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DETERMINACION DE ACEITE DE MARI EN MEZCLAS CON ACEITE DE

ALGODON Y CON ACEITE DE GIRASOL

¿más 319





Señores Consejeros:

Señores Profesores:

Sometoa vuestro criterio de acuerdo

con la prescripción reglamentaria correspondiente, este modesti

simo trabajo final.

En él no hay nada nuevo, ni original, solo aspiro con

esto a expresar todo mi profundo abradecimiento a mis profesores,

que con su valiosa preparación y sus sanos consejos me han guia

do por el camino emprendido hasta la terminación de mi carrera.

Aprovecho esta Oportunidad para consagrar un recuerdo

afectuoso al malogrado Dr. Carlos Guerrero Estrella. quien me

guió en la mayor parte de mis ensayos del tema que me ocupa.

Cúmplemeagradeder al Doctor Corso. Jefe de trabajos

prácticos del laboratorio de Bromatologíapor las facilidades y

por 1a ayuda que me ha proporcionado para la terminación del tra

bajo.



INTRODUCCION

Abordamosen este trabajo el estudio de un asunto de

interés técnico-industrial que permite observar el adelanto de

una industria, incipiente en épocas anteriores, pero que ha lo

grado sobrepaSar los limites de un ensayo más o menos afortunado.

para llegar hoy a una situación tal que demuestra que su desarro

llo es una realidad.

Nuestro pais tan ricamente dotado por la naturaleza

hasta hace muypoco tiempo ha sufrido la influencia de podero

sas industrias eurOpeas, que no solo han evolucionado favor de

las escasas iniciativas realizadas en nuestro medio, sino tam

bién han aprovechado materias primas extraídas del suelo Argen

tino para retornar después a él. industrializadas en el extran

Jero.

Ningún factor económico ha podido oponerse para que

en breve tiempo se implantara. en nuestro pais, la elaboración

de los aceites vegetales en una escala tan considerable que ha

de llenar, sin esfuerzo. las necesidades presentes p ha de ser

en el futuro una fuente inestimable de riqueza pública.

Noha de faltarle seguramente el auxilio y el estimu

lo de los poderes del estado para que sus sólidos cimientos 

sean y puedan a su vez ser el sostén de otras industrias deri

vadas que indudablemente han de nacer pronto por un encadenamien
L- J- A._-__.l_-_ ¿..J-J-L.I—A



ESTUDIO GENERAL

Entrando en materia hemosde concretarnos en la 1a.par

te al estudio general de las materias primas que sirven de base

al tema de ¿ue me ocupo. En una segunda parte los métodos de exp

tracción y purificación; tercera parte un estudio de las carac

teristicas de los aceites usados y por último el verdadero obje

to de este trabajo, el métodoaplicado, las perspectivas y las

posibilidades de introducirlo a nuestra industria.

Para dar término al conjunto deduzco conclusiones e in

terpreto los resultados.

- - - - - - - 000-- - - - - 



GENERALIDADES

Fisicamente los aceites son cuerpos grasos ¿ue se pre

sentan al estado liquido a la temperatura de 15°C.

Los aceites fijos o aceites grasos son productos natura

les que se encuentran ordinariamente en las células de las semi

llas y frutos de un ¿ran número de vegetales de donde se los ex

trae por presió p por disolvente.

Quimicamente son el producto de la combinación de la

glicerina con los ácidos grasos. La glicerina es un alcohol tria

tómico o trihidroxilado, es susceptible de combinarse con tres

radicales de ácidos grasos que pueden ser iguales o diferentes.

Asi se obtienen los triglicéridos o éteres glicéridos neutros

que pueden ser comparados a las sales neutras, por eso a los

triglicéridos se los denominaa veces cuerpos grasos neutros, y

su nomenclatura es semejante a la de las sales; así se dirá es

tearato de glicérido o glicérido osteárico. Lsta constitución

ha sido establecida por los trabajos clásicos de Uhevreul.



Puedenencontrarse según esta teoria manoblicéridos,

cuando solo se combinala glicerina con un Radical. diglicéri

dos, cuando se combina con dos radicales y triglicéridos con

tres radicales.

Estos radicales se pueden dividir en dos grupos según

que deriven de C saturado de la serie del metano o que proven

gan de C no saturado de la serie etilénica o de otros átomos

de C que presenten un número mas grande de dobles liceduras.Lntre

los ácidos no saturados el ácido oleico se encuentra en todos los

aceites que eraminamos aqui. Al lado de este ácido se encuentra

el ácido linoleico. 018 H3202 que existe en el aceite de mani.

algodón, etc.

Los ácidos saturados son casi todos ricos en C. por lo

tanto poseen un punto de fusión relativamente elevado. al mismo

tiempo que ellos son fijados y no se dejan arrastrar por el vapor

de agua. ’

En la naturaleza sólo se encuentran los triglicéridos;

los monoy diglicéridos no existen Generalmente en los cuerpos

grasos naturales de preparación reciente. Estos dos últimos se

pueden obtener sintéticamente.

Segúnque los tres radicales sean iguales o diferentes

los triglicéridos pueden serzsimples o mixtos respectivamente.



La mayor parte de los cuerpos grasos naturales son

considerados comomezclas en preporción variable de triglicéri

dos simples de algunos ácidos grasoe, Los más frecuentemente en

contrados son: tripalmitina, triestearina y trioleina.

Los aceites fijos se dividen en dos grupos: aceites

grasos secantes.y no secantes. Los primeros se seean al aire.

se espesan recubriéndbse de una cepa transparente, amarilla, fle

xible y concluyen por solidiiicarse completamente comolo harian

los barnices, por ejemplo: aceite de lino, nuez, etc. Los segun»

dos no se sacan al aire, se vuelven menos combustibles y se en

rancian sin solidificarse, por ejemplo: aceite de mani. algodón.

etc.

Todoslos aceites tienen ademásde los triglicéridos

pequeñas cantidades de productos extraños consistentes en mate

rias resinosas y colorantes naturales, alcohol, iitosterina, que

es un elementocaracterístico de los aceites y grasas vegetales.

las sustancias grasas se alteran por acción del aire.

es decir,se enrancian, en este estado se pueden encontrar en los

aceites preporciones sensibles de ácidos volátiles, anastrables

por el vapor de agua. Est s ácidos provienen de la destrucción

de moléculas de ácidos mas complejos, es decir más ricos en C.

las sustancias grasas no pueden ser absolutamente 



neutras, debido a la presencia de pequeñas cantidades de ácidos

grasos libres que se encuentran presentes por influencias diver

sas: bacterias, Iermentos traídos por las mismasmaterias primas.

etc.; pero la acidez en los productos bien preparados es muypo

co elevada.

Existe una relación estrecha entre la acidez de un acei

te y su método de elaboración de modo que 1a acidez de un aceite

oscila entre limites extremadamentevariables. La acidez expresa

da en ácido oleico no debe pasar de 5%. en tal caso no es permiti

da su venta en el comercio.

- - - - - 000-- - - 
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El mani conocido con el nombre de nuez terrestre es el fru

to de una leguminosa: arachis hypo¿oea.

Se cultiva esta planta en los países tropicales, prin

cipalmente en las Indias 0rienta1es,Japón, Este de la India.Ch1

na,Indcchina,Aïrica,Egipto,ESpaña, E.E.U.U., Méjico y Brasil.En

la Bca.Argentina se encuentra en Salta,Jujuy, Tucumán,Santiago

del Estero, Chaco, Formosa, Córdoba y Santa Fe.

Ha sido cultivada desde tiempos inmemoriables por pue

blos salvajes. Se ha encontrado mani al estado salvaje en cier

tas provincias del Brasil. donde la tierra no ha sido jamás cul;

tivada, lo que ha permitido creer que el mani es original del

Brasil.

El mani es una planta anual, herbácea, se extiende so

bre la tierra, sus tallos y hojas están guarnecidos de un vello

abundante. Producen flores amarillas ¿ue nacen en las axilas de

las hojas que son avaladas. Cuandola floración ha terminado.e1

tallo que lleVa la flor, se alarga, se curva y sumergeel fruto

naciente unos 5 - 8 cm.en la tierra. donde continúa su desarro

llo hasta su punto de madurez. Este fruto consiste en una nuez



ovoide, tiene una cápsula indehiscente, recubierta de una capa

fibrosa, conteniendo 2, 3 o 4 granos. Prospera en terrenos su

perficiales, pero que sean livianos. arenosos o areno-aroillosos.

Ba tierra debe ser bien librada, mullida para facilitar la for

mación de los frutos.

La época más favorable para la siembra está comprendi

da entre los meses de Septiembre a Noviembre .

La semilla se coloca en hoyos de 30 a 50 cu. de'distan

cia; colocando 8 o 4 semillas en cada hoyo, tal como se cosecha.

es decir sin poner en descubierto la almendra. Se tapa con una

capa de tierra de 5 a 8 cm. de espesor. Se necesitan de 50 a 60

Kgs. de semillas por hectárea.

Las enfermedades que atacan a la planta de mani son po

cas y no causan mayores perjuicios. Existe una especie de viruela.

no bien estudiada, y el "polvillo colorado" originado por la

Pucoinia Araohidis”. También "ïsocas" que son larvas de una ma

riposa del género Terias atacan las plantas de mani.

Se combaten estas enfermedades con azufre.

Los frutos se c0aechan cuando las flores se vuelven

amarillas. pues es el indicio de ¿ue están maduras. Se arrancan

las plantas a mano mas comunmente. aun¿ue a veoes se emplea un

arado de los que sirven para cosechar la papa.
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Se obtiene de 100 a 3000 Kgs. de semilla por hectáreas

que pesan de 30 a 40 Kbs. por hectólitro.

La cáscara forma el 25%del peso total del fruto.Con

tiene hasta 60%de aceite, pero el porcentaje general es de 40%.

Los granos de mani son de ¿ran valor nutritivo y cons

tituye un alimento de primera necesidad en muchoscentros de Afri

ca y América del Sud. En Paris se vende bajo el nombre de cacaone

tte. En Inglaterra se empleapara fabricar chocolate . En E.E.U,U.

se lo vende en igual forma que las castañas calientest de manera

que grandes cantidades de mani son consumidos todos los años.

Ins diferentes marcas comerciales varian según el gro

sor y el peso del fruto. además también en la riqueza en aceite.

El peso de una nuez de mani es término medio de l sr.

a 3gr.; las nueces con una sola almendra pesan cerca de 0,7 gr. y

los de 3 almendras pesan cerca de 2.4 gr.

La cáscara eliminada con la mano contiene:

Agus - - - - - - - - - - - - 8,36 %
Materias Nitro¿enadas - - - - 5.74 fl
Materias grasas - - - - - - - 0,59%
Materias extractivas no nitro
genadas - - - - - - - - —- -15,63 %
Celulosa - - - - - - - -- - - 66,82 ú
Cenizas- - - - - - - - - - - 2,31 fi

Las cáscaras eliminadas con la máquina (descorticadas)

contienen siempre una prOporción variable de trozos de almendras

y su composición se aparta un poco de la indicada.



11

Ia composición de las almendras varia según su origen:

CONTIENEN:

Agua- - - - - - - - - - - - de 4,59% a 5.61%

Materias nitrogenadas- - - - " 25,75” " 31.12"

Materias grasas - - - - - - ” 85.47" ” 20,22”

Materias extractivas no nitro

¿enadass - - - - - -" 5,05" ” 19.04"

Celulosa - - - - - - - - - - " 1.18” " 4.12 "

Cenizas - - - - - - - - - - " 1.63" " 2.59 "

En las almendras recientemente decorticadas la can

tidad de agua es mucho más elevada de 12 %.

La pelicula roja que recubre la almendra contiene:

Agua- —a - - - - - - - - - - - 9,01 fi

Materias nitrogenadas - --- - - 12,68 %

, Materias grasas - - - - - - - - 11.76 fi

Materias extractivas no nitrOge

nadas- - - - - - - - - - - - 20.46 fi

Celulosa - - - - —- - - - - - 34,90 fi

Cenizas- - - - - - - - - - - - 11.19 fi

VARIEDADES COMERCIALES:

Los mejores manías provienen de Senegal donde se encuen

tran dos calidades diferentes: una llamada "haut de cata" son los
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mejores y los de "bas de cóte" que están mezclados con piedras y

otras impurezas. Esta última calidad se conserva menosy está

expuesta a alterarse durante su transporte y produce un aceite

de calidad mediana conteniendo cerca de 25 fi de ácidos grasos li

bres.

Las calidades comerciales reconocidas son las si

guientes:

sefiegal' ' ‘ ’ ' - - - - 51 f de aceite
Este de Africa - - - - - 49 f " n

América- - - - . . . - - 4g g n n

Bombay - —. _ . . . _ - 44 fi n n

Las nueces son generalmente exportadas sin decor

ticar de la costa occidental de Africa y de América. El decorti

cado es expedido de 1a costa Oriental del Africa y de las Indias;

pero la economiaque se obtiene del flete en el caso de las nue

ces decorticadas no compensacon 1a facilidad con que se alteran

estos granos. durante el transporte: por eso no se las empleapa

ra obtener un buen aceite comestible, sino para fabricar jabones.

Los granos de Bombayproducen un aceite de calidad

un poco superior. se los empleapara aceites de calidad inferior

o mejor aún comolubricantes o para aceitar lanas.

Los cultivados en Japón. Madagascar, Méjico y Egip
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to son los menos importantes. Los de EE.UU.son usados princi

palmente para preparar aceites comestibles.

En nuestro pais se cultivan dos variedades: mani

para aceites y mani comestible. Los primeros son de fruto pe

queño, m. 0.02 a m. 0,03 de longitud, con 2 almendras generalmen

te y comprende a su vez dos tipos: mani negro y mani blanco.

El mani negro es más rico en aceite que el blanco

pero es más exigente en sus cuidados culturales.

El segundo, es decir el mani comestible, es de le

gumbre más grande y contiene de 3 a 4 almendras. pero su riqueza

en aceite es menor.

El mani negro. que es el más usado en la industria

para la extracción del aceite, contiene en el fruto:

cáscara o pericarpio - - - - - - 26 fi

Pelicula de la semilla - - - - - 2 fi

Cotelidenos y germen- - - - - - 70 fi

Las semillas contienen hasta 49 fi de aceite e in

dustrialmente se llega a extraer el 45 fi.

El rendimiento del mani puede calcularse, término

medio en 1.500 a 2.000 kg.por hectárea.

ACEITE DE HANI:

Pertenece al grupo de los aceites no secantes, es

decir. de indice de 12 inferior.
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El ácido linolénico parece estar ausente; el linoleico

en pequeña cantidad. Está constituido por ácidos: oleico, palmi

tico. esteárico, araquidico que es el máscaracterístico y ligne

cérico. estos se encuentran en proporción tan importante que por

su caracterización permiten reconocer la presencia de aceite de

mani en mezclas con otros aceites de granos, aunque el aceite de

mani no se encuentre presente más que en pequeña proporción.

Los ácidos no saturados son: ácido oleico y linoleico.

El ácido palmitico iijado por Caldwell se encuentra en

el aceite de maní no fué descubierto por Kreiling.

Groismanfué el primero que previó la presencia del á

cido araquidico.

Kreiling encontró el ácido lignocérico el cual puede

ser separado del ácido araquidico por medio del alcohol por ser

el ácido lignocérico menossolulfle en este disolvente que el ara

quidico.

La presencia del ácido esteárico entre los ácidos grasos

sólidos fué determinada por Hekner y Mitchell (1) en muestras de

aceite examinadas por ellos, habiendo dado 7 fi de ácido esteárico

cristalizado de punto de fusión 67h! C. El punto de_fusión no

permite llegar a conclusiones definitivas. Sin duda este ácido

esteárico consiste principalmente en ácido araquidico, del cual
(1) Analyst 1896. 338.
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se encuentra un 5 fi en el aceite de mani.

Meyery Beer. demostraron que en realidad consis

te en una mezcla de ácido lignocérico y ácido araquidico.

Grvsman y Scheren (1) y también Schrvder (2) pre

tenden haber.encontrado ácido hipogérico (no saturado)nenel líqui

do de los ácidos grasos.

Schoen (3) aseguraba que el ácido oleico es el úni

co ácido no saturado en el aceite de mani porque no pudo determi

nar la presencia del ácido hipogénico.

