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I. RESUMEN

En el presente Proyecto de Investigacién se ha Iogrado establecer Ias

condiciones adecuadas para el procesamiento de residuos avicolas especiaimente

de Ias visceras y pollo de descarte usando el método denominado por via seca,

dado que no se tienen escurrimientos de Iiquidos como es el caso de la via

humeda que utiliza Ia industria pesquera... i

Luego de pruebas reaiizadas en laboratorio y corridas a nivel semi

industrial, se establecieron Ias caracteristicas que deben tener Ias materias

primas, Ias especi}401cacionesde los productos, esto es, en primer Iugar Ia harina y

iuego el aceite que se obtiene por prensado de la primera.

Se presenta el diagrama de flujo, asi como el iistado de equipos

recomendable para un adecuado procesamiento.

Si bien el procesamiento de residuos avicolas , es conocido, es importante

se}401alarque el proyecto se centra en Ias formulaciones que se deben seguir en Ias

materias primas para optimizar la calidad de los productos, de los cuales ios

autores no han escrito.
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ll. INTRODUCCION

2.1 D_ESCRIPClON Y ANALISIS DEL TEMA DE INVESTIGACION

-La demanda de pollos en -el Peru se a incrementado ostensiblemente en los

Ultimos a}401os,debido no solo a su poblacién sino al cambio de los hébitos de

consumo debido asi economia estable y crecimiento . paralelamente I crecimiento

se}401aladose suma Ia generacién de visceras en los camales de pollo asi como a

la generacién de pollos de descarte por diversas razones sanitarias.

En una época donde los aspectos ecolégicos han cobrado gran relevancia

la generacién de residuos sélidos, se}401aladosarriba , se hace necesario evaluar Ia

forma de no contaminar el medio ambiente , especialmente con residuos

perecibles , como Ias visceras de pollo provenientes de los camales y pollos de

descarte de Ias granjas avicolas.

En Lima diariamente se tiene un promedio de 120 Tml dia de plumas y 20

Tm/dia de visceras y menudencia de pollo incluyendo los pollos de descarte de Ias

avicolas y camales de polio.

' Frente a esta situacién, no es suficiente la obtencién de harinas proteicas y

aceites sino que en un contexto de globalizacién de los mercados es necesario

optimizar la calidad, es decir una harina de pollo con alto contenido de proteinas,

asi como aceite con grado de acidez menora 5, para lo cual se debe investigar los

rémetros y variables del proceso que permita Io antes se}401alado.
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Actualmente en el Peru ya se obtienen harina de came de pollo pero con

contenido proteico de apenas el 50%, asi como diversos autores han descrito

a|gL'm met6odo para la obtencién de harina de came de pollo , pero no han

especificado los parametros del proceso que permita la optimizacién de la calidad.

2.2.- MARCO SITUACIONAL .

La presente es una investigacién Tecnolégica Sustantiva y Operativa, dado

que propone alternativas de solucién al problema de Contaminacién ambiental que

han venido generando los deshechos avicolas y busca los parametros y

condiciones adecuadas que permitan una produccién adecuada de harina con

alto contenido de proteinas y un aceite de alta calidad.

La situacién del problema se caracteriza por:

1.- lmplicancias Cienti}401cas

A través del presente proyecto de investigacién, se aporta a la

estanda}401zaciénde la materia prima, formulaciones y condiciones de operacién

del proceso productivo, resaltando que es de primera prioridad la investigacién en

la formulacién adecuada de Ias materias prima para garantizar la calidad de los

productos, esto es harina con alto contenidoAde proteinas y aceite con bajo grado

de oxidacién.
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2.- Limitantes

a.- Teorica. Para investigar el problema, se realiza una exhaustiva

b}402squedaretrospectiva de la informacion técnica disponible en libros, Articulos

cientificos, patentes de Iibre disponibilidad, Norrnas técnicas, que se relacionan

con los aspectos antes se}401aladosdel proceso.

b.- Espacial.

El sector que se vera bene}401ciadocon los resultados del presente trabajo de

Investigacion serén Ias Empresa del sector Pecuario y de manera especial el

sector Avicola y Porcicultura dado que podrén contar con una materia prima de

calidad para optimizar Ias formulas de sus alimentos balanceados.

