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ACEITE DE PESCADO

Diego Pistelli, Lorena Bertone, Melina Bianchi, Natalia Lopresti®

RESUMEN: Este trahajo tiene por objeto interiorizar al lector acerea de La obtencion industrial del
aceite de pescado de origen marino, su historia, sus diversos usos ¥ los mitltiples beneficios para la
salud que conlleva su ingesta. También describe on una forma mis detalloda el tipo de tecnologla
que actualmente se utiliza para mejorar los rindes, calidad v tiempo de almacenamicnio v asi dismi-
nuir bos costors del producto final, Por dltimo hace referencia a ln crecicnte demunda de este accite v
las muevas ¥ diversis aplicaciones del mismo que se descubren dia a dia.

ABSTRACT: Fixk off

This paper aims at briefing the reader about the manufacturing of sea fish oil. its hdstory, varions
applications and the range of health benefits its intuke tmplics. Abo, a detuiled sccount of state-of-
the-art technology used 1o improve quality and storage time with the ultimate ohjective of lowering
the finished product costs. Lastly, reference is made 1o the growing demand far this oil and the new

and increasingly diverse applications that are currently being researched.

Introducciin

Los aceites de pescado estin disponi-
bles en ¢l mercado desde hace mucho tiempo.
En un informe se mencionan normas formales
nordicas, de hace unos 800 afios, que regula-
ban la pesca. De hecho, en Escandinavia, las
pescaderias ya estaban establecidas, desde mis
de 1000 afios atrds. Otro informe, atn mas an-
tiguo, menciona fuentes en la Biblia v en anti-
guos escritos gricgos y romanos. La primera
investigacion clinica conocida sobre ¢l aceite
de higado de bacalao, fue realizada por ¢l Dr.
Kay, en Manchester entre 1752 v 1783, El Dr.
Kuy descubrio que éste aliviaba a los enfermos
mos de reumatismo. Otro indicaba que resulta-
ba efectivo para curar la ceguera nocturma. To-
dos estos trabajos fueron dados a conocer en
una publicacion cientifica britinica en 1783,

Recién a principios de la década del

1904, se demostrd que el aceite de higado de
bacalao era efectivo para el tratamiento del ra-
quitismo. El ingrediente activo del aceite cra la
vitamina I3, y pasd de ser un agente curativo, a
transformarse en un agente preventive. Duran-
te toda la Segunda Guerra Mundial, este aceite
fue fuente principal de vitaminas A y D. Mis
tarde, cuando los cientificos pudieron producir
eslas vitaminas por medios sintéticos, disminu-
yo la demanda del aceite de higado de bacalao,
El piblico preferia las tabletas de vitaminas, sin
sabor alguno, al aceite con su sabor inconfun-
dible a pescado.

Otro informe describia los estudios rea-
lizados en los Estados Unidos, en particular el
ensayo clinica llevado a cabo por el Dr. Nelson
duranie 19 afios en Seaitle,

Este médico habia vido hablar en

" El presente trabajo fue realizado en la asignatura SEMINARIOD, durante el ciclo lectiv 2001, Los wistores son
alurmnos de Ingenieria en Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica de UCEL
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Norucga, durante la guerra, de los efectos del
consumo del aceite de pescado v del aceite de
higado de bacalao, y de su incidencia en las
enfermedades cardiacas, decidiendo realizar
ensayos similares en su pais, Los estudios
COMEnZaron con pacientes a quienes se instruyd
para que ingiricran pescados por lo menos 3
veees por semana como comida principal, Los
resultados mostraron 4,5 mis mueries en
pacicnies que no adoptaron la dicta de pescado,
cn comparacion con los que si la habian
aphicado.

En 1979, se publicd un articulo cientifi-
co que describia la funcion de los dcidos grasos
n-3, en la prevencion de enfermedades cardia-
cas,

A partir de ese momento, s¢ incremento
el interés en los aceites de pescado como fuen-
te de estos dcidos grasos. Los triglicéridos del
aceite de pescado han tenido su presentacion
comercial en forma liquida, en tabletas y en pol-
vo, como productos naturales, reflgjando la
composicion de las especies de pescados pro-
cesados,

El procesamiento del pescado ha
evalucionado ripidamente en los Gliimos afios,
en la bisqueda por oblener una mejor calidad
acorde con una creciente exigencia del chiente.

Este trabajo describe los distintos siste-
mas de tratamicnto disponibles, entre los que
se destacan el método convencional, apto para
especies de gran tamaiio y ¢l de pescado entero
{whole fish process), para especies de tamano
reducido, no aptas para ser mancjadas a través
del prensado directo,

Ambos sistemas parecen lograr produc-
tos de alta calidad, haciendose hincapié en el
mingjo de la materia prnima, ya que por tralarse
de una base altamente degradable, se hace ne-
cesario cuidar ciertos aspectos que favorecen
su conservacion.

