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Sefiores consejeros:
Sefiores profesores:

Someto a vuestro ilustrado criterio de acuerdo con
la prescripcidn reglamentariﬁl\corxespondiente, este modest{~
simo treba jo finasl.

No espereis ver en &1 refle jadas vuestrss ilustradas
enseflansas en ls cdtedra y en el laboratorio, ya por mi inca-
pacidad, como por lo vasto y arduo del tema elegido.

En 81 no hay neda nueve y muy poco original: eg el
resimen de los dstos recopilados durante afios en mi actuacibn
somo qufmico de la Cfiwina Qufmiea liunicipal.

En este ac¢to que colma las aspiraciones de toda mi
vida, siento el deseoc de expresar todo mi profundo agradeci-
miento a mis inolvidables profesores, que con su valiosa pre-
paruci’n y sus sznos y nobles consejos me han guiado por el
camino emprendido hasts la terminacin de mi carrera.

41 doctor Antdnio Ceriotti, Director de la Oficina
Quimica 'unicipal, mi mds vivo agrsdecimiento por el honor que
me hace al scompafiarme en este acto asf{ como por las fecilida-
des y ayude cue me ha proporcionado pars ls terminacidén de es-

te trabajo.
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IFTRODUCCION

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

4l hacerlo no ocultemos el deseo de eolaborar, con
nuestro modesto esfuerzo, al afianzariento de una industria
sana y grande que, incipienke en &pocas anteriores, ha logra-
do sobrepasar los l{mites de ur ensayo mds o menos afbrtunado
o de importancia traensitoria, para llegar a situaciones que
demuestran que su desarrollo es hoy una hermosa e innegable
realidad.

Kueetro pafs, tan riéamente dotado por la naturale-
za, hkebfa sido tributario de otras naciones hasta hace muy po-
¢o tiempo, permaneciendo subyugado ante la influencia poderoe-
sa de industries europeas, que no solamente han e volucionado
a favor de las escasas iniciatlves realizadas en nuestro me-
dio, sino también’que han aprovechade materias primas extrai-
das del suelo argenyino, pares retormar después a 41 industria
lizadas en el extranjero, donde la iniciativa es base sblida
para el intercambio internacional,

Ningin fsetor econdmico he podido oponerse para que
en breve término, como he sueedido, se implantara la elabora-
¢ién industrisl de los sceites vegetales .en uns escala tan eon

siderable, gue ha de llensr, sin esfuerzo, las necesidades pre



-3 -

ssntes y ha de ser en el futuro una fuente inestimable de ri-
queza pliblica.

Vinculada esta importante industria con la cuestidn
agraria, no dudamos gque el progreso de una de ellas ha de re~
percutir hondamente sobre la otra en fsrma tal que el adelanto
del pais ha de verse asegurade en otra de sus nurerosas fuen-
tes de produccifn, por la erezcidn de organismos que han de
tender al mejor aprovechamiento de las inmensas riquezas de
nuestro suelo, muchas de ellas ignorads e inexplotadas por la
carencis de un esfuerzo dtil y ordenadamente rezlizado, en be-
neficio de nuestra independencia econdmiea.

Oportund es puss, tributar un elogio a la eficiente
labor de nuestros témnicos y de nuestros industriales que, em-
pefiados en una kabor comﬁn, han lograio realizar una conguista
real ¥ definitiva que se acrecentard con el tiempo para llegar
& ser una de la2s mejores obras. No ha de fsltarle seguramente
el guxilio y el estfmulo‘de los poderes del Estado para gue
sus sblidos cimientos sean reforzados y puedan, a su vez, ser
el sostén de otras industriass derivadas que indudablemente han -
de nacer pronto por un encsdernambento de sucesivas iniciativas
tendientes todas a vne explotaeidn racional de riqueéas laten-
tes, que brotan exponténesmente cuando reciben el impuldo ini-
¢ial que le da el hombre, convencido en el porvenir cercano y

proficuo cue le brinda el estudiov y el trabajo.




ESTUDIO GENERAL

Entrando en materis debemss renifestsr que sin perjuicio
e profundizar el problema del purnto de vista bra:atolﬁgicn,

coro bajo el aspecto industrial, en los capitulcs pertinentes,

S

eros de coneretarnos en ests primeriparte al estudio general

s las materias primas disponibles, los rmétodos de extraceidn
7 purificeciln ulterior mds aceptados y al eximen critico de
log productos elaborados y de los procedimientos empleados, emn
#ds de un me jor aprovechawiento, todo lo cual contribuye a prp
rorciongr solucivnes convenientes.

Indiscutiblemente la cuestiln cientifica no ha de
ser agena en ningdin tnstante, por mds que los yrobgemas de or-
den econﬁmigo limiten, en cierto modo y cohiban en algunos ca-
8os grendemente a las inicilativas o factores de naturaleza e~
sencialmente técnica.

La ceordenzdién de estas fuerzas vivas per.iten sin
e—bargo, lograr resultados reales, siempre que ellas sean a-
rlicadas con acierto y orientades convenientemenke, sobre todo
en un paf{s como el nuestro donde la materia prima abunda y dog
de la produccidn no tiene otros lfmites ni oscilaciones gue,
los derivzdos del esfuerzo comin del hombre y de las neeesida-

ies del intercambio comercial.



OLIVO (OLEA EUROPE4 L.):
Es una planta de clima templado y dm

de reine una temperatura mds o menos constante, sufee con las
“variaciones bruscas de temperatura, pues s un arbol delicado.
Para su cultivo es mids conveniernte las regiones de clima tem-
plado y presenta une predileecién por la vecindad de los lagos
y mares, cuya tempersturs es menos veriable y donde edquiere
mayor lengevided. Es as{ que prospera en verias regiones de
la Repibiica: Rioja, Mendoza, Sen Juan, Entre Rios, Corrientes
y Tucumén. Su irtroduceidn &l psfs remonte a mds de siglo y
redic, Las primeras plentas cultivadas lo fusron en Araucp y
Admogasts (Rioja), probzblements introducidas de Chile,

Estas plantas prosperarom con tsnta rapidez y vigor
que alarmé @ los productores de la Penfnsula, guienes consi-
guieron que el Consejo de Indias decretecse el exterminio de to
dos los oldveres. Algunos consiguieron escspar a la destruc-
¢ifn y en ellos tendrén indudasblemente su orfigen los que hoy
existen.

Las plentsciones mds importsntes se encuentran en la
Provincia de la Rioja, distritos de Aimogasts y Arauco donde
se¢ encuentranen plena produscidn muchos miles de plantas. Tam
bién hay cultivos importantes en la Provincia de ikendoza. DTe-

ro tode la preducciin se consure en forma de aceltunas, salvo
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algunos propietarios que exyraen acelte pero eiempre en canti-
dedes limitadas.

El olivo eomienza @& vegetar cuando la temperatura mp
dia del airxe es de 1l2 C. florecelﬂ los 182 C. f¥ugtifica a
los 212C y exige una suma total de ealor de 38C02 C. para cum-
plir su ciclo evolutive. (1)

Se a2dapta a dlversa rnaturazleza de terreno, siempre
que no sean muy hﬁmedos, pcrque entonce: la planta fructifica
poco, gdquiriendo un gren desarrollo folidceo y ramas vigoro-
888,

Tiene una resistencia extraordinaria a la sequfa y
se desarrolla perfectaménte en regiones donde llueve menvs de
400 miliretros por afio. En Ainogesta parsge d nde llueve muy\
rara vez se les d& & h[s plantss de olivos un riego cade uno o
dos meses.

Trefiere un suelo calecdreo~sreilloso y s{lico-calcé
reo con exposieldn al Norte, gue sean sueltos, permeables, y
freseos. Ko prospera en los suelos arcillosos fuertes.

Le multiplicacidn del olivo es muy facil y se purde
hecer de muchas meneras: por semillas o renuevos, estacas y
retofios, acodos e Injertos.

TLa multiplicecidn por semillas es la menos comunmen-
te emplesda debido a gwe el produeto se hace esperar entonces
largo tiempo pero las plartas son mis rfstisas y vigorosas.
Para ello se despoja a la semilla de su csrne, se ponen en re-

rojo en lejfa o en otra solucidn aleczlina cualqiikra y después
sosé Cllley Verret.- E1 Olivo.- 1904.



se las colocéh en cajones de estratificarzidén con arena.

Cuande la siembra se hace directamente sobre el te-
rrenc, se gbona y trabaja éste perfectamente, porniendo las se-
millas en almécigos @ uns distancia de tres centimetros y cin-
co de profundided, debiendo estar las l{neas & distancius de
25 centimetros. Se puede r;mper le serilla sin daflar el gér-
men para apurar la germinaciﬁn. Esta operacién se ktace en pri
mavera y al tercer afio se trasplantan.

El procediniento de 1los acodos es conveniente paras
las plantas de variedades que produces répidamente raices
cuando sus ramss son entsrradas.

Les patrones destinados a este objeto se colocan en
trechos de dos metros y de 3 @ 4 entre cada pié y se les corta
gu tallo principal psra provocer muchos retofios a flor de tie-
rra.

Cuerdo lod brotes son suficientemerte largos se tuer
cen voledndolos hacia tierra; se les hace una pequefia incisifn
en la corteza para provocar uns répida formacidn de raices y
se las cubre eon tierrs.

La parte lisa de la rama es enderezada y sostenida
por -una estaca.

Esta operacién se przetices en la primevera o verano
y se deja enterrade el acodo hasta que se haya producido una
buena centidad de rsices y luego se corta lz rsma. DTe un solo
pztrdén se obtienern en £ efos hesta £0 plantas.

La propagacifn del olivo por medio de. estacas es el



cés usado y el que zhorra més tierpo, fuetor muy importante y
que hey que ten¢r en cuenta, pues influye nsturalmente sobre
ls faz econdmica.

5l proeedimiento consiste en hacer trozos de ramas
de un largo de C.50 a un metro y plentarlos en su lugar defi-~
nitiveo, teniendo cuidedo de dejar fuers ds tisrra uns o dos
yemas.

Las estacas mejores son las gue tienen 3 centimetros
de difdmetro.

La poda de conservaciln deiolivo debe ejecutarse ba-
jo los siguisntes prineipios: (1)

Ie. ER olivo eflo fructifiea en las ramas de &os afios.

2¢. Las flores sflo producen fruto cuando estén expues-

tas a los rayos solsres durante una gran ra rte del afa.

32. Las ramas horizontales y en pendiznte son lss fruct{
feras, lags ramas vertickes no llevan fruto.

42, Cuando las plantas tienen una gran ecantidad de ramas
fruetifaras, el fruto perwanece s quefio, poco productivo de
aceite y l;s cosechas son cada dos afios.

5¢, Todas las vatiedades de olivos no deben tratarse de
la misms manera.

La edad mejor psra efectuar el trzsplante es la de
tres afios porque es euando tiene abundente desarrollo de rai-
ces.

Los olivos en nlena vegetacidn tienen una expansiin

——

Cosé Celley Vernet - ELl olivo - Affo 19C4.



en la copa de 15 a 30 metros y en consecuencia deben disponer
de mucho espacio y es por esto que la distancis que los separe
debe ser de mfs de 30 metros.

La enfermedad mis temiwle en el olivo es la llamada
tuberculosis del olivo y producids por un microorgsnis:o, el
"bacilus olea®.". La enferredad se caracteriza por la forrae
cifn de excrecencias o tubérculos en las raices, ramas y ain
en las hojas. Ia planta lsnguidece, disminuyen las hojas, de-
ja de fructificar, las hojs se secan, 1o mismo las rsmas y la
plaenta muere.

No existe sistems curativo alguno eficaz, todo sé re
duce a cortzr las ramas muy tuberculosas y las excrecencias a
plicando solucicnes fenélicas al 5%0 pars desinfectar lzs he-
rides y las herracientas y quemar lss ramas y tubédrculos que
se hsn cortsdo.

Ctro enemigo del olivo es el insecto "Lecamiun ol-
sea” que ataca todos los.drganos aéreos de las plantas, parti-
cularmentes les nervadur.s de las hojas, chupando los jugos de
ésta. ©Son féclle:z de encontrar pues apasrecen en relieve en
forma de pegueiizs costras. Segregen l{;uidos azucarados y en-
tonces se desarrolla sobre ellos un hongo negro que cubre toda
la hoja por cuya razin se le designa con el nombre vulgar de
fumagina por su aspecto parecido el del bollin (caparodium sa-
licium).

Como el hongo es ura consecuencia de ls presencia

del inseeto, combatiendo éste desaparece zquel,
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Las plantas atac:das se marchitan, la extremided de
las ramas pierden sus hojas, se secan éestas y concluye: por
morir la planta.

El trstamiento consiste en pulverizaciones con una
emulsidn jabonosa de kerosena.

Hay también unas mosca (musca oleae. - Dacus oleawe)
cuya hembra pone un huevo en la @éceituna, del que nace una lgL
va que ae nytre de la pulra hasta llegar &l estado adulto. Tl
Gnico remedio eonsisteMEpurar la cosechs y extraer inmedista-
mente el aceite.

El olivo tiene otrss enfermedades pero son descono-
cidas.aquf.

Cade planta de olivo de més de tres afios produce tér
rino medio de 30 @ 36 kilogramos de aceitunas. Se puede cal-
cular hesta 1£0 plantas por bectirea término medio, las que
producen 3500 kilogramos de aceitunas. En Buenos dires se ven
de el kilogramo de aceitunas del pafs a poco més de $l.- lo
que darfa por por hectéres $3.500. Deduciendo los gastos de
produecién y de transporte, merma, intereses, ete. juedarfa
siempre una utilided 1fcuida de més de $3.CCO.- por hectirea.

Los vientos y las lluvizs son perjudiciales en la
floracién y fructificzciln, pues erean condiciones propicias
para muchis enfermedades.

Existen més de 2D0 veriedades.

las seeitunas de Francia pesan término medio de 1.5

8 3 gramos y algunas llegan hasta 5 gramos. En Tinez y Arge-
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lia y en general en el Norte de Africa pesan de 5.5 a 6 gru-
8. Le accituna llamada Sevillsna de Espafia pesa hasta 12
gramos y la de Ar:zueo (Rioja) 18 gramos.

En lzs aceitunas extranjeres el hueso repregenta de
15 a 25% del peso total del fruto y en les variedsdes "irauco"
7 "Dicholiha" solsmente del 10 al 12%.

Los olivos de Franciz contienen de 14 a 20% de acei~
te, rara vez el 25%. ZEn Espsfia y Forte de Africa este porcen-
taje sube y estd comprendido entre 15 y 27%#. La variedad "Ad-
rauso” contiene més de 25% de aceite y produce las olivas mis
srandes del mundo. En cada plante hay un 20% de esta clase de
acsitunas y un 70% de una pequefis cue cubre las ramas y gque
contiene una grasn cantidad de zceite. Estas mo contienen casi
semillas y sus slmendruss son incorpletas y degenerzdas.

las aceitunas se recogen a mano o con unos rastri-
1los como peines; sobre lienzoa, canastos, ete..

Debe excluirse el sistema de golpear las ramas pars
que caigan las sceitunas pues a més de destruir las ramas y
brotes comprometiende la cosecha futura, se destruyen aquellas
predisponiendo al enrsneiamientodel acsite que contienen. E1
gccite estéd formado un mes entes de la medurez y cusnto més mg
iuro es el fruto mds eceite contiene y cusnto més pase de sa-
tfn mayor serid la zlteracidn del mismo. En consecuencia es ne
cesario buscar el punto adecuado para gue nc se perjudique la
calidaé hi la cantided.

Se ha alcanzado este punto cuando las aceitunas tie-
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nen ese ¢olor rojo-oscuro o morado antes de pasar al negro.
La cantidad de olivos que existen en el pafs es &y
proximadamente de 1C0.000 distribufdos en 1000 hectareas eul-~
tivadas en la Rioja, Mendoza, Sen Juan, Bahia Blanca, Entre-
R{os, Corrientes y Catsmarca.
Para suplir el aceite importado se necesitarfasn més

de d0s millones de plantas que ocuparfan 22000 heetareas.
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LAXT (ARACHIS HIPOGE4 k.):

Planta herbaces de la familia de
les leguminosas que se cultiva en todo el norte de la Repdbli-
ca: Corrientes, Entrs,Rios, Senta Fé, Chaco, Formosa, Santiago
del Estero, Tucamin y Salte, donde abundan los terrenos areno-
sos adecuados. Is pues una plante 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 més bajas después de la fecundacidn se desarrolla exa-
gerada y rapidamente el peddnculo, inclindndose hacia la tie-
rra donde penetra hasta la profundidad de 10 a 15 centimetros.
411{ se forma el fruto que tiene una cépsula indehiscente y en
su interior de dos a euatro granos.

Prospera en terrenos superficiales pero que sean li-
vianos, arenosos o areno-arcillosos. La tierra debe ger bien
lebreda ¥ mullida para facilisar la forracidn de los frutos,
rara lo cual deben hacerse dos 0 treslabores, seguidos de ras-
tros enérgicos. ILa época més favorable para la siembra estd
comprendida entre los meses de Septiembre a Noviemxbre. ILa se-
milla se coloca en hoyos de 30 a 50 centimetros de distancia
7 tres o cuatro en cada hoyo tal eomo se cosecha es decir,
sin poner en descubierto la alrendra. Se tapa epn una capa
e tierra de 5 a 8 centimetros de espesor. Se necesitan de
50 a 60 Kildgramos de serillas por hectarea.

Las enfermedades gque atacan a la planta de mani

0D pocas y no causan icayores perjuleios. Existe una especie



- 14 -

de viruela no bien estudiada y el "polvillo colorado" origi-
nado por la "Puccinia arachidis"™. También isoeas que son lar-
vas de una mariposa del género Terias, atacan la planta de ma-
ni,

Se eombate estas enfermedades por azufrage.

Se coseehan los frutos e¢uando las hojas se wvuelven
srarillas pues es el indieio de que estin madiras. Se arran-
ean las plantes a mano ~ds cozunrente, aunque a v6ces 56 em-
plea un arado de los que sirven para cosechar la paps.

Se obtiene de 1CCO a 300C Kildgramos de semilla por
hectarea que pesan de 30 a 40 Kildgremos por heetdlitro. .

Las eiscaras forman el £5% del peso total del fruto.

Contienen hasta 60% de aceite, pero el porcentage
genergl es de 4C%.

El precio asetual de la semilla es de $ 18 8 $§ 20 los
100 EKilbgramos. El costo de prcduceidén puesta la cosecha en
la fébrica por hectérea se se cslcula de $ 90 a $ 100. Cal-
culando como rendiriento medio 2000 Kildgramos por hectérea

tendr{amos una utilidad de § 260 a $ 270 por eada hectirea.
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4-3CDCFERD (@OSSYFIUN §£;)5

Planta de las familias de las
zglviceas, trienal de dos metros mds o menos de altura, de ho-
ias de tres lébulos, tallos lisos, flores grandes amarillentas
Zxisten muchaa variedades pero prosperan muy bien en el pafs
lss llemadas Sea Ysland (gossypium barbadense) "Adlgoddn Russel'
(gosseypium hirsutum), Abassi y Mitalifi.

La zona de eultivo se encuentra en el norte de la Rg
piblica: Corrientes, Misiones, Chaco, Formosa y Tucumén, BExi-
ge un clima célido y hidmedo y las regiones més favorables son
aquellaes en que la primavera es cilida y donde las heladas
terdies no son de terer, dorde los veranos son edlidos y los o
tofios de temperatura regular g excentos de lluvias sbundantes
y prolongadas. La lluvia es necesaria después de la germina-
¢ibn hasta la época de la cosecha y debe ser en forma de ehu-
bagco y no prolongade sobre todo cuando se cosecha porgue en-
tonees dafla la fibra manchdndola de armarillo,

Necesita tierra profundas, suelos arenosos, terrenos
de eonsistencia mediz, ni cuy secos, ni muy hiredos y de bue-
‘na fertilidad.

La tierra tiene que estar btien trabajada, es decir

'suelta y profﬁnda pues el algodonero esparce mucho sus raices.
és & menos a la distancia de un retro entre plan-

ta y planta y un metro entre linea y linea debe sembragrse, co-
locardo en cada hoyo tres o cuatro granos. Se necesitan umnos

15 Zilbgramos de semilla por hectdrea. Crece lentamente y
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tarda 6 o 7 meses para que la cosecka esté madura. Tl rendi-
riento depende 3e la variedad y de las condiciones del terre-
no. Varia de 1000 a 2000 Kilégramos por hectirea.

El fruto estd formado ;or una cipsula eon tres com-
rartimentos en los euales se encuentra lg fibra y las semi-
llas. El porcentage es de 40% de fibra y 60% de semilla. De
modo que calculando un término wedio de 15C0 Eildgramos por
Lectirea tendrfamos 600 Xilbgramos de fibra y 900 Kilégramos
de semilla por hectérea.

Las semillas tienon hasta 855% de aceite, comunmente
30% y el Lectblitro pesa unos 22 kildgramos. La fibra vale
de $48 a #$50 los 100 kilbgremos y lss semillas de 32 6a$?”7
los lOO‘kilégramos.

Los gastos de produceidn por nectirea estén ealou-
lados en $90 y el rendimiento & los precios indicados geria
de unos $360 gquedando un beneficio lfguido de $270 por hecka-
rea. ‘

El algodonero no es muy atacado por los parésitos.
Lo ataca el "Lecanium olea®™ sobre todo en las ramas y se lo
eombate eon pulverizaciones de Kerosene. Se observa también
un.pequefio hemiptero la "Gargaphia subpilosa™ una espeocie de
viruela producida por up horgo pardsito no bien conoecido to-

davia, pero que no tienen mayor importancia.
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TABO- (BRASSICA C4NPESTRIS L.):

Es une cruci{fera que pros=-
pera en las mismas regiones donde ss cultiva el lino es decir
en la Provincia de Buenos Aires, sobre todo en la regifn de
las coatas, Santa F§, Entre Rfos, y Cérdoba y también en da
Pampa.

