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Resumen

La industria de alimentos emplea desde hace afios, aceites vegetales para procesos de coccién o
frituras. Terminado el proceso, el aceite quemado se desecha a drenajes sin recibir un tratamiento
previo. Al no contar con alternativas del uso o reciclaje de los aceites empleados, estos terminan
vertidos como desechos. Como medio de ofrecer una solucién a esta problematica, se estudiaron las
caracteristicas de los aceites comestibles usados para ser reciclados y utilizados como materia prima
en la fabricacién de jabdn. Se utiliz6 con este fin la determinacion de los indices de acidez y de
saponificacion en seis muestras de aceites comerciales: tres de maiz y tres de girasol, las cuales se
sometieron a procesos de frituras y se compararon con los valores obtenidos de los mismos aceites
sin uso. Los datos se sometieron a andlisis estadistico Prueba t para medias de dos muestras
aparejadas y mostraron diferencias significativas superiores a 5% entre aceites usados y aceites sin
uso. Como conclusién podemos decir que aunque los indices analizados resultan diferentes en las
muestras de aceites usados y sin uso, podria proponerse a los aceites usados en formulaciones de
mezclas con otras grasas hasta obtener una materia prima para elaboracién de jabon.

Palabras clave: alimentos, coccidn, fritura, industria, reciclaje.

Studies on Oil Characterization Used in Fried Foods for its Use in Soap Production
Abstract

The food industry employed since years ago, vegetable oils for cooking and fried processes. When the
process is finished, burned oil is removed to drainages without receiving a previous treatment. As
there are no usage or recycling alternatives for the oil used, the latter ends up poured as waste. The
features of edible oils were studied for their recycled use in soap production. Indexes of acidity and
saponification were measured on six samples of commercial oils: three of corn and three of sunflower,
which were acted upon by fried food processes and were compared with the values obtained from the
same oils without previous use. Statistical analysis Tests t on averages of two samples showed
significant differences -over 5%- among used oils and oils without use. As a conclusion we can state
that although the analyzed indices are different in the oil samples (either used or not), such oils could
be proposed to be used in formulations of mixtures with other fats until obtaining a raw material for
soap production.
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Introduccién

Durante afios en la industria de alimentos se
han empleado los aceites vegetales para llevar
a cabo procesos de coccion o de frituras. Una
vez terminado el proceso, todo el aceite
quemado es desechado a los drenajes sin que
se le haya dado un tratamiento previo. Un litro
de aceite convierte 1 millon de litros de agua
potable en agua inutilizable y esto es debido a
gue el aceite flota sobre el agua y es muy dificil
de eliminar, Fennema (1993).

Este problema es ocasionado no solo por la
actividad comercial sino por la domiciliaria, ya
que en todos los hogares se generan aceites
usados, que por los pequefios volimenes y su
dispersion, no pone en evidencia el problema.
Esto contribuye diariamente a la contaminacion
ya que no existe un mecanismo para la
recoleccion de estos residuos.

En Tucuman se agrava la situacion, ya que es
habitual el consumo de milanesas fritas, lo que
hace que el problema este distribuido en bares y
kioscos de barrios que venden estos productos
y que no disponen de mecanismos para la
eliminacion de los residuos de aceites, INDEC
(1992 y 1997)

En algunos casos a estos aceites usados, que
contienen gran cantidad de compuestos
oxigenados (epoxidos) dafiinos para la salud de
las personas, se los revende como aceites
comestibles para panaderias lo que genera un
problema grave de contaminacion de los
productos que van directo al consumidor.

Al no contar con una alternativa en el uso o
reciclaje de los aceites empleados, estos
terminan vertidos como desecho.

El objetivo de este trabajo es estudiar las
caracteristicas de los aceites comestibles
usados para ser utilizados en la fabricacién de
jabon como método de reciclado de los mismos.

Los aceites, comUnmente utilizados en la
saponificacion, como son los de coco, de palma,
marinos, de oliva, de cacahuate, de maiz, o de
girasol, se utilizan combinados con las grasas
ordinarias. En general se usan para jabones
especiales con propiedades distintas a las de
los jabones comunes. Estos productos no tienen
mucha salida debido a que son muy caros por

las materias primas utilizadas, Abud (2006).
Teniendo en cuenta estas caracteristicas, se
considera interesante proponer utilizar aceites

comestibles usados para la fabricacién de jab6n
y lograr abaratar costos de produccion.

