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Summary

A process to reduce the fat level in crackling is described. Thé
product obtained has a high protein content as well as a high stability.

Its high eficiency makes it suitable for animal feeding.

Resumen

Se describe un proceso tecnolégico mediante el cual se obtiene un
concentrade de alto nivel proteico y gran asimilacidn, de buena calidad
y estable, asi como de una amplia aplicacién zootécnica. Se parte de
un subproducto de origen animal:el turté de "chicharrones" gue, al sufrir
unos tratamientos desengrasantes, eleva el nivel proteico, a la vez que
se rebaja en gran medida el porcentaje de grasas.

Recibido para publicacidén el 30-11-1982.
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Introduccidn

En el XI Simposic internacional de zootecnia, celebrado en Milén,
se puso de relieve que en el afio 2.100 la poblacién mundial alcanzari
los ocho mil millones de personas y que, de acuerdo con estas cifras,
la produccién de proteinas tendrd que elevarse, por lo menos, en un 30
p.100. Ante este problema, sobradamente conocide, numerosos organi#mos
e instituciones de diversa Indole estén buscando soluciones como la
‘mayor explotacién de fuentes proteicas convencionales; la determinacidn
de los verdaderos requerimientos proteicos para el hombre y los animales
y la mejor distribucidn de los recursos presentes. Se comprende ficilmen-
te que esté perfectamente justificada cualquier actividad que lleve al
desarrollo de nuevos recursos alimenticios para el ganado o, simplemente,
que incremente la eficiencia nutritiva de los que ya disponemos, y ello
tanto en el plano energético como en el pléastico.

La preparacidn de una proteina concentrada de buena calidad, esta-
ble en el tiempo y aceptable desde el punto de vista econdmico, es uno
de los objetivos actuales de la F.A.0. £s nuestra intencién describir
un procesc tecnolfgico para la obtencidn de un concentrade de alto nivel
proteico y de gran asimilacidn, con una amplia aplicacién zootécnica.

Sistemitica del proceso.

A) Generalidades. Bésicamente consiste en elevar el contenide pro-
teico de una harina animal (harina de carne procedente de plantas de
decomiso de animales, fundiciones de grasa, restos de la fabricacién
de embutidos e incluso de harinas de pescado), que normalmente posee
un alto contenido de grasa; circunstancia que limita su empleo, por moti-
ves distintos, en la alimentacidén de clertas especies o determinadas
etapas del ciclo productiva de la misma.

El aumento del contenide proteico se basa en que las harinas cita-
das, tras una serie de tratamientos que veremos mds adelante, dan lugar
a un producto con menos grasa, mas proteina y con un valor nutritive
y econdmico mucho més aceptable gracias a la reduccién del porcentaje
de grasa, mediante un tratamiento con disolventes escogldos y apropiados.

B) Material a utilizar. En nuestro caso, de los subprocuctoes que
pueden ser tratades, se ha escogido solamente el 'chicharréni. Segin
Revuelta (6}, los restos de los residuos de matadero, sometidos a un
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procéso de extraccidn de la grica que contiene, mediante caler, se cono-
cen con el nombre genérice de ’Chicharrcﬁes”, atnque con verdadera pro-
piedad corresponde esta designacién a los restos de las pellas de grasa
de cerdo después de derretida lz manteca. La sustancia chtenida como
subproducto de las plantas de fundicidén de grasas se suele presentar
formando " panes o gquescs de chicharrones', que resultan de un buen con-
tenido proteico y de bastante grasa. ' '

El '"chicharrdn", en contra de muchas opiniones de técnices, es un
subproducte de industrias carnicas que tiene un gran campo en la autri~
cién animal, siempre que se le den los tratamientos apropiados para gue
sea acondicionado a un moderno sistema de alimentacién. Este material,
tal como se obtiene en las plantas de fabricacidn, es muy perecedero,
debido a su elevado contenido de grasas fécilmente oxidables, y ademis
es dificil de molturar,

Aunque en la misma instalacion industrial mentade podrian desengra-
sarse harinas de carnes, de pescado, etc., el Ychicharrén" posee las
siguientes ventajas sobre otros productos de origen animal:

a) Las harinas de carne contienen gran cantidad de huesc y, por
lo tanto, de cenlzas; ademas, por lo general, su variacién analitica
es destacada, debido a que su c¢rigen es muy diverso: animales decomisa-
dos, mezclas de diversos o6rganos, intestinos, pelos, contenido intesti-
‘nal, etc.(5).

b) Las harinas de pescado tienen un elevado precio.

Con el M"chicharrén', si se tiene la preocupacién de homologar su
origen, partiendo de proveedores constantes, se puede lograr un producto
final de inestimable valor nutritive y préactico. Se debe de procurar
que su procedencia sea a partir de plantas de embutidos, en las que
emplean, para producir este "chicharrdn", el despiece de paries grasas
de cerdos con escasa adicién de huesos, consiguiendo un matcrial constan-
te en cuanto a calidad, densidad y muy digestible {2}.

