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 EXTRACIÓN DE ACEITE DE GIRASOL



INTRODUCCIÓN El aceite de girasol se obtiene a partir de las pipas de girasol Helianthus Annus. Es muy importante almacenar la pipa de girasol correctamente para evitar procesos de degradación que darán lugar a sabores y colores indeseados en el aceite de girasol. Tras una limpieza previa, por el proceso de descascarillado se obtienen las semillas o pipas de girasol. Las cáscaras de las pipas de girasol también se aprovechan. De ellas se obtiene energía o se dan como alimento en piensos animales. El siguiente paso es una trituración. Es muy necesaria ya que el aceite de girasol se encuentra en el interior de las células que forman la pipa. Así, hay que romper las paredes celulares y las membranas que soportan el aceite de girasol para liberarlo. En la producción y elaboración a nivel industrial, el aceite de girasol se extrae mediante unos disolventes autorizados que lo separan del resto de elementos celulares; el más destacado de ellos, el agua. Luego es necesario refinarlo. Primero se eliminar los fosfolípidos fácilmente y los metales. Luego se neutralizan los ácidos grasos libres y se eliminan. Con tierras naturales o activadas se eliminan los compuestos que lo colorean. Si es necesario se desodoriza. El objetivo del proceso de refinado es suavizar el sabor y disminuir su grado de acidez. El aceite de girasol que compramos en las tiendas o el supermercado es “aceite refinado de girasol”, su denominación comercial. El aceite de girasol tiene un color amarillo suave y un



sabor ligeramente dulce. Es muy poco ácido, máximo 0,2º y con un contenido de ácido oleico entre el 15% al 20%. El aceite de girasol sin refinar o virgen, extraido de 1ª presión, posee un sabor mucho más intenso. Actualmente, existe en el mercado un aceite de girasol rico en ácido oleico, que procede de semillas especiales que le proporcionan un contenido en ácido oleico en torno al 80% ofreciendo mejores ventajas que el aceite de girasol normal.



ORIGEN E HISTORIA La planta del girasol es nativa de América y fue cultivada probablemente hacia el 1000 a.n.e. y desde ahí, los españoles la exportaron a Europa al principio del Siglo XVI. En España y Europa el cultivo del girasol se hacía por su cualidad ornamental. Hasta el Siglo XIX no se le prestó importancia como cultivo explotable industrialmente. La difusión del girasol en el Este europeo se debió a la falta de otros aceites y a la cualidad de congelarse sólo a muy bajas temperaturas. Por su adaptación a las estepas del sudoeste, el girasol adquirió  popularidad en Rusia y hoy es el mayor productor y exportador de aceite de girasol del mundo. En España el girasol comenzó a cultivarse en 1964 en la zona occidental de Andalucía, siendo además la primera zona de cultivo de la que se cuente con documentación. La progresión de su cultivo fue espectacular ya que el girasol ofrecía una alternativa cultivable en terrenos de secano, era fácilmente mecanizable y el rendimiento era suficientemente elevado. España es el Página 3



  primer país de la Unión Europea en cuando a superficie de siembra del girasol. En la actualidad es el aceite de semillas más consumido en España y tal vez en Europa.



GENERALIDADES: ACEITE DE GIRASOL El aceite de girasol o aceite de maravilla es un aceite comestible de origen vegetal que se extrae del prensado de las semillas de la planta del girasol, también conocida como Helianthus annuus, chimalate, jáquima, maravilla, mirasol, tlapololote, maíz de Texas



PROPIEDADES DEL ACEITE DE GIRASOL El aceite de girasol sano y natural se elabora a partir de las pipas de girasol. El aceite de girasol es ligero en gusto y aspecto y provee más vitamina E que cualquier otro aceite vegetal. Es una combinación de ácidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados. La flexibilidad de este aceite es reconocida por cocineros internacionalmente. El aceite de girasol se valora por su gusto ligero y suave, lo cual hace de el un aceite ideal para la preparación de alimentos y recetas de cocina en las que se requiere de una grasa saludable y sin un sabor acentuado, cosa que no ocurre con el aceite de oliva. Sin embargo el aceite de girasol no es muy recomendable para freír ya que no soporta altas temperaturas.



