CONTROL DE EXTRACTORAS:
METODOS DE ANALISIS DE LABORATORIO Y CONTROL RAPIDO DE PRODUCCION*

CONTROL RAPIDO DE PRODUCCION

GENERALIDADES

Hoy en dia se utilizan algunos ensayos rapidos, que
aungque no son precisos para fines estadisticos, de-
terminan en un momento dado las condiciones de
trabajo de una fabrica y le ayudan a la direccion
técnica a adoptar un criterio de manejo. Estas
pruebas son las siguientes:

1. Composicion del aceite crudo.

2. Composicién de aguas lodosas a la salida del se-
parador primario.

3. Composicion del aceite recuperado en centri-
fugas separadoras.

4. Composicién de mezcla triturada.

5. Humedad de las almendras a la salida del desfi-
brados

6. Humedad de las almendras a la salida de los silos
secadores de nueces.

COMPOSICION DEL ACEITE CRUDO

Se dispone en el laboratorio de una centrifuga de
tubos eléctrica o manual.

A la salida del tamiz de aceite crudo se toma una
muestra de 500 c.c. y se agita con un agitador ma-
nual.

Se llenan cuatro tubos de 10 c.c. cada uno, se cen-
trifugan a unos 5.000 r.p.m. durante 5 minutos.

Examinar los cuatro tubos centrifugados y anotar
el valor porcentual de las capas de aceite, lodos li-
geros, agua y lodos pesados.

Si hay diferencia entre las lecturas de los cuatro
tubos, determinar el promedio aritmético.

Comparar los resultados con los siguientes valores
normales (% en volumen).

Aceite : 35%0
Lodos ligeros 5%o0
Agua : 35Y
Lodos pesados : 25Y%0

* Trabajo presentado en el Il Encuentro Nacional de Palma Africa-
na y revisado en Enero 1988.
1 Ingeniero Quimico.

Guillermo Bernal Castillo*

AGUAS LODOSAS A LA SALIDA
DEL SEPARADOR PRIMARIO

La toma de muestra y el ensayo de centrifugacion
se realizan como en el caso anterior.

Comparar los resultados con los siguientes valores
normales (% en volumen).

Aceite 10%0
Lodos ligeros 10%0
Agua . 509%0
Lodos pesados : 30%o

ACEITE RECUPERADO EN
CENTRIFUGAS SEPARADORAS

A la salida de cada centrifuga separadora se toma
una muestra y se analiza como en los casos ante-
riores.

El resultado se compara con los siguientes valores
normales (% en volumen).

Aceite 45%0
Lodos ligeros 40%o
Agua : 15%0
Lodos pesados : trazas

HUMEDAD DE LAS ALMENDRAS
A LA SALIDA DEL DESFIBRADOR

A la salida del desfibrador tomar unos 5 kgs. de
nueces, homogenizar la muestra y romper en el
laboratorio las nueces que sean necesarias para ob-
tener 100 grs. de almendras pesadas con exactitud
a 0.1 gr.

Determinar por secamiento de acuerdo al método
normal la humedad de las almendras.

Comparar el resultado con un valor entre 12 y
15%.

COMPOSICION DE MEZCLA TRITURADA

En la descarga de cada triturador de nueces se to-
man 5 kgs. de la mezcla. Los 5 kgs. tomados se
homogenizan lo mejor posible y se pesa 1 kg. Se
separan y pesan por aparte las nueces enteras, las
almendras adheridas a los cuescos, los cuescos y
polvo, las almendras enteras y las almendras rotas.
Se determina el porcentaje en peso de cada una de
las cinco fracciones mencionadas.
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Comparar el resultado de los siguientes valores nor-
males (para una seleccion tenera):

Nueces enteras 4.5% - 6.0%
Almendras adheridas a los cuescos 3.8Y% - 4.5Y%
Cuescos y polvo 41.0% - 46.0Y%0
Almendras enteras 36.0%0 - 49.0%0
Almendras rotas 4.4% - 6.9%

HUMEDAD DE LAS ALMENDRAS A LA SALIDA
DE LOS SILOS SECADORES DE NUECES

En la descarga del silo secador de nueces tomar una
muestra y proceder como se indica en el caso an-
terior.

Comparar el resultado con un valor normal que
debe estar situado entre 7 y 8%.

