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Procesado de la grasa cruda

Es de imporatancia decisiva en
la calidad de la grasa el sistema de
entrega y almacenamiento (tiem-
po de almacenaje, temperatura de
grasa cruda, tipo de grasa cruda,
método y duración del proceso).
A más frescura de la materia pri-
ma, mejor calidad de grasa. La gra-
sa cruda contiene enzimas lipasas
que originan su hidrólisis dando
lugar a la presencia de ácidos gra-
sos libres  y glicerina. La grasa in-
testinal contiene más lipasas que
la subcutánea o la de riñón.

La temperatura normal de alma-
cenamiento debe ser de 1 a 5 ºC.
Se requiere buena ventilación du-
rante el almacenamiento.

En muchas fábricas se clasifica
de acuerdo  al origen y tipo, al mis-
mo tiempo que se retiran los hue-
sos grandes o el exceso de tejido
muscular (excepto en caso de que-
rer procesar con huesos, asumien-
do una menor calidad final de la
manteca). Se deben aquí separar
los posibles metales mediante de-
tector magnético.

Extracción de la grasa 
de calidad comestible

Los procesos básicos de extrac-
ción no han cambiado durante si-
glos. Lo que ha cambiado es la
tecnología disponible. Los dos pro-
cesos básicos utilizados frecuen-
temente son:

- Fusión en vía húmeda.
- Fusión en vía seca.
Actualmente, ambos procesos

son automatizados y representan
el estado actual de la tecnología.
Pueden ser continuos o semicon-
tinuos pero en todos ellos la sepa-
ración de la grasa se realiza con
centrífugas decantadoras y sepa-
radoras autodeslodantes.

Un tercer proceso, muy poco ha-
bitual es la extracción con disol-
vente. Hoy en día no es habitual

para producir grasa alimentaria ni
para la obtención de grasa no ali-
mentaria debido al uso como di-
solvente de hexano, que dificulta
y encarece el proceso a pesar de
su mayor rendimiento extractor.

Fusión húmeda

Se distingue por su baja tempe-
ratura y corto periodo de tiempo
en proceso, dando lugar a un buen
rendimiento extractor y óptima ca-
lidad de grasa. Se consigue la tem-
peratura de fusión añadiendo vapor

directo en linea. El vapor conden-
sado en el proceso no debe tener
pH alcalino porque produciría ja-
bones con los ácidos grasos de la
grasa. Al trabajar a 100 ºC no sue-
len  producirse emulsiones, que es
un efecto negativo a evitar en el
diseño del proceso y de los equi-
pos. El vapor añadido supone un
15 % del producto tratado y supo-
ne un aumento de agua a separar
en las centrífugas. El corto tiem-
po de proceso (de 2 a 5 minutos
entre la entrada a proceso hasta la
salida de manteca limpia) es tan
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El Consejo de Ministros ha aprobado
un nuevo Real Decreto que tiene por
objeto establecer el procedimiento pa-
ra la tramitación de las solicitudes de
inscripción en el Registro comunitario
de las denominaciones de origen pro-
tegidas y de las indicaciones geográfi-
cas protegidas y la oposición a ellas.
El Real Decreto también establece el
procedimiento aplicable a las solicitu-
des de modificación del pliego de con-
diciones de las ya inscritas en el
mencionado Registro y del procedi-
miento nacional de oposición a dichas
solicitudes, con carácter previo a la re-
misión de las mismas a la Comisión
Europea. Esta nueva regulación no
afecta a los vinos y bebidas espirutuo-
sas.
La normativa especifica que los solici-
tantes podrán ser los productores o
transformadores de un producto agrí-
cola o alimenticio o sus agrupaciones,
y en su caso, una persona física o ju-
rídica, de acuerdo con el Reglamento
(CE) Nº 510/2006, del Consejo, de
20 de marzo.

