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II. RESUMEN

Las plantas industriales productoras de néctar de durazno generan gran

1 cantidad de residuos solidos agroalimentarios al extraer las pepas de la pulpa de

�030 durazno, los cuales son enviados a los botaderos generando el incremento de la

- contaminacién ambiental.

�031 Con la }401nalidaddc aprovechar estos residuos solidos agroalimentarios se

ha desarrollado el proceso de extraccion de aceite vegetal de las almendras

(semillas) que se encuentra dentro de la pepa de durazno (Prunus Persica) a nivel

dc laboratorio, la secuencia del proceso desarrollado consiste en: Recepcion,

pesado, lavado, y secado de la pepa dc durazno, escarizacion o deshuesado de la

pepa, pesado y evaluacién del tama}401ode la almendra o semilla, trozado y

trituracion de la almendra 0 semilla, pesado y seleccion de iamafio de particula,

extraccién del aceite en el extractor soxhlet con separacion de solvente,

1 separacion del solvente, almacenaje del aceite.

Las condiciones optimas para la extraccion del aceite vegetal de las

almendras o semilla de durazno que se han determinado son: Tama}401opromedio

de la particula: 0,5 cm, relacion liquido/solidoz 20,67; Temperatura: 50°C, tiempo

de extraccion: 59 min, 6 etapas y como solvente extractor el hexano, rendimiento

' de la extraccién: 51,91 %.

E1 aceite obtenido ha sido caracterizado mediante el anélisis organoléptico y

}401sicoquimicodeterminéndose los siguiemes: Aspecto y textura: aceitoso de color 1

amarillo, olor agradable, indice de refraccién: 1,4715, densidad: 0,889 g/ml, %}401I

valores de écido oleico: 57,21%, écido linoleico de 33,00%, écido palmitico de

6,685%, écido estezirico de 2,44%, écidos grasos menores de 1%, indice de

1 saponi}401cacion142,5, indice de esteri}402cacion152,37,1�031ndicede iodo 105,7.

PALABRA CLAVE

Proceso dc extraocion de aceite de almendra dc durazno
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ABSTRACT

The industrial plants producing peach nectar generate a large amount of solid

agro-food waste when extracting the peach pulp seeds, which are sent to the

dumps generating the increase in environmental pollution.

In order to take advantage of this solid agro-food waste, the extraction process of

almond oil (seed) that is found inside the peach peel (Prunus Persica) at the

laboratory level has been developed, the sequence of the developed process

consists of: Reception , weighed, dried, and washed the pea, scari}401cationor

boning of the pepa, weighing and evaluation of the size of the seed, cutting and

crushing of the seed, weighing and selection of particle size, extraction of the oil

in the extractor soxhlet with solvent separation, solvent separation, oil storage.

The optimum conditions for the extraction of peach seed oil that have been

determined are: Average particle size: 0,5 cm, liquid/solid ratio: 20,67;

Temperature: 48 ° C, extraction time: 59 min, 6 stages and as hexane extractor

solvent, extraction yield: 51,9l%.

The oil obtained has been characterized by organoleptic and physicochemical

analysis, determining the following: Appearance and texture: yellow oily, pleasant

smell, re}401activeindex: 1,4715, density: 0,889 g / ml, oleic acid values: 57, 21%,

33,00% linoleic acid, 6,685% palmitic acid, 2,44% stearic acid, fatty acids less

than 1%, saponi}402cationindex 142,5, esteri}401cationindex 152,37, iodine value

105,7.

KEYWORD

Process of extraction ofpeach kernel oil

%
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111. INTRODUCCION.

3.1. Exposicién del problema de la investigaci6n.-

El durazno por sus caracteristicas de grado de dulzura (en promedio 12.3 �030�031Brix),

es cali}401cadoapto para la transformacion y la obtencién de pulpa, néctares,

mermelada o fruta seca.

El crecimiento reciente y gran desarrollo de la produccion de durazno en Lima y

provincias en los diez irltimos a}401os,se han instalado plantas productoras de néctar

de durazno y las pepas son enviadas a1 botadero como desechos de solidos

agroalimentario generandose el incremento de la contaminacion ambiental.

Segfm Daga Avalos William, 2014, en entrevista con Portalfruticolacom,

especialista en frutales se}401aloque el Peru estaria produciendo unas 56 000

toneladas anuales de durazno, de las cuales unas 16 000 toneladas como méximo

se destinarian a la exportacion en fresco, asimismo menciono que la cantidad

destinada a la industria de pulpa para jugo es de un 30% aproximadamente, es

decir unos 12 000 toneladas anuales, pero esa cantidad no es para nada su}401ciente,

aseguro Daga.

En la actualidad en el Per}401,las empresas procesadoras de frutas desechan grandes

cantidades de materia organica (hueso dc durazno 0 semilla de durazno) que no es

aprovechada, debido a que las empresas solamente dirigen su mayor esfuerzo

hacia el aprovechamiento de la pulpa para la elaboracién de productos

alimenticios de mayor valor agregado. E1 aprovechamiento de estos desechos

(semilla de durazno) representa un reto para aportar nuevas ideas en la

elaboracién de productos con un alto valor nutritivo a un bajo costo, que puedan

ser utilizados para consumo humane y de uso industrial.

Asimismo, al revisar las bibliogra}401as,se ha encontrado que existen diversos tipos

de aceites vegetales provenientes de las semillas de diferentes frutos y plantas,

cuyas propiedades cumplen con las caracteristicas para ser utilizados en

productos cosméticos y alimenticios, sin embargo no todas son bené}401casexisten

algunas toxicas, por lo cual no todos los aceites son aptos para el consumo

humano.
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La bibliogra}401arevisada menciona, que las semillas de durazno contienen

en su interior alrnendras que son altamente oleaginosas, es decir, se puede obtener

aceite vegetal a mediante un proceso de extraccién adecuado aprovechéndose la

. semilla de durazno que se llega a desperdiciar después del consumo en la

produccion dc néctares, y dandole asi, el valor agregado Ia semilla de durazno

desperdiciado.

En la elaboracién de frugos a base de durazno es aprovechada solo la

pulpa pero el hueso es desechado materia prima perdida.

En el siguiente trabajo se ha desarrollado el prooeso dc extraccién del aceite de las

almendras (semilla) dc durazno (Prunus Persica) a nivel de laboratorio con el

propésito de recomendar su utilizacién desde el punto de vista quimico y

tecnolégico.

La tendencia a usar el aceitc de durazno para el cabello, para la piel, para

> la aromaterapia, para consumo casero en rclacién al crccimiento poblacional de

nuestro pais y con la }401nalidadde disminuir la contaminacién por con las pepas de

durazno o hueso no usados que van a los botaderos y darle el uso viable de esta

materia prima para la extraccién del aoeite vegetal, es mate}401adel presente trabajo

de investigacién.

Los objetivos planteados en este trabajo de investigacién fueron los siguientes:

3.1.1. 0bjetivos.-

Objetivo General.-

Dise}401ary desarrollar el proceso dc extraocién del aceite vegetal de las alrnendras

dc durazno (Prunus Pérsica) a nivel dc laboratorio.

Objetivos Especificos

1. Analizar las infonnaciones disponibles para el proceso de extraccién del aceite A

vegetal de las almendras dc durazno (Prunus Pérsica).

1 0



2. Analizar, seleccionar y desarrollar la tecnologia adecuada para la extraccién del

V aceite vegetal de las almendras de dumzno (Prunus Pérsica) expeximentalrnente

a nive] dc laboratorio evaluando sus parémetros dc operacién.

. 3. Determinar las caracterislicas }402sicoquimicasdel aceite vegeta] extraido de las

almendras de durazno (Prunus Pérsica) mediante los métodos dc anélisis

quimico.

�030 El proceso de extraccién del aoeite vegetal de las almendms (semilla) dc

durazno (Prunus Pérsica), ha sido desarrollado para ser aplicado en la produccion

industrial de aceites vegetales, en las empresas dedicadas a la industrializacion de

la parte comestible del durazno (Prunus Pérsica) y evitar la contaminacién

ambienta] por las semillas no aprovechadas, en la elaboracién de diferentes

productos aplicados a la alimentacién humana 0 a la actividad industrial.

Asimismo, penetrar a nuevos mercados, e incrementar su cartera dc clientes y asi

evitar las imponaciones al desarrollar la produccién nacional de aceites vegetales.

El presente trabajo es una investigacién predictiva y aplicativa, y se encuentra

ubicado dentro del érea de lngenieria y tecnologia quimica con la codi}401caciénde

acuerdo a la UNESCO 3303.09 otros (proceso de extraccién del aceite vegctal de

las almendras de durazno (Prunus Pérsica)), porque responde a los fundamcmos

de la Ingenieria dc procesos y a los aspectos tecnolégicos del proceso de

produccién.

3.2. lmportancia y justi}401caciénde la investigacién.

3.2.1. Importancia de la investigacién.

La gmportancia del trabajo de investigacién radica en los siguientes aspectos:

1. Dise}401ary desarrollar el proceso de extraccién del aceite vegetal de las

almendras de durazno (Prunus Pérsica) a panir de las semillas 0 hueso del

durazno con la }401nalidadde proporcionar una informacién técnica para el  

, proceso de extraccién del aceite comestible a escala 0 nivel industrial.

2. Solucionar la contaminacién ambiental por los huesos o pepas o semilla dc

durazno como residuos sélidos provenientes de las plantas elaboradoras de

1 1



pulpas de frutas, jugos, y néctarcs de la pane comestible del durazno (Pnmus

Pérsica), los huesos o carosos o semilla que son arrojados sin el debido

tratamiento a los botaderos, rellenos sanitarios 0 a las playas del litoral del

pais.

3.2.2. Justificacién de la investigacién.

- La presente propuesta del proyecto de investigacién se justi}401capor lo siguiente:

' 1._Reducir los residuos sélidos de las semillas 0 caroso del durazno conocido

�030 como desecho industrial que van a los botaderos, o rellenos sanitarios, o los

que se encuentran en la playa de la costa peruana, haciendo viable el uso de

esta materia prima para la extraccién del aceite vegetal como aceite comestible.

2. Resulta necesario desarrollar la tecnologia del proceso de extraccién solido-

liquido tipo experimental y observaciorral que permite determinar las variables

y las condiciones de operacién viables para la extraccién de aceite vegetal de

las almendras dc durazno con un alto valor econémico en el mercado nacional

e intemacional.

3. Al investigar en las literaturas existentes asi como en los articulos publicados,

no se conocen hasta la actualidad los estudios sobre el proceso de extraccién

I del aceite vegetal de las almendras dc durazno (Prunus Pérsica) mediante la

fundamentacién de la ingenjeria dc prooesos difusionalesr
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IV. MARCO TEORICO.