CONTROL DE CALIDAD:
ACIDEZ ACEITE DE PULPA

1. Evaluacién

Se evalla como porcentaje en peso de acido pal-
mitico libre (C15H3;COOH) presente en el aceite
y titulado con solucion de Hidroxido de Sodio.

2. Apartados utilizados:

Erlenmeyer de 250 c.c.

Bureta de 100 c.c. con aproximaciéon a 0,1 c.c.
Jeringa pléastica de 15 c.c.

Reverbero eléctrico o un mechero Bunsen.

I Y =

3. Reactivos:
— Solucién de NaOH 0.391 N
— Solucion de Fenoftaleina en alcohol al 1%
— Etanol neutralizado de 96 G.L.

Preparacion de la soda:

a) Pésense 15,64 grs. de Hidréxido de Sodio anali-
tico sdlido.

b) Disuélvase en agua destilada hasta un volumen
final de 1.000 c.c.

c) Compruébese la normalidad, titulando la solu-
cion con &cido clorhidrico titrisol 1 N.

Se puede utilizar como indicador dos gotas de Fe-
noftaleina.
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Recuerde que la férmula a aplicar es:

YHCI *NHCI © YNaOH * "NaOH
4. Toma de Muestras y Frecuencia:

En la tuberia de aceite terminado que va a los tan-
ques de almacenamiento estd provista una valvula
para toma de muestras.

Cada hora se toma una porcién suficiente de aceite
para hacer la evaluacidon respectiva. El promedio
aritmético de los datos obtenidos serd la acidez de!
aceite producido en el dia.

5. Procedimiento:

a) Colocar en el Erlenmeyer 11 c.c de aceite utili-
zando la jeringa plastica. Este volumen es equi-
valente en peso a 10 gramos.

b) Afadir 50 c.c. de alcohol neutralizado al Erlen-
meyer; se agita para disolver y se coloca el Erlen-
meyer en la estufa durante algunos segundos
hasta lograr solucién homogénea, pero sin que se
vaya a presentar ebullicién.

c) Se afade Fenolftaleina a la soluciéon, como indi-
cador de viraje en el pH.

d) Se titula la solucién con la soda agitando el
Erlenmeyer cada vez que se afiada una gota.

Un cambio en la coloracion de la solucion es
indice del viraje del pH.

e) La cantidad utilizada de soda caustica 0.391 N
en centimetros cubicos sera igual a la acidez
medida con porcentaje en peso de &cido palmi-
tico.

6. Norma:
Se considera que el aceite de palma africana es de

buena calidad en lo referente a acidez, cuando ésta
es menor de 4.0°/o.

7. Célculos:

La reaccién quimica operada en la neutralizacion
del &cido palmitico es:
c15H3 COOH+ NaOH ¢ ++C;5H3;COONa+ H,0

Peso molecular del acido palmitico = 256,58 grs./
mol.



40
1000 x 0.391

Luego si se ha tomado una alicuota de 11 c.c. de
aceite (10 grs.) y 1 c.c. de NaOH 0.391 N basta
para neutralizarlo, en este aceite habra 0,1 grs. de
acido palmitico equivalente al 1% en peso.

CONTROL DE CALIDAD:
HUMEDAD ACEITE DE PULPA

1. Evaluacion
Se expresa como porcentaje en peso de agua libre.
2. Aparatos Utilizados:

1 Cépsula de porcelana
Balanza analitica
Estufa eléctrica con termostato a 105°C

3. Toma de Muestras y Frecuencia:

La toma de muestras se hace en forma idéntica a la
utilizada en la determinacién de acidez; de la mues-
tra horaria para acidez se utiliza una fraccién para
humedad.

Las 8 muestras del turno se mezclan bien y se toma
del conjunto la cantidad estipulada en "Procedi-
miento”, de tal forma que se evaluara una hume-
dad por turno. El promedio aritmético sera el valor
reportado.

4. Procedimiento

a) En una capsula de porcelana previamente pesa-
da, se colocan 20 grs. de aceite.

b) Las lecturas deben realizarse con la mayor exac-
titud, siendo dptima una aproximacién al mili-
gramo.

c) La muestra se coloca en la estufa a una tempera-
tura de 105°C para evaporar el agua. Se conside-
ra que el ensayo ha terminado luego de 3-1/2 - 4
horas cuando se obtenga peso constante.
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d) Al cabo del tiempo arriba estipulado, se retira
la capsula con la muestra de la estufa 'y se coloca
en un desecador para que se enfrie. Media hora
es suficiente para este proposito.

e) Se pesa nuevamente y se calcula la cantidad de
agua evaporada por diferencia.