2.3 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

El Objetivo del problema de investigacion puede formularse en los térrninos

siguientes:

OBJETIVO GENERAL

Establecer el proceso que permita obtener aceite y harina proteica de alta

calidad a partir de pollos de descarte y visceras

OBJETIVOS ESPECIFICOS

El presente trabajo de lnvestigacion apunta a los siguientes objetivos

especi}401cos:
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a.- caracterizar Ias materias primas como: came de pollo de descarte

.visceras, de los camales de pollo ara poder ser utilizado en el proceso

b.- Establecer y describir el proceso tecnolégico mas adecuado para la

obtencién de aceite y harina de alta calidad

c.- Identi}401carlos equipos, parametros para una planta de aceite y harina de

visceras y came de pollo de descarte.

d.- Caracterizar los productos que se obtienen mediante el proc eso elegido,

asi como Ias condiciones para su use.

2.4 ALCANCE, METAS, IMPORTANCIA Y JUSTIFICACION DE LA

INVESTIGACION

2.4.1 ALCANCES DE LA INVESTIGACION

El tipo de lnvestigacién realizada es Aplicada y que tiene por objeto Ia

utilizacién de los conocimientos y descubrimientos para fines practicos, tales como

Ias mejoras o perfeccionamientos a los métodos de produccién, creacién de

mejores y nuevos productos, el mejor aprovechamiento de materias entre otros.

El sector que se vera bene}401ciadocon los resultados del presente trabajo de

Investigacién seré bésicamente el sector agropecuario , dado que los productos

ser�031�031o}401entadosa la formulacién de alimentos balanceados para mascotas,
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pollos, etc. asl como también la poblacién en general que podra' contar con

productos de excelente calidad.

2.4.2 IMPORTANCIA

El Aporte Tecnolégico del presente trabajo de investigacién, radica en que

se podré contar con los parametros y variables que aseguren la obtencién de una

harina Premium, asi como un aceite con lndice de acidez por debajo de los limites

establecidos.

Acorde con la era ecolégica que vive -el mundo, se debe preclsar que lo que

se trata es de evitar el arrojo al medio ambiente de deshechos como vlsceras ,

pollo de descarte , patitas , cabecitas de pollo que generalmente se arroja en las

avicolas. Es decir se evita la contaminacién ambiental por la descomposicién de

los residuos mencionados, asi como se puede aprovechar tales residuos para

darle un valor agregado al someterlos a tratamientos adecuados.

2.4.2. JUSTIFICACION

El presente proyecto de lnvestigacién se justifica porque:

No exlsten estudios de investigacién que aborden Ias formulaciones de Ias

materias primas que permltan optimizar la calidad de los productos obtenibles, la

harina de carne y vlsceras de pollo y el aceite de pollo.
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Es necesario adecuar los parametros del proceso productivo a las calidades

de Ias materias primas disponibles : vfsceras , pollo de descarte, menudencias,

carcasa de pollo, etc.

Se deben dise}401arlos equipos requeridos de manera que garantice la

calidad de los productos.

Algunos principios y operaciones de la lngenien'a Quimica, tales como:

tratamiento de agua, transferencia de calor, prensado, centrifugado, molienda y

otros deberén desarrollarse en el dise}401odel proceso. .

El Aporte Tecnolégico del presente trabajo de investigacién, radica en que

permite contar con una caracterizacién de materias primas y sus formulaciones, se

podra establecer un manejo e}401cientede parametros y variables para el desarrollo

de un adecuado proceso productivo, asi como se podra contar con un listado de

los equipos requeridos para la produccién de la harina y el aceite.

Se podré contar con Ias especificaciones de los productos aptos para su

uso en alimentos balanceados.

Ill MARCO TEORICO

V3.1 ASPECTOS DEL APROVECHAMIENTO DE LOS RESIDUOS AVICOLAS

La materia prima es, la came de pollo de descarte, que se decepcionan enteros y

que en primer Iugar se deben analizar en forma organoléptica, debiendo

descartarse aquellos polos en estado de descomposicién, lo que se evidencia por

s color negrusco o verdusco Io cual indica un alto -grado de descomposicién y que
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de}401nitivamenteperjudicarian la calidad del producto que se desea obtener Ia

_ harina proteica para uso en alimentos balanceados para mascotas y aves.

Por otro lado, los subproductos avicolas sufren un proceso térmico por encima de

130 grados centigrados, por espacio de dos horas o mas y ninguna salmonella o

entero bacterias sobreviven a esto. Blake J.P. 1999 (2)

De acuerdo con Blake 1999 y Falla 1994 , se ha podido saber que la producoion

de harina a partir de pollos de descarte consiste en un proceso de fusion bien en

humedo o por via seca, donde se elimina toda la humedad innecesaria sin perder

ningun elemento nutritivo. Existen varios métodos de realizar la fusion en seco.