Además, los solicitantes deberán acre-
ditar vinculación profesional, económi-
ca y territorial con los productos para
los que se solicita la inscripción, por
su condición de productores o transfor-
madores que ejercen la actividad en
el área geográfica relacionada con la
denominación o indicación.
Tras la solicitud, empieza el proceso
de comprobación de las solicitudes,
que pasa en primer término por las
comunidades autónomas, quienes re-
mitirán las solicitudes al Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentación pa-
ra su tramitación.
Una vez comprobadas las solicitudes,
el MAPA o el órgano competente de
la Comunidad Autónoma correspon-
diente publicará en el Boletín Oficial
del Estado, un anuncio de la solicitud
correspondiente y durante los dos me-
ses siguientes a la fecha de publica-
ción en el BOE, cualquier persona física
o jurídica que esté establecida o resi-
da legalmente en España, podrá opo-
nerse al registro, mediante la
declaración de oposición.

La declaración de oposición se dirigirá
al órgano competente de la comuni-
dad autónoma, excepto en el caso de
que el ámbito territorial de la denomi-
nación o indicación abarque más de
una comunidad autónoma, en cuyo
caso se dirigirá la oposición al Minis-
terio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
ción.
Cuando se publique la decisión favo-
rable y el pliego de condiciones por el
MAPA o por el órgano competente de
la comunidad autónoma, el MAPA
transmitirá la solicitud de inscripción o
modificación del pliego de condicio-
nes a la Comisión Europea.
En cuanto a la protección nacional tran-
sitoria, una vez transmitida la solicitud
a la Comisión Europea, se puede con-
ceder la protección a la denominación
o indicación, a petición de la comuni-
dad autónoma, mediante publicación
del Pliego de Condiciones en el BOE e
igualmente para las denominaciones
o indicaciones cuyo ámbito territorial
se extienda a más de una comunidad
autónoma. ■

Nueva reglamentación para la tramitación
de solicitudes de registro comunitario
de figuras de productos alimentarios de calidad

La EFSA mantiene la prohibición
de la carne de vacuno
con hormonas para el crecimiento
La EFSA ha difundido un comunicado en el que mues-
tra los resultados de una investigación puesta en mar-
cha tras la petición de la Comisión Europea sobre el
uso de hormonas como promotor del crecimiento en
la cabaña de ganado vacuno. El panel científico de
contaminantes en la cadena alimentaria ha conclui-
do que la situación actual es similar a la de 2002
cuando se opuso a su utilización.

La utilización de los promotores del crecimiento no
está permitida en la Unión Europea debido a los po-
sibles riesgos para la alimentación en los residuos que
se encontrarían en la carne de los animales criados
con estos promotores. ■
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Avialter, nueva
asociación para
la avicultura
alternativa
A comienzos del verano
quedó constituida la Asocia-
ción Profesional de la Avi-
cultura Alternativa (Avialter)
con el fin de proteger, de-
fender e impulsar la produc-
ción aviar diferenciada de la
intensiva.
El acto fue presidido por Pa-
blo Bernardos, Jefe del Ser-
vicio de Avicultura del MAPA
y por varios de los fundado-
res de AviAlter, hallándose
presente también en el mis-
mo Mar Fernández Poza, di-
rectora de Inprovo-Aseprhu
que, al igual que Propollo,
habían expresado su coin-
cidencia con algunos de los
puntos que plantea la nue-
va asociación y su voluntad
de colaboración. ■

Julio Revilla,
nuevo presidente
de Iberaice
Julio Revilla ha sido elegido
presidente de Iberaice, la or-
ganización que agrupa a las
industrias fabricantes de ela-
borados de cerdo ibérico.
Toma el relevo de Genero-
so García García que ocu-
paba además la presidencia
de la Asociación de Indus-
trias de la Carne de España
(AICE). ■

5,5 millones de euros para la
promoción de productos agrícolas
La Comisión Europea ha concedido al gobierno espa-
ñol 5,5 millones de euros para financiar cuatro pro-
gramas destinados a la promoción de productos
agrícolas en la UE. Se aprobó un programa del Institu-
to Innovacarne, para difundir las cualidades de la car-
ne de vacuno y de cordero con denominación de
origen, que tendrá un coste de 4,8 millones de euros
(la contribución de la UE, 2,4 millones) y una dura-
ción de tres años.
Otro plan aceptado es el de Propollo, de dos años,
para promover la compra de carne de ave y con un
coste de 1,12 millones (564.837 euros de las arcas
comunitarias). ■