La relaciéon: (Agua evaporada/muestra inicial) x
100 dara la humedad como % en peso.

5. Norma:
Se considera que un aceite de palma africana es de
buena calidad en lo referente a humedad cuando

ésta es menor de 0.10%.

CONTROL DE CALIDAD:
IMPUREZAS ACEITE DE PULPA

1. Evaluacién
Se expresa como porcentaje en peso.
2. Aparatos Utilizados:
1 Erlenmeyer de 150 c.c.
1 Embudo de vidrio
Papel de filtro cualitativo
Balanza analitica
3. Reactivos:
Tricloroetileno.

4. Toma de Muestras y Frecuencia:

Del aceite terminado se toma una muestra una vez
por dia.

5. Procedimiento:

a) Disolver 20 grs. de aceite (se puede utilizar la
misma muestra del ensayo de humedad) en 50
c.c. de tricloroetileno.

b) Se filtra la mezcla teniendo cuidado que todo el
aceite pase a través del papel. Se puede ayudar
en este procedimiento con adiciones de tricloro-
etileno puro.

c) Una vez el filtro esté limpio se coloca en la estu-
fa a 105°C durante algunos minutos hasta que
esté completamente seco.

Las impurezas se evallan pesando el filtro con
aproximacion al miligramo.



6. Norma:

Se considera que un aceite de palma africana es de
buena calidad en lo referente a impurezas cuando
éstas son aprox. 0.01%.

CONTROL DE CALIDAD:
HUMEDAD PALMISTE

1. Evaluacion

La humedad del palmiste se evalta como porcen-
taje en peso.

2. Aparatos Uitlizados:

1 Cépsula de porcelana
Estufa eléctrica con termostato
Balanza de platillos
Cuchillo o herramienta especial de corte
Desecador
Molino manual de granos

3. Toma de Muestras y Frecuencia:

Tomar un pufiado de almendras secas de cada uno
de 20 sacos sucesivos que se estén empacando, de
manera a conformar una muestra de unos cinco
kilogramos en total.

Este ensayo puede efectuarse para cada 10 tonela-
das de almendras.

4. Procedimiento:

a) Pesar la capsula vacia con exactitud a 0,1 grs.

b) Mezclar muy bien la muestra disponible de 5
kilogramos y separar unos 250 gramos de la
misma.

c) Moler cuidadosamente los 250 grms. de almen-

dras y poner 100 grms. del producto en la cap-
sula.

d) Volver a pesar el conjunto con aproximacién a
0,1 grms.

e) Colocar la capsula en la estufa a 105°C durante
2 horas.

Es conveniente evitar un secado excesivo que

volatilizaria los acidos grasos de bajo punto de
ebullicion, presentes en el palmiste.

f) Luego del tiempo arriba anotado se saca la cap-

sula de la estufa, se deja enfriar en un desecador
y se halla su peso final.

5. Norma:

El palmiste se considera de buena calidad respecto
a la humedad, cuando ésta se halla entre 6 y 7%.

6. Célculo:

Expresar la diferencia como % respecto del peso
inicial.

CONTROL DE CALIDAD:
IMPUREZAS DE PALMISTE

1. Evaluacién
Se evalla como porcentaje en peso.

2. Aparatos Utilizados:

1 Martillo
Balanza de Platillo
Recipientes metalicos

3. Toma de Muestras y Frecuencia:

De la misma muestra de 5 kilogramos utilizada para
el ensayo de humedad descrito anteriormente, una
vez homogenizada (mezclada), tomar 1.000 grms.
sobre la cual se efectla esta prueba de impurezas.

La frecuencia es asi mismo para cada 10 toneladas
de almendras.

4. Procedimiento:

a) Tomar una muestra de aproximadamente 1.000
grs. de palmiste y pesarla con exactitud a 0,1 grs.

b) Hecho lo anterior, retirar todo el material extra-
flo a la masa de palmiste aln aquellas cascaras
gque permanezcan adheridas a la almendra; en
este caso, utilizando el martillo se desprende la
cascara, retirandola aparte y devolviendo la al-
mendra. Las nueces enteras se parten y se proce-
de en la misma forma.

c) Todo el material extrafio se pesa con aprox. a
0,1 grs. y se establece la relaciéon porcentual.