La Opinión de Hazura lleva a considerar al ácido

hipogérico comouno de los constituyentes de los glicéridos no sa

turados en el aceite de mani. lo cual fué confirmado por el hecho

de que el ácido hipogérico sintético tiene las mismaspropiedades

que el ácido natural encontrado en el aceite de mani por Gbssman,

Scheven y Schrbder. (4)

Meyery Beer no pudieron encontrar este ácido. Ob

servaron que los ácidos grasos no saturados consisten en 1 mezcla

de ácido oleico y linolerico exclusivamente.

Hazuray Grissner identificaron ácido linoleico.

Farnsteiner calculando el valor de este ácido en

contró para un indice de iodo de 82,9 alrededor'de 6 fi de mezclas
(1) - Liebig's Annalen 94.230
2 - " " 143, 2

3; - " " 244,2
4-Ci.
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de ácidos grasos.

Si se deja 61 aceite de mani en reposo a una tempera

tura un poco superior a 0° C. deja depositada la estearina, la

cual no es eliminada totalmente en forma de una masa cristalina.

Una cantidad de experimentos muestran que aun cuando

se ha obtenido los cristales de estearina. la muyligera eleVación

de temperatura causada por la manipulaCión de 1a materia contribu

yen a transformar 1a masa cristalina o convertirla en una masa ge

latinosa que se oponea toda tentativa de filtración.

Si se ha asegurado la eliminación de la estearina por

una prolongada estadia en el frio el aceite de mani es menosrico

en solidos glicéridos. La margarina del maní, de un indice de io

do de 79.4 y punto de fusión 21°5 representa una estearina obteni

da después de un tratamiento prolongado.
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A L G O D U N

Ha sido cultivado desde tiempos inmemoriables en: China,

Arabia, Egipto. Más tarde fué conocido en Perú. Méjico y Africa.

Hoyse cultiva en Europa: Sicilia. Malta, y otras islas del Medi

terráneo. Sud de España. hasta Valencia. En Rusia hasta Crimea.

En las regiones cálidas deAmárica, Asia y Africa entre los 40°

de latitud Norte y 30 a 33° de latitud Sud bajo los trópicos has

ta una altitud de 1.500 m.

En el pais se cultivan diversas variedades y especies del

género Gossypiumsobre todo en el Chaco, algo en Corrientes, Tucu

mán. Misiones y Formosa.

El algodonero es una planta de la familia de las malváceas,

trienal. de dos metros más o menosde altura. de hojas de tres ló

bulos. tallos lisos, flores grandes, amarillas.

Existen muchas variedades, pero prosperan muybien en nues

tro pais las llamadas Sea Island (Gossypiumbarbadense), "Algodón

Russel" (Gossypiumhirsutum). Abassi, y Mitalifi.

Exige un clima cálidouy húmedo, es decir donde la tempera

tura media del año es de 25-30°; las regiones más favorables son

aquellas en que la primavera es cálida y las heladas tardías no

son de temer. y donde los veranos son cálidos y los otoños de tem

peratura regular y exentos de lluvias abundantes y prolongadas.

La lluvia es necesaria después de la germinación hasta la
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época de la cosecha y debe ser en forma de chubasco y no prolon

gada sobre todo Cuando se cosecha. porque entonces daña la fibha

manchándola de amarillo.

Necesita tierras profundas, suelos arenosos. terrenos

de consistencia media. si no muy secos, ni muy húmedos y se buena

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

suelta y profunda, pues el algodonero esparce muchosus raices.

Debe ser sembrado más o menos a la distancia de un me-O

tro entre planta y planta y un metro entre linea y linea, colocan

do en cada hoyo 3 6 4 granos. Se necesitan unos 15 Kg. de semi

llas por hectárea. Crece lentamente y tardq 6 6 7 mesds para que

la cosecha está madura.

El rendimiento depende de la variedad y condiciones

del terreno. Varia de 1000 a 2.000 Kg. por hectárea.

El fruto está formado por una cápsula ovoide con 3

compartimentosen,los cuales se encuentra la fibra y las semillas.

En la época de la madurez aparece el iello de los granos Bajo for

made un vello blanco. 3 kilos de granos dan l kg. de algodón.

El algodonero no es muyatacado por los parásitos; lo

ataca el: "Lecanium olea" sobre todo en las ramas y se lo combate

con pulverizaciones de kerosene. Se observa también un pequeño

hemiptero la "Gargaphia subpilosa", una especie de viruela produ

cida por un hongo parásito no bien conocido todavia pero que no
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tiene mayor importancia.

Cuandose hace la cosecha se cortan los tallos a1

ras del suelo; vuelven a brotar al año siguiente. a veces hasta

tres años, pero entonces la planta se agota.

La recolecta se hace a medida que las cápsulas co

mienzan a abrirse, es decir. a los comienzos de Septiembre. Se

arrancan las cápsulas de algodón con los granos, esta opera

ción tiene lugar bn-las primeras horas de la mañana. luego se

las tiende sobre el suelo durante algunos dias para dejarlos

secar al sol. Después de este tiempo se procede a separar el

algodón de los granos y las operaciones necesarias para obte

ner el aceite.

La cáscara, que constituye el 66:3 71 %del peso

del grano total. tiene la composiciónmedia siguiente:

- - - - - - _‘ - . - - - -' [cz
Materias protéicas - - - - - - - 2.78 %

Materias grasas - - - - - - - - 0.75 fi
Id extractivas no nitrogenadas 14.41 %

Fibra - — - — — — — . - — — - — 65,59 74

Ceniza- - - - - - - - - - - - 2,73 %

Los granos de alóodón contienen un material resinoso

y una materia colorante llamada "gossypol" que da al aceite

bruto un tinte rojizo.
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No se conoce todavia la naturaleza de la sustancia

tóxica que los granos de algodón naturales o libres de aceites

ceden al agua por contacto prolongado con ella.

El contenido en aceite de los granos de algodón va

ria todos los años según la temperatura y época de la madura

ción. Si la temperatura es favorable los granos son ricos en

aceite.

Unaporción importante de los granos de algodón re

colectados en América anualmente, es empleada como abono. La

gran cantidad de nitrógeno, potasa y ácido fosíórico que con

tienen estos granos hace que se los considere comouna materia

fertilizante de alta calidad.

Contienen:

Nitrógeno - - - - de 1.96 á 5,17 fi

Acido fosfórico - " 0,76 a 1,77 fi

Potasa - - - - - " 0,73 a 1,63 fl

Los granos de algodón están más expuestos a deterio

rarse que cualquier otro grano oleaginoso; sobre todo los que

son recolectados con más o menos humedad, por esta causa antes

de someter los granos a la extracción es necesario sacarlos.

Los granos de la primera cosecha son más húmedos que

los de 1a segunda y tercera y por consiguiente están más ex
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puestos a calentarse, lo mejor es elaborarlos inmediatamente.

Los granos libres de algodón se conservan mejor.

Los aceotes americanos sufren una pérdida media de 10%

por el recalentamiento de los granos. Unamanipulación más cui

dadosa y una ventilación conveniente permite reducir esta pér

dida a 5 % o menos aún. Es raro que los granos se conserven mu

cho tiempo; generalmente las fábricas están situadas cerca de

las plantaciones de algodón y sólo se los acumula momentánea

mente.

La semilla de algodón se compone de 60%de almendra y

40%de fibra. El porCentaje de aceite varia según la variedad y

procedencia. Las del Chaco contienen hasta 25%de aceite. En ge

neral están recubiertas de una pelusa la que es separada por me

dio de máquinas especiales antes de ser descortezadas ó molidas.

ACEITE DMGODON:

Es'de color variable según el procedimiento usado pa

ra su extracción, generalmente oscuro y más claro después de

refinado. El aceite bruto obtenido por presión de los granos

descorticados es un liquido de olor característico y sabor acre

y amargo. El aceite refinado, sin blanquear es amarillo pálido,
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de olor agradable y sabor dulce que recuerda a la nuez.

El aceite de algodón está compuesto de:

Glicéridos del ácido oléico - - - - 45 a 50 fi

Id Id linoléico - -. 25 a 30 fi

Acidos sólidos (palmitico) - - - - 20 a 25 %

Acido esteárico - - - - pequeña cantidad

Acido araquídico Bellier encontró 0.03 fi insolu

ble en alcohol a 70°.

El aceite bien refinado es comestible, se emplea en

el país en mezclas con el de oliva, mani, etc. En EE.UU.se lo

emplea para la bbtención de margarina. Puede ser parcial o to

talmente hidrogenado dando el aceite de algodón solidificado.

proceso usado en ciertas usinas de Norte América, comola Swift

en Atlantic.

MRIZÁCIOE DELACEITEDEAm.

El aceite de algodón purificada es rico en triglicé

ridos sólidos. estos precipitan por enfriamiento y hacen a los

aceites inaptos para ciertos usos.

Para obtener los aceites comestibles liquidos aun a

baja temperatura, es necesario eliminar 1a mayorparte de la es

tearina por medio de una operación conocida con el nombre de de

marbarización.
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Esta operación consiste en enfriar el aceite muylen

tamente y separar la estearina del aceite liquido por filtración.

Si el enfriamiento no es lento la estearina precipita bajo una
forma que dificulta 1a separación de la parte liquida. Puede su

ceder que la masa de estearina tome la forma gelatinosa que hace

absolutamente imposible la separación.

El enfriamiento del aceite se efectúa en un local espe

cial donde se puede regular exactamente la temperatura por medio

de una instalación conveniente de enfriamiento. En América se

emplealos filtros-prensa para separar la estearina.

En el comerciose distingue los siguientes aceites de

algodón refinados:

Aceite amarillo de verano: es el aceite refinado que no

ha sido tratado por ningún procedimiento esPecial de blanqueado y

es relativamente rico en estearina. Según que posea un sabor más

o menos fino constituye el aceite de verano: escelente, bueno o

mediocre.

Aceite amarillo de invigggg: Se obtiene por demargari

zación del aceite de algodón. Se distingue por la persistencia

de su fluidez, aun a bajas temperaturas, no debe solidificarse a

0°, pudiendo enturbiarse o espeearse. Tambiénse distingue tres

clases: excelente, buenoy mediocre.
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Aceite de vgggpo (biggggl_- Se obtiene por blanqueamien

to del aceite amarillo de verano, delcual se diferencia sólo por

su color que es más claro.

Aceite blgggo de invigggg: se lo obtiene por blanqueamien

to del aceite amarillo de inyierno.
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G I R A S 0 L

Pertenece a la Helianthus annus L. que no debe confundirse

con la Helianthus tuberosus que se cultiva por sus tubérculos.

Lsta planta es original de Méjico y Perú donde llega a 5 m.

y medio de alto. Bajo los climas de Europa no llega más que a

2 y 2,5 m.; sus discos fructíferos llegan hasta 45 cm. de diáme

tro. Se lo cultiva en los Jardines comoplanta de ornamento,pero

en Inglaterra, Italia y Rusia, se lo cultiva comoplanta indus

trial en vista de la producción de aceite.

En el Sud de Rusia se cultiva abundantemente l variedad len

ta, tardia de granos blancos o negros. El girasol sembradoen

el suelo son de calidad inferior que los dispersados en los cam

pos de maiz o papas o también bordeando los campos.

Es una planta anual, su tallo es cilíndrico, simple en la

base y ramificado en la extremidad, de 1 a 3 m. de altura, lleno

de médula, con hojas alternas condiformes, dentadas y provistas

de pelos. Las flores son amarillas y dispuestas sobre un recep

táculo pedunculado; las semillas son alargadas, aplanadas, avales,

de lcm. de largo y 4 a 5am. de ancho, truncadas en sus extremi

dades, de color negro o ¿ria oscuro a veces rayados de blanco en

sentido longitudinal. Prospera en los terrenos arenosos pero fér

tiles y en las tierras livianas. Los terrenos compactoshúmedos

y los muysecos son desfavorables para el cultivo del girasol. E1



20

suelo debe ser bien preparado por medio de dos labores profundas

para que la vegetación sea regular y abundante la fructificación.

En las provincias de Bs.Aires, Entre Rios y Santa Fe

se cultiva muybien.

La tierra debe ser mantenida libre de yuyos y bien

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

Las semillas tienen entonces 1 color negruzgo y quedan entonces

adheridas al receptáculo. Se corta éste dejando una parte del

pedúnculo del cual se suspende bajo techado en locales bien ae

reados para que complete su maduración y se seque bien. Después

se golpean con varas delgadas de madera para sacar las semillas.

La cosecha debe efectuarse forzosamente a mano. Se

han hecho cultivo también en terrenos profundos calcáreos. ricos

en potasa, bien cultivados y en los climas cálidos.

En abril y mayo se observa los campos con separacio

nes de m. 0,80 a l m. y se plantan algunos granos en cada hoyo

a u. 0,60 de distancia sobre 1a linea.

El girasol puede ser atacado por el tizón (Buccinia)

Helianthi Schweinitz) que invade a toda la planta y dificulta la

fructificación.

Los granos de girasol del comercio (cáscara y almen
dra) contienen:



27

Agua--_'- . - - ' - . - - "7oefialogmf
Materias nitrogenadas - - - - -13,8 f a 14.12,!

Materias gradas - - - - - - - -29,21 %a 34,25 fi

Loterias extractivas no nitro

genadas- - - - - - - - - - - -l3.17 fi a 40.50 fi

Fibra - - - - - - - - - - - - - 30,00 %a 40.50 fi

Cenizas- - - - - - - - - - - - 2,35 fi a 3,56 fi

En los paises cálidos los granos no maduranhasta sep

tiembre, en los más frios en octubre. Bendimiento de granos:

32 a 48 kg. y de tallos: 3.500 a 4.300 kg. Los granos difieren

muchosegún el pais de producción. aunque se observan diferen

cias grandes en los de un mismopais.

las semillas de girasol contienen:

Aceite - - - - - - 25 a 30 %

Cáscara - - - - - 60 fi

Almendras - - - - 40 fl

La U) de Entre Ríos son más ricas en aceite que las de

Buenos Aires.

las cáscaras que se usan generalmente comocombustible

en las fábricas de aceites tienen la composiciónsiüuiente:

Agua- - - - - - - - - - - - - - 8.6 fi
Materias nitrogenadas - - - - - 3,5 fi
Materias grasas - - - —- - —- 0,5 5
Materias extractIVas no nitrogenadas---—---—----—3.M
Celulosa - - - ——- _ . . - - .48,3 5

-...
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Comola decortización no es perfecta se llega a la

conclusión que las cáscaras contienen habitualmente restos de los

granos y por consiguiente son muyricos en cuerpos grasos.

ACEITE DE GIRASOL

El extraido por la presión en frío es amarillo cla

ro, olor agradable y sabor dulce, filtrado en apto para la alimen

tación.

51 extraído por la presión en caliente es de color

más subido y de sabor particular. Es lentamente secativo, con!

gela a -l7°C. Su viscosidad se asemeja a la del aceite de ador

midera.

En el aceite de girasol se encuentra los glicéridos

del acido linoleico.,la oleina, palmitina, un poco de arachina

y 0.72 fi de material no saponificable.

La purificacion del aceite de girasol exige 19.3 gr..
a 19.33 de potasa cáustica para 100 gr. de aceite.

Es soluble en todas proporciones con el benzol,clo

reforma, menos sohüble con el eter, y el alcohol no disuelve más

de 0,62 fl.

El.aceite obtenido por la presión en caliente preci

pita al enfriarse ilóculos awarillo oscuro, que se componede mu

cilago, combinacionescalcáreas, magnesio, fosfatos y trazas de

ácido sulfúrico.
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Este aceite de la presión en caliente se nea para ilumi

nación. fabricación de jabones y barnices.

E1aceite es resistente el frio por lo cual se prestan

para cortes con los aceites de mani y algodón tipo verano.
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ELABORACION DE ACEITES QESTINADOS A LA ALIMEETACION

La elaboración de los aceites requiere varias ope

raciones de las cuales no es posible prescindir sin perjudicar

el rendimientoy la calidad de los aceites extraídos.

Tambiénes importante efectuar operaciones ineludi

bles en la refinación de los aceites.

Dificilmente habrá una industria donde se haya pro

puesto métodos más numerosos y diversos para llenar los fines que

ella se propone.

Todos los adelantos observados han tenido lugar en

un tiempo relativamente corto, es obra de estos últimos 20 años.

Examinaremos los mítodos más modernos, usados en

nuestro país.

