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OBJETIVOS

En el ambito de las 26es necesario conocer los diferentes campos de las industrias del
aceite y grasas comestibles, dentro del area profesional de aceites y grasas. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para la elaboracion de
margarinas, aceites vegetales de semillas y, otros aceites y grasas comestibles.

CONTENIDOS

UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION DE MARGARINAS, ACEITES VEGETALES DE
SEMILLAS Y, OTROS ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES UNIDAD DIDACTICA 1.
EXTRACCION DE ACEITES VEGETALES DE SEMILLAS 1. Aceites de semillas y sus
aceites. 2. Definicién de aceite de semillas. 3. Producciony consumo. 4. Tiposy
categorias de los aceites de semillas. 5. Reglamentacion Técnico-Sanitaria de los aceites
vegetales comestibles. 6. Diagramas de flujo del proceso de elaboracion de los aceites
vegetales de semillas. 7. Almacenamiento y preparacion de las semillas.

e Tipo de semillas.

Caracteristicas de las semillas.

Recepcidn y almacenamiento.

Tipos de silos.

Secado de semillas.

Tratamientos previos: limpieza, descascarillado, molturacién, calentamiento y
acondicionamiento, laminado.

8. Extraccion mecanica de aceites de semillas.

e Extraccion mecanica: extraccion por presion.
e Prensas continuas.
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e Depuracion del aceite: separacion de particulas sélidas (decantacion, tamizado,
centrifugacion) y separacion de finos (filtracion).
e Subproductos: tortas proteinicas y fangos de filtracion

9. Extraccion por solventes de aceites de semillas.

Consideraciones teoricas.

Factores a tener en cuenta: tiempo, cantidad de solvente, temperatura del solvente y
tipo de solvente.

Procesos de extraccion por solventes.

Percolaccion: fundamento y extractores. Inmersion: fundamento y extractores.
Procedimiento mixto.

10. Operaciones auxiliares en la extraccion por solventes.

Filtracion de la miscela.

Preconcentracion de la miscela.

Destilaciéon de la miscela.

Condensacion del disolvente.

Tratamiento de las harinas.

Aprovechamiento de subproductos: produccion de proteinas vegetales.
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