4.1. Antecedentes del Estudio.-

Los antecedentes que se han encomrado en materia de investigacién

bibliogré}401cason los siguientes:

1) Hamblin, F.K., (1991) ha publicado sobre el proceso de extraccién de aceite de

palma y nuevos criterios de procesamiento, y menciona que, en primer lugar es

importante comprender que signi}401cala e}401cienciadentro del contexto del rnanejo

de una plama extractora de aceite de palma. Continua mencionando que el

diccionario de}401nee}401cienciacomo funcionamiento o produccién e}401caz,con la

mejor pérdida posible de materiales y esfuerzo, manejo competente. También

indica que en el competitivo mercado del aceite vegetal el producto de aceite debe

tener en cuente las necesidades del cliente en lo que se re}401erea cantidad y calidad

del producto y conocer los costos dc produccion, tanto directos como indirectos,

en los cuales se incurre. Igualmente menciona que es esencial efectuar el anélisis

de laboratorio en forma regular y divulgar los resultados. De igual importancia

también menciona que es esencial reducir al maximo la humedad en la etapa }401nal

del prooeso, mediante secadores al vacié. Adema menciona que la (mica fonna en

que la planta puede mejorar la e}401cienciade extraccién es minimizar _las pérdidas

de maquinaria. Finalmente menciona que el indice de yodo se utiliza para

determinar la proporcién de componentes insaturados de la grasa y a la vez, el

indice dc deterioro de la blanqueabilidad (DOBI) es un método sencillo y rapido

para veri}401carla calidad del aceite crudo de palma.

2) Reategui, L. D. (2005) ha investigado la hidroextraccion y fraccionamiento del

aceite esencial dc céscara dc naranja, en la Universidad Nacional Mayor de San

Marcos, Lima �024Peru. Menciona que realizo la hjdroextraccion del aceite esencial

de la cascara de naranja y la obtencion del d �024limoneno por destilacién del accite _

esencial al vacio, que en conjunto constituyen un método mejorado para la

obtencion de limoneno a partir de la cascara de naranja. Sus estudios sobre la }402�030

destilacién al vacio demuestran ser un procedimiento factible para la re}401nacién

del aceite esencial de la cascara de naranja y para obtener d �024limoneno.

1 3



3) Garcia de Sotero, D. et. al. (2008) han publicado la investigacion del

fraccionamiento e interesteri}401caciondel aceite dc palma (Elaeis guineensis)

cultivado en la amazonia pemaua, en la Unjversidad Nacional de la Amazonia

Peruana, Iquitos �024Peril. Ellos realizaron e1 fraccionamiento e interesteri}401cacion

de las mezclas de aceite de palma y determinaron las propiedades }402sico-

quimicos, analisis de acidos grasos mediante la cromatografia gaseosa. Respecto a

la metodologia usada fue 1a composicion proximal que se realizé segfm las

normas del Instituto Adolfo Lutz. Sus hallazgos reportaron que a una temperatura

de 25°C 1a concentracion de écidos grasos saturados es de 51.17% este

porcentaje se incrementa en la estearina a 54.31 %.

4) Matos Ch. y Acu}401aH. (2010), han desarrollado la investigacion de la

In}402uenciadel tiempo, tama}401odc particula y proporcién sélido liquido en la

extraccién de aceites crudo de la almendra de durazno (Prunus pérsica), con cl

objetivo de extraer el aceite crudo de la almendra de durazno (Prunus pérsica).

Con respecto a la metodologia, ellos utilizaron el dise}401odc Box-Behnken con tres

variables independientcs que fueron tiempo, tama}401ode particula y proporcién

solido liquido. Los resultados reportaron que la almendra de durazno contiene una ,

alta cantidad de proteinas (33,28 %) y puede ser extraido facilmente con un alto

porcentaje de grasa cruda de 44,5 %, y concluyeron que la almendra dc durazno 1

puede ser un recurso valioso para la extraccion de aceite y proteinas. ]

5) Lodo}401o,P.. et.aI. (2012), Han publicado la investigacién de la extraccion y

caracterizacion del aceite crudo de la almendra dc durazno (Prunus pérsica), su

objetivo fue extraer y puri}401carel aceitc de la almendra dc durazno (Prunus �030

pérsica). Estos investigadores se apoyaron en las investigaciones dc Altamirano, R

(2002) para hacer uso de la metodologia planteada. Ellos seleccionaron el dise}401o

factorial para analizar los efectos causados por los diferentcs factores durante el N

proceso de extraccion. Cuyo resultados para obtener un mayor porcentaje de 1

aceite fueron porcentaje dc aceite extraido con hexano, con una masa de 5 gramos

y un tiempo de extraccion de 3 horas y un tama}401ode particula dc 0.71 mm,  

concluyendo que estos parametros optimizan el proceso de extraccion del aceite �030

de la semilla de durazno.

14 V
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En la Official Methods of Analysis (AOAC) 1990, se encuentm publicada los

métodos o}401cialesde analisis de la Asociacionude Quimicos Analiticos O}401ciales

de la AOAC 1984- 1990 donde se encuentra todo los métodos de analisis, AOAC

1970- 1990 y los cambios en los métodos o}401cialesde analisis publicado por

Washington, DC: Asociacién de Quimicos Anallticos O}401ciales,c1970-1990.

Badui, V. 1996, publica el estudio de los alimentos y sus cambios a lo largo de

toda la cadena alimentaria que requiere de imponantes conocimjentos sobre

quimica, los cuales se presentan en este libro de una manera clara y directa.

E1 texto da a conocer las modi}401cacionesque sufren los componentes de los

alimentos durante el almacenamiento y procesamiento, asi como los factores que

estan involucrados en tales modi}401caciones,de tal forma que se conozca como

controlarlas o dirigirlas hacia propésitos de calidad de los alimentosl También

muestra los efectos de las tecnologias de innovacién sobre los diferentes

componentes de los alimentos.

Desde estudiantes hasta ingenieros, quimicos, bioquimicos, chefs y, en general,

toda persona relacionada con este tema encontrarai en este texto un interesante y �030

!
actualizado material de apoyo.

Belén, DR. em], 1986 ha publicado los tratamientos tecnolégicos aplicados a la

elaboracion de productos en cuya composicién intervengan los cereales, aceites y

grasas. Caracteristicas cienti}401co-tecnologicasnecesarias para la industrializacion

de estas materias primas. Aspectos especi}401cosrelacionados con propiedades

qulmicas, }402sicas,}401sicoquimicas.

Del Valle, J .M. 1999, ha publicado los fundamentos y aplicaciones en la industria

de alimento donde menciona que la extraccion supetcritica (SFE) es una

operacién unitaria que explota el poder de disolucion de los }402uidossupercriticos

(SF) en condiciones superiores a su temperatura y presion criticas. Es posible �030

�030 obtener extractos libres de solventes usando SF y la extraccion es mas rapida que

usando solventes organicos convencionales. Estas ventajas se deben a la alta

_ 15



volatilidad de SF (gases en condiciones ambientales nonnales) y propiedades de

transporte mejoradas (es decir, alta difusividad y baja viscosidad). Cuando se

utiliza diéxido carbono (CO2), en particular, se puede lograr un procesamiento a

temperatuxa moderada y una alta selectividad hacia microconstituentes valiosos en

productos naturales. Este aniculo presenta una revisién de las propiedades de

transporte y solubilidades en SF, particularmente CO2, asi como otros factores

subyacentes que son responsables de la cinética y el equilibrio de fase en los

procesos de SFE. También describe la extraccién selectiva de CO2 de aceites

esenciales, principios penetrantes, pigmentos carotenoides, antioxidantes,

antimjcrobianos y sustancias relacionadas que se utilizarén como ingredientes

para las industnas de alimentos, medicamentos y perfumes, de especias, hierbas y

otros materiales vegetales. Estas aplicaciones tan importantes se discuten desde el

punto de vista de las posibles aplicaciones de SFE en América Latina. Las dos

aplicaciones comerciales mas importantes de SFE en la industria aljmentaria, a

saber, la extraccién de l}401puloy la descafeinizacién del cafe, se revisan de forma

limitada. Algtmas otras aplicaciones potenciales descritas brevemente incluyen la

extraccién y fraccionamiento de grasas y aceites comestibles, la puri}401caciénde

matrices sélidas y la concentmcién de caldos de fermentacién, jugos de fruta y

otros extractos. En la mayoria de los casos, los extractos de CO2 se cornparan con

contrapartes obtenidas con métodos convencionales.

Segtin Ocampo Gonzales (2000), menciona que un néctar es un producto

elaborado con jugo, pulpa o concentrado de fruta, adicionando agua, edulcorantes

y acidos permitidos, sin adicién de saborizantes. �034Estosproductos se pueden

obtener a partir de fruta fresca, refrigerada, elaborada en pasta congelada o

conservada con sul}401to.Sin embargo e1 producto de alta calidad se obtiene

solamente a partir de materia prima fresca�035.�034Algunosjugos que se utilizan para la

preparacién de néctares como los de pera y manzana, contienen cantidades

signi}401cativasde taninos y pueden hacer que se eleve la turbidez si los %

componentes taninos/proteina o alg}401nmetal pesado forman complejos �035. A
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4.2. Anailisis dc materia prima.-

Para el presente trabajo investigacién, la materia prima se encuentra dentro del

fruto dc durazno. Por lo que se ha analizado el durazno, sus caracteristicas, sus

propiedades y variedades.

4.2.1. El durazno.- 1

El durazno es una drupa comestible su globosa con mesocarpio muy camoso y

endocarpio (hueso), dentro del endocaxpio encontramos la semilla que es un

0 almendroide no comestible, debido a la presencia, aunque en peque}401acantidad de

un precursor del cianuro, la amigdalina. La almendm de durazno (Prunus dulcis),

pertenece a1 género Prunus dc familia de las rosaceas (Castillo, V. 2009).

Segim Ciur1etti(2015), el Durazno es mundialmente conocido y contiene entre el

88% y 90% de agua; es rico en vitaminas (A, B, C), carotenoides, potasio, calcio,

sodio, fésforo y es un desintoxicante, toni}401cante,laxante, diurético y antioxidants

por naturaleza. Asimismo menciona que hay dos tipos de duraznos, los nectarinos

I y los de piel atcrciopelada. Dentro de los duraznos de piel aterciopclada se pueden

distinguir los que tienen el hueso adherido a la came y aquellos que no lo tienen

adherido y son mas comunes en los mercados, El durazno estimula los sentidos ;

debido a su color resaltante a la vista, su textura aterciopelada es agradable a1

tacto, su aroma delicado es agradable al olfato y su sabor agridulce lo hace �030

apetitoso. Es facilmente digerible y tiene una fuerte reaccion alcalina sobre todo cl

cuerpo. Ayuda a adelgazar debido a que aporta una minima cantidad de calorias.

