Fé, y Cordoba.

INI s considerada comouna plaga de la agricultura pues se desa­

rrolla eXpontaneamente invadiendo los campos. Es de una vita­
lidad extraordinaria resistiendo todas las inclemencias.

Tiene una flor de color vibláceo en capitulo con li­
1 las comprimidas donde se encuentran las semillas y protegi­(I
l

as por fuertes espinas.
Existen dos variedades: el de Castilla y el ásnal.

.a primera variedad es perenne. Lassemillas maduran en los

:eses de Diciembre y Enero. Contienen libres de corteza de

35 a 40%de aceite. En una hectárea de terreno se puede cul­

tivar facilmente 10.000 plantas que al cabo de un año dan lO

cabezas por planta, término medio. Se cortan estas cabezas y

se golpean con varas de madera para quitarles las semillas.

El rendimiento es de 1500 a 2000 Kilogramos por hectárea. Su

;recio de venta es de 812 a 153 los 100 Kilogramos. Los gas­

t:s de cultivo no se conocen porque nunca se ha cultivado esta

aleaginosa pero podrían equipararse a los del maiz y girasol,

¿e modo que siempre queda una buena utilidad.

No se conocen plagas de esta planta.
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ELABORéCION Q; ¿CEITÉS DESTIKADOS a LA ¿LIKEHTÁCIÓN 1 A LA

. INDUSTRIÁ

La elaboración de aceites vegetales sea para uso in­

dustrial o destinado a la alimentación, requiere varias opera­

ciones de las cuales no es posible prescindir sin perjudicar
el rendimiento y la calidad de los aceites extraídos.

Tambiénen la refinación de los aceites es ineludi­

bie efectuar Operaciones de real importancia que examinaremos

minuciosamente por requerirlo así la magnitud y naturaleza del
asunto en estudio.

Dificilmente habré una industria donde se haya pro­

puesto métodos más numerosos y diversos para llenar los fines

que ella se prOpone.

Desde la sencilla prensa de palanca usada en tiempo

de los Romanosy también por nuestros abuelos hasta las poderg

sas prensas hidráulicas de nuestros dias; desde la filtración
con telas más o menosgruesas a la efectuada con los filtros­

prensas y los de papel y la refinación con vapor de agua so­

brecalentado, media un trecho enorme. Y este adelanto tan

grande se ha efectuado en un periodo de tiempo relativamente
corto: es obra de estos últimos 20 años.

Examinaremos los métodos más modernos y que se aplb­

quen en el país.
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Il-T ­¿LKACEFAMIENTO I CONSERVgCIÓN QE Lgfi qEK
Uno de los pr;

meros requisitos a observarse es el cuidado que requieren las

semillas para su buena conservación. Para ello deben estar a­

condicionadas en locales bien ventilados. Se las deposita en

almacenes que deben tener un buen techo y el piso a 60 centi­

metros de elevación sobre el terreno, para que el aire pueda
circular bien por debajo deledificio.

En el centro del almacén hay que construir un túnel

que se extienda a todo lo largo del mismo, de 1.20 metros de

ancho por 1.80 a 2 metros de alto para tener acceso a cada una

de sus partes. Se debe colocar puertas a intervalos de 6 me­

tros para que todas las partes del almacén sean accesibles al

conductor que pasa por el centro del túnel y tra3porta las se­

millas al departamento de limpieza.

En caso de que las semillas se deban recibir en ca­

rretadas el techo del almacén debe prolongarse unos 2.50 me­

tros de modo que los carros queden bajo techo para evitar se

mojan las semillas al ser descargadas los días de lluvia. Be­

be haber también un piso de portland de 8 metros de anchura a

los lados del almacén para evitar la formación del barro.

Las puertas laterales deben abrirse hacia afuera y

de arriba para abajo de modo a formar una plataforma inclinada

para lascuahxse pueda cargar o descargar las semillas.

Si la fábrica es de gran capacidad, 100 toneladas

diarias por ejemplo, debe haber dos o tres pares de básculas
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ie carretón, debiéndose tener las tolías conectadas al siste­

:a general de distribución por medio de conductores y eleva­
i;res amplios. Estos conductores deben tener perforaciones de

I :ilinetros en su fondo. Para descargar vagones se debe te­

;er tolbas colocadas a lo largo del almacén y conectadas a los

:;n uctores que también tienen perforaciones de 3 milímetros
e: su fondo.

Se conducen las semillas a la parte más elevada del

alzaceñ y desde allí se distribuyen por medio de los conducto­
res o elevadores.

Con estas operaciones las semillas quedan bien vent;

ladas y se reduce a un mínimola posibilidad de calentarse.

Debe tenerse siempre a mano un buen número de vari­

llas de hierro de 20 milímetros de diámetro y 5 metros de 10D!

gitud, un extremo debe ser puntiagudo y el otro debe tener la

forma de un anillo para poderse manejar bien.

La obligación diaria de los operarios o de la perso­

na que tenga a sus cargo el cuidado del almacén, es la de ha­

cer penetrar estas varillas dentro de las semillas a la pro­
fundidad máximay quitarles después de unos instantes. Pasan?

do la mano por las mismas se notará con facilidad la más figera

elevación de temperatura. Entonces por medio del túnel toda

Ia semilla que demuestre tener calor excesivo, se debe remover

y ventilar bien antes que se dañe.
Para la conducción de la semilla almacenada a los

demás departamentos de la fábrica, se puede colocar un conduc­



tor que oeupe toda la longitud del túnel, evitándose así el u­

so def un carretón, a menos que se quiera usar uno fuera del
túnel.

Por medio de este conductor un hombre puede hacer

solo, sin ninguna dificultad, la conducción en una fábrica de
lOOtoneladas diarias de capacidad.

Con un almacén construído de la manera indicada no

habrá cuidado que las buenas semillas se sobrecalienten en el

y permitirá hacer la conducción alun costo muyreducido.

Recientemente se han hecho tanques de ladrillo hue­

co para almacenar las semillas, pero aún no se saben que resul
tado darán.

En cuanto a las aceitunas nunca deben estar almace­

nadas más de una semana y en capas no mayores de lO centíme­

tros. El piSo de los'depósito debe ser permeable, de tela por

ejemplo para que haya una buena ventilación.
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:-¿;.UINA12¿ pg LIMPIARme
Las semillas llegan a la

fábrica siempre con una variedad grande de impurezas, siendo

las principales: motas, piedrecitas, arena, cápsulas, pedaci­

tos de hierro, restos de plantas, polvo, etc. Estas impure­

zas, a más de que pueden ocasionar daño a la maquinaria que

:ás tardeíé de manipular las semillas, producen frecuentemente
elevaciones bruscas de temperatura y por consecuencia fermen­

taciones que perjudican enormemente a estas que dan entonces

aceites de inferior calidad. Por otra parte ocupan en los al­

:acenes espacios valiosos y al mismotiempo se paga por ellas

el mismoprecio que por las semillas.
Por ello es conveniente siempre limpiar las semillas

antes de almacenarlas. .

La maquinaria consiste en un Sacudidor de arena y

cápsulas que se puede colocar en el mismo almacén de las semi­

llas o cerca de éste. Esta máquina quita la arena y las cáp­
sulas. Tiene una criba o cubierta dividida en dos secciones

con pequeñas perforaciones en la parte más elevada o extremo

¿e alimentación para permitir el paso de la arena y con perfo­

raciones mayores en la parte interior o extremidad de descar­

ga para dar paso a las semillas, mientras que las cápsulas ca­

en por el extremo.

, Luego las semillas pasan al Separador neumático que

las quita las piedrecitas, clavos, palitos, polvo y todas las
impurezas que pudieron haber pasado por el Sacudidor.
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El conductor que lleva las semillas del almacen al

departamento de las.limpiadoras debe tener perforaciones en la

parte-inferior para que la arena, polvo, ete. caigan antes de

llegar las semillas a las máquinas.

A esta altnra las semilLase stán prácticamente liex
bres'de susbstancias extrañas._

Si se trata de semillas de algodón deben ir a las

máquinas de extraer los hilos o pelusa y de allí a la de des­
cortezar que separa la corteza de la almendra que es la que

contiene el aceite y después al separador. l

'Esta operacion no es necesaria cuando se trata de la

variedad Sea Island que no tiene adherida la pelusa a la semi­

lla . ' '
Si se trata de semillas de mani que comunmentetie­

nen adheridas a la corteza tierra dura, deben hacerse pasar

por un batido: que consiste en un recipisnte cilíndrico en po-.
sición horizontal dentro del cual gira con'velocidad, un sis­
tema de paletas. IEstas paletas al golpear contra las cáscaras

del maní le quitan todos los objetos adheridos a ellas.



l Limpiaágr de semillas. Esta máquina quita

a las semillas la arena, polvo, cápsulas, etc.

Tiene una capacidad de 45OO kilogramos por hora

y funciona con una energía de 5 a 5 H.T.
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MAQUINARIA QE DESÓORTEZAR 1 SEPAEAR: .
Las semillas limpias pa­

san a la máquina de descortezar que puede ser de tipo de cu­

chilla o de disco, siendo esta última muchomás práctica.

Si se usa una máguina de descortezar de cuchilla su

cilindro debe estar en perfecto equilibrio y las cuchillas de-v

ben estar bien sentadas y afiladas. Al decir bien sentadas
quiere deCir que los cantos de corte de todas las cuchillas
del cilindro se hallen exactamente en la mismalínea. Enton­

cesél canto cortante de las cuchillas cáncavas debe estar unos
4 o 5 milímetros del canto cortante de las cuchillas del ei­

lindro en el punto donde las semillas entran primero y cerran­

do gradualmente'una tercera parte de su alrededor basta llegar

al punto donde casi se tocan las cuchillas del cilindro; entqg
ces las restantes o sea las dos terceras partes de las cuchi­

llas cóncavas deben encontrarse tan cerca comosea posible de

las cuchillas del cilindro, pero sin tocarlas.

El cilindro debe girar con gran velocidad, unas 1200

revoluciones por minuto, con la suficiente fuerza para que no

se deslice la correa._

Estas máguinas_no deben funcionar sin un mecanismo

de alimentación. Este no sólo proporciona las semillas con re

gularidad sino que las distribuye con uniformidad sobre toda

la superficie del descortezadofpermitiendo asi Que se haga más

y mejor trabajo.

Si se usa el descortezador de disco, su cabeza debe
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estar en perfecto equilibrio y las planchas deben tener su su­

perficie cortante completamente uniforme. Se debe tener gran

cuidado en la selección de las planchas que sean de buena cena

truecián'para obtener los mejores resultados. Debe estar mon­

tada la descortezadora de modo ;ue corte toda la semilla posi­

ble, evitando que ninguna de estas pase sin ser cortada, excen

to, naturalmente las más pequeñas. _

Las_semillas cortadas pasan del descortezador a un

sacudidor cubierto con una plancha de acero con perforaciones

de 4.5 a 6.5 milímetros. Esta plancha de acero perforada se

halla sujeta a un batiior movible y debe poderse cambiar rápi­

damente para acomodarla a diferentes grados y variedades de se

millas. Este aparato separará más de la mitad de la almendras

listas ya para ser sometidas a la acción de los rodillos a los

cuales se envian inmediatamente. Lo que puede sobre el sacu­

didor se descarga en un separador diferencial. Las trillado­
ras de este separador pasan al sacudidor final que está debajo

de la máquina. Las almendras son conducidas a los rodillos y
lo que ¿ueea sobre el sacudidor final pasa otra vez al separa­

dor. El residuo de éste se lleva a un segundo descortezador

que debe estar cerca de aquel, que corta las semillas enteras

que hayan podido pasar sin ser tocadas por el primer descorte­

aad0r. El producto de este segundo descartezador pasa por un.

sacudidor y de éste aunn separados diferencial, exactamente i­
gual comose hizo al principio. Las almendras van a los rodi­

llos y'las cortezas a un depósito aprOpiado.
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Se podría agregar al conductor de cortezas una plan­

cha, en cierto trecho, perforada_pnr orificios de 1.5 milíme­

tros de ddámetro para así eliminar las partículas de almendras
qua pudiéran haber quedado adheridas a las qortezas, pero en

la mayoría de los casos lo que se obtiene es una cantidad de

polvo que perjudica más bien a las almendras ya ñbtenidas.



de maní, algodón, gira SOL, etc.

Descortezadar de discos para semillas



LA HOLIEFDÁ E 'áS ¿LTEIDn¿S Y GfinïCS:
Se efectúa la polieg

da de las almendras y de los granos limpios y descortezados

con máquinas a rodillos accionadas por medio de poleas. Los

rodillos son de hierro Iundido templado al frio, con la supere

ficie pnrfectamente lisa, sin ranuras ni abolladuras de ningu­
na clase y deben estar bien alineados y nivelados.

Hey que descargar las almendras por medio de su con­

ductor, en el centro de la tolva de los rodillos para que se

eSparza uniformemente en toda la longitud de los.mismos y a me

fiida que vayan pasando. Esta tolva debe estar sierpre con una

cantidad suficiente de almendras.para que en todo momentopase

Ïa mismacantidad por los rodillos. Las tatlas de desviaciSn

deben estar lo suficientemente próximas a los ridillos comoga

ra ¿ue no caigan las almendras al suelo. Tamtién los raSpado­

res hay ¿ue colocarlos próximos para que limpian bien los ro­

dillos, pero sin rozarlos denasiado pues a más de que se ca­

lientan, ocasiona muchogasto de energía.

Las semillas así molidas tienen el aspecto de copos

de algodón y se encuentran listas para pasar a los calentado­
res donde la harina es cocida.



bmenr

pata

Trlturaaoraaoroaillosparasemillas.

metrosuelargoyO.b0metrosaediámetro.

Pañ

d

1 una

e

pas

¿‘68

pro­

on

lbu­

s

alas

Los

'1na y
rodillostienen0.80

{de el

¡stans

¿a cun

es­

Vcony



-39­

COCIHIEHTQ QE ;¿ HARINA:
El conimiento de la harina es una o­

peración delicada y de la mayor importancia. En efecto, del

cocimiento llevado en debida forma y hecho a punto depenzde el

rendimiento de aceite. Tiene por objeto coagular las substane

cias albuminpideas y que en esa forma, ¿uedan en la prensa con

las tortas y además para hacer más fluido el aceite y que es­

cape mejor en el prensado. También con el cocimiento se con­

sigue eliminar el exceso de agua que pudiera tener la harina y

agregarle la que le hiciera falta.
'Para someter al cocimiento la harina debe tener una

fineza uniforme y los calentadores no deben tener escape de

vapor en la tubería ni en su interior y exterior. Las tapas

deben estar bien apretadas y los cuerpos de los calentadores

y los tubos de vapor conectados a éstos, deben estar bien pro­

tegidos contra el Irio. Los agitadores deben funcionar con

una velocidad de 30 a 40 revoluciones por minuto.

Si la harina no está bien cocida las materias albu­

minoideas serán mucilaginosas y el rendimiento del aceite será
reducido. La humedadexcesiva causará la rotura de las telas

de prensar los panes y hará que se forme una paste dura, oscu­

ra y apelotonada. Puede originar tanbien el endurecimiento de

las celdas del aceite reduciendo el rendimiento, dando una pas

ta de color rojo oscuro. Si se reduce otra vez a harina esta

pasta, aquella tendrá un olor a quenado y coloreará fuertemen­
te el aceite extraido.

No hay reglas fijas {ara establecer el ;unto debido
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en el cocimiento. Los métodos difieren según la clase de la

harina que se trate y en todos los casos su determinaciSn se

consigue con la experiencia y el discernimiento. En algunas

fábricas se determina el punto de cocimiento por el olor, en
otras por el tacto y en otras por el tiempo que dura éste.

Indudablemente este último procedimiento es el mejor

por ser el de más seguro control y el que da mejores resulta­

dos desde luego. Es el gue se sigue en la mayoría de las fá­

bricas. A pesar de ello hay que tener sierpre.mucha práctica

y estar alerta para descubrir cualBuier cambio que pueda afec­
tar la harina.

Hemosvisto que si la harina que procede de los ca­

lentadores esté desasiado cocida,.se nota por el olbr que.ad­
quiere y si se balla demasiado seca o húmeda se puede averi­

guar por medio del tacto a;arte de que los panes que se reti­

ran de las prensas son de un color obscuro subido. '

La más insignificante desviación del método del co­

cido tiene una influencia tan grande en la cantidad y calidad

del aceite 1ue se debe obtener, como en la calidad de los pa­

nes, cantidad detelas de las preensas destruidas, durabilidad
de las cajas de las prensas y en la comodidad de los operarios

que todo cuidaco es poco mientras se efectúa esta OperaciSn.

Cada uno de los operarios desde el obrero hasta el capataz a

más de vigilar el reloj deben tener todos sus sentidos en la
operación del cocido. La harina cocida debe tener siempre un

tacto suave, atercippelado y flexible y suficiente humedadpa­
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ra adherirse cuando se aprieta con las manos.

Si al tocarla se siente demasiado seca o granulosa,

entonces es seña que no está en condiciones de ser prensada

pues no dará aceite. Los panes hechos con esta harina son que

bradizos y se desmoronarán con facilidad, haciéndose casi impg
sible el prensado.

