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Probablemente, debido al caracter secundario, de explotacion de
subproductos de pesca, que se le atribuye a la industria dedicada a la
elaboracion de higados de peces para la obtencion de aceites ricos en
vitamina A natural, los métodos de extraccién de un aceite cuyo pre-
cio en mercado, pese a la competencia de la vitamina sintetica, es
realmente muy alto, no han llegado al grado de perteccionamiento
que era logico esperar.

Mientras que en la obtencion de aceites vegetales en escala indus-
trial la aplicacion de modernas técnicas de extraccion con disolverntes
conduce a rendimientos que varian de ¢7 a 99,3 por 100, en el
campo de la extraccion de aceites vitaminicos de higados de peces, la
aplicacion de las técnicas mas en uso actualmente, tales como la diges-
tion acuosa con vapor directo o indirecto (higados grasos: bacalao,
tiburon, etc.), o bien la digestion alcalina, o la digestion enzimatica
(pepsina, papaina en medio acido), cuando se trata de higados semi-
grasos y magros, seguida en todos los casos de separacion mecanica
del aceite, sélo conduce, referido a vitamina A, a rendimientos que
rara vez son mayores de go por 100, generalmente de 70 a 835 por
100, v muchas veces por debajo de 70 por 100.

l.as anteriores afirmaciones vienen apoyadas por el estudio que
de diversas modalidades de digestion alcalina, acuosa y acida hace
[.. Hartman. Una revision critica de los mas importantes, entre los
mnumerables métodos descritos v patentados la hace H. N. Brockes-
by, de la que el lector podra sacar la impresion, ya apuntada, respec-
to de los rendimientos. Otros autores, comentando la vitamina A sin-
tética, claman por un mejoramiento de las técnicas que conduzca a un
aprovechamiento mas racional de la materia prima.

A continuacion vamos a hacer una descripcion somera de algunas
tecnicas corrientes que han sido utilizadas en las experiencias a cuyos
,resultados nos reteriremos oportunamente.
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Ikn Noruega, actualmente, higados grasos, tales como bacalao (o
por 100 de aceite, 7-8 por 100 de proteina), son tratados por proce-
dimiento continuo, llamado Titan, que consiste esencialmente en des-
inteégrar el higado y formar una emulsion de la pulpa en agua, la que,
a temperatura de 857, es enviada a una centrifuga de tres fases (Su-
pereyector), rindiendo hasta 93 por 100 de la grasa como aceite de
primera calidad (C. Domart).

[Los higados de escualos (40 a 60 por 100 de aceite) son tratados
de manera similar, con ligeras variantes locales o, mejor, por diges-
tion alcalina y separacion centrifuga (Hartman, 1. c.).

Para la extraccion de higados semigrasos (12 a 25 por 100 de
aceite), el procedimiento mas extendido es, sin duda, la digestion al-
calina, seguida generalmente de separacion mecanica del aceite, v mas
raramente por extraccién con disolventes.

Los disolventes no eran de muy buena calidad y abandonaban cier-
tas fracciones de cola que dificilmente podian ser eliminadas, las que,
finalmente, quedaban en el aceite, impuriticandolo vy comunicandole

sabor y olor indeseables.

En la generalidad de las técnicas descritas anteriormente decia-
mos que se realiza primero una extraccion del aceite de higado v que,
posteriormente, aquellos aceites se someten a un proceso de refina-
cion mas o menos profunda, que a la vez que mejora los caracteres
organolépticos aumente, en mayor o menor grado, la concentracion
vitaminica, cumpliendo las exigencias del mercado.

MATERIAL Y METODOS DE ANALISIS

Por razon de similitud, los higados tratados en nuestros ensavos
fueron de las clases y calidades usualmente utilizadas en la elabora-
cion en nuestra planta de preparacion para vitamina A; esto es, hi-
gados que han sido salados con cloruro sodico para su conservacion
y que han sido almacenados durante quince a sesenta dias.

| LLas clases y caracteristicas de los lotes de higado utilizados se
incluyen en la tabla 1.
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TABLA 1

Caracteristicas y origen de los higados ulilizados en las experiencias

VITAMINA A

Lote (rigen Acelte  Concen-  Valor Valor co-
1.9 % fracion gruesg  rregido
/. corre- MU/kg, MU/kg.