E] durazno procede originalmente de China y ha sido considerado en esta cultura

como signo de longevidad

El durazno es el fruto del melocotén, érbol de la familia de las roséceas. Esta

familia incluye més dc 2000 especies de plantas herbéceas, arbustos y érboles

distribuidos por regiones templadas de todo el mundo. Las principales frutas %

europeas, ademés del rosal, pertenecen a esta. gran familia. Existen cientos dc

variedades que se han agrupado en cinco razas, las nectarinas y los paraguayos

son de las mas conocidas. E1 durazno es una fruta dulce y muy rica, aporta vitaminas y
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olros nutrientes. Los duraznos ademés de bene}401ciara nuestro organismo ayudan a la

salud y embellecimiento de la piel (Gratacés, E. 2009).

El durazno es originario de China, aparecié hace 3000 a}402os.En China simbolizan

la larga Vida y la inmonalidad y constituyen un motivo habitual en la decoracidn

de las famosas porcelanas del pals. Fueron llevados a Persia (Iran) a través de las

rutas comerciales de las monta}401as,llegando a ser conocidos como fruta Pérsica.

En el a}401o330 a. C. el melocotonero llegé a Grecia y durante la edad media su

cultivo se extendié por toda Europa, asentandose como cultivo en expansién

durante el siglo XIX (Castillo, V. 2009).

En la }401guraN° 4.1 se muestra al durazno y sus semillas y en el cuadro N° 4.] se

muestra la su taxonomia del durazno.

FIGURA N° 4.].

EL DURAZNO Y SUS SEMILLAS
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Fuente: Manual practico paxa prouctores swiss. Contact Pen�031:
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Cpmmo N�0344.1
TAXONOMIA DEL DURAZNO

l)ivisi(�031)n: Magnoliophyta.

Clasc: �030Magnoliopsida.I

5

Géncro: �030Prunus._ , __ 3 N

�031�030�031�034�031�030*�030�030�030�030�030'"�030i

. Fuente: Funes, Jorge Armando (1978)

4.2.2. Caracteristicas del durazno.-

. Seg}401nla bibliogra}401arevisada se ha encontrado que las caracteristicas del durazno

son las siguientes (Gonzales, P. 2009):

-Forma: el durazno es de forma redondeada y de un gran tama}401o.Todos los

melocotones albergan un hueso que guarda la semilla y que en algunas

variedades esté muy adherido a la pulpa y en otras se separa fécilmente.

-Tama}401o:el calibre puede cambiar seg}401nla variedad, desde los 55-65 milimetros

hasta los 75-85.

-Color: la piel del melocoton y del paraguayo es lisa y aterciopelada. El color del

melocotbn es rojo intenso, rosa pélido o amarillo anaranjado al igual que la ,_

nectarina, mientras que el paraguayo tiene la piel de color �030verdosoy amarillento

incluso maduro. La pulpa de los meloootones es camosa, dulce y jugosa. La came

del melocotén puede ser blanca, oompacta y muy dulce, en otras variedades es
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roja o anaranjada que signi}401caque es blanda y menos dulce. La pulpa de la

nectarina y el paraguayo suele ser blanca 0 de un color crema muy claro.

, -Sabor: tanto e1 melocoton como el paraguayo pasan por una extensa gama de

' * dulces. La nectarina también puede tenet un sabor dulce, ligeramente acidulado.

4.2.3. Propiedades del durazno.-

Segfm Baiza, V. (2004) las propiedades del durazno son los siguientest

El durazno no es de las frutas que mas hidratos de carbono y energia contienen.

Destaca su riqueza en }401bra,que mejora el transito intéstinal. De sus minerales

sobresale el potasio, que necesario para la transmisién y generacién del impulso

�030nerviosoy para la actividad muscular normal y er�031:cantidades discretas, el

magnesio y el yodo.

E1 abanico de vitaminas hidrosolubles que contiene es amplio. La cantidad de

carotcnos si que es mas alta que la de otras frutas, lo que le con}401ereparte de sus

propiedades dieto terapéuticas. La nectarina contiene inas cantidad dc

carbohidratos que el durazno y aporta un valor energético mayor. También posee

» mas cantidad dc carotenoides, vitainina C y vitamina A, esencial para la vision, el

buen estado de la piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para el buen

funcionamiento del sistema inmunologico y tiene accion antioxidante.

4.2.4. Variedades de durazno.-

Seg}401nAlvaron, J. (2009) menciona que el melocotén es una de las frutas mas

difundidas del mundo Actualmente los paises que producen melocoton son:

China, Estados Unidos, Argentina, Chile, Grecia, Francia y Espa}401a.Las

principales zonas productoras en Espa}401ason: Murcia, Extremadum, Tarragona,

Barcelona, Aragon, Lleida, Sevilla, Huelva y Valencia. Asimismo menciona que

las variedades que mas se consumen de rnelocotén son:
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-Baby gold: de piel rojiza y amarillenta. Su pulpa suele ser dura, jugosa, de un

color rojo amarillcnto y bien adherido al hueso. Al madurar se pone més blando,

ya que es un fruto muy perecedero.

-May Crest, Quee Crest, Alexandra, Maria blanca, Mireille, Red wing: Todos

estos duraznos tienen la piel de color rojo anaranjado con alguna pinta amarilla y

sin defectos en la piel. Su pulpa, amarilla blanquecina y de textura consistente no

se pone blanda y esté total 0 parcialmente desprendida del hueso. Proceden

bésicamente de Tarragona. Su temporada es desde }401nalesde mayo 0 principios de

junio.

-Merryl y Elegant lady: son las variedades que mas destacan por su calidad,

productividad y consumo. Son de came amarilla y de piel aterciopelada, de un

rojo intenso. La pulpa es de color aman'llo, tersa y muy dulce

-Royal Glory: se caracteriza por la coloracién rojo intenso de su piel. Su pulpa de

esta fruta esté total 0 parcialmente desprendida del hueso, hecho especialmente

relevante cuando el fruto llega a su madurez, Es de came jugosa, consistente y

dulce.

-Catherina: fruto medic, redondeado. De color amarillo anaranjado, de pulpa

amarilla, su textura es bastante }401rmey de buena calidad gustativa. Esta varicdad

se ha extendiendo mucho en los }401ltimosa}401ospor la buena calidad de sus

productos.

-Carson: fruto de tama}401omedio redondo, oblado. Es de color amanllo casi

naranja, con el fondo brillante ligerarnente difuminado de rojo. Pulpa amarilla

anaranjada, }401rme,de sabor agradable. Algunas veces ha mostrado cierta tendencia

a la aparicién de huesos abiertos.

-Andross: este durazno es gmeso, redondo, de excelentes caracteristicas

organolépticas. Pulpa dc color amaxillo claro, que en el estado de plena madurez

presenta unas ligeras vetas rojas. A
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-Sudanell: este fruto es medio-gmeso, redondo, dc buen sabor. La pulpa es muy

}401rmey su hueso peque}401o.En la precosecha los frutos sufren una ligera caida.

-Pipas: también llamado brasile}401o,se le conooe por una produccion irregular, ya

que cada vez se produce menos. Presenta algumos frutos con cl hueso abierto,

proviene de un érbol muy vigoroso, su fruto es puntiagudo, came amarilla y

aguanta bien en el arbol. Esta fruta }402oreceen marzo y se reoolecta la }401ltima

semana de junio y primera de julio.

-Marujas: es reconocido por su calidad para la industria y el consumo en fresco.

De buen sabor, }402oreccen marzo y se recolccta en la segunda y tercera semana de

julio. Variedad autéctona de Murcia

' -Marujas del porvenir: se trata de una variante de la Maruja. Fruto dc buen

tama}401o,}402orcceen marzo y se recolecta en la primera semana de julio. Tiene un

sabor regular.

-Vesubio: el arbol de esta variedad de mclocotén se adapta bien a todas las zonas.

El fruto es algo chato, de calibre mediano, por su color rojo amarillento es muy

atractivo, el hueso se abre con facilidad. Florece en marzo, y se rccolecta entre la

segtmda y la tercera semana de julio.

�024Fortuna:melocotén redondo, de color amarillo rojizo. Su came es muy }401lertey ;

muy buena para la industria conservera. Florece en marzo, se recolecta la tercera

. 4 l
�030 semana de _|ll110. g

-Paraguayos: conocidos también como Chatos 0 Pavias. Tienen la came blanca y

blanda, es el durazno que mejor aguama la cémara frigori}401casi se recolccta en ;

buenas condiciones. Su forrna es aplastada, muy productiva, cada vez mas N

apreciado en el mercado. Era desconocido, pero cada vez hay mas demanda de }

esta variedad, que se encuentra en 3 tipos de chatos tempranos, medios y tardlo

por lo que en el mercado pueden estar entre }401nalesdc junio y }402nalesde i

scptiembre.
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4.2.5. Partes del durazno.-

Segfm Gonzales. PF. (2012), el durazno posee una (mica semilla (almendra)

protegida por una capa gruesa, rugosa y dura llamada caroso o hueso, que para

obtener la semilla o almendra se utiliza cl método de chancado parea la ruptura

del caroso o hueso (rompimiento) llamado también escari}401cacién.

FIGURA N° 4.2

PARTES DEL DURAZNO
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Hueso abietto con su semilla almendroide

Fuente: Gonzales Pariona Femando (2012)

4.2.5. Semilla 0 Almendra de durazno (Prunus Persica). Caracteristicas y

composicién quimica. �031

La semilla 0 almendra de durazno es un sélido blando o grano de color amarrillo

de forma ovalada con un tama}401omedio de 1,6 om de largo y 1,0 om de ancho, que

alberga el embrién y contienen aceite vegetal y otros componentes més, siendo

usado como la materia prima en este trabajo dc investigacién.
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Funes, J.A. (1978) ha estudiado la composicién quimica de la semilla y de los

aceites de la semilla de durazno, y menciona los contenidos porcentuales del

carozo o pepa de la fruta, asi como el porcentaje de la semilla en el carozo son dc

importancia respecto de los rendimientos en aceite seminal. Para frutos

cosechados en los Estados Unidos de norte américa, la bibliogra}401amenciona las

siguientes cifras que se muestra en la tabla 4.1.