El uso de separadoras centrilugas hori-
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zontales llamadas Decanters, ha posibilitado
optimizar la separacion de solidos de manera
previa o posterior a la prensa, segim ¢l tipo de
pescado a tratar. Por otro lado, la introduccion
de tecnologia de 3 fases olorga ventajas adi-
cionales que deben ser consideradas para el lo-
gro de una maxima eficiencia.

Los acenes de pescado, 0 mis apropia-
damente, los aceiles de ongen maring, ocupan
actualmente un lugar preponderante en el mer-
cado local ¢ internacional,

Desde ¢l punto de vista estructural, se
diferencian de las grasas vy aceiles vegelales por
su alto contenide de acidos grasos
poliinsaturados{ AGPl-w3) de cadena larga
(hasta 26 atomos de carbono), siendo los mis
frecuentes los dcidos grasos de 20 y 22 dlomos
de carbono. En este campo, existen numerosos
trabajos que demuestran sus aplitudes para con-
vrarrestar enfermedades cardiovasculares, ani-
tig, inflamaciones, presion artenal, algunos -
pos de cincer, enfermedades de la piel y diabe-
1¢s, entre otras.

La produccion de aceite de pescado ha
ido evolucionando paulatinamente en funcidn
del tipo de materia prima caplurada, el incre-
mentoe del rendimiento, la calidad de los pro-
ductos fimales v la relacion con ¢l ambiente,

Propiedades del aceite de pescado

Los aceites de origen marino se
diferencian considerablemente de los de
animales terrestres, de los de vegetales y aln
de los de peces de ro, por la composicion de
sus acidos grasos.

Mientras que los aceiles de organismos
marinos s¢ caraclerizan por poscer clevadas
concentraciones de dcidos grasos poliinsa-
wrados (AGPI-w3) de cadena larga de 20 y 22
dtomos de carbono y hasta 6 dobles ligadurs,
¢l resto de las fuentes de oblencion de grasas y
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acciles no poscen mis de 18 dlomos de carbo-
no y como maximo 3 dobles ligaduras.

El dcido eicosapentaenoico (EPA), con
20 stomos de carbono v 5 dobles ligaduras, ¢l
acido docosahexanoico (DHA), con 22 dlomos
de carbono y 6 dobles ligaduras v el dcido
docosapentacnoico (DPA), con 22 dtomos de
carbono y 5 dobles ligaduras, son dcidos grasos
esencinles pertenecientes a la senie w3 y ticnen
una accion bien reconocida en el organismo
amimal. Los animales son incapaces de sinteti-
zar acidos grasos con dobles ligaduras en las
posiciones n-6 (sene linoléica) v n-3 (seric
linolénica), poseyendo inicamente los vegeta-
les esta capacidad de sintesis. Por ausencia en
los animales de esta capacidad metabdlica de
sintetizar los dcidos grasos de las series w3 y
wh, dichos acidos grasos polimsaturados de-
ben ser incorporados en forma ya elaborada a
| dieta.

LUina importante diferencia entre los acei-
tes de origen marino y los aceites de origen
vegetal, es que en los primeros, los AGPI se
encuentran prncipalmente en fosfolipidos,
mientras que en los vegetales los dcidos
monoinsaturados estdn presentes como
inacilghicernles.

La composicion de los diferentes acidos
grasos en los lipidos totales del pescado depende
de numerosos factores, tales como la diets, la
especic ¥ cdad, ubicacion geogrifica,
temperatura del agua, estacion del afio, cte. En
los acecites vegetales esta situacidn ¢s mas
constante,

Otra panticularidad imponante de los
aceites de ongen marine ¢s ¢l alto contenido en
vitaminas del tipo A v I, caracteristicas de las
diferenies especies de peces. Los porcentajes
de tocoleroles son también clevados y por esta
razon son muy apreciados como fuente de
antioxidanies naturales,

Los acecites de higado de los
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clasmobranguios, en general, fueron emplea-
dos durante mucho tiempo como (uente natural
de la obtencion y comercializacion de vitaminas
Ay D,

Los higados de los tiburones son
procesados de manera diferente y, también, se
obtienen aceites de distintas calidades. Por las
caracleristicas de los mismos, si no son
adecusdamente tratados pueden perder calidad
por reacciones de oxidacion y fotopolimeni-
ancion.