Cuandola harina está bien cocida tiene un olor agua

dable que recuerda al del aceite que contiene, es de color chi

ro y tiene buena apariencia. Los panes se forman con feilidaï

y se pueden colocar sin dificultad en las cajas de la prensa.

El aceite fluye e0piosamente y en forma completa. Los panes

prensados se pueden sacar de la prensa y retirarles las telas

con gran facilidad. Las tortas y el aceite extraido son de 1a

mejor calidad y las telas de la prensa no se deterioran mucho.

Y por último el trabajo se simplifica enormemente.

Para conseguir estos resultdos es necesario, a más

de la vigilancia extrema que hemosindicado, los detalles si­

guientes que se deben tener muy en cuenta;

Cuando las semillas son un poco verdes y por consi­

guiente, llenas de savia, se re uiere más tiempo para cocer­

las. Entonces dehe probarse, repitiendo en pequeño tantas ve­

ces comosea necesario, cual es ese tiempo, antes de efectuar
la cocción de toda la harina. Una vez determinado el tiempo

no debe cambiarse siempre que se tfate de la misma harina. En

esta forma se obtiene de los calentadores el mismo producto

con el mismooresultado en el prensado.
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En días muysecos la harina pierde cantidades consi­

derables de su agua que es necesario reemplazar. Para ello

cuando la harina está en los calentadores, se deja entrar por

espacio de dos a tres minutos, vapor de agua, teniendo cuidado

de no echar el agua condenéada que pudiera haber en las tube­

rias de dentro del calentador pues comohemos visto, la hume­

dad excesiva perjudica la calidad del aceite y hace que las te

las de la prensa se rompan en gran número. Este vapor debe

usarse siempre bajo una regularización perfecta y con la mayor

prudencia. Si sucediese que la harina se carga de un exceso
de humedades necesario secarla inmediatamente.

Los calentadores consisten en cámaras cilíndrioas

que tienen una camisa de vapor cerrada que las rodea compla­

tamente dejando libre la parte superior, la que tiene una ta­

pa con la cual se cierra la cámara. Por medio de tubos se cm;

duce el vapor sobrecalentado a la cazisa y en esta forma se

consigue la temperatura necesaria. Para evitar la acumulación

del agua de condensación en la camisa hay en la parte inferior

un pequeño receptáculo que la recibe y una vez que está lleno

se descarga automáticamente. Con ello se evita el uso del va­

por para desalojarla.

Las dimensiones de las cámaras son variables, pero

generalmente las más usadas son de 1.80 a 2.10 metros de diá­

metro interior y de 0.60 a 1.00 metros de altura. Haynatural

mente más pequeños para fábricas de menor capacidad cuyas me­

didas son: 1.00, 1.30 y 1.50 metros de diámetro interior y de



0.60 metros o más de altura. 3”“

En cada cámara cilindrica bay un agitador muy cerca
del'tondo para evitar que la harina se aglomere alli y se que­

me...El eje de este agitador es hueco y está conectado con la
tubería de vapor y.tambián con una serie de tubos más pequeños

aplicados al dorso de cada paleta del agitador y que se mueven
Junto con estas.; Estos tubos más chicos están perforados-por‘

pequeños edificios y por medio de ellos se pueden inyectar va­

por a la harina contenida en las cámaras cuando lo necesita.

Hay varios tipos de calentadores todos dan buenos

resultados, siempre que se Opere como es debido.

El tipo de calentador simple u horizontal consiste

en una cámara para cada prensa dispuesta una al lado de la o­

tra y.montadas sobre un conductor que transporta la harina co­
cida a un recibidor o aubcalentador en el cual se conserva-ca­

liente hasta que se la transforma en panes. -Una variación de

este tipo es la de hacer que cada una de las cámaras sea lo a;

Iicientemente grande para que tenga la capacidad de dos, tres

o cuatro cargas de prensa, b comopara que contenga tantas ca;

gas como el número de prensas que se desee y efectuar la coc­

ción de las cargas al mismotiempo con presión de vapor baja y

por un espacio de tiempo largo. Operando en esta forma se oq;

sigue una uniformidad completa-en la cocción." *‘

La carga y descarga ¡a los calentadores se debe ha­

cer en un.tiempo regular para que así el recibidor o subealen­

tador mantenga la temperatura conveniente no dando lugar a que
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se enfría lo que podria influir en el temple de los panes.

El tipo de ealentador'más moderno es el que opera
mecánicamente. .Tiene lás cámaras colocadas unas sobre otras.

Estos calentadores son en realidad los más antiguos, pero han
sufrido muchas modificaciones. Se les ha agregado mecanismos

automáticos, con los cuales han quedado transzormados. La ca:

ga, coeimiento, agitación, inyección de vapor y descarga se e­

fectúa en ellos mecánicamente y por consiguiente economiza tiqn

po y operarios. Se descargan por la parte inIerior y por me­

dio de un dispositivo especial que permite la salida de-¡a can

tidad justa'de harina comopara Iormar un pan.

El tiempo de cocción es generalmente de 20 a 25 min;

tos y varia naturalmente con la clase de semilla que se traba­

ja. La harina cocida que pasa a los formadores de panes debe

tener la misma temperatura a que fué cocida, temperatura que

varia también según sea la clase y_calidad de la semilla. Se

debe evitar la formación de ampollas con las cuales es dificil

la formación regular de los panes y el prensado.

La manera más práctica de graduar la humedadcss-1a
de detrminar la consistencia de la harina inmediatamente de

.salir de los rodillos. Se toma un puñado de harina, se la a­
prieta con la manoyxdespués se abre ésta. Si la harina se a­

grieta o se desmorona es indicio de que necesita más humedad.

for el contrario si la harina tiene muchahumedadestará somo­

sa y se adherirá a.las manos. Tiene la suficiente cantidad de

agua la harina en la que queda la impresión de los dedos y no
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se adhiere mucho a la mano.

Cuando la harina necesita humedadla nejor manera de

proporcionársela °F P0? medio de chorros de vapor dentro delw“
los calentadores y después de haber ¡ido cocida. -¿r

Para quitarle el exceso de humedadse la mantiene f”

más tiempo en el calentador levantando la tapa y haciendo qub

¡ionar constantemente los agitadorea.
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Calentador triple de harina con agitadores
en la parte inferior y su correspondiente reci­
piente para recibirlas
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_; . La harlna cocida pasa del calen­

tador a una caja metáliea montada en una ría sobre la cual 007

rre hacia los formadores, que son'máquinas destinadas_a medir

la.cantidad de harina que ha de constituir la carga para eada
plato de la prensa y la comprimehasta dejar formado un pan
un tanto bbndo. Pero si las prensas son de subas profundas

con orificios laterales, debe usarse calentadores que midan

la carga directamente para eada pan¡-que se irán colocando en"
la cuba en la forma que veremos más adelante. ¿7

Estas máquinas moldeadores son aecionadas por medio

de fuerzas hidráulica,;vapor o trasmisión por correa.
Las del modelo hidráulico generalmente usadas, tun­

cionan por medio de agua a baja presión.‘

En el término de la vía sobre 1a que eórre la caja“

que'llera Ia harina hay un bastidor montado sobre una mesa que
se mueve en dirección perpendicular a la línea de marcha de la

caja de_manera que pueda ser empujada bajo la parte fija de la

máquina._ Esta consiste en un grueso bloáue de hierro fundido

que deseansa en cuatro columnas de hierro forjado de resisten-.

eia suficiente para sufrir,sin deteriorarse la-presión de un?
plato inierior impulsado por-debajo con un émbolohidráulico.

Se abre 1a compuerta del calentador para llenar la

caja con la harina eocida.’ Sobre 1a mesa se ha colocado la

tela de la prensa hecha con pelo de camello y que tiene 1.30
í

metros de longitud y 0.40 metro de ancho. -Entonces se hace
1,."

A:_‘ME¡LÏAAll
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llegar la caja een la harina sebre el bastidor dentre del eual
oae la mayor parte de su eentenido.

Por lo regular se hace pasar dos veees la caja sobre

el bastidor para obtener un relleno uniforme y es.necesario no
*poea habilidad en el manejo de la caja, lo que se adquiere con

la práctica, para lograr que la harina quede uniformemente dia
tribuida y con igual peso en toda la superficie.

Consegmidoesto se empuja la mesa_hasta colocarla
bajo el bloque de la máquina, se aplieaïla.presion por un ins­

tante interrumpióndela cuando empieza a salir el aceite, para
retirar la mesa y levantar el bastidor. El ímbolo nunca se
mueve mas de 8 centímetros.

Entonces se hecha sobre el pan formado las puntas de

la tela de prensa y un obrero desliza bajo dicha tela una plan

sha de hierro que es ligeramente mayor que el bastidor y pro­

vista'de un asa en un extremo y traslada el pan ya formado y
asi envuelto a la eaja de la prensa. '

Este tipo de formador de panes reduce considerable­

mente el riesgo qur corren los obreros, ya que es de todo pan,
to imposible meter los dedos donde pudieran ser aplastados.

Es nesesario moldear un pan perfecto y eompaote que

ajuste en las cajas de la prensa, se debe proceder-con limpie­
za, esto es, no dejar caer la harina sobre el piso que debe
ser compacto y liso, ensaciande el departamento de las prenp
sas. Se ha de formar un pan que sea de la Consistencia nece­
saria que permita su manejo-sin que se caigan pedazos, un pan
que sea de densidad y espesor uniformes para que no se ejerza

una presión desigual en la s prensas y que resulten tortas uni­
formes despnós de prensados.



Formador automático de panes o cargas para

prensas de platos.
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' Las prensas usadas en la extraociáa
del aceite que contienen los panes son del tipo hidráulico.

Pueden ser de eajas abiertas, cajas cerradas y de eubas pro­

fundas. Este último sistema está desalojando por completo a

los anteriores y se presta para toda clase de semillas. Las
de caja abierta se empleanen la extraccion del aceite de li­

no y las de caja cerrada para la de los demás aceites._
Recientemente se han puesto en uso cajas de acero

de forma cilíndrica de 1.10 metros de altura y 0.40 centime­

tros de diámetro y eon un espesor de 50 milímetros. Están.
distriduidos en toda su superficie, catorce mil agujeros de
forma cónioa con la base hacia afuera, lo que permite salir

con libertad las particulas, que en otra forma obturarían los
agujeros. La base de la caja no está perforada y tiene un bq:

'de saliente sobre el que se apoya una camisa metálica que la

rodea. Entonces el aceite que sale por los orificios golpea

en esta camisa, se escurre por la superficie interna, llega a

la base donde está el borde saliente de la caja, pasa por los
espacios que quedan'libres, pues la camisa no ajusta bien allí
y cae al colector que tiene el émbolo.

La forma de cargar la caja o cuba ¿e mïï sencilla:, ¿A ¿ft/Ó

en la parte inferior se coloca unaípl::;:Ï/de acero de fiorma
eireularJ después una plancha de la m forma pero un poco
más pequeña hecha con cerda y después la cantidad de harina

cocida que va a constituir el pan, otra plancha de cerda y por
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último una plancha de acero, repitiéndose en este orden hasta

llenar la caja. Se comprime un poco con el formador de panes

y se vuelve a completar en ba misma forma la caja si ha queda­

do algún espacio.

Llenándolas asi una eaJa de las dimensiones indica­

das puede recibir una carga de 200 Kilogramos. Y como la pre­

sión dura 30 minutos, empleándose otros 50 minutos para des­

cargar las tortas, cada caja tiene una capacidad de trabajo de

4800 Kilogramos cada 24 horas.

Para descargarlas de las tortas se emplea el mismo

émbolo del formador de panes que empuja la tapa del fondo de

la cuba obligando a las tortas a salir por la parte superior.

Las partes esenciales de una prensa son: el cilin­

dro y la base, frecuentemente fundidos en una sola pieza aen

acero sólñdo; la traviesa superior que está atornillada a la

base por medio de gruesas columnas de hierro y el émbolo, en

uno de cuyos extremos va situada la plataforma que es una maá
sa de acero de resistencia suficiente para que no se puede

producir flexiones en los bordes y asegurar una presión uni­
forme sobre toda el área de la-eaja.

La Plataforma que directamente aplica la presión de­

de ser de un diámetro igual o muy poco mayor que el del émbo­

lo para tener asízel máximunde eficacia. Generalmente lasI

dimensiones son de 35 centimetros para el émbolo y 40 para la

plataforma.
La presión hidráulica es suministrada por bombasae­



¿í

il
a

z

Prensa de cajas abiertas, empleada comunmente

para prensar semillas de lino. Los platos tienen

esteras con crin de camello o planchas acanaladas.
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eionadas por fuerza mecánica, equipadas de tal modo que pue- x

3/¿4den proporcionar baja y alta presión indistintamente. Para
/

04.4)»

llo existen acumuladores que están construidos con material dá'

gran'validez; vqp superpuestos a émbolos, verificando un moviÁfQ\
miento vertical a lo largo de guias. Son enormes cajas de hn:

! fl

rro cilindricas macizas en su parte inIerior y huecas en la ngg

tad superior, la cual se llena de fragmentos de hierro para aii; fi
mentar su peso. La que eorresponde a la baja presión pesa máSJÓÁÉH

o menos 6 toneladas y la de alta presión lO toneladas. /l 2}

Tienen en la base-dnteráor7una-eaíidaducilindriea

de 20 centimetros de diámetro y una capacidad de 10 a'15 li--- í

tros. En esta_oavidad penetra el émbolo que es perforado y

da paso al líquido hidráulico. Comoel émbolo es fijo para ’
penetrar el liquido, impulsado por la bomba, a la.cavidad de

la eaja, debe levantarla con todo su enorme peso. Abriendo É

la llave de comunicación con la prensa es éste peso el que e­
jerce la presión¿ Tienen por objeto almacenar el liquido hi­

dráulico que es usado intermitentemente, produciendo asi una h

carga más constante en las bombas, estabilizar la presión re- .ï
dueiendo golpes bruscos que, de ser muyfuertes, podrian da- ü
nar la maquinaria y tuberia y también actuar de válvula regu­

ladora para mantener una presión uniforme. Es pues un simple .ú
depósito de presión con mecanismopara la regularización y se­

guridad de esta. Tanto el sistema de alta.presión comoel de

Ibajapresión está provisto de un acumulador. w
La baja presión es usada.para iniciar la carrera as­
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cencional del émbolo de la prensa y para accionar el tormador

de panes. Esta presión es de unas.200 atmósferas por centi­
metrñ cuadrado.“ La alta presión varia entre 350 y 500 atmós­

ferastor centímetro GuadI350¡' ‘_
Se emplea aceite generalmente comoliquido hidráu­

liso...­
En las fábricas pequeñas con una o dos prensas se

usan a menudobombas de presión directa, en cuyo caso-no la

necesitan acumuladores, Estas bombasson de dos presiones:
1a presián baja se cierra automáticamente y 1a presión alta

se efectúa por medio de una válvula de seguridad.. Tienen válp

‘vulaa de cambio especiales que permittn que el liquido hidráu­

‘lico pase sin usar fuerza cuando levante o baje el émbolo de

1a prensa. ¡Son impulsadas con engranajes.
. La capacidad de una prensa depende del número de sa­

jas que la forman aunque ciertas variaciones en el funeiona-.€

_miento son también factores que afectan la capacidad.‘ _hfl
El número de cajas en las prensas usadas en ias Iá­

bricas de los Estados Unidos varia de 10 hasta 28. .En algunas

fáoricas de nuestro país se emplea también ese número de cajas

y en otras las subas que hemosdescripto anteriormente.
. El inconveniente que presentan a primera vista las

prensas pequeñas es el de su reducida capacidad, pues cuando
tienen menos de veinte cajas es muy poco lo que se gana en el

rendimiento. .Cuando se usan las prensas grandes de más de
veinte cajas resulta dificil hallar obreros de la estatura eq;



veniente para que puedan_aleanzar a la ultima caja y que ten­
gan la‘sufieiente agilidad para colocar son prontitud la ca—‘

Ja del tondoL- n m4-= “

L or Cuando hay que volver? a eoloear un gran número de

panes, la prensa permanece abierta durante mas largo tiempo y

por lo tanto se enfría más.* La temperatura de la prensa yide

su contenido ejerce una inIlueneia muymarcada en el rendimiqn

to'y por;ello cuanto mas desciende más se reduce la extracción

¿demás cuando hay-un gran número de cajas, la masa a través

de la cual-ha de ejercesse la presión es muygrande produciené

do el erecto de almohadillas elásticas que ceden muchosin

trasmitir la presión al interior de los panes y reduciémdoae

de este modoal rendimiento. Este heoho ha recibido el nombre

-de acojinamientoé ir“ “ï“““ 'll”

Comparandoen igualdad de condiciones el rendimiend

to producido por prensas grandes y pequeñas resultan las pren­

aas pequeñas más eficientes. Sin embargoexisten faotores que

puedeninvertir estos resultados; i 75;:‘1““:“ ’”F
"»La opinión de la mayoría de los fabricantes es la de

que una prensa de veinte cajas reune el mayor número de elemqn

toa tendentes a-una extracción eficiente. ‘ “J

'El material con que se construye las oaiae de la ;¿

prensa ee muyVariado: hay cajas de madera dura, de hierro tun

dido, hierro maleable, cobre fundido, acero fundidO'y de acero

prensado que sin duda alguna son las mejores.
a .
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Las cajas construidas con acero prensado son muyre­

sistentes y no sufren deeperfecto alguno cuando son prensadas

con la presión máximadirectamente sin haber colocado los pa­
nes.