El ICEX retira el apoyo al Consorcio
Real Ibérico

Los responsables de la Di-
visión de Productos Agro-
alimentarios del ICEX han
comunicado a Real Ibéri-
co, el Consorcio para la
Promoción del Jamón Ibé-
rico Español, su decisión
de dejar de apoyar la pro-
moción conjunta del sec-
tor del ibérico en el
exterior, según ha mani-
festado el Consorcio a tra-
vés de un comunicado.
Con el cambio de los res-
ponsables de la División
de Productos Agroalimen-
tarios del ICEX, se ha re-
planteado por completo la
estrategia de apoyo al sec-
tor del ibérico, pasando de

la promoción específica del
jamón ibérico en el ámbi-
to de los productos gour-
met a la promoción
genérica del conjunto de
los productos cárnicos es-
pañoles. El ICEX planteó
entonces a las empresas
del ibérico, como única al-
ternativa, que debían alcan-
zar un acuerdo con los
demás sectores cárnicos
que permitiera poner en
marcha un nuevo organis-
mo dedicado a la promo-
ción conjunta de las Carnes
de España, comprometién-
dose a prestar todo su apo-
yo a este proyecto una vez
constituido. ■

China importará
productos
cárnicos
españoles
de porcino
El gobierno chino ha acor-
dado abrir sus mercados a
los productos cárnicos es-
pañoles, en el marco de la
cumbre empresarial hispa-
no china que se celebró en
Pekín con la presencia de
los Reyes de España. Se au-
torizará la entrada de pro-
ductos tras el cierre de
algunos aspectos técnicos
del acuerdo, como la visita
de inspectores asiáticos a
mataderos y secaderos pa-
ra tramitar las certificaciones
correspondientes.
Wen Jiabao, primer ministro
chino informó al Rey Juan
Carlos I en el transcurso de
un encuentro privado que
se habían solucionado to-
das las cuestiones pendien-
tes para alcanzar este
acuerdo.
Desde el MAPA se ha expre-
sado la satisfacción por este
acuerdo político, y se recuer-
da el esfuerzo realizado en
este sentido por la ministra
de Agricultura, Elena Espi-
nosa, que el pasado mes de
mayo ya anunció en el Se-
nado la existencia de nego-
ciaciones muy avanzadas
para lograr la presencia de
producciones españolas en
China. ■
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Fusión húmeda

Se distingue por su baja temperatura y corto perio-
do de tiempo en proceso, dando lugar a un buen ren-
dimiento extractor y óptima calidad de grasa. Se
consigue la temperatura de fusión añadiendo vapor di-
recto en linea. El vapor condensado en el proceso no
debe tener pH alcalino porque produciría jabones con
los ácidos grasos de la grasa. Al trabajar a 100 ºC no
suelen  producirse emulsiones, que es un efecto nega-
tivo a evitar en el diseño del proceso y de los equipos.
El vapor añadido supone un 15 % del producto trata-
do y supone un aumento de agua a separar en las cen-
trífugas. El corto tiempo de proceso (de 2 a 5 minutos
entre la entrada a proceso hasta la salida de manteca
limpia) es tan bajo que no perjudica la calidad de la
grasa. Mantener este tiempo lo más bajo posible es un
modo de optimizar la calidad de la manteca ante cam-
bios de la materia prima.

Descripción del proceso

La materia llega generalmente a la planta mediante
contenedores de acero inoxidable que se vuelcan en
la tolva de recepción (de acero inox) o directamente
en la cinta transportadora a la picadora si ya esta cla-
sificada. En caso de volcarse en tolva, se lleva a pica-
dora mediante tornillo sinfín y previo paso por un
detector de metales.

La picadora es de tipo tornillo transportador que con-
duce la materia hacia la salida a través de una cuchilla
que corta al paso por la placa perforada (de 4 a 8 mm
suele ser lo habitual). A picado más fino se obtiene
mejor fusión pero reduce el caudal de la picadora.

Seguidamente, la materia picada entra en el tubo de
fusión donde se le introduce vapor directo para fun-

dir la grasa. El tubo de fusión consta de un sinfín inte-
rior que arrastra la materia hacia su extremo de sali-
da. La longitud y el tiempo de permanencia en su
interior son una regulación del nivel de fundido que
se pretende. El tubo de fusión descarga la materia so-
bre la bomba de evacuación de la materia fundida ha-
cia el tanque de fusión. Dicha bomba, de
desplazamiento positivo y de velocidad variable con-
duce la materia al tanque de fusión.