Uno de ellos es la utilizacion de una prensa hidréulica que consiste en la coccion

de los tejidos animales crudos en un tanque horizontal con un sistema de

calefaccion por camisa de vapor y equipado con un agitador interno. Se intenta

que la temperatura alcance el punto de ebullicion del agua tan pronto como sea

posible, Iiberandose Ia grasa de las células. El residuo solido cocido rico en

proteinas, todavia conteniendo mucha grasa, se saca del equipo de cocimiento y

se deposita sobre tamices para permitir que ésta drene. Mientras aun esta caliente

se transfiere a una prensa hidréulica o a una de tomillo donde se extrae casi toda

la grasa. El prensado todavia deja en el producto un contenido en grasa que varia

entre el 7-12 % dependiendo del tipo de material y del método de prensado. Tras

el prensado o la extraccion con solventes, el residuo proteico es molido, se toman
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_muestras para ser analizadas y se mezclan los diferentes Iotes para alcanzar una

mayor unifonnidad.

Otro sistema de produccion de harina se realiza mediante una prensa, se trata de

una méquina que funciona con arreglo al principio del tomillo sin fin. El tornillo

rodeado por una camisa de vapor hace que escurra la grasa la cual se recoge en

un tanque colector. El inconveniente que presenta este sistema es que no es

eficaz para quitar Ia grasa de los huesos. Un sistema utilizado que no presenta

este inconveniente es el extractor de grasa de turbina centrifuga. Se trata de una

maquina de sélida construccion, provista de una canastiila para recibir los

chicharrones, cerréndose herméticamente y haciendo entrar el vapor, que imprime

a la canastilla un movimiento giratorio a gran velocidad (700 rpm). El vapor derrite

la grasa, mientras la fuerza centrifuga la expulsa a una camara exterior de la cual

pasa a recipientes especiales. FALLA 1994(5)

Empero, es necesario evaluar diversas formulaciones de came de pollo y visceras

y se analizaran Ias harinas para ver qué porcentaje de proteinas y el grado de

digestibilidad que se pueden obtener, lo cual precisamente es uno de los objetivos

mas importantes del presente proyecto de Investigacic')n..

. 3.2.- La Digestibilidad

Segun MANRIQUEZ J.A 1993 (10) la digestibilidad es una forma de medir el

aprovechamiento de una alimento, es decir, Ia facilidad con que es convertido en

el / arato digestivo en sustancias L'Iti|es para la nutricion. Comprende dos
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procesos, Ia digestion que corresponde a la hidrolisis de las moléculas complejas

de los alimentos, y la absorcién de peque}401asmoléculas (aminoécidos, a'cidos

grasos) en el intestino.

La digestibilidad constituye un indicador de la calidad de la harina que a veces

varia notablemente, de una especie a otra que la consume.

Asi mismo, si se estudia en una especie dada, Ia in}402uenciade la edad del animal,

su estado fisiologico, e incluso la salinidad y la temperatura, a menudo se

encuentran diferencias, insigni}401cantes.Por ejemplo, aunque el tiempo de transito

del bolo digestivo sea mucho mas breve en los animales peque}401osque en los

grandes, Ia digestibilidad es la misma en los dos casos. La temperatura acelera el

transito sin afectar la utilizacion de Ias proteinas. Esta constancia se explica por

dos condiciones:

i. Los dos procesos (hidrolisis y absorcion) son répidos.

ii. Casi nunca llegan a ser "limitantes�035ya que los potenciales de hidrélisis y de

absorcion sobrepasan siempre Ias necesidades del animal.

La digestibilidad es uno de parémetros utilizados para medir el valor nutricional de

los distintos insumos destinados a alimentacién acuicola, debido a que no basta

que la proteina u otro elemento se encuentre en altos porcentajes en el alimento

(0 en sus insumos) sino que debe ser digerible para que pueda ser asimilado y,

por consecuencia, aprovechado por el organismo que lo ingiere. La digestibilidad,

por lo tanto, constituye una excelente medida de calidad y ello ha suscitado Ia idea

medir de diferentes forrnas, in vitro al someter Ias proteinas a una digestion
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artificial por pepsina que es una enzima que se encuentra en el estomago de los

animales superiores o in vivo que es método que se explicaré ha continuacion. En

gran medida disminuciones en la digestibiiidad estarian indicando tratamientos

térmicos poco controlados en el caso de Ias harinas de pescado (Au & Bidart,

1992)