Se sujetan a las cajas, cuya superficie ha sido a

veces raspada para impedir su resbalamiento, esterillas teji­
das con cuerdas hechas de pelo áspero, comoel de las crines

del caballo.
Confrecuencia van amarradas estas esterillas a un

tejido de alambre grueso y ancha malla el cual a su vez se a­

fianza sobre el plato.

Haycajas que tienen esterillas en la parte superiar

y la caja de arriba en la inferior, es decir, doble esterilla.
Y hay también cajas que no tienen ninguna esterilla.

El objeto de estas esterillas es el de facilitar la

salida del aceite, pero se ha observado que la presencia o au?
sencia de las esterillas no afecta la salida de éste.

El material más costoso en la extracción de los a­

ceites es de el las telas de la prensa, es decir el material

en que se envuelven los panes una vez formados.

Se confeccionan por lo general con pelo de camello

a causa de la elasticidad de esa fibra y la aptitud que tiene

para conservar su forma bajo altas presiones y eleradas tem­

peraturas. En la actualidad ese material es muycaro porque
escasea muchor

Se ha tratado de reemplazar el pelo de camello por
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la lana y mezclas de lana y pelo.de camello, pero siempre a­

quel tiene una gran superioridad sobre estos.

Se han hecho telas de prensa con cabellos humanos

y los resultados obtenidos en las pruebas verificadas demues­

tran que pueden competir con las hechas con pelo de camello.

Estas telas se destruyen con muchafrecuencia y la

causa estriba en la dúficiente limpieza de las semillas cuyas

impurezas destruyen las telas, a no haber molido bien las al­

mendras o-las semillas, a la cocción incompleta, a la formaciñn L

de los panes o prensado defectuoso, etc. Todo esto es causa

de que la duración de las telas sea muy limitada y ello se pIQ

duce generalmente al comienzo de la cosecha cuando las semillas

están un poco verdes todavía. En este estado contienen mucha

agua y son blandas, cualidades que son desfavorables para e­

Iectuar en debida.forma las operaciones preliminares al pren­
sado.

Todos estos inconvenientes desaparecen con el uso

de las cubas que son además de mucho más fácil manejo, más

limpias y más eficaces.

Una vez que se han cargado con los panes todas las

cajas de la prensa, se da paso a la energía hidráulica de ba­

ja presión. El émbolo de la prensa sube con rapidez hasta
que el aceite comienza a salir, la velocidad disminuye enton­

ces paulatinamente regularizada por un ahogador de presión. q
Esto sucede cuando la presión es de 90 a lOO atmósferas por l

centímetro cuadrado. Al cabo de unos minutos la presión ha 1V
¡
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llegado ya a 200 atmósferas por centímetro cuadrado y ha ex­

trido la mitad del aceite. En este momentoel liquido hidráur

lico de presión alta se pone automáticamente en contacto con

el émbolo de la prensa, presión que ¡a regularizada también

por un ahogador. Éntonces la presión continúa subiendo hasta

alcanzar el limite máximode 550 atmósferas por centímetro cua

drado extrayendo casi todo el aceite de la harina. La Opera­

ción del prensado dura alrededor de 60 minutos. Se ha ensaya­

do prolongarla hasta 90 minutos pero se comprobó que cuando la

duración de la presión es mayor aumenta hasta 0.5% el aceite

en las tortas, sobre todo cuando.se trabaja con semillas de al

godón.

El aceite corre de caja en caja hasta la más infe­

rior que tiene un tubo por el cual.se éescarga en recipientes

apropiados.

Después de 60 minutos de presión y cuando ya no flup

ye más aceite, se abre la llave de escape de presión disminu­

yendo esta hasta que sea nula.

- El peso de los panes varía en la práctica, pero ge­

neralmente son de 5 a 8 kilogramos cada nno. Cuando los panes

son gruesos hay una gran masa de harina sujeta a presión, exia

te mayor tendencia a un empaque desigual de la prensa. Los

panes ligeros son los que retienen_menor cantidad de aceite

después del prensado.

Cuandose sacan las tortas de la prensa se les retira

la envoltura que llevan. Esto se hace a mano o a máquina. Es
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una Operación molesta pues ha: que hacer un gran esfuerzo con

los dedos estando 1a torta sumamentecaliente. Los aparatos
0

mecánicos empleados para esta Operación cogen una punta de la

tela en cuanto se la pone en contacto a ésta con un arbol gi­

ratorio en el cual se arrolla.
La torta descubierta es enviada entonces a la re­

oortadora donde se le cortan los bordes blandos, muyricos en
aceite. Las recortadoras son de dos tipos: unas tienen cuchi­

llas giratorias otras fijas, ambasprovistas de mecanismosten

sores. El primer tipo da mejor resultado, aunque requiere ma­

yor energía y es más complicada, pero los recortes que hacen

no tienen que ser vueltos a triturar, lo que se hace necesario

con los producidos con la cuchilla fija.

La profundidad con que se hace los recortes depende

de distintas condiciones. En cada fábrica tiene que ser detq:

minada según el costo de producción, de manera que el aceite

que se obtenga de los recortes cuando vuelvan a ser prensados

sea de valor suficiente para cOmïensar el gasto ocasionado pm:

su manipulación. Efectuado el recorte con demasiada profundi­

dad la cantidad de aceite será tan escasa que el recobrado

costará mas de lo que vale en plaza, mientras que si se deja

demasiado aceite en las tortas por un recorte poco hondo, la

pérdida de aceite será importante. Generalmente el porcenta­

ge de aceite en los recortes es de 12%.

. _.—_.__.a_...



r.

‘14

1,.

N.

. i".

“¿Hs

ja

1

i o

¡t

JC, _—'_—.—_-v—t ‘YVf m 7 n w . ,. »v« K
. l , t n l “ {.1 ii

y¿_ Maqulnarla ue}{a fabrlca, Mendez “Hume; 1002. Ha SldO
construida en el peiÏ-s ROI la Compañía Industrlam de Elecric_1_

. . H f+" Ñ "
dad del R10 de la El ta. ‘Las prensas ¡pon (Lecuba profunda y

puegen soportar una 91595161Qde DUOítmóéÏ'ÉraS Por cmg’
.w ‘ . . ’ P. .

1-. ¡.5 ,,. a. i ; ' i W



_ 58 ­

EXTRACCION2; ACEITES 'CR {PDIO QE DISOZVEFTES.­
La extrac­

ción de aceites comestibles por difusión no se hace en el pa­
is. Existen algunas fábricas que lo emplean para la abtención

de aceites con fines industriales: aceite de ricino para lubrL

ficante y jabonería; el aceite de las tortas y de orujo para

jabones, etc.

La Operación en si es muy sencilla, se reduce en sus

líneas generales a poner la harina de los granos oleaginosas
en contacto con un disolvente el cual disuelve las sustancias

grasas, evaporar el disolvente, condensar sus vapores para ra­

cuperarlo y obtener así el aceite.

Es el procedimiento más antiguanente empleado en la

abtención de los aceites y ha sido desalojado casi en su tota­

lidad por el de presión. Data del año 1856 en que Deiss lo a­

plicó por primera vez.

En un principio el único disolvente empleado fué el

sulfuro de carbono, después se hizo uso del benzol, eter de gi

troleo, eter sulfúrico, acetona, tetracloruro de carbono, naf­
ta, etc.

Un buen disolvente debe reunir las condiciones si­

guientes para ser empleadoen la extracción de aceites:

12 Debe poderse obtener a buen precio y siempre puro.

22 Beben poseer un gran_poder disolvente para el ace;

te, sin disolver las sustancias extrañas de 1a materia prima,
que perjudiquen la calidad del aceite.
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32. No deben descomponerse, ni atacar a los aceites
nn al residuo.

42. Deben ser fácil y completamentevolátiles y sus
vapores fáciles de condensar.

2. Sus vapores no deben presentar peligro de in­

cendio y dañar la salud de los obreros.

Todas estas condiciones no las llena ningún disol­

vente conocido y es por ello que su empleo es hoy restringido.
El eulfuro de carbono es tóxico y sus vapores for­

man con el aire mezclas eXplosivas. Se descompone por la ac­

ción de la laz, precipitando azufre que el sulfuro no descom­

puesto disuelve, con formacion de un mono-sulfuro de carbono

que se polimeriza y que el calor descompone en azufre y carbo­

no. Todas estas impurezas quedan en el aceite perjudicando
su calidad.

Pero cuando se tiene la precaución de purificarb y

conservarlo debajo de agua, al abrigo de la luz, no cabe duda

de que es el mejor disolvente para la abtención de aceites ve­

getales empleadosen la industria.

El benzol puro es muy inflamable y excesivamente tó­

xico, pero disuelve perfectamente los aceites.
El éter sulfúrica se evapora rapidamente a toda tene

peratura. Es muyinflamable y sus vapores forman con el aire

mezclas explosivas. La acetona es inflamable y soluble en a­

gua lo que originaria pérdidas importantes. Por ello y su al­

to precio no es posible emplearla en la industria del aceite.
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El tetracloruro de carbono no es inflamable y tam­

poco tóxico, al menos en soluciones diluídas en aire comolo

respiran los obreros, pero por su precio no es-práctiuo.
Y por último la nafta parece ser uno de los disol­

ventes que reune mayores condiciones para su empleo en la ex­

tracción de los aceites. Sin embargo no hay que olvidar que

es eminentemente inflamable y menos denso que el agua por lo

cual no es posible conservarlo debajo de ésta como se puede

hacer con el sulturo de carbono. Por otra parte la nafta es

una mezcla de hidro-carburos a puntos de ebullición distintos

.lo que hace que la temperatura de la disolución del aceite va­

ya aumentando a medida que se evaporan los más volátiles. Es­

ta temperatura puede llegar a ser hasta de 20020.10 suficiente

para dar un aceite inferior.
En la extracción de los aceites comestibles no debe

emplearse jamás el procedimiento de la difusión.

La primera condición que debe llenarse en la aplica­

ción de este procedimiento es la de una perfecta instalación

de los aparatos de difusión: no debe haber jamás pérdida algup

na en las conecciones de los tubos y recipientes y tampoco fue

go en sus proximidades, el local debe ser bien ventilado “y
destinado exclusivamente para ese objeto. La calefacción de­

be hacerse siempre con vapor de agua.

El aparato se compone de un extractor prOpiamente ¿L

cho, de un destilador y de un refrigerante con depósito para e
el disolvente.
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En los aparatos modernos existen dos extractores co­

locados a los lados y más arriba del destilador. Se componen

de recipientes de forma cilíndrica de 4 metros más o menos de

diámetro y un metro de altura. El.objeto es tener una gran a;

perficie y poco eSpesor en la materia prima para que el ata­

que del disolvente sea más completo. En la parte inferior tie

nen un sobre-fondo perforado por pequeños orificios, sobre el

que se coloca un fieltro de 20 milímetros de espesor. El ob­
jeto de este fieltro es el de impedir que la materia prima cai

ga al fondo y también para que el vapor que se inyecta por el

fondo, una vez efectuada la extracción, para evaporar y recu­

perar el disolvente que impregna el residuo, se reparta unifqg

memente por toda la masa y no abra vías por donde escapar de­

jando grandes porciones sin calentar y arrastrar disolvente lo

que ocasionaría grandes pérdidas.

En la parte superior ha; una abertura grande con ta­

pa de cierre hermético. Por ella se coloca en el interior las

semillas o huesos de oliva preparados para la extracción. La­

teralmente y al nivel del sobre-fondo hay otra abertura grande

con cierre hermético para retirar el residuo de la extracción.

El fondo de estos extractores es de forma conioa y

terminan en un tubo que comfinica con el destilador, a donde va

a parar el aceite disuito. Al lado de este tubo penetra otro

que conduce el vapor que se emplea, desgues de la extracción,

para recuperar el disolvente que queda impregnando el residuo
en el extractor.
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Está arrollado en espiral en el interior del extrac­
tor y perforado.

El tubo que conduce al aceite disuelto, antes de 1h:

gar al destilador, tiene un dispositivo que funciona cemosi­

fón y que descarga el extractor cada vez que el disolvente lle

ga a cierta altura. .Este penetra por la parte superior por

medio de un tubo que viene del depósito del refrigerante, si

el disolvente tiene una densidad inferior a la del aceite, pues
entonces la solución tendrá siempre mayor densidad y ocupará

la parte inferior por donde se descarga. Por el contrario el

disolvente debe penetrar por la parte inferior del extractor

cuando tiene una densidad superior a la del aceite. En este

caso la solución aceitosa es menosdensa que el disolvente y

ocupará la parte superior.

Existe otro tubo en la parte superior del extractor

que es el que conduce los vapores del disolvente y del agua,

al refrigerante en la recuperación de aquel en el residuo.
El destilador es una caldera cilindrica de fondo c6­

nico en el cual hay dos tubos: por uno se descarga el aceite

ya extraido y por el otro se inyecta vapor de agua, a cuyo e­
fecto termina dentro del destilador en forma de espiral y con

perforaciones. Este vapor evapora y arratra el disolvente

hasta el refrigerante y al mismotiempo lava el aceite. Los

vapores del disolvente y del agua salen por un tubo que se en­

cuentra en la parte superior del destilador y van al refrige­
rante situado varios metros más arriba, donde se condensan y



caen al depósito. En el interior del depósito existe un si­

fón que descarga el agua de condensación cuando llega a cier­

to nivel, separándola así del disolvente el cual vuelve al el­
tractor y comienza un nuevo ciclo.

E1 extractor propiamente dicho tiene en algunos ca­

sos, cuando es necesario hacer la extracción en caliente, una

doble envoltura que permite la circulación de vapor. Cuando
se emplea sulfuro de carbono, la extracción debe hacerse en ca
liente.

El número de aparatos de extracción es considerable,
pero todos ellos obedecen al tipo del que hemosdescripto.

Las semillas y las aceitunas libres de la pulpa, de­
posible.ben ser trituradas y secadas lo nás p El agua ejerce

una acción perniciosa en la extracción, pues impide la disolu­
ción del aceite y será inutil agregar más disolvente y prolon­

gar su acción, pues la diferencia de tensión superficial entre
este y el agua se mantendrá siempre.

La materia prima triturada y seca se introduce al

extractor por la abertura superior y se abre la llave que per­

mite la entrada de un volumen de disolvente doble del ocupado

por aquella y se deja en contacto por 30 minutos más o menos.

Se deja caer más disolvente y entonces la disolución forma si­

fón y se descarga en el destilador, el cual evapora el disol­

vente, cuyos vapores son condensados en el refrigerante y vuel

ven a1 extractor. El aparato es automático debiéndose graduar

bien las llaves, que un solo operario puede hacer, para que
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funcione sin interrupción. Se puede recoger en todo momento

porciones de la disolución que pasa al destilador para deter­

minar el fin de la extracción. Esta dura generalmente 6 ho­

ras para una carga de 1000 Kilógramos de materia prima.

La pérdida de disolvente por disolución en el agua

y escape por el refrigerante de los vapores mezclados con el

aire que no son condensables, alcanza más o menos a 1% en ca­
da Operación.

La extracción es perfecta, quedan apenas vestigios
de materias grasas y por consiguiente la concentración de las

materias proteicas en el residuo aumenta.

Pero la calidad de los aceites comohemos visto, de­

ja mucho que desear, a menos que se haya tenido un cuidado es­

pecial en seleccionar la materia prima, privándola de todas

sus impurezas y que se la haya librado, como en el caso de

las semillas, perpectamente de la corteza. Solo así se ten­

drá un aceite limpio capaz de una depuración o refinación, pues
el disolvente a más del aceite disuelve todas las sustancias

solubles contenidas en las impurezas, las que al mezclarse can

él no se pueden separar más.

La semilla de nabolpor ejemplo,tiene una cuticula
negra que si no se separa antes de la extracción, pasa en di­

solución en el disolvente junto con el aceite;la materia'ü co­
lorante le comunica a éste un subido color verde que ya no se

puede quitar más,a menos que se emplee procedimientos quimi­
cos enórgicos lo que aumenta el costo de producción.

I



De modoque la extracción de los aceites por difu­

sión es más completa que en la.efectuada por eXpresión, pero

el producto obtenido es mas impuro generalmente, porgue contig

ne siempre todas las substancias solubles en el disolvente eur

pleado y que se encuentran en la materia prima.

En la República existen varias fábricas que emplean

este procedimiento para la obtencidn de aceites con aplicación

en la industria: en el Chaco hay una que elabora aceite de ri­

cino, en Entre Rios otra y también en Tucumán. En la Capital

Federal existían hasta hace pocos meses tres que, a raiz de

una explosión ocurrida en una fábrica de inflamables, la Euni­

CipalidCó clausuró en virtud de un decreto dictado con carac­

ter general y hasta tanto se efectúen obras de seguridad que
en el mismodecreto se establece. Es asi comolas fábricas es

tablecidas en Coronel Dias 660 de aceite de ricino, Centensra

2675 también de ricino y Mendez de Andez número 1502 de aceite

de lino, en todas las cuales se empleaba este procedimiento,
no funcionan'actualmente.
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TURÉPICACION 1 REFINACION gg LCS ACEITES.