TABLA N° 41

CONTENIDO DE CAROZO, SEMILLAS, Y ACEITES EN FRUTAS

Fnjum % Carozo en la %.dc Scmilla % Accitc cn I51

�030 _ fruta, _ en el ca_r_07.o » S_Cl)li�0351]>

' Guinda �030 :;a>]5�030_~V_V�034 '_" 32} 40 »

_ '»�030._�030-.~_«._;;~J' 'k,_;_.;,;;,_...1;.,_,.:,,;,-;L:;;M_,J
Durazno �030 7,5 a 12" 40 a 46 V

Ciruelu ~_ >2;3f)a 6 $5;. _-....§.-a�0302Z';,.i�031,' --;».30_:2i }4024__34

Fuente: Funes Jorge Armando (1978) �030

_ Winton, L.A�030y Winton, K.B. (1935), ha estudiado la estructura y la composicién

de alimentos y ha enoontrado que cl contenido de proteinas seminales en base %

seca, varia desde el 18% en la almendra hasta el 35 % en la cereza, asimismo �030

menciona que de] aceite varia desde el 37 % en la semilla_ de cereza y en la

almendm hasta més del 60 %.
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4.3. Dise}401odel producto.-

�030 4.3.1. Aceites comestibles.�024

Los aceites vegetales se han empleado en la historia de forma habitual. Se

�030 ' ha empleado en la gastronomia, aunque también se le han dado otros usos como

los religiosos, la cosmética y como combustible en la iluminacion para las

lérnparas de aceite de la Vida djaria y en los templos (Belén, D.R, em], 1986).

El aceite vegetal es un triglioérido extraido de una planta, son hquido a

2 temperatura ambiente.

Seg}401nBeatriz Temprano Garcia, (2016), el aceite y las grasas comestibles

�024 son sustancias de origen animal, vegetal 0 sus mezclas, cuyo cornponente

. I principal son los lipidos (grasas), aunque pueden incluir otras sustancias en

cantidades menores. Su clasi}401caciones como grasas (son solidos a 20°C) y como

aceites (son liquidos a 20°C), pero también se denominan grasas a productos de

consistencia intennedia. Por su origen pueden clasi}401carsecomo grasas animales y

grasas vegetales.

Asimismo, menciona que las grasas animales se obtienen a partir de

depositos adiposos de detenninado animales, se consideran la manteca de cerdo,

I e] sebo de vacuno, el sebo de cerdo, la mantequilla y los aceites marinos.

Las grasas vegetales se obtienen por diferentes procedimientos técnicos

. como presién, fusion 0 extraccién con disolventes, a partir de frutos y de semillas

oleaginosas. Entre ellos se encuentran la manteca de coco: se utiliza en el

recubrimiento de galletas, en fiitura y en rellenos de dulces y pasteles; la manteca

de palma: se utiliza en productos de pasteleria y bolleria, y la manteca de cacao:

se utiliza como ingredients en el chocolate y como envolvente en con}401turas

(Garcia, D., 2002).

Los aceites vegetales son una parte fundamental en una alimentacién Sana,

por que cuidan nuestra salud y belleza por su aporte de nutrientes esenciales,

como los écidos grasos esenciales (OMEGA 3 Y 6). (Incanat, 2016).

El aceite es uno de alimentos que mas ha consumido el hombre desde la

era antiguai Ademas, la bibliogra}401amcnciona que los griegos ya lo empleaban en
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la preparacién de sus comidas, asi como en la preparacién de productos de

belleza. También se sabe que el aceite es necesatio en la alimentacion, ya que a

través de sus grasas, so obtienen ciertas sustancias que el organismo necesita y

que no puede elaborar. Asimismo, sabemos que el aceite vegetal contiene los

écidos grasos esenciales (omega3 y omega 6), que son imprescindibles para el

sistema nervioso.

Los aceites vegetales también son fuentes impottantes pues contiene

vitamina E, el cual, tiene una gran capacidad antioxidants, siendo esto, lo que

estimula al sistema inmunologico a prevenir y resistir las infecciones y protege

del envejecimiento celular. La bibliografia menciona que tanigual que otras

grasas contribuyen al transporte y absorcion de vitaminas liposolubles o solubles

en grasa (A,D,E,K) en el organismo, por lo que, a pesar de ser los alimentos més

caloricos, son alimentos bésicos que deben ser usadas en cantidades adecuadas

cada dia en la alimentaci6n(Belén, D.R, et.al, 1986).

Segiln Incanat (2016), menciona que los aceites comestibles son los que se

obtienen a partir de semillas 0 de frutos oleaginosos y son elaborados en cienas

condiciones establecidas y bajo ciertas nom1as,todos los aceites de origen vegetal

no contienen colesterol y aportan la misma cantidad de calon'as, incluso el de

oliva, ya que unos 5 gramos, aporta 45 calon'as, en cuanto a su apone ca1on'co

1 gramo de aceite aporta 9 Kcal.

FIGURA N° 4.3

COHMESTIBLE

Fuente: Belén, D.R. et.a1 1986.
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4.3.2. Composicién quimica de aceites comestibles.�024

Seg}401nMehlenbacher, V.C. (1979), menciona que la mayoria de moléculas que

componen los aceites son lipidos. Principalmente triglioé}401dos(también llamados

triacilgliceroles), que son el resultado de la combinacién de los tres grupos

alcohélicos del glicerol (glicerina) con tres éxzidos grasos iguales o distintos.

También pueden estar presentes monoglicéridos y diglicéridos, en los que cada

molécula de glicerina se combina con uno 0 con dos moléculas dc zicidos grasos

respectivamente y también écidos grasos libres (1 a 10% en los aceites sin re}401nar,

a los que se debe la acidez) y parte insaponi}401cable(0,2 21 10% segim los aceites).

En ese medio est;-in disueltas otras sustancias como vitaminas, esteroles (colesterol

en las grasas animales y }402toesterolesen las vegetales), pigmentos (la cloro}401lada

tonos verdes, los carotenoides amarillos a rojos) y otras sustancias liposolubles

(tocoferoles).

La bibliogra}401amenciona que la vitamina E es un poderoso antioxidante y los

aceites vegetales constituyen una de las fuentes principales de esta sustancia. Cada

écido graso tiene ademas propiedades especi}401casrEl écido linoléico es un eicido

graso poliinsaturado que pennite reducir el nivel de colesterol, y el écido

alfalinolénico también tiene efectos en la salud del corazén. E1 écido ricinoleico

es el principio activo del aceite de ricino y es un podcroso cstimulante laxativo,

mientras que el acido gammalinolénico es el principal responsable de los

bene}401ciosdel aceite de onagra, que se utiliza para tratar cl dolor de pecho y el

eccema atépico.

Asimismo, la bibliogra}402amenciona que los }401toesterolesse encuentran en los

aceites vegetales, especialmente en los aceites de germen. Recientemente se ha

hablado mucho de las margarinas enriquecidas con esteroles, ya que permiten

reducir el nivel dc colesterol de manera tan efectiva como muchos

medicamentos). También se sugiere hoy en dia que los njveles naturales de

}401toesterolespresentes en muchos aceites vegetales (aceite de maiz: 968mg/100g,
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aceite dc germen de trigo: 553mg/100g y aceite de oliva: 221mg/100g) que

pueden contribujr a reducir el nivel de colesterol considerablemente.

La bibliogra}401atambién menciona que existen otros componentes bene}402ciosos

que se extraen se concentran a partir de derivados del proceso de re}401nado,como

los betacarotenos, la vitamina K, la fosfatidilcolina, que se usa en el tratamiento

de enfermedades hepéticas, y la fosfatidilserina, utilizada en la prevencién del

deterioro cerebral fundamentalmente.

4.3.3. Clases de aceites comestibles.-

Las clases de los aceites comestibles o grasas liquidas, lo que normalmente

denominamos aceite pueden extraerse de diferentes clases de plantas, y son los

siguientes, seglin Ekogras (2013):

1.- Aceite de maiz.-

El aceite extraido de maiz, es un aceite dc bajo contenido en grasas

saturadas y no saturadas. Procede del germen de la planta (Zea mays) como

subproducto de la obtencién del almidén. Es de gran interés nutricional porque es

muy rico en écidos grasos poliinsaturados (més del 50% es écido linoléico).

yE'l_-3';aceite de maiz, que es cada vez mas fécil de encontrar, y es muy rico en

utiliza para la elaboracibn de margarinas, mayonesas y en algunos

sitios como ali}401odc ensaladas.

2.- Aceite de girasol.-

Es muy utilizado por fabricantes de alimentos, es bajo en grasas saturadas

y una buena fuente de vitamina E

En Europa es el aceite més consumido. Se obtiene por el prensado de la

semilla, su componente mayoritario es el écido linoléico (més del 60%) y después

el olcico (més del 20%).

Desde el punto de vista nutricional este aceite es interesante por su alto

contenido en écidos grasos poliinsaturados y écidos grasos monoinsaturados. Su
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_ utilizacion es mayon'tariamente para frituras. Ya que economicamente es mas .

barato que los otros tipos de aceites. '

3.- Aceite de algodén

Es el aceite que se extrae de las semillas del algodon después de ser

separadas de las }402bras.Tiene un color muy cla.ro y es précticamente insipido.

Soporta altas temperaturas de fritura.

Se obtiene como subproducto de las semillas de la planta del algodén. En

bruto tiene un color oscuro, un olor y sabor caracteristico el cual pierde parte tras

el re}401nado.Es rico en acido palmjtico y mas en écido linoleico.

Se utiliza con poca frecuencia, Ia podemos encontrar en margarinas, en

frituras dc aperitivos y como ali}401ode ensaladas.

. 4.- Aceite de oliva.-

Es el aceite mas utilizado para ensaladas y aderezos, es considerado el aceite de

cocina mas saludable. También se utiliza para freir a nivel domésticor

Es una de las mas consumidas Espa}401a,no deja de ser una grasa por ello su

- consumo tiene que ser moderado. Nos aporta unagran cantidad de acidos grasos

monoinsaturados, y su utilizacion es muy amplia, como puede ser en frituras, I

ensaladas o mayonesas. ,

Las diferentes clases de aceite de oliva aportan écidos grasos monoinsaturados.

Se obtiene de la oliva o aceituna cuando ya ha madurado, en algnmos casos ha de

someterse a un proceso dc re}401nadopara que el aceite sea apto .para el consumo.

Dependiendo de la intensidad de este proceso va._ria su composicion quimica y sus

caracteristicas organolépticas. Podemos diferencias diferentes clascs:

V - Aceite de oliva virgen.- Se obtiene del fruto del olivo exclusivamente por

. diferentes procesos no se agrega ningim componente quimico por ello su precio _es

mas elevado ya que es natural. Es cl que nos aporta mas �030vitaminaE. Podemps

encontrar aceite de oliva virgen extra, aceite de oliva virgen y aceite de oliva
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lampante. Este aceite se distinguen entre ellas por su acidez, es decir por su

contenido en acido oleico.

- Aceite de oliva re}40111ado.-se obtiene por el refmo de aceites de oliva virgenes,

- Aceite de oliva.- es una mezcla de aceite dc oliva re}401nadoy del virgen.