Metodologia

1. Se trabajo con seis muestras de aceites
comestibles comerciales, que fueron
seleccionadas en supermercados locales,
como de mayor aceptacion por parte de la
poblacion, INDEC (1997). Estas muestras
fueron tres de aceites de maiz y tres de
aceites de girasol.

2. Las muestras se estudiaron como:

A - Aceites sin uso

B - Aceites usados. Estos fueron sometidos a 2
procesos de frituras de milanesas de 60 minutos
para ser considerados aceites usados, luego
fueron enfriados y filtrados para eliminar los
residuos solidos.

En las muestras de aceites sin uso y aceites
usados se determiné indice de acidez e indice
de saponificacion, seguin técnicas de AOCS
(1993). Las determinaciones se realizaron por
triplicado en todos los casos.

3. Acidez libre: es el contenido de acidos
grasos libres de una sustancia grasa
expresada como gramos de acido oleico por
100 g de muestra

4. Indice de saponificacion: saponificar una
grasa es desdoblarla en sus dos
componentes (acido y alcohol), los
componentes de las grasas que no
desdoblan se llaman insaponificables. El
indice de saponificacion expresa el peso en
mg de potasa caustica necesarios para
saponificar un gramo de grasa.

indice de acidez
Existen dos formas de expresar la acidez de un
aceite:

* Grado de acidez: es el porcentaje de los
acidos libres contenidos en el aceite. En los
aceites vegetales se expresa como si todos
los &cidos libres fueran &cido oleico
(C1gH240,). Salvo otra indicacién, la acidez
se expresa en g de acido oleico por 100 g de
grasa (%m/m).
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+ Indice de acidez: expresa el nimero de mg
de hidroxido potasico necesarios para
neutralizar un g de grasa o aceite.

Consiste en la realizacion de una valoracion
acido-base. Basados en una reaccion de
neutralizacion, es posible determinar la
concentraciéon de un &cido conociendo la
concentraciéon de una base, Hollingsworth
(2001).

Se pesaron 5 g de muestra y se disolvieron en
50 ml de mezcla alcohdlica neutralizada con
solucién de NaOH. Se tomaron 20 ml de esta
mezcla y se valoraron con solucién de NaOH.
Se utilizo la siguiente férmula para obtener el
valor del grado de acidez:

Vi{aOH) - [(a0H) - PM dc.cleico
Yeac, Grlibras= - 100
M acaite
(1)

Donde: N= Normalidad NaOH = 0.09212
PM= Peso Molecular Acido Oleico = 282
M= masa en g de la muestra
V(NaOH)= volumen gastado en cada
valoracion
El indice de acidez (i.a.) se calcul6 segun la
férmula:

i.a= % ac. Grasos libres * 1,99 (2

Los valores se expresan como mg de KOH/g de
grasa.

El proceso de saponificacion se realiza por
simple ataque con soluciones de KOH,
calentando a bafio maria y valorando
posteriormente el exceso de reactivo que no ha
reaccionado con HCI. La cantidad de KOH
gastado en la saponificacién para formar las
sales alcalinas de los acidos grasos depende de
la naturaleza y proporcion de los acidos grasos
existentes en la grasa. Cuanto menor sea el
peso molecular de los &cidos que forman la
grasa, mayor sera la cantidad de KOH
necesario para verificar la saponificacion.

En consecuencia, de su valor se puede deducir
la cantidad de &cidos totales, tanto libres como
combinados.

Se pesaron 1 a 2 g de muestra y se afiadio 25
ml de la solucién alcohdlica de KOH. Se agit6
suavemente en bafio maria unos 30 minutos y
se dejo enfriar. Se valor6 con solucién de HCI
utilizando fenolftaleina hasta decoloracion total.

Conociendo los volumenes gastados en las
valoraciones es posible calcular el indice de
saponificacion:

1 - Para la muestra:
MHCD * VHCD)=NEOH) * VEOH) —» NEKOH) m
(3)

2 - Para el blanco:

N(HCI) * V(HCD)
N(KOH) b= 4)
V(EKOH)

Por diferencia entre estos dos valores vy
conociendo su valencia se podra calcular la
concentracion de KOH libre, luego:

M(KOH)libre = N(KOH)libre (3)

Conociendo el peso molecular del KOH (56,11
g/mol), el volumen inicial afiadido (25 ml) y la
cantidad de grasa inicial (2 gramos) se puede
calcular el indice de saponificacién mediante la
ecuacion:

N(KOH)librz[mol 1] - 56,1 1 [g'mel] - 0,025 1] - 1000[me /g]

is=

P[e]
=[mzKOH /g] (6)
Se llega al mismo resultado aplicando la
formula:

56,11.N .

