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1.- Consideraciones generales
sobre los sebos uruguayos.

La produccién industrial de
grasas y aceites de origen animal
en el Uruguay esta practicamente
imitada, en primer término, a los
sebos bovinos, y en segundo tér-
mino, a los sebos ovinos, aungue
gxisten en el mercado cantidades
pequenas de grasa de cerdo,
aceite de lobo marino, aceile de
patas de pollo, aceite de pescado,
etc.

Cuando se trata de caracteri-
zar a las grasas animales, la pri-
méara diferenciacion que se debe
hacer se refiere a la especie, ya
que ésta determina algunas pro-
piedades importantes. Pero para
una especie dada, lacomposicion
y caracteristicas fisicas de los se-

bos dependen de muchos otros

factores, entre los que se incluyen
ellugargeografico, laraza,edady
sexo, aunque los mas importan-
ies se relacionan con ei tipo de
alimentacion y los drganos vy teji-
dos usados para su obtencion.
Por ejemplo, en los vacunos las
grasas masinsaturadasy blandas
se encuentran cercadelapieloen
los huesos, y las mas duras alre-
dedor de los drganos internos
(como la de rifionada). Por lo tan-
to, lacomposicion, la consistencia
y la calidad de los sebos comer-
ciales estan determinadas en
gran medida por el tipo de esta-
blecimiento de donde provienen
(matadero, frigorifico, etc.) yaque
de ello dependera de ddénde y
cémo se extrae el sebo.

Dentro de los sebos vacunos
se suelen distinguir dos grandes
grupos en el Uruguay: 1) el mayor,

en cuanto a abundancia, corres-
ponde a los llamados simple-
mente “sebos” que son mezclas,
generalmente no identificables,
de materiales grasos provenien-
{esdediferentes drganos y tejidos
internos, y por eslarazéncongran
variacion en sus propiedades; 2)
el menor corresponde al llamado
“sebo de garra” o “"garra” (cuya
semantica no s del todo correcta
ya que induce a vincularlo con el
concepio de pata de animal ar-
mado conuhasfueriesycorvas—
que el ganado bovino no posee—
aungue en realidad su genesis
debe rasirearse en el nombre de
latira de cuero endurecido que se
produce al estacar las pieles) que
se obtiene del tejido adiposo que
se encuentra debajo de la piel.
También se produce una peque-
fa cantidad del llamado "aceite de
patas”, el cual se extrae de los
huesos curcubijos de los pies del
ganado bovino. Tiene propieda-
des muy diferentes a las de los
sebos (es un liquido a tempera-
tura ambiente, por ejemplo), porlo
que, generalmente, no se lo con-
sidera en eslos grupos.

Una de las maneras mas anti-
guas de caracterizar a los sebos
hace uso de su “titulo”, que en la
terminologia técnica indica el
punto de solidificacion de los aci-
dos grasos provenientes de los
ésteres de glicerilo o triglicéridos
gue forman el material en cues-
tion. (esta es una propiedad es-
pecialmente tenida en cuenta en
la industria jabonera, ya que mu-
chas de las caracter(sticas de los
jabones resultantes de la
saponificacién de los &cidos

grasos, dependen de su {itulo).

Internacionalmente se suelen Ila-
mar “grasas” a los materiales
grasos soélidos de titulo menor de
40° C y “"sebos" a los de fitule
superior a 402 C.Pero también se
usa esta nomenclatura en el am-
bito de la industria alimentaria con
olro significado: "grasa” se refiere
a la que cumple con los requisitos
para ser comestible y "sebo” a la
que no los cumple.

Como en la industria de ali-
mentos se usan las grasas como
tales, (es decir, consliluidas por
triglicéridos y no por sales de los
acidos grasos como en la indus-
iria jabonera) una propiedad fun-
damental para su caracterizacion
es el punto de fusion. Esie puede
diferir considerablemente del li-
iulo, ya que depende no solo de la
composicion en acidos grasos
sino también de como éslos se
distribuyen en las moléculas de
triglicéridos.

