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¿Quiénes 
somos?

Entrepalmas 

Datos generales

Localización San Martin Meta

Capacidad de 
procesamiento 40 t RFF/h

Año de inicio de 
operaciones 1992



¿Quiénes somos?



¿Quiénes somos?



Objetivos 



Evaluar el efecto de los estados de madurez 
de los racimos de fruta fresca cosechados sobre la 

calidad del aceite crudo extraído en la planta 
extractora de Entrepalmas S.A.S.

Evaluar los efectos de los flujos recuperados y 
recirculados  del proceso de clarificación sobre 
la calidad del aceite crudo y refinado de 
Entrepalmas S.A.S

Objetivos



Antecedentes



CALIDAD DEL ACEITE DE PALMA 
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CALIDAD DEL ACEITE DE PALMA 

Extracción



CALIDAD DEL ACEITE DE PALMA 
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CALIDAD DEL ACEITE DE PALMA 

MOSH
Presentes 
en el aceite 
crudo

MOAH

Cloro

Mercados 
Nacionales e 

internacionales

Metales

MCPD
Presentes 
en el aceite 
refinado

Ésteres 
de 

glicidilo
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Contaminante Cantidades máximas

Hierro

Aceite virgen:         5.0 
mg/kg

Aceite no virgen:    1.5 
mg/kg

Cobre

Aceite virgen:         0.4 
mg/kg

Aceite no virgen:     0.1 
mg/kg

Plomo 0.1 mg/kg
Arsénico 0.1 mg/kg

Requerimiento en Colombia de un comprador 
MOSH < 10 ppm 
MOAH < 2 ppm 

ESPECIFICACIONES DEL ACEITE DE 
PALMA CRUDO Y REFINADO



ESTUDIOS SOBRE LA CALIDAD DEL ACEITE 
DE PALMA CRUDO



CLORUROS EN PLANTA DE BENEFICIO: 
FLUJOS

Recepción

esterilización
Desfrutación P. Tusa

Digestión y 
prensado

Tamizado 

Clarificación 

ACP



Proceso de extracción 
CPO convencional

Los flujos 
recuperados/recirculados > 
donadores de cloruros

CLORUROS EN PLANTA DE BENEFICIO: FLUJOS



Total chlorine mitigation in Elaeis guineensis fresh fruit 
bunches processing and its impact on the formation of MCPD 
and glycidol esters

Flow separation mitigation strategy in the POM 
process

The mitigation strategy reduces the concentration 
of total chlorine in the ACP by 34%,

Caballero-Blanco, K., Varón, D., Sergio David Mosquera González, Ramirez-Contreras, N. E., & García-Núñez, 
J. A. (2022). Total chlorine mitigation in Elaeis guineensis fresh fruit bunches processing and its impact on 
the formation of MCPD and glycidol ester

No agregar licor de prensa de tusa 

No diluir con condensados  



Pregunta de 
investigación



¿ Cuál es el efecto de Segregar los flujos de aceites recuperados/ 
recirculados durante la extracción del Aceite de palma crudo en 

términos de la concentración de Contaminantes para la extractora 

Entrepalmas?



Metodología



Metodología

T
ra
ta
m
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s

Agua de dilución + Cond. Este + 
LPT + R.Cent 

Agua de dilución + Cond. Este + 
LPT 

Agua de dilución + Cond. Este 
+ LPT + R.Cent + Ac. 
Florentino 

Agua de dilución + Cond. Este 

Agua de dilución 

40 Ton RFF/h

15 horas de proceso Salida prensa 
Licor de prensa (LPSD)

E. 
guineensis

Calidad de la fruta

Aplicación de cada 
tratamiento. Frecuencia 3 h Refinación

Clarificaba y toma de 
muestras

01

02

03

04

05



AGL, DOBI, Cloro, 3-MCPD,
Humedad, Impurezas, Fosforo, 
Hierro, Mono y Digliceridos

Parámetros a analizar



Resultados caso 
estudio 

Entrepalmas



AGL y DOBI
AGL máx. 5

DOBI min. 2.5



Impurezas y Humedad



Caracterización nacional de 
Aceite de Palma



Fosforo

APC máx. 10ppm



Hierro

APC máx. 5ppm



Mono y Diglicéridos en RBD

Diglicéridos máx. 7%



Cl y 3MCPD



 AHORA 
HAGAMOS 

ZOOM  



…y la calidad del 
fruto ?
Sobremadur
o

Madur
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s ¿Cómo se afecta la calidad del aceite 

de palma?





AGL

CPO máx. 5ppm

R: Repetición

R3: 4% RFF podridos



DOBI

DOBI mín. 2.5

R3: 4% RFF podridos



Hierro y Cobre

APC máx. 5ppm

APC máx. 0.4ppm



Ésteres de Glicidilo en RBD

GE máx. 1.0ppm



CONCLUSIONES  



Conclusiones
• Para el proceso de extracción y comercialización de aceite, Entrepalmas cumple con los 

requisitos establecidos por la normativa nacional y el mercado internacional, aun  manteniendo 
condiciones de retorno y recirculación de recuperados.

• El comportamiento observado para las variables (Cloro, MAG, DAG y 3MCPD) analizadas en 
Entrepalmas, indican que los flujos  en cada tratamiento  no alteran significativamente su 
concentración 

• El comportamiento de la concentración del cloro estudiado en Entreplamas concuerda con los 
hallazgos reportados por  Caballero-Blanco, K., Varón, D., Sergio David Mosquera González, 
Ramirez-Contreras, N. E., & García-Núñez, J. A. (2022). Total chlorine mitigation in Elaeis guineensis fresh 
fruit bunches processing and its impact on the formation of MCPD and glycidol ester



Conclusiones
• La presencia de fosforo en el ACP incrementa su concentración con cada corriente recirculada 

para el caso estudiado en Entrepalmas 

• Para los parámetros de  AGL, DOBI, Fe y Cu, las corrientes o recirculados aportan al incremento 
de la concentración en el ACP observadas en repetición 3 realizado en Entrepalmas. Sin 
embargo, La incidencia del Manejo agronómico –entre ellas criterios de maduración–  tiene una 
mayor relación con el incremento ya que  introducen mecanismo que perturban la estabilidad de 
los procesos de extracción y refinación  sacando del margen los parámetros fisicoquímicos  
requeridos