Cualquiera gue sea el método emyleado para la extra;

ción de los aceites, nunca se los obtiene al estado puro. Los

aceites, comosabemos, son mezclas de éteres glicericos y de

otros éteres de ácidos grasos y, en algunos casos, de alcoho­
les y ácidos grasos. Recientemente extraídos, sin haber su­

frido el proceso de una purificación previa, contienen subs­
tancias extrañas que provienen de la materia prima empleada,

de la maquinaria o accesorios usados en la estaucción o de

los recipientes en los ciales fueron conservados. Todas es­

tas substancias extrañas reciben el nombrede impurezas.

Estas substancias de presencia eventual, son las
que desmejoran los productos volviéndolos inadagtables para

determinados usos y los que contribuJen a su fácil altera­
.) 1. _. .r .I .eion. Por esto la refinaCion que es una operaCion que se 1m­

pone comonecesaria; representa la más importante fase comple­
mentaria en la técnica de la extracción. Ademásmejorándoso
la calidad de los productos y haciéndolos agropiados a los u­
sos esoeciales a que se les destina se aumenta su valor efec­

tivo y se asegura su conservación, resultado que solamente se

obtiene al privarlos de las substancias extrañas a que nos he­
mos referido y que son de naturaleza eminateuente alterable.

Para alcanzar una perfecta purificación de los aceip
tes es previo el conocimiento exacto de la naturaleza de las
inpurezas que contiene para que de acuerdo:con elkas sea em­

.Jan-u-‘21....1_,....-.
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pleado el método rés conveniente y aprOpiadp. Comolas impu­

rezas son variadas, aun para una misma clase de aceite, el má­

todo de purificación empleado para uno, puede no convenir para

otro. Otro dato que hay que tener en cuenta, es el del precio

del producto que se elabora y el ¿ue tiene una vez purificado,

diferencia de precio que debe ser lo suficientemente elevado

sobre el del producto impuro para que dá margen a una remune­

ración que haga factible bajo el punto de vista económico la

purificación completa. En caso contrario la refinación deberá

concretarse a eliminar simplemente las substancias que serian

directamente dañosas para el uso a que se destina el aceite.

Asi para aáuellos destinados a la lubrificación,la purificae
ción quedará prácticamente reducida a eliminar los ácidos li­

bres y las substancias que pueden influir sobre la viscosidad;

en los aceites empleados en la fabricacion de los barnices a

la eliminación de las substancias que por calentamiento los en

turbiasen, en los destinados a la combustión a la Separación

de la mayor parte de las substancias minerales y resinosas sus

ceptibles de producir una combustión irregular o incompleta.

En cuanto a los aceites comestibles, será conveniente siempre

eliminar a más de su sabor y olor desagradables, las causas de

turbidez y la atenuación de su coloración para mejorersu as­

pecto, muy tenido en cuenta por el consumidor.

La clase y cantidad de las impurezas en los aceites

como se ha dicho depende evidentemente de varias causas aún

cuando en gran parte del modo Operatorio como fueron obtenidos.

-:-—1-.—_-r--.—--‘.-­
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Los aceites obtenidos por fusión contienen por ej:

productos de descomposición de los mismos, ácidos grasos, acrg

leina, etc. y substancias albuminoideas provenientes de los te

jidos de la materia prima; asi se encuentran bases piridicas,
addehidas, ácidos, ete. que comunican al cuerpo graso olor y

sabor desagradables y una,colorac15n más o menos intensa.

Los cuerpos grasos obtenidos por presión, contienen

por su parte los eïemsntos liquidos de la materia prima son

los cuales se mezcla el aceite y también con agua y las subs­

tancias solubles en ella, además de fragmentos de los tejidos

vegetales y fibras de la tela empleadaen los filtros de pre­
sión.

Cuandola extracción se efectúa con disolventes or­

gánicos disminuyen en cierto modolas impurezas mecánicas, pe­
ro se encuentran todas las substancias extrañas solubles en el

disolvente empleado y los restos del disolvente mismo con sus

propias impurezas.

. Otras causas vinculadas con la existencia de impure­

zas en los aceites son las referentes a los aparatos empleados

en la extracción y a los recipientes usado para su acondicio­

namiento o conservación. Estas impurezas son en ciertos casos

puramente mecánicas, pero pueden pasar en disolución en al a­

ceite bajo formas de Jabones que se originan por la acción de

los ácidos grasos sobre el metal de la maquinaria o de los re­

cipientes. Así se puede encontrar cobre si el aceite fué con­

servado en recipientes de este metal, y resinas o substancias
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colorantes si fue conservado en barriles de madera, que ceden

principios‘solubles a los liquidos puestos en su contacto. To­

das estas impurezas se pueden agrupar de la manera siguiente,

según Fortinilg quien seguimos en esta exposición:

a)

de subdivisión y peso especifico pueden estar en suspensión en

MECANICAS:-Las impurezas mecánicas según su grado

la masa liquida o formar un sedimento. El método m'as antiguo

para librar a los aceites de estas impurezas es el de las su­

oesivas decantaciones. También se usa el procedimiento de la
filtreión 1ue las retiene más completamente.m Algunas veces se
recurre al agregado de substancias que actuando sobre estas fin

purezas favorecen su separación.

Las impurezas mecánicas son en general restos de prg

toplasma, fibras'animales o vegetales provenientes de la mate­

ria prima o de las telas de las prensas o también particulas

de las materias empleadasen la filtración.

b) EMUISIOEINTES;-Las substancias insolubles en los a­

ceites pero solubles en los liquidos acuosos se mezclan con es
tos formando una emulsión.

Comoel estado de emulsión depende de la relación en

tre la tensión superficial del aceite y del lí¿uido emulsio­
nante esta no podrá ser destruida sino se hace intervenir el

calor, o cualquier otra circunstancia, capaz de modificar la
tensión superficial del liquido emulsionante de modode alte­
rar aquella relación. Por filtración rara vez se consigue des
truir la emulsión.

I. Guareschi 2 Ene. di Gbimiea.
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Las substancias capaces de producir emulsiones son:

los álcalis, las gomas, los albumimoides, las substancias pép­
ticas, etc..

Los cuerpos que favorecen la destrucciín de las emuL

siones (romper la emulsión) son: las sales y los ácidos mine­
rales.

c) DISUELTA32-Las impurezas que pasan disueltas en los

aceites son: resinas, ácidos grasos, glicerina, lecitina, ja­
bones, substancias colorantes y odorantes.

Estas impurezas no pueden ser separadas por medios

puramente mecánicos, siendo necesario tratar el aceite por un

disolvente apropiado en el cual estas impurezas sean insolu­

bles, para eliminarlas por decantación o filtración. Si ellas
fueran solubles en los disolventes comunesde los aceites (re:

sinas- ácidos grasos, etc.) será necesario emplear un agente

quimico para insolubilizarlos y eliminarlas con los métodos
ordinarios.
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murga-za E LAS lhïI’URL'ZiS

Según su composición quimica, las impurezas pueden

ser minerales y orgánicas. Entre las primeras la más constan­

te es el agua, deepués vienen las sales; entre las segundas tg

nemos los albuminoides, las gelatinas, las gomas, las enzimas

los jabones, la glicerina, la lecitina y las substancias insa­
ponificables, colesterina, fitoesterina, substancias coloran­

etc.tes, odorantes,

IKPUREZÁSMIKERALES.- Como lo hemos dicho, la mas

comúnde estas impureaas es el agua, la que se encuentra in­

corporada al aceite en pequeña cantidad y en mayor proporción

bajo la forma de emulsión. Su presencia en los aceites pro­

viene del agua contenida en los tejidos vegetales, siendo cona
tante su presencia especialmente si los aceites han sido obte­

nidos por presión directa.

El agua a que nos hemos referido se elimina en gran

parte por el recalentamiento de los aceites, siéndolo además
por un prolongado reposo que permite se deposite lo restante

en el fondo del recipiente. Pero para eliminarla completamen­

te es necesario recurrir al desecamiento, Operación que debe

ser la última pues la decoloración y desodorización.están ba­

sadas precisamente en el tratamiento de los aceites por vapor

de agua sobrecalentado.
Las sales minerales existentes en los aceites sa:



- 72 ­

muy raras pues no mantienen las emulsiones y por consiguiente

disminuyen sensiblemente la solubilidad del agua en los acei­

tes. Sin embargoel aceite de lino disuelve cantidades apre­

ciables de ciertas sales comolas de manganeso, plomo, etc..

IIÍPU'RE 21'.S CRGÁNI CAS :
Albuminoides - Al extraer los acei­a)

tes, parte de las substancias que forman el protoglasma de la

célula de los tejidos de las semillas o frutos ehpleados pasa

disuelta en el líquido celular o sinplemente comomasa gelati­

nosa semifluida mezclada con aquellos.

Éstas substancias albuminoideas, pasan muyfacilmen­

te al estado coloidal. las principales son: la fitOglobulina

y los nucleoproteidos, que son insolubles en los aceites pero

se disuelven facilmente en los liquidos acuosos y mayormente

en presencia de sales. Estas soluciones verdaderas o coloida­

les tienen una fuerte ten encia a separar la albúmina, para lo
cual es suficiente calenterlas en presencia de cuerpos porosos

como carbón animal o tierra fulong o por el agregado de ácidos
fuertes o de soluciones salinas concentradas comoel sulfato

de sodio o el sulfato de amonio. También se puede eliminar la

albúmina extrayendo el aceite con un disolvente apropiado.

b) GELATINAS Y GOMAS: Las substancias gelatinosas son

muy parecidas en su manera de comportarse a los albuminoides,

diferenciándose especialmente por el.hecho de no coagularse

con el calor. Se disuelven en el agua dando soluciones con a­

preciable poder emulsito y son precipitadas por las sales y
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las soluciones alcalinas.

Las gelatinas vegetales son de naturaleza celulósica

y su presencia en los aceites es perjudicial por las fuertes

emulsiones que engendran. De una menera análoga debe conside­

rarse a las gomas, productos ¿ue son solubles en el agua y cu,

ya solubilidad aumenta con la alcalinidad. Al separarse de la

solución adquieren la forma coloidal y pasan a través de los
filtros.

c) FERMEFTOS;-En la materia prima se encuentran los

productos de la actividad vital de varios microorganismos que

pueden pasar mezclados a los aceites. Estas enzimas son lacau

sa de fermentaciones y por consiguiente de alteraciones de los

aceites. Tienen una acción hidrolizante notable y producen la

escisión de los aceites en sus constituyentes y después una de

gradación de la molécula de estos constituyentes(ácidos grasos

y glicerina) con formación de compuestosvolátiles ácidos y al

dehidicos a peso molecular menos elevado que le comunican ese

olor y sabor particular que constituye la rancidez. Esta ac­

ción es particularmente enérgica en las lipasas del ricino,pe­

ro se las puede destruir por una cantidad fuerte de un ácido,p

de un álcali elevando a poco más de lOC°C. la temperatura. 31

actividad depende de la presencia de agua y de una temperatura

determinada.

d) JABONES:-Cuando se ha procedido a la neutralización

con soda de los aceites muy ácidos, se forman jabones que pue­

.“t;h_w_—v.7A,“
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den permanecer en los aceites por un lavaje defectuoso e in­

completo. También se forman jabones por la acción_de los áci­

dos grasos sobre el metal de los recipientes en que fueron eq;

servados. Los jabones alcalinas, que son solubles en el agua,

pueden ser eliminados por repetidos lavajes, pero los jabones

de los otros metales que son solubles en los aceites y no en

el agua, se los debe desdoblar previamente con un ácido mine­

ral para formar una sal insoluble con el metal. Loa ácidos

grasos quedan en solución en los aceites y se los elimina por

lavajes con soda cáustiva.

e) ¿91295 a3ifiQfi.- En pequeña cantidad constituyen una

impureza normal en los aceites. Su origen está en el proceso

hidrolítico que se desarrolla en los aceites por la acción de

las enzimas. La eliminación de estos ácidos grasos se hace ur

nicamente en los aceites destinados a la alimentación y a la

lubrificación, por medio de los hidratos alcalinos o del car­
bonato de sodio y lavajes repetidos con agua.

f) REEINAS:-Estas sustancias se comportan de la misma

manera que los ácidos grasos y el procedimiento de eliminación

es el mismo empleado para aquellos.

g) QIICEBIN¿:- Comouna consecuencia de la acción hi­

drolizante de las enzinas se encuentra glicerina libre en los

aceites, la que siendo muysoluble en agua se le elimina tra­
tando el aceite repetidas veces con ella.

'N‘FII-¡n-u-n.‘
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h) INSAPONIFICABLE:—Están constituidas estas impure­

zas por letiïina, albúmina, fitoesterina etc, sobre las cua­
les no tienen acción ninguna los hidratos alcalinos.

i) SUSTANCIASCOLORAÏTÉSX ODORANTES:- Las materias co­

lorantes que se encuentran naturalmente en los aceites son de

naturaleza química desconocida, excepción hecha de la clñró­

fila y otros pigmentos vegetales.
Son también desconocidas las sustancias que dan o­

lor y sabor a los aceites, su composición es compleja y mu­
chas veces son caracteristicas de varios aceites. Se las eli­

mina por varios procedimientos, lavajes, neutralizaciones y
volatilizaciones.­

en..-_.y
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METODOSQE PURIFICACIONz­
Los métodos de purificación de los

aceites pueden dividirse en; métodos fisicos y métodos quimi­
cos.

Los primeros son aquellos en que no se emplea nin­

gún agente quimico, comola decantación, el.sobrecalentamien­

to, la destilación, la filtración, etc. Los segundosson lla­
mados así poqque están basados en la acción directa de los a­

gentes químicos sobre las impurezas como por ejemplo la oxida­

ción, la reducción, la neutralización etc.
Antes de proceder a la purificación es indispensable

considerar si el aceite sera empleado en la alimentación o pa­

ra uso industrial a los efectos de las cualidades que deben
reunir los aceites brutos en uno y otro caso. Sobre la cali­

dad del aceite refinado influye muchísimola del aceite bruto

y solo con productos de buena calidad se puede pensar en pre­

parar aceites aptos para el consumo.

En Estados Unidos están reglamentadas las condicio­

nes que deben reunir los aceites brutos, teniendo en cuenta

la class de productos refinados que con ellos se pueden obte­

ner. En nuestro pais no existe reglamentación alguna, pero
los industriales hacen un análisis previo de los aceites an­

tes de someterlos a la purigicación.

Al salir de las prensas los aceites tienen un color

que varía del rojizo al negro, pasando por el rojizo nardo.

Su sabor es amargo y a menudo acre más o menos pronunciado,de—
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bido a un particular estado de rancidez. Los productos muci­

laginosos les comunican una consistencia más o menos viscosa,

por cuyo motivo las materias que tienen en suSPensión se depo­

sitan, las más de las veces, con dificultad y solo después de

mucho tiempo, formando sedimentos que tienen el aspecto de la
borra de vino.

Los aceites obtenidos con semillas frescas son de

color mucho.másclaro que los que provienen de semillas vie­

jas, pero los primeros pronto se oscurecen, si se los deja re­

posar algún tiempo antes de reíinarlos.

El mercado estadounidense exige que los aceites bru­

tos destinados a la refinación para producir aceites comesti­

bles, provengan de semillas descortezadas, que el color no

pase del rojizo, que el sabor y olor sean más bien agradables.

No deben contener agua ni tampoco materias en suspensión. La

acidez, detalle importantísiro en la refinación de los aceites

que veremos más adelante, está fijada en 1%expresada en ácido
sulfúrico.

Empleandounicamente semillas frescas o de poco tiqn

po después de cosechadas, limpias y bien descortezadas se ob­

tienen aceites brutos resyondiendo a las condiciones más arri­

ba mencionadas, que son las indispensables para conseguir lue­

go aceite apto para el consumo.

Pero no debe olvidarse que el aceite bruto se altera

con sumafacilidad y que es también imprescindible refinarlo

lo más pronto posible después de su extracción.
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Esta alteración se traduce en un aumento de la aci­

dez que proviene de ácidos libertados por un proceso de des­

composición, originado, comohemos visto, por la actividad de

ciertas enzimas y es tanto más elevada cuanto más profunda es

la alteración. El grado de acidez de los aceites crece con

bastante rapidez después de la extracción y es debido, en su

mayorparte, al ácido oleico libre.

Cuando la acidez es elevada o el color muy oscuro,

la purificación ee hace difícil y costosa, los gastos origi­
nados no son compensados por el valor adquirido en plaza por­

que siempre se tratará de un producto de inferior calidad.