Necesita tierras areno-arscillosas o a£cillo—calcé-
reas en las que no debe faltar potasa, soda, eal y 4cido fos-
férico. El terreno debe ser bien trabajado y mullido a £in
de que la reparticidn de la semilla, que es pequefia, sea uni-
forme. Te siembra en los meses de invierno y al voléo. Se
necesita unos 10 XKilégramos de sewilla por hectérea.

Cuando el fruto adquiere un eolor amarillento se
cosecha y antes que las silicuas se abran pues en ese c¢aso
caen las semillas disminuyendo notablemente el rendimiento.

El corte se efectia por la meianas temprano o al a-
nochecer porque entcnces las silicuas estén himedas y no se
abren., La semilla se separa golpsando los tallos con varas
de madera. Tembién se puede emplear la trilladora. El ren-
dimiento es de 1000 a 1500 Kildgramos por hectdrea. La se-
milla contiene de 35 a 40% de aceite. Un hectSlitro pesa 67
rilégramos.

El gesto de produccién por hectarea oswila alrede-
dor de $60. Tos precios actuales de la semilla oscilan en-
tre $15 y $16 los lOOKilégramos. Caleulando un rendimiento

de 1200 Kilégramos por hectérea habria una genancia liguida
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superior a $100, de modo que su eultivo es lucrativo. Existe
también una gran demanda de esta semilla oleaginosa, pues de
8lla se retira un aceite muy empleado en la alimentaecibn asc~
tualmente.

Exlsten tres variedades y las tres se cultivan mez-
e¢ladas con el nombre comin de nabo.,

La planta de nabo, suele ser atasada por los piojos
los cuales se combaten por aplicaciones de eal viva en polvo
o ecenizas. También la ataca un hongo pardsito el"@ystopus
Candidus® que le produce una enfermedad llamada "polvillo blap

eo". No es mmy temibls.
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GIRASOL- (HELILNTIUS ANNUUS L.):

Es una planta anual de la
familia de las compuestas, su tallo es cilindrico, simple en
la base y ramificado en la extremidad, de 1 a 3 metros de al-
tura, lleno de médula, con hojas alternas comdiformes, denta-
das y provistas de pelos. Las flores son amarillas y dispues-
tas sobre un receptéculo pedunculado; en un cazitulo muy volu-
minoso. Las semillas son alargadas, aplanadas, ovales, trun-
cadas en sus extremidades, de coloxr negro.o gris Oscuro a ve-
ces rayados de ¥lanco en el sentido longitudinal. Prospera
en los terrenos arenosos pero fértiles y en las tierras livia-
nas. Los terrenos compactos niredos 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 gue
la vegetacifn sea regular y abundante la fructificacifn. En
las Provincies de Buenos hifes, Entre Rios, y Sante Fé, se
cultiva perfectamerte bien.

La siembra se efectda en los meses de Septiembre y
Octubre generalmente en lineas a distancia de 70 centimetros
& un metro cada planta y de 40 centimetros entre las lineas.
Se necesitan unos 10 kilos de semilla por hectdrea. La tie-
rra debe mantenerse libre de yujos y siempre bien mullida.
Se cosecha cuando las dltimas partes de la flor caen. ILas
gerillas toman entonces un color negruzeo y guedan todavia ad-
heridas al recepticulo. Se eorta éste dejando una parte del

pedinrculo del cual se suspende bajo techado en locales bien
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sireados para que ¢omplete su maduracidn y se seque bien. Des-
;ués se golpean con varssdelgadas de madera para sacar las se~
zillas.

E1l cultivo del girasol reclame mucha mano de obrs,
rues las varias opsraciones de la cosecha deten efectuarse
forzosamente a meno.

El rendimiento estd comprendido entre 1000 a 2000
¥ildgramos de memilla fpor hectarea, que pesan de 37 a 45 Ki-
16gramos por hectdlitro. Contienen de 25 a 30 y hasta 35%
de aceite., ILa semilla se componé- de 60% de cdscara y 40%
de almendras. Los 100 Killgramos de semilla se venden a $9
actualmente. E1 gosto de produccidm por hectérea esti caleu-
lado de $90 a $1C0. Siendo el rendimiento medio de 1500 EKilo-
gramos por hectirea tendrfamos una utilidad lfquida de $30 a
$40 por hectareea lo que hace que su cultivo no sea hoy muy
lucrativo.

Lo ataca a veces un hongo périsito el "cystopus ci-

bicus" que no es muy perjudicial,
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ZIFQ.~- (LIFUM USITATISINUN L;):

Planta herbdcee arusl de las
familias de las lindceas que se cultiva perfectamente bien en
una extensa zona de la Repiblica: Buenos dires, Entre Rios,
Santi Fé, Cordoba, y la Pampa. Las tierras méds apropladas pa-
ra el cultivo del lino son las areno-arcillo-huciferss, pro-
fundag sueltas y frescas.

Siendo el’lino ura planta esquilmante deben preferir
se slempre las tierras virgenes para iniciar el cultivo y po-
der sembrar dos afios seguidos.

Los métodos de siembra que ge emplean son dos: al
voléo y en linea.

La siembra al voldo se efectda a mano y con méqui-
nas, empledndose en el primer caso el delantal, bolsa, canasto
etc. y en el segundo las méquinas corunes para el trigo, ave-
ne, cebada, etc.

La siembra en linea se practica con las sembradoras
de discos profuhdizando los surcos a uno o dos centimetros.
Este sistema no tardard en sustituir a los otros en virtud de
las miltiples ventajas que encierra, como ser: economfa de un
20% de serilla, distribucidn y profundidad conveniente de la
zisma 1o que asegura una buena germinacibn.

La tierra debe ararse tan hondo ¢omo sea posible.
Inmediatamente detrds del arado hay que segulr con una rastra
de dientes, bien pesada, luego con un rodillo =i es posible a

csnalado para destruir bien los terrones y aplaster la tierra.
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La cantided de semilla, por hectérea,necesaria es de
£C Zildgremos. »

E$ conveniente desinfectar las semillas antes de la
eierbra para cuyo efecto se hacen soluciones de aldehida for-
L;ca (1:1itro en 300 de agua) con las que se humedecen las se-
zillas momentos entes de sembrarlas. Con ello se evita que
las plantas sean atacadas por un hongo microscépico que concim
7o por degenerarlas.

La época de la siembra es desde Junio a Agosto en~
contrdndose a este respecto dividida la opinifn de los agri-
cultores: unos prefieren la siembra temprana y otros la tar-
3fa. Sin embargo el mes mds favorable parece ser el de Julio.

La cosecha conienza por lo general en la segunda
quincena de Noviembre, empledndose segadoras a rastrillos au-
tomdtices. Debe cortarse los més alto posible para llevar me-
nos paja a la parva, Se trilla con las mismas méquinas que
emplean ;ara el trigo.

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

El rendimiento oscila entre 700 y 1000 ¥ildgramos
sor hectérea. Un hectdlitro de semillas pesa de 60 a 70 Kilé-
gramos. Contienen de 30 a 38% de aceite.

Las clases de lino que se cultiven més son las lla-
-adas de invierno, "Sen Nartin" y "Malabrigo", porque son re-
gistentes a las heladas y a las enfermedades criplogdmicas.

o ataca un hongo el "melanpsora lini" que no ocasiona estra-

zos cuando se conserva el terreno en buen estado de fertili-
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dad y una euscuta, la "cuscuta epylinum".
El costo de produccifn por hectirea pescila entre

$60 y 708 y la semilla se vende término medio a $20 los 100
Tildgramos. Siendo el rendimiento medio por hectdrea de 800
Tilfgramos habrfa una utilidad de $80 por hectérea que no de-
-ia de ser halagliefio. Sin embargo la tierra se empobrece rapi~
darente y no soporta mds de dos cosechas seguidas. Es necesa-
rio dejarla descansar por lo menos tres afios para proceder a

tra nueva siembra de lino.
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ZIZING,.- (RICINUS CCAMUNIS gt):

Planta anual de las famllias
i¢ las enforbidceas, comunmente llamada tértago, se cultiva
sn todo el norte de la Repiblica: Corrientes, Entre Rios, Nor-
te de Santa Fé, Chaco, Formosa y Lisiones.

Su tallo es cilfndrico, fistuloso, gris o de color
vinoso, lleva hojas alternas, palmatilobadas y palmatinervadag
soplias, lisss y regularuente dentadas., Las flores estén dis-
ruestas en racimos en las que las femeninas ocupan la parte in
ferior y las masculinas la superior. Los frutos son cdpsulas
¢on tres divisiones conteniendo en cada una de ellas una semi-
lla dura y lisa brillante, oblonga, con manchas o estrias mo-
renas. Son del tamafio de un poroto.

Existen dos variedades importantes: el comdin (R.com-
runis) y el sanguineo (R.sanguineus; con tallos, hojas y fru-
tos de coloxr pojo. Este §ltimo es una variedad me jorada y par
consiguiente més productora.

o Frospera en los terrenos de composicidn mediana co-
mo ser areno-arcillosos y arcillo-arenosos o areillo-calcireocs

La tierra debe ser arada profundamente dos veces en
forma cruzada y rastrillada cnerglcamente.

Se siembra en los meses de Septiembre y Octubre en
1ineas que deten estar separadas de 2 a 3 metros y en hoyos
distantes dos metros uno de otro. Se tapan las semillas con
zns capa de 1 a 2 centimetros, Se necesitan unos 5 kilbgramos

ie semilla por hectires.
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Es una planta resistente a los insectos y a los pa-
résitos vegetales. Lo ataca un hongo pardsito el "cercospora
rieini® gque le produce la enfermedad llamada virvela que no eg
téd muy difundida y no es tampoco temible.

Bl cultivo es fdcil, pero no gsi la recoleccidn que
debe hacerse a mano, lo mismo que el descascarado de las semi-
llas.

Cada afo va mermando la produccién hasta que a los
5 afios conviene plasntarlo de nuevo, cambiando de lugar.

El rendimiento es de 1000 a 1500 Kilégramos de semi~-
llas por hectérea las gque eontienen hasta 60% de aceite y pe-
san unos 44 kilos el hectflitro. El preecio de las semillas
ogeila alrededor de $12 los 100 kildgramos. El costo de pro~
duccidn por heetdrea varian segin las localidades por el pre-
cio de la mano de obra. Cuando se emplea mujeres y nifios, se
calcula pés 0 menos en 100§, pero hay que tener en cuenta que
en los afios siguientes gqueda reducido enormemente. Deja pues
an buefll margen de gananéia.

' La proporcidn entre las cipsulas y las semillas es

de 30% para las primeras y 70% para las semillas.
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WALZ: (ZBA BAIS L.):

hdunque ol maiz no es propiesmente una
rlanta oleaginosa el germen de la semilla contiene aceite en
proporcidn del 25% que se emplea sobre tocdo en la fabricacidn
de jabones,

Es una plante enial tan conocida en nuestro pais
que omitiré su descripciédm.

Prospera en todo el territorio de la Repiblica son
excepcidn de la parte sur.

La giembra comienka a mediados de Agosto y dura has-
ta fines de Znero sezln las regiones.

Se requiere un terreno suelto arcillo-arenoso y pa-
ra las labores previas & la siembra se pueden presentar tres
cagos: 12 roturar un terreno nuevo 2¢ sembrar un terrenoc que
ge cultiva desde pocos afios y 32 cultivar un terreno viejo.

En el primer caso, la primera Xeja debe darse desde
Enero hasta layo para tener tiempo suficiente a que se descom_
ponéan las rafices de los pastos duros, se rastrilla emseguida
y Ae deja descansar un par de meses. Se vuelve a repetir la
operacifn hasta que se juzgue suficienterente descenuzada la
tierra.

En el segundo caso el terreno Bo es todavia comple-
tamente sucio y lo mejor es rastrillar para sacar el rastrejo
¥y quemar. Se deja entonces descamsar tasta Julio o Agosto
que comienza la siembra.

E1l tercer caso es en €l que el terreno estd completd
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recte sucio por cultivos anteriores y el remedio mds radical
es arar seguido durante todo el invierno.

Para las siembras se abren las melgas con el arado
¥ los sembradores van en los surcos echardo la semilla a dis-
tancia de un metro la que se cubre arrimando tierra eon el pid
Zcs culdados consisten en uno o dos aporques c¢on arado o apor-
cadoras. Se cosecha ¢usndo la planta ge seca. Se recojen les
espigas a mano y se desgraran con desgranadoras a mano o0 a me-
lacate.

Las variedades que se cultivan son: el morocho, blan
eo canario amarillo para el gran consumo y el amarillo tierno
éara harina y éortas.

El rerdimiento es de 1000 & 2000 kilégramos de gram
por hectérea. Su valor en plaza verfa mucho de un afio a otro.
ictualmente vale $8 los 100 Tildgramos.

Los gastos de cultivo son aproxicadamente de $50 por
btectirea de modo que la ganancia no es importante y recién en
estos dos dltimos afios kan podido sacar alguna utilidad los a-
gricultores.

Es muy atecado el mafz por las isocas.



- 28 =

24700 (CYNARA CARDUNCULUS):
Tlarcte gilvestreo de la familia

las compuestas que erzgce en abundancia en las Proxincilas

"

3uenos Aires, Entre Rfos, Corrientes, Santa F&, y Cordoba.

s
(]

considerada como una plaga de la agricultura pues se desa-

!

rclla exponteneamente invadiendo los campos. Es de una vite
1i2gd extraordiraria resistiendo todas las inclemencias.
Tiene una flor @e color violdceo en capitulo con 1f~

s=las comprimidas donde se encuentran las semillas y protegi-

as por fuertes espinas.

o

Existen dos variedzdes: el de Castilla y el asnal.
Za primera variedad es perenne. Lasserillas waduran en los
—cgeg de Diciembre y Enero. Contienen libres de corteza de
25 a 40% de aceite. En una hectirea de terreno se puede cul-
tivar facilmente 10.000 plantas que al cabo de un afio dan 10
ssbezas por planta, término medio. Se cortan estas cabezas ¥
se golpean con varas de madera para quitarles las semillas.
2! rendimiento es de 15C0 a 2000 Kilbgremos por hectdrea. Su
:recio de venta es de $12 a 15% los 100 Kildgramos. Los gas-
t:8 de cultivo no se conocen porque nunca se ha cultivedo esta
sleaginosa pero podrfan equiparerse a los del mafz y girasol,

ie modo que siempre queda una buens utilidad.

No se conocen plagas de esta planta.
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ELABORACION DE 4CEITZS DESTINADOS 4 Li ALIMENTACION ¥ 4 Id

. IIDUSTRIA

La elaborscién de aceltes vegetales sea para uso in-
dustrial o destinado a la alimentacidn, requiere varias opers-
ciones de las cuales no es rosible prescindir sin perjudicar
el rendimiento y la calidad de los aceites extrafdos.

Tarbién en la refinacién de los aceites eos ineludi-~
ble efectuar operaciones de real importancia que examinaremos
zinuciosemente por requerirlo asf{ ls magnitud y naturaleza del
asunto en estudio.

Dificilmente katr§ una industria donde se haya pro=-
puesto métodos mis numerosos y diversos para llenar los fines
que ella se propome.

Degde la sencilla prensa de palanca usada en tiempo
de los Romanos y también por nuestros abuelos hasta las poderp
sas prensas hidrjulicas de nuestros dfes; desde la filtracién
con telas més o menos gruesas a la efectuada con los filtros-
prensas y los de parel y la refinacién son vapor de agua so-
trecalentado, media un trecho encrme. Y este adelanto ten
grande se ha efectusdo en un perfodo de tiempo relativamente
corto: es obra de estos dltimos 20 afios.

Exeminaremos los métodos més modernos y que se apli~

quen en el pafs,
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Uno de los pxri
ceros requisitos a observarse es ei cuidado que requisren leas
semillas para su buena conservacién. Para ello deben estar &
condicionadas en locales bien ventilados. Se las deposita en
almacenes que desen tener un buen techo y el piso a 60 centi-
mefros de elevacién sobre el terreno, para que el aire pudda
cireular bien por debajo deledifieio.

En el centrc del almacén hay gue construir un tinel
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 uma
de sus partes. Se debe colocar puertas a intérvalos de 6 me-
tros para que todas las partes del almacén sean accesibles al
conductor que pase por el centro del tinel y trasporta las se~
millas gl departamento de limpiesza.

En caso de que las semillas se deban recibir en ca-
rretada; el techp del almacén debe prolongarse unos 2.50 me-
tros de modo gue los carros gqueden bajo techo para evitar se
rojen las serillas al ser descargadas los dfas de lluvia. Be-
be haber también un piso de port2and de 8 metros de anchura a
los lados del almecén para evitar la formacién del barro,

Las puertas laterale:z deben abrir;e hacia afuera y
de arriba parz abajo de modo a formar una plataforme inclinada
pera lascualésse pueda cargar o descargar las semillas.

Si la fabrica es de gran capacidad, 100 toneladas

diarias por ejemplo, debe habter dos o tres pares de bésculas
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le carretdn, debiéndose tener las tolVWas conectadas al sigte-
-5 general de diatri?ueiﬁn por medio de conductores y eleva=-
i:res amplios. Estos conductores deben tener perforaciones de
2 =ilimetros en su fondo. 7Para descargar vagones gse debe te-
-er tolbas colocadas a lo largo del almaeén y conectadas a los
s:nductores que también tienen perforaciones de 3 milimetros
e- su fondo.

Se conducen las semillas & la parte més elevada del
sl-aced y desde allf se distribuyen por wedio de los conducto—
r=s o elevadores.

Con estas operaciones las semillas quedan bien venti
Zadas y se reduce a un minimo la posibilidad de calentarse.

Debe tenerse siempre a mano un buen nimero de vari-
llas de hierro de 20 milfmetros de didmetro y 5 metros de lon-
zitud, un éxtremo debe ser puntiagudo y el otro debe tener la
fcrma de un anillo pars poderse manejar bien.

La obligacidn Giarias de los opergrios o de la perso-
za que tenga a sus @argo el cuidado del almacén, es la de ha-
cer penetrar estas varillas derntro de las semillas a la pro-
fundided méxima y quitarlas después de unos instantes. Pasan-
40 la mano por las mismas se notard con facilidad la més lgera
elevacifén de temperatura. Entonces por medio del tdnel toda
Is semilla que demuestre tener ealor excesivo, se debe remover
7 ventilar tien antes que sge dafie,

Para la conduccidn de la semilla almacenada a los

ierds departamentos de la f4briea, se puede colocar un condue-



tor que ocupe toda la longitud del tdnel, evitdndose as{ el u-
so de. un carretdn, @& menos que se quiera usar uno fuera del
tdnel.

Por medio de este conductor un hombre puede hacer
golo, sir ninguna dificultad, la conduccidén en una fébriea de
100 toneladas diarias de eapacidad.

Con un alracén construido de la manera indicada no
habré cuidado que las buenas semillas se sobrecalienten en el
y permitird hacer la conduccidn a un costo muy reducido.

Recientemente se han hecho tangues de ladrillo hue~
co para almacenar las semillas, pero adn no se saben que resul
tado darén.

En cuanto a2 las aceitunas nunea deben estar almace-
nadas mds de una serana y en capas no mayores de 10 centime-
tros. El piso d@e los ‘depdsito debe ser permeable, de tela por

ejemplo para que haya una buena ventilacién.




LalJUTNARTS 2@ LINPIAR LAS SEUNILLAS:
Las serillas llegan a la

zédbrica siempre con una variedad grande de impurezas, aiéndo
las principales: motas, piedrecitas, arena, cépsulas, pedaci-
tcs de hierro, restos de plantas, polvo, ete. Estas impure-
zas, a réds de que pueden ocasionar dafio a la maguinaria que
=3s tarde % de manipular las semillas, producen frecuentemente
slevaciones bruscas de tempetatura y por consecueneia fermen-—
taciones que rerjudican enorrerente a estas que dan entonces
zcoites de inferior ealidad. ©Por otra parte ocupen en los al-
—acenes espacios valiosos y al mismo tiempo se paga por ellas
el mismo precio que por las serillas.

Por ello es conveniente siempre limpiar las semillas
antes de almacenarlss. -

La magquinaria consiste en un Sacudidor de arena y
cédpsulas que se puede colocar en el mismo glmacén de las semi-
llas o cerca de éste. Esta mdquins quita la arena y las cép-
sules, Tiene una criba o0 cubierta dividida en dos secciones
con pequehas perforaciones en la parte mds elevada o extremp
e alimentacibn pare permitir el paso de la arena y eon perfo-
raciones mayores en la parte inferior o extremidad de descar-
ga para dar paso a las semillas, mientras gue las cépsulas ca-
en por el extremo.

. Luego las semillas pasan al Separador naumdtico que
lag quita las piedrecitas, clavos, palitos, polvo y todas las

izpurezas que pudieron haber pssado por el Sacudidor.
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El eonductor que lleva lae semillas del almaeen al
aepartamento de las limpiadorss debe tener p;rroraeionee en la
parte inferior para yue la arena, polvo, ete. caigan antes de
llegar las semillas avias méquinas.

A esta altura las semillas e stén prdeticamente -
bres ‘de suébstancias extrafiag. .

S1 se trata de gemillas de algoddn deben ir a las
miquinas de extraer los hilos o pelusa y de allf a la de des-
cortezar que separa la eorteza de la almendra gue es la que
gontiene el aseite yvdeapués ai separador.