- Aceite de orujo de oliva crudo.- se obtiene del orujo dc oliva, mediante

tratamientos con procesos quimicos o empleando medics }401sicos.

- Aceite de orujo de oliva refinado.- se obtiene del re}401nodel aceite de oliva

cmdo.

Sus bene}401ciosson:

- Se caracteriza por tener un efecto protector de la piel

- Tiene un efecto bene}401ciosoen la calci}401caciénde los huesos.

- Tiene un gran poder antioxidante.

-Favorece la absorcién dc calcior

- Es bene}401cjosopara las pcrsonas diabéticas ya que ayuda a controlar la glucosa.

- Es bene}401ciosoporque ayuda a reducir el colesterol

5.- Aceite de cacahuete.-

Se extrae de la planta Arachis hypogea, la composicién en écidos grasos

es variable todo depende de su origen, es un aceite rica en écido oleico y linoleioo

este ixltimo en menor medida. Se considera un aceite muy caro para su utilizacién

en la cocina

6.- Aceite de soja,-

Es el aceite que se obtiene a partir de las semillas de la soja, es el aceite de

mayor produccién en el mundo. Es rico en acido oleico y linoléico. Este aceite

re}401nadotiene un 8% de écido linolenico por ello puede su}401iruna autooxidacion

en el proceso de envasado y almacenamiento. Tiene un elevado contenido en

écidos graso poliinsaturados lo que hace que se enrancie con facilidad.

Este aceite es muy utilizado industrialmente y sobre todo en Estados

Unidos. Se extrae de la semilla de la sojar Por sus componentes dc omega 3 y

omega 6 es muy bueno utilizarlo con cames rojas y pastas.
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Se utiliza principalmente en margarinas, como ali}401ode ensaladas y en y

frituras y homeados.

7.- Aceite de palms.-

Es el aceite que se extrae del fruto y de la semilla de la palmera, destaca por

su elevado contenido en acidos gmsos saturados (mas del 50%) respecto a este

, acido recomiendan tener precauciones en su consumo ya que si es consumido con

mucha frecuencia puede ser perjudicial para nuestra salud porque aumente el

riesgo de sufrir enfermedades cardiovasculares.

8.- Aceite de cai rtamo.-

Es una aceite muy parecido al dc girasol y muy utilizado para cocinar y

para producir margarinas. Se extrae de las semillas de la planta de cértamo.

Es el aceite de mayor contenido en écido linoléico alrededor del 80%, no

se usa mucho debido a su precio alto.

�030 9.- Aceite de canola.-

Este aceite procede de una variedad nueva de colza. Tiene un bajo

contenido en aicidos grasos saturados.

10.- Aceite de sésamo.-

Es el aceite que se extrae de las semillas de sésamo y de dos formas, de

las semillas naturales, y que se utiliza para cocinar, y de las semillas tostadas que

se utiliza como aderezo.

Es rico en oleico y linoléico y en tocoferol lo que favorece su

conservacién. Se a}401adealas margarinas.

l1.- Aceite de linaza.- �030

Este aceite se extrae de la semilla de linaza y se utiliza muy poco en la

alimentacién ya que fzicilmente se oxida.
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12.- Aceite de calabaza.- \

Este aceite se obtiene de tostar y prensar las semillas de una especie de calabaza y

es de color verde oscuro y con aroma a frutos secos.

4.3.4. Propiedades fisicoquimicas de los aceites comestib|es.- i

Seg}401nBadui, S. (1996), las propiedades }402sicasy quimicas de las grasas y los

aceites dependen en gran medida de los tipos y proporciones de los acidos grasos

que los constituyen, asi como del modo en el que se distribuyen en el esqueleto

del glicerol. La variabilidad de estos parémetros es el resultado de las exigencias

�030 del animal 0 la planta que los producen. La composicion dc écidos grasos de

algunos productos dc origen animal varia con diversos factores, entre los cuales se

.. puede mencionar Ia dicta que reciben los animales. En el caso de los écidos grasos

de origen vegetal se ha encontrado que la composicion varia de acuerdo a las

condiciones climéticas y a los suelos donde se encuentran las plantas productoras

Asimismo menciona que existen unos 100 écidos grasos que di}401erenen la

longitud de sus cadenas, y en el n1'1mero y posicion de las insaturaciones. La

variacion en las longitudes de cadena es muy ampha, entre algunos acidos grasos

de la leche con cuatro atomos de carbono, y los acidos grasos de algunos aceites

de pescado, con 30 étomos de carbono. Los acidos grasos frecuentemente son con

18 atomos de carbono en aceites vegetales, y estos son:

1. Acidos grasos Saturados: Los aicidos grasos en los que los atomos de carbono I"

de su cadena estan unidos a no menos de dos étomos dc hidrogenos se llaman �030

saxurados es decir sin dobles enlaces (solidos), asi como: écido palmitico, écido

esteérico, écido araquidico.

2. Acidos grasos Insaturados: Son los que contienen doble enlaccs carbono-

carbono se llaman no saturado o insaturado con un doble enlace (mono-) o varios ll

(poli-) (liquidos, menor punto de fusion), asi como: écido Palmitoleico, zicido

oleico, acido linoleico, acido linolenico.

Bailey, J . (1978) menciona que los dobles enlaces situados en la cadena de

carbonos 0 los sustituyentes de la misma se designan quimicamente asignando al
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carbono del grupo carboxilo la posicién 1. De tal manera que, los dobles enlaces

del écido linoleico le proporcionan el nombre quimico sistemético de zicido 9,12-

. octadecadienoico, También, suelen presentar dobles enlaces en con}401guracién

geométrica Z (cis), aunque puede haber también E (trans), pero son raros los

écidos grasos con triples enlaces. Asimismo menciona que los monoinsaturados

suelen tener su doble enlace en el C9, y los poliinsaturados los suelen tener

intercalados cada tres étomos de C.

Seg}401nZiller, S. (1996) los triglicétidos representan normalmente més del 95 % dc

9 la masa de la mayoria de las grasas y aceites alimentaxios. Entre los constituyentes

minoritario se encuentran los monoglicéridos y diglicéridos, écidos grasos libres,

fosfétidos, esteroles, alcoholcs grasos, vitaminas liposolubles y otIas sustancias.

�030 Asimismo menciona que, el glicerol es capaz de enlazar tres radicales de

écidos grasos conocidos como carboxilatos. Estos radicales grasos por lo general

son distintos entre si; pueden ser saturados o insaturados, a esta molécula se le

llama Iriacilglicérido 0 tdacilglicerol.

La bibliogra}401atambién menciona que los radicales grasos pueden ser

desde 12 carbonos de cadena hasta 22 y 24 carbonos de extensién dc cadena, por

lo que al menos 50 zicidos grasos existen en la naturaleza. Asimismo menciona

que algunos radicales grasos caracteristicos provienen de los siguientes écidos

grasos:

Acido oleico, cuyo radical : C18:1

Acido linoleico, cuyo radical : Cl8:2

Acido linolenico, cuyo radical : C18:3

Acido Palmitoleico, cuyo radical : C16:]

A cstos aicidos se le conoce como écidos grasos esenciales o écidos grasos

insaturado debido a que el organismo del cuerpo humano no puede sintetizarlo por

s1�031mismo, pero si en los alimentos que inge}401mos.

Asimismo los écidos saturados son los siguientes:



Acido estearico, cuyo radical : Cl8:0

Acido palmitico, cuyo radical : C16:0

Estos aceites insaturados como los casos expuestos, son susceptibles de ser

hidrogenados para producir mantecas hidrogenadas industrialmente de

detenninado grado de insaturacion o indice de yodo que se destinan para

margarinas y mantecas de reposteria.

4.3.5. Aceite de la almendra o semilla de durazno.-

Funes, J.A. (1978) en su investigacion menciona que las pepas de durazno �030

contienen alrededor de 42% de aceite, pudiendo ser usadas para la obtencién de

un aceite esencial de igual forrna que las de las almendras, y que mundialmente se

produce poco aceite de durazno, aunque en Europa se comercializa un aceite con

el nombre de �034aceitede durazno�035,el cual es una mezcla de aceites dc distintos

Prunus (durazno, damasco, almendra, y ciruelo).

E11 1970, Lotti, G. y colaboradores, han cxamjnado los aceites exlrajdos de las

semillas de 60 variedades de durazno, y han analizado las caracteristicas analiticas

tradicionales y la composicion acidica de los aceites por medio de cromatogra}401a

gas-liquido (CGL), y también examinaron su comportamiento a la luz ultravioleta 3

(UV) y al infrarroja (IR), y llegaron a la conclusion que la variedad de durazno S

in}402uyenotablemente tanto sobre el contenido en aceite de la semilla como sobre

la composicion acidica de los mismos, mientras que no ejerce in}402uenciasobre su :

comportamiento al UV, 105 valores de esta propiedad publicadas se muestra en la

tabla N° 4.2.

E! aceite de la semilla de durazno tienen las propiedades }401sicoquimicas 3

similares al aceite de almendra.

Estos investigadorcs han encontrado que los valores la. composicion de sus

propiedades }401sicasse muestra en la tabla N° 4.3.

La revista Vivir mejor (septiembre 2011), ha publicado que el aceite de durazno

contiene vitamina B-17, esta vitamina cura decidida y de}401nitivamenteel cancer. �030
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Asimismuo menciona que se ha descubieno recientemente, que las propiedades

curativas de la vitamina B-17, especi}401caen contra del céncer, se deben a que en =

presencia de agua y de la enzima beta-glucosamidasa, la molécula de B-17 genera

cianuro y benzaldehido. Estos compuestos son, individualmente sumamente

téxicos, pero funcionando en simbiosis se multiplican sus efectos por un factor

que se calcula Iols hace cerca de 100 veces mas potentes. Esta enzima, Ia beta-

glucosamidasa, se encuentra en cantidades signi}401cativasen las células cancerosas,

y muy poco en el resto del cuerpo, por lo general hasta 100 veces més. For

consiguiente, estas sustancias téxiczis destmyen imicamente a las células

cancerosas. Una verdadera quimioterapia, especi}401ca,localizada y muy e}401caz.

TABLA N° 4.2

' PROPIEDADES FISICAS DEL ACEITE DE DURAZNO

» Sa nmi}401cacifm.�030.' V. ._ ., .�024 , ~.: -1 W . ,.  
Fuente: Funes, Jorgue Armando (1978) -

TABLA N° 4.3

COMPOSICION DE ACHDOS GRASOS EN ACEITE DE DURAZNO

(VALORES EXTREMOS)

Fuente: Funes, Jorgue Armando (197) V V t -
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4.4. Proceso de extraccién sélido �024liquido.-

La extraccién es un proceso difusional que consiste en separar el

constituyente del soluto deseado o eliminar un soluto indeseable de la fase sélida,

este debe ponerse en contacto con una fase liquida llamada disolvente 0 solvente.