Si Ia harina no ha sido procesada adecuadamente no puede ser bien digerida por

el animal en la dieta de la cual va a ser pane y contribuira muy poco a su

crecimiento y rendimiento, por -lo cual surge y se -hace el anéiisis de digestibiiidad,

y dentro de los mas conocidos esta ei analisis de digestibiiidad por pepsina que es

un procedimiento de control de calidad que intenta proporcionarnos informacion

adicional en relacion al valor nutricional verdadero de las harinas como fuentes de

proteina. En digestibiiidad por pepsina 0,002% de concentracion a continuacion

relaciono los rangos adecuados promedios de las diferentes harinas que he

observado. Cabe anotar que estos valores dependen de la calidad y parémetros

del procesamiento de las harinas.

Harina de visceras de polio minimo 80%

Harina de piumas minimo 60%

Harina de sangre minimo del 80%

3.3. LAS PROTEINAS

Segun Wikipedia, Ias proteinas son biopolimeros, estén formadas por gran numero

de nidades estructurales simples repetitivas (monomeros). Debido a su gran

13 I
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tama}401o,cuando estas moléculas se dispersan en un disolvente adecuado, forman

siempre dispersiones coloidales, con caracteristicas que Ias diferencian de las

disoluciones de moléculas mas peque}401as.

b Por hidrélisis, Ias molécuIas de proteina se dividen en numerosos compuestos

relativamente simples, de masa molecular peque}401a,que son las unidades

fundamentales constituyentes de la macromolécula. Estas unidades son

los aminoacidos, de los cuales existen veinte especies diferentes y que se unen

entre si mediante enlaces peptidicos. Cienfos y miles de estos

aminoécidos pueden participar en la formacién de la gran molécula polimérica de

una proteina.

Todas Ias proteinas tienen carbono, hidrégeno, oxigeno y nitrégeno, y casi todas

poseen también azufre. Si bien hay ligeras variaciones en diferentes proteinas, el

contenido de nitrégeno representa, por término medio, 16% de la masa total de

la molécula; es decir, cada 6,25 g de proteina contienen 1 g de N. E! factor 6,25 se

utiliza para estimar la cantidad de proteina existente en una muestra a partir de la

medicién de N de la misma.

/ 14



3.4. EL PROCESO PRODUCTIVO

En términos generales, segun Madrid (1979) [8] el proceso produccién

de las harinas y aceites de pollo se puede resumir en Ias siguientes etapas:

�030I.-Recepciony manejo de materias primas

2.-Transporte

3.�024Coccion

4.-Prensado de la harina y separacién del aceite

5.-Procesamiento de la harina

6.-Procesamiento del aceite

7.-Envasado

Como se esquematiza en el siguiente Diagrama de Flujoz
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LA PRODUCCION DE HARINA Y ACEITE
DE POLLO

POLLOS DE �030
DESCARTE
VISCERAS DIGESTOR
MENUDENCIAS [::> DE COCCION

3

HARINA DE
POLLO
CRUDA

Q PRENSADO

ACEWE

SEPARADORA

CENTRIFUGA

ENVASADO ALMACENAMIENTO

ENVASADO

Figura N° 1 DIAGRAMA DE FLUJO
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A continuacion la descripcion de las Etapas:

3.4.1.- EL MANEJO DE LA MATERIA PRIMA

Las materias primas son bésicamente los pollos de descarte que aportan en gran ,

medida Ias proteinas y las visceras que aportan Ia grasa.

a.- LOS POLLOS DE DESCARTE

Los pollos de descarte provienen de Ias avicolas y deben ser controlados antes

de ser introducidos al proceso, debiendo se}401alarseque la edad y el peso de los

pollos es un factor importante porque afectan el contenido de proteinas y grasas

de los productos.

El control organoléptico es bésico por cuanto una coloracion verdusca a negrusca

es se}401alque tiene un grado de descomposicion alto y no se deben usar porque

van a afectar el grado de acidez y de oxidacion de los productos, especialmente

el aceite.

b.- LAS VISCERAS A
Antes de ingresar at proceso se deben veri}401carque no tenga un alto grado de

descomposicion Io cual se evidencia por el olor y el hinchamiento de las mismas,

que es un indicador de la generacion de gas carbonico y otros gases como

nsecuencia de su descomposicion. _
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Figura N° 2 VISCERAS DE POLLO

-I V ,/V._ ' . -�030.5 �030

�030*7z..i�030«;'?.-�030f.*'*�031Lfi;�034�030L..~§�030" �035.\

Fuente : Elaboracién Propia

3.4.2.- EL TRANSPORTE

El transporte de las materia primas, se puede realizar a través de fajas

transportadoras, gusanos helicoidales, cangilones, rastra, etc. sin embargo en este

tipo de empresas denominadas Rendering, se usa bésicamente gusanos

helicoidales dado que facilita no solamente su desplazamiento sino que ademés

permite un escurnmiento de la poca cantidad de agua que lleva la materia prima,

Io cual favorece Ia disminucién del uso de combustible.