Este operaci&h no esa neeesaria cuando se trata de la
variedad Sea Island que no tiene adheriéa la pelusa a la semi-
lla. - o

S1 ge trata de semillas de mani gque comunmente tie-
nen adheridas a la eorteza tierra dura, deben hacerse pasar
por un ba@idor que eonsiste en un récipiinte cilf{ndrico en po- .
sieldn horizontal dentro del eunal gira con velocidad, un sis-
tema de paletas. Estas‘paletas al golpear eontra las céscaras

del mani le quitan todos los objetos adheridos a ellas.
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MAQUINARIA DE DESéOHTEZAR Y SEFARAR: .
Las serillas limpias pa-

san ‘a la miquina de descoriezar que puede ser de tipo de cu-
chilla o de @isco, siendo esta @ltira mucho mi: prictica.

Si ge use una miiuina de descortezar de cuchilla su
c¢ilirdro debe estar en perfecto equilibrio y las cuchillas de~
ben estar bien sentadss y afilades. Al decir bien sertadas
quiere decir que los cantos de corte de todas las cuehillas
del cilindro se hallen exactemente en la misma lirea. Znton-
eesél canto ccrtante de lzs cuchillag cdncavas debe estur unos
4 é 5 milimetros del earto cortante de las cuchillas del ei-
lindro en el punto donde las serillas entran primero y cerran-
do gradualmente ura tercera parte de su alrededor ﬂasta llegar
al punto dornde cesi se tocan las cuchillas del cilindrd; entwm
ces las restantes o sea las dos terceras cartes de las cuchi-
llas céncavas deben encontrarse tan cerca como sea posible de
las cuchillas del cilindro, pero sin tocsrlas,

El cilindro debe girar con gran velocidad, unas 1200
revoluciones por minuto, con la suliciente fuerza psra que no
se deslice la correa.

Estas mécuinas no deber funcionar sin un mecanismo
de alimentacibn. Este no sélo proporciona las semillaes con e
gularidad sino que las distribuye con gniformidad sobre toda
la superficie Gel descortezadorpermitiendo asf que se haga mis
y mejor trabajo.

S1 se usa el descortezador de diseo, su cabeza debe
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estar en perfeeto eguilibrio y las planchas deben tener su su-
perficie eortante completamente uniforme. Se debe tener gran
cuidedo en la seleecién ds las plarchas que sean de buena cong
truecifn para obtener los rejores resultados. Debe estar mon-
teda la descortezadora de modo :ue corte toda la semilla posi-
ble, evitando cue minguna de estas pase sin ser cortada, excep
to, naturalmente les més peguefas. -
Las .semillas cortzdas pasan del descortezador a un
sacudidor eubierto ¢on una plancha de acero con perforacionses
de 4.5 a 6,5 miifretros. Estas plzncha de acero perforada se
halla sujeta a un batidor movible y debe poderse ecambiar répi-
demente para acomodarla a diferemtes grados y variedades de sg
millas. Este aparato serparard rds de la mitad de ls almendras
listas ya para ser soretidas a la aceidén de los rodillos a los
cuales ge ervian inmediatamente. Lo gue jueda sobre el sacu~-
didor se descarga en un sepsradox diferencial. Las trillado-
ras de este separcdor passn al sacudidor firnal que estd debajo
de la méqiina. Lgs almendras son conducidaes a los rodillos y
lo que yue.a sobre el sacudidor final pasz otra vez al separa-
dor. El resfduo de éste se lleva @ un segundo descortezador
que debe estar cerca de aquel, que corta las semillas enteras
que hayan podido pasar sin ser tocades por el primer descorte-
zador. El producto de este segundo descortezador pass porxr un .
sacudidor y de éste aivun separzdoyw diferencial, exactamente i-
gual como se hizo al pfinecipio. ©TLas alrendrzs van a los rodi-

llos y*las cortezas a un depésito apropiado.
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Se podrfa agregar al conductor de cortezas una plan-
cha, on eiqrto trecho, perforada por orificios de 1.5 milfme-
tros de d;émetro para as{ eliminar las partfculas de almendras
qué pudieran habcr quedado adheridas a las gortezas, pero en
la mayorfa de los eagos lo que se obtiene es una eantidad de

polvo que perjudica mds bien a las slmendras ya bbtenidas.




Descortezador de discos para sermillas

£ s
de mani, algodém, girasel, etc.




L4 LOLIEIDA DE IAS 4LiEMLR.S Y GRANCS:

Se efectia la molien
de de las almerdres y de los graros limpios j dezcortezezdos
con méguinzs 2 rodillos acciorsdass por medio de poleas. Los
rodillos son de hierro fundido templado sl frfo, con la super-
ficie perfectamerte lisa, sin ranurss ni abolladuras de ningu~
na clsse y deben estar bien aliresdos y nivelados.

Hay gque descargar las alrwendras por nsdio de su con-
duetor, en el e¢cntro de ia tolva de los rodillos para gque se
esparza uniformemente en toda la longitud de los.uismos y a me
fida gue vayan pzsando. Ests tolva debe estir sierpre con una
cantidad suficiente de almendras.pzra gue en todo momento pase
“la misca cantid=d por los rodillos. Les ta*las de desviaciln
deben ester 1o suficientemente prdxiras a los ridillos como pa
ra ,ue no czigan las alrmendras al suelo. Tamtién los raspado-
res hay cue colocerlos préximos psra gue lirpier blen los ro-
dillos, pero sir rozarlos derasiado pues a cds de que se ca-
lientan, ocesiona zuchko gasto de energfa.

Las sermillas asi zolidzs tieren el aspecto de copos
de algoddn y se encuentran listas psra passr & los calentado~-

res donde la harina es cocida.
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COCINIENTO DE IA FARIFA:
Bl coniriento de la harina es unz o~

peracifn delicads y @e la rayor importancia. En efecto, del
cocimiento llevedo en debides forma y hecho a punto depengde ol
rendimiento de aceite. Tiene por objeto coagular laé substane
cias albuminpideas y que en esa forma, éuedan en la srensa cm
las tortas y ademds para hacer mis fluido el aceite j gque es-
caye mejor en el premsado. Tacbién con el cocimiento se con-
sigue eliminar el exceso de agua gue pudiera tener la harina y
agregarle la que le hiciera falta.

‘Para soreter a2l cocimiento lz harina debe tener una
fineza uniforme y los calentadores no deben tener escage de
vapor en la tuberfa ni en su interior y exterior. Ias tdpes
deben estar bien apretadas y los cuerpos de los calentzdores
7 los tubos de vupor conectados a éstos, deben estar bien pro-
tegidos contra el frfo., Locs agitadcres deben fundionar con
una velocidad de 30 a 40 revolucicnes por rknuvto,

Si la harina no estf bier cocida las waterias albu-
minoideazs serén mucilzginosas y el rerndimiento del aceite serd
reducido. ILa humeded excesive cavssri le rotura de lecs telas
de prensar los yznes y har§ gue se forme una pasta dura, oscu-
ra y apelotonzda. DTuede originar tarbién el endurecirmiento de
ias celdes del aceite reduciendo el rendimiento, dzndo una pag
ta de color rojo oscuro. Si se reluce otrz vez a harina esta
gasta, aguellz tendr§ un olor & quersdo y coloreari fuertemen-
te el accite extraido.

Fo hay regles fijes rara establecer sl junto debido
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en el cocimiento., ILos métodos difieren geglr la clase de la
Larina que se trate y en todos los casos su determinaciln se
consigue con la experiincia y el discetnimiento. En algunas
fibricas se determina el punto de cocimiento por el olor, en
otras por el tacto y en otras por el tiempo gue dura éste.

Indudablemente este dltimo procedimiento es el mejor
por ser el de wds seguro control y el gue da mejores resulta-
dog desde luego. T5s el cue ge sigue en la mayoria de las f£4-
bricas. 4 pesar de ello hey que tener sierpre.muchsz préctica
y ostar alerta para dsscubrir cual.uier cambtio que pueda afec-
tar la harina.

Hemos visto que si la harica que procede de los ca-
lentadores estf derasiado cocida,.se nota por el olbr que. ad-
quiers y si se hzlls decasiado seca o hiredm se puede averi-
guar por cedio del tezceto a,arte de gue los psnes gue se reti-
ran de las prensas son de un color otscuro subtido. *

Lz u8s insignificente desviacidén del método del co-
cido tiene una influercia tan grande.en le c:ntidad y calidad
del aceite ,ue se debe obtener, como en la czlidsd de los pa-
nes, ¢antidad detelas de lss preensas destruidas, durabilidad
de lag cajes de las prersas ; en la comodidad de los opecrariocs
que todo cuidzdo es poco miertras se efectfa esta operzciln.
Cada uno de los operarits desde el obrero hasta el capataz a
nés de vigilsr el reloj deben tener todos sus sentidos en la
operacidén del cocido. L& hsrine cocida debe tecer sismpre un

tacto suave, atercippelado y flexitle y suficiente huwedad pa-
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rz adheri¥se cuando se aprieta con lzs renos.

81 al tocarla se siente demasiado seca o granulosa,
entonces es sefia que no estd en condiciones de ser prensada
pues no dard aceite, Los panes hechos con ests harina son qua
bradizos y se desmororardn con facilidad, haciéndose casi impo
sible el premsado.

Cuando la harina estd bien cocida tiene un olor agm
dzble gue recuerda al del aceite que cortiene, es de color cla
ro y tlene buena apariencia. Los panes se formen con failidad
y 9o pueden colocar sin dificultad en las cajas de la premsa.
Tl aceite fluye copiogamerte y en forma completa, Los panes
prenszdos se pueden sacar de lz prensa y retirarles las telas
con gran facilidaed. ITas tortas y el aceite extraldo son de la
me jor c¢elided y las telas de la prensa no se deterioran mucho.
Y por dltimo el trabajo se siibplifica erormemente.

Pare conseguir estos resultdos es nécesario, a més
de la vigllancia extrema que hkemos irdicado, los detalles si-
guimntes que se deben tener muy en cusnta:

Cuando lus semillas son un poco verdes ¥ por consi~
guiente, llenass de s:zvia, se re-uiere rés tlempo para cocer-
las, Fntonces dehe probarse, repitiendo en peguefio taentas ve-
ces como sea necesario, cuzl es ese tiempo, antes de efectuar
la coecifén de toda la harina. TUna vez determinado el tiempo
no debe cambiarse siempre que se tfate de-la misma hariba. Ea
esta forma se obtiene de lcs celentzdores el mismdo producto

con el misma.resultado en el prensado.
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Fn dfas muy secos 1z harina pierde cantidades consi~
dérables de su agua que es recesario reemplazar. Tara ello
cuando la harina esté en los celentadores, se deja entrar por
esracio de dos a tres minutos, vaepor de agus, teniendo cuidado
de no echar el agurz condendada que pudiera taber en lasg tube-
ries de dentro del ealertedor pues como kemos visto, la hume~
dad excesiva perjudica la cclidad del aceite y hace que las tg
las de lg prensa se rompan en gren nirero. Este vapor debe
usarse siempre bajo uns regularizacidn perfecta y con la mayor
pruiencia. £i sucediese que la harina se carga de un exceso
de humedad es necesario secarla inmediatamente.

Los calentadores consisten en cdmaras cilirdricas
que tienen una camisa de vapor cerrada gue las rodea comple-
tamente dejando libre la perte superior, la que tiene una ta-
ps con la cual se cierra la cimara. Por medio de tubos se ca
duce el vapor sobrecalentadd a la caszisa y en esta forma se
consigue la temperaturs necesaria. Tara evitar la acumulacil
del agua de condensacidn er la camisa kay en la parte inferior
un pequefio receptdculo que la recibe y una vez que estd lleno
se descarga automdticamente. Con ello se evita el uso del va
por para deselojarle.

las dirensiones de les cémarass son veriables, pero
generalmente las mfs usadas son de 1.80 a 2,10 metros de did-
metro interior y de 0.60 a 1.00 metros de altura. Hay natural
mente més péqueﬁos para fébricas de menor caspacidad cuyas me-

didas son: 1,00, 1,30 y 1.50 metros de didmetro interior y de
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0.60 metros o més de altura. LR

En eada edrera cilindrica pay un agitedor muy ecerca
del fondo para evitar que la barina se aglomere all{ y ge que-
me. . Bl aje de este agitador es hueeo y esté soneetado eon la
tuberfa de vapor y también eon una sekrite de tubos mis peguefios
aplieados al dorgo de cada paleta del agitador y que se mueven
junto eon estas.. Estos tubos més-echicos estdn perforados por:
pequefios exifielos y por medio de ellos se pueden inysectar va-
por & la harina contenida en 15: cémaras euando lo necesita.

Hay varlos tipos de calentadores todos dan buenos
resultados, siempre que ae opere eomo es debido.

El tipo de esalentador simple w horizental eonsiste
en una eimara para ¢ada prensa dispuesta una al lado de la o-
tra y montadas sobre un eondustor que transporta la harina co-
eida a un reeibidor o subealentador en el eual se conserva ca-
liente hasta que se la transforma en panes. - Una variaeién de
este tipo es la de hacer que eada una de las cdmaras sea lo =
ficlentemente grande para que tenga la eapacidad de dos, tres
o euatro eargas de prenua,'b eomo para que eontenga tantas cagr
gae eomo el nimero de prensas que se desee y efectuar la coc-
¢ifn de las eargas al mismo tiempo con presién de vapor baja'y
por un espacio de tiempo lergo. Operando en estes forma se om
sigue une uniformidsd eompleta em la coeeidn. w

La carga y dessarga dém los calentadores se debe ha-
cer en un tiempo regular para que as{ el recididor o subealen

tador mentenga la temperatura eonveniente no dando lugar a qus



. - 44 «

.
ge enfrfe 1o que podrfa influir en el temple de los panes.

El tipo de calentador més moderno es el que opera
meeénicamente. . Tiene 1lds eémaras eolocadas unas sobre otras.
Estos ealentgdores son en realidad los mis antiguos, pero han
sufrido muehas modificaciones. Se les ha agregado mecanismos
autométieos, eon los cuales han quedado transformados. La eqr
ga, ceoeimiento, agitacién, inyeccidn de vepor y descarga se e-
fectfia en ellos mecénicamente y por consiguiente economiza tieg
bo y operarios., Se descargan por la parte inferior y por me-
dio de un dispositivo espeeial que permite la salida de -da cem
t1dad justa de haring eomo para formar un pan.

El tiémpo de coceiln es generalmenté de 20 a 256 mim
tos y varfs naturalmente con la elase de semilla que se traba
ja. La harina coeida que pasa a los formadores de panes debe
tener la misma temperatura a que fué eocida, temperatura que
varia también aegin gea la clase v eglidad de la semilla. Se
debe evitar la formacidn de ampollas eon las suales es daficil
la formacifn regular de los panes y el prensado.

la maners mis prictiea de graduar la humedadces-da
de detrminar la consistencis de la bharina inmediatamente &e
.salir de los rodillos., Se toma un pufiado de harina, se la a~
prieta con la meno y:después se abre ésta. Si la harina se o
grieta o se desmorona es indieio de que necesita més humedad.
Por el eontrario si la harina tiene mucha humedad estard gomo-
sa y se adheriri a.las manos. Tiene la suficiente cantidad de

agua la harina en la que quedé la impresifn de lps dedos y no

{
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ge gdhiere mueho a la mano.

Cuando la harina necesita bumedad la hejor manéra:de

proporeionérsela es por medio de ehorros de vapor dentro de

iy
los ealentsdores y después de habder sido eoeida.

Para quitarle el exeeso de humedad se la mantiene
més tiempo en el salentador levantando la tapa y haciendo fun-

eionar eonstantemente los agitadores.
B RP<Y
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LA ECRUACION DE LOS PAIES:

; ) La hqr%na eoelida pesa del ealen~
tador a uns eaja metéliqa monteda en unsa yia gobre la aeual co-
rre hacla los formadores, que son'géquinas destinadas a medir
ls cantidqd'de herina que ha de congtituir la earga para cada
plato de la prenses y la comprime hasts dejar formado un pan
un tanto bendo. Pero gi las prensas ion de eubas profundas
eon orlificios latersles, debe usarse calentadores gue midam
la earga direetamente para sada pan, que ge irén eolosando en-
Ia cubs en la forma gue veremos mas adelante. ¢

Estas méquinas moldeadoras son aceionadas por medio
de fuerzas hidrfuliea, -vapor o trasmigifn por eorrea.

Lae del modelo hidriulieo generalmente uéadas, fun-
eionen por medio de agua a baja presifm.’

Fn el t&rmino de la vfa sobre la qﬁe corre la saja
qﬁ@ 11éia 12 harina bay un bastidor montado sobre una mesa gus
g6 musve en direceidén perpendieular a la lfnea de marsha de la
caja de menera que pﬁedé ser empujada bajo la Eaite rija de la
méquina, Esté eonsigte eﬁ un gruego ﬁloiue de,hierro fundide
que deaéanna en cuatro eulumnas de hierro fofjado de resisten- .
ela sufieiente para sufrir sin deteriorarse la presidn de un.
plato inferior impulsado por debajo-eon un émbolo hidrduliso.

Se abre la compuerta del ealentador para llenar ls
eaja eon la harina ecoeida. ' Sobre la mesa se ha coloeado la
tela de la proensa hesha econ pelo de eamello y que tiene’l.ao

«

metros de longitud y 0.40 metro de ancho, <Entonces se hace
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llegar la caja coa la harima sebre el bastidor demtre del eual
¢ae la mayor parte de asw coemtenido.

Por 15 tegular se hace pasar doa veges la caja sobre
el bagtidor para obtener wm relleme wniforme y ea mecesarie me
“poea babilidad em el manejo de ls caja, lo que se adguis te cem
la préctica, para lograr que lg harina quede wnifermemente dig
%ribuida y cen igual peso em toda la swperficie,

Congeguido esto se empuja la mesa hasta colecarla
bajo el blegue de¢ ls méquina, se aplieca la.presifs por wn ine-
tante interrurpiéndela cuande empleza a salir el aceits, para
retirar la mesa y levantar el bastidor. El émbole munca se
nueve més de 8 ecent{metros.

. Entonces se hecha sebre el pam forrmado las puntas de
la tela ﬂo prensa Yy um obrero desliza baje dicha tela wna plan
eha de bierre que eé ligeramente rwayor que el bastidor y pro-
vigta de wn 884 en wm e¢xtreme y traslada el pem ya formado ¥y
agl envuelto 2 1la ¢aja de la premsa.

Eate tipe de formador de pames reduce considerable-
nente ol riesgo gur eorrem les ebreroca, ya que €s Qo todo pum-
te imposible meter los dedos donde pudieram ser aplastados.

Es nevesario moldear wm pam perfecto y compacte gue
ajuate e¢m lsa ¢ajas d¢ la premsa, se debe preceder com limpie-
z8, o8to @9, mo dejar caer la harina sobre ¢l piso gue debe
aer compacte y liso, emasuclande el departamemte de las prem-
8a8., Se ha de formar un pan que sea de la comsistencia nece-
saria gue permita su mere jo -9in gue se calgam pedsszos, wn pan
que sea de demsidad y espesor uniformes para gue R0 se ejerza
ung presién desigeal em las premsas Yy que resaltem tortas wni-

formes después de prensados.



Formador sutomético de panes o cargas para

prensas de platos.
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LAS ERENGAS I EL PRENSADO:

) Las prensas usadas en la extrasciim
del aceite que contienen los panes son del tipo hidrgulieo.
Pueden ger de eajas abiertas, cajaé ¢erradas y de eubas pro-
fundes. EBste dltimo sistema estd desalojando por sompleto a
los anteriores y se presta para toda:alaae de semillas. Las
de &aja abierta se emplean en la extraceidn del aceite de 1li-
no y las de ¢aja eorrada para la de los demis aceites,
Recisntemente se han puesto en uso cajas de ;caro
de forma cilfndriea de 1.10 metros de altura y 0.40 gént{me~
tros de difmetro y eon un espesor de 50 milfmetros. Estén
distridufdos en toda su superfieﬁe, catorce mil agujeros de
forma ¢6niea eon la base hacia afuera, lo que permite salir
eon libertad las partfculas, que en otra forma obturarfan los
aéujeros. La base de la caja no estd perforada y tiene un bor
‘de saliente sobre el que se apoya uns eamisé metilica que la
rodea. Entonces el aceite que sale por los orxifieios éolpea
en esta camisa, se eseurre por la superficie interna, llega a
la base ﬂon@e e;té el borde aaiiente de la eaja, pasa por los
espacios que guedan libres, pues la ecamisa no ajusta bien all{
y eae al solector gue tiene el émbolo.

La formg de eargar la eaja o0 euba ojs muy seneilla:
diro 00 a.

Cenr
en la parte inferior se coloca unaiplzzzzi/gp acero de forma

eiraularJ despuds una plancha de la m forma pero ug poeo
més pequefia hecha son eerda y despuds la eantidad de harina

cocida que va & eonstituir el pan, otra plancha de cerda y pam




- 50 =

dltimo une plancha de aeero, repitiéndose en este orden hasta
llenar la caja. Se eomprime un poeo eon el formador de panes
y se vuelve a completar en da misma forma la caja si ha queda-
do algdin espacio.

Llenéndolas asf una eaja de las dimensiones indiea-
das puede reeibir una earga de 200:Kilégramos. Y como la pre-
8ibn dura 30 minutos, empledndose otros 30 minutos para des-
eargar las tortas, cada eaja tiene una eapaeidéd de trabajo de
4800 Kildgramos eada 24 horas.

Para descargarlas de las tortas se emplea el mismo
émbolo.del forrador de panes que empuja la tapa del fondo de
la euba obligando a las tortas a salir por la psrte superior.