Es un proceso difusional més antigua que se emplea en la industria.

La técnica para llevar acabo son dos etapas:

La colada o extraccién en frio, y la otra la decoccién o extraccién a temperatura

adecuada.

Machaca, G. L. (2003) en su trabajo de investigacién menciona que el proceso de

extraccién solido-liquido, consiste en el contacto intimo de la materia prima

vegelal (fase solida) con un disolvente orgénico volzitil (fase liquida), pennitiendo

la extraccién del soluto en el disolvente. A esta mezcla, se le llama extracto. La

operacién puede realimrse en }401'io(maceracién) 0 en caliente, con rotacién del

extractor 0 en modo estético.

Asimismo menciona que, como resultado de este contacto entre una fase

sélida y otra liquida, uno o varios componentes (solutos) se trans}401erenal

disolvente, dc modo tal que se producen dos corrientes: la corriente saliente

formada por el sélido agotado que se denomina �034re}401nado�035y la formada por el

soluto y el disolvente que recibe el nombre de �034extracto�035.El sentido de la

transferencia es siempre del sélido al liquido. �030�030

También menciona que por regla general, el disolvente debe poseer un

elevado grado de selectividad frente al soluto a extraer y el sélido agotado debe

ser précticamente insoluble en el disolvente y fécilmente separable del extracto

mediante una operacién sencilla ya sea por decantacién, }401ltracién,u otros. El

I soluto puede ser un sélido disperso en el interior del material insoluble 0 puede

estar recubriendo su super}401cie,es decir puede estar contenido dentro de su

estructura celular o ser un liquido adherido o retenido por el sélido.
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Por 10 general, el producto valioso es el soluto, pero en algunas veces

puede tratarse de una impureza a eliminar del sélido para obtener un grado de

pureza mucho mas elevado.

La bibliogra}401atambién menciona que las diversas formas en que el soluto

puede estar contenido en el sélido inerte in}402uyensobre la mayor 0 menor

facilidad con que puede llegar cl disolvente hasta el, y por tanto sobre las leyes

}401sicasque regulan la operacién, por lo que cada caso de extraccién solido -

liquido requiere diferente tratamiento tcérico. Por lo general los solidos sufren un

tratamiento mecénico y a menudo térmioo antes de la extraccién, con la }401nalidad

de que el soluto sea mas accesible en la preparacién o acondicionamiento asi

como la trituracién, tostacion, laminacion, pulverizacion, calentamiento,

tratamiento con vapor o humedecimicntos.

En este trabajo dc investigacion tarnbién menciona, que en el proceso

difusional de extraccion sélido �024liquido normal, se distinguen tres etapas:

1) Contacto del solido con el disolvente. En esta etapa, se trans}401ereel

constituyente soluble (soluto) al disolvente, dando lugar a la disolucion del

compuesto soluble. Por esta razon, es preciso facilitar al maximo la transferencia

de materia, mediante un buen contacto entre soluto y disolvente. Casi en la

mayoria de los casos, es preciso triturar y moler previamente el sélido para

procurar el incrementar al méximo cl contacto entre cl soluto y el solvente.

2) Separacién del extracto de los solidos inertes. En esta etapa la separacién del

extracto de los solidos inertes, generalmente se lleva a cabo por }401ltracion,y en el

caso de solidos granulados 0 gruesos y densos, se lleva cabo por una simple

sedimentacién. El exiracto obtenido puede comercializarse como ta] si el producto

cumple con las especi}401cacionestécnicas de consumo, 0 bien como sucede

normalmente, se prooede a una separacion del soluto del disolvente por

destilacién 0 pro extraccién liquido�024liquido.

3) Lavado del residuo sélido. Esta etapa se lleva a cabo con la }401nalidadde

agotar cl solido al maximo y para recuperar la mayor cantidad posible de
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disolvente 0 solvente usado en la extraccion con un disolvente distinto al soluto y

facilite la separacion de este y/o del sélido.

Por lo que el proceso dc extraccion completo comprende, la recuperacion

por separado del disolvente y del soluto, y por evaporacién, destilacion, y

extraccién liquido- liquido segim las caracteristicas de la extraccionr

En un proceso difusional dc extraccién sélido ~ liquido fundamente los

parémetros que deben considerarse s Los parémetros son:

- Naturaleza y caracteristica del sélido, soluto y disolvente. �030

0 Tamafio de la particula solidor

- Relacion disolvente / alimentacion dc sélido.

0 Las condiciones de operacién, tales como la temperatura, tipo de solvente,

velocidad de agitacién soluto y en algtmos casos el pH.

4.5. Mecanismo del solvente de extracci6n.-

Segfm Machaca, G.L. (2003) en su trabajo de investigacién menciona que en el

mecanismo del solvente dc extraccion se presentan dos interpretaciones posibles:

1. Estrictamente hablando la extraccion del solvente incluyen los pasos de

lixiviacién del aceite del residuo sélido y el recubrimiento subsiguiente de

solvente libre de aceite y la alimentacién. En la préctica se considera todo los

pasos de seleccion de semillas y almacenamiento para moler cl alimento

terminado y refmar el aceite extraido.

2. El interés no surge simplemente desde el hecho de las numerosas operaciones

entre la semilla cruda y el producto terminado son llevados a cabo en serie de

etapas continuas 0 en una sola etapa bajo la misma premisa. La principal razon

es que las operaciones no pueden ser separados dentro de puras catcgorias

desde cada paso tiene su efecto sobre un paso subsiguiente. Por ejemplo, un

proceso dc extraccion puede encontrar cada requerimiento par excesivas

multas, 0 un solvente puede estar disponible ya que reduce el costo de

extraccién, pero el aceite no puede ser re}401nado.

Asimismo menciona que un proceso de exiraccion de solvente comercial, por la

segtmda interpretacion, es uno que produce productos comercializables desde la
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semilla cruda a un costo competitive para la investigacién inicial y la operacién.

También menciona que hay varios procesos continuos satisfactorios en activas

competiciones, y son caracteristicos de todas las plantas de extraccién con

solventes. Ellos pueden ser clasi}401cadosbajo el amplio encabezamiento del �030

almacenamiento de semillas y limpieza, preparacién para la extraccién,

extraccién, sélidos extraidos y disueltos, alimento terminado, clasi}401caciénde

Vmiscela y disolucién de la miscela.

4.6. Procesos de Extraccién de aceites comestibles.-

Los procesos de extraccién de todas las semillas que contiene aceite en la plantas

para la produccion industrial se aplican los siguientes métodos dc extraccién

(Peredo, 2009).

1. Extraccién mec2inica.- Se lleva a cabo por dos métodos:

a) Por prensado.-

En este método la semilla se introduce en una prensa hidréulica y se

exprime hasta que se obtiene el aceite (Hirasa, K. y Takemasa, M., 2002).

Para usar este método, primero debemos saber el tipo de ingrediente

basico que vamos a usar. Por un lado se encuentran los fmtos oleaginosos, como

la oliva y cl maiz, y por otro lado, las semillas oleaginosas como cl sésamo, la

' almendra, e1 argan 0 el cacahuete (Hjrasa, K. y Takemasa, M., 2002):

La extraccién por prensado de aceites vegetales de frutos, estos, ademés de

contener aceite y grasa, los frutos oleaginosos también estén compuestos por agua

y otras sustancias como proteinas y minerales. Por eso, hay que separar el aceite

vegetal del resto de su composicién. Para ello, se pelan los }401rutosoleaginosos, se

deshuesan, se laminan y se trituran. E1 resultado es una masa que deberemos »

prensar, en caliente 0 en frio, para extraer el orujo, donde se encuentran los aceites

vegetales (Hirasa, K�030y Takemasa, M., 2002).
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La Extraccién por prensado de aceites vegetales de las semillas

oleaginosas, primero se deben descascarillarlas para separar la cascara de la

semilla, y después se limpian, se laminan 0 se trituran y }401nalrnentese cuecen a 90

o 100 �034C.Posterlonnente, hay que exprimirlas para separar el aceite vegetal del

orujo obtenido tras la coccién. Este proceso puede llevar posterionnente un

proceso de re}401nado,ya que muchos aceites vegetales de semillas no pueden

consumirse puros tras ser prensados. No obstante, dado que ese refmamiento

- supone alterar la composicién natural y pone en riesgo las propiedades de los

aceites vegetales, es preferible usar aceites vegetales obtenidos de la primera

presién en frio, que si son re}401nadossea mediante un proceso }401sicopara eliminar

impurezas que alteren su olor o di}401cultensu conservacién y apostar por productos

ecolégicos como aceites vegetales orgé.nicos(Hirasa, K. y Takemasa, M., 2002).

b) Por Incisiones.-

. Este método se aplica para cxtraer el material vegetal exudados, los que

pueden ser gomas, resinas, mieles, y otros productos que broten en gran cantidad

al realizarse incisiones o cortes dc la planta viva (Hirasa, K. y Takemasa, M.,

V�035 2002).

2. Extraccién con disolventes.-

Es un método de scparacién de un compuesto a partir de una mezcla solida

0 liquida, aprovechando las diferencias de solubilidad de los componentes de la

mezcla en un disolvente adecuado (Ortu}401o,M.F. 2006)

' En el método de extraccién con disolventes Volatiles, la muestra seca y

molida se pone en contacto con disolventes organicos tales como alcohol y

cloroformo, entre otros, estos disolventes solubilizan la esencia pero también

solubilizan y extraen otras sustancias tales como grasas y ceras, obteniéndose al

}401naluna oleorresina 0 un extracto impuro. Se utiliza a escala de laboratorio para

determinar las condiciones de operanién y a nivel industrial también se usa

�030 cuando el costo de operacién pero en otros no se usa porque resulta costoso por el

valor comercial de los disolventes, y ademas por el riesgo de explosion e incendio
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que son caracteristicos de muchos disolventes orgénicos volatiles (Martinez, A.

2003)

Segim Oitu}401o,M.F. (2006), los extractos obtenidos con este tipo de

disolventes suelen ser mas oscuros, ya que llega arrastiar alglmos pigmentos, su

solubilidad en alcohol diluido es menor y se recuperan muchos compuestos de

tipo aromatico.