Tradicionalmente se caracte-
rizaba a los maleriales grasos a
través de determinaciones tales
como titulo, punto de fusién, indi-
ce de yodo, Iindice de
saponificacion, etc. que daban
cuenta indirectamente de su
composicidn. Aclualmente, con el
advenimiento de la técnicas
instrumentales de analisis, es im-
prescindible la indicacién directa
de la composicion en acidos
grasos determinada por
cromatografia de gases.

Los usos mas importante de
los sebos en el Uruguay se en-
cuentranen faindustriajaboneray
en la alimentaria. (El aceite de
patas, por sus caracteristicas es-
peciales y su baja produccién, se
utiliza para otros fines, tales como
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la fabricacién de aceites
sulfatados para la industria del
cuero). Ambas industrias tienen
necesidades diferentes y requie-
ren caracteristicas distintas para
los malteriales grasos gque em-
plean.

La mayoria de los jabones se
suelen hacer con mezclas que,
esencialmente, contienen una
alta proporcién de seboy unabaja
proporcion de aceite de coco. La
calidad del jabén depende de su
composicién y del método de
manufactura. Estudios realizados
en sumayoriaen U.S.A. indicaron
que una relacion de 85% de sebo
y 15% de aceite de coco es 6ptima
respecto a la dureza de las pasli-
llas y a su facilidad para formar
gspuma en ensayos te€cnicos,

pero que una relacion de 75% de
sebo.y 25% de aceite de coco es
optima respecto a la facilidad de
erosiénporlas manos. Esta ultima
relacidén también surgio como la
de mayor preferencia en un panel
que estimé la formacion y la cali-
dad de la espuma. Hay algunas
propiedades (como la {endencia
que presenta una paslilla a "ba-
bear” cuando se deja mojadaen el
lavatorio) que varian linealmente
con el contenido de aceite de
coco, y hay otras (como la ten-
dencia que presentan las pastillas
gue se mojan y secan reiteradas
veces a rajarse, 0 como el hin-
chado que sufren si se dejan
adentro del agua) que no depen-
den apreciablemente de esa re-
lacién. De todo esto se concluyo

que los mejores jabones contie-
nen entre 15 y 25 % de aceite de
coco y entre 85 y 75% de sebo
bovino. Lo que no suele
recalcarse con suficiente entasis
es que eslo es Unicamente valido
para los sebos de procedencia
norteamericana y para el aceite
de cocotipo Ceylancon los que se
hicieron las experiencias, Queda
asi planteada la interroganle
acerca de la aplicabilidad de di-
chas conclusiones a las materias
primas que se emplean en el
Uruguay: sebos nacionales,
eventualmente mezclados con
garra, y frecuentemente acelte de
cOCO paraguayo o brasilero (pro-
venientes de especies de palme-
ras diferentes de las de Ceylan).
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En el aho 1980 la produccion
mundial de sebo bovino (6.8 millo-
nes de toneladas) fue menor del
10% del total de los materiales
grasos, lo que indica que en tér-
mines generales, no esta muy
extendido su empleo. Sin embar-
go, su uso en la industria
alimentaria varia segun los habi-
los y costumbres de los paises,
los cuales, a su vez, suelen estar
relacionados con sus recursos
naturales. Sélo un 5% de la pro-
duccién de grasas y aceites co-
mestibles de U.S.A. corresponde
a grasa vacuna, siendo su mayor
aplicacion en la elaboracion de
shertehings. Enun pais ganadero
como el Uruguay, alrededorde un
50% de la produccion de mate-
riales grasos corresponde a gra-
sasanimalesy elempleo de grasa
vacuna esla muy extendido en