AIMACLNAMILNTO Y CONSERVACION:

Unode los primeros requisitos a observar es el cui

dado que requieren las semillas para una buena conservación. Las

semillas generalmente no se trabajan al estado fresco. Es conve

niente estacionarlas después de la cosecha; se conservan en silos,

acondicionados en locales bien ventilados. Se los deposita en a1

macenes que deben tener un buen techo y el piso a 60 cm. de ele

vación sobre el terreno para que el aire pueda circular bien por

debajo del edificio. En el centro del almacén hay un tunel que se
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extiende a todo lo largo del mismo de 1.20 m. de ancho por 1,80

a 2 m. de alto para tener acceso a cada una de sus partes. Se de

be colocar puertas a intervalos de e m. para que todas las per

tes del almacén sean accesibles al conductor que pasa por el

centro del tunel y transporta las semillas al departamentode

limpieza.

Hay que eviter siempre que la semilla se sobrecaliente.

ELQUINA PARA LIMPIAR LA: BJILIAS:

Las semillas lle¿en a las fábricas con l variedad

grande de impurezas comoser: metas, piedrecitas, arena. cápsu

las, pedacitos de Ve., restos de plantas, polvo, etc.. las cua

les aparte de que pueden ocasionar daño a las máquinas que van

a manipular luego las semillas, producen frecuentemente eleva

ciones bruscas de temperatura y por consecuencia fermentaciones

que perjudican enormementea las semillas y dan aceites de infe

rior calidad. Por esto es conveniente limpiar las semillas an

tes de almacenarlas.

Si se trata de semillas de mani que comunmentetienen

adheridas a la corteza tierra dura, deben hacerse pasar por un

batidor que consiste en un recipiente cilíndrico en posición

horizontal dentro del cual gira, con velocidad, un sistema de

paletas. Estas paletas al golpear contra las cáscaras del mani

¡e quitan los objetos adheridos a ella.
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En el caso de tratarse de semillas de algodón que es

tán siempre cubiertas de l peluza, se pasan por una máquina eSpe

cial la "delinter". Formadaesencialmente de una caja de alimenta

ción donde son colocados los granos que un rodillo acanalado ha

ce caer en una cámara, en donde gira una especie de cepillo cir

cular. contra el cual son aprisionadas las semillas y en el que

dejan su peluza. Comoel cepillo ¿ira con una velocidad de 350

revoluciones por minuto, la peluza es arrojadas sobre otro ci

lindro que gira en sentido inverso y a mayor velocidad y la ha

ce pasar a una caja denominada condensador, donde gira lentamen

te un cilindro acanalado sobre el cual caen las peluzas y que son

apretados contra él por otro cilindro o rodillo formándoseasi

una manta más o menos uniforme que es arrollada en un último r0

dillo. Losgranos limpios caen a tierra.

Esta operación no es necesaria cuando se trata de la

variedad: Sea Island, que no tiene adherida la peluse a la semi

lla.

Los granos de girasol son limpiados por un cernido me

diante un tamiz de mallas de distintas secciones, luego escogidas

y elegidas por orden de grosor. A parte de esto se las hace pa

sar sobre una criba de mallas alargadas que dejan pasar los ta

llos pero no los granos.
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MAQUINA DE DQQQQTEZAR {#QQPARAR:

Las semillas limpias pasan a la máquina de decorte

zar que pueden ser de tipo de cuchillas o de discos siendo esta

última muchomás práctica, usada sobretodo para mani y algodón:

este descortezador debe estar perfectamente eQuilibrado. y las

planchas con superficie cortante completamente uniforme, para que

corte toda la semilla posible, exceptnando naturalmente las más

pequeñas.

Las semillas decortezadas pasan a un sacudidor cubier

to con una plancha de acero perforada, de 4.5 a 6.5 m. cada perfo

ración. Esta plancha va sujeta a un bauidor novible y debe poder

se cambiar rapidamente para acomodarla a diferentes grados y va

riedades de semillas. Las almendras van a los rodillos y las cor

tezas a un depósito apropiado.

Los ¿ranos de mani una vez decorticados son separa

dos de la pelicula roja interior y cáscara externa por mediode

una corriente de aire.

Para decortizar los branos de girasol se emplea me

jor los dispositivos usados para el mani porque el molino de mue

las que se usa en Rusia consume mucha fuerza motriz. Una vez de

cortizados los granos de girasol se hacen pasar por un sistema de

tamiz a sacudidas, superpuestas, colocados uno a continuación del

otro y donde el trabajo es secundado por un ventilador.
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Las cascarillas se acostumbra quemarlas en los hornos,

empleándola por lo tanto comocombustible o sd las mezcla con el

desecho del mani. La piel interior se mezcla con los desechos

de la harina y son exprimidos juntos.

La pelicula rojiza de los planos de mani contiene un

14 fi de aceite.

acusan;DELLC;W:
Se efectúa la molienda de las almendras y de los gra

nos limpios y decortezados con máquinas a rodillo accionadas por

medio de poleas.

Ia trituraoión tiene por objeto reducir las semillas

a harina más o menosfina con el objeto de facilitar la extracción

del aceite. Los cilindros giran en sentido inverso y pueden ser

de superficie lisa o acanalada. El n° de pasajes depende de la

dureza del grano y de la mayor o menor pulverización que se quiep

ra obtener y que es diferente según la semilla.

Parael mani se emplea una trituradora con cilindros a

canalados. Las almendras se descargan por medio de su conductor,

en el centro de la tolva de los rodillos para que se esparza uni

formemente en toda la longitud de los mismos y a medida que vayan

pasando. esta tolva debe tener siempre una cantidad suficiente do

almendras para que en todo momentopase la misma cantidad por los

rodillos. Las tablas de desviacióncieben estar lo suficientemente
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próximas a los rodillos para que no caigan las almendras al sue

lo. Lo mismolos raSpadores para que limnien los rodillos sin

rozarlos demasiado, pues a más gue se calientan ocasionan mucho

gasto de energia. Las semillas asi molidas tienen aspecto de co

pos de algodón y se encuentran listas para pasar a los calentado

res, donde la harina es cocida.

En las semillas de algodón una vez eliminadas la peluza

se aplica el sistema Greengoody Batley para molerlas; está cons

tituido por 6 cilindros, los dos superiores con ranuras-espirale

das.

COCIMIENTO DE LA HARINA:

Paraobtener un aceite de alta calidad es conveniente

no calentar 1a harina de maní.

El calentamiento tiene la ventaja que facilita el es

currimiento del aceite y la coagulación de las sustancias albu

minoideas.

Si la harina no está bien codida las materias albuminoi

deas serán macilaginosas y el rendimiento del aceite será reduci

do. Ademásel calor permite eliuinar el excaso de agua que pudie

ra tener la harina y aóregarle.la que le hiciera falta.
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La humedadexcesiva cansa la rotura de las telas de pren

sar los panes y hará que se forme una pasta dura, osaina y apela

tonada.

El inconveniente del calentamiento está en que el acei

te absorbe materias colorantes y olores desa¿radables y su puri

ficación es masdificil.

El rendimiento del aceite depende de la forma comoha

¿iio realizado el calentamiento. Ll tiempo de calentamiento de

pende de la clase de semilla. Se puede saber el punto de calenta

miento por el tacto, Ja harina cocida debe tener un tacto suave,

atereiOpelado, y ileiible, y suficiente humedadpara adeherirse

cuando se apriete con las manos, olor a¿radable y color claro. Si
se seca mucho,al prensarlo no dará aceite.

Si la harina es muyseca se hace llegar a los calentado

res durante 2' a 3' vapor de agua, que debe usarse con la mayor

prudencia y bajo una regularización perfecta. si se carga con un

eiceso de humedadhay que secarla inmediatamente.

Ia temperatura de coción es de 20 a 25°C según la semilla.

y que debe mantenerse mientras se ionia 10s panes.

Los ¿ranos Ce Lirasol en al¿unos distritos son sometidos
a una tostación a fue¿o descubierto
bor desag

¿ue comunica al aceite un sa
rad 'I * ¿

able. Actualmente se reemplaza esta por la tostación
con vapor en todas las fabricas importantes.



37

FORMACIQB DE LOS PANES:

La harina cocida pasa a unas máquinas que miden la can

tidad de harina que ha de constituir la carga para cada plato

de la prensa y la comprimehasta dejar formado un pan un tanto

blando.

Estas máquinas es én accionadas por la fuerza hidraú

lica que sirve también para las prensas, pero usando una presión

mucho menor.

Los panes deben ser de diámetro y espesor uniforme para

que no se ejerza una presión desigual en las prensas y que resul

te tortas uniformesciespués de prensadas.

Cada pan formado se envuelve en una estera de fibras

vegetales o esteras de pelo de camello. Debajo de esta se coloca

una plancha de acero o diafragma que separa un pan de otro.
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PRENSADO;

Se emplea para nuestro caso la prensa de caja cerrada y

las de cubas profundas. Estas últimas están formadas por cilinp

dros de más o menos un m. de alto por 0.50 m. de diámetro, tienen

toda la superficie perforada con agujeros en forma cónica con 1a

base para afuera para dejar salir libremente las partículas que se

enspenden en el aceite. Toda la caja está cubierta por un tubo me

tálico. Al salir el aceite por los agujeros se escurre por el ci

lindro exterior y llega hasta abajo donde está un colector de a

ceite.

Cada caja puede cargar unos 200 Kg. de harina pesionán

dola durante media hora.

Cuandono sale más aceite se abre 1a llave de escape

de presión y se retiran las tortas. Se las saca las envolturas

y se reenrta los hordes con máquinas especiales. Estos bordes con

serVan una cantidad de aceite superior al resto de la torta, y

vuelven a ser prensados. Contienen hasta un 12%de aceite.

Si se usan las recortadoras a cuchillas giratorias no

es necesario triturar los recortes antes de ser prensados.

Para obtener los aceites de primera presión se usa más

o menos 200 atmósferas. y para la segunda presión es necesario

triturar primero las tortas, luego inyectarle vapor de agua al 12%

y calentar nuevamenteen el calentador a una temperatura superinr
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a la anterior, formar los panes y someterlos a una presión de

300-350 atmósferas.

El aceite de mani puede extraerse en dos tiempos:

Primero una extracción en frío para aceites comestibles, se efec

túa a la temperatura ambiente. E1 rendimiento es de 30Kg. por

cada 100 Kg. de mani decorticado. Setbtiene un aceite casi inco

loro. sabor agradable que hace recordar el gusto de las habichue

las.

La segunda extracción se realiza entre 30 y 32°C.. se

usa este aceite comocomestible y en su mayor parte para la in

dustria, es de sabor acre. mas o menos coloreados. según el esta

do del grano, más o menos espesos.

Puede hacerse una tercera extracción a mayor temperatu

ra entre 50 y 55°C. Este aceite es usado para hacer jabones; es

espeso. turbio. y debe ser clasificado por filtración.

Las tortas son sometidas a una presión en frío y otra en

caliente por la priaera se obtiene un rendimiento de BKG.y en la

segunda 7KG.

Para aceites comestibles pueden emplearse un procedimien

to combinadoextracción con presión, con la extracción con disolven

tes efectuada sobre las tortas, se mezcla ambasfracciones y se

somete la mezcla a los procesos de purificación y refinación, asi

se aumenta el rendimiento y disminuye los gastos.
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EXTRACJION ÉE LOS ACEITES POR MEDIO DE DISOLÏEHEEE:

Según opinión de algunos fabricantes que he consulta

do el empleo de los disolventes para 1a extracción de los acei

tes está limitado, en la Capital Federal. por cuanto son sustan

cias inflamables que entrañan un peligro comoser: nafta, sulfu

ro de carbono, benceno. etc.

El benceno se usa para extraer el aceite de girasol

que queda en los residuos y en las tierras usadas para blanquear

el aceite. y poder asi usar esas tierras para un nuevo blanqueo.

para lo cual debe ser secada y enrojecida a pesar de que la tie

rra asi recuperada no tiene el mismovalor que la nueva. desde

el punto de vista del poder de blanquear el aceite.

IURIFICACION DE LOS ACEITES:

Todos los aceites, aún los de primera presión, abando

nados a1 reposo, dejandepositar sustancias y materias extrañas

que pueden separarse por sucesivas decantaciones. Este proceso

puede simplificarse mediante el empleo de filtro y mejor aún

filtro-prensa. A pesar de este tratamiento aún se encuentra en

los aceites sustancias extrañas como:ácido graso, glicerina. Ja

bones. sustancias colorantes, odorifícas. pdcticas, albuminoideas,

etc. que es necesario eliminar. Para ello se reune a las refina

gigg. para evitar que estas sustancias contribuyan a alterar el

aceite. La refinación por lo tanto asegura su conservación. aumenta
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su valor efectivo y lo destina a muydiversos usos.

En los aceites vegetales es necesario eliminar: la aci

dez. sabor. olor desagradable, causas de turbidez y atenuación del

calor.

Las impurezas pueden ser mecánicas. emulsionantes y

disueltas. Entre las mécanicas tenemos: impurezas de los aparatos

usados en 1a extracción y demás12cipientes, y del modooperatoria

comofueron obtenidos los aceites. Estes impurezas pueden pasar en

disolución al aceite bajo forma de jabones, que se originan por

la acción de los ácidos grasos sobre los metales de la_maquina

ria o recipientes. Así se puede encontrar en: resinas, sustancias

colorantes, estas últimas si se usó barriles de madera para con

serVar el aceite. Las impuszas mecánicas son las que se eliminan

por decantación o filtración o por medio de sustancias que actúan

sobre estas impurezas favoreciendo su separación. Las sustancias

insolubles en aceite pero solubles en liquidos acuosos forman

con el primero emulsiones. que se pueden destruir por el calor

o por otra circunstancia capaz de modificar la tensión superficial

del líquido emulsionante, de modode alterar 1a relación entre la

tensión superficial de‘ aceite y del liquido emulsionante que es

1a que determina el estado de emulsión. Entre las sustancias que

producen emulsión tenemos los álcalis, gomas, albuminoides, etd.

Los que destruyen la emulsión són sales y ácidos minerales.
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Las impurezas disueltas en los aceites son: resinas.

ácidos grasos, glicerina, jabones. sustancias colorantes y odoran

tes que se pueden eliminar mediante un diarlvente apropiado en

el cual las impurezas sean insolubles para eliminarlas por decan-.

tación o filtración.

Entre las impurezas minerales la más comúnes el agua.

Esta se puede eliminar por reposo o por calentamiento de los acom

tes. también por decantación o por desecación que debe realizarse

recién al final de la refinación.

El proceso de la refinación consta de las siguientes

etapas:

1) - NEUTRALIZ ZION

En general 10s aceites presentan un grado de acidez que

puede variar según los métodos de obtención, calidad de las semi

llas empleadas. por ello es necesario antes de efectuar otra ope

ración realizar una neutralización.

Se usa generalmente una solución de lejia de sosa cuya

concentración varia de lO a 25%según el aceite o solución de car

onato de sodio.

El aceite de algodón de primera presión necesita unos

10 z de una solución de hidróxido de sodio de 15° Boumé';se ca

lienta la mezcla hasta 60° C. agitando continuamente, asi se de

positan las impurezas, inclusive las materias colorantes.
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El aceite de algodón de segunda presión no se purifi

ca; es destinado a las jabonerias. Oxidadocon corriente de aire

se espesa y luego se vuelve elástico. En esta forma es empleado

comosustituto de la gomaelástica.

El aceite de girasol se purifíca con 19.3 grs. de po

tasa cafistica. El residuo que queda después de este tratamiento

se separa por decantación y es destinado a la jaboneria.

La neutralización se efectúa en cubas especiales a don

de llega el aceite por cañerías y son calentadas mediante Vapor

de agua.

La operación es de duración variable y depende de la

clase y estado de pureza del aceite. generalmente es de Varios dias.

A1practicar la neutralización se produce algo de la

decoloración pero esta no es completa.

Es necesario efectuar una segunda operación llamada:

2). - D-ECCLOMCION

Se emplean sustancias tales como: negro animal. tio

rra de infusorios, tierras taller, etc. El 1° es muycaro por eso

ha sido eliminado en casi todas las fábriCas de aceite, además

el resultado es inferior al obtenido con otras sustancias de la

naturaleza de la tierra de foulon, es una arcilla, es un polvo gris

que tiene la siguiente composición:
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. .---."--
F6203 - - - - - - - - 1,85

M&--------- mu
K20 + N82 - - —- - - 2,10

La decoloración se practica en calderas especiales pro

vistas de abitadores, el aceite es conducido a ellas por mediode

Cañerias y Calentadas bata 90-95° mezclada con la arcilla. El ca

hütamiento se puede realizar también con vapor de agua. Luego el

aceite es conducido a los filtros-prensas y conducido a los apa

ratos desodorizadores.