Segim N}401}401ez,C. 2006), los métodos mas usados a nivel laboratorio son

extraccion por re}402ujoy mediante equipo Soxhlet. Otto tipo de extiaccién por

disolventes, mayorrnente usada a nivel laboratorio, es la maceracion 0 extraccién

alcohélica, en la cual la materia organica reposa en soluciones de alcohol por

periodos de tiempo de}401nidos.Asimismo menciona que, el método soxhlet es un

sistema de extraccion ciclica de los componentes solubles en hexano u otros

solventes que estan presentes en una muestra

Los otros métodos con disolvente son por maceracién, digestion, infusion,

- decoccién.

a) Maceraci6n.- Es el método donde la muestra en trozos se mantienen en

reposo sumergida en el solvente durante un tiempo detcrminado por el tipo

de planta o semilla y los principios a obtener. Ademas puede tenet su

sistema de agitacion en forma periodica para acelerar en algunos casos la

extiaccion, la proporcion mas usada es de 1:20 vegetal/solvente. (Peredo,H.

2009)

b) Digesti6n.- Es una forma de maceracién con calentamiento ligero durante el

proceso de extraccién, siempre en cuando que esta temperatura no altere los

principios activos del material vegetal, lograndose una mayor e}401cienciade

la extraccion (Peredo, H. 2009).

c) Decoccién o cocimiento.- Es un método dc extracciémpor ebullicion, de

productos quimicos disueltos, 0 material a base de hierbas o vegetales, que

pueden incluir tallos, raices, cortezas, y rizomas. Este método consiste en
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4

macerar y hervir para extraer los aoeites, compuestos orgénicos volétiles y

otros (Peredo, H. 2009).

d) Infusi6n.- Este método de extraccién se realiza por medio de la aplicacién

�030 de un solvente caliente, sobre un tipo de hierba o producto orgénico que

liberan o producen sustancias de interés alimentario y comercial (Peredo, H.

2009).
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I V. MATERIALES Y METODOS.-

S.1. Materiales y equipos.-

5.1.1. Materiales.

a) Materia prima: 200 g de semillas o almendra de durazno

b) Solvente: 1,5 litros de Hexano

c) Insumos: 2,0 litros de etanol

3 litres d Agua destilada.

d) Materiales dc vidrio y otros:

I Vaso precipitado, 500 ml

0 Matraz Erlenmeyer, 250 ml

0 Embudo de decantacién, 100 ml

0 Luna de reloj ( peque}401o,mediano y grande)

' 0 Vaso precipitado, 500 ml para la recuperacién del hexano oclujdo en la

semilla.

0 Probetas de 50, 100, 500 ml

0 Jeringa graduada 10 ml, 50 ml

I Frascos de vidrio émbar con rosca y tapa de 10, 100 ml.

0 Cartucho poroso

0 Tennémetro digital.

0 Cronometro digital

0 Balanza digital

0 Vemier calibrador

0 Cuchillo(cortador)

0 Martillo

5.1.2. Equipos y accesorios.

Se ha usado el equipo soxhlet que consta: %/

0 Balén de fondo plano de 250 ml

0 Tubo soxhlet (cuerpo cilindrioo del extractor)

o Refrigerante.

0 Recuperador de solvente
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0 Calentador eléctrico de 1500 watts.

0 Secador

FIGURA N° 5.]

EQUTPO SOXHLET CON RECUPERACION DE SOLVENTE

DEL L.I.D.I, FIQ UNAC

I-:£:'... \ :4�030 ,;:-.::~:.¢.�030.?�031:�030.:x.:'-.�031:=:':L»

H »..».w.;,..%_w�030-�030T�030. we] >

x J i£4�030y�030J�030"«

ar ")4�034'."'\x-' W

:33

W.  V-
5�030W. _ _ '

w; »E V�031�031M
" . . �034I E�030 �030Y �030

_.»-e = »~�024= . �034�030�034T�034�030�03517».

I."-1'.-�024_ 'V"

�034'�024 �034"'.

�030 H�030_.,_,�030.V___�030 ._.. TA} v�024�035�034:�031i\"~\�030\___/7:4�030 �030

,% �030 \

Fuente: Elaboracién propia
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5.1.3. Balance de materia.

Se ha determinado la cantidad necesaria de materia prima y del solvente en

funcién de los siguientes parérnetros:

0 Capacidad del tubo del extractor soxhlet, cuyo volumen fue de 120 ml.

0 Volumen ocupado de la almendra triturada: 20,68 g almendra triturada de

0,5 cm. de tama}401oocupa un volumen de 50 ml.

0 N}401merodc corridas y cantidad de almendra triturada por corrida, y

pérdidas en el tratamiento, 200 g de semilla o almendra de durazno.

Por lo que, conociendo la cantidad dc almendra usada en la experimentacién y la

relacién que ocupa la almendra en el pepa (8,4 %), se ha calculado cantidad de

2500 g. de pepa de dumzno a usarse.

La cantidad de solvente necesaria se ha calculado en base a] volumen total del

tubo de soxhlet, y por el volumen ocupado de la cantidad del solido (almendra de

durazno triturado), por lo que:

Vso1vcnle= Vlotal ' Vsalido = 120 ml �03012:5 m] = 107:5 ml

TABLA N° 5.]

BALANCE DE MATERIA ~

Mntcria prima y CANTIDAD, VOLUMIZN, ml

solvenles vramos

,_ _, L2500 T , X __Z]
Almendra dc [ 200 :

durazno _ I _ ' _

:2 1500 '
Fuente: Elaboracién propia .

5.2. La poblacién y mucstra dc Ia invcstigaci6n.-

5.2.]. La Poblacién de la investigaci6n.-

Una poblacién de 2,5 kg de pepas de durazno (semilla o almendra + caroso o

hueso) han sido recolectadas de la industria productora de pulpas, néctares y jugo

de durazno antes que envien al botadero, y luego deshuesadas. La industria esté
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ubicada en el distrito de Supe en el Km 191 en la carretera de la panamericana

none, provincia de barranca, region Lima.

5.2.2. La Muestra de la Investigaci6n.- �030

i La muestra de la investigacién ha sido la semilla 0 almendra de durazno

deshuesado la cantidad de 10 g, el cual ha sido triturado y cortado, y cargado al

extractor soxhlet en el laboratorio de Investigacién, Desarrollo e Innovacion de la

Facultad de lngenieria Quimica de la Universidad Nacional del Callao.

5.3. Técnicas, procedimientos e instrumentos de recoleccién de datos.-

La técnica del procedimiento logico de la investigacién han sido e1

método experimental y observacional para la determinacion de los parametros del

proceso de extraccién del aceite de almendra dc durazno a nivel de laboratorio.

5.3.1. Dise}401oexperimental.-

Se ha usado el método experimental para estudiar el proceso de extraccion

de aceite de la almendra de durazno a nivel de laboratorio por el método del

soxhlet con recuperador de solvente usando como solvente extractor e1 hexano.

Las variables cuantitativas mas in}402uyentesa controlar son: tama}401ode particula,

cantidad de semilla 0 almendra de durazno triturado, cantidad de solventes

extractor.

Se han realizado los experimentos a nivel de laboratorio para determinar los

efectos de las variables mencionadas sobre el rendimiento de extraccién del aceite v

de la almendra de durazno, tiempo de extraccién, n}401merode etapas y la relacién

de solvente a particula so1ida(alrnendra); y el performance del extractor soxhlet y

los instrumentos dc medicién usada.

Para este estudio experimental se ha seleccionado el dise}401ofactorial para N

analizar los efectos de las variables mencionadas durante e1 estudio del proceso de

extraccion. Esto ha permitido detenninar la in}402uenciade cada uno de ellos sobre

el proceso de extraccién del aceite de la almendra de durazno y asi como sus

interacciones. E1 dise}401ofactorial seleccionado es del modelo 2�031,donde el 2 indica
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dos niveles para este dise}401o,uno limite superior y el otro limite inferior y el 3

indica las tres variables que in}402uyenasi como son el tama}401ode particula, la

cantidad dc masa de la almendra, y la cantidad del solvente, dando un total de 8

experimento en la obtencién de las oondiciones de operacién Optima para el

�031 proceso dc extraccién de aceite de almendra de durazno (Prunus Persica) a nivel

de laboratorio.

TABLA N° 5.2.

FACTORES Y NIVELES DE LAS VARIABLES CUANTITATIVAS.

3 |«�030..\(:'r0m:s' A l Nl\�031l£I.I-1S ;

M . �035�031 �030T e T �031siip'n'

'°
�034Cantid:u|�030- -�034S(�030»I1li>|�030hl> , ' I r I 7 V '

A.<:'.'.'1'9m_b'=2>a _ . - 4 -1 . =4 ~ 9 -~
Cantidml do solvcnlc. ml

Fe laoracién roia W K I b :

Asimismo se han controlado durame Ia prueba experimental, las siguientes variables: la

temperatum en 50 °C por medio el re}401igerante,}402ujodel solvente sobre el lecho dc

panjculas, 40 gotaslmin gxaduando la intensidad d calefacciéu al solvente�030
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TABLA N° 5.3.

' ESTUDIO DEL DISENO EXPERIMENTAL 2�031.

Nfullero do Tzunzl}401odo Cantidntl do semilla Canridad dc Vector dc

cxpericncins pzu~n'cul-a. 0 almendra snlvcntc Rcspucsm

cm ml % rendimicnto

1- do cxtrnc(�030ir'm

I { 0,5 :7 185 1

.,.. ._______J

2 0,5 ' 7 '175 V j �030

___F . .. E_E,__1 ..1L_.,_4

4

é'. �030 �031 E . H ' 2

5 ::"*�031E�034"&"'�031�030'" '[-�024�024�024�034�034�030:ss�030�030 i..f.if�03

�030 6 *�034�034°*�034o,3"7[�030�024�034�035""�03075"�030?

7 I I 7 V 7 7�034Ti-V:-�024}401�030.J

3 "�034o,§i 57"�034.. :75 p ;
r[ �030i . lg .

g,_*_.v ~_..»,;\,___4__~ .~:�030\.�024�024¢f>\E.._,,_L_,w____ . J

Fucnte: Elaboracién propia.

5.3.2. Procedimiento experimental.-

Se han realizado 8 com'das experimentales de acucrdo al dise}401o

experimental planteado para el proceso de extraccién de aceite de almendra

(semilla) de durazno, empleando como solvente n-hexano p.a. en el equipo

Soxhlet del Laboratorio de Investigacién, Desarrollo, e Innovacién (L.I�030D.I)de la

Facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional del Callao.

La secuencia del procedimiento experimental se ha realizado de la

siguiente manera:

1). Recepcién y Escarizacién de la pepa de durazno.-

" Los desechos generados en el proceso dc despulpado por la planta productora de

néctar de durazno estén constituidos por las pepas del durazno, concha 0 pie] y los

restos dc pulpa que no fueron desmenuzadas. Una cantidad de 2,5 kg de estas
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pepas fueron trafdos desde la planta al laboratorio I.D.I para el lavado y secado

correspondiente antes de ser escarizado.