COMPOSICIÓN DEL ACEITE DE GIRASOL: Su composición sería la siguiente: 14% grasas saturadas, 23% grasas momoinsaturadas, 65% grasas poliinsaturadas 23% ácido oléico (omega-9) 65% ácido linoleico (omega-6) 6% ácido palmítico 5% ácido esteárico Alto contenido en vitamina E Los ácidos grasos oléico y linoléico se consideran esenciales y deben proporcionarse diariamente a través de los alimentos, ya que no pueden ser sintetizados por nuestro organismo. Actualmente se está produciendo un tipo de aceite de girasol que se conoce como alto oléico. Su cualidad es que es un aceite de girasol con características más parecidas al aceite de oliva. Al tener un contenido en ácido oléico más importante es más resistente a la temperatura, por lo que para cocinar también es más adecuado que el aceite de girasol estándar o refinado. El ácido oleico posee grandes beneficios para la salud contribuyendo a reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares gracias a que aumenta el llamado "colesterol bueno" (HDL-c). Una de las propiedades más valoradas del aceite de girasol en países donde el aceite de oliva no se usa o es muy caro, es su capacidad para transportar los sabores en vinagretas. Es muy usado en estos países para elaborar ensaladas. Página 4



 ACEITE DE GIRASOL ECOLÓGICO El aceite de girasol ecológico, es un producto natural que se elabora de acuerdo a las normas de producción de la agricultura ecológica, por lo que no se han utilizado en el campo para su cultivo ningún producto químico de síntesis como herbicidas o pesticidas. Además, en su  proceso de producción también existen grandes diferencias con respecto al convencional. Al comprar aceite de girasol ecológico, estamos comprando un producto con muchas más cualidades al carecer de residuos químicos y desde el punto de vista gastronómico, un producto gourmet con un sabor que ensalaza cualquier receta de cocina. El aceite de girasol virgen ecológico, se obtiene en una planta autorizada y las semillas deben  provenir de cultivos en los que no se han empleado ni productos fitosanitarios químicos de síntesis ni abonos químicos, garantizando que el aceite procedente de las semillas y que no tienen ningún residuo de pesticida ni ningún otro componente nocivo para la salud del consumidor. La extracción del aceite de girasol se realiza en frío, proceso que se realiza tras eliminar las cáscaras y proceder al prensado de las pipas. Utilizando este sistema, se obtiene aproximadamente un 30% de aceite, a diferencia de la extracción de aceite convencional en el que se calientan las semillas obteniendo alrededor de un 70%. Tras la extracción del aceite se  procede a filtrarlo, sin que intervengan disolventes, por lo que se mantienen todos los antioxidantes propios de las pipas de girasol. La disminución en la cantidad extraída en el aceite de girasol ecológico, se ve claramente recompensada con un producto más saludable y con mayores componentes nutricionales, de un excelente sabor y calidad. El aceite de girasol virgen ecológico es una excelente fuente de omega-6 (ácido linoléico, ácido gamma-linolénico y ácido arácnido), es muy rico en vitamina E y omega-3 (ácido linoléico). El aceite de girasol ecológico es excelente en la preparación de recetas de cocina en las que se desee elaborar alimentos con menos calorías debido a su menor cantidad de grasas. Es ideal para consumir en crudo, en la elaboración de mayonesa, como aderezo de ensaladas y salsas. Los Consejos o Comités de Agricultura Ecológica, son los organismos encargados de controlar el cumplimiento del Reglamento 2092/91 y de dar las certificaciones pertinentes, garantizando así al consumidor que al comprar aceite de girasol ecológico, éste cumple con todos los requisitos y garantías de producción.