Otro componente de gran importancia
que posecn estos aceiles es el hidrocarburo
insaturndo escualeno, empleado por numerosas
industrias especificamente como lubricante y
bactericida en firmacos y cosméticos. Al
escualeno también se lo encuentra en los aceites
vegetales como el de oliva, aunque en
porcentajes considerablemente inferiores.

Productos industriales

Los aceites que se producen en la Argenti-
na, a diferencia de otros paises, poseen una com-
posicion en AGPIl w3 muy estable. Es por ello
gue se los puede destinar a la elaboracion de
productos, tales como:

*  Nutrientes para cueros: el aceite de pesca-
do previamente refinado y decolorado, pue-
de soplarse por métodos convencionales o
con turbina, ¢ hidroxilarse hasta ¢l grado
mis convenicnte, ¥ en una ¢tapa posterior,
sulfitarse. En 1al sentido, expericncias rea-
lizadas muestran una aptitud excelente de
estos productos como nutnente para cue-
ros.

*  Plastificante para lacas nitrocelulasicas: el
aceile soplado ¢ hidroxilado es un adecua-
do plastificante para claborar lacas
nitrocelulosicas.

* Como complemento para resinas
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poliuretanicas: estos aceites al ser adecua-
damente soplados se transforman en un
poliol, pudiendo ser destinados como com-
plemento reactivo en la produccion de resi-
nas poliurctinicas, empleadas como
aglomerante de arcnas de moldeo en meta-
lurgia, y en la claboracion de pinturas espe-
ciales parn pavimenios.

*  Parala elaboracion de resinas alquidicas:
¢l empleo de estas resinas tienen su aplica-
cion principal en la produceion de pinturas
resistentes a la humedad y ambientes mari-
Mo,

*  Sales cuaternarias: s¢ pueden emplear
emulsiones de sales de amomo cuaternario
de los dcidos grasos del aceite de pescado,
como fungicidas ¢ insecticidas agropecua-
rios,

U'so cosmetoldgico

Los aceites de origen manno refinados,
decolorados, desodorizados vy, en algunos ca-
sos, parcialmente hidrogenados, se emplean
para claborar emulsiones para la piel con fines
curativos y preventivos. Estos aceiles se han
utilizado con excelentes resultados como
humectantes, proteciores solares, anti-age, en
casos de dermatitis post solar, ete.

Usofanmacologico

En el afio 1997, Ia Administracion de
Drogas v Alimentos de los EEUU (FDA),
declara a los aceites de pescado como producto
GRAS (sigla en inglés que significa “en general
considerado seguro™), es decir, lo considera un
producto libre de riesgo para la salud humana.
Se han desarrollado técnicas enzimiticas que
permitieron obtener los aceites de origen marino
sin los riesgos de las teenologias tradicionales,
que implican elevadas temperaturas y el
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consecuente riespo de polimerizaciones lo que
impediria su uso alimentario.

Esta lecnologia permile obtener aceites
de especies sub-explotadas, como la anchoita,
en instalaciones adecuadas parm tal fin,

Refinados v estabilizados con anti-
oxidantes naturales o en chpsulas de gelatina,
s¢ los puede emplear solos o combinados con
otros alimentos tradicionales, como el yoghurt.

Sin duda, cada dia se conocen mejor los
mecanismos de las reacciones de los dcidos
grasos en ¢l organismo humano, v en este
sentido, reconocer la imporntancia de una dieta
equilibrada en donde s¢ consuman mids grasas
msaturadas, ya sea provenientes de vegetales,
como ¢l aceite de oliva, canola, soja, lino, o
bien de origen marino, obtenidos de las
diferentes especies del mar, contribuiria a
mejorar la salud humana.

Produccion de aceite erudo de pescado

El aceite de pescado se produce median-
le un proceso de extraccion himeda que
involucra la coceion del pescado con vapor para
provocar la ruptura de las células grasas y el
prensado del matenal cocido, para separar la
fraccidn liquida de la solida. La fraccion salida
s¢ seca para producir la harina de pescado.

La fraceidm liguida contiene cantidades
poco significativas de proteina solida suspen-
dida, agua y aceite. Esta fraccidn liguida se pro-
cesaa traves de una senc de filtros y separadoras
centrifugas, para proceder -en primer lérmino-
aextraer los solidos, luego, para separar of acer-
te del agua vy, finalmente, para lavar o pulir la
fraccion del aceite. El aceite crudo, luego, se
almacena hasta el momento de someterlo a nue-
vos procesos. La frecion de agua se evaporay
vueclve a agregarse a la fraccion solida antes det
secado,

INVEMIO MNoviembre 2002



Materia prima

Del 1otal del pescado desembarcado,
cierta cantidad a veces no encuentra mercado;
esto ocurre especialmente en las pesquerias del
arenque, en las que la abundancia o la escascz
mis que una disponibilidad regular constituyen
la norma, pero también incluso en ¢l caso del
pescado blanco en ocasiones los desembarcos
superan a la demanda.