3.4.3 EL COCIMIENTO EN EL DIGESTOR

De acuerdo con Dominguez (2002) [3] se denomina cocimiento a la remocién del

agua por accién del calor indirecto aplicado a la materia prima.

El equipo utilizado se le llama también Digestor consistente en un cilindro

Horizontal con chaqueta de vapor y que en su interior cuenta con un sistema de
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gusanos que permiten el movimiento circular de Ias materias primas y asi

favorecer la transferencia de calor.

Como se}401alaDominguez P.«L 1998 (3) existen varios factores que inciden, en el

caeo de las harinas de visceras, es importante saber que se debe dosificar una

cantidad de aceite ente el 4 al 6% del peso total del batch o lote del digestor o

cooker, cuando no se hace esto los tiempos varian, pues el proceso de esta harina

es de fritura. Por otro Iado para el caso de todas Ias harinas se debe controlar Ia

humedad de entrada del subproducto al digestor o cooker, mayores humedades

Ileva a mayores tiempos de proceso y viceversa. Se deben estandarizar Ias

condiciones de presion, hidrolisis y se debe implementar un programa de

mantenimiento preventivo que revise constantemente trampas de vapor y de

condensados, que son los mayores culpables de retrasos de proceso en cooker o

digestores y otro punto muy importante es la tolerancia -entre Ias paletas y e!

cuerpo del digestor que no debe ser mayor de 6 mm, pues se crea una capa de

producto que hace que la transferencia térmica sea defectuosa y los tiempos de

proceso de aumenten y cambien en la medida que esta capa se queme

3.4.4. EL PRENSADO DE LA HARINA CON GRASA

Una vez que se ha sacado del Cooker Ia harina con grasa de pollo , deberé ser

sometida a un proceso de prensado en un equipo de Prensado Continuo que

tra aja en caliente para facilitar la separacion del aceite,

�030 19



3.4.4.1.- PROCESAMIENTO DE LA HARINA

�031 a.-MOLIENDA

Luego del Prensado se obtiene un Cake un poco duro que debe ser sometido a un

proceso de molienda en molinos de martillos para Iograr Ia granulometria deseada

por el sector de alimentos balanceados.

b.- TAMIZADO

El indice de calidad de las harinas depende basicamente del procesador de la

harina Ilamados también Rendering , algunas empresas que producen alimento

para mascotas y utilizan Ia harina de visceras prefieren que la harina vaya con una

granulometria baja(Tamiz No 10 Tyler méximo el 2%) algunos clientes o plantas

de alimentos concentrados o balanceados no tienen en cuenta este factor 0 lo

miden pero no tienen parametros como tal establecidos, para Iograr estos

resu|tados(Tamiz No 10 Tyler méximo el 2%) se utilizan mallas 4 mm en los

molinos de martillo

Figura N° 3 HARINA DE POLLO

V V'_.',/ -r-1' 7, ~ 5-�030_ V - * ' �030.2,

"'?;;: �034r = �031 ' �031 ' °



Luego de la molienda y tamizaedo, Ia harina debe ser enfriada , antes de ser

envasada en sacos de polipropileno de 50 Kg. Una temperatura mayor puede

contribuir a la oxidacion de la arina , dado que aun tiene unm peque}401oporcentaje

de grasas.

3.4.4.2.- PROCESAMIENTO DEL ACEITE

' a.-EN LA SEPARADORA

Con ayuda de una separadora mecénica, se puede extraer los sélidos que

pudieran estar presentes, como es el caso de peque}401asparticipas de huesos de

pollo. Esta estapa es importante porque podria afectar a los componentes de la

centrifuga.

b.- Centrifugacién

Mediante Ia centrifuga se separa por diferencia de densidades el agua remanente

del aceite, siendo lo mas recomendable realizar Ia Iimpieza periédica de los

anillos y conos, para que no afecte la e}401cienciadel centrifugado y por ende la

calidad del aceite. Asimismo Ia humedad maxima en el aceite sera de 1% tal

como Io requiere el mercado. -

c.- Manipulacién y almacenamiento del Aceite. I

Se debe mantener Iimpia Ias tuberias, bombas y tanques de almacenamiento de

anera que no existan elementos que atenten contra la calidad de los aceites.
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Los tanques dben ser de aqecro inoxidable, por lo menos 304, con fondo conico

que permita Ia purga periodica, y seria recomendable que cuenten con serpentines

interiores de calentamiento para facilitar el despacho.