El tanque de fusión dispone de agitación y sistema de
control de nivel y temperatura. Se añade más vapor a
la materia prefundida para obtener una fundición com-
pleta. Cuando se alcanza el nivel máximo dentro del
tanque, el sensor corta la alimentación al tanque des-
pués de un tiempo prefijado. La temperatura se man-
tiene en los 95-100ºC. 

Una bomba situada en la parte inferior del tanque
evacúa la materia fundida totalmente hacia el decanter
separador. Esta bomba es de desplazamiento positivo
y de caudal variable. La centrífuga decantadora sepa-
ra la fase sólida (chicharrones o fase proteica) de la
fase líquida (agua y grasa) de un modo continuo y au-
tomático. La centrífuga está diseñada para separar un
amplio rango de tipos de materia (diferentes grasas y
chicharrones). En caso de que la materia prima con-
tenga mucha agua (pollo, vacuno) se puede utilizar
una centrífuga decantadora de tres fases, que separa
chicharrones, agua y grasa en 3 salidas diferentes.

La centrífuga decantadora consta de un tambor ci-
líndrocónico que gira y separa sólidos y líquidos en
su interior, mientras que un sinfín interior que gira en
el mismo sentido pero a mayor revoluciones arrastra los
sólidos hacia la parte cónica del tambor, que los des-
hidrata óptimamente.

Los chicharrones separados son transportados hacia un
secadero (en una sala exterior a la sala de fundición)
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Procesado de la grasa cruda

Es de imporatancia decisiva en
la calidad de la grasa el sistema de
entrega y almacenamiento (tiem-
po de almacenaje, temperatura de
grasa cruda, tipo de grasa cruda,
método y duración del proceso).
A más frescura de la materia pri-
ma, mejor calidad de grasa. La gra-
sa cruda contiene enzimas lipasas
que originan su hidrólisis dando
lugar a la presencia de ácidos gra-
sos libres  y glicerina. La grasa in-
testinal contiene más lipasas que
la subcutánea o la de riñón.

La temperatura normal de alma-
cenamiento debe ser de 1 a 5 ºC.
Se requiere buena ventilación du-
rante el almacenamiento.

En muchas fábricas se clasifica
de acuerdo  al origen y tipo, al mis-
mo tiempo que se retiran los hue-
sos grandes o el exceso de tejido
muscular (excepto en caso de que-
rer procesar con huesos, asumien-
do una menor calidad final de la
manteca). Se deben aquí separar
los posibles metales mediante de-
tector magnético.

Extracción de la grasa 
de calidad comestible

Los procesos básicos de extrac-
ción no han cambiado durante si-
glos. Lo que ha cambiado es la
tecnología disponible. Los dos pro-
cesos básicos utilizados frecuen-
temente son:

- Fusión en vía húmeda.
- Fusión en vía seca.
Actualmente, ambos procesos

son automatizados y representan
el estado actual de la tecnología.
Pueden ser continuos o semicon-
tinuos pero en todos ellos la sepa-
ración de la grasa se realiza con
centrífugas decantadoras y sepa-
radoras autodeslodantes.

Un tercer proceso, muy poco ha-
bitual es la extracción con disol-
vente. Hoy en día no es habitual

para producir grasa alimentaria ni
para la obtención de grasa no ali-
mentaria debido al uso como di-
solvente de hexano, que dificulta
y encarece el proceso a pesar de
su mayor rendimiento extractor.

Fusión húmeda

Se distingue por su baja tempe-
ratura y corto periodo de tiempo
en proceso, dando lugar a un buen
rendimiento extractor y óptima ca-
lidad de grasa. Se consigue la tem-
peratura de fusión añadiendo vapor
directo en linea. El vapor conden-
sado en el proceso no debe tener
pH alcalino porque produciría ja-
bones con los ácidos grasos de la
grasa. Al trabajar a 100 ºC no sue-
len  producirse emulsiones, que es
un efecto negativo a evitar en el
diseño del proceso y de los equi-
pos. El vapor añadido supone un
15 % del producto tratado y supo-
ne un aumento de agua a separar
en las centrífugas. El corto tiem-
po de proceso (de 2 a 5 minutos
entre la entrada a proceso hasta la
salida de manteca limpia) es tan
bajo que no perjudica la calidad
de la grasa. Mantener este tiempo
lo más bajo posible es un modo de
optimizar la calidad de la mante-
ca ante cambios de la materia pri-
ma.