USOS: Uso culinario El principal uso de este aceite es el culinario, y es muy adecuado para freír pues resiste el  proceso de saturación del aceite a temperaturas de hasta 180 oC. Este tipo de aceite impregna menos de grasa al alimento y en consecuencia el alimento frito absorbe menos grasas, y por tanto será menos calórico. Sin duda, su uso más importante es como aceite comestible, ya que es el aceite de semillas más usado en el mundo
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 Cabe decir que el aceite de girasol refinado (comprado en un supermercado) es de color amarillo tenue y carece de sabor y olor intenso, el "virgen" (sin refinar) de 1.a prensa, tiene un aroma intenso muy agradable.



Usos industriales El aceite se emplea como combustible biológico para producir biodiésel de automóviles con motor diésel. Es una alternativa viable a las gasolinas y gasóleos (junto con el Aceite de colza y otros). El aceite de girasol también se utiliza para hacer jabón, velas, barnices o pintura, así como es un lubricante excelente. También se han desarrollado investigaciones tendentes a utilizar el aceite de girasol como combustible ecológico como alternativa al petróleo en motores diesel el cual ya se está utilizando en varios países. Los restos del procesado de los cariopses de girasol: cáscaras y demás restos del procesado para el aceite, se utilizan como alimento para la ganadería.



PROCESO DE EXTRACCIÓN DEL ACEITE DE GIRASOL En la actualidad es el aceite de semillas más utilizado en España y el resto de países de Europa, representando una opción saludable y económica a otras variedades de aceite. El aceite de girasol se obtiene a partir de las semillas de girasol. El aceite de girasol es un aceite comestible de origen vegetal que se extrae de las semillas o  pipas de girasol Helianthus Annus. El almacenamiento correcto de las pipas de girasol (preferiblemente en un lugar con buena ventilación y a una temperatura de 7 a 14 grados centígrados) es fundamental a fin de evitar que las semillas pierdan sus propiedades o se degraden de tal forma que produzcan sabores o colores no deseados en el aceite extraído. Las  pipas se obtienen mediante el procedimiento de descascarillado tras una limpieza previa. En cuanto a las cáscaras, también se pueden emplear para usos energéticos o para la producción de  piensos para animales.



En el proceso siguiente se trituran las semillas con el objetivo de liberar el aceite de girasol contenido en el interior de sus células. La extracción industrial de aceite de girasol se lleva a cabo mediante el uso de disolventes autorizados, incluyendo el agua, que lo separan del resto de
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 elementos celulares. Posteriormente el aceite debe ser refinado a través de sistemas que garantizan la eliminación de fosfolípidos y metales. A continuación los ácidos grasos libres se someten a un proceso de neutralización y también son eliminados. En las etapas siguientes se eliminan las sustancias colorantes contenidas en el aceite mediante el uso de tierras naturales o activadas y el aceite se desodoriza en caso que sea necesario. Gracias al proceso de refinado, el sabor del aceite se torna más suave y su grado de acidez es menor.



FASES A LA QUE SOMETIDA LA PLANTA Descascarillado: Se separan las semillas de las impurezas. Las cáscaras se utilizan  posteriormente para la producción de energía (combustible) y para la alimentación animal. Trituración y extracción: La trituración es necesaria para romper las células vegetales que luego se someten a un prensado para obtener el aceite. A nivel industrial, la extracción se realiza mediante disolventes autorizados. Refinado: En esta fase se eliminan las impurezas que se han formado en las fases anteriores, con el objetivo de suavizar el sabor del aceite y disminuir el grado de acidez. El producto final es un aceite de color amarillo suave y sabor ligeramente dulce, con una acidez máxima de 0,2 oC. La denominación comercial es "aceite refinado de girasol". Embotellado del aceite El aceite de girasol que se puede adquirir en tiendas o supermercados es "aceite refinado de girasol", su denominación comercial. El aceite de girasol tiene un color amarillo suave y un sabor ligeramente dulce. Es muy poco ácido, máximo 0,2 o y con un contenido de ácido oleico entre el 15% al 20%. El aceite de girasol sin refinar o virgen, extraído de 1.a presión, posee un sabor mucho más intenso. Actualmente, existe en el mercado un aceite de girasol rico en ácido oleico, que procede de semillas especiales que le proporcionan un contenido en ácido oleico en torno al 80% ofreciendo mejores ventajas que el aceite de girasol normal.