5. Norma:
El palmiste se considera de buena calidad respecto
de las impurezas, cuando éstas son menores del 4%

en peso.
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CONTROL DE CALIDAD:
CONTENIDO DE ALMENDRAS ROTAS
EN EL PALMISTE

1. Evaluacién
Se expresan como % en peso.
2. Toma de Muestras y Frecuencia:

Como se explicé anteriormente, se utiliza la misma
muestra tomada para establecer la humedad.

La frecuencia serd también para cada 10 toneladas
de almendras.

3. Procedimiento:

De la muestra homogenizada resultante para la de-
terminacién de humedad se toma una porcién de
1.000 grs. Se retiran las almendras rotas, se pesan
con aproximaciéon a 0,1 grs. y se establece la rela-
cion porcentual teniendo en cuenta las impurezas.

4. Norma:

El palmiste debe tener un maximo del 10% de
almendras rotas.

CONTROL DE CALIDAD:
COLOR DE PALMISTE

1. Evaluacién
Se expresa como porcentaje en unidades de almen-
dras clasificadas de acuerdo a su apariencia como:

blancas, amarillas y oscuras.

2. Procedimiento:
a) De la misma muestra tomada para humedad y

proveniente del conjunto de porciones tomadas
al empacar, se toman 100 almendras enteras.

b) Con ayuda del cuchillo se parten en dos porcio-
nes y se examina su color, separandolas en tres

grupos: blancas, amarillas y oscuras.

c) Se evalla el niumero de cada unay se relacionan
con respecto a 100.

3. Norma:

El palmiste se considera como de buena calidad si
cumple con la siguiente relacion:
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CONTROL DE PERDIDAS: ACEITE DE PULPA
GENERALIDADES

La evaluacion de las pérdidas de produccion en la
fabrica es un indicador de la eficiencia y pone de
manifiesto el comportamiento de una maquina in-
dividualmente o de una seccion.

Para lograr resultados confiables es necesario que la
muestra tomada para analizar sea representativa.

En cuanto al aceite las pérdidas se presentan sobre
las siguientes materias:

1) Raquis desfrutados (aceite impregnado sobre los
mismos).

2) Frutos adheridos sobre los raquis.

3) Aceite en las fibras.

4) Aceite sobre las nueces.

5) Aceite en las aguas residuales de clarificacion.

CONTROL DE PERDIDAS: ACEITE DE PULPA
FRUTOS RESTANTES ADHERIDOS
SOBRE RAQUIS

1. Frecuencia:

Una vez por turno.

2. Definicién:

a) Racimos duros.

Son aquellos racimos en los cuales la totalidad o
una gran parte de los frutos no fue desprendida
después de la desfrutacion.

b) Racimos mal desfrutados.

Son aquellos que contienen aun algunos frutos des-
pués de la desfrutacién pero éstos pueden retirarse
facilmente con la mano.

3. Procedimiento:

Sobre el transportador de banda a la descarga de
raquis del desfrutador ir contando cien (100) ra-
quis y separar todos aquellos determinados como

duros o mal desfrutados segun los criterios estable-
cidos anteriormente.



4. Calculo:

Los resultados se expresan como porcentaje (%)
en nimero sobre el total de raquis examinados.

Raquis duros separados = % racimos duros.

Raquis mal desfrutados separados = % racimos
mal desfrutados.

5. Norma:

En buenas condiciones de esterilizacién (presién,
duracién) y con buen estado de madurez de los ra-
cimos frescos el porcentaje de racimos duros debe
ser inferior a 2%.

Asi mismo, si la esterilizacién es bien operada y el
desfrutador funciona correctamente, el porcentaje
de racimos mal desfrutados debe ser inferior a 3%.

CONTROL DE PERDIDAS: ACEITE DE PULPA
EN RAQUIS DESFRUTADOS

1. Toma de Muestras y Frecuencia:

A la descarga de raquis desfrutados, sobre el trans-
portador de banda, tomar al azar un raquis cada
hora, evitando los racimos duros sin desfrutar para
los cuales debe hacerse una evaluacion diferente.

Cuando se haya recolectado 4 raquis, partir cada
uno longitudinalmente en 4 partes iguales. Juntar
una parte de cada raquis, picarlas y mezclarlas bien.
De esta mezcla se tomara la muestra de 50 grs. para
el analisis.