El aceite de girasol se puede blanquear bien por trata

miento con 5 a 7%de lejia de sosa concentrada, o empleando tierra

-de infusorios y el métodogeneral, el calentamiento dura 30' y

se realiza a 80°C. Comola tierra fija algo de aceite. para recu

perarla se hace hervir el aceite con agua más o menos30'.

Las partículas de aceite se reunen en la superficie del

agua. se retira este y se lo trata para la fabricación de javón

oscuro. La tierra Que queda se tira.

3) - DE; "DCHIZACIOH

Por medio de esta operación se eliminan las sustan

cias que dan un olor desagradable al aceite y que no tienen poder

volátil tan grande. que una dbstilación directa permita su sepa
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ración y a una temperatura que no altere los glicéridos neutros.

Se empleauna instalación especial destinada a tratar

los aceites con vapor de agua en el Vacio. Está compuesto de un

recipiente cilíndrico vertical llamadodepurador y en el cual el

aceite es cargado hasta media altura. Está munidode vidrios de

iluminación e inspección, de un nivel que permite la toma de

muestras de aceite, de un serpentin de vapor y de un termómetro.

El vapor es producido en un recipiente llamado generador de vacio

en el cual por medio de un serpentín en el que circula vapor de a

gua sobrecalentado, se lleva a ebullición en el vacio y a baja

temperatura, agua destilada. proveniente de la destflación del mis

moserpentín. El vapor de agua producido pasa al depurador atra

vesando desde abajo hasta la parte superior y produciendo en el

aceite una violenta agitación.

El vapor despu's de haber atravesado el aceite pasa a

un separador de aceite y Vapor, en el cual deja las particulas de

aceite que hubiera arrastrado. El vapor es aspirado a un conden

sador de vacio que condensa el vapor instantáneamente al mismo

tiempo que produce en tado el aparato un vacio de pocos mm.de

presión.

Cuando la desodorización ha terminado lo que se sabe

por nuestras sacadas por el operario por medio del nivel y desgas

tadas por el mismo, se suspende el burbujeo del vapor y queda en
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el vacio; el aceite baja a un refrigerante colocado debajo del

depurador en el cual es enfriado por medio de una corriente.de

‘aguefría.

El pasaje del aceite desde el depurador a1 refrigerante

puede hacerse en cinco minutos, sin interrumpirse la-marcha del

condensador a VaCÍOy el depurador puede ser cargado nuevamente.

La conveniencia del tratamiento del aceite por este pro

cedimiento es la de que los productos volátiles pueden ser eli

minados completamente y a una muybaja temperatura sin a1terar

absolutamentelos glicéridos.

La temperatura a la que se opera con este aparato es

de 40 a 70°C. y puede elevarse hasta 150 según el aceite, la

operación dura de 2 a 7 horas dependiendo de la clase y estado

del aceite.
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gfiTUDIO DE LAS CABACTERISTLQÉÉ DE IOo ACEITES: USADOS EN LA PRAC

ZLQA.

Existen determinaciones que no tienen valor. por lo tan

to me ocupará de aquellas constantes de interés verdadero y de 

importancia indudable para la caracterización de los aceites.

Por Ej. carecen de importancia la determinación de las

fisuras de cohesión. poder emulsivo. poder calorífico (l), coefi

ciente de difusión (2), capilaridad (3).

Zara caracterizar un aceite y.constatar su pureza se pue

de determinar:

1) - Carácteres organolipticos.

2) - Determinacionesfísicas.

3) - Determinaciones químicas.

4) - Reacciones de caracterización y coloración.

CARACTLRES ORGANOLEPTICOSE

a( - Aspecto: Los aceites destinados a la alimentación

deben ser limpiados a 1a temperatura ordinaria.

La turbidez puede ser debida a presencia de líquidos co

moel a¿ua. que forma emulsiones, y a pequeñas particulas proce

dentes de las células y tejidos de los vegetales de donde se los

extrae. o también a la presencia de margarina que enturbia el a

ceitegpor la acción del friolAla cual al insolubilizarse precipita.
(1) - Vandeyer - Grau - Química Ana itica .
(2) - Zaloziecti - Revista Química1897- 220 b 229
(3) - Gappelsroeder -_(Bapillaranalyse Bale 1901
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como sucede con el aceite de algodón que es rico en margarina.

b) - legg: Los aceites vegetales depuraúos tienen un 

color gue varía del amarillo rojizo o verdoso al amarillo pálido.

Por refinación se vuelven incoloros o muypoco coloreadas

en amarillo pálido.

c) - Olor 1 Sabor: Soncaracterísticos para ciertos acei

tes. Por refinación pueden perder su olor original. Tambiénla 

luz solar y el aire alteran el olor y el sabor de los aceites. Es

tas caracteristicas permiten apreciar el estado de conservación de

los aceites. ¿e hace más sensible el olor por calentamiento a 

15° no mayor de 40o c.

CONJTALTLS FISICAS:

Estas suministran preciosas indicaciones y son importan

tes para identificar los aceites y reconocer sus 301isticaciones.

El peso especíiico de los aceites, el punto de fusión 

de sus ácidos grasos constituyen la base més (l) seria para juz

gar un aceite, en lo que a los datos físicos se refiere.

El empleodel reiractómetro suministra datos rapidos y

exactos. Entre las determinaciones físicas importantes desde el 

punto de vista analítico son:

ll - Peso específico

2) - Punto de fusión y solidificación.

(l) - J. Lewkowitsch. I tomo. p. 216.
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3) - Indice de Refracción

4) - Desviación oleorefractométrica.

5) - Soluailidad.

PESO ELILCIFICO:

Se determina por medio de aerómetros, picnómetros o por

medio de la balanza hidrostática de Mohr- Westphal o sus modifi

caciones.

Los aerómetros no dan resultados exactos hey se los usa

en el comercio por su fácil manejo.

Los picnómetros son en general exactos, pero requieren

mucho trabajo y tiempo, por esta causa. hoy se usa más comunmente

la balanza de Mohr o de Westphal. que es precisamente la que usé

en mis determinaciones.

Noentrará a detallar su constitución y manejor por cuan

to es muy conocida y su uso muy frecuentes. solo diré que los en

sayos fueron hechos con el aceite de la temp. de 15Oc. que ha 

permanecidopreviamente en hielo hasta adquirir la temperatura de

scada.

Comola densidad de los aceites aunanta con el aumento

de los glioéridos de ácidos ¿rasos no saturados contenidos en la

muestra Archautt Propone determinar el peso especíiico de los 
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ácidos ¿rasos provenientes de estas materias. Comola mayor parte

de los ácidos grasos son sólidos a la temgeratura ordinaria.

ensayo debe hacerse a la temperatura de ebullición del agua.

el

Pero

las éíferencias obtenidas son mu' 'eruenas de modoeue se euede.YP-i 1 1

prescindir de esta modiiicación dado el aumento de tiempo y traba

jo (l).

La rancidez debida a la acción del aire y de la luz modi

Iica el peso específico según TOnsony Laliantyne (2) obtenido 

con aceites ex,ueSLos a la luz solar directa en bote1.as destapa

das donde el contenido era acitado Cada día, durante seis meses.

¿259 Epi-¿IFiCC A15" 5 (aáua 15° 5 = 1)

' ¡51.Ï-LLJ 2 mo A 3 me A 4 md A 5 mo A 6 m0’ACuIiL

Oliva 0.9168 0.9187 0.9193 0.9208 0.9215 0.9227 0.9247

Eicino 0.9679 0.9601 0.9691 0.9760 0.9700 0.9685 0.9685

¿leodón 0.9225 &8&3gggg%g,ggg¿fiag&ggfil 0.927% 0.9304 0.9320

Maní 0.9209 0.9213 0.9221 0.9233 0.9239 0.9256 0.9267

Lino 0.9325 0.9331 0.9336 0.9359 0.9372 0.93650.9363

(l) - J. Lewkowitsch obra citada VI pag. 587
(2) - Journal soc.

Unem. Soc. 18856mp Igdl 1691. Sherman et Jalk. Journal Amer.
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PUNTOLE FUSION. ,.;j, "3

Existen muchos métodos para su determinación. pero todos

ellos dan resultados discordantes entre si, debido a que unos to

man comopunto defusiónúel aceite, el momento/age este empieza a

fundir, otros cuando ha fundido todo el cuerpo.

Ademásel inconveniente mayor está en que los aceites 

no son compuestos químicos definidos. caracterizados por un punto

de fusión, sino que son mezclas de diversos ¿licériuos.

for otra.parte presentan ire¿ularidades en su punto de

fusión, lo cual hizo creer en un principio qie estos cuerpos te

nían dos puntos de fusión. fenómenoestudiado por Guth y confir

madopor las observaciones de Kreiss y Halfner (1) se¿ún los cua

les debe desecharse esta hipótesis y debe considerarse demostrado

que los tri¿líceridos no tienen dos puntosriefusión y que el Ie

nómeno llamado del doble punto de fusión es simplemente debido a

un estado transitorio inestable de la materia, estado de sobrefu

sión de la materia fundidae, y sobre enfriada que no ha tomado 

aún su estado normal de cristalización.

, Para determinar el punto de fusión he seguido el método

usado por la '500. de Químicos Analistas de Baviera" que es el más

usado. Este con iste en:

(1) - Eerichte 1093 - 1125
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El cuerpo graso fundido en un tubo capilar de paredes del

gadas y de l a 2 cm. de largo o sea el largo de la amgolla del

termómetro empleado:

Unade las extremidades está cerrada a la lámpara y el

tubo es armado al termómetro de manera que la materia grasa y el

mercurio de la ampolla se encuentren al mismonivel. Después de un

reposo de 24 horas más o menos. el termómetro es sumergido. en la

glicerina contenida en un tubo de ensayo de 3 a 4 cm. de diámetro

calentando con precaución.

Se anota comopuntonle fusión la temperatura a la cual 1a

columnadel cueryo graso es ¿erfectamente límpida j transparente.

La glicerina 1a he sustituido por agua destilada y el

tubo de ensayo, porlin baloncito de 200 cm.3. El termómetro es de

escala fraccionada dividida en 1/5 de grado y controlado.

El tunto de fusión de los ácidos grasos del aceite de 

BIOÓdOHvaria de 35 a 38° para los aceites comestibles. Thoerner

indica la cifra de 40°. Es el punto de fuíon más alto de todos 

los aceites lo cual permite identiiicarlo cuando se encuentre mez

clado con otros aceites, cuando es puro.

El grado de demargarinización influye sobre el punto de

fusión, El punto de fusión se puede determinar sobre el aceite y

sobre los ácidos ¿rasos, de los aceites.
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OBTENCION DE LOS ACILCJ LZLJCS DE LOJ ACEITEfiá

En un balon de 2 lts. se coloca 50 cc. de aceite, se 

agrega 2 veces su volúmende alcohol a 92°. se caliente gradual

mente y en el momentoen que el alcohol entra en ebullición se 

vierte sota a ¿0ta y añitando sin cesar. con una varilla. un vol.

de una solución de-soda caustica a 36° Bausné ibual al del aceite.

Desde que la masa en ebullición se ha vuelto homogénbey

lómgida ae agrega agua destilada caliente 20 veces el volúmendel

aceite empleado. y se deja hervir durante 2 horas para desprender

todo el alcohol (l). Se enfría y anade 1 cantidad suficiente de 

ácido sulfúrico puro diluido al 1/10 hasta reacción ligeramente

ácida. Se calienta a bano María cubriendo el gollete con un vidrio

de reloj. hasta que los ácidos ¿rasca se hayan recooido en la su

perficie del líquido, acuoso formandouna capa delgada líquida.

Con un sifón se quita el agua que estáclebajo de los ácidos ¿ra

sos y se suïituye por otra gorción de agua caliente, agia, deja.

en reposo J repite el lavado 2 ó tres veces o en 1u¿ar de sifbnar

se decanta el agua ácida j se lavan los ácidos grasos separados

por decantación con agua hirviendo en ¿ran cantidad y concluyendo

el laïaje sobre papel de filtro y conabuahirviendohasta que el

abua de lavaje no enrojezca el ¡apel de tornasol. (hay que tener

en cuenta que los ácidos grasos cuando están en el papel de filtro

(1) - L. Grandean II 438.
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estén siempre con una capa inferior de abua pués de otra manera

filtrarían a través del papel y habria perdidas).

Una vez bien lavados se tranSVasan los ácidos grasos en

cápsulas de porcelana chata y ancha. se les separa la mayorparte

del agua que le acompana y se los seca en la estufa a 105° hasta

peso'constante.

El final de la operación debe ser particularmente cuidado.

para evitar. cuanio los ácidos ¿rasca son completamente secos, la

formación de vapores ácidos y las pérdidas que de esto resulta.

EQQEQÍLE ¿CLIDIFACquz

En los glicéridos y en la mezcla de ácidos grasos se 

observa que su punto de fusión no coincide con el de solidifación

como sucede regularmente en los compuestos químicos y que el pun

to de solidiiicación se obtiene a una temperatura més baja que 

la correspondiente a su punto de fusión.

Para lo; ácidos ¿rasca se observa un estacionamiento de 

la temperatura més marcada quc en las grasas, y luego de este es

tacionamiento una elevación de la temperatura de varios décimoa

de grado. Por esto se prefiere determinar el punto de fusión so

bre los ácidos ¿rasos extraídos del aceite que sobre el aceite

mismo.
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Para determinar el punto de Solidificación de los ácidos

hrasos de los aceites existen varios métodos:

Dalican (1). NormanTate (2), EolJ.barner (3). otUKOÍÍ(l).

Moreschini (2). Rüdorff, etc.

Los tres primeros se diierencian entre si por la manera

de Saboniíicar, mientras Wolfaner Saponiíica con potesa caustica

acuosa. los otros lo hacen con ,otasa alcoholica y se diferencianm

su vez Por el tamaño de los tubos, la cantidad de sustancia emplea

da, y la manerade agitar.

Dalican emplea 30 gr. de ácidos ¿rasos en una tubo de 

1.5 a 2 Cm. de diámetro.

NormanTate usa 40 gr. de ácidos grasos en un tubo de 8

cm. Holfboner usa 120 gr. de ácidos ¿rasos en un tubo de 3.5 cm.

de diámetro.

seáún aankofi (3), 1a diferencia en estos tres métodos

es la si¿uicnte: Dalican: 41° l; NormanTate: 41:5; Wolfbaner:

41°7. Iara determinar el punto de solidificación de los ácidos

¿rasos de los aceites he seguido el método aconsejado por Gran

deau (4) muyparecido al de Dalican. sustituyendo el tubo de

15 x 2 por uno de 5 de largo por 2 de ancho, el que me resultó

más práctico pues el punto final es más nítido y preciso.
(IS Hevïsta de química Fett - Haré. Ind. 1899 - p.11.
(2) Anales laboratorio químico - Gabinete I-IV-1900.
(3) QuímicaRevista-Fett-narg. Industrial 1899-11.
(4) L. Grandeau- Tratado analítico de las mat.agrícolas 11-457.
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El método de Grandeau es el siguiente:

¿e vierten los ácidos grasos fundidos y deshidratados

en un tubo de lS cm de larso por 2 cm de diámetro, se suspende

el tubo en un frasco por medio de un tapón y se introduce en

los ácidos ¿rasos un termómetro graduado en decimos de grado;

la ampolla se halla en el centro de la materia grasa. caliente

y límpida.

En el momentoen que tiene lugar la solidificación

tanto en la parte baja comoen la parti superior del tubo. se

imprime al termómetro un movimiento circular a través de toda

la masa, se deja luego en reposos y se sigue le elevación de

la columna:ercurial, hasta el momentoen que ésta se estacio

na. Este punto de estacionamiento representa el punto de soli

dificación convencionalmente aceptado.

El estudio de los ácidos grasos de los aceites co

mestibles es un capítulo vasto y compledopara abordarse des

de cl punto de vista analítico.

A1hacer determinaciones del punto de fusión y so

lidificación de mezclas de ácidos grasos es necesario recor

dar que estos son susceptibles de formar compuestosentécti

dos (1m, comportándose como eSpecies químicas puras. no pu

diéndose deducir el punto de fusión de una mezcla de dos á
(IS Lewkowflsch- obra citada.
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oidos grasos por el punto de fusión de sus elementos aislados.

No costante la determinación del punto de fusión de los ácidos

arequídico-lignocérico en el aceite de maní tiene importancia

en e; contralor analítico de los aceites comestibles.

La marche analítica para la determinación del punto

de fusión presenta los inconvenientes de su larga ejecución

Los ácidos araquídico y lignocérico sen caracteris

ticos del aceite de maní, sirven para identificar pequeñas

Cantidades de aceite de mani en mezclas con otros aceites.