ETAPAS DE EXTRACCIÓN DE ACEITE DE GIRASOL El proceso de extracción del aceite de semilla se divide en una serie de etapas, que serán comunes en todos los casos:



1. Extracción: Para obtener los aceites de semillas oleaginosas se parte de las semillas  preferentemente maduras, que suelen contener hasta un 30% más de aceite que las mismas semillas verdes. La extracción de la fase grasa puede realizarse mediante medios mecánicos (presión) o mediante disolventes (hexano). Ambos tipos han alcanzado una gran  perfección y se usan en todo el mundo. En el caso de las semillas oleaginosas se recurre a la extracción por presión cuando el contenido en aceite es mayor del 20%. Para extraer el aceite del material que lo contiene  por presión, las paredes de las células que lo contienen tienen que romperse. Esto se puede conseguir molturando la semilla o fruto, haciéndolos copos (“flaking”), pasándolos por



rodillos o sometiéndolos a grandes presiones.
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 En operaciones a gran escala, la extracción con disolventes es un medio más económico de obtención de aceite que la extracción por presión, y su aplicación va aumentando rápidamente, especialmente para la obtención de aceite de soja.



2. Refinado: Tras la extracción del aceite se realiza un proceso de refinado, también conocido como “purificación” donde eliminaremos todos los elementos groseros. A veces la



3.



4.



refinación sólo exige una clarificación del aceite pero para conseguir aceites con una calidad organoléptica óptima, es necesario someterlo a una serie de operaciones que eliminen el olor y sabor indeseables. Neutralización: Mediante este proceso eliminamos los ácidos grasos libres que se han formado durante la extracción y que pueden enranciar el producto final. Esta desadificación se realiza por adición, al aceite, de hidróxido sódico, al 12- 15%. Esta operación se realiza en calderas provistas de agitador y un sistema de calefacción con vapor a alta temperatura. Mediante este sistema se forman unos gránulos de jabón en pasta (unión de los ácidos con el hidróxido) que crecerán y podrán ser eliminados mediante decantadores o centrífugas. Decoloración: Una vez tenemos el aceite neutralizado, eliminamos los restos de pigmentos naturales (carotenos, clorofilas) mediante el uso de filtros especiales como el carbón activo o la tierra adsorbente. Este tipo de tierras suelen ser arcillas trituradas y tamizadas o arcillas activadas por un tratamiento con ácido sulfúrico, seguido de un lavado de agua para eliminar el ácido. La más utilizada es la bentonita (silicatos de aluminio hidratado). El aceite y la tierra se agitan conjuntamente durante 15 minutos con temperaturas de 8090oC. La cantidad de tierra que se añade, depende de la cantidad de pigmentos que tengamos que eliminar, lo normal es utilizar un 5%.



5. Desgomado: En este proceso se eliminan los fosfolípidos y glucolípidos que se encuentran



6.



disueltos en el aceite y que se alteran con mayor facilidad que los triglicéridos. En este caso, el desgomado consiste en tratar el aceite con agua o vapor, con lo que se hidratan estos compuestos haciéndose insolubles en el medio graso. El proceso se realiza en unos tanques provistos de agitadores mecánicos que incorporan agua en proporción de un 2% con temperaturas de 70oC o en forma de vapor lo que facilita la rápida hidratación de los fosfátidos. Desde el tanque de mezcla, el aceite pasa a una centrífuga de gran velocidad que separa las dos fases de forma selectiva. Desodorización: Durante este tratamiento, se eliminan las sustancias hidrosolubles responsables del olor, mediante un chorro de vapor de agua. En el proceso, el aceite se calienta hasta temperaturas de 150-160oC, mientras que paralelamente se le pasa una corriente de vapor directo, que arrastra todas las sustancias volátiles, dejando el aceite  prácticamente inodoro y con un sabor suave. Su duración es de 3-4 horas y es el más largo de todo el proceso de refinación. Tras estos pasos tecnológicos conseguiremos un producto final homogéneo y limpio, pe ro, el problema viene cuando valoramos este aceite a nivel nutricional, ya que tras su refinado, el aceite ha perdido casi el 100 % de sus vitaminas y sustancias antioxidantes (esteroles, tocoferol). Este detalle hace que, además, los aceites de semilla tengan una menor estabilidad y resistencia a las altas temperaturas de los tratamientos culinarios, por lo que su reutilización debe controlarse de forma mucho más estricta que en el caso del aceite de oliva. Para
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 compensar estas pérdidas, la legislación actual permite la adición de antioxidantes (aditivos).