Descripción del proceso

La materia llega generalmente a
la planta mediante contenedores
de acero inoxidable que se vuel-
can en la tolva de recepción (de
acero inox) o directamente en la
cinta transportadora a la picadora
si ya esta clasificada. En caso de
volcarse en tolva, se lleva a pica-
dora mediante tornillo sinfín y pre-
vio paso por un detector de
metales.

La picadora es de tipo tornillo
transportador que conduce la ma-
teria hacia la salida a través de una
cuchilla que corta al paso por la

Fusión seca en semicontinuo

Esta es una técnica  tradicional para la recuperación
de grasa comestible.

El proceso se incia en la picadora del mismo modo
que en caso de fusión húmeda y se inicia la fusión en
el tubo de fusión. Hasta este punto no hay diferencia
con el proceso en seco, salvo la no adición de vapor
directo en el tubo de fusión.

El tanque de fusión tiene un diseño muy diferente
al de la vía húmeda. Es de doble pared y dispone de
un agitador de baja velocidad. La calefacción es indi-
recta mediante vapor. Las paletas agitadoras llegan
hasta casi todos los extremos del tanque para obtener
un perfecto grado de homogenización de la materia.
Existe una evaporación de agua que se evacúa y se
condensa externamente mediante bomba de vacío. La
temperatura de fusión es de 110-115ºC. Esta parte de
proceso es por batch. Para automatizar al máximo el
proceso  se requieren varios tanques de fusión que sue-
len alimentarse cada 2,5 horas aprox. Una vez fundi-
da la etapa, se alimenta la materia fundida (muy baja
carga de humedad) a un tamiz que separa la fase gra-
sa y la fase sólida. La fase sólida se alimenta a una
prensa tornillo de operación continua que separa só-
lidos aparentemente secos con aproximadamente 8-
12 % de grasa residual. El nivel de humedad es menor
al 10 %.  

La grasa separada por el tamiz y por la prensa se
conduce a un tanque donde se mantiene caliente y des-
de el que se alimenta a una centrífuga decantadora de

dos fases, muy similar a la de vía húmeda. Esta centrí-
fuga separa las impurezas sólidas de la grasa y estas
impurezas se reenvían al tanque de fusión para su nue-
vo paso por extracción de grasa.

La grasa, todavía con impurezas cercanas al 1 % en
volumen, se debe pulir para dejarla con menos de 0,15
% sólidos en peso. Este paso se hace pasando la gra-
sa, a unos 95ºC por una centrífuga de tambor de pla-
tos y autodeslodante  que separa la grasa de las
impurezas finas.

Si se desea obtener una grasa de color más claro, y
si la grasa contiene impurezas finas de difícil separa-
ción, se puede añadir agua con ácido débil a la grasa
antes de esta centrifugación y obtener de este modo
un efecto de lavado de la grasa que la deja más lim-
pia de  las impurezas  más finas y por tanto con un co-
lor más claro que prefiere el mercado.

Conclusiones

Las ventajas e inconvenientes de ambos procesos
son las siguientes:

- Mayor calidad de grasa en la vía húmeda (mejor
color, mejor calida organoléptica y físico-quími-
ca) gracias a ser un proceso rápido, cerrado, a ba-
ja temperatura y baja presión.

- Mayor digestibilidad de la harina en vía húmeda.
- No presencia de polímeros plásticos en la grasa o

harina en vía húmeda porque se pueden separar en
el proceso.
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Entre ambas centrífugas autodeslodantes, la grasa
pasa por un depósito calentable para mantener la tem-
peratura del proceso y con una bomba de desplaza-
miento positivo y caudal regulable, alimenta la manteca
hacia la segunda centrífuga.

Las dos centrífugas separadoras constan de un tam-
bor de platos que separa dos fases líquidas que salen
por la parte superior (fase grasa por gravedad y fase
agua poor rodere a presión), mientras que una tercera
salida de sólidos separados lo hace por sistema de des-
cargas periódicas gracias a un programador de tiempos
que controla los intérvalos y la duración de cada des-
carga.