La frecuencia de la toma de muestra debe ser de
una vez por cada turno.

2. Procedimiento y Aparatos:
Puede seguirse cualquiera de los métodos descritos
para evaluar las pérdidas en fibras, pero utilizando
una muestra fresca de 50 grs.

3. Norma:

Contenido de aceite en materia total de aprox.
2.5%.

CONTROL DE PERDIDAS: ACEITE DE PULPA
EN FIBRAS

1. Aparatos:

Método de Soxhlet.

Capsula de porcelana mediana
Aparatos de Soxhlet

Papel de filtro

Aparato destilador de disolventes.

2. Reactivos:

3. Toma de Muestras y Frecuencia:

De cada una de las prensas se toma una muestra
cada hora y se acumula separadamente para que
luego de 4 horas se haga una homogenizacién y se
pese la cantidad necesaria para el analisis segun el
método utilizado. La muestra debe estar libre de
nueces o palmiste.

La frecuencia de este analisis es de una vez por
prensa y por turno.

4. Procedimiento:

Pesar en la capsula de peso conocido 10 gramos de
la muestra con precision al miligramo. Poner a
secar en el horno a 105°C hasta obtener peso cons-
tante (3 horas). Dejar enfriar la capsula con la
muestra seca en un desecador. Pesar para obtener
el peso Ps de la muestra seca. Poner la muestra seca
en un cartucho hecho con papel de filtro que se
coloca en la trompa del aparato de Soxhlet. En el
balén de ese aparato se coloca una cantidad aproxi-
mada de 150 m.l. de tricloroetileno. Poner en fun-
cionamiento el aparato ensamblado de tal manera
que caliente el disolvente para evaporarlo. Los
vapores del disolvente ascienden hasta el refrigeran-
te (circulaciéon de agua fria) en donde se condensan
y caen a la trompa. Una vez llena la trompa se des-
borda el tricloroetileno por el sifén y cae al balén
arrastrando consigo el aceite. El ciclo de evapora-
cion, condensacion y desbordamiento se continta
hasta que el color naranja del aceite en el papel
filtro haya practicamente desaparecido (al cabo de
4 a 5 horas). Luego se desmonta el aparato. Se des
tila el disolvente y se seca en el horno hasta evapo-
rar las trazas del tricloroetileno (cosa que se cono-
ce por el olor). Enfriar el baléon en el desecador y
determinar el peso del aceite H.

5. Célculos:

También puede determinarse la humedad si se re-
quiere para algun fin, por diferencia entre el peso
de la muestra fresca y el peso de la muestra seca asi:
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Humedad = P 10 - Ps

P 10 = Muestra fresca.
P10 - Ps

<

x 100

Yo Humedad/fibras secas sin aceite

6. Norma:

Contenido de aceite en fibras de 7.0°/0 alrededor
(utilizando Unicamente prensas de tornillo).

CONTROL DE PERDIDAS: ACEITE DE PULPA
SOBRE NUECES

1. Aparatos:

Balones de fondo plano de 250 m.I.
Refrigerante para acoplar a los balones
Capsula de porcelana mediana

Papel de filtro y embudo.

2. Reactivos

Tricloroetileno.

3. Frecuencia:

Una vez por dia.
4. Procedimiento:

El método descrito a continuacidon no es exacto en
todo el sentido del término, pero da una suficiente
precision en el campo industrial. Témense 50 gra-
mos de las nueces aprox., y pésense en la capsula
de porcelana de peso previamente conocido, al
miligramo de precision. Trasladense las nueces a
uno de los balones y afiadanse 150 m.l. de triclo-
roetileno, parte del cual puede utilizarse para lavar
un poco la capsula antes de echarlo al balén por si
aquella ha quedado impregnada con algo de aceite.
Poéngase el baléon a la estufa a temperatura media
acoplandole el refrigerante para evitar la evapora-
cion del disolvente, durante unas 2 horas. Retirese
el balén y filtrese su contenido a través del embu-
do y papel de filtro, recogiendo la miscela en un
segundo balén previamente pesado. Lavar las nue-
ces y el papel filtro con un poco mas de tricloro-
etileno pero recogiendo el filtrado en el mismo
baléon. Acoplar el baléon al aparato destilador de
disolvente, lo que se conoce porque la miscela deja
de hacer burbujas. Retirar el balén y secar al horno
para eliminar las trazas de disolvente. Enfriar en el
desecador y pesar para obtener el peso H del aceite.