VALOR NUTRITIVO: El aceite de girasol está constituido fundamentalmente por ácidos grasos polinsaturados de los que destacan el ácido linoleico y el ácido linolénico. Estos ácidos grasos se consideran esenciales y deben proporcionarse diariamente a través de los alimentos, ya que no pueden ser sintetizados por el organismo. El aceite de girasol también aporta grasa monoinsaturada en forma de ácido oleico, pero en menor cantidad que la que se encuentra en el aceite de oliva. Rico en vitamina E Después del aceite de germen de trigo, este aceite es el más rico en vitamina E, de acción antioxidante. Cantidades por cada 100 mL de aceite 1. 2. 3. 4. 5.   



Calorías Grasa total (g) 899 AGS (g) 99,9 AGM (g) 11,8 AGP (g) 28,6 Vit. E (mg) 48,7



AGS: ácidos grasos saturados. AGM: ácidos grasos monoinsaturados. AGP: ácidos grasos poliinsaturados.



Acido oleico El aceite de girasol "alto – oleico" es similar en su composición al aceite de oliva. Este tipo de aceite se obtiene a partir de semillas de variedades de girasol especiales, ricas en dicho ácido y representa una oferta interesante por su buen diseño nutricional y su precio accesible.



Ácido oleico, grasa cardiosaludable El ácido oleico es un tipo de grasa monoinsaturada característica del aceite de oliva, de las aceitunas y del aguacate, y tras esta novedad de la tecnología alimentaria, también abunda en este nuevo tipo de aceite. En el aceite de oliva el ácido oleico está presente en una proporción en torno al 70 – 75%, en el de girasol "alto – oleico" en torno al 80%, en el aguacate en una  proporción cercana al 70%, mientras que en el aceite de girasol convencional, este ácido graso alcanza tan sólo un 31,5%. El ácido oleico ejerce una acción beneficiosa para los vasos sanguíneo y el corazón, ya que aumenta el llamado "buen colesterol" (HDL-c) sanguíneo, contribuyendo a reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares.
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 BENEFICIOS DEL ACEITE DE GIRASOL: 







Alto contenido en ácidos grasos poliinsaturados: de ellos destacan el ácido linolénico y el ácido linoleico. Ambos son esenciales para prevenir enfermedades cardiovasculares, al reducir los niveles de colesterol total y triglicéridos. Alto contenido en vitamina E: junto el aceite de oliva, el aceite de girasol destaca a su vez  por su riqueza en vitamina E, un antioxidante natural que ayuda a proteger a nuestro organismo de la acción de los radicales libres, ayudando a su vez a prevenir enfermedades degenerativas y cáncer.



FORMAS DE CONSUMO DEL ACEITE DE GIRASOL A diferencia de lo que ocurre con el aceite de oliva (que es muy habitual consumirlo crudo, sobre todo con pan, en ensaladas o acompañado de tomate), es muy común que el aceite de girasol sea sólo utilizado para la cocción, especialmente en frituras. Esto es un completo error, ya que desde un punto de vista nutricional es incluso mejor freír los alimentos en aceite de oliva que en aceite de girasol.