La mayor parte del pescado destinado
a consumo humano es procesado de alguna for-
ma anies de alcanzar la fase de venta al por
menor, dando asi ongen a desperdicios o re-
cortes, como por gjemplo, las cabezas, espinas
v aletas resultantes del fileteado del pescado
blanco, o las visceras de los arenques destina-
dos al enlatado o a la preparacion de kippers.

Los excedentes de pescado y los des-
perdicios de su procesado tienen que ser elimi-
nados. En lugar de inutilizarlos, por ejemplo
enterrndolos, se emplean en Ia fabricacion de
harna de pescado. St la materia prima ¢s de
naturaleza oleosa, por ejemplo arengues, ¢l acei-
te de pescado se recupera como un producto
adicional que encuentra diferentes aplicaciones,
siendo trans formado una gran panie del aceite,
despucs de un tratamiento de refinado apropia-
do, en mezclas de grasas comestibles,

Los restos de pescado blanco, prinei-
palmente cabezns y espinas dorsales, de los que
¢ recogen anualmente unas 280,000 Tn, han
llegado a dar cuenta ¢n los dltimos afios de
aproximadamente ¢l 80 % de la matena prima
total, mientras que las capturas de arenques de
baja calidad solamente han arrojado unas 28000
Tn de pescado excedente, o sea alrededor del
10% de la materia prima total destinada a la
fabricacion. El 10%% restanic procede principal-
mente del pescado blanco de calidad comesti-
ble que no ha sido vendido v sdlo el 1% de la
materia prima total consiste en pescado deco-
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misado,

Mientras que los peces peligicos son
ricos en aceite, en ¢l pescado blanco como el
bacalao, ¢l aceite se halla presente casi exclusi-
vamente en ¢l higado, que no entra a formar
parte de los desperdicios que llegan a la fibrica
de harina de pescado.

En ¢l caso del pescado graso y de las
especies rechazadas la matenia prima tiene que
someterse a un tratamiento preliminar para ex-
tracr la mayor parte del accite antes de la dese-
cacion y molturacion.

Los arenques enleros constituyen con
mucho la mayor parte de la cantidad total de la
maleria prima rica ¢n aceite de la industria bri-
tanica de hanina de pescado. El pescado exce-
dente puede haber sido desembarcado en puer-
tos distantes de las fabricas adecuadas, lo que
implica un coste de transporte elevado. Pero
en lodo caso el transporie es mevitable. Para
transportar ¢l pescado se emplean bidones que
tradicionalmente se vacian en grandes deposi-
tos de almacenamiento de mamposteria, de los
que ¢l pescado es extraido de una manera con-
tinua con transpertadores mecinicos que pro-
porcionan un suminisiro uniforme a la fibrica.
Estos arenques constituyen una materia prima
uniforme exenta de grandes cuerpos extrafios y
por lo tanto susceptibles de manipulacion me-
canica. Los depésitos disponen de medios de
drenaje de otros liquidos. El liquido de escurri-
do contiene cantidades apreciables de aceile que
puede recuperarse, por ejemplo, por
centrifugacion. El material acuoso en cambio
con frecuencia es eliminado como agua resi-
dual.

Cuando es posible se recurre a su eva-
poracion para evitar una pérdida apreciable de
las sustancias solidas disueltas. Esta pérdida seri
tanto mis grave cuanto peor sea la materia pri-
ma como ocurme, por ¢jemplo, cuando ha sido
sometida a largo transporte.
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El suminisiro de arenques no es
marcadamente estacional, particularmente en
algunos sitios, sino que ademas (luctia enor-
memente de dia en dia dentro de la estacion.
Por consiguiente, existe un gran incentivo para
acumular un remanente de matena prima que
permita a las fabnicas de hanna de arengue ope-
rar & un ritmo de produccion razonablemente
constante y econdmico, El ideal seria trabajar
duranie todo ¢l afio, pero cllo implicaria una
capacidad de almacenamiento enorme y una cfi-
cacia en la conservacion que ain no s¢ ha lo-
grado. Incluso aunque las disposiciones legales
de ln localidad no impidiesen ¢l almacenamien-
to de arengues sin conservadores, la reduccion
de su rendimiento en harina y de la calidad del
aceite tenderian progresivamenie o anular las
ventajas del régimen de trabajo uniforme.

La mayoria de las fibricas de hanna de
pescado se hallan equipadas con mis de una
unidad de produceion completa.

