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								    				    ACEITE VEGETAL El aceite vegetal es un compuesto orgánico obtenido a partir de semillas u otras partes de las plantas en cuyos tejidos se acumula como fuente de energía. Algunos no son aptos para consumo humano, como el de castor o algodón. Como todas las grasas está constituido por glicerina y tres ácidos grasos. El aceite vegetal puede provenir de frutos o semillas como: La aceituna (fruto del olivo) La soja La palma, tanto del fruto como del hueso. El sésamo El arroz El maíz El lino El cartamo El cáñamo La colza, en especial la variedad canola (canadian oil low acid) originaria de Canadá, que es una variedad apta para consumo humano. La almendra La nuez La avellana Las pepitas de uva Las semillas de amapola Las semillas de calabaza 































































Obtención El aceite vegetal se puede obtener mecánica o químicamente, y generalmente se usa alguna combinación de ambas técnicas. En el método mecánico las semillas y frutos oleaginosos se someten a un proceso de prensado. Los residuos de este prensado se aprovechan como alimento para el ganado, por ser un producto muy rico en proteínas. Finalmente se somete al aceite extraído a otro proceso de refinamiento. El método químico utiliza disolventes químicos que resultan más rápidos y baratos, además de dar mejor rendimiento. El solvente generalmente usado es el Hexano. Los aceites hidrogenados se forman a partir de aceite e hidrógeno. La combinación de ambos se realiza en caliente y a presiones elevadas, de modo que el aceite



 líquido se transforma en mantecas o grasas o en una sustancia semisólida con la que se elaboran las margarinas. Estos aceites hidrogenados son perniciosos (nocivos) para la salud, ya que contribuyen al aumento de los niveles de colesterol en sangre, mucho más que las grasas vegetales o las animales; debido a su contenido en ácidos grasos trans. Por tal motivo, muchos nutricionistas y médicos, están en contra de su uso en la alimentación.



ELABORACIÓN DEL ACEITE VEGETAL 1. Aceite Refinado o irrefinado a. Irrefinado: proceso de extracción (mecánica o por solvente) y posterior filtrado, para eliminar las impurezas, donde no tiene lugar ningún proceso de refinado adicional. Esto garantiza la mejor calidad del producto y hace del aceite el más exquisito para la alimentación y la preparación cosmética. El proceso de irrefinado ayuda a que el aceite retenga un rico y fuerte sabor, aroma y color y muchos de los nutrientes naturales que contiene. El aceite de oliva virgen, es un aceite de primera extracción e irrefinado. Por ello, tiene más sabor y es más sano. b. Refinado: para extender la vida útil del aceite, algunos fabricantes refinan los aceites. El refinado puede incluir hasta 40 pasos diferentes: la exposición a temperaturas extremas, tanto a deodorizacion a altas temperaturas (232 º C 450 °F) como a invernación a bajas temperaturas (0º C - 32 º F), la desgomación, etc. Los aceites refinados también pueden ser extraídos con el uso de disolventes y otros productos químicos. El aceite refinado es un aceite económico para cosméticos y productos para el cuidado del cuerpo, pero no es el más sano como aceite de alimentación.



2. Métodos de Extracción a. Centrifugado Las materias, generalmente tras ser prensadas, se separan por una centrifugadora en sólidos, aceite y agua. Es el opuesto a la decantación natural o de reposo.



 b. Prensa de Expulsor (Expeller) Es un extractor mecánico continuo, donde el aceite se exprime de la materia prima en un solo paso, bajo alta presión. El expulsor de aceite es un tornillo de alta presión usado para extraer aceites de semilla y cáscaras, como las semillas de eucalipto, semilla de algodón, salvado de arroz, té y habas, semillas de colza y de canola; semilla de algodón; semilla de girasol; núcleos del cacahuete; copra (molla de coco secada); núcleo de palma; germen de maíz; semillas de sésamo; linaza; cascaras de tung; soja; semillas de cacao; habas de café. Generalmente una presa de tornillo consiste en una rosca helicoidal continua, o 'eje de gusano', que gira concéntricamente dentro de un cilindro estático perforado, también denominado "barril" o "jaula". Al transportarse el material a lo largo de la longitud del barril, se produce un incremento de la presión que ocasiona que el aceite sea "expelido" y drenado a través de pequeños surcos (o espacio entre barras) de la jaula. El material comprimido y desaceitado, o torta, se descarga en un extremo del barril y el aceite y algunos sólidos se recogen en la base de la prensa para una posterior clarificación (por ejemplo, mediante filtrado o decantación). Encima de la prensa se encuentra una torva, que es la que proporciona el material para la extracción. La alimentación desde la torva se regula por un sistema central que monitoriza la carga en el motor principal de prensado, para detenerlo en caso de necesidad.