Pensamos que, al contratar cualquier suministro de la materia a
tratar, es preciso llevar a cabo un control analitico de humedad, pro-
tefna bruta, grasa bruta y cenizas; si bien la suma de estos parédmetros
nos debe dar, en buena légica, un 100 p.100, no es menos cierto que si

.queremos lograr un producto acabado, con un control analitico constante,
la suma de la proteina bruta y la grasa nos debe dar un minino de 82-
83 p.100. Ademis deberemos saber si el "chicharrdn" se ofrece 2n estado
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puro, o si estd manipulade, ya gue hay industrias que, para facilitar
la molturacién de estas masas, adicionan caolin, que tiene un 100 por
100 de cenizas, aumenténdonos la cantidad de minerales del producto fi-
nal. Otro factor a tener en cuenta es la frescura de los “chicharrones ',
ya que con una acidez alta podran presentar problemas en la extraccidn:
asi mismo hay que cerciorarse de cudl ha sido el proceso de obtencign
del "chicharrén", ya que la fundicién se suele hacer en dos formas (7):
a) Con el sistema clésico de fundir las piezas de grasas en calderas y
después prensarias, con lo que nos queda, por un lado la grasa pura y,
por 2l otro, un turtdé con una composicién analitica media de un 6-7 p.100
de humedad, 63-68 p.100 de proteina bruta, 20-22 p.100 de grasa y un
6-8 p.100C de cenizas. b) 0 bien, las grasas frescas se tratan en una
maquinaria cempacta, en la que se inyecta vapor; la grasa se funde y
finalmente se centrifuga a alta velocidad para su separacién. El turtd
o sustancla residual obtenida no estd cocida, por ello su digestibilidad
no es muy alta, fermenta muy répidamente, si no se deseca, y presenta
dificultades su desecacidn. El anlisis medic aproximado de este turt$
viene a ser del 50 p.100 de humedad, 37 p.100 de proteina bruta, 8 p.100
de grasa y un 5 p.100 de cenrizas.

En nuestro caso, la sustanclia que tiene utilidad es la que se obtie-
ne mediante el primer procedimiento, ya que la obtencién con el segundo,
ademds de su baja digestibilidad, no podria ser desengrasada, debido
a la incompatibilidad entre el disolvente y el agua que contiene el Ychi-
charrén®,

C} Descripcién del proceso a utilizar. Puede resumirse en los si-
guientes pasos: el "chicharrén", en bruto, se recibe en forma de panes
prensados, que son depositados en la boca de un molino de cuchillas y
barras, que los tritura hasta un temafio de particulas tal que permita
la penetracidén del disolvente y evite al mismo tiempo el apelmazamiento
de la masa en la centrifuga. Una vez triturade pasa aUra tolva donde
permanece almacenado a disposicién de una rosca de extraccién, para ser
transportado a2 la centrifuga, la cual funcicna en ciclo automdtico cerra-
do, gracias a las 6rdenes que recibe de un programador, a base de tarjeta
perforada, de la siguiente manera: a 50 r.p.m. solicita la entrada de
material que ird distribuyendo radialmente en todo el cesto, hasta que
toca un palpador que desconecta la rosca alimentadora. Sequidamente,
una nueva orden acelera la centrifuga hasta 550 r.p.m. y da entrada al

e




. . .
_ Archivos de zootecnia, Mﬁé‘wagv nlm. 124, 1983, p.288.
MATA ET AL.: TECNOLOGIA DE LA PREPARACION DE UN CONCENTRADG PROTEICO.

disolvente, que va lavando continuamente y arrastrande la grasa durante
un tiempo de 20 minutos. Después de la supresidn del lavado, la centrifu-
ga continda en marcha para realizar el escurrido que, unavez agotado,
vuelye automdticamente a 50 r.p.m., haciendo la descarga del cesto vy
quedando lista para repetir laoperacién. & ' '

Una vez que el material tratado sale de la centrifuga va a un ele-
mento en el cual sele inyecta vapor, se hace el vacfo para extraer los
restos de disolvente, se seca posteriormente, se esteriliza, se microniza
Yy Se envasa. R

Por otro lado, la mezcla de disolvente mis la grasa se lleva a los
recipientes de destilacidén para separar- ambas fracciones, volviendo el
disolvente ya libre de grasa a su lugar de almacenariento para ser usado
de nuevo. Esto se realiza en circuites cerrados y en condiciones total-
mente herméticas.

1) Eleccién del disolvente.