La grasa obtenida al final del proceso de centrifu-
gación se vehicula  por bomba centrífuga hacia los
tanques de almacenamiento de manteca (que son ca-
lentables) o hacia un secador de vacío. La manteca
obtenida por centrifugación contiene aproximadamen-
te un 0,2 % de humedad y si se pretende almacenar
mucho tiempo , es aconsejable que tenga 0,05 % hu-
medad. La humedad en exceso facilita la hidrólisis de
la grasa. Esto se consigue solo mediante un secador
al vacío, que se basa en hacer circular la grasa por un
depósito de diseño especial al que se le hace el vacío
con bomba o con eyector de vapor. La grasa aquí des-
hidratada se bombea bodega final. A menudo, la gra-
sa se enfría a 10-15 ºC en enfriadores de placas previo
a envío a la bodega o solidificación, aprovechando en
otras etapas de proceso la energía obtenida.

La manteca en bodega puede almacenarse en líqui-
do o enfriarse en cajas donde se solidifica para su ven-
ta en cajas de cartón como manteca alimentaria. A
menudo, esta manteca se sala en esta etapa de solidi-
ficación para darle un mejor sabor.

Fusión seca en semicontinuo

Esta es una técnica  tradicional para la recuperación
de grasa comestible.

El proceso se incia en la picadora del mismo modo
que en caso de fusión húmeda y se inicia la fusión en
el tubo de fusión. Hasta este punto no hay diferencia
con el proceso en seco, salvo la no adición de vapor di-
recto en el tubo de fusión.

El tanque de fusión tiene un diseño muy diferente
al de la vía húmeda. Es de doble pared y dispone de un
agitador de baja velocidad. La calefacción es indirec-
ta mediante vapor. Las paletas agitadoras llegan has-
ta casi todos los extremos del tanque para obtener un
perfecto grado de homogenización de la materia. Exis-
te una evaporación de agua que se evacúa y se con-
densa externamente mediante bomba de vacío. La
temperatura de fusión es de 110-115ºC. Esta parte de
proceso es por batch. Para automatizar al máximo el

Descripción del proceso

La materia llega generalmente a la planta mediante
contenedores de acero inoxidable que se vuelcan en
la tolva de recepción (de acero inox) o directamente
en la cinta transportadora a la picadora si ya esta cla-
sificada. En caso de volcarse en tolva, se lleva a pica-
dora mediante tornillo sinfín y previo paso por un
detector de metales.

La picadora es de tipo tornillo transportador que con-
duce la materia hacia la salida a través de una cuchilla
que corta al paso por la placa perforada (de 4 a 8 mm
suele ser lo habitual). A picado más fino se obtiene
mejor fusión pero reduce el caudal de la picadora.

Seguidamente, la materia picada entra en el tubo de
fusión donde se le introduce vapor directo para fun-
dir la grasa. El tubo de fusión consta de un sinfín inte-
rior que arrastra la materia hacia su extremo de salida.
La longitud y el tiempo de permanencia en su interior
son una regulación del nivel de fundido que se preten-
de. El tubo de fusión descarga la materia sobre la bom-
ba de evacuación de la materia fundida hacia el tanque

de fusión. Dicha bomba, de desplazamiento positivo
y de velocidad variable conduce la materia al tanque de
fusión.

El tanque de fusión dispone de agitación y sistema de
control de nivel y temperatura. Se añade más vapor a
la materia prefundida para obtener una fundición com-
pleta. Cuando se alcanza el nivel máximo dentro del
tanque, el sensor corta la alimentación al tanque des-
pués de un tiempo prefijado. La temperatura se man-
tiene en los 95-100ºC. 

Una bomba situada en la parte inferior del tanque
evacúa la materia fundida totalmente hacia el decan-
ter separador. Esta bomba es de desplazamiento po-
sitivo y de caudal variable. La centrífuga decantadora
separa la fase sólida (chicharrones o fase proteica)
de la fase líquida (agua y grasa) de un modo conti-
nuo y automático. La centrífuga está diseñada para
separar un amplio rango de tipos de materia (dife-
rentes grasas y chicharrones). En caso de que la ma-
teria prima contenga mucha agua (pollo, vacuno) se
puede utilizar una centrífuga decantadora de tres fa-
ses, que separa chicharrones, agua y grasa en 3 sali-
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