Acido araquidico : CH3(CH2)18-COOH

Acido lignocérico: CH3(CH2)22-C00H

Juan RomanoYalour efectuó sobre nichos ácidos

reacciones de cristalización siguiendo la técnica del Dr. E.

Herrero Dercloux, una ve: determinado el punto de fusión de

dichos ácidos, insolubles en etanol.

Efectuó repetidas cristalizaciones en alcohol

siguiendo las indicaciones de Benard hasta obrener el punto

deseado.

PUI-Eïcc¿g FUoIUh' ¡.CILC; carne- LIo‘TINI‘CJTIPOSD_E

ÁCJÏÏL LE MÁNÏ,

Aceite de maní de Córd0b8 e o o o e o e e o o e o e

" " " " Bio II (Molinos harineros . . . . 72°C
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Aceite de maní de Tucumán . . . . . . . . . . 71.5°C

extraído en laboratorio. . . . 72°C

Armour . . .. . . . . . . . . .71°C

" " " Mattaldi . . o o . . . . . . . 71°C

" " " Swift . . . . . . . . . . . . .71°C

Cristalización de los ácidos araquídico y lignocérico

en forma de sales de cobre y nicotina; se obtienen cristales

típicos, siguiendo la técnica del Dr. E. Herrero Ducloua. de

araquidato de cobre. fáciles ¿e observar al microscopio, si

se reemplazan las sales de cobre por sales de nicotina se ob

tienen cristalee de araquidato de nicotina.

BMICFMCCEON

Ha adquirido gran importancia. en los últimos años,

la determinación de esta constante, empleandorefractómetros

de ¿ran sencillez y precisión al mismotiempo (l).

Conel refractómetro de [bbé (2), se obtiene el

índice de refracción observando la reflexión total que una

lámina muydelgada de líquido, colocauo entre dos primsas

de sustancia refringenete hace ckperimentar a le las trans

ÏÏÏ_É3ÏÏZÉtómetro Universal de C. Féry - 1907.
(2) S. Lewkowitsch- obra citada - I - 248.
(3) C. fulfrich - Lee Totabrefrectómeter uno das Eefractómeter

Iür Chemiker- Leipzig - 1890.
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mitida. Una sola gota de liquido basta para el exámen. cualquie

ra que sea su opacidad. Otro refractómetro es el de Pulfrich(&)

perfeccionado y llamado"refractómetro perfecttionado" (4), en

el que hay que operar a temperatura más elevada que la ordi

naria. comoen el refractómetro de Amagaty Jean. llamado oleo

refractómetro diferencial, que es muyusado en Francia. Tiene

el inconveniente de tener una graduación arbitraria.

FEFRACTÜMETRCDE_AEEE- Usado en mis determinaciones

realizadas en la Oficina ÓuimicaNacional.

La parte activa oe este reíractómetro conáste en un

sistema de dos grsimas de flint, muyrefringentes, entre los

cuales se pone el aceite a examinar.

de mueve alrededor de un eje horizontal por medio de

una alidada. el desplazamiento se mide con una lupe. sobre un

círculo graduado. encima del cual se coloca.

Este sistema está fijo en una caja de noble pared

un el interior de la cual una corriente de agua mantiene la

temperatura constante, meqida mediante un termómetro. Un do

ble prisma compensadorde Arnier fijado entre el objetivo y

los dos prismas, en el tubo del anteojo, que se maniobra me

diante un botón. Éste prissa acromatisa la línea de separa

ción del campo. En el ensayo esta línea debe aparecer nítida.
.' r ch - Das Totabrefectómeter und Cas Refractómeter x

fur Chemiker - Leipzig O 1890.IA\ I;-:¿_-L12¿ .03..- _AL_-_-_¿__ 'r'.._.¡- 100: - aun
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desprovista de franjas irisadas. y el campoiluminado conve

nientemente está dividido en dos mitades, 1a una en sombra y

la otra brillante. La línea de separación corresponde a dos

ángulos opuestos delmcuadrado formado por los hijos del reticu

lo.

La rotación de este compensadores registrada por un

tambor graduado que permite mediante una tabla, que acompaña

al aparato, apreciar la dispersión.

la lectura sobre el sector graduado dé directamente el

indice de refracción.

La temperatura se regula con un regulador de presión

y un serpentín de calefacción.

Este aparato dá una aproximación de dos unidades de la

cuarta decimal.

Si se compara el Indice de refracción con la Densidad

se ve que son proporcionales y varían siempre en el mismosen

tido, con la temperatura a la cual se hace la observación.

Por 10 tanto si el índice de.reiracción puede ser de

terminado evitando los cambios de densidad, debidas a las va?

riaciones de temperatura, aquél será independiente de la tem

peratura.



QENJILAD A 15° INDICE DE BEFBACCIQE A 15°

Aceite de algodón: 0.9247 1,4750
Aceite de maní : 0,9212 1,4731

DENJIDAD A 60° a INDICE DE BEFRACCIQE A 60°

Aceite de algodón: 0.8943 1,4586
Aceite de-maní : 0.8899 1,4564

El Indice de refracción decrece con el aumento de tem

peratura. Factor de corrección para cada ¿rado de temperatura:
-0.00038. Las determinaciones se realizan generalmente a 200.31
la temperatura es mayor o menor se corregirá mediante este fac
tor.

DESVIACION OLEOREFRACTOMETRICA:

Transcribo a continuación un trabajo del Dr.Carlos
Guerrero Estrella, comoun recuerdo de quien me guió en 1a casi
totalidad de mis ensayos:

"se utiliza el refractómetro de Amagaty Jean que re
sulta muysencillo en las tareas analíticas relacionadas con los
aceites vegetales y proporciona ademásuna orientación suficien
temente satisfactoria cuando se trata de establecer la composi
ción cuantitativa de mezclas; pero el éxito del empleodel re
ferido método fisico, reside principalmente en el conocimiento
que ten¿a el Operadorde los Indices de los aceites integrantes_
y con cuanta mayorexactitud aplique estos valores obtendrá re
sultado: más completos, sobre todo si se trata de establecer
cifras cuantitativas.

Por este motivo toda información que se suministre
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respecto a las Variacienes de los Indices oleorafactométricos,
signiiica un aporte útil a las tareas ¿e esta índole. siendo
este criterio el ¿ue ha movidoa ofrecer contribución. en vis
ta de que parece ser desconocida por la bibliografía corriente
la circunstancia ue que los aceites de mani ¿e las zonas produc
toras argentinas poseen Insices de más de lO a más 12 superiores
per consiguiente a los límites consignados frecuentemente en los
textos especialiiados en este materia en los gas se establece
cifras que varian entre más 3 y más 8. Coneste propósito se
efectuaron determinaciones Llaorefractométricas sobre cien mues
tras de aceite de mani provenientes ¿e la Provincia de Entre
Bios y Córáoba. la extracción se las muchasde las cuales se
llevó a cabo empleándose los procedimientOs de prensado en ca
liente y por disolventes. con purificación posterior por los
sistemas corrientes. En e] laboratorio se extrajo el aceite
de las semillas con “éter sulfúrico y con tetraclsruro de car
bono y se purificó con caolin activado.

según puede observarse en el cuadro se han
hecho ceterminaciones en 12 muestras de aceite de mani üe pro
cedencia argentina.

DETEBHINLCIONES EFECTUAHLM EN ACEITES LE MARI ARGENTINOS 
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2222032,) 2::
la 0,9180 99,8 190 + 12° 0,34 1,4715 + 3°

2. 0,9178 101 189,6 + 10° 0,36 1,4710 + 2°

3a 0,9178 100,4 191 + 12° 0,48 1,4715 ' + 3°

4a 0,9178 99,6 190 + 10° 0,38 1,4110 + 2°

53 0,9170 100,8 191,2 4 10° 0,28 1,4710 + 2°

6a 0,9175 99,5 190,1 + 11° 0,41 1.4714 + 4°

7h 0,9179 100,6 190,0 + 12° 0,35 1,4715 + 3°

ab 0,9175 101,2 189 + 10° 0,40 1,4710 + 2°

9h 0,9178 100,6 190,1 + 10° 9,35 1,4710 4 3°

100 0,9176 99,8 190,7 + 11° 0,40 1,4713 + 3°

110 0,9175 99,8 190,5 + 12° 0,35 1,4715 + 2°

12° 0,9179 100,8 190,8 + 12° 0,41 1,4715 + 3°

el ¿“01,10 in:4

e) Correshonde a aceite de
inÓUeriale“ de la Capital

maní refin030t btenido en cetablecimientos
Federal.
laboratorio con eter sulfúrico de semillas

provenientes de la provincia de Córdoba,
c)
de

d) cuantitativa; de aCcltU de mani se efectuaron
de acuerdo a la técnica de Bellier modiIi ada por Hansfeld,Aúler,Luerzy 1701;".

b) Aceites extraídos en el

Correspondea aceites extraídos en e} laboratorio con tetracloruro
carbono de semilJae ¿e .a provincia de Bs.As.
Las determinaciones

narran-nñ , T, ,1,,.,.,.,,,,. 1,-.- 5.,
quuL’Á. I1 1‘.v 1 1.11.113111‘- 1,13 .1 u.“ 11:21. Y Jnáfl:

11 a5arat0 se compone de tres cubaez las mas grandes para

ormedi; par: el aceite tipo yla otre jara el aceite 
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a ensayar. Estas cubas estén provistas de ventanas con cristales

dispuestos de manera gue el rayo de luz que emite la lima de un

Bunsen pasa sucesivamente por el colimador, después por las cubas

y por último en un anteojo ¿ue permite observar la desviación pro

-ducida y se mide el valor por medio de una escala gotográfieda a

doble ¿refinación arbitraria. colocada delante del objetivo en el

interior del anteojo.

Para hacer una determinación con este aparato se comienza

por introducir un hilo de platino que tiene en el extremo una pe

queña cantidad de cloruro de sodio fundido, en la llaman de un Bun

sen dando asi una luz de color amarilla y brillante. Se puede usar

también la luz proveniente de una lámpara.

Se coloca agua en la cuba correspondiente, que debe man

tenerse a 22° C por medio de una pe¿ueña lámpara fija a1 pié del

aparato. Se controla le temperatura por medio de un termómetro.

Se realiza lo mismocon el aceite a examinar.

Se calienta el acicte tipo en una cápsula de porcelana

hasta la temperatura justa de 22° - 24° que se vierte en la cuba

central, se coloca la cobertera que cierra todo el aparato. Se

enfoca el aparato y se observa en este instante un disco dividido

en des partes: una brillante y la otra negra. La línea ¿ue separa

estas dos mitades sirfe de señal; se lleva a coincidir exactamen

te con el cero, asi el aparato está listo para ser usado. Se habre
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el robinete inferior de la cuba central de modoque el aceite tipo

se elimine y se reemplaza este por el aceite a examinar que debe

estar exactamente a 22° C. en el momentode la lectura. Se observa

en la escala la división que marca la línea.

En el momentode la observación el termómetro debe reti

rarse ue la cuba del aceite.

Loa aceites a observar debon.estarpefectemente limpidos,

se los obtiene agitando el aceite con un poco de negro animal y

filtrando sobre papel.

Existen talblas ¿ue dan el Valor del Indice de refracción

en función de la desviación oleorefractométrica de un líquido tipo

50LUBILIDLD:

Existen varios métodos diferentes entre sI por el modode

operar y por el áisolvente empleado.

v Pode el Bencene;Salzer (1) emplea el fenol; Dubois

Bach (2) una mezcla de alcohol ¿cido acético; Crismer (3) el alcohoí

por medio de su denominadaterneretura crítica de ¿isolución. que

es la temperatura a la cual le mezcla se separa en sus elementos

Si se deja enfriar la solución de un cuerpo graso en un

solvente apropiado, se produce a una temperatura determinada. que

(1) Archiv. de Pharmac. 227-433
(2) Pherm. Centralhelle 1883- 159 .
(3) Bulletin de l'Association belga des chimistes 1895 IX. 71.143

1896 IX. 359.312.
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depende de la naturaleza del cuerpo ¿raso y de la del disolvente

una separación que se maniiiebta Lago forma de un enturbiamiento.

La experiencia ha denostr;do que la temperatura de enturbiamiento

es, dentro de ciertos límites. independirnte de las propiedades de

la materia ¿rece ytïel disolvente. El disolvnete másapropiado para

esta determinación eb el alcohol a diferentes ¿rudos centesimales,

menos acuoso. La temperatura de enturbiemiento es tanto menor cual

to menor es el ¿rado del alcohol poruqelas materias ¿reses son más

solubles en alcohol fuerte ¡ue en alcohol muydiluido.

Este Indice ¿e llama de Crismer. La determinación de es

te índice es Lácil J rápido y proporcione los más grandes servicios

si se lo aplica aceites neutros o ligeramente ácidas; pero 1a pre

sencia de ácidos ¿raeos libres, hace variar mucholos resultados

y desciende notablemente el punto de cnturbiamiento.

Para los aceites se emplea alcohol a 9%.

BXLELNEUIEICO: Comprnde le determhacidn de constantes y

variables

CUHJPLNTES UI;ICÁS:

don los enaeJos que permiten identificar un producto de

una manera segura.

Las variables permiten juzbar la calidad del aceite. ¡ze

ro los regulteuoe degrnden del estado de pureza. rancidez, eded,etc.

de la muestra, por eso se las llama variables(l)

(l) The Laboratory compantonto ieie end oils.Industries 1906
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El examen quimico comprende:

1| Indica de Saponificacián

2) Indice de lodo.

3) Indice de acidos.

Iknlcs D: ¿A'CHIFICJCICN:(2)

El índice de saponificación indica el númerode mer. de

hidróxido de potasio necesarios para efectuar 1a saponiíicación

de un gr. ce cuerpo graso.

De este modo se puede deducri 1a cantidad e los acidos

¿IQJOStotales libras y combinadoscontenidos en una sustancia

grasa.

Esta determinación tiene ¿ran importancia para diferencial

las diversas sustancias grasas y sobre todo para mezclas de sustan

cias ¿tasas con sustancias no saponificablea comoaceites mineralal

aceites de resina.etc.

La luz, y a1 oxigeno del aire no noaiiican el índice de

saponiiiación.

TECHICÉ:

En un pegueño recipiente de vidiro se pesan de 1 a 2 gr.

de sustancia grasa y se lo introduce en un vaso Erlcnmeyer de 150

200 cc.. agrebandose 25 cc. de solución alcoholizada de patada, prt

(2) Villavecchia T I. edición 1935. pag. 505.
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curando dejar caer de la pipeta una vez vacía siempre el mismo

No de gotas para todos los ensayos; se cierra el matraz con un

tapón atravesado por un tubo de vidrio de lm aproximadamente de

longitud. ¿ue desempeñael papel de refreigerante a reflujo, p6

nese el matraz en un baño maria en ebullición y se deja agitando de

vez en cuando por media hora o al¿o mfs.

Esta operación tiene por iín desdoblar los ¿reses en sus.

componentes,es decir ácidos ¿rusos y ¿licerina.

déparase el matraz del bañn y se agregan 8 a lO gotas de

una solución alcoholica de fenolrtaleina al 1%en alcohol de 95°

y se ralora el exceso de potasa que queda libre mediante ácido

clorhídrico seminormal.

Simultáneamentecon la determinación descrita se lleva a

cabo un ensayo en blanco, comotesti¿o, es decir con 25cc. de pota

sa alcoholica, sin adición de sustancia ¿rasa. operando en idénti

cas condiciones.

Dela diferencia'entre la cantidad de ácido clorhídrico

seminormal empleados en la prueba testigo y los usados con la mues

tra deducese la cantidad de potasa necesaria para seponificar com

pletamente le sustaICia brasa; calculando la cantidad de potasa

en mgr. para saponificar un ¿r. de sustacia grasa, se tencrá el

indice de ¿aponiiiCación.
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Hay que tener e“ cuenta que:

1 cm3 de H 01 11g. 0.02805 gr. de o H K.
INDICE DE 1030:

Indice le cantidad en ar. de iodo que pueden ser fijados

por 100 gr. de sustancia ¿rasa en determinadas condiciones.

Siendo los ácidos no saturados del aceite los que se com

binan con los haló¿enos para iormar productos de adición. el indice

de lodo mide dichos ácidos no saturados de la materia grasa.

Los ácidos de la serie óleica y ricinoleice absrben teori

camente dos átomos de C12. Brz, o 12. y sus ¿licériúcs {xr lo tanto

6 átomos.