Sin embargo, en ocasiones los
desembarcos de pescado desbordan la capaci-
dad de produccion de las fibricas proximas,
necesitindose entonces, bien transportar el pes-
cado en condiciones antiecondmicas a facto-
rias distantes del pucrio o bien restnngir las
capturas. En tales circunstancias ¢l almacena-
miento de los excedentes de pescado es suma-
mente atil. Esto puede lograrse empleando con-
servadores quimicos.

Muchas sustancias quimicas destruyen
las bacterias evitando que el pescado se pudra,

pero pocas de ellas son aceptables en los pro-
ductos usados en la alimentacion animal.

Existen dos conservadores, ¢llos son el
nitrito sddico y ¢l formaldehido. Las cantida-
des requeridas varian enormemenie de acuer-
do con la temperatura estacional v ¢l estado del

pescado, no pudiendo aplicarse en cste pais ln
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Praclica nOTUCEA SiN Previa expenmentacion y
adaptacion a las condiciones britdnicas. El
formaldehido endurece ¢l pescado al propio
tiempo que lo conserva, cosa que puede plan-
tear problemas en ¢l procesado ain en el pes-
cado, que onginalmente cs muy blando convie-
ne presente cierto grado de endurecimiento. El
formaldehido es mucho mas elicaz que ol minto
sodico para evitar las larvas de la moscarda.

El nitrito no produce endurecimiento
sino que incluso ¢l producto almacenado se hace
mis blando, Las investigaciones realizadas in-
dican que la supresion satisfaciona de la putre-
faccion y de la miestacion, mantemendo nl mis-
i tiempo una texiura satisfactoria, durante dos
semanas a las temperaturas propias del verano,
s¢ puecde conseguir sumergiendo el pescado
durante un minuto en una solucion que conten-
ga una mezela de nitrito v formaldehido, cada
uno a una concentracion del 1%. El pescado
tratado puede entonces almacenarse de la for-
ma ordinaria si se protege (rente a la
reinfestacion por las moscas. La simple asper-
siin de los arengues con soluciones mas con-
centradas de formaldehido o formaldehido-
nitrito puede contribur muche a la reduccion
de las molestias v de las perdidas durante cor-
tos perindos de almacenamiento,

Coccidn v Prensado
a) Coceion

Cuando los peces se cuccen y se desna-
turalizan sus proteinas, una gran parte del agua
que conticnen pucde exprimirse bajo presion.
En contraste con esto ¢l agua del pescado cru-
do se halla firmemente ligada a las proteinas,
siendo muy pequedia la cantidad de agua que
puede exprimirse incluso bajo grundes presio-
nes. Cuando los peces grasos son cocidos ¥
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prensados, resulta exprimida una mezcla de
aceite y agua.

Pucsto que la operacion primaria de la
fabricacion de harina de pescado consisie en ln
climinacion del agua, a primera vista podria pa-
recer venlajoso cocer y prensar ¢l pescado, in-
cluidos los desperdicios del pescado blanco,
dejando de esta forma una cantidad de agua
mucho menor para ser ¢liminada por evapora-
cion. Sin embargo, el agua exprimida arrastra
con ella tanto sustancias sdlidas disueltas como
matena solida finamente dividida en suspension,
que pueden suponer cerca de una quinta pane
de la sustancia seca total de la materia prima.
Si se tira ¢l liquido exprimido, generalmente
conocido en la industria como agua de cola, la
pérdida de aproximadamente ¢l 209 del rendi-
miento normal en harina tendrd que compen-
sarse con las cconomias conseguidas en ¢l com-
bustible y en la planta. Todos los pescados
Erasos §¢ cuccen vy se prensan antes de
desecarlos por evaporacion, operaciones que
s¢ hacen fundamentalmente para recuperar el
aceite en lugar de dejarlo en la hanna,

El cocedor consiste en un largo tubo por
el que pasa el pescado impelido por un tomillo
sinfin o un transportador similar, Hasta hace
muy poco ¢l calor se aportaba inicamente me-
diante un gran nimero de chorros de vapor a
baja presion independientemente controlables,
que inyectaban directamente el vapor en la masa
de pescado a intervalos igualmente espaciados
alrededor del cocedor; el vapor condensado con
el pescado, producia un 15-20% de agua adi-
cional que era preciso eliminar.

La tendencia actual consiste en aportar
parte del calor mediante una camisa de vapor
en torno al cocedor. Aunque s posible aporiar
todo ¢l calor de esta manera, la operacion de
coccion es sumamente critica y debe por tanto
tener Mexibilidad para poder adaptarla a la con-
sistencia del pescado. La disponibilidad de in-
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yectar vapor, en adicion a la camisa, permite
una gran variacion en ¢l aporte del calor para
una velocidad constante de alimentacion con
pescado.