determinados productos alimenti-
cios: es aproximadamente el 80%
de los materiales grasos que con-
sumen las panaderias. Sin em-
bargo, la grasa vacuna uruguaya
tiene un rango plastico pobre y es
demasiado dura a temperatura
ambiente como para ser emplea-
da en cierios alimentos: contiene
alrededor de un 20% de
triglicéridos saturados que no
funden enlaboca y que producen
una sensacion desagradable.
Eslo conduce a la necesidad de
obtener derivados mas blandos
gue mejoren la texiura de los
productes elaborados con ellos.
Todo lo expuesto conforma un
conjunto de razones que obligana
caracterizar las materias primas
nacionales y a buscar procesos
que, modificandolas, las mejoren.
Como son tantos los factores que

afectan los propiedades de los
sebos, no es posible extrapolar a
los nuestroslos parameiros deter-
minados en otros paises y las
conclusiones sacadas sobre
ellos. Es imprescindible asi desa-
rrollar nuestros propios trabajos
de investigacion, si no se quiere
Caer en errores graves.

2. Del conocimiento de las
propiedades de los sebos
depende la adecuada apli-
cacion industrial.

La composicidn promedio
(expresada en porcentaje de los
acidos grasos mayoritarios) y
olras propledades de los sebos
uruguayos se indican €n Ia tabla.
En ella también se incluyen los
estandares internacionales.

TABLA COMPOSICION PROMEDIO DE LOS SEBOS
SEBO BOVINO GARRA S EBO OVINO ACEITE DE PATAS
URUGUAY | ESTANDAR | URUGUAY | URUGUAY | ESTANDAR | URUGUAY | ESTANDAR

14:0 27 2.5 3 2.4 40 07 07
16:0 24.0 27.0 253 222 25.9 16.8 169
161 30 108 56 4.3 1.7 9.3 9.4
17:0 20 - 1.0 1.8 15 1.4 :
180 28.2 7.4 14.6 235 32,0 29 27
181 34.8 47.5 42.4 400 317 66.6 64.4
18:2 1.8 1.7 20 2.2 - 15 2.3
Titulo °C 454 420 390 438 - 25,6 25

| yodo 430 50.0 53.0 - 410 75.0 73,
P. fusién °C 64.4 430 - 452 - 0 0

Como s& concluye de la tabla,
el sebo uruguayo contiene un alto
percenlaje de 4cido estearicoy un
bajo porcentaje de 4cido oleico, lo
que se traduce en titulos y puntos
de fusion altos. El sebo de garra,
sin embargo, se acerca mas a |
sebo del mercado internacional
aungue su titulo es mas bajo. El
aceite de patas uruguayo es si-
milar altomado como estandar. El
sebo de oveja uruguayo contiene
un mayor percentaje de 4cido

oleico y porcentajes menores de
acido palmitico y estedrico que el
del mercado internacional. ‘'Todo
esto confirma la aseveracién he-
cha de que sélo se pueden utilizar
los resullados de las experiencias
realizadas en ofros paises si se
toman las precauciones debidas
en cada caso.

Desde el punto de vista de la
industria jabonera, la particulari-
dad que presentan los sebos
uruguayos de tener titulos altos,

implica la necesidad de mezclar-
los con ofras grasas mds blandas
(como la garra, aungue por su
baja produccién es mas cara ) o
aceites (como las borras prove-
nientes de la refinaciéon de los
aceites comestibles, aunque és-
tas tienen el inconveniente de su
alto contenido en &cido grasos
poli-insaturados, como el
linoleico, que son facilmente
enranciables y cuyos jabones no
poseen adecuadas propiedades
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detergentes), que lo disminuyan
de modo de lograr los valores re-
queridos. Esto también significa
apartarse de lamezclaideal sebo-
aceite de coco, ulilizando com-
posiciones diferentes que deben
ser cuidadosamente estudiadas
para no desmejorar ta calidad del
producto final.