Los de la serie linoleica fijan 4 átomosy los de la serie

linoléflica Iijan 6 átomos.

¿ebún fiübl (l) el iodo es lantamente absorbido por los

cuerpos grasos a la temperatura ordinaria. mientras que a más alta

temperatura (2) la acción del iodo vuélves irregular y ade ás in

tervienen reacciones complicadas.

El Indico de iodo tienw gran importancia para el análisis

de las ausencias ¿recae porque perrite caracterizar a muchasde

(1) Dingler’s Polytechnischos Journal 253 0 432 y ¿eitschrift für
Analystsche che ie vol XXVp. 432.

(2) qchweitzer et Lungvitz. Yours. qoc. Ind. 1894. p. 616.
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ellas y descubrir en estas si están o no mezcladas unas con otras.

Los aceites se clasifican de acuerdo al Indice de iodo en

3 bruyos:

ACIïgr Lu SSCiHTES:Indice de iodo inferior de 100 como por ejem

do el aceite de OliVB, maní.

ACLIrno ¿LLIQLQJEILJ:De índice de iodo intermedio. como por ejem

plo: algodón. maiz. etc.

ACthEL ¿LCANTES:De Indice de lodo superior de lOO.

Para cada sustancia en particular el númerode iodo puede

oscilar entre límites bastante distintos que puedendepender del

método de preparación de la grasa. del ¿rado de madrurez de los

frutos o semillas de que se extrajo. del modode conservación de

la grasa. del tiempo transcurrido dBade su preparación. de la den

sidad del aceite. etc.

Un hecho curioso es el observado« n el aceite de maní de

Santa Fe que tiene un Indice de iodo menor que el de maní de Córdo

ba a ¿eaur de que cl primero es más saturado en ácidos grasos. Esto

se exylica por el hecho de que le cantidad de ácidos no saturados

que se encuentre prenente en el aceite de maní de ¿ante Fe es me

nor ¿ue los que se encuentran en el de Córdoba y ya dijimos que

son los ácidos no Saturadoe los que iijan el iodo.

Las grasas viejas. se emancian y tienen un número de iodo

inferior al de las mismasgrasas frescas o bien conservadas. esto



se verifica sepeciaimente para los aceites secantes que absorben

facilmente el oxi¿eno del aire; es decir que 1a doble acción de

la luz y del oxígeno del aire produeen una disminución del índice

de ioco, debido al hecho de producirse una disminución de los áci

dos no saturados.

En el aceite de ¿loodón el índice de iodo es un poco

variable, depende de la refinación y del ¿raso de domargarinización

Variación del índice de iodo con la densidad.

Según Wip (1) la relación que existe entre ambas constante

63:

PESO [erhCIFICO gurlcn DE IODO

0.9115 —0,9119 86,1

0.912 —0.9124 86,5

0.9125 —0.9129 89.6

0.913 - 0,9134 92,0

mmw-OAM9 M3

0.914 - 0,2144 97,0

0.9145 - 0,9149 98 .4

0.915 —0,9154 99.1

DETBRÏIHÁCICN DiL INDICE D5 ICDU:

Se pesan de 0,2 a 0,3 gr. de la muestra filtrada en un

(1) Annales de Chinie Analytigue 1904. p. 74.

OL
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pequeño recipiente de vidiro, y se introduce en un Iyasco de ta

pón esmerilado de 500 cc. . luego 20 cc. de cloroio.mo y 25 cc.

de la solución de Wip (el tapón eamerilado se humedecc con solución

de IK pero cuidando ¿ue esta -o corra al interior del frasco) Se

deja, después de abitar el frasco, en un lugar oscuro durante 30'

y a temperatura uniIorme. Al Iinal de este período se añade 20 cm3

de solución al 13%de IK y 100 cc. de agua recientemente hervida

y eniriaca. Se titula ahora con solución R/lO de tiosulfato de Na

hasta que casi ha;iesaparecido el color amarillo y en este punto

añadase unas ¿otas de la solución de almidón, continuando cuidado

samentela titulación hasta gue haya desaparecido el color azul.

Se hace un ensayo en blanco. paralelo, con la operación

realizada sobre la muestra.

El náuzro de cmade la solución valorada de tiosulfato

que se necesitó para el ensayo en blanco. menos los cm3 usados en

el ensayo real per ite calcular la cantidad de iodo absorbido.

Hay que tener en cuenta que:

1 cm3de tiosulfato B/lO - 0,01212 gr. de iodo.

UéLERÏL ILHL“ -ULEULICCE

Cuando105 ácidos grasos se mezclan con ácidos sulfúricos

concnetrados deberencen una cantidad de calor variable según la

naturaleza del aceite vegetLa y que varía muypoco para un determi

nado tipo de aceite.
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Se mezclan 40 gr. de aceite con 10 cc. de ácido sulfúrico

y se agita con un termómetro, observando la temperatura y se anota

la máxima. En el aceite de maní alcanza hasta 67° C.

No se observan muchas variaciones siempre que el ácido

sulfúrico usado no preaente diierencias mas ¿ue de 2 o 3 grados

Modiiicando las propiedades del aceite y del ácido se

constata que las variaciones del calenta iento sulfúrico no se rea

liza para todos 103 aceites de la misma lorma; la cantidad de ácido

que debe usarse para obtener el máximode calor depende de la na

turaleza del aceite mismoaEsto es importante por ue permite reco
nocer un Iraude.

Se toma comounidad, el calor desprendido por el aceite

de oliva, otros emplean cl calor producido por el aéua. A primera

vista resulta mejor emplear el aceite de oliva puesto que se trata

de una nisma sustancia. de la mismanaturaleza; pero es dificil dis

poner de aceite de oliva freaco en Cualquier instante y los aceites

viejos contienen ácidos libres y el calenta;icnto sulfúrico es su
perior al obtenido con adeite fresco.

Para esta determinación lo mejor es usar ácido sulfúrico

a 60° ¿ue se prepara facilmente haciéfidolo hervir; para eliminar la

poca cantidad de abua que contitne se enfría en un vaso de vidrio que

cierra bien.

El conocimiento de la riqueza del ácido es un factor de
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gran importancia. tanto más elevada es la concentración del ácido

mayor es el calentamiento. Este es también mayor cuando el aceite

ha sufrido la doble acción de la luz y del oxigeno del aire.

La riqueza del ácido sulfruce se puede determinar por

vía potencial o volumétrica.

El índice de acidez o acidez libre expresada generalmente

en ácido óleico fi tiene más bien un vá.or industrial que comocon

tralor analítico.

La acidez de un aceite muestra generalmente su grado de

refinación. Debemosesnteder con ello que un menor gradocïe acidez

no indica mejor calidad del producto. Este concepto no se ha teni

do en cuenta en la clasificación de los aceites comestibles, a pe

sar de que muchos lo hacen.

Según el profesor Braci (1) la calidad de un aceite se

aprecia por su grado de acidez y admite para un aceite:

Primera Calidad: 1%de acidez

N : 2%H N
Tercera " : 3% " "

Extra finos : 0,2 a 0.3 %de acidez

(1) Braci - Investigazioni d’ al olio d' oliva. Traella - Mosca
Menetía. Ann. Chim. Aplic. XXp. 542-56. 1930.
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Los límites establecidos por diferentes paises es variado

y está sujeto a situaciones comerciales.

En Austria se admite: 2,25 fl

En España " : S a 5 fi (l)

bn Italia y B.E.U.U. se tiene en cuenta la rancidez

Cuandolos aceites están envasados en recipientes estañados

el color del aceite depende de'la acidez del mismo.¿sí cuando la
acidez oscila alrededor de 2%se nota variaciones de color. Vale

decir que el control de la acidez interesa principalmente al fabri

cante a fin de ei tar un cambiooalteración del producto y del en

vase.

En beneral la escasa acidez de los aceites proviene de fru

tos recolectados en buena condiciones de madurez. Si están bien con

servados, no debera pasar de 1%.

En estos casos el ¿rado de rancidez tiene mayorvalor que

el procentaje de acicez libre.

El reglamento Eromatológico de la Pcía de Buenos Aires, en :

su articulo 10 exige para los aceites una acidez libre menorde 1%

calculaua en ácido oleico o sea 3.6 cm3de hidróxido de sodio N

para 100 gr. de sustancia grasa.

(1) Cerriotti y Sanguinetti. Acidez libre de los aceites comestibles
segundo Gongreso ¿ud Americano de Quimica. 1926 pag. 272.
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En le técnica si se recnplaza el indicador ienolfteleina

por el azul de Eronotimol los resultados son más exactos proque

la primera vira e un pfie y la se¿unda a un pH. de 6.2 a 7.5.

TECLICi:

KétodoOficial: A.0.é.C. (l)

Se pesa 20 ar. de aceite en un vaso de Eslenmcyer, se a

¿reaa 50cc. de alcohol de 95 í que ha sido previamente neutraliza

do con solución de 5 HNausando Íenoliteleine comoindicador.

se calienta a ebullición. Laitar vi¿orosamcnte cl vaso para disol

ver los áciáos ¿reses libres, tan COMglCtüantecomosea posible

Se titula con 5 ¿Na 0 I N, agitando hasta que el color

rosado persistadCspúes de viücrosa agitación. Se<;xpresan los resul

tados en ácido olcico fl (2)

Teniendo en cuenta que:

10m3 dc CHNaN/lO = C,0282 5,. ácido oleico.

RELCCICHÍJ 3K Ciï: JLEIICICR Y COLCHLCIQQ

ELLCJLLH LE EZILIÏB (3)

Se aplica para determinar la presencia de aceites de semi

llas en una mezcla desconocida.

(1) Official and Tentative methods of Analysis of the Association
of Official Agricultural Chemiste. Third Edition. l930-p.314.

(2) Villavecehia. Obra citada II P. 571. 1937.
Io GroaGfeld.Paéo Edo



76

TBCKIGL:Se introcuen 5 cc. de aceite cn una pequeña probeta con

tapón esmerilado. se übrüüa 5 cc. de {ciao nítrico incoloro, de

Da 1,4 y 5 cc. de una solución satúrada en frio de recorcina en

benzol. Se agita a Icndo y cuidadosamente durante 8". Mientras se

abita aparece un color rosa o violeta. a veces recién aparece des

pués de 5", ello indica la presencia de aceite de semillas. Si el

color ¿parece después de este tiempo la coloración no seeiebe tener

en cuenta.

BLLCCÏCN DE HiLf¿HLN:

Esta reacción permito det reinar la pre encia de acci e de

alüodón en una mezcla con otros aceites o constatar su naturaleza

en caso de una muestra desconocida.

TECIISI: (1)

Se mezclan 50o. con ibual volumen de alcohol amilico y

Soc. de una salución al 1%de 5 en sulfuro de carbono, en un peque

ño vaso de Erlameyer; provisto de un tapón de corcho atravesado por

un lar¿o tubo de vidrio. Se calienta a B.E. durante 15'. Si no apa

rece coloración alLuna se agrega otros 5 Cu. de la solución de a

zufre y se calienta nuCVamaitc15'. Un color rosado del líquido in

dica la presencia ¿e aceite de alCOdón.

El aceite de algodón procedente del Chaco. Earrenqueras no

(1) GrossIeld. Y obra citada pag. 203 Ed. 1927.H HH N H
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responde al color consignado para esta reacción, de modo que no

es un Índice exacto de la presencia o ausencia de este aceite.

RARCIDEZ:

En una pequeña probeta con tacón esmerilado se introcuce

5 cc. oe aceite y 5cc. de ácido clohidrico concentrado. Se agita

la me¿cla fuertemente durante 30". Se añade 5 cc. de una solución

en cter el 0.13 de iloroblucina y se a¿ita nuevamente.

Se deja en reposo un momentoy si la capa separada es de

color rojo o resaca. la reacción tiene Valor poeitivo, indicando

rancidez.

EBSXMÜ DE BLAEEZ:

Se empleaesta reacción para constatar la presenciatíe

aceite de mani en una mezcla con otros aceites o verificar que

un aceite desconocido es de maní.

Método oebuido en la Oficina Química Municipal

En untuoo de ensayo-de 18 cm. de largo y 3 cm. de diame

tro se coloca lcm3 de aceite y 15 cc. de-solución alcoholica de

OHK(4-55. de CHEen 100 cc. de alcohol a 98°) Se calienta a B.M.

-con reiriuenta escondonte de manera que la ebullición see suave

durante 15 minutes. Se deja enfriar y lleva la temperatura a 12°C.

en presencia de aciete de mani se pone en forma un-precipitado 

transparente proporcional a le cantidad de aceite de maní que exis

te en la mezcla.

-‘----oOo---
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APFOVECHLKIQyTO INDUSTRIAL DE LOS PRODUCTOS RESIDUAng

DEL MANI:

Los subproductos obtenidos en la extracción de los aceites

de mani se clasifican en 2 grupos: las tortas y los restos de las

manipulaciones de los granos y del refinamiento de los aceites.

gggggg: Son de color moreno y contienen unos 7%de aceite. más de

40 1 de proteinas y 28 í de hidratos de carbono.

En general son tortas que contienen aún las películas

que recubren a las almendras, puesto que no se separan totalmente

al hacer la decorticación de las semillas. En Europa se distinguen

dos clases de tortas de mani: la blanca y la morena. la primera ob

tenida con semillas cuya pelicula se ha separado completamente y

la segunda que aún lo contiene. Sin embargo su compoáición quími

ca es semejante.

La composición quimica de las tortas de maní del país y

extranjero es:

Tortas del pais Tortas de Italia

Agua. . . . . . . . . . 11.81 10.06

H de C. . . . . . . . . 27.28 27,71

Grasas. . . . . . . . . 7,32 7,73

Proteinas . . . . . . . 44.84 49,31

Celulosa . . . . . . . 4,10 4.70

Cenizas . . . . . . . 4.65 5,95
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ALGODON:

Estearina de algodgg: es más o menos blanca según que se

produczca a partir del aceite blanco o del aceite que conserva su

color natural.

La estearina funde entre 26° y 40° C los ácidos grasos de

la estearina funden entre 27° y 30‘ C. Se encuentra igualmente en

el comercio bajo el nombre de esterarina de algodón. 1 ácido graso

de fuerte tenor en insaponificable. Este producto deriva del resi

duo del aceite después de 1a refinación y no debe ser confundido

con 1a estearine obtenida por demargarinización del aceite.

Despues del refinamiento del algodón queda un residuo que

se presenta en forma de una masa espesa en el cual el color varía

del marrón a1 negro que posee un olor característico. según unos.

agradable y otros desagradable. Esta masa se componede: agua. Ja

bón, materias colorantes, insaponificable y un poco de alcali libre.

Para que sea de buena calidad debe contener muypequeña

cantidad de élcali libre. Su tenor en cuerpos graosos es más o menos

de 70%.

Se le emplea para usos diversos. Se exporta adicionándole

previamente escencia de Mirbane.

Algunos emplean este residuo para la fabricación de una

masa más o menos firme, para lo cual se lo deshidrata Y mezcla con

cuerpos grasos. parafina. cera. resina. etc. también se le añade

una mezcla de flor de azufre y sulfuro de carbono. la masa bien
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mezclada se seca a 80° - 150° C.

La composición de las tortas varia considerablemente se

gún que provenga de granos decorticados o no; las tortas no decor

ticadas tienen la composiciónsiguiente:

Agua...............6.6a14.2%
Proteinas bruta . . . . . . . . . 18 a 28.6 %

Materia grasa . . . . . . . . . . 4.8 a 9.8 %

Materias extractivas no nitrog. . 24.9 - 36.7%

Fibras. . . . . . . . . . . . . . 17 a 27 fl

Cenizas . . . . . . . . . . . . . 6.5 a 7.5 í

Las tortas de algodón no decorticado son obtenidas prin

cipalmente en Inglaterra, Francia y Egipto.

Se distinguen 3 clases de tortas:

l) de algodón algodonero

2) " " bruto

3) " " depurado

Las primeras mezcladas con fibras y contienen muchas im

purezas. Es empleado como grana.

Las segundas contienen el producto de decortización de los

granos, pero están libres de impurezas. Se emplea para alimentar el

ganado.

Las terceras igualmente para alimentar el ganado.

Las tortas que provienen de granos decarticados tienen un
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color verde claro. no contienen más que raros fragmentos de corteza

y pueden considerarse comoexcentas de fibras de algodón. Por care

cer de corteza poseen un valor alimenticio mayor que las tortas de

granos no decorticados.