VENTAJAS E INCONVENIENTES DE SU CONSUMO: En el organismo las grasas polinsaturadas producen los siguientes efectos cardioprotectores: reducen los niveles de colesterol total y otras grasas llamadas triglicéridos en sangre; reducen el riesgo de formación de coágulos sanguíneos (trombosis y accidentes cardiovasculares y cerebro vasculares) y producen vasodilatación (aumentan el diámetro de los vasos sanguíneos). La vitamina E es un antioxidante natural que contribuye a evitar la oxidación de las células del organismo y a protegerlo de la acción de los radicales libres. Esto se traduce en un menor riesgo de padecer enfermedades degenerativas como la Arterioesclerosis, ciertos tipos de cáncer, etcétera. En la cocina se recomienda utilizar el aceite de girasol en crudo para conservar sus propiedades, y si se emplea para hacer frituras, conviene no calentarlo en exceso. Los aceites de semillas resisten peor las altas temperaturas que el aceite de oliva, por lo que no se aconseja utilizarlos más de dos o tres veces para freír alimentos. Por su sabor suave este aceite resulta muy adecuado como aliño en crudo y para la elaboración de salsas tipo mayonesa. Existe en la actualidad un aceite de girasol rico en ácido oleico, que procede de semillas especiales y cuya composición se asemeja a la del aceite de oliva. Las ventajas de este nuevo aceite es que resiste mejor las temperaturas que se generan al freír alimentos y se descompone más lentamente, pudiendo reutilizarse más veces, siempre y cuando se filtre adecuadamente.



Ventajas del empleo culinario Si se compara con el resto de aceites de semillas (girasol, maíz, soja...), los aceites ricos en ácido oleico presentan interesantes ventajas a la hora de utilizarlos en la cocina. Son los más adecuados para cocinar, ya que resisten mejor que los otros temperaturas de hasta 160 – 200 oC que son las que se producen al freír. Son más estables y se descomponen de una manera más lenta. Impregnan menos de grasa al alimento, y en consecuencia, el alimento frito en este aceite absorbe menos grasa, y por tanto será menos calórico. Página 10



 Pipas de girasol Las cáscaras de las pipas de girasol también se aprovechan. De ellas se obtiene energía o se dan como alimento en piensos animales. El siguiente paso es una trituración. Es muy necesaria ya que el aceite de girasol se encuentra en el interior de las células que forman la pipa. Así, hay que romper las paredes celulares y las membranas que soportan el aceite de girasol para liberarlo. En la producción y elaboración a nivel industrial, el aceite de girasol se extrae mediante unos disolventes autorizados que lo separan del resto de elementos celulares; el más destacado de ellos, el agua. Luego es necesario refinarlo. Primero se eliminar los fosfolípidos fácilmente y los metales. Luego se neutralizan los ácidos grasos libres y se eliminan. Con tierras naturales o activadas se eliminan los compuestos que lo colorean. Si es necesario se desodoriza. El objetivo del proceso de refinado es suavizar el sabor y disminuir su grado de acidez.



METODOS A EMPLEAR PARA LA OBTENCIÓN DE ACEITE DE GIRASOL 1. Procesos de extracción Históricamente, los tres procesos más comunes para recuperar el aceite a partir de semillas oleaginosas son: - El prensado hidráulico. - El prensado expeller o prensas de tornillo. - La extracción con solventes. El prensado hidráulico, es el proceso más antiguo, se originó en Europa en 1795. Debido a la producción intensiva de aceites su uso ha declinado con el paso de los años y actualmente no es muy utilizado. Las prensas de tornillo como los expellers han reemplazado a los originales equipos hidráulicos y son usadas para una amplia variedad de materiales oleaginosos. Para materiales que contienen relativamente altos contenidos de aceite se llevan a cabo dos procesos, los cuales consisten en una etapa continua de pre-prensado seguida de extracción por solvente. La principal ventaja del pre-prensado es que permite realizar extracción por solvente a materiales que son muy dificultosos de procesar por métodos de extracción directa. Además, los requerimientos de solvente disminuyen en forma considerable. Estos procesos combinados son usados, generalmente, con oleaginosas de alto contenido en aceite (alrededor de 35 %) como girasol (Mustakas, 1980).