_ Generalmente estos aceites se despachan en tanques de polipropileno de 1000 It

de capacidad.
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N. MATERIALES Y METODOS

4.1. MATERIALES DE LABORATORIO

- Estufa 200°C

- Desecador

- Tamices c/u

- Balanza analitica 0.1 mg

- Balanza capac. 2.0 kg

- Ba}401omaria 25°C (7 l)

- Termémetro deigital , 100°C

�024 Placa para desecador

- Cubetas cuadradas 10 mm x 100 unid. descartables

- Espétula (15 cm)

- Probeta (100 ml)

- Pipeta 25 ml i 0.1 �030

�024 Pipeta 50 ml i 0.1

- Placa petrix 10 cm ¢vaso 150 ml

- Vaso 150 ml

- Vaso 250 ml

- Vaso 500 ml '

- Fiola 100 ml

- iola 250 ml
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- Fiola 500 ml

- Bureta 50 ml

�024 Soporte universal

- Nuez

�024 Pinza ( Sujeta nuez)

4.2.- METODOS

De conformidad con la teoria de la Metodologia de la Investigacién, los Métodos

que se han utilizado son:

a.- Comparative

Por tratarse de pruebas experimentales se comparara el contenido proteico

de la harina de pollo con otras harinas como de pescado 0 de soya que serian sus

sustitutos.

b.- De Analogia

Se utilizaran Ias Norrnas Técnicas Peruanas (NTP), obtenidas del

INDECOPI, utilizadas en Alimentos Balanceados.

c.- Inductivo-deductivo

Por cuanto los resultados obtenidos , s-e generalizaran para la escala de

produccién a nivel de laboratorio y a nivel semi�024industria|de manera que se

p edan replicar.
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e.- Experimenta! ~

Se realizaron experimentos de las diversas etapas del proceso productivo,

tales como coccién, molienda, tamizado, prensado y centnfugado.
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V. RESULTADOS

5.1.- FORMULACIONES OBTENIDAS

Cuadro N ° 1 FORMULACIONES RECOMENDADAS DE MATERIA PRIMA

ENTRADAS SALIDAS

DESCARTE VISCERAS ESPINAZO HUESOS PROTEINA GRASAS

FORMULA 01 O 600%
FORMULA 02 61.8%
FORMULA 03 612%
FORMULA 04 600%
FORMULA 05 640%
FORMULA 06 648%
FORMULA 07 100% 640%
FORMULA 08 100% 612%

PROMEDIO = 62.2% 17.9%
Fuente: Elaboracién propia

5.2 ESPECIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS

A.- LA HARINA

CUADRO N° 2 Especi}401cacionesde la harina de pollo y visceras

PROTEINA
GRASA
HUMEDAO
OENIZAS
FIBRA
DIGESTIIBILIDAD
*PEPS|NA2
Fuente: Elaboracién propia
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B.- EL ACEITE O GRASA DE POLLO

CUADRO N° 3 Especi}401cacionesdel Aceite de pollo

ACIDEZ
HUM EDAD
IMPUREZAS
INDICE DE menor a 5
PEROXIDO me/kg
Fuente: Elaboracion propia

5.3. ESPECIFICACIONES DE LOS EQUIPOS

1-Cooker o Digestor existen con un promedio de 5 000 Iitros de capacidad,

donde se realiza el proceso de digestion de los subproductos, algunos en el

mercado se encuentran con vapor por el eje, presion de trabajo maxima de 90 psi

y volumen de carga en peso del 60% de capacidad, se puede hacer toda la

operacion de secado en este equipo 0 se puede utilizar adicional una secadora.

Debe tener capacidad de realizar hidrolisis.

2-Percolador: recibe el producto del cooker y lo Ileva al sin fin transportador que a

su vez lo conduce a la secadora o molino de martillos. Se usan los construidos en

acero inoxidable, por lo corrosivo de los productos utilizados para desinfeccion

limpieza de los mismos.

3-Sin }401ntransportador ai molino o secadora; sin }401nde 8, 10 o 12 pulgadas

utilizado para transportar ei producto.