CONTIENEN:

Agua. . . . . . . . . . . . . . 6.25 - 12.74 %

Materias proteicas. . . . . . .35.68 - 44.19 %

Grasas. . . . . . . . . . . . . 6.95 - 20.82 1

Mat. extractivas no notrig. . .12.90 - 26.73 %

Fibras. . . . . . . . . . . . . 2.90 - 13.50 %

Cenizas . . . . . . . . . . o . 7.40 fl

La harina de algodón que se encuentra en el comercio se

obtiene unicamente por molienda de las tortas.

Si las tortas provienen de granos de buena calidad pueden

conserVarse durante mucho tiempo. no contienen mas de 14%de agua.

En caso contrario se alteran con facilidad.

TORTAS DE ALGODONCOMOABONO: Son las obtenidas de granos

decorticados. tienen gran valor por su tenor eleVado en N2y en é
cido fosfórico.

CORTEZA:A veces se lo emplea como combustible: 4.5 t. de

corteza equivale a 1 t. de aceite.

Las cenizas que resiltan de la combustión de estas corte

zas son ricas en ácido fosfórico y en potasa y constituyen por es

ta causa una buena materia fertilizante que es usada para las plan
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tas de tabaco.

LAS CEHILAS C NTIENEN:

Agua - - - - - - - - 0.25 —22.30%

Acido fosfórico - - 2,37 - 15,37%

Potasa - - - - - - - 7,02 - 44.72%

Magnesio - - - - - - 2.85 - 17.15%

Acido Carbónico - - 9.56 - 11.59%

Cal - - - - - - - - 0,86 - 19,35%

La potasa se encuentra al estado de carbonato que es

muyasimilable por las plantas.

COMPOSICIQDE LA CORTEZA:

Agua- - - - - - - - 11.36 - 16,73%

.Proteinas brutas - - 4.18 - 5,37%

Materias grasas - - 2.22 - 5.41%

Mat.extractivas no
nitrogenadaa - - - - 34,19 - 41,24%

Fibras - - - - - - - 45.32 - 66.95%

Cenizas - - - - - - 2.73 - 4,43%

Un empleo excesivo de las tortas de algodón comoali

mento para el ganado puede ser dañosa. sobre todo en los animales

muy jóvenes. y en los adultos no dan dosis grandes.

Algunosautores atribuyen esta nocividad a la presen

cia en las tortas de granos alterados, pero luego se ha consta

tado la presencia de un principio tóxico en los granos sanos. o
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tros a insuficiencia de vitaminas, cosa que se puede subsanar me

diante una alimentación variada en la cual las tortas de algodón

entran en pequeña cantidad. Los porcinos son muysensibles; los 

síntomas patológicos aparecen al cabo de trcs semanas del régimen

y la muerte sobreviene luego bruscamente.

Este principio tóxico ha sido extraido de los granos

de algodón con eter etílico y se comprobóque esa gossypol.

HABlNA DE GRANOSDE ALQQDQE:En E.E.UU.se comprobó que la harina

de granos de algodón es 25 veces mas nutritiva para el hombre que

la papa, 5 veces mas que la harina de maiz y 4 veces mas qLe la

avena.

FIBRAS DE ALGODON:

Se emplean para la preparación de explosivos. papel,

etc.

GIRASOL:

Las cáscaras se usan generalmente comocombustible en

la misma fábrica, dan una ceniza rica en 003 K2(hasta un 30%) que

se usa para esta causa comofertilizante para la tierra. a pesar

de que muchoslas venden a los fabricantes de potasa.

El aceite obtenido por presión en caliente se usa pa

ra iluminación, para fabricar jabones y bannices.

mas:
La calidad de estas tortas varia según que provengan

de granos decorticados o nó.
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COMPOSICION:

Agua- - - - - - - - - - 9.2%

Proteinas brutas - - - -39.4%

Materias grasas - - - - 12.6%

Mat.extractivas no nitro- .
ganadas - - - - - - - - 20.7%

Fibras - - - - - - - - 11.2%

Cenizas - - - - - - - 6.3%

Las tortas frescas, de buena calidad son un anelente

alimento para todos los animales domésticos, ejerce una influen

cia favorable sobre la producción de leche. menosbuena sobre la

de manteca, que pierde consistencia. Estas tortas son mas duras 

que las provenientes de otros granos oleaginosos. lo cual es un

obstáculo para su venta. i

Actualmente se venden a1 estado de harinas.

Se pueden preparar dos calidades.

1) Rica en materias proteicas y pobre en materias grasas.

2) Rica en deterias grasas y pobre en materias proteicas.

Si se tamiza la harina por un tamiz fino de 1 mm., 1a

harina fina que lo atraviesa es mas rica en proteinas y mas pobre

en materias grasas, lo contrario sucede con la que queda en el ta

miz.

- - - oOo- - 
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¿EEQBTANCIA Y EVOLUCION DE LA INDUSTRIA EN EL PAIS

A pesar de contar el pais con regiones y climas apro

piados para la obtención de la materia prima mas que suficientes pa

ra elaborar aceites tanto comestibles comoindustriales que llenen

las necesidades internas del pais y aún para la exportación. la de

mandade tales materias primas no se haca sentir.

El porvenir del cultivo del mani puede ser inmenso

pués existen vastas extensiones apropiadas, con climas favorables,

ademássu cultivo es facil y el aceite tiene gran aceptación.

Puede decirse que la industria aceitera argentina ha

crecido a empujones, dadas estos por las crisis periódicas por las

cuales ha ido pasando nuestra economia. En cada crisis el aceite

nacional se vió estimulado por la baja de nuestra moneday la con

siguiente alza del precio del aceite importado competidor.

En los últimos dos años se observa una preponderan

cia de los aceites de algodón y girasol en detrimento de los de

mani y nabo.

El aceite de mani ha ido disminuyendo en importancia

con respecto al total pasando en lO años del 73%del total de acei

te nacional en 1923 a solo 31.71 en 1985. Puede observarse por el

contrario el crecimiento constante del-algodón y el brusco aumento

de la industrialización del girasol en los últimos años.

En 1941 se han elaborado unos 177.000 toneladas de

aceites vegetales en bruto. una vez refinado produjo 169.040 tone
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ladas de los tipos requeridos por el comercio.

La producción nacional de aceites vegetales señala

según vemosun nuevo aumento con respecto a las cifras anteriores.

denotando un incremento cada vez mas pronunciado en la industria y

asegurando la colocación en el mercado interno de una buena parte

de los productos agrícolas.

Segúnlas estadísticas el aceite de maní ha dismi

nuido su producción hasta el año 1935 para luego volver aumentar

asi en 1941 llegó a obtenerse 36,4% de aceite de maní bruto, que

refinado corresponde a 35.1%.

En cambio el aceite de algodón que en 1935 había

llegado a una producción de 29.8% en 1941 se observa una reducción

hasta 11.7%, como consecuencia de la escasez de materia prima. oca

sionada por cosechas dificientes.

El girasol sigue en continuo aumentoasi pasa de

cantidades despreciables en 1924 a 18.7% en 1935 y ya en 1941 se

ha podido obtener hasta 25.1% comose presente grandes perspecti

vas de nuevos aumentos. debido al perfeccionamiento de los procesos

de refinación.

Durante casi 40 años la principal zona manicera

fué 1a de Santa Fo y Entre Rios, pero en los últiïos 10 años las

plantaciones de mani en Córdoba adquirieron un impulso extraordinario
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pasando esta provincia a ser la zona productora de mayor importan

cia. El aumento se concentró en la zona cercana a la ciudad. con

más exactitud en los cuatro departamentos que rodean a la gran

fábrica de Rio IT que en este período aumentó fuertemente su ca

pacidad de producción. Esta eXpansión del cultivo del maní en 1a

zona dependiente de dicha fábrica ha sido de cerca de 20.000 hec

táreas.

En Bs.As. la principal zona de cultivo del girasol es

la de Carlos Casares. le siguen en importancia al territorio de

Bs.As., el de la Pama, el Chaco y le Pcia de Córdoba.

¿n 1935 la siembra alcanzó a 88,685 hectáreas y 1a pro

ducción 61.820 toneladas. Las siembras han ido aumentando y se

calcula que se podrá cosechar mas 90.000 tn.

La incorporación de este oleaginosn a nuestra industria

ha modificado fundamentalmenteel equilibrio de la industria.

IMPORTACIÜN:

La producción nacional de aceites de maní fué acostum

brando a1 comercio a efectuar cortes con aceites de oliva, 10

cual dió origen a la importación, a fines del siglo, de aceite

de algodón que se presta mas a los cortes con oliva que el acei

te de maní. Esta impoxtszión llegó a un máximoy luego comenzó

a declinar a medida que aumentata la producción interna de semi

llas de algodón,hasta desaparecer en la actualidad.
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La guerra Europea produjo una gran contracción en la im

portación, para aumentar después de dicha guerra en 1a que el tra

bajo de la cifra importada se duplica.

A partir de 1930 se obserVa una disminución en la impor

tación, siendo lo importado en 1935 casi de 1/3 parte de la cifra de

1930.

En lo que respecta a 1a EXPORTACIONen 1941 ascendió a

21.543 toneladas, habiendo llegado en 1940 a 17.830.



Para su determinación aplicamos el método de Bollier modi

ficado. que permite al lado de otros indices la identificación y

caracterización del aceite de mani.

Comosabelos el indice de Bellier es la temperatura a la

cual se procuce el comienzode la cristalización del complejo de a

cidos grasos y sólidos y de sus soles de potasio en la custancia

grasa. cuandoésta es sometida a lo técnica de Bellier y la soluciót

alcohólica es obtenida surge un enfriamiento progresivo, regular y

una agitación continua.

La primitiVa técnica de Bellier (1) ha sufrido grandes mo

dificaciones principalmente debidas a: Havasfeld, Adler. Evers (2).

este último ha estudiado y modificado el método clásico para la ídc

tificación de aceite de mani en mezclas con aceite de oliva. susti

tuyendo en la neutralizauión del jabón aranqufdico el ácido acético

por ácido clorhídrico (0.8 m1. H c1. D - 1,8 que equivale a 5m. de

la solución de potasa alcóholica 1.5 N). Otras modificaciones son

debidas a Rogai y Zweifíel (3). Blarez y Holdc (4) gie han propues

to métodos que tienen el fundamento del de Eellior.

La colaboración múltiple y autorizada que ha tenido el

(1) Ann. de Chin. Analyt. 1899.4

(2; Villaxecchia. II T - 1937- p. 609-11.(8 V - II T. 1937 - p. 608-9.
n n n n n n n v0
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método de Bellier en el estudio de sus modificaciones, me ha in

clinaio a preferirlo.

Su aplicación en diferentes casos ha servido también pa

ra asegurar 1a interpretación de un análisis; pero este métodocomo

todos los métodosanalíticos de aceites, tienen mayorvalor en

comunidadcon los de ás. Aisladaiente tiene un valor relativo.

Cuandoesta determinación se asocia al Indice de refrac

ción es entonces cuando podemos comprobar su imyortancia.

Lo original de esta reacción es que mientras el punto

de temperatura de enturbiamiento asciende en una mezcla con aceite

de mani. el Indice de refacción asciende también.

De los Indices estudiados se deduce que todos aumentan en

el mismosentido es decir que a un aumento del Indice de refracción

corresponde un aumento del Indice de iodo.

TECNICA:

En un frasco Erlenneyer de 100cc. se intoduce por medio

de una pipeta 1 cmB. del aceite en exámen, limpido, y seguidamente

5 cm3. de una solución alcohólica de potasa caústica al 8 fi ( BOgr.

de OHKpuro disuelto en 80 cm3. de agua y diluir el liquido hasta

1 lt. con alcohol de 90°). Ciérrase el frasco con un tapón de cau

cho provisto de refrigerante ascendente para evitar una posible

pérdida de alcohol; se lleva a B.H. hirviendo durante lO minutos;

Jabour aconseja calentar 4 a 5 minutos y agitar continuamente.
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Se deja enfriar a temperatura ambiente cerca de 25°C.

se coloca 1.5 cmB.de solución de acido acético (l volúmen de áci

do acético glacial y 2 volúmenes de agua) y 3 gotas de ácido acé

tico glacial (no más) y luego 50 cms. de alcohol a 70° y ae agita.

Si se presume que el aceite que se elamina tiene un indice de

Bellier eleVado. es necesario que se caliente ligeramente a B.M.

unos 10o por encima del Indice supuesto. Si el liquido está tur

bio antes de enfriar puede ser debido a 2 causas: 1°) - insolu

bilizacíón de ciertos principios comoceras. resinas, etc. se

obserVa este en caso de aceites cuyas propiedades en lo que se re

fiere a una fermentación excesiva y a la acidez exagerada, no se

recomiendan; para eliminar estos inconvenientes debe calentarse

hasta 60° comomáximo, si por este calentamiento no da el resulta

do deseado se puede agregar una pequeña cantidad de talco o tierra de

infusorios, agitar y filtrar.

2°) - debido a presencia de gandes cantidades de ácido

araquidico, puesto que este es el responsable del enturbiamiento

en la reacción de Bellier, se calienta suavementehasta que la

turbidez desaparece.

La solución alcohólica bien limpida se translada a 1

un frasco con tapón atravesado por un termómetro dividido en medios ‘

o en quintos de grado. El tapón debe tener un corte para permitir

la salida del aire que se dilata; se introduce el frasco en un ba- ‘
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ño con agua. agitando de modoque el liquido adquiera exactamente

la temperatura de 16° a 1a cual debe mantenerse siempre agitando

suavemente por 5 minutos. Se pueden usar dos cristalizadores. uno

con agua a temperatura superior en algunos grados al supuesto in

dicado y otro a temperatura 10° debajo de este. La columna termó

métrica debe caer de grado en grado y agitando continuamente.

Después de permanecer el frasco en el baño de agua fria

por algunos segundos, lo retiramos agitando siempre para que ha

ya perfecta homogeneidaden el medio; si no se observa turbidez

se va disminuyendo la temperatura muy lentamente esperando siem

pre unos 5 minutos entre una obseIVación y otra. Si 1a temperatu

ra es inferior a 1505 y no se obserVa turbidez es porque el aceL

te no contiene aceite de mani o lo contiene en proporción inferior

a 5 fi.

Para proporciones más elevadas de aceite el enturbamien

to se manifiesta muy intensamente encima de 16° - 17°.

La temperatura a 1a que comienza a producirse enturbia

miento da una idea de la cantidad de aceite de mani existente en

1a mezcla con aceite de algodón.

Se ha realizado la mismadeterminación sustituyendo el

aceite de algodón por aceite de girasol. obteniéndose resultados
buenos.

He repetido las determinaciones con aceites de distintas
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zonas del pais, no me fué posible hacerlo en mayor cantidad debi

do a la dificultad de conseguir muestras de garantizada pureza.

La procedencia del aceite tiene una gran influencia en

1a variación del indice y argumenta en su favor. Los aceites del

pais no presentan grandes diferencias al Variar la zona de origen

pero si se encuentran valores distintos con los aceites de Europa.
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CARACTERISTICAS DEL ACEITE DE EAHI DE CORDOBA

CONSTA?" 2.:3 FISICLS

'n'bnsidad Indice de Punto Fusión Doaviacion S°lub1n'
dad on al

“donan o R°fra°°i°n de ¡oidos oleonfract. oohol et!
a 15 C a 20° C 8ra.°¡ a 220 c. %1oo a 15°

uf.A1g.Arg.