Lo más práctico en este caso es destinar estos acei­

tes para la fabricación de jabones.
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Este sistema de depuración, que es el más antiguamen

te empleado, tiene a su favor la ventaja de ser sencillo y e­

conómico, y en su contra el grave inconveniente de ser lento,

lo que inmoviliza fuertes fuertes capitales si la depuración

se hace en grande escala. Por ello tiende a ser substituido

por otros métodos más de acuerdo con las exigencias de la in­

dustria moderna. El método consiste simplemente en colocar

el aceite en grandes tanques o cisternas y dejarlo en reposo

durante algún tiempo. Todos los fragmentos de los frutos o

granos, el agua de los tejidos vegetales, el ¿olvo etc.se de­
positan formandoun estrato o capa en la parte inierior del

recipiente, que recibe el nombre de pié del aceite y que es

utilizado para la fabricación de jabones. En la parte supe­

rior se reunen todas las sustancias nás ligeras que el aceitq
constituyendo la es;u:a. Entre estas dos capas queda el acei­

te claro el que es extraido por medio de llaves a prepósito.

Los recipientes deben mantenerse completamente ce­

rrados para impedir la entrada del polvo y también la acción

del aire, que produce el enranciamiento del aceite.
Si las irpurezas son tu: ténues o el aceite tiene ur

na gran viscosidad, no se degositan, y debiéndose recurrir á

substancias que faciliten la sedimentaciónarrastrando consi­

go a las inourezas. Las substancias que más Se emplean y dan

mejor resultado son: la tierra florida, tierra fósil o tierra

fulong, el ocre, el carbón, etc. Se han ensayado otras subs­
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tancias para clarificar los aceites comoel cloruro de sodio,
sulfato de sodio y cloruro de calcio, los que no han dado mayor

resultado pues al disolverse en el agua se depositan en el Ion­

do dejando en suSpensión a las demás impurezas.

En la refinería del senor Marcelino Gutierrez esta­

blecida en la calle Pueyredón 614 de esta Capital, se emplea

1a tierra Iulon o fuller, importada de Inglaterra y también de
Estados Unidos, en la pIOporción de 5 kilogramos por lOO kilos

de aceite, con excelente resultado. ‘Esta pr0porción varia li­
geramente según el aceite de que se trate y el grado de impure­
zas que contenga.

Después de neutralizada la acidez del aceite con'hL­

drato de sodio, en batidoras especiales se deja reposar en
grandes calderas de forma cilindrica colocadas en series vere
tidales y cuyo fondo es cónico. Alli se depositan los jabones
formados de donde son extraidos por medio de una llave. El a­

ceite pasa entonces a una batidora también de forma cilindriaa
pero horizontal y que tiene en la parte superior un embudopor
donde se arroja al interior la tierra íulon. Esta es mezclada
al aceite por una enérgica agitación que se produce en el inn:
rior por medio de un sistema de paletas movidas mecánicamente.
Al mismo tiempo el aceite es calentado por medio de una tube­
ria por donde circula vapor de agua sobrecalentado. La tempe­
ratura varia de 809 C. a 1502 C. según la clase de aceite que
se trabaja. Esta Operación está concluida en una o dos horas.
De aqui la mezcla pasa a los filtros prensas que veremos más
adelante. Antes de producirse el calentamiento, la batidora
debe ser cerrada hermétieamente para impedir la acción del ai­
re que oxidaria los aceites anulándose toda la operación. Es­
te sistema tiende a hacer desaparecer al de decantación.
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FILTRACIONze j" 'í'“ r . .? L'L“ a . .-;2 :s' . ­
Por definición un filtro ee un eeptum poroeo que

oenmiterei pasp de un líquido pot los ooroa reteniendo los cue:

poa eventualmente enfsuepensión.. Esto se p;oduce poroue eld

diánetto de los poros ee meno; que ¿í de iaïlslpartíc'ulaa;J El

f1}tro ideaí eería el due tend;ía los poroe infinitamente pe­

¿peace? nero eete 11¿;f¿ no ee ¿dede alcanzar a oauea de la

tiseosidad de ioe aceites yrde la naturaleáa nncilaginosa de

las impnyenasdue obtnían.facíinente 19; poíoe del filtro. Ea

ía tencer 13 resistencia due Ioa aceites oponenal paso de un

tiit;o se lee aplica una presión que varía según_1a clase de

¡iiltíoiy‘la viscosidad; MLafiltración sera tanto más rápida

'¿úáhío más fluido eea ei aceite, más grumoeo el sedimento más

anchos los Loros del filtro y más alta la presión. En igual­
dad de todas estao dondicionee un Iiltío.eerá más rápido cuan­
xdonayor sea la superficie filtrante.

Tv H ‘r_‘ Ea indudablemente conveniente calentar el aceite par
;rá dienínuii su fiscoeidad-yuagrupaz.el sedimento.;,
TQ?Visto Para aumentar la presión-ee sigue dos procedimientos

ia sea elevando la presión antes de que el aceite pase por el

filtro o reduciendola despuésñe_ál;.r ;¿ e¿¿ba;. a; dïyrs,s
imáüïlï‘ ‘En el primer caeo ee usan filtros altos y estrechoa

donde el propio peso del aceite ejerce la presión o se haceüh

illegar este a los Iiltroa'con‘presión por medio de una-bomba.

-En ei segundo oaSO'Becomunica el filtro con un recipiente“

'oompletamente cerrado donde se hace el vadío por medio.de una

ïbombao-de un chorro de vapor. ¿:;va;i:;:;
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La presión'debe estar-tien calculada de modoque no

produzca la roptura de los filtros o su impermeabilización.
La filtración puede ser ascendente o descendente o

en sentido horizontal del interior a1 exterior o-vice-versa.

“"La filtración descendente es la más simple y la más

¿antiguamente usada. Tiene el inconveniente de acumular el se­

dimento sobre la pared Iiltrante obturándola rapidamente;

La filtración más-práctica para los aceites es la
filtración ascendente que consiste en-hacer llegar el aceite

colocado en un recipiente más alto, a 1a parte inferior del
filtro con una presión debida a su propio peso. Las impure­

‘zas retenidas por el filtro caen a un recipiente inferior.

La filtración horizontal tiene su aplicación en los
filtros-prensas que son los mejores aparatos filtrantes cono­
oidos.

l

'FILTRACICE ESCENDENTE{­, Esta filtración se erectía comohe­

mosviste, usando recipientes de torna cilindrica que tienen

un doble fondo, el primero con una serie de pequeños orifi­

cios y separado del verdadero iondo por un espacio de algunos
centimetros. h

Sobre este sobre fondo perforado se coloca un interh
medio Iiltrante que puede ser una tela de algodón, inmediata­

mente después al aceite y en la parte superior de éste un dis­

co que lo cubre a nodo de sombrero. Tanto el recipiente como
los discos son de hierro o hierro galvanizado.
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El aceite atraviesa el filtro por gravitación dejan­
do todas las impurezas, y recogiéndose en el fondo un aceite

limpido que es extraido por una llave aprOpiada.
El defecto de este metodode filtración es la esca­

sa presión a que ee sometido el aceite, presión que va dismi­

nuyendo a medida que mangua la columna de aceite por la cual

hay que reemplazarlo continuamente por medio de dispositivos

especiales, lo que hace lenta la operación. ¡demás el aceite
pasa muchasveces sin Iiltrarse escurrióndose por las paredes

del filtro o atravesando los agujeros formadosen la tela.
Este sistema no se emplea hoy para filtrar grandes

cantidades de aceite, pero da resultado cuando ae quiere des­
hidratar un aceite a cuyo erecto se usa una materia Iiltrante
higroscópica.

Se ha'ümtado de mejorar las condiciones de la fil­

tración aumentandola presión sobre el filtro o disminuyendola

debajo de 6ste¿" '

Para aumentar la presión basta aumentar la capa de
aceite sobre el filtro o extraerlo caliente de una caldera por
medio de una bomba_eintroducirlo en el filtro con presión pa­

ra lo cual este debe estar bien cerrado en la parte superior.

La filtración en estas condiciones se hace muchomás rápida

pero hace aumentar la resistencia del filtro que se vuelve más

denso al mismo tiempo que aumenta con rapidez el depósito eo­

bre el mismo, formando un sedimento impermeable que detiene la

filtración. Comola.bomba introduce siempre la misma cantidad
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de aceite aumenta continuamente la presión interna en el fil­
tro, por lo.cual es necesario colocar una válvula de seguridad

que permita a la presión alcanzar un cierto limite. Se pone

también ordinariamente entre la bombay el Iiltro un recipierb

te Que sirve para regular la presión.

Se consigue aumentar también la presión en la parte

superior del filtro, disminuyóndolaen la parte interior por
medio de bombasaspirantes o'de un chorro de vapor. General;

mente estos filtros que son en número de dos, funcionan inde­
pendientemente, de manera que se puede limpiar uno sin inte­

rrumpir el funcionamiento del otro. l
A más de todos los inconvenientes citados este pro­

cedimiento tiene otro importante y es el que se refiere con

la limpieza de los Iiltroe. Esta Operación nunca ee puede ha­

ce: completamentesin destruirlos o deteriorarloe por lo cual

siempre contienen restos fermentesciblee de los pasaáee prece­

dentes, materias que favorecen el enranciamiento del aceite.

FILTRÁCION ASCENDENTEz­
- En este método de filtración el aceip

te es introducido con presión en la parte inferior del filtro

y se le obliga a pasar varias cámaras Iiltrantes.
Consta de un cuerpo cilíndrico de hierro forrado de

plomo en la parte interna de un diámetro de 50 a 50 centíme­

tros y de una altura de 60 centimetros a un metro. En la park

te inferior tiene un fondo cóncavo para recojer mejor el agua
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y el depósito formado. A una altura de 10 a 15 centimetros

'de este fondo se_encuentra un disco perforado sostenido por

un soporte; Sobre este disco se encuengra una tela de lino

y sobre ella el material filtrante constituido por unacapa
de 3 a 4 centimetros de borra de lino y otra de espesor doble

de musgos que deben ser prensados antes de ser colocados. En

total el espesor debe ser, comprendido el disco, de 24 a 32
centimetros.

La capa superior está cubierta con un disco igual

al anterior y sobre 61 se coloca otra tela de lino y las dos

capas siguientes y así sucesivamente en númerode tres.

La última capa se cubre con un disco perforado y

sin tela que está unido e un tornillo que se desplaza verti­

calmente y que sirve para ejercer presión de arriba hacia aba

jo y comprimir más e menos.el materielLriltxantewsegúnelos ca­

sos. .
El aceite contenido en un recipiente colocado a una

altura de 1.50 a 2 metros sobre el nivel de1.fondo del filtro

para darle la fuerza necesaria atraviesa las capas del.Iiltro
y sale por la parte superior. Las impurezas no se adhieren

sino en parte en el filtro, cayendo la mayor porción en el
fondo cóncavo donde se acumula.

La filtración ascendente represente un notable ade­
lanto sobre la ranterior, pero es lenta y conviene únicamente
en las fábricas donde se.trabaja en pequenaescala.
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FILTRACIQE HORIZONTAL:— ’: Ï’> Ï .tv
El ideal de la filtración ee el que

reune a la eficacia de la depuración y a la rapidez, una mí­
'nima pérdida en la materia cue se filtra. Se acerca más a ee­

te resultado cuando ee aumenta la superficie de:contacto del_
aceite a filtrar con la superficie filtrante, en vez de aumen;
tar ei eepeeor del material filtrante ylla'presióno_ Esto ha
conducido a la construcción de los fiitro-oreneae, que son lee
aparatos más usados hoy y que han dado excelente resultado ent

la depuración de los aceites. ,_ fi ¡y

7 lUn_Iiltro-prenea consta en en parte esencial de una

serie de placas o cuadros rectangulares colocados vertical y u

paralelamente una al lado de otra y sostenidas por dos barrae

horizontales a las cuales están apoyadas aquellas por euplemqn
toe ú orelae laterales. Se mantienen adheridas unas con otras
por medio de dos placas terminales, de las cuales nna que lle­

va el tubo abductor del aceite ee fija y hace cuerpo con el
pié del filtro y iá otra es movible y puede eer desplacada por

medio de un tornillo-con_un volante sostenido por el armazón

del filtro; está formada ¿éi ias placas, las cuales pueden ser
de dos clases. 7.: J u: i.“ - f

Únae están formadas de placas metálicas acanaladas
que tienen en todo su contorno nn borde saliente a ambos lados

perfectamente liso de modoque ¿i juntarse dos, los bordes co­
inciden.perfectamente y dejan entre ellas un espacio o cámara.

Sujetadae por estos bordea hay unas telas de algodon que vienen

__.n__..__._..._‘An-_._.—._

A.,A...,
"A"-..t.I“-'-w&<-IMÁ«m5....-...r ._.

A.‘ rnum.u'MQ‘E-r'raw-¿M
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a dividir las cámaras en dos partes iguales. Cada placa-tie?

ue en la parte central un orificio circular que pone en comu­
.nicación las cámaras entre si. En la-parte inferior de_cadau

cuadro hay un tubo con una llave que sirve para receJer el a­
ceite.riltrade. ‘Estos-filtros reciben.el nombre.do.filtrosa

cámara. Su funcionamiento es muysencillo: el aceite llega

con una presión determinada que le da una bomba, atraviesa la

tela de algodon y la metálica penetrando en la cámara. Se es­
curre por la superficie acanalada de la placa y se recoge el

aceite filtrado. La filtración se produce simultáneamenteen
todas las cámaras.‘ Las impurezas retenidas en las telas se a­

cumulan en su superficie y cuando llenan la cámara son compri­

midas por la presión del aceite formando panes que son facil­

mente desprendiáos de las telas.-e

El otro tipo difiere'muy poco del anterior. La cá­

mara en este segundotipo de filtro, está constituida por la

.interposición, entre dos placas sucesivas, de un cuadro.que no

«es otra-cosa que una placa reducida a su borde. Entre cada

placa y el cuadro se coloca la tela y comolas placas ne esf

tan perferadas en su parte media, la tela cubre completamente
las-caras.

'El aceite penetra con presión a la cámara formada

upor el cuadro, atraviesa la tela filtrándose y corre por las

canaletes de la placa hasta la-parte inferior donde está la
¡llave de salida. Este filtro llamado a cuadros es de más fa­

cil maneje.que el de cámara.. Para ello se coloca la tela so­
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‘bre las placas y estos sobre los soportes horizontales inter­

calando siempre un cuadro. Se hace correr la placa terminal

por medio del tornillo hasta que todas las placas queden jun,

tas, se le da una vuelta más al-tornillo para formar un todo

.único, se abren todas las llaves y se hace llegar el aceite,
.comenzandola filtración.

Las diversas piezas de un filtro-prensa son en gene­

ral de hierro y en algunos casos tienen revestimientos de plo­

mo o'de estaño en la parte externa.- La forma es en la mayo­

ría de los casos cuadrada de 65 por 65 cmts. a 80 por 80 cmts.

.Solo en casos rarisimos tienen un metro cuadrado. Hay tipos
de forma circular, pero no presentan ninguna ventaja sobre la
forma cuadrada.

Un filtro-prensa de medianas dimensiones formado por

20 cámaras de 65 por 65 centimetros tiene una'superficie fil­

trante de 14 metros cuadrados y en rendimiento de lOOOlitros

por hora. Este rendimiento no es constante comoes_natura1,

por la formación del depósito, pero en término medio se puede

establecer comorendimiento para los aceites de oliva, maní y

algodon, las siguientes cantidades:
120 litros por m2de superficie filtrante la primera hora.- 90

litros la segundahora.- 60 litros la tercera hora.- 50 litros

la cuarta hora. Es decir una media de 80 litros 1a hora. La
duración del funcionamiento es de 4 e 6 horas y algunas veces

lO horas.

-Los aparatos destinados a la filtración de aceites

.._.,_4erav­

-1"w9tir-"-""_1’_I,;\-.s-:-:'
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muyviscosos, están munidos de dispositivos para calentarlos
por medio del vapor de agua que circula en el interior de las

placas. -Cuandose trata de desmargarinizarlos se hace¿circu­

la: un líquido refrigerante. ¿- :“J,¿
.Las telas delos filtros son-tejidos comunes_dehilo

o-de algodon o también de pelo de camello o de cabra.‘ Estas
telas antes de ser usadas son lavadas en máquinas especiales

con agua hirviendo. _u _ a . y

‘12::- Las ventajas_de los filtro-prensas están en la rapi­

dez con que filtran y en la facilidad con que.se'puede cam­
biar la superficie filtrante,_lo que excluye la posibilidad mn

enranciamiento,de los aceites que siempre hay que temer con
los otras sistemas.