4-Secador: Equipo utilizado para bajar Ia humedad del producto saiido del cooker

c ndo tiene una humedad promedio de 35% hasta un 8%, algunas piantas

27



peque}401asno la utilizan -porque realizan este -proceso en el cooker o digestor, pero

es mas economico realizarla en este tipo de equipos, se recomiendan los

sistemas rotativos de multiples tubos con paso de vapor. En Chimbnote se

fabncan secadores de anillos y de discos llamados Rotadisk.son eficientes pero

utilizan gran cantidad de energia.

5-Sin }401ntransportador al molino o secadora; sin }401nde 8, 10 o 12 pulgadas

utilizado para transportar el producto.

6-Molino de marti|los:Se utiliza con cribas de 4 o 5 mm dependiendo de la

exigencia de granulometria de Ia harina. Norrnalmente se utiliza solo martillos en

dos ejes de Ios 4 que normalmente tienen y a baja velocidad de operacion (1750

rpm)

7-Enfriador de harina: en esto hay variedad de sistemas y equipos, se

recomienda el equipo rotativo de tambor con maltiples cucharillas intemas que da

paso entre la harina a aire frio ambiente conectado a un ciclon.

8- Sin }401ntransportador a la tolva de almacenamiento o elevador de cangilones

dependiendo del tama}401ode la tolva de almacenamiento:

9-Tolva de almacenamiento: Su capacidad depende de la produccion, algunas

empresas Ia obvian y empacan directamente del enfriador, pero esto genera

mayor demanda de mano de obra y posibles cuellos de botella en la operacion por

acumulacion de harina en el enfnador.
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10-Tolva almacenamiento para almacenar el producto pendiente a pasar por el

proceso de digestién o coccién en el cooker. normalmente se fabn'can en acero

inoxidable, pero se encuentran algunas en acero galvanizado.

11-sistema eliminador de olores: se pueden dividir en eliminacién baja de

olores, media y alta. Para la eliminacién baja de olores se utilizan solo Iavadores

de gases que enfrian estos y los decantan en un 50% pero los gases

incondensables se arrojan a la atmosfera y estos son causantes del 90% de los

olores. En eliminacién media de olores se recomienda un aerocondensador solo

por aire o aire agua que enfria y condensa el 90% de los gases.
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VI. DISCUSION

Si bien la fabricacién de harinas proteicas asi como de aceite Ilamado también

grasa de pollo es conocida en el mundo, este proyecto de investigacién se ha

centrado en establecer formulas que perrnitan obtener el mas alto contenido de

proteinas en la harina y el menor grado de acidez de los aceites.

Debe se}401alarseque el peso y la edad promedio de los pollos de descarte influyen

notablemente en el porcentaje de proteina de la harina y �030porotro Iado el tiempo y

la temperatura afectan a las visceras contribuyendo a aumentar el gordo de

oxidacién y acidez del aceite.

En el Cuadro N° 1 del presente lnforme Final se presentan diversas formulaciones

de pollo de descarte con visceras y menudencia que se han ensayado

experimentalmente asi como el contenido de proteinas Iogrado.

Por otro Iado , la adicién de huesos, patitas, carcasa y otros afectan el contenido

de cenizas, también es cierto que facilitan el prensado para la separacién de la

harina y el aceite

En cuanto al aceite se Ie debe agregar un antioxidante para su mejor

conservacién, especialmente en épocas de verano y su almacenamiento debe ser

en zonas de baja corriente de aire.
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Cumpliendo con uno de los objetivos del presente trabajo -de Investigacién, aqui

se han precisado los parémetros de operacién, Iistado Ios equipos y se}401aladoIas

especificaciones de los productos, es decir harina y aceite de pollo.
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APENDICES V

_ _ V APENDICE N° 1 DESCARGANDO LA HARINA '
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APENDICE N° 2 HARINA OBTENIDA ANTES DEL PRENSADO
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APENDICE N° 3 ACEITE DE POLLO OBTENIDO
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A N E X 0 S

ANEXO N° 1 NORMA PARA DETERMINACION DE ACIDEZ DEL ACEITE

1. OBJETIVO

1.1. Establecer el correcto y adecuado método de ensayo para la determinacién

de acidez en muestras de aceite.