Las partes eseneiales de una prensa son: el eilin-
dro y la bage, frecuentemente fundidos er una gola pieza .en
acero gblbdo; la traviesa superior que estd atornillada a la
base por medio de gruesas eolumnas de hlerro y el émbolo, en
uno de ouyos extremos va situada la plataforma gque €5 una ma-
#a de acero de resisteneia suficiente para que no se pueda
produeir flexiones en los bordes y asegurar una presién uni-
forme sobre toda el drea de la-eaja.

La plataforma que directamente aplieca la presibm de-
de ser de un didmetro igual o muy poeo mayor que el del émbo-
lo, para tener asf-el méiximun de efieacis. Generalmente las
dimensiones son de 35 cent{metros para el émbolo y 40 para la
plataforma.

La presifn hidrdulica es suministrada por bombas ac-
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¢ionadas por fuerza mecénlea, equipadas de tal modo gque pus- -~

9/
7

-

e

den proporcionar baja y alfa presidn indistintamente. Para
110 existen acumuladores que estdn construfdos con material dﬂ
gran valldez, vep superpuestos a émbolos, verifieando un movi—

miento vertical a lo largo de guf;s. Son enormes eajas de hig

c;cxgyécn

rro cilindricas macizas en su parte inferior y huecas en la mi‘v

(‘

tad superior, la cual se llena de fragmentios de hierro para q; i
méntar su peso. La que corresponde a la baja presidn pesa méa o\
0 menos 6 toneladas y la de alta prssion 10 toneladas. '
Tienen en la base Anferdor una.-éavidad.eilfindries
de 20 centfmetros de dimetro y una eapaeidad de 10 a 15 li-— - }
tros. En esta eavidad penetra el émbolo que es perforado y
da .pago al liquido hidrdulico. Como el émbolo es fijo para i
penetrar el 1fquido, impulsado por la bomba, a la.ecavidad de
la caja, debe levantarla con todo su emorme peso. Abriendo
1a_118ve de cominicaeiln eon la prensa es éste peso el gue e- j
jerce la presifn. Tienen por objeto almacenar el lfquido hi-
drdulico que es usado intermitentemente, produciendo as{ una |
carga més eonstante en las bombas, estabilizer la presidn re- é‘
dueiendo golpes bruseos gue, de ger muy fuertes, podr{an da- !
fiar la maquinaria y tuberia y también actuar de vilvula regu-
ladora para mantener una presidn uniforme. Y& pues un simple i
depSsito de presifn eon mecanismo para la regularizacifn y se-
gurided de ésta. Tanto el sistema de alta.presién como el de
bajapresifn est§ provisto de un acumulador.

La baja presién es usada para inieiar la carrera as-
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cencional del émbolo de la prensa y para aeceionar el formador
de panes. Esta presiin es de unas 200 atmbsferas por centf-
metxh euadrado. La alta presién varia entre 350 y 500 atmbs-
feras por eentimetro cuadrado. - )

Se emplea @ceite generalmente eomo liquido hidrdu-
lico. . .

En las fdbrieas pequetias e¢on uns o dos prensas se
usan a menudo bombas de presidn direeta, en euyo caso -no e
necesitan acumuladores. Estas bombas son de dos presiomes:
la presidn baja se elerra automiticamente y la presidn alta
ge efeetia por medio de una vélvula de seguridad.. Tienen v4l-
‘vulas de eambio especiales que permiten que el l{guido hifrdu-
‘lieo page sin usar fuerza euando levante o baje el dmbolo de
la. prensa. -Son impulsadas eon engraenajes.

. La capaciaad de una prensa depende del nimero de ea-
Jas que la forman aunque eiertas veriaciones en el funeiona- .
_mignto gon también factores que afectan la eapasidad. .

El ndrero de cajas en las prensas usadas en ias £4-
bricas de los Estados Unidos varfa de 10 hasta 28. . En algunas
fitrieas de nuestro pais se emples también ese nimero de cajas
y en otrass las eubas que hemos deseripto amteriormente.

' Bl ineonveniente que presentan a primera vieta las
prensas pequefias es el de su redueida eapae¢idad, pues euando
tienen menos de veinte cajas es muy poeo lo que se gana en el
rendimiento. .Cuando se usan las prensas grandes de més de

veinte eajas resulye diffcil hallar obreros de la eétatura e
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veniente para que puaden,al&anzfr a8 la dltima eaja y gue tenm-
gan la sufieiente agilidad para eolocar eon prontitud la ea~
Ja del fondo. - o -
PR Cuanﬂo‘hay que volve®: @ eoloear un gran nfimero de
panes, la prensa permanees abierta durante mas largo tiempo y
por lo tanto se enfria més. La temperatura de ia prensa y de
su eontenido ejerce una influensia muy marcada en ol rendimieg
to y por.ello euanto mas desciende més se reduce la extraceiln
Ademis euando hay um gran nimero de eajas, la masa & través
d6 la ¢ual ha de ejercesse la presidn es muy érandé producien~
do el efecto de almobadillas elésticas que seden mueho sin
trasmitir la presidm al iﬁterior de los panes y reduciémdose
de .egte modo al rendimiento., Eate hecho ha recibido el mombre
“de acojinamiento. Qe e ke
Comparando en igusldad de eondiciones el rendimien—~
to produeido por prensas grandes y pequefias resultan las pren-

sas pequefias més eficientea. Sin embargo existen-feotores qus

pueden invertir estos resultados.
La opinifn de la mayorfa de los fabricantes es la de
que una prensae de veinte ¢ajas reune el mayor nimero de elemen

oo

t0s tendentes & una extraccidén efieiente.

"El material eom que se construpe las cajas de la
prenga es muy variado: hay eajas. de madera dura, de hierro fwm
dido, hierro maleable, eobre fundido, acero fundido'y de aeero

prensado que sin duda alguna son las mejores.
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Las cajas construfdas con acero prersado son muy re-
sistentes 7y no sufren desperfecto alguno cuando son prensadas
con la presiln wéxima directamente sin haber colocado los pa-
nes.

Se sujetar a las cajas, cuya superficie ha sido a
veces rasrada para impedir su resbalamiento, esterillas teji-
das e¢on cuerdas nechas de pelo éspero, como el de las erines
del caballo.

Con frecuencia van amarradas estas esterillas s un
tejido de alambre grueso y ancha malla el cual a su vez se a-
fianza sobre el plato.

Hay eajas que tienen esterillag en la parte superiar
y la caja de arriba en la inferior, es decir, doble esterilla.

Y hay también caias que no tienen ninguna esterilla.

El objeto @e estas esterillas es ol de facilitar 1la
salida del aceite, pero se ha observado que la presencia 0 au-
sencia de las esterillas no afecta la salida de éste,

Fl material m4s costoso en la extrzccidén de los a-
ceites es de el las telas de la prensa, es Jecir el raterial
en que se envuelven los panes uns vez formados.

Se corfeccionan por lo general con pelo de camello
a causa de la elasticidad de esa fibra y la aptitud que tieme
para conservar su forma bajo altas presicres y ele%adas tem-
peraturas. En la actuzlided ese material es mu, caro porque
escasea mucho,

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 tiere ura gran superioridad sobre estos.

Se han hecho telas de prersa c¢on cabsllos 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 mucha frecuencia y la
causa estriba en la deficiente limpieza de las semillas cuyas
impurezas destruyen las telas, a no haber molido bien las al-
mendras o -las semillas, a la coccifn incompleta, a la formacifin
de los panes o prensado defectuoso, etc., Todo esto es causa
de gue la duraciln de las telas seg muy liritada y ello se pxo
dnce generalmente al corienzo de le cosecha cuando las semillas
estdn un poco verdes todaviz. En este estado contienen mucha
agua y son blandas, cuaslidades gue son desfavoratles para e-
fectuar en debida-.forra las ojyeraciones preliminares al pren-
sado.

Todos estos inconvenientes deszpearecen con el uso
de las cubas que son aderds de mueho rds £icil magejo, mis
limpias y mds eficaces.

Una vez que se han cargado cor los psnes todas las
cajas de la prensa, se da paso a la energfa hidrdulica de ba-
ja presibm. E1 émbolb’de la prensa sube con rapidez hasta
que el aceite comienza a salir, la velocidad disminuye enton-
eces paulatinamente regularizada por ur ahogador de presidn.
Esto sucede cuando la presidn es de 90 a 100 atmbsferas por

eontimetro cuadrado. Al cabo de unos mirutos la presidn ha
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llegado ya a 200 atmésferas por centimetro cuadrado y ha ex-
trido la mitad del aceite. En este momento el lfquido hidriu-
lico de presifn alts se pone autométicamente en contacto con
el émbolo de la prensa, presifn gque 88 rogularizada tambidn
por un ahogador. Entonces la presidn continde subiendo hasta
alcanzar el lirite méximo de 350 atu:dsferas por centimetro cua
drado extirayendo casi todo el aceite de la harirna. ILa opera-
cibn del prensado dura élrededor de 60 minutos. Se ha ensaye-
do prolongarla hasta 90 minutos pero se comprobd que cuando la
duracidn de la presifn es mayor aumenta hasta 0.5% el aceite
en las tortaes, sobre todo cuando.se trabaje con semillas de al
godbn.

El aceite corre de caja en caja hastz la més infe-~
rior que tiene un tubo por el cual.se &escarga en recipientes
apropiados.

Después de 60 minutos de presidn y euando ya no flu-
yo més aczite, se abre la llave de escape de presiin disminu-
yvendo esta hasta que sea nula.

’ El peso de los paznes varia en la préctica, pero ge-~
neralrmente son de 5 a 8 kilbgramos cada mmo. Cuando los panes
gson gruesos L&y una gran mesa de tarina sujeta & presibn, exig
te rmayor tendencia 2 un empaque desigual de la prensa. Los
ranes ligeros son los que retienen menor cantidad de aceite
después del prensado.

Cuando se sacan las tortas de la prensa se les retira

la envoltura que llevan. Esto se hace a mano o a wdquina. Es
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una operacifn molesta pues kay que hacer un grar esfuerzo con

los dedos estando la torta sumamente caliente., ILos aparatos
.

mecénicos empleados pars esta operscidn cogen una punta de la

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

ratorio en el cual se arrella.

La torta descubierta es enviada entorces a la re-
sortadora donde se le cortan los btordes blaréos, muy rieos en
aceite. Ias recortzdoras son de dos tipos: unas tienen cuchi-
llas girstcrias otras fijas, ambas provistas de mecanismos teg
sores. El primer tipo da mejor resultado, aunque requiere ma
yor erergfa y es més complicada, pero los recortes gue hacern
no tienen que ser vueltos a triturar, lo gue se hace necesario
con los producidos cor la cuchilla fija.

La profurdidad con que se hace los recortes depende
de distintas condiciones. En cada fétrica tiene gue ser deter
minada segdn el costo de rroduccidn, de manera que el aceite
que se obtenpa de los recortes cuando vuelvan a ser prensados
sea de valor sufie¢iente para comjpensar el gasto ocasionado por
st manipulacidn., Efectuado el recorte con demasiads profundi-
dad la cartidad de aceite seré tan escasa gue el recobrado
costeré ras 32 lo que vale ern plaza, mientras gue si se dsja
demasiado aceite en las tortas por un recorte poco hondo, la
pérdida de aceite serd irportante. Generalments el porcenta-

ge de aceite er los recortes es de 124,



Maquinaria ue la tabrica liendez me anger 1502,

Ha sido w
construida en el pafs por la Compaifa Industrial de Elecrica

dad del Rio de la Plata. Las prensas gon de cuba profuudus y

pueden soportar una presidén de b00 @tmésferas por cm<e

. | |
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EXTRACCION DE ACETITESS ECR LEDIO DE DISC.VENTES,-

La extrac-~
cibn de aceites comestibles por difusidn no se hace en el pa-
fs. Existen algunos fitricas que lo emplean para la abtencién
de aceites con fines inaustrialeéz aceite de ricino para lubxi
ficante y jabcneria; el aceite de las tecrtas y de orujo para
Jabones, etc.

La operaciér en si es rmuy sencilla, se reduce en sus
1ineas generzles a poner le herina de los granos oleaginosos
en contacto con un disolvente el cual disuelve lasg sustancias
grasas, evaporar el disolvente, condensar sus vapores para Tro-
ecugerarlo y obtener asf{ el zceite.

®s el procediriento més antiguarente empleado en la
abtencidn de los aceites y ha sido desalojado casi en su tote
lidad por el de presibémn. Data del sno 1856 en que Deiss lo 2-
rlicd por primera vez.

Er ub prineipio el dnico disolvente empleado fué el
sulfuro de carbono, después se nkizo uso del bernzol, eter de o
troleo, eter sulfdérico, acetons, tetracloruro de carbono, naf-
ta, etc.

Tn buen disolvente debe reunir las condiciones si-
guientes para ser empleado er la extraccidn de aceites:

12 Debe poderse obtcrer a buen precio y siempre puro,

22 Betén poseer un gran poder disclvente para el acel
te, sin disolver las sustancias extrahas de la materia prima,

que rerjudiquen la calidad del aceite.
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32, No deben descomponerse, ni atacar a los aceites,
nt al residuo.

42. Deben ger fdcil y completamente volitiles y sus
vapores féciles de condensar.

52, Sus vapores no deben presentar peligro de in-
eendio y dazar la salud de los obreros.

Todas estas condiciones no las llena ningdn disol-
vente conocido y es por ello que su empleo es boy restringido.

El sulfuro de carbono es téxico y sus vapores for-
man con el aire mezclas explosivas. Se descompone por la ae-
¢idn de la luz, precipitando azufre que el sulfuro no descom-
puesto disuelve, econ formacién de un mono-sulfuro de carbono
que se polimeriza y que el caslor descompohe en azufre g carbo-
no. Todas estas impurezas quedar en el aceite perjudicando
su calidad.

Pero cuando se tiene la precaucidr de purificarb y
conservarld debajo de agua, sl abrigo de la luz, no cabe duda
de gque es el mejor disolvente para la abtencibr de aceites ve-
getales empleados en la industria.

El benzol puro es muy inflamable y excesivamente té-
xieco, pero di§uelvs rerfectamente los aceites,

El éter sulfdrica se evapora rgpidemente a toda tem-
peratura. Es muy iﬁflamable ¥ sus vapores forman con el aire
meXclas exploeives. ILa ecetorna es inflamable y soluble en a-
gualo que originerfa pérdidas importantes. Por ello y su al-

to precio no es posible emplearla en la indusiris del aceite.
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El tetracloruro de cerbono no es inflamadble y tem-
poco tdxico, el menos en soluciones dilufdas en aire como lo
respiran los obreros, pero por su precio no es-prictiwo.

Y por Gltimo la nafta parece ser uno de los disol=-
ventes que reune mayores condiciones para su empleo en la ex-
traccién de los aceites. Sin embargo no hay que olvidar que
es eminenterente inflamable y menos denso gue el agua por lo
eual no es posible conservarlo debejo de ésta como se puede
hacer con el sulfuro de carboro. Por otra parte la nafta es
una mexela de hidro-carburos a puntos de ebullicién distintos
.10 que hace que la temperatura de la disolucidn del aceite va-
ya aumentando a medida que se evaporan los mds volitiles. Es-
ta temperztura puede llegar a ser hasta de 2002C.lo sufieiente
para dar un aceite inferior.

En la extraccifn de los aceites comestibles no debe
emplearse jamis el procedimiento de la difusiédn.

La primera condicidn que debe llenarse en la aplieca-
cién de este procediriento es la de una perfecta instalacién
de los aparatos de difusidén: no debe haber jamis pérdida algu-
na en las conecciones de los tubos y recipientes y tampoeo fus
go en sus proximidades, el local debe ser bien ventilado .y
destinado exclusivamente para ese objeto. ILa calefaccidn de-
be hacerse gsiempre con vapor de agua.

El aparato se compene de un extractor propiamente i
cho, de un destilador y de un refrigerante con depdsito para

el disolvente.
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En los aparatos modernos exister dos extractores co-
locados a los lzdos y wés arrita del destilador. Se componen
de recipientes de forrma cilindrica de 4 metros mds o mehos de
didretro y un metro de altura. El.objeto ¢s tener una gran m
perficie ; poco espesor en la materia prima para que el ata-
que del disolvente sea wés completo. En la pzrte inferior tie
nen un sobre-fondo perforado por pequeZos orificios, sobre el
que se coloca un fieltro de 20 milimetros de espesor. EL ob-
jeto de este fieltro es el de impedir que la materia prima cal
ga al fondo y también prara que el vapor gue se inyeata por el
fondo, una vez sfectuadz la extraccidn, para evaporar y recu-
perar el disclvente que impregna el residuo, se reparta unifoe
memente por toda la masa y no abra vias por donde escapar de-
jando grandes porciones sin calentar y arrastrar disolvente 1o
que ocasionarfs grerdes pérdidas.

En la parte superior La, una abertura grande con ta~
pa de cierre hermético, Por ella se coloca en el interior las
gemillas o huesos de oliva preparados para la extraccifén. ILa-
teralmente y al nivel del sobre-fondo hay otra abtertura grande
con cierre hermético para retirar el residuo de la extraccidn.

Bl fondo de estos extractores es de forma cdnice y
terminan en un tubo que comknica con el destilador, a donde va
a parar el aceite disudto. Al lado de este tubo penetra otro
que conduce el vapor que se emplea, despues de la extraceiﬁn,
para recuperar el disolvente que queda impregnando el residuo

an el extractor.
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Estd arrollzdo en espiral en el interior del extrac—
tor y perforado.

El tubo que conduce gl aceite disuelto, antes de llg
gar al destilador, tiene un @ispositivo que funciona como si-
f8n y que descarga el extractor cada vez que el disolvente 1lle
ga a cierta altura. .Este penetra ror la parte superior por
medio de un tubo que viene del depdsito del refrigerante, si
el disolvente tiene ura densida@ inferior a la del aceite, puss
entonces la solucifdn terdrsd siempre mayor densidad y ocuparé
la parte inferior por.donde se descarga. Por el contrario el
disolvente debe penetrar por la rperte inferior del extractor
cuando tiene una densidad superior a la del aceite., En este
caso la golucidn aceitosa es mernos densa gque el digolvente y
ocuparid 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 recuperacidn de aguel en el residuo.

El destilador es una ealdera cilindrica de fondo cé-
nico en el cual hay dos tubos: por uno se descarga el aceite
ve extrafdo y por el otro se inyecta vapor de agua, a cuyo e-
fecto terming dentro del destilador en forza de espital y con
perforaciones. Tste vapor evapora y srratra el disolvente
hasta el refrigerante y al rismo tiempo lave el aceite. Los
vapores del disolvente y del &sgua salen por un tubo que se en-
cuentra en la parte superior del destilador y ven al refrige-

rante sitvado varioe metros mis arriba, donde se cordensan y



caen al depfsito. En el interior del depisito existe un gi~
£8n que descarga el agua de condensacidn cuando llega a cier-
to nivel, separdndola as{ del disolvente el cual vuelve al ex-
tractor y comienza un nuevo ciclo.

El extractor propiamente dicho tiene eon algunos ca-
508, cuando es necesario hacer la extraccibn en caliente, una
doble envoltura que permite la circulacién de vapor. Cuando
se emplea sulfuro de carbono, la extracci’n debe hacerse en cg
liente.

Bl ndmero de sraratos de extraccifn es considerable,
pero todos ellos obedecen al tipo del que hemos descripto.

Las semillas y las aceitunas libres de la pulpa, de-
ber ser trituradas y secades lo rds posible, =1 agua ejerce
una ac¢cifn perniciosa en la extraccibn, pues impide la disolu~
eién del aceite y serd inutil agregar mds disolvente y prolon-
gar su accidn, pues la diferencia de tensidén superficial entre
égte y el agua se mantendri siempre.

La materia prima triturada y sece se introduce al
extractor por la abertura surerior y se abre la llave que per-
mite la entrada de un volumen de disolvente doble del ocupado
por aguella y se deja en cortacto por 30 minutos wmds o menos.
Se deja casr més disvlvente y entonces la disolucidn forma sgi-
fén y se Gescarga en el destilador, el cual evapora el disol~
vente, cuyos vapores son condensados en el refrigerante y vuel
ven al extractor. ELl aparato es sutdmético debiéndose graduar

bien las 1laveé, que un solo operario puede hacer, para que
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interrupcién, Se puede recoger en todo momento
la disolueiln que pasa al destilador para deter-
de la extraccidén, Esta dura generalmente 6 ho-
cerga de 1C00 Kildgremos de rateria prima.
pérdida de disolvente por disolucidbn en el agua

el refrigerante de los vapores mezclados con el

aire que no son condensables, slcanza mds o menos a 1% en ca-

da operacidn,

La

extraccifn es perfecta, queden apenas vestigios

de materias grasas y por cornsiguiente la concentracibén de las

materias proteicas en el residuo esurenta.

Pero lz calidad de los aceites como hemos visto, de-

ja mucho que

desear, a menos que se haya tenido un cuidado es-

pecial en seleccionar la materia prima, privadndola de todas

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

las semillas,

dréd un aceite limpio capaz de una Qepuracidrn o refinacifn, pueg

perectamente de la corteza. Solo as{ se ten-

el disolvente a mids del aceite disuelve todas las sustancias

solubles contenidas en las impurezas, las que al mezclarse con

€1 no se pueden separar més.

La semilla de nabo,por ejemplo,tiene una cutfcula

negra que si no se separa antes de la extracci5n, pasa en di-

solucidn en el disolvente junto con el aceite;la materia % co-

lcrsnte le comiinice a éste un subido color verde gue ya no se

puede quitar més,a menos que se emplee procedimientos gqufmi-

cos enérgicos lo que aumenta el eosto de produccidn.

‘.




- 65 =

De modo que la extrasccidn de los aceites por difu-
sifr es més completa que en la.efectuada por expresifn, pero
el producto obtenido es mas impuro generalrente, poriue contie
ne sierpre todas las substancias solubles en el @isolvente em=
pleado y que se encuentran en la materie prira.