2. Extracción de aceite de girasol por procesos combinados 2.1. Extracción por prensado Es una etapa, en la cual mediante métodos mecánicos, puede extraerse el aceite de las láminas de pepita de girasol. El rendimiento de esta etapa es de aproximadamente el 80 % de la totalidad del aceite de la semilla. En general, la extracción mecánica de aceite se realiza mediante prensas hidráulicas o  prensas de tornillos sin fin. En esta etapa es importante controlar la temperatura de manera de tener una buena eficiencia de extracción de aceite por prensado y de Página 11



 disminuir los procesos oxidativos del aceite, en parte dado por el ascenso de los  pigmentos clorofílicos. - Temperatura de las prensas: menor a 110 ºC. Cabe mencionar, que como metodología de extracción, existen también procesos de  prensado en frío. Los aceites de girasol alto esteárico y alto oleico se diferencian del convencional, por su mayor resistencia a los procesos térmicos, dada su alta estabilidad por poseer menor  proporción de lípidos poliinsaturados. El aceite obtenido se denomina “aceite crudo de prensa” y el material que queda Torta o



Expeller. Este aceite se centrifuga para eliminar las impurezas, teniendo como destino inmediato el tanque de aceite de prensa.  Nota: Se considera relevante mencionar que las empresas, pueden no efectuar la extracción de aceite mediante técnicas de prensado, y realizar solamente la extracción  por disolvente. 2.2.



Extracción por disolvente



La extracción de aceite de girasol por solvente es un proceso que se usa en la mayoría de las industrias que elaboran estos productos. Generalmente se combina el proceso de  prensado con la extracción por solvente para optimizar el rendimiento Generalmente se utiliza hexano a una temperatura alta, inofensivo para la salud y  produce aceites más puros, además de que en el proceso se recupera el disolvente mediante destilación para su reutilización. Esta etapa es efectuada para extraer aproximadamente el 20 % del aceite que no pudo extraerse por medios mecánicos. La torta procedente del prensado contiene un 20 a 21% de aceite. Esta torta ingresa al extractor, en el cual mediante el agregado de solvente se extrae el aceite, hasta valores residuales en torta de aproximadamente el 1% de aceite. Hay varios diseños para los equipos extractores, donde la torta entra en contacto con el disolvente por lavado en contracorriente o por inmersión. La mezcla de disolvente más aceite, llamada micela, se envía a un proceso de destilación con un número “n” de etapas, dónde por vacío y temperatura se destila el disolvente para ser utilizado nuevamente. - Temperatura de trabajo del destilador: 90 a 100ºC. El aceite saliente del terminador puede enviarse o no a un proceso de desgomado y secado previo a la etapa de refinado, luego se envía a un tanque final, y se denomina “aceite de extracción”.



Ambos aceites (aceite de prensa y de extracción) pueden mezclarse para posteriormente ingresar en las etapas de refinado.
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 Por lo que la extracción sucede en una serie de etapas lógicas las cuales son: 1. Entrada del solvente a la matriz del solido 2. Solubilización y/o ruptura de los componentes 3. Transporte del soluto hacia el exterior de la matriz del solido 4. Migración del soluto extraído de la superficie externa del solido dentro del volumen de solución 5. Movimiento del extracto con respecto al solido (desplazamiento del extracto) 6. Separación y descarga del extracto y del solido 2.3.



Diagrama de equipos utilizados en el método combinado de extracción de aceite de girasol Para poder llevar a cabo la extracción, es necesario realizar un descascarado y laminado de los mismos, para mejorar la difusión del aceite contenido. Se realiza una cocción para reducir la humedad y disminuir la viscosidad del aceite, y luego se prensa extrayéndose por un lado el aceite y por el otro una torta que es luego tratada con solventes, para incrementar el rendimiento del  proceso
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 FLUJOGRAMA A EMPLEAR PARA LA OBTENCIÓN DE ACEITE DE GIRASOL
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