2. ALCANCE

2.1. Incluye todos los analisis de muestras de aceite de pollo.

3. DEFINICIONES

3.1. No aplica.

4. DOCUMENTOS A CONSULTAR �030

4.1. NTP 209.005: 1968.

5. RESPONSABILIDADES

5.1. Responsable del anélisisz Analista Fisicoquimico.

5.2. Responsable de archivar y revisar Ios reportes: Jefe de Control de Calidad.

6. ANTECEDENTES

El método se basa en la neutralizacién de los écidos grasos Iibres

presentes en el aceite o grasa con solucién etanélica de hidréxido de

potasio en presencia de fenolftaleina como indicador. El indice de acidez se

expresa en _ mg de Hidréxido de Potasio necesarios para neutralizar un

gramo de grasa. También puede expresarse en porcentaje de Acido Oleico

(Porcentaje de acidez). Normalmente se expresa en tanto por ciento de

écido oleico. Solo en casos particulares, en dependencia de la naturaleza

de la grasa, se expresa referida al acido palmitico, al acido |aL'1rico o a otros.
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Reaccién quimica:

R- COOH + NaOH R�024COONa + H20

Las grasas alimentarias incluyen todos los Iipidos de los tejidos vegetales y

animales que se ingieren como alimentos. Las grasas (sélidas) o aceites

(Iiquidos) més frecuentes son una mezcla de triacilglicéridos (triglicé}401dos)

con cantidades menores de otros Iipidos. Los écidos grasos presentes en

varias moléculas de lipidos constituyen Ia parte con mayor interés nutritivo.

7. MATERIALES Y REACTNOS

7.1. MATERIALES:

V 2 Erlenmeyer de 250 ml

V Bureta

V Soporte Universal

V 1 Probeta

V Cocinilla

V Balanza Analitica

V 1 pipeta 2 ml

7.2. REACTIVOS:

V Alcohol etilico 95%

V Hidroxido de sodio 0.25 N

V Indicador fenolftaleina 1%

V Muestra de Aceite o grasa



8. PROCEDIMIENTO ANALITICO

8.1. Preparacion de la solucion alcoholica:

. Medir en la bureta 75 mL de alcohol etilico al 95%, vaciar dicho

volumen a un matraz erlenmeyer de 250 mL de pyrex.

. Agregarle 2 mL de fenolftaleina al 1%

o A}401adirhidroxido de sodio hasta Iograr una coloracién grosella

caracteristico.

f Calentar en la Cocinilla hasta que la mezcla Ilegue a 60-65°C.

8.2. Procedir�031niento:

o Recepcionar Ia muestra, medir temperatura y deterrninar peso.

- Pesar 7.0 gr de muestra de aceite en un matraz erlenmeyer de 250 mL

o Agregar Ia solucion alcoholica caliente

o Titular con hidroxido de sodio 0.25 N, hasta la aparicion de color

grosella caracteristico.

o Anotar el gasto de soda

9. EMISION DE RESULTADOS

9.1. El porcentaje de acidez Iibre en Ias muestras de aceites, en general se

expresa como acido oleico. -

Para obtener resultados usamos la siguiente formula:

A. L. % :_ GAST0�034DE $0DA(m:L) 8 N 2 23.2

_, nrm}401atestmm
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9.2. El analista fisicoquimico, deberé primero Ilenar el registro �034TOMADE

MUESTRA�035,insertando datos que servirén para controlar la calidad del

aceite.

9.3. Luego del anélisis ingresaré los datos requeridos al registro �034RESULTADOS

ANALISIS�035,el cual indicaré la calidad del aceite para los }401nesque Control

de Calidad considere apropiados.

10. CONTROL DE CALIDAD DE RESULTADOS

10.1. Cada bimestre se realizara pruebas de calidad al analista fisicoquimico por

parte del jefe de Contml de Calidad Io cual nos permitiré seguir reportando

resultados con}401ables.

10.2. Ademés cada dos bimestres se mandara Ias muestras leidas por el analista

}401sicoquimicoque haya inspeccionado el jefe de Control de Calidad a un

Iaboratorio acreditado, Io cual ademés de medir Ia precisién y exactitud del .

analista, -reflejara su dominio del método.

FUENTE: Uni- FIQT
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ANEXO N° 2 FILTRO PRENSA CONTINUO
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ANEXO3 COOKER
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ANEXO N°4 CENTRIFUGA DE LABORATORIO
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ANEXO N° 5 CENTRIFUGA PARA ACEITES
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- ANEXO N°6 MOLINO DE MARTILLOS
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ANEXO N° 7 TANQUES PARA ALMACENAR ACEITE "
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ANEXO N° 8 ZARANDA VIBRATORIA
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Anexo N° 9 CATALOGO DE NORMAS TECNICAS
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Anexo N° 10 Normas Técnicas de Aceite.
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