®n la Rep@blica existen varias fébricas que emplean
este procedimiento para la obtencidn de aceites con aplicacifn
en la2 industria: en el Chaco hay una ¢ue elabora eseite de ri-
cino, en Entre Rios otra y tacbién en Tucumdn. En la €apital
Federal existfan tasta hace pocos meses tres que, a rafz de
una explosifn ocurrida en una fébrica de inflamables, la Luni-
cipalidcd clausurd en virtud de un decreto dietzdo con carac-
ter general y hasta tanto se efectien cbras de seguridad gque
en el migro decreto se establece. FEs asi como las fébricas es
tablecidas en Coronel Dfas 660 de aceite de ricino, Centensra
2673 también de rieino y Nendez aQ Andez nirero 1502 de aceite
de lino, en todas las cuales se empleaba este procedimiento,

no funcionan sctualmente.




Aparato para la extrac€itn de aceltes par difusidén, Extractores y

destilador. Fdbrica Mendez de andes 1502,




IURIPICACION Y REFINACION DE ILCS ACEITES,

Cuelquiera tue sea 6l método emrlecdo rars la extrac

cidn de los aceites, nunce se lcs obtiene al estzdo puro. Los

aceites, como szbemods, son rezcles de éteres glicéricos y de
otros dteres de 4cidos grasos y, en algunos casos, de alcoho-
les y é4cidos grasos. Recientemente extraidos, sin hzber su-
frido el proceso de una purifieacién previa, contienen subs-
tancias extruZas que provienen de la matsria prima empleada,
de la maguinaria o accesorics usados en la exta:ccidén o de
losg recipientes en log cieles fuercn conservados., Todazs es-
tas substaneilas extraXas reciben el nombre de impurezas.

Estas substancias de presencis eventual, son las
que desmejorsn los productos volviéndolos inada,tables para
determinados usos y los que cuntribuyen a su fdcil sltera-
cibn. Por esto la refinzcidn que es una ogeracidn que se im-
pone como necesaria; reprecenta la mis importante fase comple-
rentaria en la técnica &e la extrazccifn, Ademés mejorindose
la calidad de lcs productos y Lacidndclos ayrepiados a los u-
sos especizles a que se les destina e sumentia su valor efec-
tivo y se 2segura su conservacién, resultado gue solazente se
obtizne al priverlcs de las substancias extralias a que nos he-
mos referido y gue son de rnaturalega erinatersnte zlterable.

Parz alcahzar uns perfecta purificecifn de los aceil-
tes es -revio el conocimiento exacto de ls naturzleza de lag

inpurezas que contiene para gue de acuerdo:con ellas sea em-
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plecdo el método :4s conveniente y apropizdp. Como las irpu-~
rezas son veriadas, aun para una risma clase de aceite, el mé-
todo de purificacidn empleado para uno, puede no convenir pars
otro. Otro dato que hay que tener en cuenta, es el d~l precio
del producto que se elabora y el . ue tieﬁe una vez purificado,
diferencia de procio que debe ser lo suficlentemonte elevado
sobre el del producto impuro pare que d8 margen & una Tremune-
racifn que haga factible bajo el punto de vista econdmico la
purificacidn comrleta. 3n caso contrario la refinzcidn debers
comcretarse a eliminar simplenmente las substancias que serfan
directamente dafiosas para el uso a que se destina el aceite.
As{ para ajuzllos destinados a ls lubrificecifn,la purificze
cibn queda®i pricticamente reducida a eliminar los Acidos li~
bres y las substancias ques pueden influir sobre la viscosidag;
en 1os aceites empleados en la febricucidn de los barnices a
la eliminscidn de las substancias gue por calentamiento 1los en
turbiasen, en los éestinados a la combustidén a la separaciln
de la mayor parte de las substancizs minerales y resinosas sug
ceptibles de produeir una combustidn irregular o incompleta.
Zn cuanto a2 los aeeites comestibles, serd conveniente siempre
eliminar a mds de su sator y olor desagradables, las causas de
turbidez y la atenuacibn de su coloracidn para zejorarsu as-
pecto, muy tenido en cuenta pcr el consumidor.

La clase y eantidad de las irpurezas sn los aceites
como se ha dicho depende evidzntemente de varias eausas adn

cuando en gran parte del modo operatorio aomo fueron obtenidos.
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Los aceites obtenidos por fusién contienen por ej:
produetos de descomposicién de los misrus, dcidos grasos, acrp
leina, ete. y substancias albuminoideas provenientes de los ta
jidos de la materia prima; as{ se eneueﬁtran bages piridicas,
aadehidas, §cidos, ete. cue comunicam al cuerpo graso olor y
cabor desagradables y una.,eoloraciin méc o menos intensa.

Los cuerpos grasos obteridos por presidn, contienen
por su parte los elemcntos lfguidos de la materia prima son
los cuales ge rezcla el aceite y también con agua y las subs-
tancias solubles en ella, ademés de fragmentos de los tejidos
vegetales y fibras de la tela empleada en los filtros de pre-
sibn,

Cuendo la extraceidn se efectia con dimolventes or-
génicog disminuyen en cierto modo las impurezas mecdnices, pe-
ro pe encuentran todes las substaneias extrefas solubles en el
disolvente empleado y los restos del disolvente mismo con sus
propias impurezas.

v Otras causas vinculades con la existencia de impure-
zas en log aceltes son las referentes 2 los aparatos empleados
en la extreeeidn y a los recipientes ussdo para su acondieio-
namiento o conservaeidn. Estas impurezas son en eciertos casos
puramente meecénicas, pero pueden pasar en disolucidn en al a-~
celte bejo‘formas de jzbones que se originan por la accidn de
los dcidos gresos sobre el métsl de la miquinaria o de log re-
cipientes. As{ se puede enccntrar cobre si el acelte fué con-

servado en recipientes de este metal, y resinas o substaneias
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colorantes si fué conservado en barriles de madera, que ceden
prineipios ‘solubles a los 1fquidos puestos en su eontasto. To-
das estas impurezas se pueden agrupar de la wanera siguients,

segin Fortinélg juien seguimos en ests expogieibn:

a) MECANICAS:- Las impurezas meeinicas segin su gredo
de subdivieidn y peso espec{fieo pueden estar en suspenailn en
la masa lfquida o formar un sedimento. El método m“as antfguo
para librar a los aceltes de estas impurezas es el de las, su-
sesivas Qeeantaciones. También se usa el procedimiento de la
filtreién ,ue las retiene més completamenta, Algunas veces se
recurrs 2l agregado de substancias que zetuendo sobre estas ig
purezas favorecen su sepzrzoidm.

Las impurezas meoénicas son en general restos de pro
toplasma, fibras animzles o vegetales provenientes de le rate-
ria prima o de las teles de las prensas o tawmbién partfoulas

de las materias empleadas en la filtrzeidm.

b) EMUISIOSAETES:- Las substancias insolubles en los a
oeites pero solubles en los 1{5uidos scuocsos se mezclan con eg
tos formando una emulsifn.

Comdo el estado de emulsidén depende de 1la relacidn eg
tre la tensidn superficial del aceite y del 1f.uido emulsio-
nante ésta no podrd ser destruida sino ge haee intervenir sl
calor, o ecualgquier otra circumstancia, capaz de modificar la
tensifn guperficiel del 1fguido emulsionante de modo de alte-
rar aquella relacidn, Por filtracidén rera vez se congigue des

truir la emulsién.

I. Gusreschi = Enc. i €himica.
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Las substancias capaces de profucir emulsiones son:
los 4lcalis, las gomas, los alburimoides, las substancias pép-
tiecas, etc..

Los cuerpos que favorecen la destrucciln de las emul
siones (romper la emulsifn) son: las sales y los 4cidos mine-

rales.

c) DISUTLTAN:- Les impurezas que pasan disueltas en los
aceites son: resihas, dcidos grasos, glicerira, lecitina,.ja—
bones, substancias colorantes y odorantes.

Estas irpurez:ss no pueden ser separadas por medios
puramente mecfnicos, siendo necesaris tratar el aceite por un
disolvente apropiado en el cual estas impurezas sean insolu-
bles, para eliminsrlas por decentacifm o filtracibn. Si ellas
fueran solubles en los disolventes comunes de los aceites (re-
sinas- &cidos grasos, ete.) serd necesario emplear un agente
quinico para insolubilizarlos y elirinarles eon los métodos

ordinarios.




- 71 -

TAPURALEZA DT LAS IKPURIZAS

Segdn su composicifn quimica, las impurezas pueden
ser minerzles y orgénicas. Entre las prirerzs lz més constan
te es el ague, después vienen las sales; entre las segundas te
nemos los albuminoides, las gelatinas, las gomas, las enzimas,
log jabones, la gliecerira, ls lecitina y las substancias insa-
ponificables, colesterina, fitoesterina, subtstaneiss coloran-

tes, odorantes, etc.

IiPURZZAS XKITZRALES.- Como 1o hesos dicho, la mas

comdin de estas impurezas es el agua, la que se ~ncuentra in-
corporada al gceite en peguefa cantidad y en mayor proporcidn
bajo la forma de emulsidn. Su presencia en los accites pro-
viene del agua contenida en los tejidos vegetales, siendo cong
tante su presencia especialmente si los aceites han sido obte-
nidos por presidn directa.

El egua a gque nos hemos referido se elimina en gran
perte por el recalenpa&iento de luvs zceites, siéndolo aderds
por un prolongado reposo que permite se deposite lo restante
en ¢l fondo del recipiente., Pero perz eliminsrla completamen—
te es necesario recurrir al desecamiento, operacifm que debe
ger la Ultima pues la decoloracibn y desodorizacibn.estén ba-
sadas precisarente en el tratamiento de los sceites por vapor
de agua sobrecalentado.

Las sales minerales sxistentes en los aceites sm

i
X
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muy raras pues no rentienen las crulsiones y por consiguiente
disminuyen sensiblemente la solubilidad del agua en los acei-
tes. Sin ecbargo el aceite de 1lino éisuelve cuntidades apre-
eizbles de ciertus sales como las de manganeso, plomo, ete..
IVPUREZLS CRGANICAS:

a) Albuminoides - Al extraer los acei~
tes, parte de lag substeneizs que forman el protoplasma de la
célula de los tejidos de las semillas o frutos emwpleados pasa
disuelta en el 1fguido celular o sirplemente como masa gelati-
nosa semifluida mezclada con aquellos.

Tstas substanciaé albuminoidess, pasan muy facilmen-
te al estado coloidal. Ias principales son: la fitoglobulina
y los nucleoproteidos, gue son insolubles en los aceites pero
se digsuelven facilmrnte en los 1fguidos seuosos y mayormente
en pre:encia de sales. Estas soluciones verdaderag o coloida-
les tienen una fuerte tendencia a separar lz 2lbdmina, pera Lo
cual es suficiente calenterlas en presencia é= cuerpos porosos
como carbdn aniral o tierra fulong o por =l agregado de &cidos
fuertes o de soluciones salinas corcebtradss como el gulfato
de s0dio 0 el sulfato de amorio. Tzmtién se phede eliminar la

albdmina extrayendo el aceite con urn disolvente zpvoplado.

b) GELATINAS ¥ GOMAS: Las sutstaccias ge}latinosas son

muy parecldass en su menerz de comporterse a los albuminoides,
diferencidrdose espscialmernte por el.hecho de no coagularse
con el cazlor. Se disuslven en el zgua dando soluclones con e

precilzble poder emulsivo y son precipltedus por las sales y

Y 1 X7 e AT PSR T T e e et i
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las soluciones alcalinas.

Las gelatinas vegetzlss son de naturaleza eeluldsica
y su presencia en los aceités es perjudicial por las fuertes
emulsiones gue engendran. De ura menera anjloga debe conside~
rarse 2 las gomas, productos _ue son solubles en el agua y eu~
va solubilidad eumenta con la alealinidad. Al separarse de la
solucibn adguieren la formwa coloidal y peszn a través de los

filtros.

c) FERMETTOS:- En le materie prina se encuentran los
productos de la actividesd vital de vzrios microorgsnismos que
pueden rasar mezclados a los aceites. Zetas enlimas son lacau
sa de fermentaciones y por consiguiente de alteraciahes de los
aceltes, Tieren una eccifn hidrolizante notzble y producen la
escisidn de los cceites en sus constituyentes y después una de
gradacidn de 1. molécule de estos constituyentes(dcidos grasos
y glicerina) con formacidn Ge compuestos volitiles dcidos y al
dehidicos a pesd molecular menos elevado que le comurican ese
olor y sabor particular gue cornstituye la rarcidez., Fsta ac-
cifn es particularmente enérgica en las lipasas del ricino, pe-
ro se las puede destrulr por una cantidad fuerte.de un écido,p
de un 4lcali elevsndo @ poco mis de 10C°C. la temperatura. ™
sctividzd depende de la preczencia de agus y de una temperatura

determineda.

d) JABONES:- Cuzndo se ha procedido s l: neutralizacifn

con soda de los aceites muy 4cidos, se forman jabones gue pue-
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den permanecer en los aceites por un lavaje defsctuoso e in-
completo. También se forman jatones por la accidn de los fei-
dos grasbs sobre el metal de los recipientes en que fueron cop
servados. Los jabores alcaliros, gue son solubles en el agua,
pueden ser elirinados por repetidos lavajes, pero los jabones
de los otros metales que sor solubles en los accites y no en
el 2gua, se los debe desdoblar previamente con un dcido mine-
ral para formar nnas sal insoluble con el metal. ILoa dcidos
grasos guedan en soluciln en los aceites y se los elimina por

lavajes con soda ciustiwa.

e) aCIDOS GR.SCS,~ En pequefia cartidad cogstituyen una
impureza rormal en los aceites. Su origen estéd en el proceso
hidrol{tico que se dessrrolla en los aceites por la ascibn de
las enzimas. ILa eliriracién de estos §cidos grasos se hace u-
nicamente en los asceites destinsdos a la alimentacifn y a la
lubrificacidn, por redio de los hidratos alcalinos o del car-

bonato de sodio y lavajes repetidos con agua.

£) RESIFAS:- Estas sustancias se comportan de la misma
manera que los 4cidos grasos y el procedimiento de elimimacifn

es ol mismo empleado para aguellos.

g) GLICERINA:~ Como una consecuencia de la accidén hi-
drolizante de las enzimas se encuentra glicerina liébre en los
aceites, la que siendo muy soluble en agua se le elimina tra-

tando el aceite repetidas veces eon élla.

NP,
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h) INSAPONIFICABLE:-~ Estén constitufdas estas impure-
zas por letifina, elbdmina, fitoesterina etc, sobrs las cua-

les no tienen accidn ninguna los hidratos alcalinos.

i) SUSTANCIAS COLORANTRS Y ¢DORAXTES:- Las materias co-

lorantes gque se erncuentran naturalmente en los aceites son de
naturaleza guircica desconocida, excepcidn hecha de la clbrd-
fila y otros pigmentos vegetales.

Son también desconocidas las sustanciss que dan o-
lor y sabor a los aceites, su composicidn es compleja y mu-
chas veces son caracteristicasAde varios aceites. Se las eli-
rina por varios procedimientos, levajes, neutralizaciones y

volatilizaciones.~
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METCDOS DE FURIFICACION:-

Los métodos de purificacidn de los
aceites pueden dividiree en: rétodos ffsicos y métodos quimi-
cos.

Los primeros son aguellos en que no se emplea nin-
gin agente qufrico, como la decantacidn, el.sobrecalentamien-
to, la destilacidn, la filtracibn, etc. ILos segundos son lla-
mados as{ poyque estdn basados en la accidn directa de los a-
gontes quimicos sobre las impurezas como por ejemslo la oxide-
cifn, ls reduccidén, la neutralizacidn etc.

Antes de proceder a la purificacidén es indispensable
considerar si el aceite seri empleado en le alimentacibn o pa-
ra uso industrial a los efectos de las cualidadew que deben
reunir los aceites brutos en uno y otro caso. Sobre la cali-
dad del gceite refinado influye muchisfro la del aceite bruto
y solo con productos de buena calidad se puede pensar en pre-
parar aceites aptos para el consumo.

En Estados Unidos estdn reglamentadas las condicio-
nes que deben reunir los aceites brutos, teniendo en cuenta
la clase de productos refinados que con ellos se pueden obte-
ner. En nuestro pafs no existe reglamentacibn alguna, pero
log industriales hacen un andlisis previo de los aceites an-
tes de someterlos & la purificecidm.

Al salir de las prensas los aceites tienen un color
que varia del rojizo al negro, pasando por el rojizo pardo.

Su sabor es amarge y a menudo acre mds o menos pronunciado,de-

— e
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bido a un particular estado de rancidez. Los productos muci-

laginosos les corunican una consistencia mds o menos viscosa,

por cuyo motivo las materias que tienen en susypensidn se depo-
sitan, las nis de las veces, con difdcultad y solo despuds de

mucho tiempo, formando sedimentos que tienen el aspecto de la

borra de vino.

Los aceites obtenidos con semillas frescas son de
color mucho.mds claro que los que provienen de semillas vie-
Jas, perdo los primeros pronto se oscurecen, si se los deja re-
posar algin tiempo antes de reiirarlos.

El mercado estadounidense exige que los aceites bru-
tos destinados a la refinacibn para producir aceites comesti-
bles, provengan de semillas descortezadas, gue sl color no
page del rojilzo, que el ssbor y olor sean mfs bien agradables.
Ko deben contener agua ni tampoco materias en suspensidn., ILa
acidez, detalle importentisiro en la refinacin de los aceites
que vereros mis adelante, estéd fijada er 1% expresada en Gcido
sulfdrico.

Empleando unicamerte serillas frescas o de poco tiem
po desypués de cosechadas, licplas y bien descortezadas se ob-
tienen aceites brutos respondiendo a las condiciones mds arri-
ba mencionadas, gue son las indispensazbles para conseguir lue-
go aceite apto para el consumo.

Pero no debe olvidarse gque el aceite bruto se sltera
con sura facilidad y que es tecbién imprescindible refinarlo

1o més pronto posible despuds de su extraccidn.
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Esta alteracidn se traduce en un agumento de la asci-
dez que proviene de dcidos libertados por un proceso de des-
compbsicién, originado, como hemos visto, por la actividad de
ciertes enzimas y es tanto rés eleveda cuarnto mis profunda es
la alteracifn. El grado de acidez de lis aceites crece cob
bastante rapidez deppués de la extraccidén y es debldo, en su
mayor parte, al §cido oleico libre.

Cuando la acidez es elevedz o el color muy oscuro,
la purificacisn ee hace diffcil y costosa, los gastos origi-
nados no son compensados por el valor adquirido en plaza por-
que slempre se tratard de un producto de inferior calidad.

Lo mds préctico en este caso es destinar estos acei-

tes para la fabricaciln de jabones.




METOBOS FISICOS:- DEPURACION TOR SEDILEFTACICH Y DECANTACTION:

Este sistera de depuraciln, gue es el wés antiguamen
te ermpleado, tiene a su favor la ventaja de ser sencillo y e-
condrmico, y en su contra el grave inconveniente de ser lanto,
lo que inmoviliza fuertes fuertes capitales si la depuraciln
se hace en grarde escala. Por ello tiende a ser substitufdo
por otros métodos mds de acuerdo con las exigencias de la in-
dustria moderna. El rétodo consiste sirmplermente en colocar
ol sceite en grandes tangues o cisternas y dejarlo en reposo
durente algén tiempo. Todos los {ragmentos de los frutos o
graros, el agua de los tejidos vegetales, el olvd etc,se de-
positan formsrdo un estrato o capa en ls parte inlerior del
recipiente, que recibe el ﬁonbre de pié del aceite y que es
utilizado parz la fabricacidn de jsbones. Tn la parte supe-
rior se reunen todas las sustancias nés ligeras que el aceite,
constituyendo la esyurma. Entre estas dos capas queda el acei-
te claro el que es extrafdo por redio de llaves a propdsito.

Los recipiertes deten rantenerse completamente ce-
rrados para impedir lz entrada del pclvo y tawbién la accidn
del aire, que produce el enrznciariento del aceite.

Si las irpurezas scn rur tdnues o el aceite tiene uw-
ra gran visccsidad, no se degositern, ¢ debiérdoss recurrir &
substsncias que facilifen la sedirmentecidn arrastrando consi-
go a las izpurezas. Las substencias que nés se emplean y dan
rejor resultado son: la tierre florida, tierra £35sil o tierra

fulong, el ocre, el cerbdn, etc. Se Lan ensayado otras subs-
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tancias para clarificar los aceites como el cloruro de sodio,
sulfato de sodio y cloruro de calcio, los que no han dado mayor
resultado pues el disolverse en el agua se depositan en el fon-
do dejando en guspensifn a las dermés impurezas.

En la refinerfa del sefior liarcelino Gutierrez esta-

blecide en la calle Pueyredfn 614 de esta Capital, se emplea

la tierra fulon o fuller, importada de Ingleterra y también de
Estados Unidos, em la proporcidn de 5 kilogrsmos por 1CO kilos
de aceite, con excelente resultado. 'Esta proporcibn varfa li-
geramente segin el accite de que ge trate y el grado de impure-
zas gue contenga.