Desde el punio de visla de la
industria alimentaria nuestras
grasas vacunas de puntos de fu-
sién allos causan serias dificulta-
des. Un alimento fabricado cen
elias (tal como un bizcocho o una
galletita), debido a que su fusion
se produce a una temperatura
muche mayor que la del cuerpo
humano, deja en la boca la des-
agradable sensacidn de grasa

adherida al paladar. Eslo provoca
que nuestros productos no sean
competitivos con los de otros pai-
ses, aln de la regidn. Como con-
secuencia directa de ello surge la
necesidad de obtener derivados
de nuestras grasas comestibles
que tengan puntos de fusion mas
bajos y propiedades plasticas
adecuadas.

3. El fraccionamiento térmi-
co como una alternativa
para mejorar la calidad.

Una manera de disminuir el
punio de fusién de un maierial
graso es fraccionarlo por
cristalizacion. Esto se puede lo-
grar por tres procedimientos dife-

rentes: a) fraccionamiento &n
seco que consiste en el enfria-
miento controlado de lagrasa fun-
dida hasta formar una fase sélida
(de aito punto de fusién) que
puede ser separada por filtracidn
de la fase liquida remanente (de
bajo punto de fusion); b) enfria-
miento controlado de la grasa di-
suelta en un solvente orgéanico
(generalmente hexano) hasta
formar cristales que pueden ser
separados por filtracidn de la so-
lucion remanente; ¢) agregado de
una solucién acuosa que contiene
un surfactante y unelectrolito, ala
grasa parcialmente cristalizada
por enfriamiento controlado, for-
mando asi una emulsion de la
fase sdlida que puede separarse
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por centrifugacion de la fase liqui-
da remanente.

Actualmente en el Uruguay se
usa, a nivel industrial, el procedi-
miento en seco para fraccionar
sebos vacunos comestibles, se-
parando una fraccién de punto de

fusion alto (llamada
oleoestearina) de otrade puntode
fusion bajo (llamada oleooleina u
oleomargarina). Por
fraccionamientos sucesivos vy
mezcla de fracciones se puede

obtener una gran variedad de pro-
ductos que tienen aplicaciones
diferentés. Un esquema tipico,
donde los puntos de fusion y titu-
los han sido tomados a via de
ejemplo es el siguiente:

ESQUEMA TIPICO

grasa vacuna
Punto fusién = 46.7° C
Titulo = 46.4° C

¥

Oleamargarina
(1 fraccion)

Punto fusién = 41.8° C

Olecestearina
(1° fraccion)
Punte fusion = 51.4° C

R

Titulo =41.0°C

Punto fusién = 37.4° C

Titulo = 42,3 C Tiulo =47.5°C
¥ R
Oleomargarina Olecestearina
(2° fraccion) (2° fraccion)

Punto fusion = 47.0° C

Este procedimienio presenta
el inconveniente de la gran canti-
dad de oleoestearina que se for-
ma y que no tiene, por el momen-
to, aplicaciones de gran utilidad
en la industria alimentaria. Las
oleomargarinas de punlo de fu-
sion mas bajos que el de la grasa
de partida, se comercializan como
lales o bajo forma de emulsiones
acuosas (margarinas) para uso
industrial.

4. Reflexiones para el futuro.

El conocimiento de nuestros
recursos naturales y de sus poten-
ciales aplicaciones es aun frag-
mentario ¢ incompleto. Los estu-
dios realizados sobre los sebos
uruguayos sirven de ejemplo de
como la utilizacién de la informa-
cién proveniente de fuenles aje-
nas a nuestro pals, puede condu-
ciraunautilizaciéninadecuadade
ellos. Asi como no son aplicables

directamente a nuestros jabones
los ensayos realizados en ofros
paises, tampoco lo seran para la
mayorias de los productos que
empleen materias primas nacio-
nales con caracterfsticas propias.
Asi come el conocimiento de ias
propiedades particulares de
nuestros sebos conduce a la ne-
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