El aceite que sale del filtro-prensa si no es destip

nado a'la alimentación puede ser puesto así.directamente en el
comercio; Pero.para los aceites comestibles es necesario u­

na segunda filtración antesbde_someterlo al proceso de desodo­

nización,_filtración que se hace 6 horas deapués de la primena
"ue Esta segunda filtración tiene por objeto eliminar _

por completo las trazos del material filtrante que pudieron

-haber pasado, sobre todo al iniciarse ésta cuando todavia no

se ha formado el depósito sobre la tela,depósito que favorece

»a la filtrac16n¡ y que cuando alcanza i milímetro de espesor

proporciona el aceite limpide. - r

Para esta segunda filtración se empleanfiltros que

no requieren.mucha'presión para funcionar y sobre este tipo
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están construidos los aparatos. Se componende un tanque reo­

tangular de acero estanadp que tiene en la parte superior sis;

ras por donde se introducen sacos cuadrangulares de hilo cerni

dos en tres costados y abiertos en la parte superior. La abs:

tura de los sacos.tiene un grueso borde-que sirve para mante­

nerlos suspendidos y donde se apoya fuertemente un sombrero-"

metálico provisto de lbaves;‘l

-*: Los sanos son mantenidos tensos por medio de mallas

metálicas de las mismas dimensiones dentro de las cuales se

introducen; En la parte inIerior del tanque hay un tubo que

'oomunica con un depósito que queda 5 a'4 metros mas alto don­

de se encuentra el aceite. .Este baja por diferencia de nivel

penetra.al tanque, y por la mismapresión pasa a través de la
tela de los sacos hacia el interior de los mismosllenándoloa

El aceite rebalsa los sacos llena el sombrerometálico y sale

por.las.llaves a un colector común. -“­

Las ventajas que ofrece este sistema son grandes

porque se puede suspender el funcionamiento de cualquiera de

los sacos que no filtre bien, con solo cerrar la llave corres­

pondiente; y se puede ejercer el contralor continuo de cada

- u 3‘ I. '. '. f, Ï‘
. r z n . .__ - - 'I. ... .a. 5,9a ..

" Para ciertos aceites comestibles de primera calidad

saco;

para los cuales se requiere una limpidez estable_que no debe

alterarse aún_a bajas temperaturas, se han empleado ultimamen—

te los filtros a papel. . . _,‘ mi
. _ I .. .7... -. o.) ty .

Estos filtros exigen naturalmente un_gran cuidado en
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su funcionamiento deben poderse aislar de.los demas_inmedia­

tamente que no funcionen bien sin que el aceite detenido pere
judique'a los otros, para le cual la filtración debe producir­
se independientemente en cada filtro.” :L :w-rr

El papel que se nea es papel de-riltre de celulosa

sin cola, lavado, ercento de ácido y de cloro y-perfectamente

seco (menos de 1%de humedad), Estas últimas condiciones son

necesarias bara'evitar-que el aceite tome el sabor del papel
empleado.

Los aparatos son idénticos a los filtro-prensa, pe­

zro de menores dimensiones. 'En ver de las telas se colocan

cinco hojas dobles de papel, pero si el papel es bueno y usan­

do presiones_muf reducidas y en trío, son snficientes dos ho­
Jas dobles, lo que tiene una gran ventaja sobre la calidad de

los aceites.. El funcionamiento es comoel de los filtro-prenp

:sas y la'filtración dura de 8 a 12 horas para 25 litros de a­
ceite de oliva o de mani por metro cuadrado de

‘l

uperficie fil­
itrante.q.> '

‘ a y” ' ."'».'l_-.

CENTRIFUCACIONz­
. - La centrirugación puede coneideraee comouna

especie de filtración horizontal en que las paredes laterales
del tamborgiratorio formanla etperticie Iiltrante, filtre
que el aceite atraviese debido a la fuerza centrignga.

Este genere de filtración reí primeramente empleado

para librar al aceite de le pulpa de las aceitunas, y tambien

en le desmargarinización entriande pretiamente el aceite para
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la czistalizsciónnde la estearina y cetrigugándolo después.
Tuvosu aplicación tambien en la clasificación de los aceites
de presión.

La centrífuga usada no tiene nada de particular.

Las ventajas de la centrifugación estánaen que es

rápida 1a filtración y que el aparato no ocupa muchomás espa­

cio pero el filtro se obtura rápidamente y en conadcuencia la

filtración no ss regular.

LÁVÁJES:­
Entre los mítodoa Iisiicos de depuración de los a­

ceites hay que mencionar como muy importante s1 lavage, Opera­

ción que debe seguir siempre s cualquier tratamiento que ee

haya hechoenrrirel aceite.
El lavajs de los aceites se hace en trio o en caliqn

te, según las circunstancias p las impurezas que se trate de.
eliminar.

Para facilitar después 1a separación de los liquidos

acussos de la substancia grasa se aumenta la diferencia de den

sidad diedviendo en el agua sal común.¿

El procedimiento que se sigue es e1.aiguiente: en

una caldera munida de agitadores, se mezcla calentando o nó,

el aceite y el agua, se agita durante un tiempo y después se

deja en reposo.

Algunas veces para aumentar la superficie de contac­

to entre el.aceite y el agua, se hace llegar el aceite en hilo

muydelgado, a1 fondo de un recipiente de paredes altas y lle­



no de agua de modoque el aceite está obligado a atravesar de

abajo hacia arriba una gran masa de agua.

Se puede recurrir tambi6n_a1 procedimiento de emul­
sionar el aceite con el agua en aparatos especiales que consia

ten en un recipiente a1.cual llega un chorro de agua y otro de

aceite donde son agitados violentamente por un sistema de pal;

tas que giran connenormerapidez y que se encuentran en el in­

terior del recipiente. La emulsión es despues destruida-por

medio de separadores a fuerza centrífuga análogos e las desna­
tadoras de leche.

DESECACIONz­
Esta operación debe seguir siempre a la del 1a­

vaje y tiene por objeto eliminar el liquido o los liquidos erp

plados en aquella operación.
La desecación se obtiene haciendo atravesar la masa

del aceite calentado a 1002 C. por una corriente de un gas
inerte.

E1 aparato consiste en un cilindro metálico donde

se calienta el aceite por medio de un serpentin por el cual

circula vapor de agua. A 1a parte inferior llega un tubo con

vueltas en espiral, perforado y en comunicación con un apara­
to generador de anhidrido carbónice e con un gasómerro. Se

aspira por la parte superior el gas carbónico seco que arras­

tra toda el agua contenida en el aceite.
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DESMARGARINIZACION:-* - _ J .
La refrigeración de los aceites es tam­

bién un procedimiento fisico de depuraciBn y sirve para sepa-g

rar.los elementosfacilmente cristalizables.*l :W.

Il anttiaminnto debe ser lento hasta llegar a la tan

peratura'de-48 C. manteniéndola'durante varios dias. ¿Después
se deja subir ésta hasta.+ 43 C. A esta temperatura todas las

substancias precipitadas no se dtsueleven más. ;e :;ï

'>u, .Genieste brocedimiento precipitan la margarina cuya

presencia enturbia los aceites, dándoles un'aspecto desagrada­

ble, las sustancias pépticas, la albúminay la gelatina.rege­
t 1 .11: . . .. ,. I .I r. .l 7. ¡.f ,a o ¿LL (,4. ¿.1 . 9* ; M...

.. 1 ., ‘ . . V .
'.. . .I _’ . a , \.'. 1’ .' .'. Q L- . ' . . .‘ 34 '— '. -.

DESTILACIONz-I; _ .ra‘ . ¡H,
A presión reducida los aceites son susceptiblescry..

de destilar sin descomponerse, mientras las impurezas quedan

.-_"\\.. v“ - -­en el residuo.—¿_

Bnccorriente de vapor_sobrecalentado hay siempre desc * - , = '._:
composiciones en los aceites.— _ m

:l‘: . j, Este es un método propuesto también sara la retina;

cion de los aceites; pero no se emplea en ninguna fábrica del

paipï 1 , I; qa iq A Y .x‘ , 5,”;I . tu
Y .‘ u. _ V; \’. »_ .J ._. ... _, . ;

METODOS "QUIMICOS L fuel/l :

x. _lo 1‘ q .. l-f. i

líuLa depuracion de los aceites por los agentes quimi­
cos consiste en introducir una substancia dentro del aceite

que no ataque a este pero si a las impurezas volviéndolas Ia;
cilmente separables;
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TRATAMIENTO CON ACIDO SULFURICO:.u
Es el método más general

pues se aplica ¿cada hace nuchíaimos'aáos a toda cïase desacei

tea. Está basado en la propiedad que tiene el ácido sulrfir1a>

de no atacar las substancias grasa? en ciertas condiciones y

¿e dishidratar_a todas las sabotancias disueltasmon al aceite
a favor dei agua que contiena, insolubilizándolaa; Y tamoiénï

en ei poder carbonizanto de nochaa impurezaa,_quo así descomJ

puestas, precipitan. ¿L:.u': Wv. “'Hí I ‘

. _ El ácido enlfúrico descompone tamoián ias emulsio­

noo, los jabones, coagnla 1a albúmina É deatruyo ias enzimas.

I ¡F Tiene el inconyeniente de que ai es usado en’rnuchah

cantidad o si ia temperatura pasa ios 402 C. ataca tuertamente

a ia sdbatancia grasa saponificándola en parte.y originando fl_
un

. '¡ _. x.‘ . .- ( ...r ur; ;,_ “.5. .. a: vcompuestos sulfónicoa, \ _¡ i

li“, i'Loe aparatos qna se usan para este tratamiento non

agitadorea,con preferencia de maderat movidoamecánicanante¿'

so mezcia ei acoitc con 9:75 a-lf de au_peso de ácido sulfúri­

co aá 66itBaüm6. El ácido es agregado en torna_de hilo sutil­

i bajo una agitación enérgica &.no interrumpida del aceite.
La tamperatura‘do_reacc16n debe estar comprendida

entre 151 y 202 C, de 1a cual no debe pasar, enfriando la mez­

.cla, si ello ocurre, con nn serpentin por donde circula agua

fría o vanor_de agua cuando al principio da_la reacción se tha
no una temporatura demasiado baja..

_E1 aceite adquiera una coioración verdoaa que se va
hacienáo cada vez más intensa y después de una tres horas to­
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das las impurezas son carbonizadas.-.

'Cuanéo se llega a este punto, dos sen-los caminos a

seguir} t

H; y ‘ÏSe agrega de 3:a 4% de agua a 352 0-409 C. para di-,

iuir el ácido y detener su acción y luego se agita enérgica­

mente con un chorro de vapor de agua por espacio de lO-a 15 mi

hutos. Hecho ésto, se pone-el aceite en un receptáculo de fan

do cónico con llave, a reposar durante tres dias. "Se forman

tres Capas:;1a.inferior formada por ácido diluido, 1a interme­
rdia por las impurezas carbonizadas y 1a superior por aceite'

'ïimpido.

"Segfiuel ofro método, eÏ'aceite tratado con el ácido

isuiffirivo, se deja reposar de 6 5'12 horas según los casos y

después se decanta un tercio del aoeite ¿ue sobrenada. A este
'aceite se agrega un tereio de agua a 502 602 C. se.agita por

15 minutos con cuidado para evitar la emulSión y se deja repo­

sar. Luego se decanta ei agua haciendola salir por 1a parte

rinferior. Se repite dos o tres veces el tratamienfo y a la fil

:fima agua de lavaje se agregan fquas de soda cáustica para

¡ueutralizar los resfos del ácido que pudieran haber quedado.

Cualquiera sea el método seguido el aceite debe ser

inmediatamente filtrado para guitarle toda la humedadque, can

1'el tiempo se separaria enturbiáudolo,¿afil ¡.7ñ su si

tgjgy ¿ a.»¿_}Es1:a_mát¡>doha.sufrido.una modificacióu en el siste­

«ma del lavaje que, gn vez_dehhacerse¿gon agua, es heoho oon¿

hyapor,1 se conduce el vapor ai fopdo del recipiente por medio
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de_un tubo con perforaciones._ El vapor_primerc se condensa,
pero cuando ei aceite bajalcanzadoauna.temperaturade,wlOOS C.

atraïiesa toda-la masa del aceite y opera un lavaje más com­
pleto y más rápidamente que empleando el agua. Después se fiL

tra comoen\el método general.

Hay otra modificación que consiste en inyectar aire

af miano tiempo que se agrega eI acido, lo que produce una mea

cla intima de las impnrezas carbonizadae con el aire y laiforh

macián de una espuma más ligera que el aceite, que sobrenadag'

Con uná cúchara adecuada se retira toda esta eSpuma ¿ue con­

tiene las impurezae.'5 -‘AJV

Después Se lava con vapor y se filtra cuando el ach

te tiene una temperatura de 208 CÁJÉH' 3:“ 'H
l fl" Wagner eñ 1855 propuso cuestituir ei ácido sulfúrico

cor una Solución de clnrüro de zinc de densidad 1.85; más o

nenoe 70%, en le proporción de 1.5% del aceite a depurar.

La accion dei cloruro de zinc ee semejante a la del'

ácido sulfúrico y dá óptinoe resultados, pero resulta másc oe­
toeo por el precio elerado del cloruro de zinc y exija un 1a­

r‘raja prolongadoy completo;í‘u"‘" 'H'hx”
¿"7.1 ’. ' a- a" j. -' " ¿“1.1, :..:-' ¿1.1. .'.’

.J,‘ _.. .. \‘ k1 .’\.

DEPURACIONcon ANHIDRÏDO SULFUROSOLIQUIb :1“ " .­
- _. _ “¿4i¿_¡En un recipiente

de madera revestido interiormente de plomo y mnnido de un agi­

tador a paletas, pudiéndose cerrar perfectamente por medio de,

una tapa ee coloca el aceite e depurar, Se agrega 0.5 a 1%de,

enhidrido enltnroeo_liqlido,.el cual-a1 evaporaree actúa sobre
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les substancias proteicas precipitándolas.
filtra.

Después se lava y

El aceite contenido es brillante n se conserva mucho

tiempo.

DEPURACION CON ALCALIS:
- Los álcalis a determinada concentrae

ción y a baja temperatura no tienen acción sobre los aceites

neutroe, mientras que actúan sobre los'ácidos grasos y resíá

nas saponirioándolas y precipitándelas comojabones, los cua­
les son facilmente eliminados con lavajes en forma de grumoe

que engloban las otras impurezas.

Los álcalis que ee usan más comunmenteson: los hi­

dratos de sodio y potasio, el amoniaco, los óxidos de calcio

y de magnesio, los carbonatos alcalinas y aloalino-terrosos,
el bora: y los silicatos de sodio y potasio y algunos otros
óxidos comoel de aluminio recientemente propuesto.

El tratamiento con los hidratos de sodio o de pota­

sio puede hacerse con soluciones diluidas o concentradas.

Es preferible el uso de soluciones diluidas de 122

e 152 Baumí (8 a 10%). En un recipiente con agitador se agre­

ga al aceite de lO a 40%de la solución indicada, cantidad que

naturalmente dependede la naturaleza del aceite a purificar y

que se determina, en todos los casos, con ensayos previos. Sa

agita lo más viva y velozmente posible, se calienta a 402 0508

0., no debiendo pasarse de esta temperatura, y cuando el acei­

te ha adquirido la propiedad deseada, cosa que se sabe por en­

sayos de prueba, se suspende la agitación y se deja depositar.
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Luego se decanta el aceite claro, se deja por algun tiempo a

402 o 508 G.1 se lava con agua salada o con vapor p se filtra.

Los residuos jabonosos de esta depuración se emplean

en 1a iabricación de lubriticantes y jabones.
El inconveniente de este procedimiento es que el Ja­

bon formado, parte se disuelve en el agua y parte en el aceite

engendrando emulsiones muypersistentes.
Se puede también usar una solución de hidrato de so­

dio a1 29%agregando 5%de ella al aceite, agitando poco tienh

po y dejando reposar. Se deposita una magmasemisólida de ja­

bon que aprieiona a todas las otras impurezas y que se separa
facilmente por decantacián del aceite claro, el cual es de in­
mediato filtrado.

DEPURÁCIÓN CON ANONILCO: I’-"“'_Ï Se hsliplicidoveluampníacñaenla de­

puración de los aceites,eapecia1mente en el de oliva,pero tio­
ne el inconveniente de tornar emulsiones difíciles de destruir.

Se agrega a 100 kilogramos de aceite una solución de

400 granos de amoniaco.en 800 gramos de agua, se agita y se

deja reposar por dos o tres dias, luego se denanta y filtra.
En vez de emplear el amoniaco en solucion se puede

usar el amoniaco gaseoso, el que sumándose a los ácidos grasos

sin producir agua evita una de las causas de la emulsión. El
jabón amoniacal precipita en grumosarrastrando todas las de­
más impurezas y el exceso de amoniaco se elimina calentando d.

aceite y haciendo pasar una corriente de anhidrido oarbónico.
El jabón amoniacal se descompone a 100 2 C. y se puede recupe­

rar el gas amoniaco.
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DEPURACION gg! LOS, CARBONATOE ALCALINOE:
» ' Come en el tratamien­

to de los aceites con los hidratos alcalinos hay siempre una

incipiente saponiricación se originan pequeñas pérdidas, que

no se pueden impedir por más precauciones que se tomen, se ha

indicado el Iso de carbonatos alcalinos que no actían de nin­

guna manera sobre los aceites neutros.
Pero en este sistema a causa de 1a formación de an­

hídrido carbónico se produce una espuma persistente que diri­
culta muchola depuración.ï

El procedimiento consiste en humedecercristales de
carbonato de sodio y agregarlos al aceite calentade a 802 C.
ll carbonato funde en su propia agua de cristalización y en­
tonces se encuentra en solución concentradisima. Se agita y
se abandonaal reposo. Se decanta, lava y filtra.

También se usa el carbonato y el bicarbonato de amo­
nio con resultado semejante.