P (7)

i5.=

donde:
* N:normalidad del HCI.
* V:volumen en ml gastados en el blanco.
e V! volumen en ml gastados en la
muestra.
e P:pesoen g de la muestra.

Teniendo en cuenta que la normalidad
obtenida del HCI fue de 0.5334N y el volumen
del mismo gastado para el ensayo del blanco
fue de V=20,3 ml, se realiz6 el cuadro con los
valores para el calculo y los resultados.

Resultados y discusion

Los datos obtenidos de las tres muestras por
triplicado fueron promediados y se les asigné la
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nomenclatura siguiente: aceites sin uso como

“1" y aceites usados “2". Tabla 3

Se sometieron estos valores a andlisis Aceite Maiz | Maiz | Girasol | Girasol
estadistico de Prueba t para medias de dos ! 1 2 1 2
muestras aparejadas, bajo la hipétesis nula de indice de 111 | 133 | 148 163

Mp=0 e hipétesis alternativa up#0 para un nivel
de significacion del 5%, cuyos resultados se
informan en la tabla 1:

saponificacion
(mg de KOH/g de 114 | 128 | 133 148

grasa) 120 | 138 | 140 | 161

Tabla 1
Aceite Maiz | Maiz | Girasol | Girasol
1 2 1 2
Gradode |0,208(0,292| 0,702 | 0,977
acidez (g de
4cido oleico | 0:307 [0,445 | 0,685 | 0,993
por100gde | 458510419 0,623 | 0,916
grasa, % m/m)

El andlisis estadistico arroja un valor del
estadistico t de -6.8, por lo que se rechaza la
hipétesis nula. Demostrandose que el grado de
acidez en las muestras de aceite de maiz sin
uso (1) y usados (2) son diferentes a un nivel de
significacion & de 5%, lo cual coincide con
Romero (2000).

Usando la misma prueba estadistica las
muestras de aceite de girasol sin uso (1) y
usados (2) arrojaron un valor del estadistico t de
-30,6, por lo que se concluye que el grado de
acidez en las muestras de aceite de girasol sin
uso (1) y usados (2) son diferentes a un nivel de
significacion d de 5%, tabla 2:

Tabla 2
Aceite Maiz | Maiz | Girasol | Girasol
1 2 1 2
_igdic(e deOI 0,413 0,581 1 1,944
acidez (mg de
KOH por g de 0,611|0,886| 1,363 | 1,976

En relacién al indice de acidez el analisis
estadistico ha arrojado los valores del
estadistico t de -6.9 y -30.5 para maiz y girasol
respectivamente, por lo que se puede concluir
que hay diferencias en las muestras de aceite
sin uso (1) y usados (2) a un nivel de
significacion de 5%, lo cual coincide con Xu
(2000), tabla 3:

En relacion al Indice de saponificacion el
andlisis estadistico ha arrojado los valores del
estadistico t de -7.7 y -8.5 para maiz y girasol
respectivamente, por lo que se puede concluir
gue hay diferencias en las muestras de aceite
sin uso (1) y usados (2) a un nivel de
significacién de 5%. Segun datos bibliogréaficos
se registran lo siguientes valores en mg KOH/g
grasa: 134 para el aceite de girasol y 136 para
el de maiz, donde por comparacion con los
anteriores este Ultimo es el que mas se
aproxima al requerido para la materia prima de
jabon.

Conclusiones

Aunque los valores analizados nos muestran
diferencias significativas para aceites sin uso y
usados consideramos que podria usarse estos
aceites residuos de frituras para la obtencion de
jabén puesto que si una grasa tiene uno de
estos valores muy por debajo o por encima de lo
deseado habria que combinarla con otra que
tenga valores opuestos para promediar. Y asi
podria realizarse un adecuado proceso de
saponificacion. Se cree que como complemento
de estos estudios deberia estudiarse los indices
de yodo para asegurar la estabilidad del jabén a
obtener y que el mismo no sufrira un proceso de
enranciamiento prematuro.
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