Hay que tener en cuenta que, sl blen el hexano es el disclvente
usado con més frecuencia, en plan industrial presenta mé&s riesgos de
inflamacién y de explosién, adn en condiciones de vigilancia y precau-
cién; ademds, una planta antideflagadora supondria una gran inversidn,
y aun asi existen riesgos de explosidén debide a las cargas estéticas.
Por esto se decidié emplear triclorocetilenc, disolvente no inflamable,
estable, denso, con punto de ebullicidn aceptable, con gran poder desen-
grasante y precio econdmico. El coste del disolvente puede ser bajo si
se respetan las normas de estabilidad. Este disolvente no se debe utili-
zar para desengrasar harinas de origen animal que contengan més del 17
p.100 de humedad, ya que no es miscible con el agua y no podria realizar-
se el desengrasade (3). Hay que tener una serie de precauciones en su
uso, por razones de seguridad, por las caracteristicas del compuesto,
incluyendo la eliminacidn de los restos clorados de las harinas y grasas
resultantes de la extraccidn, pues si bien estd autorizado por el cédigo
alimentario espafiol, también se exige que los productos tratados con
este disolvente estén exentos de restos clorados para evitar la acumula-
cién de éstos en el organismo. A este respecto hay que sefialar gue el
reglamento %técnico sanitarlo sobre grasas comestibles dice enel "art. 15
del titulo IV:".... que no contendrd més de ! p.p.m. de compuestos clora-
dos en el producte ya terminado ...." En cuanto al empleo de disnlventes
orgénicos, el 14 Informe F.A.0./0.M.S. (&) sefiala que se pueden emplear
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como disolventes de grasa los siguientes productos: hexano, heptano y
1-1-2-tricloroetileno. El emplec del tricleroetileno esté aprobado en
fspafia por real decreto (i).

2) Eliminacién total de los residuos del disolvente en la torta
extractada.

f1 material ya extractado, sin grasa o con un minimo de lipides,
contiene tricloroetileno que conviene recuperar per su posible toxicidad;
por su precio, que influird considerablementeen el escandallo del produc-
to final, al eliminarlo y no poder aprovecharlo; por su descomposiciédn,
al someterlo a temperaturas elevadas en el proceso de esterilizacidn
y para evitar la contaminacién ambiental.

El sistema automdtico para la recuperacién del disolvente ligado
al material extractado es el siguiente: la materia extractada, sin grasa,
y mezclada con vapor de agua se va acunulando en un depésito cilindrico,
y una vez finalizada la operacién de carga de dicho recipiente se pone
en funcionamientoe una bomba de vacio, que realizard una depresién en
el interior del mismo, arrastrando los vapores de tricloroetileno y el
vapor de agua. Estos gases son conducidos hacia un condensador, refrige-
rado por agua, gue en su parte inferior posee un decantador-separador
del disolvente y del agua. £l disolvente recuperado por circuito cerrado
se conduce al recipiente de almacenamiento, y el agua, a los desaglies
generales.
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ESQUEMA SIMPLIFICADO DEL SISTEMA DE OBTENCION DEL CONCENTRADC.

Recepcidn del subproducto {"chicharrén®).

¥s5lino de cuchillas-

'nm*ww_mw——— rosca helicoldal

Telva de recepcién del material molido.

—

— rosca helicoldal

Centr{fuga para extraccidn de las grasas por medio de
disolventes, totalmente hermética.

]
: rosca helicoidal
i

Tolva de recepcién del material extraido, con 2 p.100
de disolvente, donde se trata con vapor de agua y es

esterilizade.

- rgsca helicoidal

Recipiente hermético para sufrir el vacio y arrastrar
el resto del disolvente y vapor de agua.

Secado {con gas propano)-

wmmmee—e— posca hellcoldal

[

Telva de almacenamiento del producto para ser aicroni-
zado.

- emmmee—— rosca helicoidal

Equipo de molido, tamizado y envasado
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Composicién quimica-nutritiva.

fn la tabla 1 podemos observar la modificacidén cuantitativa experi-
mentada por el tratamiento del "chicharrdn".

Tabla I. Datos medios del andlisis quimico-nutritivo del material a tra-
tar y del producto obtenido.

; materia a tratar nmateria tratadas .

Materia seca % 93-94 p.100 91182 p.100
Nitrégeno total | - 12162 p.100
Proteina bruta g £3-68 p.100 85118 p.100
Proteina digestible ! e §7'51 p.100 ;
Grasa bruta % 20-22 p.100 4427 p.100 ?
S.E.L.N. l . 0122 p.100 |
U.A. | —— 104 |
Proteina digestiva/U.A. e 649 ¢

Cenizas -8 p.100 12418 p.100
Cloruro sédico e 1'53 p.100
falcio —— 2'10 p.100
Fésfors - 106 p.100
Residuos insolubles en ClH. ' s 054 p,100
Metionina + cistina -— 1782 p. 100
Lisina - 465 p.100
Coef. digestibilidad proteica. - 3000 p.100
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Utilizacién del concentrado.

(@)

Puede utilizarse en toda clase de raciones para animales, debideo
a su valor bioldgico, que lo hace recomendable incluso después de trata-
mientos con antibibéticos o quimioterdpicos o en condiciones de estrés,
cuando se pretende una rdpida recuperacién.

Su aplicacién préctica mis directa la podemos dirigir a:

Terneros: en reemplazantes de leche.

Cerdos: en primeras edades para suplementar cereales.

Aves: de gran interés préctico en relacién con el costo de otras
fuentes proteicas, asi como para conseguir niveles més altos
de calorias metabolizables por kg de pienso, en broilers.
Animales de peleteria: da una mayor densidad y brillo al pelaje.
Truchas y otros salmdnidos, ya que precisan alimentos ricos en
proteinas. '

Arimales de comapfiia: desplazando a las harinas de carnes y de
pescado, que suelen ser menos econdmicas.
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