51 la coccion del pescado es incompleta
no puede exprimirse satisfactonamente la mez-
cla de agua y aceite. Si la coceion es excesiva
la textura del producio es demasiado blanda y
pulposa para permitir la ficil salida del liquido
exprimido a través de las fibras de los 1ejidos
duranie ¢l prensado. En adicion, aumenta la
proporcion de solidos disuelios y finamente sus-
pendidos en ¢l liquido de prensa, dificultando
la separacion del aceite. Lo ideal es que el pes-
cado salga del cocedor en forma de trozos gran-
des o de peces enteros pero gue se hallan ade-
cuadamenite cocidos en toda In masa en forma
tal que, por ejemplo, las espinas dorsales que-
den opacas en vez de tslicidas, La accién
endurecedora del formaldehido ya ha sido men-
cionada. Esta accion se utiliza én ocasiones en
la coceidn y prensado de la materia prima muy
blanda, dejando gotear sobre ¢l pescado una
fuerte solucion de formaldehido en el momen-
to de verter los bidones en el cocedor, La des-
treza v la experiencia del encargado es la me-
Jor, quizas la tnica, garantia del buen rendimien-
to de un cocedor empleando materia prima de
naturaleza variable. El tiempo de coccion es de
unos 15-20 minutos.

Parte del agua libre y del aceite que
acompafian al producto cocido con frecuencia
se separan antes del prensado, por drenaje entre
el cocedor y la prensa a través, por ejemplo, de
una extension perforada de la camisa del
cocedor. El liquido asi recuperado se mezcla
con ¢l volumen principal del liquido de prensa.

Prensado

La masa cocida se descarga a la prensa
a través de un pre-strainer o pre-gstruje, que
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no ¢s mas que un tomillo sinfin con su voluta
dispuesta de mallas perforadas de distinlos
didgmetros para permitir que el licor de coccion
percole a través de la malla, y lleguen a la prensa,
solidos susceptibles de ser prensados.

La seleccion de la malla del pre-estruje,
ambién ¢s una variable en funcion de la mate-
ria prima, de tal manera que se cumple que ta-
lles grandes implican mallas pequeiias,

Los talles pequeiios carecen de estruc-
tura prensable, huesos y fibra, por lo que la pren-
sa “churretcard™ al cargarse con esta materia
prima.

Es prefenible enviar la mayor cantidad a
la desborradora, decanter, o separadom de so-
lidos,

Las prensas, normalmente, son de do-
ble tornillo con una malla de percole externa,
accionadas hidrdulicamente. La relacion de
prensado v la velocidad se eligen segin la ma-
leTia prima a procesar.

Una de ellas s la conicidad del eje trans-
portador, que hace que éste vaya aumentando
de grosor progresivamente hasta la salida de la
prensa ¥y que vaya disminuyendo
correspondientemente ¢l espacio libre existen-
te entre ¢l transportador v ¢l cuerpo de la pren-
s,

Otro ¢s la disminucion progresiva del
paso de rosca del wrnillo hacia el extremo de
salida que hace que el producto se mueva mis
lentamente y olrezca una resisiencia creciente
al material que le sigue. Tipicamente ambos
sistemas se emplean simultancamente.

El transportador de cstas prensas de
tornillo lleva incorporados uno o mis
dispositivos para asegurar un ripido aumento
de la presion. En Gran Bretafia por ejemplo se
emplean dos tormillos ednicos v con paso de
rosca decreciente, que giran en direcciones

opuestas hallindose engranados ¢l uno en ¢l
alro.
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El licor de prensa percolado a través de
la malla de prensa, se junta con ¢l licor de pre-
estruje en un tangue pulman, donde se conecta
la bomba de alimentacidn al decanter.

El contenido de solidos en % volumen/
volumen en el licor de prensa, es funcion de:
matena prima, frescura, estadio de vida, ete.

En aras de una buena separacion de la
grasa, debe considerarse lo siguiente:

1) La bomba de alimentacion centrifuga puede
llegar a generar y estabilizar una emulsion,
dificultando ln posterior separacion del acer

te.

2) Latemperatura del licor o aceite debe estar
por encima de los 90°C, para generar una
diferencia de densidades que permita una
buena separacion.

Una vez alimentado el decanter o
desludger, que es una centrifuga horizontal de
rotor macizo, éste produce dos corrientes
efluentes del mismo:

- Harinills o queque de decanter;
- Licor o caldo de decanter.