DEPURACIDN CON OXIDOS I_CARBONATOS ALCALINO-TERROSOS:"_‘""'Ï’ ' Estos
cuerpos se adicionan en forma de polvo Iinisino e de lechada.
La cantidad a emplearse es siempre superior teórica,por la dir
Iicultad que existe en mezclarlos con el aceite. Por ello tan

bién es necesario un contacto más prolongado. Aqui como en el

tratamiento anterior hay ataque parcial de los aceites neutral
Para evitarlo se ha propuesto agregar la lechada de

cal en chorro delgadisimo, agitando enérgicamente. En esta
forma los ácidos libres son inmediatamente neutralizados. no

dando tiempo al ataque del aceite neutro.

_.......»-‘-fll
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DEPUBACION CON BORAX 1 SILICATO QE SODIO: A causa de su alca­

linidad estos cuerpos neutralizan 1a acidez de los aceites de­
jando su ácido en libertad, los que al precipitarse arrastran
consigo las impurezas. Se decanta el aceite claro que sobre­

nada, se lava y filtra comoen los demás casos.

DEPURACION con .E_LCABBURO E CALCIO: Consiste en tratar los a­

ceites con carburo de calcio, el cual se descompone, dando un

Jabón de calcio y acetileno que no tiene acción sobre el acei­
te pero que le comunicauniolor desagradable imposible de eli­
minar por complete. En el fondo todo se reduce a la acción del

calcio,exactamente cono cuando se emplea el óxido de este metaL

DEPURACION CON OLEATOS METALICOS: 'Los oleatos metalicos pre­
cipitan facilmente las substancias nncilaginosas. Aprovechan­
do esta propiedad, se prepara primere la solución del oleato
agregando a an determinado aceite de 10 a 20%de an oleato e

benzoaio metálico (zinc, cadnio, manganeao,hierro, etc.) y
calentado a 152 C. de nodo a obtener una solución perfecta.

De esta solución se agrega an 10%al aceite a depurar, se de­
de depositar, se decanta y se filtra.

Ademáspodriamos citar entre los innumerables con­

puestos que se han indicado para la depuración de los aceiteq
el cloruro de calcio I el de manganeso,el sulfato de hierro

anhídrido, las substancias tánicas, etc. que no tienen ninguna

ventaja sobre los que hemos mencionado anteriormente.
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DECOLORACION D_E LO_S ACEITES:
. a' El comercio exige siempre acei­

tes gue tengan buen aspecto; transparencia; coler tenue y cla­
ro y ningún olor. Estas condiciones no las reunen generalmenr

te los aceites recientemente extraidos; comohemosviste en ha

primera parte de este trabaje y tampece se consigue que los.”

tengan por complete empleando les métodos de purificacián que

hemos mencionado. I i-H , J

iEs por elle que se han probueste una cantidad de m6­

todos mas o menos eficaces para quitarles el eler desagradable
e demasiado pronunciado de ciertos aceites empleados en la ali

mentación y el celor muchas veces subido que les comunica un

aspects peco atrayente. l
Este tratamiento de los aceites constituye la refi­

nación y podriamos incluir en el precese el método de desmar­

garinizacián.. ._ _ _

L v 1.a Es sabido que ciertos aceites come los de mani, na-h

be; oliva, etc. se enturbian e se forman grumos en su senc

cuando la temperatura es baja. Elle es debido a la prenipita­
ción de la margarina, que contienen por el trio y en esta pro;

piedad está basado el procedimiente para eliminarla. Es muy.

Sencillo y consiste en centrifugar los aceites fuertemente en­
!riados pero que no hayan alcanzado su punto de congelación.

Tambiénse puede deamargarinizarlos filtrándolos can

filtre-prensas que tienen un dispositivo que permite enfriar;

los aceites a medida que pasan por las cámaras filtrantes, de­
jando en éstas toda la margarina.
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La decoloracion debe aer permanente asi como también

la desodorizaciñn y todo el proceso empleado para obtenerlo,“

es largo, complicado y constituye toda una industria.

La materia colorante que contienen los aceites ex­

traidos recientemente no pueden ser.otra que los pigmentos na­

turales existentes en los {Intos‘e semillas de los cuales se

les extrae. El amarillo es debido a la zantófila y clorórila,
el azulado a la cler‘fila y el rosado a 1a eritrófila.‘ Estes
pigmentos se encuentran disueltos en el aceite y para elimi­

narlos se puede recurrir a tres procedimientos: cubrir el co-‘

lor con materias colorantes complementarias, eliminarlos por’
absorción e deatruirlos con agentequuimicos.

* ;Con el primer método se disimula el color de los a­
ceites cuando están debilmente coloreados. .Si este color es

amarillo se agrega pequeñísimas cantidades de violeta de meti­

lo, etc.. Evidentementefracasa cuando los aceites están tueru
temente coloreadas pues se agrava el.caso agregando otro colar

sin resultado alguno.­
-;. Este método debe ser desechade en resguardo y defen­

sa de sabioszprincipios higiénicos.

.En el segundo metodo se absorbe la materia colorante

con una.substancia frecuentemente porosa, que no tenga ninguna

afinidad con el aceite. Una de las más usadas ob el negro ani

mal lavado que tiene una acción más enérgica que el no lavadq

pues el poder absorbente para las materias colorantes depende

principalmente de la cantidad de carbono y del estado de divi­



sión de este.‘¿:tarn¿t¿ L; .:u«1_

3:3 ;á Para decelerar_los aceites se mezclan ¡stes con una

cantidad de negri animal que.varía de 1-a 4%, se agita enérgi­

camenteuyse deja en contacte pcr'un_par de.días., Se filtra,
pudiéndose emplear les filtre-prensas que dan_muybuen resul­

tade.; Be-cempleta despues la.decelorac15n exponiendo a le luz

el aceite filtrado. f” iv .«¿¿; g; T» _'\v«- - +. H.<.no .v ¡V) Auh‘-¡I»1--'_ «3.... .u

T'.,. »: ïc; a; El oazb‘n Queïhakservide en esta operación debe_ser t

regenerado para poderlo emplear nuevamente, ddde su valor más

e menoselevade.; Para elle-se.le-extrae cen disolventes el ae
ceite.de que queda.1mpregnadey despues se le calcina al abri,

ge del aire.: Sin.embarge nnnca.;ecupera pei cemplete su podar

anterior y'así,Jpoce e pece, se vuelve completamenteinsegvig
ble. uEsasítque'se ha tretade,de_sustituirle cen otros carbo­
nes ceme.1esesquistes,<la turba-calcinada, etc,_gin resudtade

práctico...:aa :5:tifi;¿ diaz ;t;s hj: dal; :1: can ?.Ic¿qu
95* s-Iambiín se emplean.para decelera: los aceites 1a tia

rra de infnsorios que está constituida por los esqueletos, de

naturaleza silícea, de algas y diatemeas. Es sumamenteperesa
y liviana y antes de'ser_usaáa debe ser calcinada a 3002 e 4002

C. Las cantidades enpleadaspvatían según el color del aceite L

y del ¿tado de decoloracién_a que se quiere llegar psxo gene- '

ralmente oscila altrededo;¿de lfi1 ¿Seefectua an fría da dece­
leración y se deja en_oentaote'20 e 50 nínutos; despues se pap

sa a los filtre-prensas.. Da excelentes resultades ¡Les muyqn

.plgada. ¿7.ui.E;'.‘,.
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Recientemente se están empleando con buenos resulta­

dos la-silice hidratada y el óxido de aluminio.

Y por filtimontenemos.la tierra fulon.o fuller, muy

usada en las refinerías del pais (Marcelino Gutierrez,.Puey-yh

rredos.614, Rafael Herrenyegas, San Martin,Prov. de Buenos Ai,

res, y proximamente Niguel.Bonfanti, Sarmient03112ne da exce­

lentes resultados. La importan de Inglaterra y también de E.

Unidos al precio de #30. la tonelada más o menos, pues éste

varia. zu ..¿

Es un polvo tenuisimo de un color gris.o gris obscu­

ro y muy suave al tacto. “ tin=

La Los yacimientos más.importantes se encuentran en E.

Unidos, Estado de Florida y de_aqui el nombre de tierra de.Flg

rida conque tambien se' la designa. Dos muesgras analizadas,

provenientes de la fábrica del señor Marcelino Gutierrez y coa

rrespondientes a partidas distintas han dado una.composición

muyparecida entre si. .Dicha composición es la siguiente:

Agua 14.88

5.-: 'Silice (1302):; . 64.90

Oxido de hierro (F02 03) 7. 1.85

' ' alñuninio (¿12 03) 7.49

' ' magnesio (Mg 0) 7.15

'. " potasio y de sodio (K20+ Na20) 2.1Ó
no dosado y pérdidas 1.65

Se trata pues de un silicato de magnesio mezclado

con otros cuerpos.

J

r.._.—..A.A1.-“

“Lil-n

..
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Su acción decolorante es puramente mecánica, es de­

cir, se apodera de las materias colorantes por absorción y de­

bido probablemente a su extrema división.' Y tan es así que

una vez usada puede ser regenerada por completo quitándole can.

alcohol los colorantes absorbidos y con bencina el resto de la

materia grasa cue la impregna.

Se emplea en una proporción de nn 5%más o menos y

previa calcinación, H

_ En una gran caldera de hierro munida de agitadores y
de tubos de vapor para calentar¡ se coloca previamente neutra­

Se ag;

ta constantemente, elevando la temperatura hasta 8020. más o

lizado el aceite y'la cantidad necesaria de la tierra.

menos, según los casos, por espacio de una hora. Deepués la

mezcla pasa a los filtros-prensas:' Si se trata de aceites fi­

nos conviene extraer de la tierra el aceite de que queda im­

pregnada y para lo cual se usa prensas hidráulicas que la conp

prinen, recuptrándose asi un tercio del aceite.':
Para regenerar la tierra se pueden emclear disolven­

tes apropiados o simplemente calcinarla, lo que en general no

se efectúa en nuestros establecimientos.por razones económicas.

“4-mmA-Jul-ü“u-»mi“

-g_

i
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DECOLORACION CON METODOS QUIMICOS:
Con los métñdos químicos

lo que se consigue ee una destrucción de las substancias colo­

rantes e una reducción a cempuesto incoloro. Naturalmente en

este último caso la decoloración no es más que puramente tem­
’ "LL v._\

poraria. V_ 'i"_:¿
W“.‘ Ladestrucción de las materias colorantes_en los a­

ceites se efectúa por exidación y los métodos empleades sons

naíiadísimos¿_ Algunos se fundan en la acción decoïoaante de“

la luz solar en presencia de pequeñas cantidades de airegy pa­

na elle se nan ideado aparates de vidrie de gran seperfieie

para hacer más ¿ntensa esa acción, que se eXponenal sol,

2m f KM-IOtnosestán basados en ¿1 poder decolorante del oxie

¿eno naciente ¿ara lo cual se agrega al aceite substancias due

desprenden en sn masa; oxígeno con facilidad,como la electro­

lisis_de agua sebre le cual nada el acento, el bióxido le man­

ganeso y {cido sulfúrico diluddc al 10%, el bíóxido de sodio y

agua, los_perborafos de sodio y amonie y los percarbonafos;w
l ú Entre estes métedos se encuentran también los que en

plean agua oxigenada; bicromato de potasio ybácido sulfúrfico y

el ciexo naciente cenodcnidante indirecfo, obtenido por la ao-e

ción del ácido clerhidrico sobïe el permanganatode potasio.

> H» En todos estes mátodes es necesario una vez conclníp

da la i; acción del oxígeno, lavar con abandante agua el acei­

te para qnitarle todos los residuos de la reacción. [un ‘."5“
n Todos ellos deben ser usados con cuidado y en forma

restringida, fines la.exidación puede llegar a ser prófunda y
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atacar al aceite_enrandiándolo. F;.:¿;;:+ r r ria

g; 53 ¿j ¿Pere es indudable que el dscelorante ideal sería el“
agua oxigenada Si su alto precio ne le colocara fuera_de una,“

aplicacián general,.¡La que se encuentra en el comercio tiene

12 volúmenes y con una_concentrac16n asi seria necesario 1%ya

¿Ia,ebtener_una buena deceloración. 3¿ ¿y ¿¿a¿t¿

Alïacifn Otra substancia que da_excelentes resultados_quue¿
no Iprma_preductes inselubles les que podrian_dar¿origen.a e?

mulsiones¡ es el peroxide de benzeále. _Esun pelyo'blanc95 ü:
soluble en agua,_sin.pler y soluble en los aceites. Se disqu

ve en la proporción de-O.l_a¿0.2% y se calienta, entonces todo

el perexida de benzoile se descomponedende oxigeno en liberg

tad que actua al estado naciente produciendo cen rapidez una

deceleración completa. ,Se emplea con exito en la deceloraión

de los aceites de oliva, maiz, mani; algodón, lino etc. y por

su baratura no cabe duda que es el mejor. Para que actue con

toda eficacia es necesario que los aceites sean neutros y su.
acción es rapidisima.

Este método y el del agua oxigenada deben ser elo­

giosamente recomendados comolos mejoiespara decolorar aceites
comestibles.

En cuanto a los aceites secantes indudablemente no

convinne ninguno de los metodos anteriores en que hay abun­

dante desarrello de oxigeno pues lo absorven en grandes canti­
dades volviéndose viscosos.

Para estos aceites que son de uso induttrial convie­
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ni más una decoloración por reducciíncs El.reductor más emplqi

do os el ácido sulfuroeo g_sue compuestos. TBajo su acción las
materias coloraítos formán.ioucobasoá; foro no es una docolo­

ración porpanento puts par la áccién-del-fiiámd afro vuelven a
formaIeC'lan eoloros'prñmitiióa.--Sd\emplca eÍNbisñlfitO'di al

dio cn solución un agua quo'so mezcla cón 01 aceite con fuerte.
ágitácián en Ia.proporción-d. 23a afiiy lievandá la temperatura
a 251 o 302 0.a Ultimamente BO'OÉtÉunándá-mucüo=ei ácidoLhié

drásulfuroso que tien. unaïacoión*máe enérgicá qúo'Ios'demáai"

compuestos del ¡zurrOJMïsïuñC‘UE “¿9*ÜJKN

E Rutas mítodoa hai que roohazarloa in ábsolufá'cunndd

aegtrata de ia ducbloraci'on de los adéitoe:comestiblda“pórqno

siempre quedan partes del anhidrido aulfuroso empleado, id qu.

oswperjudioial-paraJoLnorganilmo..
1.. .-.. . -\ 1 u .

'L 0‘. 33'51; f..¿u.¿'.{¿ ‘ ‘ ¿ ú .4; (ii-u -. .4 .F. ¡

+ J ' 7 Í.“ ‘1 r.‘'. “ :’ " "q‘ 1 - -" "I ‘ V 7’; ¿..L «lauau'dc '.' #4“..un 'L‘u .. J s -.‘- ....¿- ¿x -d _ . ).. y ’l
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DESODORIZACIÓN QE LOS ACEITES.

Las substancias que comunican olor y sabor desagra­

dables a los aceites no son bien conocidas. Algunas de esas:

substancias forman parte integrante de los aceites y son áci­

dos inferiores y sus ‘teres y otras provienen de la descompo­

sición de los aceites, comoen el enraneidmiento, el olor pú­

trido de los aceites de pescado, etc.. Tambienpuede ser debi­

do a la presencia de substancias extrañas.

Eq\el primer caso dichas substancias le dan a los aceip

tes ese olor particular que los caracteriza, son substancias
podriamos decir normales, pero que es posible eliminar por 9:2

cedimientos apropiados.

En el case siguiente se trata de la presencia de pra

ductos originados en la destrucción de la molécula del aceite,

destrucción producida por un proceso de descomposición debido

a una extracción y purificación deficientes.
I Éor otra parte las substancias grasas tienen una san

sibilidad extraordinaria a la-acción de las substancias odo­

rantes y bastan cantidades pequeñisimas de estas para que se
note inmediatamente el olor.

Los procedimientos que se usan para desodorizar los
(l)

l! Cubrir o disimular el olor por medio de substancias

aceites son les siguientes:

(l) S. Fritsch.- Fabbr. ettraffinage des huils végétales.

l'.
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aromáticas.

22 Por absorción del olor.

32 Por volatilización.

42 Por eliminacion por medio del lavage.

52 Por neutralización de las substancias odorantes áci­
das.

62 Por eliminación de las aldehidas y ketonas.

'72 Por procedimientos diversos.

El primer metodo es incompleto e impracticable para

los aceites empleados en la alimentaciín, pues no sólo no qui­

ta por completo el olor desagradable sino ¿ue agrega substan­

cias extrañas que pueden ser nocivas para la salud. Se uasn

para cubrir el olor el éter etilnitico, el nitrobencene, la q;
marina, el mentol, el timol, 0to..

Para eliminar las substancias odorantes por absor­

ción se emplea el carbón que, como sabemos tiene en alto grado

¡esa prepiedad. También se emplea con este objeto el óxido de

calcio mezclado con pñlvo de la corteza del olmo, calentando

el aceite de 652 a 952 C.