5. Célculo:

H
Yo Aceite/nueces = 00

x 1
P50-H

46/Palmas

P50 = Peso muestra fresca.

6. Norma:
Contenido de aceite en nueces maximo de 0.60°/0.

CONTROL DE PERDIDAS: ACEITE DE PULPA
EN AGUAS DE DESECHO

1. Evaluacién:

Las aguas de desecho se componen esencialmente
de:

Agua
Aceite
Materias secas.

Teniendo en cuenta que la proporciéon de agua pura
dentro de las aguas de desecho varia sobre un mar-
gen muy amplio, desde hace afios ha caido en desu-
so la expresion de "aceite sobre volumen total de
aguas"”, tal como se empleaba. Es seguramente mas
conveniente determinar el contenido de aceite
sobre materias secas, siendo la cantidad de estas
Gltimas casi proporcional al peso de racimos pro-
cesados.

2. Aparatos y Reactivos:
Como para aceite en fibras, método de Soxhlet.
3. Procedimiento:

— De cada una de las centrifugas de lodos a la des-
carga de los tanques florentinos, se toman 100
c.c. de muestra cada hora y se acumulan durante
4 horas, al final de las cuales se mezclan bien los
400 c.c. y se toman 100 c.c. para el analisis.

— En una capsula de porcelana de peso conocido se
coloca la muestra de aguas lodosas y se pesa con
precisién al miligramo.

— Se lleva a la estufa a 105°C hasta secamiento
total.

— Se enfria la muestra, se pulveriza con ayuda de
una mano de mortero y se pesa de nuevo cuida-
dosamente.

— La muestra se pasa a un papel de filtro pesado
previamente con precisidon al miligramo.

— Se procede a la extraccion de acuerdo al método
de Soxhlet explicado anteriormente. Determinar
el peso del aceite obtenido.



4, Calculo: 3. Procedimiento:

O de Aceite en lodos Sobre 1 kilogramo de muestra pesada exactamente,
_ C v 100 determinar las cantidades de almendras contenidas

Peso aceite _x 100 - i

Muestra seca con aceite - Peso aceite como:

a) Almendras enteras Ae.

b) Almendras rotas Ar.

c) Almendras adheridas a las cascaras Aa.
d) Almendras en las nueces enteras An.

5. Norma:

Contenido de aceite maximo admisible en sélidos
secos 14%.

CONTROL DE PERDIDAS: ALMENDRAS 4. Caleulo:
GENERALIDADES O e alinsiidiasidacachi daterminadi
1. Evaluacion: (Ae+Ar+Aa+An) x 100 = Ae+Ar+Aa+An)
1.000 10

Los desechos de la seccidn de trituracién y recupe-
racion de almendras y sobre los cuales deben con- 5. Norma:
trolarse las pérdidas de almendras son los siguien-
tes: Pérdidas tolerables de almendras.
a) Fibras a la salida del ciclon del desfibrador. — En fibras o 1.0%
b) Polvo de la trituracion. — En polvo antes de separaciéon : 1.0%
c) Cascara a la salida del hidrociclén. — En cascaras D 4.0%

En todos los casos los analisis que se efectlan en el
laboratorio para esta seccion deben servir no sola-
mente para tener una idea relativa de las pérdidas y
para calcular el rendimiento sino también para de-
terminar la causa de una posible falla en el funcio-
namiento de la seccion.

El muestreo para los analisis de almendras, en cuan-
to a pérdidas se refiere, puede hacerse en todos los
casos en igual forma, tomando a cada hora un pu-
flado grande del desecho y acumulandolos en las
cajas de madera respectivas para obtener la muestra
final de la jornada. Mezclar bien antes de tomar la
muestra.

No se requiere para estos andlisis ninglin aparato a
excepcion de un martillo y un sitio especial para
triturar algunas nueces enteras que se encuentran
en los desechos. Basta solamente con determinar
manualmente la cantidad de almendras en cada
muestra segun se indica en el procedimiento des-
crito a continuacion, que es similar para todos los
casos.

2. Frecuencia:

Sobre fibras: una vez por dia.

Sobre polvo de la trituracién: una vez por dia.
Sobre cascaras a la salida del separador: dos veces

por turno.
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