Algunas plantas, descando minimizar el
numero de centrifugas, emplean agqui decanters
de tres [ases, lo cual wmbién significa la no
necesidad de limpicza CPL, v ¢l evitar una
centrifuga vertical separadora de platos, lo cual
es muy tentador. No obstante deberd preverse
una pulidora de platos par el tratamiento final
del aceite producido,

La fase lgquida, o licor o caldo de
decanter, es enviada a la etapa de separacidn
de aceite, donde esta instalada una centrifuga
vertical separadora de platos autolimpiante.

El uso o no de vapor directo para la
calefaceion de los licores de prensa v decanter,
seri funcién de:

- Balance de condensado.

- Capacidad de secado.

- Contenido de Acidos Grasos Libres
(AGL) de ln materia prima.
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Normalmente, el vapor tiene reaccion
alcalina y si lo ponemos en contacto con un licor
con ¢levada cantidad de AGL, se van a producir
jabones que estabilizardn la emulsion v, por
ende, dificultaran la extraccion del aceite.

El licor de decanter o una temperatura
superior a 90°C, se alimenta a centrifuga, donde
¢ separan lres cormientes:

- Aceite.
= Agua de cola o stickwater.
- Solidos.

El aceite, dependiendo de su calidad, ira

a pulido o directamente a stock, previo enfrado.

Produccion de aceite refinado de pescado
con fines alimenticios

El aceite crudo, igual que otras grasas
y pogites comestibles, contiene cantidades
menores de sustancias no glicéridas. Si bien al-
gunas de ¢stas, tales como los tocolernles que
protegen al aceite de la oxidacion, son beneli-
ciosas para la estabilidad del acente, otras im-
purezas son objetables porgue dan al aceile un
leno oscuro, producen espuma, o bicn, gene-
ran humo al calentarse y precipitan cuando el
acente se calienta en las operaciones de proce-
samiento Otras impurezas reducen el nivel de
aceptacion debido a los sabores v olores que
provocan en ¢l aceile o porgue reducen la esta-
bilidad v vida dtil de los alimentos a los cuales
se incorpora el aceite. El Cuadro 1 clasifica las
propiedades quimicas y fisicas tipicas del acei-
te crudo de pescado

Debido a que existen numerosas espe-
cies de pescado procesadas por su acéile y su
composicion puede variar segan la temporada,
la zona de pesca y ln edad de los cjemplares,
estas solo constituyen caracieristicas generales

* Las sustancias con ausencia de trighcéridos,
sc clasifican de acuerdo con sus eficctos:

INVENIO Noviembre 2002

Acwite de pexciado

Hidroliticas - humedad, impurezas insolu-
bles, compuestos proteicos, dcidos grasos
libres, [osfolipidos y jabdn;

*  Oxidativas - trazas de metales, productos
de oxidacion, pigmentos v fosfolipidos;

* Venenos de catalizadores (sustancias que
inhiben la reaccion de la hidrogenacion) -
fosfolipidos, productos de oxidacidn y com-
puestos que contienen nitrogeno, azufre y
halbgenos;

*  Miscelaneos - hidrocarburos,, lerpenos, re-
sinas, esteroles, ceras, trazas de metales y
nFucares, cuvoe aleclo es menos conocida,
pero que se clasifican como contaminantes
y pueden tener, también, un efiecto sobre ¢l
sabor (inal del accite.

Los origenes de los malos sabores en los acei-
tes de pescado

A ) Sabor o pescado: cousado por residuos de
sustancias que conticnen nitrdgeno, aminas
biogénicas y sus oxidos, ¥ productos resultan-
tes de la degradacion de las proteinas.

B ) Sabores desagradables de pescado en des-
composicion: causados por los residuos de sus-
tancias que contienen azufre, tales como,
mercaplanos v sulfitos.

C ) Aceite de higado de bacalao con sabor des-
agradable- causado por los productos de oxi-
dacion de los dcidos grasos n-3,

Para lograr aceites de pescado de me-
Jor calidad para su uso en la alimentacion, es
necesano eéxtraer de los mismos todas estas
suslancias,

Produccidn de derivados v fracciones de
aceite de pescado

El Cuadro 1, enumera las diversas va-
riables de calidad, las drcas con problemas po-
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tenciales o desvenlajas que surgen por éstos, y
las actuales hmitaciones del Codex Alimentanio,
tal como se las define en la Norma General de
Cédigo para Aceiles y Grasas. Esta norma, si
bien no esti destinada especificamente al acei-
te de pescado, es la dnica internacional dispo-
nible y hace una disuncion entre aceiles virge-
nes y no virgenes.