Después de neutralizada la acidez del aceite con hi-
drato de sodio, en batidorcs especiales se deja reposar en
grandes calderas de forza cilf{ndrica colocadas en geries ver-
tigdales y cuyo fondo es cbnico. All{ ge depositan los jabones
formados de donde son extraldos por medio de uns llave. EL1 e~
celte pasa entonces a una batidora también de forma cilindrica
pero horizontel y que tiene en la parte supsrior un embudo por
donde se arroja al interioxr la tierra fulon. Esta es mezclada
al aceite por uns enérgica agitacidén cue se produce en el inte
rior por medio de un sistema de paletas wovidas mecdnicamente,
Al nmiscwo tiempgo el aceite es calentado por medio de una tube-
ria por donde circula vapor de agua sobrecalentado. ILa tempe-
ratura varfa de 80% C. a 1502 C. segin la clase de aceite que
ge trabaja. Esta operacidnm estd concluida en una o dos horas.
De aqui la mezcla pasa a los filtros prenses que veremos nés
adelante. 4ntes de producirge el calentamiento, la batidora
debe ger cerrada herméticamente para impedir la accibn del ai-
re que oxidarfa los aceites anuléndose toda la operaciém. Es

te sistema tiende 2 hacer dessparecer al de decantacién.
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FILTRACION:= - i ; ' z
Por detinicion un riltro es un septum poroso que

permite el pasp de un liguido por los poros reteniendo los cuep
pos eventualmente en suspension. Esto 80 produce porqus el
diametro de los poros es menor que el de las particulas. El
filtro ideal serfa el que tendria los poroa infinltamente pe-
queﬁos, paro este 1im1te no se pueae alcanzar a causa ds la
viscosidad de 1os aceites y de la naturaleza mucilaginoaa de
laa 1mpurezas que obturan facilmente loe poros del filtro. Mg
T8 vencaz la resistencie que los eceitee Oponen al paso de un
#11tro s les aplica una presidn que varia segin le clase de
?iltio.y la viscogidad. La filtracidn seré tanto mas rapida
cuanto nés fluido sea ol aceite, mis grumoso o1 sedimento més
anchos los poros del filtro ha nés alta la presién. En igual-
dad de todas estas condiciones un £iltro.serd mis répldo cuan-
\ﬁo mayor sea la superficie filtrante.

. ... Es 1ndudablemente convenlente calentar el aceite pa-
Aré éiﬁminuii su #iscﬁsiﬁad ¥- agrupar. el sedimento. .,

* vist: Pare sumentar la. presifn .se sigue dos procedimientos
&a gea elevando la presifn antes de que el aceite pase  por el
£11tro o reduciéndols despubs de &1, . - . éagas;\ we o
En el primer caso se usan filtros altos y estrechoa
donde el propio peso del ‘aceite ejerce la presiln o se hace =
“1leger ‘este & los filtros con presidn por medio de una bombe.
En el segundo oaso e -comunica el filtro con un recipiente -
completamente cerrado donde ge hace el:vadfo por medio de una

‘bomba -0 de un chorro de vapor, CrLvEL e
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La presifn debe estar -¥iem calculada de modo que no
produzca la roptura de los filtros o su impermeabilizacién.

La filtracién puede ser ascendente o descendente o
en sentido horizontal del interior al exterior o -vice-versa.

~ - La filtracibn descendente es la més simple y la més
‘antiguemente usada. Tiene el inconveniente de acumular el se-
dimento gobre la pared filtrante obturdndola iapidamente;

La filtracifn més pwéctica para los aceites es la
filtracifn ascendente que consiste en hacer llegar el aceite
colocado en un reciplente més alto, a la parte inferior del
filtro con una presidn debida & su propic peso. Las impure-
zas retenidas por el filtro caen @ un recipiente inferior.

La filtracidn horizontal tiene su aplicacidn en los
riltroa-pransaa que son los mejores aparatos filtrentes cono-

cidos.

‘.

'FILTRACIDN DESCEKDENTE :-

Esta filtracifm ss efectéa como he-
08 visto, usando recipientes de forme cilfndrica que tienen
un doble fondo, el primero con una serie de peguefios orifi-
cios y separado del verdadero fondo por un espacio de algunos
centimetros. R

Sobre este sobre fondo perforado se coloca un inter-
medio filtrante que puede ger una tela de algoddn, inmediata-
mente despude el aceite y en la perte superior de éste un dis
co gque 1o cubre a modo de sombrero. Tanto el_recipiente como

los discos son @e hierro o hierro galvanizado.
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El aceite atraviesa el filtro por gravitacidn dojanp
do todas les impurezam, ¥y recogiéndome em el fondo wn aceite
1{mpido que es extraido por una llave apropiada.

El defecto de este método de filtracidnm es la esca-
sa presifn a que es sometido el aceite, presidm que va dismi-
nuyendo & medida que mengua la columma de aceits por la cual
bay que reemplazarlo continuamente por medio de dispositivom
espaciales, lo que hace lenta la operacibém. 4demés el acoite
pasa muchas veces sin filtrarse emcurridndose por las paredes
del filtro o atravesande los agujeros formados en la tela.

Este sietema no se emplea hoy para filtrar grandes
cantidades de acséite, pero da resultado cuando se quisre des-
hidratar un aceite a cuyo efecto se usa una materia filtrante
higroscépica.

Se ha tratado de mejorar las condiciones de la fil-
tracifn awmentsndo la presidm sobre el filtro o disminuyéndola
debajo de éste, ’

Para aumentar la presién basta gumentar la capa de
aceite scbre el filtro o extraerlo caliente de wna caldera por
medio de una bomba e introducirlo em el filtro com presiln pe-
ra lo cusl §ste debe estar biem cerrado em la parte superior,
La filtracifn en estas condiciones se hace mucho més répida
pero hace sumentar la resistencia del filtro que ss vuelvs mis
denso al mismo tiempo que eumenta con rapidez el deplsito so-
bre el miemo, formando un sedimento impermeable que detiene la

filtrecidn. Como le.bomba introduce siempre la misma cantidad
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de aceite eumenta contfnusmente la presifn interna em el fil-
tro, por lo.cual @@ necesario colocar una vdlvula de seguridad
que permita @ la presidn alcanzar un cierto l{mite. Se pone
también ordinarismente entre la bomba y el filtro un recipiem
te que sirve para regular la presién.

Se congigue sumentar también la presiﬁn en la parte
superior del filtro, disminuyéndola em la parte inferior por
moedlo de bombas aspirantes o de un chorro de vapor. Generaljy
mente estos £iltros que son en ninero de dos, funcionan inde-
pendientemente, de manera gue se puede limpiar uwno sin inte-
rrumpir el funcionamiento del otro. .

A még d8 todos los inconvenlentes citados este pro-
cedimiento tiene otro importante y es el que se refiere con
la limpieza de los fi1ltros. Eata operacidm nunca se puede ha-
cer completamente sin destruirlos o deteriorarlos por lo cual
siempre contienen restos fermentescibles de los pasages prece-

dentes, materias gue favorecem el enranciamiento del aceite.

FILTRACION ASCENDZENTE:=
; En eate método de filtracibn el acei-

te es introducido con presidm en la parte inferior del filtro
y se le obliga a pasar varias cémeras filtrantes.

Consta ds un cuerpo cilfndrico de hierro forrado de
plomo en la parte interna de un didmetro de 30 a 50 centime-
tros y de una altura de 60 centimetros & un metro. En la par-

te inferior tiene un fordo cbéncavo para recojer mejor el agua
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¥ el depbsito formado. A uga alfura de 10 a 15 éentimetros
de este }oldo 88 encuentra un disco perforado sostemido por
un soporte: Sobre este disco se encuengra wna tela de limo

F sobre ella el material filtrante comstituldo por una capa
de 3 & 4'éent£metzos de borra de lino y otra de espesor dodble
de muggos que deben ssr prensados antes de ser colocados. Enr
total el espesor debs ser, comprendido el disco, de 24 a 32
centimetrwosn.

La capa superior eaté cubierta con un disco igual
al anterior y sobre 61 ge coloca otra tela de lino y las dos
capas eigulentes y as{ sucesivemente en nimero de tres,

La dltima capa se cubre con um disco perforado y
9in tela que esté unido a un tormille que se desplaza verti-
calmente y que sirwe para ejercer presiém de arriba hacia abg
jo y comprimir més o menie.el material.filtrante. segdn-los ca-
808. )

E1l aceite comtenidoe ei um recipients colocado a una
altura de 1.50 a 2 metros sobre el nivel del.fondo del filtro
para darle la fuerza necesaria atraviesa las capas del.filtro
¥y sale por la parte superior. Ias impurezas mno se adhiersn
sino en parte em el filtro, cayendo la mayor porciém em sl
fondo céncavo donde me acumila,

La filtracifn escendente representa wm .notabls ade-
lanto sobre la .anterior, pero oﬁ lenta y conviens dnicamente

esn las fébricas donde se.trabaja em pequefia escala.
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FILTRACION HORIZONTAL:-

El ideal de la tiitracién es ol qﬁé
reuna & la eficacla de la depuracidn y a la rapidesz, una mi-
'ﬁima péraidé en la materia ﬁue se filtra. Se acerca mis a es-
te résultado cuando se aumenta la superficie dé.contacto del'
aceite a filtrar con la superficle filtrante, en vez de gumen-
tar el espeaor del material filtrante y la pr931on. Esto ha
conducido a la construccion de los filtro-prensas, que son l;s
aparatos nés usados hoy y gue han dado excelsnte xesultado en
la depuracién de los aceites.

' Un filtro-prensa conata en su parte esoncial de una
serie de placas o cuadros rectangulares colocados vertical y
paralelamente una al lado de otra y sostenidas por dos barras
horizontales a 1las cuales estdn apoyadas aquellas por suplemep
tos u orejas laterales. Se mantienen adheridas unas con otres
por medio de dos placas terminales, de las cuales ﬁna que lle-
va el tubo abductor del aceite es fija y hace cuerpo con el
plé ael £iltro y la otra es movible y pusde ser deaplazada par
medio de un tornille con un volante sostenido por el armazﬁn'
del filtro; esté forrada ébf ias plgcas, las cuales pueden ser
de dos clases. o B - . ‘

Unas estin formadas dp placas metdlicas acanaladas
que tienen en todo su contorno un borde eéliente a ambos lados
perfectamente Iisé de modo que éi ﬁuntarse dos, los bordes co-
inciden perfectamente y dején entie ellas un espacio o cémara.

Sujetadas por estos bordes hay unas telas de algodon que viemen
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a dividir las cémaras en dos partes iguales. Cada placa tie-
ne en la parte central un orificio circular que pons en comu-
nicacidn las cémaras entre sf, En ls parte inferior de cada.
cuadro hay un fubo con una llave que sirve para recojer el a-
ceite filtrade. "Estos filtros reciben el nombre de filtros a
cémara. Su funcionamiento es muy sencillo: el aceite llega
con una presidn determinada que le da una bomba, atraviesa la
tela de algodon y la metélica penetrando en la cémara. Se es-
curre por la sﬁperficie acanalada de la placa y se recoge el
aceite filtrado. La filtracién se produce simulténeamente en
todas las céraras.’ Las impurezas reteridas en las telas se a
cumulan en su superficie y cuando llenan la cémara son compri-
midas por la presifn del aceite formando panes gque son facil-
mente ﬂesprendi&os de las telas, .«

Bl otro bpipo difiere muy poco del anterior. Ia cé-
mara en egte segunde tipo de filtro, estd constitufda por la
interposicién, entre dos placenvsucesivas,'de un cuadro.que no
88 otra cosa que una placa reducida & su borde., Entre cada
placa y el cuadro se coloca ls tela y.como las placas ne es-
tan perforadas en su parte media, la tela cubre completamente
las- caras.

"E1 aéeite penetra con presién a la cédmara formada
"por el cuadro, atraviess la tela filtrdndose y corre por las
canaletas de la placa hasta la parte inferior donde estd la
“llave de salida. Este filtro llamedo a cuadros es de més fa-

cil manejo que el de cémara.. Para ello se coloca la tela Bo-

i
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"bre las placas y estos sobre los soportes hozizontaleé inter-
calando slempre 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 mfs al tornillo para formar un todo

_Gnico, se abren todas las llaves y se hace llegar el aceite,
.comenzando la filtracidn,

Las diversas piezas de un filtro-prensa son en gene-
ral de hierroe y en algunos casos tienen revestimientos de plo-
mo o de estalio en la parte externa. La forma es éa la mayo-
rfa de los casos cuadrada de 65 por 65 cmts. a 80 por 80 cmts.
Solo en casos rarisimos tienen un metfo cuadrado., Hay tipos
de forma circular, pero no presentan ninguna véntaja sobre la
forma cuadreda.

Un filtro-prensa de medianas dimensioches formado por

20 cémaras de 65 por 65 cent{metros tiene una superficie £1l-
trante de 14 metros cuadrados y un rendimiento de 1000 litros
por hora. Este rendimiento no es constante como es natural,
por la formacifn del depSsito, pero en término medio se puede
establecer como rendimiente para los aceites de oliva, manf y
algodon, las siguientes cantidades:
120 litros por m2 de superficle filtrante la primera hora.-
litros la segunda hora.- 60.litros la terceras hora.- 50 litros
la cuarta hora. Es decir una media de 80 litros la hora. TIa
duracifn del funcionamiento es de 4 a 6 horas y algunas veces
10 bhoras.

.Los aparatos destinados a la filtracifn de aceites
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muy viscosos, estén munidos de dispositivos para calentarlos _
por medio del vapor de agua que circula en el interior de las

placas. -Cuando se trata de desmargarinizarles se hace -circu-

lar un 1{quide refrigerante. .- - it

Las felas delos filtroes son tejidos comunes de hile
o de algodon o también de pelo de camelle o de cabra. .Estas
telas entes de ser usadas son lavadas en miquinas especiales
con agua hirviende. ' Ba

v:. Las ventajas de los filtro-prensas estédn en la rapi-
dez con que filtran y én la fgacilidad con que. ge puede. cam=—
biar la superficie filtrante, lo que exeluye la posibilidad ddl
enranciemiente_de los aceites que slempre bay que temer coan
los otras sisteras.

El aceite que sale del filtro-prensa si no es desti-
nado & la alimentacifn puede ser puesto as{ directamente en sl
comercio. Paro.para los aceites comestibles es necesario u-
na segunda filtracifn antes de someterlo al procesc de desodo-
nizecién, filtracidn que se hace 6 horas después de la primers

fon Eata segunda filtracién tiene por objeto eliminar
por completo les trazes del material filtrante que pudieron
haber pasado, sobre todo al lniciarse §sta cuando todavia no
se ha formedo el depSsito sobre la tela,depﬁaito que favorece
a la filtracidn, y que cuande alcanza % mili{metro de espesom
.szpgrciona ol aceite lfmpide. - .
Para esta segunda filtracidn se emplean filtros gue

no requieren mucha presidn para funcienar y sobre este tipe
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estén construfdos los aparatos. Se componen de un yanque reo~
tangular de acero estafiadp que tiene en la parte superior sigy
ras por donde se introducen saces cuadrangulares de hile cerm
dos en tres costados y abiertos en la parte superior. La abqr
tura de los sacos. tiene un grueso borde que sirve para mante-
nerlos suspendidos y donde se apoya fuertemente un sombrero -
metélice provisto de lbaves.

~+:.Les sa®0os son mantenldos tensos por medio de mallas
metflicas de las mismas dimenglones dentro de las cuales se
introducen, EBn la ﬁarto inferior del tamque hay un tubo que
comunica con un depdsito que queda 3 a 4 metros ﬁaa alto don-
de se encuentra el aceite. Este baja por diferencia de nivel
penetra al tanque, y por la misma presiln pasa 8 través de la
tela de los gaces haclia el interior de los mismos llenindolos.
Bl aceite rebalss los sacos llena el sombrero metdlico y sale
por.las llaves & un colector comin,

Las ventajas que ofrece este gistema son grandes
porgue se puede suspender el funcionamiento de cualquiera dae
los sacos gue no filtre dien, con solo cerrar la llave corres-
pondiente; y se'puede‘eje:cer el contralor cojtinuo de cada
éaco; . -

ae Lt S st ME R
4 2 » PERERE A
Sig 3w =

) ) wu.PaIa clertos aceitea comestibles de primera calidad
para los cuales ge requiere una limpidez estable gue no debs
alterarse aun a bajas temperaturaa, se han empleado ultimamen-
te los filtros a papel. - - e

o ca ey

Eetos flltros exigen naturalnente un gran cuidado en

Se il oadn

s in
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su funcionamiento deben poderse alglar de los demas inmedia-

tamente que mno funcionen bien sin que el aceite detenido per-
Judique a los otros, para le cual la filtracién debe producir-
89 independientemente en cada filtro. - S e

El papei que se uea es papel de tiltre de celulose
sin cola, 1avado, excento de dcido y de cloro y perfectamente
seco (menos de lﬁlde humedad). Estas filtimas condiciones son
necesarias para evitar -que el ace}te tome el sabor del papel
empleado.

Los aparatos son idénticos a los filtro-prensa, pe-
ro de mencres dimensiones. En vos de lag telas se colocan
cinco hojas dobléé de papel, pero si el papel es'bueno ¥ usan-
do presiones guf reducidas y en fzio, son suficientes dos ho-
jﬁs dobles, lo que tiene una gran ventaja sobre la calldad de
los aceites. El funci;ﬁémiento es como el de los filtro-pren-
sas ykla'filtraéiﬁn dura de 8 @ 12 horas para 25 litros de a-
ceite de oliva o de mapi por metro cuadrado de superficie fil-

trante.-

LS AL .

P

éENTRIFUCACION;-.
— . . La centrifugacifén puede considerase como uma
especie de filtracibn horizomtsl enm que las paredes laterales
del tambor giratorie formam la superficie filtrante, filtre
que sl aceite atraviesa debido a le fuersza centriguga.

Eate género de filtraciém fué primeramente empleado
para librar al aceite de la pulpa de less eceltunas, Jy también

en la desmargarirmizacifn enfriando previamente el aceite para
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la cristalizacidnnde la estearina y cetrigugéndole después.
Tuvo eu aplicaclfn tembién emn la clagificaciém de los aceites
de pregidn.

La centrifuga useda mo tieme mada de particular,

Las ventajas de la centrifugacidn egtén .em que es
rédpida la filtracifn y que el aparato mo ocupa mucho més eapa~
elo pere el filtro se ebtura xipidament; Y en consdcuencia la

filtracida mo es regular.

LAVAJES: -
Entre los métodos f{siwcos de depuracidn de los a-

ceites hay que mencienar como muy importante el lavaéo, opera-
cibn que debe seguir giempre a cualquier tratamiento que se
haya hecho sufrir el aceite.

El lavaje de los aceites se hace en frfo o en caliep
te, @8gin las circunstancias g laa impurezas que se trate de
eliminax,

Paré facilitar después la separackdm de los liguidos
acusaos de la aubstancia grasa se aumenta la diferencia de dem
gidad disdiviendo en sl agua sal comdn. :

El procedimiento que se sigue es el.giguiente: en
woa calders munida de agitedores, se mezcla calentande o nf,
el aceite y el agua, se agita durante un tiempo y después se
deja en reposo.

Algunas veces para aumentar la superficie de contao-
to entre el.aceite y el agua, #e hace llegar el aceite en hilo

muy delgedo, al fondo de un recipients de peredes altas y lle-
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no de agua de modo que el aceite esté obligado & atravesar de
abajo hacla arriba una gran masa deo agua.

Se puede recurrir también.al procedimiento de emml-
sionar el aceite con el agua en aparatos especiales que consig
ten en un recipiente sl.cual llega un chorro de agua y otro de
aceite donde son agitados violentamente por un sistema de pals
tas que glran comnenorme rapldez y que se encuentran en el in-
terior del recipiente. La emulsiln es después destruida.por
medlio de separsdores a fuerza centr{fuga snélogos a las desna

tadoras de leche.

DESECACIOKR: - .
Esta operacidn debe seguir siempre & la del la-

vaje y tiene por objeto eliminar el 1liguide o los 1f{quidos em-
pledos en aquella op.racidn.

La desecacién se obtiene haciendo atravesar la masa
del aceite calentado a 1002 C. por unae corriente de um gas
inexrts, '

El aparate consiste en un cilindre metilico donde
@e calienta el aceite por medio de un serpentin por el cual
circula vapor de¢ agua. 4 la parte inferior llega uwm tubo con
vueltas en espirel, perforado y en comgnicaci6n con un apara-
to generador de anhidrido carbbnice ¢ con un gasdmesro. Se
aspira por la parte superior el gas carbdémico seco gque arras-

tra toda el agua comtenida em el aceite.
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DESMARGARINIZACION: -~ . . . )
La refrigeracién de les aceites es tam-

bién un procedimiento fisico 3¢ depuracifn y eirve para sepa-
rer.los elementos facilmente cristalizables. - E
Bl emfPiaminhdso debs ser lente hasta lleéar'a la ta

peratura de—42 C. menteniéndole durante varies d{as. :Despuds
ge deja subir ésts hoeta + 48 C. A esta temperatura todas las
subetancias precipitadas no se dksueleven méa. ¢ ::°

», .Con.este procedimiento precipitan la margarins cuya
presencla enturbla los aceltes, d4ndoles un aspecto desagrade-
bke, lés sustaneias pépticas, la albﬁm%ne ¥ la gelatina vege=-
tal. Tiont sk Ao ORI

A’pzesiﬁn reducida los acsites son suseeptibles
e deéfiiar siﬁ‘déscomponerse, mientras las impurezas quedan

on el residuo.

e Bnucorriente de vapor sobzecalentado hay siempre dqi
C

composiciones en los aceitas. }
Bste es un método propuesto tamhién para la refina-

ciﬁn de los’ aceites, pero no se emplea en ninguna fébrlca del

- Sne Yo L L
A Ye o g e L)

pafe.