Fuente: http://www.ascof.com/oil_expeller.htm



Video: http://www.youtube.com/watch?v=Gc4Deo5HwGw



 c. Prensa Hidraúlica Un método de extracción mecánico por lotes. El aceite se extrae de la semilla oleaginosa comprimida. d. Presionado frío o fresco (cold or fresh) Forma de extracción, utilizada generalmente en el prensado mecánico, donde no se aplica un calor adicional al producto crudo. Aunque no sea un método práctico de extracción para todos los aceites vegetales del mercado, es el especialmente recomendado como método de extracción preferido, ya que ayuda al aceite a mantener su estado original, constituyentes e intensidad, en especial, preserva los ácidos grasos especiales de cadena larga del calor excesivo. Video: http://www.youtube.com/watch?v=cxJneZw8E_A&feature=player_embedded#!



e. Solvente Es un método de extracción opuesto al mecánico. La materia prima se empapa y disuelve en el solvente (por ejemplo, hexano) formando una mezcla llamada *miscela. Esta miscela se escurre de la torta y, posteriormente, la miscela se calienta a unos 150°C para eliminar el solvente por evaporación. *Miscela: Se denomina micela al conglomerado de moléculas que constituye una de las fases de los coloides. Es el mecanismo por el que el jabón solubiliza las moléculas insolubles en agua, como las grasas. En la formación de una micela de jabón en agua, las moléculas de jabón (una sal de sodio o potasio de un ácido graso) se enlazan entre sí por sus extremos hidrófobos que corresponden a las cadenas hidrocarbonadas, mientras que sus extremos hidrófilos, aquellos que llevan los grupos carboxilo, ionizados negativamente por pérdida de un ion sodio o potasio, se repelen entre sí. De esta manera las cadenas no polares del jabón se ocultan al agua, mientras que los grupos carboxilo, cargados negativamente, se hallan expuestos a la misma. De forma semejante, los lípidos polares en disolución acuosa diluida se dispersan formando micelas. En éstas las cadenas hidrocarbonadas se ocultan del entorno acuoso y forman una fase hidrófoba interna, con los grupos hidrófilos expuestos en la superficie. Estas micelas pueden contener millares de moléculas de lípidos y, por tanto, su masa es muy elevada.



3. Métodos de Refinado A. Refinado Alcalino El proceso de reaccionar sosa caústica con los ácidos grasos libres en aceite crudo, para formar un jabón insoluble de aceite. Este jabón entonces se separa con otras impurezas del aceite neutro.



 B. Blanqueado (bleaching) Mezcla de carbón o tierra activada con aceite refinado para remover los pigmentos de color restantes, los metales pesados y los rastros de jabón. Los medios de blanqueado se quitan posteriormente por filtración.



Fuente: http://brasil.acambiode.com/produto_25546625459605556505319005078408.html



C. Deodorización



El aceite decolorado se desodoriza, a vacío, en un recipiente donde se caliente a 150-160ºC, mientras se la pasa una corriente de vapor directo. Las sustancias volátiles son arrastradas, dejando el aceite libre de olores y con sabor suave. En los desodorizadores continuos el aceite cae en láminas delgadas, dentro de una torre de calefacción, a vacío y a vapor de agua a contracorriente. Hay que evitar todo contacto con el oxígeno, pues produce oxidaciones indeseables; el vapor que se utiliza debe estar desaireado, no debe de haber entradas de aire y el vacío debe ser muy elevado. D. Filtración refinadora



Tras la extracción, el aceite crudo se filtra con productos como arcilla, papel o carbón de leña para remover las impurezas tales como fragmentos de semilla. Este proceso mejora la claridad y el olor del aceite.



 E. Hibernación (winterizing)



El proceso de enfriar un aceite a una temperatura dada, de forma que los cristales que se hayan podido formar se quiten filtrándolos. F. Neutralización



Es el proceso por el cual se eliminan ácidos grasos libres de los aceites, pero también reduce los monoacilglicéridos y fosfátidos que pudieron haber quedado después del desgomado. La neutralización puede hacerse en caldera por cargas o en proceso continuo. Cuando es por cargas, se hace añadiendo al aceite una solución de sosa al 1215%. Esta operación se lleva a cabo en una caldera provista de un agitador y calefacción con vapor. La lejía se añade lentamente y se forma una emulsión en el aceite que luego se rompe. La emulsión, conforme aumenta la temperatura, se une en forma de pasta. La mezcla pasa a los decantadores donde se separa el  jabón y el aceite. En la operación se producen perdidas por saponificación. El aceite decantado retiene residuos de jabón que debe someterse a un lavado, cuidando que no se forme emulsiones. G. Desgomado



El objetivo es eliminar los fosfátidos y glicolípidos, que se extraen de las semillas disueltas con el aceite. Es importante el proceso debido a que sin este refinamiento, los triglicéridos se alteran con mayor facilidad y adquieren sabores y olores desagradables (otros problemas indeseables son: decantación en los tanques de almacenamiento, mayor susceptibilidad a la oxidación, formación de espumas durante el calentamiento). El proceso consiste en tratar el aceite con agua o vapor, para que los fosfátidos se hidraten y precipiten, al hacerse insolubles en la fase grasa. Se realiza en tanques dotados de un agitador, para incorporar el agua a una temperatura de 70ºC. El aceite pasa a una centrifuga de gran velocidad, en la que se separan los fosfátidos, junto con el agua en exceso, del aceite desgomado.



 PRODUCCIÓN DEL ACEITE DE OLIVA Info: http://www.sabor-artesano.com/elaboracion-aceite-oliva.htm Video: http://www.youtube.com/watch?v=2RErifnIp6s&feature=related
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