Almacenamiento del aceite de pescado

La refinacion de un aceile comiena en
los tanques de almacenamiento del aceie eru-
do, porque tanto la calidad como los rindes sc
ven afectados por las condiciones del almace-
namiento. Los puntos especificos de cuidado,
son: ¢l aumento de los dcidos grasos libres
{FFA), la oxidacion, ¢l color v la contamina-
cion provocada por impurczas insolubles.La
oxidacion, se reduce prolongando las tuberias
de entrada hasta la parte inferior de los tangues

de almacensmicnto v ehminando el contacto con
hierro, cobre y aleaciones de cobre, todos los
cuales son pro-oxidanies. El tangue debe con-
tar con un sumidero o pileta recolectora, en su
punto mias bajo, de manera que la humedad y
otras impurezas insolubles puedan ser drenadas,
impidiendo el incremento de dcidos grasos li-
bres.

Como algunos aceites de pescado con-
tienen grandes cantidades de tnglicéndos de alto
punto de fusion (esteannas), los tanques deben
esiar equipados con agitadores laterales v ser-
pentinas de calentamiento a traveés de agua, a
fin de obtener un producto homogéneo. No obs-
tante, la operacion de mezcla puede provocar
incorporacion de aire que conduciri a la oxida-
cidn del aceite. La presencia de aire, también,
puede tener ongen en la conveccion térmica que
s¢ podra reducir aislando los tanques de alma-
cenaje. Cuadro 2.

Cuadro 1. Lineamientos de calidad v caracteristicas fisicas de aceite de pescado

Lineamienros de calidad Base usual de 0.5 hasta %% mavimo
Humedad ¢ impurezas, %

Acidos grasos libres, rango 1-7% pero usualmente 2-5%
expresado como % de dcido oleico 3-20

Indice de peroxido, meqg/kg 4-60

indice de anisidina 10-60

Tolox

Indice de vodo 95-160

Capelin 115-160

Arengue 120-200

Sabalo 160-200

Sardina 180-200

Anchoa 160-190

Caballa 150-190

Anguila hasta 14

Color, escala de Gardner 0,5-7.0
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Aceite de pexcads

Caracteristicas fisicas
Calor especifico, cal/g

Hierro, ppm menos de 0,3
Cobre, ppm S-100
Fosforo, ppm

0,50-0,55 aproximadamente 54

Calor de fusion, cal'g aproximadamente 9,500
Moder calorifico, eal/g 10-15
Punto de fusion *C
Punto de Inflamacion, *C aproximadamente 360
Como tnglicéndos aproximadamente 220
Como dcido graso superior a 250
Punto de destilacion, °C
Gravedad especifica aproximadamente 0,92
ALS*C aproximadamente 0,91
Al0'C aproximadamente 0,90
Ad5°C
Viscosidad, cp 60-90
A20*C 20-30
A 50°C aproximadamenic 10
A SO0

Conclusion

La produccion de aceite de pescado ha
ido evolucionando paulating pero firmemente
en ¢l marco de una estrecha relacion de ida y
vuclta entre ¢l surgimiento de nuevas aplica-
ciones y necesidades, y Ia disponibilidad de nue-
vas teenologias que permiten explorar, tanto los
posibles nuevos empleos para estos aceites de
ofigen manno, como los métodos para su ob-
tencion y optimizacion.

Un cjemplo de ello lo constituye Ia
implementacion del uso de separadoras centri-
fugas horizontales Hamadas Decanters, hacién-
dose nsi posible optimizar la separacion de sé-
lidos de manera previa o posterior a la prensa,
segun el tipo de pescado a tratar. Asi mismo la
introduccion de teenologia de 3 fases otorga
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veniajas adicionales que deben ser considera-
das para ¢l logro de una mixima eficiencia,

El tipo de materia prima capturada, el
incremento del rendimiento, la calidad de los
productos finales requerida por el cliente, v la
relacién con el ambiente condicionan
sustancialmente esta actividad.

En la medida en que la teenologia v la
inventiva evolucionan, asi lo hace también la
industria del aceite de pescado, que no cesa en
descubrir nuevas v valiosisimas aplicaciones
para los productos del mar ¥ sus derivados,
como en este caso los aceites animales de ori-
e maring.
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Cuadro 2
Acoite crudo de pescada
Neutralizacién
Blangueado -
|
: :
Winterizeclén —m={  Deostilachin Molecular |
Produccién de
concantrados do dsteres,
Acelln de pescado
acidos grasos, scidoa -
Micad destilado al vacio ‘
ésteres purificados Y
Producto da
Envase microcapsulado, cpsules = Acens Terminad
blandas de gelatina, botellas
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