METODOS - QUINICOS « - %A -

la depﬁraeiﬁn de loé aceites por los agentes gquimi-

ébs éonsiste en introducir una substancia dentro del aceite

que no ataque a éate pero sf a las impurezas volviéndolas fa-

cilmentse separabdbles.
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TRATAMIENTO CON ACIDO SULFURICO: ..
Es el método mfs genersl

pues se apliéé-deada;hace ﬁuchiéimos ;%oa a toda clase dea cel
tes. PEst4 basado en la oropieded gue tiene el écido sulffrico
de no atacar las sudbstancies grasas en ciertas condiciones y

de diahidratar a todas las subatancias disueltaszen el aceite
e favor del agua que contiene, insolubilizéndolas. Y tamﬁiéﬁf
en el poder carbonizanto de muchas irpurezas, gue asf descom—w

puestas, precipitan.

. _ Bl 4cido sulfurico descompone también‘lﬁs emuleio~
nes, los Jabones, coagula la albﬁmina z deatruye 1as enzimas.
Tiena el inconvenlente de qua 8l ea usado en mucha
cantidad o sl 1a temperatura pasa 1os 402 C. ateca fuertement;

a 1a snbatancia grasa saponificandola en parte ¥ origlnando

compueetos sulfénicos, e e . . )

: Los aparatos qu; 8o u;en para este tratamiento Bon
agitadores con praferencie de madera, movidos mecénicamanteg
Se mezcla ol aceite con 0,75 a 1% de su peso de §cido sulfﬁri—
co de 66% Baumf. E1 écido es agregado en forma de bilo sutil
y bajo una agitaclon enérgica y no interrumpida del aceite,

Le temperatura de reaccidn debe estar comprendida
entre 15% y 208 C. ‘de 19 cual no debe pasar, enfriendo la mez~
Acla, sl ello ocurre, con un serpentin por donde circula agua
tria o vapor de agua cuando al principio ae la raaccion se tig
ne una temperature dewasiadoe baja.

“El aceite adjulere una coioracién verdosa que se va

haciende cade vez més intensa y después de una tres horas to-
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das las impurezes son carbonizadas.
‘Cuanéo se llega a este punte, dos sen les caminos a

seguir:

© ¥ Uge agroga de 3-8 4% do agua a 358 e 408 C. para di-.
luir el 4cido y detener su acciln g luego se agita endrgica-
mente con un chorro de vapor de aguna por especio de 10-a 15 mi
niatos. Hecho ésto, se pone el aceite en un receptéculo de fa@
do cénico con llave, a reposar durante tres dfas. 'Se forman
tfas.capes:vla.inferio: formada por &cido diluido, la interme-
’dia por las impurezase cérbonizadns'y la superior por aceite
iimpiﬂﬁ.

"Segﬁﬁ ol otro métolo, el aceite tratado con el 4cide
:suifﬁrivo, se de ja reposar de 6 @ 12 horas sogin los casos ¥y
despuée se decanta un tercio del aéeiteugue'sobranada. 4 este
'aceité se agrega un-tefcio de aguae 'a 302 602 C. se .agita por
15 minutos con cuidzdo para evitar la emlsién y se deja repo-
sar. Luego de décanta el agua baciendola salir por la patte
ﬁin:erior. Se repite dos o tres veces el tratamlento y a la 9
:tima agua de lévajé se égregan frazns de soda cfustica para
'ﬁeutralizaz los restos del &cido que pudieran haber quedado.

Cualquiera sea el método meguido el aceite debe ser
1nmeaiatamente'filtredo para ;uitarie toda la bumedad que, om

el tiempo se separarfa enturbidndolo.. .

tulur o oo Beta métedo ha sufrido unavmpdificaciéq,en_gl slete-

ma del lavaje gue, en vez de hacerse .con agua, es hechp con.

,Vapor¥, Se. conduce el vapor al fondo del reciplente per medio
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de un tubo con perforaciones. . El vapor primero se condensa,
pero cuando el aceite ha,alcenzado una temperaturade . 1002 C.
atraviesa toda la masa del aceite y opera un lavaje més com-
pleto ¥ més répidamente gue empleando el agua. Despuds se fil
tra cqmo‘an el método general.

Hay otra modificacién que consiste en inyectar aire
al mismo tiempo gque ge agrega el 4cido, 1o que produce una meg
cla fntima de las impurezas carbonizadas con el aire vy la for
macién 3e une espuma més ligera que el acelte, que e brenada.
Con uns cuchara adecuada se retira tods esta es pura iue con=-
tiene las 1mpurezas.'d B

Después se lava con vapor y 88 filtra cuando el ach
te tiene una temperatura de 202 C..” )

v Wagner el 1853 propuso substituir el fcido sulfdrico
por una solucibn de cluraro de zine de densidad 1.85, mis o
menos 70%, enAla'proporciﬁn de 1.5% del aceite a depurar.

La acciﬁﬁ dei Blorurn'dé zinc es semejante a la del’
ééiﬁo.sulfﬁricd y 4é 6ptiﬁoé'resultados, pero zesulta mésc os

toso por el precio elevado del cloruro de zinc y exiae un la=-

B

vaje prolongado y completo.

) o DIE e
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DEFPURACION CON ANHIDRIDO SULFUROSO LIQUIDO -

.Em un xecipicnu
de madera revestido intexiormente de plomo y munido de un agi-
tador a paletas, pudiéndose cerrar perfectamente por medio de
wna tapa se coloca el pceite a& depurar. Seé agregs 0.5 a 1% de

anhidrido Bnlfnrono_lfquidO, ol cual al evaporarse actia sobre
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las substencias proteices precipiténdolas. Después se lava y
filtra. El acelte cuntenido es brillante y se conserva muche

tiempo.

DEPURACIDN CON ALCALIS:
. Los dlcalis a determinada concentrae

cifn y a baja temperstura mo tienem asccién sobxs los aceites
noutros, mientras que actdan sobre loe acidos grasos y resf<
nae saponifiodndolas y precipiténdelas como Jabones, los cua-
les son facilmente eliminados com lavajes em forma de grumos
que englobam las etras impurezas.

Los édlcelis que se usen més comummente gin: loe hi-
dratos de godio y potashd, el amonfaco, los Sxidos de calcio
y de magnesio, los carbonatos alcalsmos y alcalimo-terrosos,
ol borex y los silicatos de sodio y potasio y algunos otros
6x1dos como el de sluminio reeientemente propuesto.

El tratamiente con loe hidratos de sodio o de pota-
810 puede hacerse con soluciones diluidas o conewemtradas.

Es preferible ol wso de solucionea diluidas de 122
a 15¢ Boumé (8 a 10%). En un recipiente con agitador se agre-
ga sl aceite de 10 a 40% de la solucidn indicada, cantidad qus
naturalmente depende de la naturaleza del aceite a purificar y
que se determina, em todos los casos, com engayos previos. S
agita lo més viva y velozmente poeible, se calienta & 402 o 502
C., no debiendc pasarse de esta temperatura, y cuando el acei-
te ha adquirido la propiedad deseada, cosa que @6 sabe por en-

sayos de pruoﬁa, ge suspende la agitacién y se deja depositar,
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Luego @8 decanta el aceite claro, se deja por algun tiempo a
402 o 508 C.y se lava coy agua salada o con vapor.i ge filtra.

Los resfduos jabonosos de esta depuracién se empleam
on la fabricaci6n de lubrificentes y jabones.

El inconveniente de este procedimiento es que el Ja-
ben formado,.partn e disuelve em ol agua y parte em el aceite
engendrando emulsiones muy persistentes.

Se puede también usar una solucidm de hidrato de so-
dio al 394 agregando 5% de ella al aceite, agitamdo poce tiem
po ¥ dejando reposar. Se deposita una magms semipdlida de ja-
bon que aprisiona a todas las otras impurezas y que se separa
facilmente por decamtacilm del aceite claro, el cual es de in-

mediato filtrado.

DEPURACIDN CON ANONIACO: ,
= = = Se ha aplicador el’ampnfacdzen la de-

puracién de los aceltes,especialmente en el de oliva,pero tie-
ne el inconveniente de formar emulaiomes diffciles de destruir,
Se agrega a 100 kilégramos de aceite una solucidn de
400 gramos de amonfaco .em 800 gramos de agua, se agita y se
deja reposar por dos o tres dfes, luego se demanta y filtra,
En vez de omplear el amonfaco sn solucidm se pusde
usar el amonfaco gaseoso, el que sumindose a los 4dcidos grasos
gin producir agua evita una de las causas de la emulsibm. El
jabém amoniacal precipita en grumos arrastrande todas las de-
més impurezas y el excese de amonfaco se elimima calentando al
aceite y haciendo pasar una corriente de anhidride carbdmnico.
El jabdm amomiacal e descompone a 100: 8 C. y @se puede recupe-

rar el gas amoniaco.
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DEPURACIDN gg!LOS/GARBONATog ALCALINOS:
. Como en el tratamiem-

to de los aceites con los hidratos alcalinos hay siempre una
inciplente saponificacidn me originen peguefias pérdidas, que
20 se puedem impedir por més prescauciones gue se tomen, se ha
indicado el wso de carbonetos alcalimos que mo actfam de nin~
guné manera sobre los aceites meutros.

Pero en este sistema a causa de la formacidn de am~
hidride carbémico se produce una espuma persistente que difi-
culta mucho la depuracidm, :

El procedimiento eonsiete en humedecer cristales de
carbonato de sodieo y agregarlos al aceite calentade a 80% C,
Bl carbonato funde em @u propia agua de cristaligacidn y en-
tonces @s encuentre em solucién comcentradfsima., Se agita y
#e abandona al repose. Se decanta, lava y filtra.

Tanbién ge usa el carbonato y el bicarbonato de amo-

nio com resultade seme jamte.

DEPURACIDN CON OXIDOS Y CARBONATOS ALCALINO-TERROSOS:

Estos
guerpos se sdicioman en forma de polvo finfsimo o de lechada.

La cantidad a omplearse es siempre superiorYtedrica,por la di~-
ficultad que existe en mezclarlos com el acelite. Por ello tam
bién es mecesario un contacto més prolongado. dqui cowmo en el
tratamiento anterior hay ataque parclal de los aceites neutros,
Fara evitarlo se ha propussto agregar la lechada de
cal em ohorro delgadfsimo, agitande enérgioamonto. En esta
forma los acides libres son immediatamente neutralizados. no

dando tiempo al atague del aceite meutro.

I
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DEPURACION CON BORAX Y SILICATO DE SODIO:
A causa de su alce-

linidad estos cuerpos neutralizan la acidex de los aceites de-
Jando eu &cido em liberted, los gue al precipitarse arrastran
consigo lam Ampurezas. Se decanta el aceite claro gue sobre-

nsda, se lava y filtrs coms enm los demés casos.

DEPURACION CON EL CARBURO DZ CALCIO:
Consiste em tratar los &

geites com carbure de calcio, el cual se descompone, dando um
Jab8n de calclo y acetileno que mo tieme acciém sobre el acei-
te pere que le comunica um.olor desagradable imposible de eli-
minar por completo. Em el fondo todo g#e reduce a la accildn del

calcio,exactamente como cuando se emplea el 5xido de este metal,

DEPURACION CON OLEATOS LETALICOS:

] Los oleatos metilices pre-
cipitan facilmente las substancias mucilaginosas. Aprovechan-
do esta propiedad, se prepara primere la solucibém del olaato
agregando a wn determinado aceite de 10 a 20% de uwn oleato e
benzoako metdlico (zime, cadmio, manganeso, hierxo, atc.) y
calentado a 152 C. de modo a obtener una solucifm perfecta.
De esta soluciim se agrega ua 10% al aceite a depurar, se de-~
ja deposltar, se decanta y se filtra.

ddemés podriamos citar entre los Annumerables com-
puestos que e han indicade para la depuracibén de los aceites,
el cloruro de calcieo y el de manganeso, el swlfato de hierro
anhidrido, las substancias témicas, etc. que 2o tlemen ningum

ventaje sobre los que hemos ménclonado anteriorments.
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DECOLORACIDN DE LOS ACEITES:
E Bl cemercio exige siempre acei-

fca que tenganvbnen aspecte; transparencia; colér tenue y cla-
ro y ningin elor. Rstas condiciones no las reunen generalmen-
te los aceitegyrecientemente extraidos; como hemos viste en la
primera parte de este tfabajo y tampoce se consigue que les N
tongaﬁ por completa empleande los métodes de purificacidn que
hemos mencionade. ‘ h

FEs por elle qué ge han proﬁuost; una cantidad de mé-
todos ﬁés o menos eficaces para quitarles el elor desagradable
¢ demasiado pronunciade de ciertos aceites eﬁpleados en la all
mentacién y el celor muchas veces subido jue les comunica un
aspecte poco atrayente. .

Este tratamiento de los aceites constituye la refi-
nacibn y podrfasmos incluir en el procese ¢l métede de desmar-
garinizacifn. i ’ B
: , " Es sabide que Eiértoé aceltes como los de manf, na-A
gb, oliva, etc. se enturblan o se forman grumos en su sen3
cuande la femperatuza ;s baja. Ello es debido a la premipite-
cifn de la margarina, gue contienen por.el‘frio y en esta pro;
pledad estd bassdo el procedimiente para eliminarla, Eg muy
gencille y consiste en centrifugar los aceites fuertemente en-
friados pero que no hayan alcanzado su punte de congelaciﬁn.

También se puecde desmargarinizarlos filtrdndolos con
filtro-prensaa que tiensn un dispositivo que permite enrriarn
ios\acsitcs a medida qﬁe pasan por las cémaras filtrantes, de-

jando en éstas toda la margarina.
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Ls decoloracidn debe ser permanente as{ como tambidn
la desedorizacifn y todo el procese empleade para obtenerloe,
¢8 largoe, complicade y constituye teda una industria,

La materia colorante gue contienen los aceites ex-
traidos reclentemente no pueden ser otra que los pigmentes na-
turales existentes en lss fuxntos e semillas de los cuales sé
les extrae. El amarillo es deblde a la xantlfila y clordfils,
el azulade a la cleréfila y el rosade a la eritr§fila. Estes
plgmentos 5@ encuentran disueltos en el aceite y paras elimi-
narlos se puede recurrir a tres procedimientos: cubrir el co-
lor con materias colorantes complementarias, eliminarles por
abserciln e destruirlos con agentes quimicos.

- ;Cen el primer método se disimula el celor de los a-
ceites cuando ¢stén debilmente celoreados. -Si este celor es
amarille se agrega pequetifisimas cantidades de viocleta de meti-
le, etc.. Bvidentemente fracasa cuando los aceites eatén fuer-
temente celoreados pues se agrava el.casoc agregands otre celor
sin resultade algune.

‘.. Epte métode dede ser desechade en resguarde y defen-
pa de sabios: principies higiénices.

En ¢l segunde métode se absorbe la materis colorante
con una. subgtancia frecuentemente porosa,-cue ne tenga ninguna
afinidad con 61 aceite. Una de las més‘usedas eB ol negro aml
mal lavade cue tiene una accidn més endrgica gque el ne lavado,
pues ol peder absorbente para las materias colerantes depende

principalmente de la cantidad de carbono g del estado de divi-
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gibn de 6ste. :niavto (. TR
Fan ;7 Para decelorar los aceites se mezclan éstos con una
cantidad A4 negré animal que varfa de 1.a 4%, se agita endérgi-
camente.y se deja:en centecte por un par de dfas.. Se filtra,
pudiéndese empleatr les £iltre-prensas gque dan muy buen resul-
tado.. Se_completa.después la decelorgcidn exponiendo a la luz

el acelte filtradoe. ': : ster o an 13 Chee FEUIETI

S aSa wm LR Tal

Zv: oo Blocarbén ue'. ha_servide en esta eperacién debe ser

regenorado para podsrlo emplear nuevamente, ddde su valor més
o menos elevade.. Para-ellé se le extrae qen disolventes el a-
ceite de que queda impregnado y después se le calecina al abri-
ge del aire.: Sin embargo nuncs. yecupera por complete su poder
enterior-y as{, poce & pece,-se yuelve oempletamente .inservi-
ble. - Es asi:que se ha tratado de_ sustituirle cem etros carbo-
nes como los eequistes, ls turba-celcineda, etc, gin resultado

préctice. . .ax veothisg Giatiotis T dsloorae

g5 ¢ También se emplean.para decelorar lee aceitos<la tig

rra de infuserios gue estd constitutda por los esgueletos, de
naturaleza silices, de algas y diatemeas. Es sumamente poross
¥y liviana y antes de ger usada debe ser calcinada a 3008 ¢ 400¢
C. Las cantidades enpl0adas\var£an segin el color del acelte
y del g;ado de decoloracifn a que se guiere llegar pero gene-
ralmente oscils alrrededor de l%. Se ;fec}ﬁg_gpAfrip_}a deco-
loracién y ee deja en contacte 20 @ 30 minutos; después se pa-
sa a los filtzn—pzensss.._Da,excelentps‘rosulta@ps ¥ o5 muy @

pleada. & viex, .
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Recientemente o wstén empleando con buenos resulte-
dos la sf{lice hidratada y el &éxido de aluminis.

Y por filtimortenemes.la tierra fulon o fuller, muy
usada en lss retinerfas del pafs (Larcelino Gutierrez, Puey-.
rredos 614, Rafael HerreraVegas, San Mart{n,Prov. de Buenos Al-
res, y proximsmente lfiguel Bonfanti, Sarmiento}!ziue'da 9Xce-
lentes resultados. La importan de Inglaterra y también ds E.
Unidos al precioe de #30« la tonslada mis o menos, pues éste
varfa, . ‘e

Es un polve tenufsime. de un color gris e gris ebscu-
r0 § muy suave al tacte.. - i
L Les yacimientes més impertsntes se encuentran en E.
Unidos, Bdtade de Flerida y de.aqui el nombre de tierra de Fla
rida conque también se  .la designa. Dos muesfras analizadas,
provenientes de la fébrica del sefior Marceline Gutierrez y co-
rrespondientes a partidas distintas han dade una. compesicidn

muy parccida entre sf.: Dicha composicidn es la siguiente:

Agua * 14,88

e S{lice (§05) © 64,90
Oxido de hierre (Fep 03) . 1.85

* * gliminio (Al Oz) 7.49

®* * magnesgie (Mg O) 7.15

" " potasio y de sodio (XgO+ Nag0) 2,10
ne dosade y pérdidas 1.65
Se trata pues de un silicate de magnesio mezclado

con otros cuerpos.

J
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Su accifn decolorante es puramente mecinica, es de-
clr, se apodera Qe las materias colorantes por absorcién y de-

bide prdbablemente a su extrema divididn. Y tan es asf que

una vez usada puede sexr regenerada por completo gquitindole cm

alcohol los colorantes absortidos y con bencina el resto de la
mateiia grasa gune la lmpregna.

Se emplsa en una proporcién de ﬁn 5% més o menos y
previa calcinacién. i

) En una gran caldera de hierro munida de agitadoresy

de tubos de vapor para celentar, se coloca prsoviamente neutra-
1izado el aceite v la cantidad necesaria de la tierra. Se agl
ta constantemente, elevando la temperatura hasta 808C. mds o
menos, segin los casos, por espacio de una hora. Despuds la
mezcla pasa a les filtros—prensas: Si se trata de aceites fi-
nos conviene extraer'de la tierra'ei acelte de que queda im-
pregnada y para lo cual se usa prensas hidriulicas que la com-
p:iﬁen, recuperindose as{ un tercio del aceite.‘l

Para regenerar la tierra se puedon emplear disolven-
tes aprogiados.o simplemente calcinzrxla, lo que en general m

se efectda en nuestros establecimientos.por razones a condmicas,

i
L Sl
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DECOLORACION CON METODOS QUIMICOS:

Con los métbdos quimicos
lo que se consigue es una destruccién de las substancies colo-
rantes 0 una reduccifn a campuesto incoloro. FKNaturalmente en

este dltimo caso la decoloracibn no es mis gue purazente tem-

poraria, . L,
S LQ deatrucciﬁg.dé 1;6 rmaterias colorantes en los a-
ceites se efectda por 6xidéc16§ vy los métodos émplead&s gon.
;Qiiad{simos. Algunoa 8o rundan en la accidn dedolozhate der
la luz solar en presencia de pequefias cantidadee da aire:y pe-
ra ello ge han ideado aparatos de vidrio de gran superricie
para hsce: més intenaa esa accifn, que se exponen al sol,
Otros estén basados en ol poder decolorante del oxi—
geno ?mciente para lo cual se agrega al aceite aubstancigs que
desprendan gq’eg masq; ox{geno con facilidad,como la electro-
liais de aguﬁrsbbre.la cual ﬁida el aceite el‘biﬁxido'ie man-
ganeso y §cido eulfﬁrico dilnido al 10%, gl bifxido de sodio v
agua, los perboratos de sodio y amonio y los percazbonatos.

) Entre estos nétodos se encuentran también los que en
plean agua oxigenada, bicromato de potasio yrécido sulfdrkco y
el cloro naciente como oxidante indirécfo, obtenido por la ac-
cibn del Ecido clorhidrico sobre el permanganeto de potasio.

En todos eatos métodos es necesario una vez conclui-
da 1a la acciﬁn ael oxfgeno, lavar con abundante agua el acei-
te para quitarla todos los resfduos de la reaccifn,

Todos ellos deben ser usados con cuidado y en forma

reatringida, fues la.oxidacibén puede llegar & ser profunda y
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atacar al aceits enraniidndolo. wilmslnat.r vl 2
Gy wa 51 PeTre €8 indud;ble que ¢l decolorante 1deal gerfa ol
agua oxigenada sf su alto precio ne le colocara fuera de una ..
gplicacién general..-La que s6 encuentrs en ¢l comercio tiene
12 veldmenes y con una concentracién as{ serfa necesarie 1% pm
ra obtener uns buena decoloracidm, - G senmite

wzvailn Otre substancla que da excelentes resultades y que .
no forma preductos inselubles los gue podrfan dar orfgen a e-
mulslones, @8 @l peroxide de berzedle. Es un polve blance, in
goluble. en mgua, sin pler y soluble en los aceites., Se disuel
ve en la prepexcién de-O.L.aAO.zﬂ 7 8¢ calienta, entences tode
el perexide de¢ benzoile se descompone dande ox{gencv en liber-
tad que actua al.estede naciente produciende cen rapidez una
deceleracibn completa. .Se emplea con éxito en la decoloreidn
de los aceites de oliva, maiz, man{; algodén, lino etc. y por
su baratura no cabe duda gue es ¢l mejor. Para gque actue con
toda eficacla es necesaris que los aceites sean neutros y su.
accidén es rapidf{sima.