.Anónima. 0,9157 1,4719 37°- + 11.5 6:5

n 0’9157 1’4719 37° 1'-12 6,5
inoe Hurl
oa 0,916 1,4721 38° o 11 6,7
de la Plap

S. A.

n n 0,916 37°5 + 1195 6,5

CONSTANTES HUIHICAS

“una; Indice de Indios de lodo Acidezen ácido
Saponifio. oleioo g. 77a

ufoAlguu‘go
o 174 100.34 0,1692

" “ 180 102 0,1850
.Hartnems
3 la. PoSoÁo

n n 178 105 0,1954

REACC'IC‘IÏFÉCCIMACTERISTICAS

' Ensayo de Blare Reacción de
oedenoia. ggfiage y Húpin

LlfoAlSoAI'go
. Violdnt. ¡”prima-1312311110 Nogaxin
¡Bueno i‘o azul V101. n n H

" " " azoul dá n n n
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C!.R1‘.CTÉ_RISTIC!:JD_I¿LACEITE DE mu DE SANTA FE

ponsmwzs FISICAS

ProcedOncia Densidad Ind.refreo. P.Fynión Deev.oleoref. Solubil.
a 5° C a 20° C ec.graeoe a 22° C en esta

nolglrfc
Manuf. A1g.Arg.S.A. 0,9182 1,4711 37° + 10° 6,5

" " " " " 0,9178 1,4710 36°5 + 12° 6,7

1.01. Haro Re de la
Plata 0,9175 1,4713 38° + 11° 6,7
E01. Y“. Ro de la
Plata 0,918 1,4710 37° + 10° 6,5

CONSTANTES QUIMICAS

Procedencia Ind. Saponif. Ind. codo Acidez en
ac.oleíco fi

I.‘a.nuf.Alg.Arg.:3.A. 183 101 0,2675

n n n n n 189 0,2960
mol. Bar. Río de 1a
¿lata S.A. 137 96 0,}00
mol. fiar. Rio de la
Tlata S.A. 187 99 0,2840

R¿¿CCICHE5 CLBACTERISTICAS

¡rooedencia Roao. de Bellier unsqyo de Blarey Reacción de Halphen

Menuf.A15.Arg.3.h. violeta deo.criste1 negativa
n Il u _ u n n n u n

kaloüaronode la ¡lata ..
S... eZul claro " " "
;ol.Her.H.de la Plata
3.A. azul violeta " " "
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EL ACEITE DE AMODOI‘J DE INVIERNO

mmm. Thai ELSIGAS

Procedencia Densidac Ind. Ref. P.Fusión Deavmleoref. Solub.en
a: 15v C a 20° C nc.gra.aos a 22° C estanol a

15° C

:.Qnuf. 1118.51.803‘vo 33°C +12° 5,8
kmuf.Alg.Arg.S.A. n n 34° C + 14° 6,2
Ecl.Hsr.R.do ln.
l-‘lata 3.1. 0,921 1,4718 36° c + 18° 5,9

Plata N3vo u n 34° C + 18° 0,0

COE 5-3'1'¡11€'I‘ES 1 UEJIC AS

Procedencia. Ind. ..;a.pcnif. Ind. iodo ¡lciclez en uc.oleico fl
0,

n n n n u 193,2 114,05 0,223

¡r'ol.Har.Iifo do la50A.
EOIQHHQRIO de 18.
Plata S.A. 195 115,55 0,210

REACCIONES: CARACTER SIICAS

Procedencia Rm.fiellier EnsayoBluey Reacción ¡{alphen

Ï'MUÏ..Ï\.15.Í.I'3.Í.Í..o
lueya roca

P n u ll

Biolofluonod'v la
Plata É)vo "

y-Ülofiaro Ro de la
Plata ¿3.11. "

Negativa Rojo conan
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CÁRÉCTEEIUTICAS DEL ACEITE DE ALGODON DE VERANO

CONSTANTES FISICAS

Procedencia Densidad Ind.Ref. P.Fuaión Dosv.oleoref. Solub.en eta
h lg- L a 20° C ao.graeoa a 22° C nol a 15° C

kmufdsngmgdhA. 3405C +12° 6,0
n n n n n 0,9237 1,4725 330 C + 14o 6,2

K01.Har.R.de la
¡lata 3.3. 399221 1,4723 34° C + 13° 6 5,9
Lol.h¿r.R.de la
Plata Lim-Ao n 33° C + 15° 2 5,8

ngmwss QUILZICAS
O

Procedencia Ind.8ap0nif. Ind. iodo pcidez en ac.oleico fi

Manuf.Alg.firg.S.A. 193 113 0,451

n n u u n 193,2 112 0,384

Mol.Har.R.de la Pla
ta S.A. 195 114,05 0.410
Pol.flar.R.de la Pla- 

EQACCIOHUS CERACTEBISTICLS

PIOCGdGHCia Raso. Bellier Ensayo Blarey heao. Halphen

Januf.nls.¿r¿.5.A. blanco luego Negativo Rojo cereza
rosado

H 'l " W fl N ll I'

“01011313310 de la
plata S.A. " " " "

Mol.Har.RIo de la
Plata SOA.
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CARACTERISTICAS 12;]; ACEITL DE GIRASOL DE BsoASo

COIE.2; Mi EL .3 171.SI C[.3

Procedencia “enri-ad Ind.?ef. P.Fu316n ueav.oleoref. Solub.en etanol
r 15° C a 20° C ac.eraaos a 22° c a 15° C

¡.Emufofllqul'gosvo 17°C 1-25°6
u n n n n n n 160 C + 220 4,60

T01.Har. Río de la
l'lata aux. ¿49225 0,47139 18° c + 21° 6 4,90

Hol.Har. Río dc la
Plata "mA. 0,9230 4,4748 17° o + 24° 4,70

CJZ‘}¿PAXT35 qUILJZC

Procedencia Indice xaponif. Indice de iodo Acidez en ¿0.010100 fi

111831111...‘Inláo Arg. ¿ná o

u II II ll ll

mol.Har.Rio de la
l’lata Ü.A.

Mol.Har.Rio de la
Plata 50‘30

189 130 0,506

187 130.5 09550

¿8993 132 0,624

13395 133,5 09625

ESACCI ONES Ci.ÍïAcr‘ERI STI CAS

Procedencia

fianufJiJeofi-rg. SeA.
II l| II H H

Iol.Har.Rio de la
Tlata :3vo

:01.Har.Rio de la
Plata 50A.

Aeuo.Bellier Ens.Blarey Raac. Jalphen

viuleta ligero Negativo Negativo
víolota " "

amn'anj ado " "

8Laraujdo oscura " "



CARACTERISTICAS DEL ACEITE. DE GIRASOL DE SANTA FE; San Lorenzo

CONSTANTES FISIOOS

100

Profodencia Densidad Ind.Ref. P.Fu516n Doav.olooref. Solub.en et.
a 15° C a 20° c de grasa. a 22° C n01 a 15° C

Manuf.Alg.Arg. w.¿. 0,9225 1,4751 16° U + 25° 6 4.3

" " " " " 0,9240 1,4751 18° C + 24° 4,6

Hol.Har.Rio de la _SnAo 17°C +23° 4,8
Mol.HaI.Hiu de la
Plata S.A. 0,9275 1,4747 17° C + 25° 4,7

por:su”me 3mmoos

Procedencia Ind. Laponif. Ind. iodo ¿oidos en acido oleioo fi

luxuf. ÁlgoAI'goHio“o o,
n n n n u 187 ’ 5 131 0,456

Hol.Har.Rio de la¡”18‘38
L{°1.Hu0310 de laPlata.5.3. l

1L ¿.CCICK Q C:.i'€AC1.3118 I‘IC ¡".5

Irccedoncia Eeac.Bellier Eno.Blaroy Ranc.H¡1phon

manur.Ale.hrg.s.L. Gris luago marrón Negativa Negativa
N fl 0| N N

M01.Har.flic ue la
Plata SOA.

Eol.Har.Rio de la
{lata 5.A.

" " " Negativa

Il li lO OO

fl fl fl H

n



101

DETERMINACION BEL ACEITE DE MAMI EN MEZCLAS con ACEITE DE ALGODON.

Ac.A1god6nde verano del Chaco (Zona V11e1as,Barranqueraa) con acei
te de mani de Santa Fe (Zona San Lorenzo)

Temp.deEgturbiggiento.
ACeite algodón verano —_ . . . . . . . . _ _ _ _ _ _ - 18 _ 190

n " " 4 5%aceite de maní -— - - - - - - 20° - 21°

n n u 4 10% w " " . — . — - - — 22° - 22°5

n n n 4 20% " n n . . . . . - - 24o .25o

n u " ¿ 30% n " " . . — — — - - 26° - 27°

n n " 4 40% " " " — —- - - - - 28° - 28°5

n n " 4 50% " " " - - - - —- - 29° - 30°

N n n ¿ 60% n " n . . _ - — - - 31° - 32°

" " " + 70% " " " - - - - - - - 33° - 34°

n " " 4 80% " " " - - - - —- - 36° - 37°

u u n + 90% " " " — - - - - - - 38° - 3805

Aceite maní Santa Fe . —_ . . . . _ . n _ _ _ . . _ _ 390 _ 400

- - - - - 000-- - - 
Aceite de algodón de invierno y aceite de mani de Santa Fe

Temg.de Enturbggg}ento.
Aceite algodón invierno . . _ . . . . . _ _ _ _ . _ - - 180 _ 1805

" " " 4 5%de aceite de mani - - - - - - 19°5- 20°5

n n n ¿ 10% u n u _ . _ . . - - 22o - 23o

n n n 4, 204}; " ' " . — — — - - - 24° - 25°

n u n 4 30% " " . . — — - - - 26° - 27°

n u n 4 407; " " " . - - - - - - 28° - 29°

n n n + 50% H " " . . _ — — - - 30O - 31°

" " " 4 60% " " " - - - — - - 32° - 33°

u " " ¿ 70% " " - - - - - - - 34° - 34°5

" " " 4 80% " " " - - - - - - - 35° - 35°5

u n u J, 90% n n n . . . . . - - 37o - 38°

Aceite de maní de Santa Fe - - —- —- - ——.—- - - - 39° - 40°
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Aceite de algodón de verano y aceite de maní de Córdoba (Zona Rio II)

Temp.de Enturbiamiento
Aceite de algodón de verano - - - - - - - - - - - - - - - 18° - 19°

" " " " " + 5* aceite de mani - —- - - 21° - 22°

n " n " " 4.107% " n " — — - - - 23° - 24"

n u u n u 4.20% u " " - .. - - — 26° — 27°

n n n n n 4.30% n n n - - - - - 31° - 32°

" " " " " ¿40% " " " - - - - - 32°5- 33°

" " " " " ¿50% " " " - - - - - 34° - 35°

n n u " " ¿60% " " " - - - - - 36° - 3605'

" " " " " ¿70% "" " " - - - - - 37° - 37°5

n u u n n ¿3074, n n n - - .. - - 380 - 3805

n n n " " ¿90% " " " - — - — - 39° - 40°
Aceite de maní de Córdoba (Zona Rio II) - - - - - - - - 41° —42°

-----000----
Aceite algodón de invierno y aceite de maní de Córdoba

Temp.de Enturbiamiento

Aceite algodon invierno - - _ . . . . . _ _ . _ . . _ _ _ 180 _ 1805
" " " + 5%aceite de maní - - - —- 20°5- 21°

" " " ¿10% " " " - - - - - 23° - 24°

n n " ¿20% " " " — - - - _ 25° — 26°

" " " 430% " " " - - - - - 28° - 29n

" " " ¿40% " " " - — - — — 31° - 32°

" " " ¿50% " " " - - e - - 33° - 34°

" " " ¿60% " " " - - - - - 35°5 -36°

" " " ¿70% " " " - - - - - 36°5- 37°

" " " ¿80% " " " - - - - - 37°5- 38°

n n +9094 n n " — — - - - 3805- 39°

ACeite mani de Córdoba _ . _ _ _ . . _ _ . . _ _ _ _ _ - _ 410 ..420
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DET RMINJCÏ‘H DE ACïITE DE HANI EN MEZCLAS CON ACEITE DE GIRASOL

Aceite de girasol de Santa Fe (Zona San Lorenzo) y aceite de mani de

óanta Fe (Zona San Lorenzo)

Temp.de Enturbiamiento
Aceite de girasol de Santa Fe - - - - - -'- - _-- - - 21° - 220

" " " " 4 5%aceite de maní - - - - - - 23° - 23°5
" " " " 4 10% " " " - o —- - - 24° - 24°5

" " " " 4 20% " " " - - - —_ - 25” - 26"

u u " " 4 30% " " " - - - _ - — 27o - 28n

" " " " 4 40% " " " - - - - - - 28°5- 29°

" ” " " 4 50? " " " - - - - —- 30“ - 31°

" " " " 4 60% " " " - - - - - - 32° - 33°

" " " " 4 70; " " " - - - - - - 34° - 35°

" " " " 4 80% " " " - - - - - - 36 - 37°

" " " " 4 90% " " " - - - - - - 37° - 38°

Aceite de mani de Santa Fe - - - - - - - - - - - - - 39° - 40°

- - - - -oOo-- _ - 
¿oeite de girasol de B9.As. y aceite mani de Santa Fe.

gggggde Enturbiggiento
Aceite Girasol de Bs.As. - - - - - —- - - - - - _ - 21n - 22°

" " U " " 4 5% aceite de maní - - - - 2205-23n

" " " " " 4 10% " " " - — - - 23°5- 24°

" v " " " 4 20% " " " - - — - 25° - 26o

n " " " " 4 30% " " " - - - - 27° - 27°5

n n n n n 4 40% " n " - — _ - 28n — 2805

" " " 1 " 4 50% " " " - - - - 29° - 30°

" " " " ” 4 60€ " ” " - - - - 32° - 33°

' " " " ” 4 70f " " " - - - - 34n - 35%

" " " " " + 80% " " " - - - - 36° - 36°5

" " " " 4 90% " " " - - —- 37° - 33°

Aceite mani de Santa Fe - . . . . . . - - - - - - - 390 - 400



¿paITa GInis DI) D ¿ZA 3.15.3. Y ACEITE D“) YAT'ÏI DÉ; CORDOBA.

;o4

Tem2.de Eniurbiamiento.
Aceite girasol de Ba.As. - - - - - _ - - _ _ - - - - - - 210- 220

n n " " ¿ 5%aceite mani - - - - - - 
n vu n u +1w n " ------
" " " " 4 20% " " - - - - - - 
n n N N " " _-----
n v' n n ¿4% " " ------
" " " " + SOï " " - - - - - ' '
n " " ' 4 60% " " - - - - - - 

" " ‘ " ¿ 70% " " - - - - - - ’

" H " + 80% " " - - - - - - 

" " " " + 90% " " - - - - ' ' ‘
Aceite dk mani de Córdob”n - - - - - - - - - - ’ - ' ’

-n..--_cGo-----
Aceite girasol de Santa Pe y aceite mani de Córdoba.

Aceite

Aceite mani

girasol de Santa Fe 
+ 5%

¿101
¿20%

¿3o?
¿40%

+50!

¿50%

+70?

4.80;;

¿90A

24"

26o

28°

30°

32°

34°

36°

37n

38”

39°

41°

- 25n

- 27°
- 290

- 31°

- 33o

- 35°
- 36°5
- 37°5
- 3805

- 3905
- 42°

Temp. de Enturbia miento .

aceite mani

Córdoba —- _ _ . . _ _ _ - _

- 000

21°

23”

25°

27°

29o

31“

33n

35"

37°

- 22°

- 24n
_ 26°

- 28"

- 30°
- 32o

- 34"
- 36°
_ 38°

35°5 31‘

39-5a 40a

41° - 42°
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C 0 N C L U S I O N E S

De las distintas obserVaciones que he podido hacer en

la preparación del presente trabajo y de las ideas que meLe per

mitido exponer se deducen las siguientes conclusiones:

1)

2)

3)

4)

5)

n gue los aceites vegetales elaborados en las fábricas del

pais aumentan'anualmente.

a En la Roa. Argentina existen tierras y climas apropia

dos para el cultivo de las distintas plantas oleaginosas

susceptib es de ser industrializados.

z Ln los últimos años ha adquirido gran importancia el

aceite de girasol. siguiéndole luego en órden de importan

cia el mani. algodón. etc.

= Es conVeniente realizar determinaciones fisicas y qui

micas de los aceites alimenticios argentinos obtenidos de

frutos y semillas de distintas zonas para servir de guia

en los análisis de identifiCación y contralor Bromatológico.

= De los cuadros de análisis que preceden se deduce:

Los aceites de mani del pais se asemejan muchoa los ex

tranjeros en: densidad. punto de fusión. El Indice de re

fracción, saponificación, de iodo y solubilidad son meno

res, a Veces, bastante sensiblemente, lo que será debido

sin duda a 1a calidad del aceite y semillasa

No obstante el aceite de mani que se produce en el pais es
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buenos y tal es así que se le emnlea para cortar el oliva

en cantidades bastante grandes.

a Se obserVa además que el indice de refracción y el indi

ce de iodo varían con el lugar de origen y tiempo de 1a

cosecha.

Generalmente aumentan a medidq que 1a cosecha es más anti

gua.

:31 aceite de girasol de Córdoba (Zona Bio II) no presenta

mayores diferencias en sus Indices con el de 1a Pcia. de

Bs.¿s. y la Pampa.

= E1 método de Bellier puede ser usado para determinar

aceite de mani en mezclas con aceite de algodón y/o con

girasol pero los datos obtenidos para un mismoaceite de

diferentes zonas son muypróximos, de modoque resulta di

ficil su identificación.
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