En la volatilización los aceites se desedorizan por
eliminación de las substancias volátiles por medio del calor o

de una corriente de gas inerte;

En el método de desodorización por lavage se emplea

el alcohol que, a más de disolver los ácidos grasos, disuelve

las substancias de sabor y olor desagradables,.pere tiene poca

aplicacion industrial debido al precio elevado del alcohol..
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Los otros metodos son análogos a los que hemos visto
en la depuración y no han dado resultados eficientes.

Estos mítodos ne son aplicables en todos les casos

y aun ennles mismos precemizados dan resultados ñancialmente

aceptables.

El metodo empleado en el pais, (Refinería del Sr.

Marcelino Gutierrez, Pueyrredon 614, Capital Federal) es el

del Vapor de agua sebrecalentado, con elevación de temperatu­

ra, actuando en el vacio.
c Este metodo aplicable a todos los aceites comesti­

bles, ha dado tan preciosos resultados, que debe considerarse

comouna conquista de la industria quimica moderna. Hacep e­

sible el consumode aceites de segunda y.tercera sxtracci5n en

inmejorables condiciones, contribuyendo al abaratamiento de

los mismosy por consiguiente a la extensión de su uso.

El métodotal cual se practica_en el establecimiento

mencionado, es el siguiente:

Se determina previamnnte la acidez dd. aceite, la

que se neutraliza exactamente con hidrate de sodio al 30%, en

‘grandes cubñs cilíndricos, cuyo fondo tiene forma cónica y una
llave.

Se deja en reposo por varios dias, siete generalmen­

te, y todo el Jabón formado se deposita en la ¡arte cónica de
donde se le retira por medio de la llave correspondiente. De

aqui pasa el aceite a una caldera con agitadores a paletas y

un dispositivo para elevar la temperatura por medie de vapor

..,_._.-._._,...._...r.,.i,._

_......._4.-..A...A-.._.-___c-.__
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de agua, donde es mezclado con la tierra fulon, en 1a propor­

ci5n que hemosindicado anteriormente, por una agitación con­

tinua al mismo tiempo ,ue se eleva la temperatura de 652 a 952

C. según la clase de aceite.

Esta operación dura una hora más o menos y concluida

pasa la mezcla per medincde bombasy con presión a los filtro­

prensaa, donde se filtra ¿uedando perfectamente decolorado,
dentro de los limites posibles, naturalmente.

Este aceite asi purificada es llevado por medio de

bombasa una gran caldera cilindrica ¿ue tiene en su parte in­

ferior un tubo en.espiral y perforado y aun lado una ventana

de vidrio grueso y perfectamente cerrada, para obeervar la ma:

cha de la operación. Por la parte superior comunica por medio

de un tubo con una caja cilindrica en la cual penetra un cho­

rro de agua fria y a su vez, la caja comunica con una turbina

movida por un dinamo. Ún termómetro indica la temperatura en

el interior de la caldera.

Por el tubo perforado que termina en espiral se in­

yecta vapor sobrecalentado. La temperatura sube rápidamente y

al cabo de pocos minutus llega a ser de 1102 hasta 1592 6. se­

gún la clase de aceite, la que debe mantenerse mientras dure

la operación. Antes de alcanzar la temperatura necesaria se

hace funcionar la turbina que aspira tido el aire, impidiendo

la oxidación y‘el enranecamiento del aceite ¿ue a esa tempe­

ratura y en presencia del aire seria rápida. Al mismotiempo

se hace funcionar la bombade agua fria que condensa el vapor,

Ati-Y...
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que atraviesa la masa del aceite, ayudando a la turbina a pro­

ducir un vació completo.

El vapor pasa por el aceite con una violacia extra;

ordinaria produciendoruna viva agitación y arrastrando todas

las impurezas. La Operación dura alrededor de cuatro horas y

se prosigue mientras el agua de la condensación del vapor pasa

lechosa por la turbina, lo que indica ¿ue aun arrastra impure­
zas.

El aceite es refrigerado despues haciéndole pasar

por tubos en forma de serpentinaenfriados en cubos cen agua y

siempre al abrigo del aire y después almacenado.
Asimrefínado elraceite no tiene ni sabor ni elor dqï

agradables, y en muchoscasos ne dan, los de semillas, las

reacciones caracteristicas con los reactivos de Bellier, Halp­

ben, etc. comoveremos más adelante.

ultimamente se ha empleado la hidregenacióh en la

desodorización de los aceites con todo ‘xite y especialmente

en los aceites de pescado que han resistido hasta ahora todo

tratamiento. Ello hace posible el consumode estos-aceites

en la alimentación de la cual estaban desterrades por su o­
lor nauseabundo.

La hidrogenación transforma los aceites en grasas

concretas de la categoria del ácido esteárico, produciéndose

el fenómeno sorprendente de que por ese solo hecho, desaparmm

por completo el olor desagradable.
Los gliceridos de los ácidos liquidos, eleico, lino­
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leice, linolénico, zicineleice, etc. que constituyen los aceip
tes, absorben hidrígene, en determinadas condiciones, y se
transforman en glicáridos sólidos del ácido_esteárice, Así la

trieleina_con-sois átomos de hidrógeno se_transforma en tries­

tearina: = , .W “HLVH,. Ü

C Hz- 0.00 - Chs! Has e .C Hz - 0-00 r. .017 Has.

é H_-_0.0C - 017 H53+ 3H2 : ÉJH p_Q¡OC17 B35l' *_ H2- -" \_;ú C H2 - 0.0017 Has

Los ácidos-grasos liquidos libres que también se erp
cuentran en los aceites son transformados en ácido esteárice

561160¡* 7'7ïn» :1 " ;*W' rfi

Pero'esta'hidrogenacien generalmentene llega a ser»
completa y de ahi la consistencia más'e menos concreta de los
aceites Sometidos a este tratamiento. '¿us ‘

Desde hace mucho tiempo se sabe que‘el ácido eleico

puede ser transformado en ácido esteárico por la hidrogenacián.

Esta hidregenación era efectuada'por media del ácido

iedhidrice y el Iósfero,amorfe, del iedo, del clore, del hi-.w

drógenb naciente, de la petasa cáustica fundida, delcleru-re;m
de zinc, del ácido sulfúrico, de la cenriente'eláctrica, de¿h
las descargas eléctricas,.etc. pero ninguno de estos m6todos.5
tiene una aplicación industrial, por el gran númerode opera­

ciones que hay que efectuar y el escaso rendimiento práctico.

Fué a raiz de los trabajos-devSabatier y Sendereus¿:
sobre los catalizadores metálicos publicados en el año 1897

que la hidrogenacifin del ácido eliico y de los demás ácidos

-..-_¿:;-.<.1:

.T‘.
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e;,-_-—_.—-——.,::—’.-¡.—r:e-:

11:;—.:

Ami:



- 121 ­

'ne saturados y:da bna'glicínidns.cerÍeSpondientea, pudo entrar
en la prácticaaindnatrial.t¿BnLeíecte;aevaglic65insactiriúadu­

de estealcatalizadorea paraiproïeeazgla.hidregenaciín.dezlos;w_
acnitea cen resultaúe,cemp1etamenteaatiafactorieíxiï; ¿a n1*

- \ 1qnfin c:lcifielhan=pxepueatevaribateatalizade;eiapara.etectnat
estazhidmbgenac1‘n¡igar),eltnás¿ComúnuysvpntadosexeáuelíniqueL

et:.¡ Parla preparaci‘n deISMJQhelfbatalftidedebe“hacerseïï
cengran .nnidadw, fue: de. u'rbonaaa‘í au catalizador? depende"‘91

_;asn1taae_ioïln:hidrogonacisnmz que se Isauiars-can al usa ¿si

nigr91¿ Ge le trepara partiendo del nitrato e del sulfato de
níquel. Calcinanfle el primero se obtiene el ¡kideucorresPené

diante y tratanne con unrm1usateïalca11ne Qaïaelución Bel auL­
date precipitacethidrátoíïqubíbien:Invadoáyïcaleinndegïaeïïn
transforma tambien en ¡xiáe;tínate ¡Xiao es üeepuía7redndide_

een hidrígene enunaliente. Para elle se coloca el ‘Iido an-un

recipiente:donfleraeïpueQa bentreler'bien"1aïtemperatura.”1ïa S

temperatura ¡e reducción aebeñne ee: le aoos e; más eimenoéuy

nuncarpaaaz de13201.6;»pues cuanta más baja.ee 63ta,.máa acti­

ve será el níquel Íednciae: E31hidrígeneiempleade en»1abiídun

ción debesser 1e.nís pure Sbsible;ïexente de Geideá7iïdi han;

guestee aúlruradoby pata leïcnalüñáy-qne lavaíle perfectamente
vo tanuíainl.polve de níquel"aeí“ebtenide e? tan ÏECiimente””

pxidable qt. arde hn el aire 9erdienñe ¿u=act1v1aáa¿atalíáa;
Bere,tper lo cual OI necesarie'cenhervarle en iraníes ban tapa

. H- uh ."¡Ïn HV33 ;mu “un ?slü¿av a”eBmeriladassi;l pero :a:n.azgrlun una

v """ttambiín pueda prepararse el níquel catalítico par­
. . . ­._.‘. .. "._ l A_ .v ., l, ,7. ha . ,3... W ‘,,v_ ._ l .‘ ..._. . ‘ . .v ,,_ .n .k,“.2” -u \-.v.- ¿,5....-.‘- .5\. . .k, .. .. -¿v ....... a- ¡LL s \ Aüd; ¡v o a .

una..-.___.__.
..,1-..»..———A.a.“._..
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tiendo del níquel tetra-carbonilo.(1)
Se ha propuesto también comocatalizadores: el óxido

de níquel obtenido por calcinación al rojo del nitrato previa¿
mente empapadocon una solución de azúcar,.el subéxido de ni­

quel coloidal obtenido del formiato, acetato, lactato o del di

cianodiamiduro de niquel,,los astearatos y oleatos de niquel,
etc.. Pero empleandoestos catalizadores es necesario una ten

peratura más alta o una fuerte presión para efectuar la hidro­

genación de los aceites,que los que se requiere con el uso del

niquelr’n reducido.

Los catalizadores a base de niquel que hayan perdido

su actividad pueden ser regenerados, lavándolcs con bencina,

despu‘s con una solución alcalina, con un ácido, con solución
de hidrato de-sodio y por último con agua. Se sacan y se re­

ducen con hidrógeno.

son tambiín agentes catalíticos el cobre,d. hierro y

el cobalto, reducidos, y sus óxidos, pero su actividad es in­
ferior a la del niquel.

Los catalizadores por excelencia son sin duda alguna

el platino y el paladie. Su actividad es muchosuperior a la

del niquel sobre todo la del paladio. Se usan en forma de pol

vo tenuísimo y actuan a una temperatura de 802 a 902 C. cuando

.para la hidrcgenación con el níquel se necesita más de 1002 C.

Pero tienen el inconveniente de ser muycaros y requerir un a­

parato especial para recuperarlos una vez que han perdido su

Carleton Ellis.- The Hydrogonation oi Oils, pág. 88.
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actividad. De aqui? que el catalizador más empleado en la in­

dustria sea el níquel reducido.

El otro elomnnto importantísimo en el endurecimiento

de los aceites es el hidrógeno. Teóricamente para hidrogenar
100 gramos de ácido oleico y transformarlo en ácido esteárico

se necesitan ocho litros de hidrógeno a 02 C. y 760 m.m de pm:

sión. En la práctica'esta cantidad es un poco superior, al mi

dedor de 9 litros, debido a las pérdidas inevitables que se

preducen. La cantidad de hidrógeno necesario se puañe calcu­

lar perrectamente en la nrábmimamultiplicando el indice de io­

do por 0.1 que da el número de metros cúbicos que se necesitan

para 100 kilógramos de aceite.

El hidrógeno debe ser puro, libre de Compuestossulp

furados que dañan el catalizador. El mejor es indudablemente

el obtenido por la electrólisis del agua, pero cuando no se

diapone de corriente eléctrica hay que recurrir a otro proce­

dimienta. Los que se han propuestos son numerosos pero elque

mejor resultado ha dado en la práctica es aquel en que se<am­

plea el carburo de silicio actuando sobre una solución de hi­
drato de sodio.

El_número de métodos que se han propuesto para la EL

drogenación de los aceites pasa de treinta. (l) Todos se re­

ducen, en resumen a calentar el aceite a una temperatura que
varia de 8926. a 1902 C. según la clase de aceite que se trate

y el Catalizador que se haya adaptado, en presencia de dicho

Rev. gén. de chimie pure et appl.— 1915, pág. lSC.
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catalizador y de hidrógeno, con o sin presiones.

e Si el catalizador es el niquel reducido, caso más_

común y general, la cantidad que se emplea es de 3 a 5% del

peso del aceite, Despuésel aceite endurecido es filtrado en
caliente. Las diferencias entre estos métodosconsisten en la

naturaleza o forma del catalizador, modode conducir la Opera­

ción y en la mayoria de los casos, en detalles de importancia

secundaria. En la Revue general de chimie pure et appl. año

1915, pág. 117 a 144 se encuentran los aparatos empleados en

cada uno de los métodos propuestos..

El catalizador debecestar en suspensión en la masa

del aceite y para-que ella sea más estable y se reparte mejor,
se mezcla el catalizador, con polvo de substancias porosas 0­

inertes; comopiedra pomezpor ejemplo. O también'se impreg­

nan fragmentos muy pequeños de piedra pomez con una solucion

natural de nitrato de niquel, que deepues se calcinan y reduce

el óxido formado con hidrógeno.

Los aceites hidrogenados tienen el aspecto de grasas
concretas cuya consistencia varia según el grade de hidrogena­

ción que hayan sufrido, desde la del sebo hasta la de la cera.

Son blancos o.ligeramsnte amarillentos, su oler es suave y muy

semejante al del sebo, que no recuerda en nada al del aceite

original. Así los aceites de pescado hidrogenados son casi

inodoros e-insipidos.
552Fundcn entre y 802 C. y la acidez no pasa de 5%

calculada en ácido oleico. El indice de saponificación es nqt
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mal (180 - 195), pero el indice de iode disminuye mucho y pue

de llegar a ser de 1 a 2 solamente. Son solubles en los di­

seventes comunesde las materias grasas.

La reacción cromática de Halphen especifica para el

aceite de algodón, se va atenuando hzsta ser nula a medida que

aumenta la hidregenaci5n. Las otras reacciones cromáticas no
se modifican.

En general tienen una densidad y un punto de IusiSn

más alto ¿ue el aceite de donde provieneng-indices de refrac­

ción, de iodo y de acetile más bajos y acidíz e indice de sa­

ponificaciSn más e menos igual. La reacciSn de los exa y cc­
tobromuros desaparece.

Con la hidrogenacidn se consigue una mayor resisten­

cia al enranciamiente y en aguellos aceites secativos no em­

pleados en la alimentación, grasas concretas ¿ue son excelen­
tes comolubrificantes.

La cuestifin del emplee de los aceites hidrogenados
en la alimentación no está aun bien dilucidada. Ha suscitado

grandes discusiones la presencia de pequeñisimas cantidades de

niquel o del metal empleado comocatalizador, en los aceites

hidregenados y que no es posible eliminar industrialmente. Es­

tas cantidades que ne pasan de fraccienes de miligramo, son ng

civasda la salud, según algunos y según otros el organisme to­

lera cantidñdes 20 veces mayores. Pero es indudable que se de

be partir de un aceite ya empleado en la alimentación para pne

parar grasas concretas alimenticias. Estas grasas son más a­
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aimilabloe quo los aceites que los han dado orígen.

Recientemente el Comit‘ Consultivo de Higiene de

Francia ha autorizano ia ventá do ¿Étae grasas con finné aii­

menticioa, sosteniendo quejlhs ácquefiae.oantidades de metal

quo contiono, no son nocivas_para la salud, ni aun en prppvré

ci‘n Zanoces suporier a la que comnnmentotienen.
x v O
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ESTUDIO g ms CARáCTERISTICAS E Los ACEITES

Emaomnos E1 E; PAIS

Los aceites vegetales fijos son mezclas de ¿flores de
los acidos grasos saturados y no saturados con la glicerina,

Estos glieéridos llamados .leina, estearina, margarina, palmi­
tina, butirina,,caprina, capreina, laurina, etc. se desdoblan
por saponifioaci5n en una moltcnla de glicerina y tres melbou­

das de ácido. Un mismoglicírido puede estar formado por un

sólo ácido o.por dos e tres a la vez. Estos últimos se llaman

glic‘ridos mixtos y no son muyabundantes en los aceites.

En consecuencia los aceites vegetales, no son cuer­

pos de composición química definida, y de ahí que sus propie­
dades Iísicas y químicas varien segín el vegetal de donde se

los extrae y la región de cultivo.
Esta constitución de los aceites vegetales no prea

senta solamentenn inter‘s teórico: ella nos permitira, en e­

fecto, cuando el examendirecto de sus diversas prepiedades y
de sus reacciones no sea snriciente para caracterizarlos, o

para demostrar su pureza, someter a ensayos particulares los

acidos resultantes de la saponificación. Estos ácidos pueden

ser líquidos o sólidos, distinguiéndose algunos de ellos por
su volatilidad. Se los puede diferenciar por sus pesos mole­

culares y en este caso será necesario emplear cantidades dis­

tintas de hidratos alcalinos para ponerlos en libertad. Algu­
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