Este métedo y @l del agua oxigenada deben ser elo-
glosamente recomendados como los mejewaespara daecolorar aceites
comestibles.

En cuante a loe aceltes secantes indudablemente no
convimme ningune de los métodos anteriores en gue hay abun-
dante desarrello de oxigeno pues lo absorven en grandes canti-
dades volviéndose viscosos.

Paxa estos aceites yue son de uso indubtrial convie-
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ne més una decelorzcifn por reduccidn¢s El.reductor més empleg
do es el fcldo sulfuroso ¢ sus compuestes, .Bajo su accifn las
materias coloraxi‘tos formén.ioucobasoé; fero no‘es una decelo-
racién porfnanonte pues por ls sccifn-del misme atre vuelwen a

formarse las colores primitives, Se¢-emplea ol bisulfito d¢ m

dio en-solucidn en agua gque se mezcla cen el -aceite .con fuerte ‘

agitdcifn en la preporcidén de 2 a 3% y llevande la temperatura
a 259 0 308 O.. Ulftimamente se est§ usando mucko:el dctdo.his

drssulfurose que tiene uns ‘acoldn mis enérgica qﬁo log demds "

compuestes del gzufre,niulentiue Fuiltlidn,

£ Rstos métvdes hay que rechazarlos en absoluto cuando
sa.:trata de 1a .deceloraci’en de los aceltes comestibles pdrqu
siempre quedan partes del anhidride sulfurose empleado, 1o gus

ep. . perjudicial para. el oergenimmo.

Fmoel Lush alguisande wd
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DESODORIZACION DE I0OS ACTITES.

Las substancias qud comunican olor y sabor desagre-
dables a los aceites ne son bien conecidas. 4lgunas de esas:
substancias forman parte integrante de los aceites y son 4ci-
dos inferiores y sus éteres y otras provienen de la descompo-
slcibn de los sceites, como en el enraketdmiento, el olor pi-
trido de los aceites de pescado, etc.. Lamtién puede ser debi-
do a2 la presencia de substancias extrafas.

En®l primer caso dichas substamcias de dan a los acei-
tes ese olor particular que los caracteriza, son suhstancias
podrfamos decir normales, pero que és posible sliminar por pm
cedimientos apropiades.

Bn ol caso siguiente se trata de la presencla de pxp
ductos originados en la destruocciin de la molécula del aceits,
destruccién producida por un proceso de descomposicidn debido
a una extraccidén y purificacién defiocientes.

' Por otra parte las substancias grasas tienen una sen
gib1lidad extraordinaria a la acclén de las substancias odo-
rantes y bastan centldafes pegquenifsimcae de éstas para que se
note inmediatemente el olox,

Log precedimisentos que se usen para desodorizar los
aceites son los sigulentes: (1)

12 Cubrir ¢ disimular el olor por medic de substancias

(1) 8. Pritsch.- Pabbr. etiraffinage des huils végétales.
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aroniticas.
22  Por absorcidn del olor.
32  Por volatilizacién.
42 Por eliminacidn por medio del lavage.
5% Por neutralizacibn Ge les substancias odorantes &ci-
das.
62 Por eliminacién de las aldehldas y ketonas.
7% Por procedimientos diversos.

El primer método es incompleto e imprzcticable para
los aceitss empleados en la alimentaciln, pues no sdlo no qui-
ta por completo el olor desagradable sino jue agrega substan-
clas extrafiags que puedon ser nocivas para la salud. Se uasn
para cubrir el olor el &ter etilnftrico, el nitrobencene, la
maring, el mentol, el timol, etc..

Para elimlmar las substancias odorentes por absor-
cifn se emplea el carbdn que, como sebemds tiens en alto grado
esa propledad. También se emplea con este objeto sl Sxido de
calcio mexzclado con pdlvo de la corteza del olmo, calentande
el acelite de 652 a 952 C,

En la velatilizacifn los aceites se desodorizanm por
eliminacidn de las substanclas voldtilea por medio del calor o
de una corriente de gas inerte.

Fn el método de desodorizacibn por lavage se emplea
el alcohol que, & mis de disolver lcs écidos grasos, disuelve
las sybstancias de sabor y elor desagradables, pero tiene poca

aplicacifn industrial debide al precio elevado del alcohol..
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Los otros métodos son anflogos a los gue hemos visto
en la depuracién y no han dado resultados eficlentes,

Estos métodos no son aplicables en todos les casos
y eun en les mismos precomizados dan resultados pamcialmente
aceptables,

El método empleado en el pafs, (Refinerfa del Sr.
¥arcelino Gutisrrez, Pueyrredén 614, Capital Federal) es el
del vapor de agua sobrecalentado, con elevaciin de temperatu~
ra, gctuande en el vacfe.

¢ Este m§todo aplicable a todos los aceites comegti-
bles, ha dedo tan preclosos resultados, que debe considerarse
como una cenguista de la industris quimica moderna. Hacep o~
sible el consumo de aceites de segunda y.tercera extraccidn
inme jorables condiciones, centribuyendo al abaratamisnte de
los mismes y por consiguiente a la extensién de. su uso.

El método tal cual se practica en ol establecimiento
menclenads, es el elguiente:

Se¢ determine previammnte la acidex dd aceite, la
gue se neutraliza exactamentse con hidrato de sodie al 30%, en
grandes cubbs cilindrices, cuyo fondo tiene forme cénica y una
llave.

Se deja en reposos por varios dfas, slete generalmen-
te, y tedo el Jabdn formado se deposita en la mrte c fnica de
donde se le retira por medio de la llave cerrespondiente. De
aquf pase el aceite a una calders con agltadores a paletas y

un dispositive para elever la temperatura por medie de vapor

3

LS AR RN NS S ST RIS AN AN Mt k. O S T2 TR v



- 118 ~

de agua, donde @s mezclado con la tierra fulon, en'la propor-
cifn que hemos indicado anteriormente, por una sgltacidn con-
t{nue el mismo tiempo .ue se sleva la temperatura de 652 a 950
C. segin la cless de aceite,

Esta operzeiln dura una hora més o menos y conciuida
pasa la mezcla pér medin.de bombas y con presidém a los filtro-
prensas, donde se filtra ,uedando perfectamente decslorado,
dentro de los limites poéibles, neturalmente.

Bste aceite as{ purificado es llevado por medio de
bombas a una gran cgldera cilfndrica ,ue tiene en su parte in-
ferior un tubo en espiral y perforado y aun lade una ventana
de vidrio grueso y perfectamente cerrada, para observar la max
cha de la operacidn. 7Por la parte superior comunica por medio
de un tubo con una caja cilfndrica en la cual penetra un cho-
fro de egua frfa y a su vez, la caja comunica con una turbina
movida por un dinamo. Un termdmetro indica la tempsratura en
el interior de la caldera.

Por el tuboe perforado que termina em espiral se in=-
yecta vapor sobreczlentado. La temperatura sube ripidaments y
al cabo ds pocos minutus llega a ser de 1102 hasta 1502 6. se-
gn la clase de aceite, la gque debe nantenerse mientras dure
la operacidém. Antes de alcanzar la temperatura necesaria se
hace funcionar la turbine que «spiva tedo el aire, impldiende
la oxidacidn y'el enranseéimiento del acelte  ue a esa tempe-
rature y en presencia del aire serfa répida. A4l mismo tiempo

se hace funcionar la bomba de agua frla que cendensa sl vapor,
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que atraviess la masa del aceilte, ayudaﬁdo a la turbina a pro-
ducir un vacid completo.

El vapor pase por el aceite con una violdtia extra-
ordinaria produciendo-una viva agitacién y arrastrande todas
las impurezas. La operacidn dura alrededor de cuatro horas y
g6 prosigue mientras el agua de la condensacidn dsl vapor pasa
lechosa por la turbina, lo gue indica .ue aun arrastra impure~
za8.

El aceite es refrigerado después haciéndolo pasar
por tubos en forma de serpentin.enfriados en cubes cen agua y
slempre al abrigo del aire y después almacenado,

Asfrrefinado el-acette no tiene ni saber ni elor des
agradables, y en muchos casos ne dan, los de semlllas, las
reacciones caracyerfisticas con los reactivos de Bellier, Halp-
hen, etc., como veremos més adelante.

Ultimamente se ha empleado la hidrogenacifh en la
desocdorizacidn de los aceites con todo éxite y especialmente
en los aceites de pescado que han resistido hasta shora todo
tratamients. Tllo hace posidble el consumo de estos aceites
en la alimentaclén de la cual estaban desterradoes per su o-
lor nauseabundo.

La hidrogenacidén transforma los aceites en grasas
concretas de la categoria del dcido estedrico, produciéndose
el fendémeno sorprendente de que por ese solo hecho, desaparece
por complete el olor desagradabdle.

Los gliceridos de los écidos lfquidos, eleico, lino-
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leice, linolénico, micineleice, etc. que cemstituyen los acei-
tes, absorben hidrfgene, en determinadas condiclones, y e
transforman en glicéridos edlidss del dcido estedrico. 4sf la
trieleina con:.geis Stomes de hidrégene se transforma en tries
tearina: -~ : TR
¢ Hg- 0.0C - Cy7 Hzz . G Bp - 0.0C ~ Cy1y Hzs
§ H - 0.0C - Cyp Hzzt 3Hp = % H ~ 0.0C17 Hzg
C Hp- 0.0C - C1p Hzz . - . € Hy - 0,001 Hzs

Log écidos grasos lf{gquides libres que también se en-
cuentran en loe aceltes son transformados en fcldo estedrico
ablido.- il . L -

Poro esta hidrogenacién generalmente no llega a ser-
completa y de ab{ la consistencia mfs ¢ menos concreta de los
aceites sometidos a este tratamiento, Lan ’

Desde hace mucho tiempe se sabe yue el écldo elelco
pusde ser transformade en §cide estedrice por la hidrogenacifn,

Esta hidregenacidn era efectuada por .medio del §cide
isdhidrice y el fésfore amorfe, del iodoe, del clore, dsl hi- .
drigend naciente, de la potasa céustica fundida, del cleruro -
de zinc, del &cide sulfdrice, de¢ la cowriente eldctrica, de-.
las descargas eléctricas, etc. pere ningune de estos métodos. |
tiene una aplicacifén industrial, por el gran nimere de Jpsra-
olones que hay que efectuar y el escaso rendimiente préctico.

Fué a raiz de los trabajos de-Sabatier y.Sonderausi,
sobre los catalizadores metflicos publicados en el afio 1897

que la hidrogenacifn del &cido elkico y de los demés 4cidos

i
i
|
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ne saturedom y 4e sus glicéridos. correspondientes, puds entrar

en la préctica.inﬂustrial.t:.lhie’fecto.so-lplinﬁ ipcactividad. -

de enteslcatalizadores para: provecar:lea hidregenscisn de les.-

acaites cen. tesultado.cempletamente satisfactoriei=i’: &» ui~

guxl ©3is 1'=n,han propueatd variostcgtaligadoyes. park efectuaxr:

enta: hidﬂgcneci‘n-,. gord,pl:més: bomén:y-ventajeso:ed: el niquel,
ttz,. Ta:la preperhclén’ del nlguel-betalftice debe hacerse &
con. gran .cuidade, pues dé 1a” bondad: a6l catalizadex depende ol
resultsds. de¢.1a bidregeppeibn.z gue ee rsyuiexe cun ol use &l
nig el 8s° 1o prepara partiende del nitrate o del sulfate de
niquel, Calcinande el primere se: obtiens .ol $x1do-cerrespen~
dientw’ ¥ tratande: 'con.unf’hi'd_tat»o?alcenpi 1a: selucifn del sul-
fate precipitacel bidrato; que blen: l‘av‘ado\fyi calcinadey ge’ u

trapsforma también ep 6x1‘di'.?i Bste éxido es despuds’ redudide-

con hidrégene-en.csliente., Para ellse se coleca ol éxido en wn
recipiente donde: gé pueda tentrolar bien-la. tempsratura. :lg
tamporaturg de reduceifn debeila. ser de: 3008 €. mfs’e-metos-y

nunca-pasar d¢:3208.€,.pues cuende mis baja es ésta,.mis acti-
ve seré el niguol roducide: Bl hidrfgene:empleddd en-la-wdmg
01én debesser 1o mfs pure Posibls; éxents de feidoe '§ &6 come

puéstbg silfursdos; pars 1o cual-Bay-qué lavarls perfectamente
vo tapcf:=iEl polve. de niguel esf Sbtenide ed tan Tacilmente™ '”
sxidable que arde sn el-aire perdiends #u- actividald cataliza™
Bera,- por 1o cual: ey necesarie censervarle en fraewos oon tape

esmerileda; izl pexoe Te m ariYlum D& veL i3 ast pevdliie a.

———Pambién puode propararso el niquel catalitico par-

P - P L3 : L4
Lt 2Ll el LalZe= TU: ,‘_,,..,_ Lioh el Wl \.....l R...‘.,. U,

e —— e ey
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tiende del niquel tetra-carbomilo.(1)

Se ha propuesto también como catalizadores: el éxido
de nijudl obterido por calcinacidn al rojo del nitrato previa-
mente empapade con une solucidn de azdcar, el subdxido de ni-
guel cololdal obtenido del formiato, acetate, lactato o del dl
cianodiamidure de niquel,,los astearates g oleatos de niguel,
etec.. Pero emplezndo estos cetalizaderes es necesario una ten
peratura mids alta o ura fuverte presidén para efectuar la hidro-
genacién de los aceltes,que lis que se reguiere con el uso del
niquel:” 5 reducido.

Los catelizederss & base de niquel gque hzyan perdido
su actividad pueden ser regemerados, lavéndolcs con bencina,
después con una solucién alcalina, con un dcido, con selucidén
de hidrato de sodio y por dltimo con agua. Se secan y se Tre-~
ducen con hidrdgeno.

S;n tanbién agentes cataliticos el cobre,d hierroy
el cobalto, reducides, y sus 6xidos, pero su actividad es in-
ferior a la del niguel.

Log catelizadores por excelencla son sin duda algume
el platino y el paladie. Su ectividad es mucho superior a la
del niquel sobre todo la del paladio. Se usan en forma de pol
vo tenufsimo y actuan & una temperatura de 802 a 902 C, cuando
para la hidrogenacidn con el niguel se necesita més de 1002 C.
Pero tiensn el inconveniente de ser muy caros y requerir un a-
parato especlal para recuperarlos una vez ,usé han perdido su

(1) ocerleton Fllis.- The Hydrogonation of Oils, pdg. 88.

L, .
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actividad. De aquf’ que el cetalizador mds empleado en la in-
dustria sea el niquel reducide.

El otro elemonto importéntfsime em el endurecimiento
de los aceltes es el hidrdgeno. Tedricamente para hidrogenar
100 gramos de 4cido oleico y transformarlo en 4cido estefrico
ge necesitan ocho litros de nldrSgeno a 0¢ C. y 760 m.m de pre
sién. Bn la prictica esta cantidad es un poco superior, al ®
dedor de 9 litros, debldo & las pérdldas inevitables jue se
producen, La cantidad de hidrdgeno necesario se puedd calcu-
lar perfectamente en la prictice multiplicando sl fndice de io-
de por 0.1 gqus da el némero de metros ciblcos que se necesi tan
para 100 kilégramos de aceite.

El hidrSgeno debe ser puro, libre de compu3sstos sul-
furadas gue dafian el catalizador. Pl mejor es indudablemente
el obtenide por la electrflisis del agua, pers> cuando no se
dispone de cortiente eléctfica hay gque recurrir a etro proce-
dimients. Ios gue se han prepuestes son numerosos pero elgue
mejor resultado ha dzdo en la préctica es aguel en que se & m-
plea el carburo de silfcio actuande sobre una solucidn de hi-
drato de sodio.

Bl ndmero ds métodos gque se han propuesto para la ui
drogenacidn de los aceites pasa de treinta. (1) Tedos se we-
ducen, en resﬂqen a calentar el aceite a una temperatura gue
varfa de 8@2C. a 1902 C. segin la clase de aceite que se trate

y el ¢tatalizador que ‘se baya adeptado, en presencia de dicho

Rev. gén. dz chimie pure et appl.- %915, pég. 13C.
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catelizador y de hidrégens, con o sin presiones.

§1 el catalizalor es el nigquel reducid?, caso mis
comin y general, la cantidad qﬁe se emplea es de 3 a 5% del
peso del aceite. Después ’1 acelte endurecide e¢s filtrade en
caliente, Ias diferencias entre estos métodos consisten en la
naturaleza ¢ forma del catalizador, modo de ccnducir la opera-
cién y en la mayorfa de los cases, en detalles de importancia
secuhdaria, En la Revue géneral de chimle pure et appl. afie
1915, pég. 117 a 144 se encuentran los apzrates empleados en
cada uno de los mftodos propuestoes.

El catalizador debe:estar en suspensiin en la masa
del aceite y para que ella sea mis estable y se reparta me jor,
89 mezcla el catalizader, con pelve de substancias porosas. e
inertes; como piedra pomez por & jemple., O tarbién 'se impreg-
nan fragmentcs muy pequelies de¢ piedra pomez con una solucibn
natural de nitrate de niguel, que después se calcinan y reduuws
el #xido formado con hidrégene.

Los aceites hidrogenados tienen sl aspecto de grases
concretas cuya consistencia varfa segin ¢l grade de hidrogena-
cién que hayen sufride, desde le del sebo hasta la de la cera.
Son blances o.ligeramente amarillentos, su oler es suave y muy
seme jJante al del sebe, gue ne recuerda en nada al del aceits |
original. 4s{ los sceltes d¢ pescado hidrogenados son casi
insdoros ¢ insipides.

Funden entre 352 y 808 C. y le acidez no pasa de 3% !

calculada en écido oleice. El fndice de saponificacibn es not ;
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mal (180 - 195), pero el fndice de iodo disminuye muche y pug
de llegar a ser de 1 a 2 solamente. Son solubles en los di-
soventes comunes de las materias grasas.

La reaccldn cromitica de Halphen especifica para el
aceite de glgoddn, se va atenuando hosta ser nula a medida qus
aumenta la hidrogenacifn. Ias otrac reacciones cromfticas no
se modifican.

Tn generak tienen una densidad y un punto de fusidn
més alto i une el aceite de donde provienen; -fndices de refrac-
cifn, de 1odo y de acetilo més bajos y acidéz e fndice de sa-
ponificacifn mis o menos igual. La reaccifn de los exa y oc-
tobromuros desaparecs,

Con la hidrogenacidn se consigue una mayor resisten-
cia al enranciamliente y en ayuellos aceltes secativos no em-
pleados en la alimentacifn, grasas cencretas jue son excelen-
tes cemo lubrificantes.

La cuestifn dd emples de los aceites hidrogenzdos
en la alimentacifn no estd aun bien dilucidada. Ha suscitado
grandes discusiones la presencia de peguefifsimas cantidades de
niquel o del metak empleado comoe catalizador, en los aceltes
hidrogenados y que no es posible eliminar industrialmente. Ee-
tas cantidades que no pasan de fracciones de miligramo, son mp
civas.a la salud, segin algunos y segin otros el organisme to-
lera cantidédes 20 veces mayores. Pero es indudable gue se dg
be partir de un aceite ya empleado en la alimentacifn para pre

parar grasas concretas alimentictas. Estas grasas son nis a-
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similables que los acehtes gque les han dade erigen.
Reclentemente el Comité Consultive de Higiene de
Francia ha autnriza:do 1a vdnté de c's';tas grasas con fines ali-~
menticiles, sesteniende que las pequeflas cantidades de metal
que centiene, ne son nocivas para la salud, ni aun en prppox-

cifén 20 veces superior a la que comunmente tienen.
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ESTUDIO DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS ACZITES
ELABORADOS EN EL [AIS

Los aceites vegetales fijos son mezclas de iﬁeres de
los #cidos gresos saturades y me saturades com la glicerina,
Estes glieéridos llamedos @leina, estearina, margarina, palmi-
tina, butirina, caprira, capreina, laurina, etc. ae desdeblan
por saponificacife em wna moléculs de glicerima y tres molsbon-
das de fcido. Un mismo gliedrido pueds estar formado por um
ablo écido o.por dec o tres a la vez. Eates Wltimos se llamam
glicéridos mixtes y mo @on muy abundantes em los &ceites.

Er consecuencia lce aceites vegetalea, mo sen cuer-
pos de composicibn quirica definida, y de ahf que sws propie-
dades ffsicas y quiricas varien segin el vegstal de donde ae
los extrae y la regidn de cultivo.

Esta corstitucién de los aceites vegetales no pree
senta solamente wn imterés tefriec: ella mos permitird, en e-
fecto, euande el examen directo de sus diversas propledades y
de sus reacciones no ses sifioiente para caracterizarlos, o
para dewostrar sw puzeza, someter a emsayea particulares los
§cidoa resultantes de la saponificacidn. Estos &cides pueéen
ger 1fquides o sflidos, distinguiéndose algunos de ellos por
su velatilidad. Se los puede diferenciar por sus pesos mole-
culares y en este caso serd necesario emplear cantidades dds-

tintas de hidrayos alcalinos para ponerlos en libertad. 4lgu-
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