aila

1. Pez espada ... ... ... ... ... ... 7.6 82.900 6.3 6,3
2. Atan, reves ... ... ... ... o ... (1,0 308200 43,9 39,4
3. i ” 8.0 425.000) a7.0 34,0
4. Atun, derecho ... 17,0 122.300 23,2 20.8
D K ) 14.3 179.000 28,3 25.6
6, v ; 4.1 144.600 21.6 20.4
7, % K 14,2 155.000 23,0 22,0

La riqueza en vitamina A vy aceite se determinaron aplicando la
técnica descrita por el autor. El valor grueso de vitamina A se obtu-
vo a partir de la lectura de absorcion de luz U. V. a 325 milimicro-
nes, hecha en un espectrofotémetro Beckman, utilizando el factor
1.600. El valor corregido, segtin Morton v Stubbs, resulto de la apli-
cacion aceptada por la Farmacopea Americana y el factor 1.9oo.

La harina utilizada fué de trigo, clase FI', que contenia 0,01
por 100 de grasa. Otros reactivos fueron de calidad comercial. Los
disolventes utilizados fueron:

TABLA 1)

Datos comparativos del poder de extraceidon de vitamina A de higado
de afin de varios disolventes

VITAMINA A EXTRAIDA

. PE T e S S

g L= e e 1 B o S

DISOLVENTE Valer  Factor - Valor
" DTUES0 de corregido % e la
Mu/kg. correceion  Mu/kg.  original
Eter elilico ... ... ... ... ... ... ... ... 3125 T73 28,70 100
Tridioroetiemg ... via siv ssw sos s aos 20,85 0,780 28 60 99.5
Blar petrélen ... ioo v oos s sew o vis 294D (0,768 26,91 04
Benzol ... .. . . . o 0 o . 29.20 (1.7D0 26,2 02
Aeetona ... .. o il e e e e 26,23 0,768 23.9 84

I.a relativa inestabilidad de la vitamina A contenida en aceites
obtenidos mediante digestion alcalina ha preocupado siempre a los
productores. De acuerdo con la propia experiencia, nuestra opinion
es que tal preocupacion no esta justificada. '

[as causas de esta posible inestabilidad no estan, por el momento,
bien aclaradas. Segtin Brockesby, radicaria en el hecho de que la di-
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gestion alcalina destruya los antioxidantes naturales existentes en los
aceites de higado. El citado autor demuestra realmente tal destruc-
cion. ‘Asimismo lo comprueba Hartman; pero este ultimo encuentra
que son igualmente estables un aceite obtenido por digestion alcalina
y el obtenido por digestion con agua (que conserva todos sus anti-
oxidantes) de 1gual muestra de higado.

Otra posible causa de mestabilidad, pero mucho menos 1mportan-
te que la anterior, podria atribuirse a la hidrolisis sufrida durante la
digestion alcalina por parte de los ésteres de la vitamina, con la con-
siguiente liberacion de vitamina alcohol.

Puede observarse que las causas apuntadas, con caracteres mu-
chisimo mas profundos, se producen en aceites que han sido saponi-
ficados a fondo para elevar su concentracion vitaminica.

Comparativamente, la cantidad de vitamina A hidrolizada (me-
dida en forma alcohol) para alcanzar un mismo grado de concentra-
cién vitaminima final, es menor en el aceite obtenido directamente

o ® o
e

T
=

La saponificacion se realizé seglin el siguiente esquema: Con po-
tasa al 40 por 100, en presencia de alcohol como catalizador, 3 por
100 se agitd una hora a 60°. Se extrajo con benzol por cinco veces.
Se evaporizo el disolvente en vacio parcial y se agotd en vacio elevado.

Es una costumbre muy generalizada y utilisima la de adicionar a
los aceites ricos en vitamina A, acabados por medio de tratamiento
alcaline, algtin antioxidante que supla la pérdida de éstos durante el
proceso de fabricacion. En nuestro caso utilizamos una mezcla de hi-
drogquinona y acido citrico. Nos ha parecido util comparar la estabi-
lidad de los aceites bajo estas condiciones. (Resumen del trabajo,
“Ton”, 139, XIII).

que en el que resulta de saponificario.

Operacion para bajar la ley de oun lingote de oro y obtener el colovido

deseado:

r’F - ‘.i Iﬁ‘" iy s Ele 1 b i

' 1gual lev mas alta del lingote.

Ligual ley que se desea oblener (la mas baja).

P igual ley peso del linzote.
AP ——LlP
- izgual a agregar cobre o plala

L
Operacion para subir la ley de un lingote de oreo y obtener ol colorido
(deseado: -
(T L i P

- wual a agregar oro 1.000/m.
1.000 — P
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