FIGURA N° 5.2.

PEPAS DE DURAZNO

uente: E�031aboracr n propra

Se ha determinado cl tamafio promedio de la pepa de durazno tomando la medida

transversalmente a la parte mas ancha, largo de la pepa usando el vemier

calibrador, con la }401nalidadde determinar cl parametro para el dise}401ode la

deshuesadora 0 escarizador.

TABLA N° 5.4

TAMANO MEDIO DE LA PEPA DE DURAZNO

Mucstr-as HHHHHH H

I 2,3 j}[ 2_,1'_�030 1,8 _ ,2,2'][ . 2,6 2,01
._.-,... ' V ' �031�031 V - N, -1 '

�024 %
Fuente: Elaboracién propia .

in iai

l=�030L=�02422=2,9cm a=L=£1£=2,18 cm
n 10 n 10

Lpmm = «/a x I = 42,78 x 2,18 = 2,466 cm W,,,,,,,.d;° = 3,899 g.
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Las pepas secas de durazno han sido escarizadas o deshuesadas (rompimiento del

caroso) colocando la pepa en una super}401ciedum y golpeando con un martillo,

con cuidado hasta separar manualmente la semilla o almendra tratando de no

quebrar o romperla, tal como se observan en las }401guraN° 5.3, 5.4, 5.5

FIGURA N° 5 .3.

PEPAS DE DURAZNO ESCARIZADO O DESHUESADO

-\..' �030 ' �0347 ;�031�030$1 « I __

\ 7�030: v *: a \�034. �030;« .» W .5

r» } i�034f,�030»~-N / V ;~ �031 \\

�030 2.1 ii» .-"iv \ MA. �034�034L|V" �034VI�030. V,

. �030 I

Fuente: Elaboracién propia

FIGURA N° 5.4.

HUESO DE LA PEPA DE DURAZNO

.
.-3"/i X�0305|�034.V �030R�031.

4...,/, �030 V_.»:'~_�030:_'

�030 '/�030:3�031$7. 7 4;, > 45- �030 W

{ �030U5 �034ii �030- 1

1 ". 4 . . x ' - _,-i

§�031�030 '. 3�030? ,
1 cm 7 _ »~;_R " J

H > A�031"�034 >3 '\ I I-_->

�031:53 �030~3i.;: .

Fuente: Elaboracién propia
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Una vez obtenida la almendra o semillas han sido seleccionadas separando las

sanas de las secas y quebradas.

FIGURA N° 5.5.

ALMENDRA O SEMILLA DE DURAZNO ENTERAS

' :' " .-I _: �031�030H"- I >7 9

�030 '«".\,"\" '.,l-v�031.'"
/ , A. -- " \�031 .. _ J -�030. �031

,5 / 4 . �030 7 _r "2

r ~ . , 1

"}401g ' - V�030 *7�034: V. 1
' J. -- Y 7,/�024 . , _ .

4' . �030 9" " '%____'_____~_J

Fuente: Elaboracién propia

2) Preparacién, trituracién y acondicionamiento de la almendra o semilla de

durazno.-

Las almendras o semillas de durazno sanas separadas del caroso han sido

lavadas, y esparcidas en un escurridor de tela colocadas en el piso y expuestas al

sol durante cinco dias, para disminuir la humedad y facilitar la t}401turaciénde la

almendra.

Luego que las semillas quedaron completamente secas, se almacenaron en �030

un envase de vidn'o de litro bien limpios y se taparon inmediatamente con la

}402nalidadde evitar la contaminacién por cualquier agente extemo asi como,

insectos o moscas. Posterioxmente estas almendms o semillas fueron trozados y

triturados.

51



Seg}401nFoust, A�030S.y colaboradores, los equipos para la desintegracién mecénica

de los materiales se clasi}402canen tres grupos debido al tama}401odel material que se

alimenta y al producto que se obtiene:

CUADRO N�030�0315.1.

DESINTEGRACION MECANICA DE LOS MATERIALES SOLIDOS

If-QU I PO Tut-\' M A S�030()"MF..l)'l O T:-\VM A N OM EDIO

h\�030l(:�030lAl., FINAL

,__�030.._.-�030_...~..-_ ...'._....J .

Fuente: Foust, AS. 1980

Para ubicar la operacién mecénica de desintegracién de la almendra o semilla de

durazno se ha determinado el tama}401omedio de la almendra midiendo con el

vemier calibrador la longitud y el ancho transversalmente a la parte mas ancha de

la semilla tal como se muestra en la tabla N° 5.2.

FIGURA N�0355.6.

MEDICION DEL TAMAFIO MEDIO DE LA ALMENDRA O SEMILLA DE

DURAZNO

/b, 9 I�030_

_,; . (3

if ' -
�024 . �030Is

(7 » �030 �030

{L '

*5�030. I I.�031 �030 \

Fuente: Elaboracién Propia
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TABLA N° 5.5

TAMANO MEDIO DE LA ALMENDRA O SEMILLA DE DURAZNO

M ucst l�034«lS IIEHH II |:�030:||__�

IE
w .J'm~ - __J .5 . �030--I

_
Fuente: Elaboracién propia .

Znlla iai

1=�024�030=�030= L86 =1,68'6 cm a=-�024*=�030= L54 =1,o54 cm
11 10 n 10

' Lm =\/8 x I = 111,686 x1,054 = 1,3331 cm

Wpmmedjo = 0,346 g.

E] tamafio medio de la almendra o semilla dc durazno obtenido fue de 1,333 cm,,Ay

se encuentra en el tango 5,0 a 1,0 cm, el cual indica que la operacién de

desintegracién mecénica de la almendra o semilla es el trozado y tritumdo.

En consecuencia, las almendras o semillas de durazno han sido tromdas y

trituradas con un cuchillo pam romper las paredes celulares, tal como se muestra

en la }401guraN° 5.6.

FIGURA N�0345.7.

TROZADO Y TRITURADO DE LA ALMENDRA O SEMILLA DE

DURAZNO

.. *�030�030'�034�030**�034*=_�024.=�024
' ~ ;. ....-. 3,�030 �030V I�030V

(�034V, �0303: ..A I .

> �031�030 I

V '1 ~ . �030 J";

: I 1. I _ '1

Fuente: Elaboracién propia
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La preparacion del solido (almendra) depende, del grado del constituyente soluble

en el solvente, y de su distribucién del principio actjvo en todo el material solido

original.

Ahora bien, de lo que antecede se in}401ereque no siempre la }401nalidadde la

desintegracion mecainica de solidos es obtener las particulas mas peque}401as

posibles sino que se pretende aumentar cl area de la super}401ciede contacto y

aumentar la velocidad de extraccion.

La almendra se sometio a una reduccion por trozado y lriturado para obtener

' diferentes tama}401osde la particula, luego se han colocado los tamices metélicos de

malla 4 y malla 6 en paralelo, uno encima del otro de modo que la luz de malla

disminuya dc arriba abajo sobre el rotap (vibrador). Se vertieron una cantidad de

almendra o semilla triturada perfectamente pesados y se ha efectuado el tamizado

durante 20 minutos, luego se han retirado la fraocion retenida en cada tamiz y se

han pesado, y se ha obtenido aproximadamente los tamaiios de particula de 0,5 y

' 0,3 cm.

3. Extraction de aceite almendra (semilla) de durazno.-

Luego de obtener los tama}401ode particula de la almendra o semilla de 0,3

cm y 0,5 cm, se ha procedido a realizar la extraccion del aceite utilizando un

equipo soxhlet con recuperacién de solvente dc acuerdo al modelo del dise}401o

experimental (8 corridas).

El procedimiento ha consistido en la siguiente forma:

Se ha pesado 5 y 7 gramos de la particula de la almendra de 0,3 y 0,5 cm en el

interior de un tubo cartucho dc celulosa y se ha colocado dentro del tubo extractor

para cada corrida.

�030 Se ha medido la cantidad de 175 y 185 ml del hexano como solvente extractor y \

se ha colocado en el balon de 250 ml, como se aprecia en la flgura N° 5.7.

Una vez colocado el volumen seleccionado del disolvente, se ha instalado el

equipo completo de extmccion conectando el soxhlet que consta de una columna

transportadora dc vapor, tubo extractor y el condensador tal como se muestra en la

}401guraN° 5.8.
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FIGURA N�0355.8.

MEDICION E INTRODUCCION DEL SOLVENTE AL BALON

aw: " T

Fuente: Elaboracié proi �030

FIGURA N° 5.9

EQUIPO SOXHLET OPERANDO LA EXTRACCION DE ACEITE DE

ALMENDRA DE DURAZNO (EBQNUS PERSIC_,_4 CON HEXANO

 1

2 5 3�030""T§5!-rt?

�030 �030I�031 t. 1�031

�0305.2., 3: 1 .,

~
A ' 5

;«:::m:  
V '.u.::�031.§:._ ,, . ' �031

,

é $9�031.»

Fuente: Elaboracié ia
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Se ha encendido la estufa eléctlica para el calentamiento y evaporacion del

solvente a la temperatura de 75 °C y posteriormente es condensado por

refrigeracién con agua en el condensador, descendiendo en fonna liquida a una

velocidad de 40 gotas/minuto a la tcmperatura de 50 °C sobre el lecho de la

almendra de durazno, llenando cl tubo extractor hasta alcanzar e1 nivel del sifén

del soxhlet, descendiendo al balén el extracto (aceite + hexano) efectuandose una

etapa en un tiempo aproximado de 9,3 minutos, repitiéndose de forma 6 veces

para que se haga efectiva la extraccién durante un tiempo total de 59 minutos por

lote. Este proceso se ha efectuado en [as 8 conidas experimentales disefladas.

Una vez culminado la etapa de extraccién se coloca el recuperador de solvente

al equipo soxhlet. Luego, se separa el hexano del aceite que se encuentra en el

balén por evaporacionr Posteriormente el balon con el aceite dc almendra de

durazno crudo se coloca dentro de la estufa para separar las trazas de hexano que

�031 pueda contener, el tiempo de recuperacion del solvente fue de 34 minutos, y

}401nalmenteel aceite ha sido pesado para determinar la cantidad total y el

. rendimiento del aceite cxtmida y luego ha sido almacenado en }401'ascosde vidrio

émbar con rosca a la temperatura ambiente para su posterior analisis de

identi}402caciony caracterizacion de sus propiedades }401sicoquimicas.

5.4 Métodos de analisis para la identi}401caci}401ny caracterizacién del aceite de

la almendra de durazno.-

Para el analisis de identi}401caciény caracterizacion de aceite de la almendra de

durazno serén analizadas por los laboratories de Investigacién, desarrollo e

Innovacion de la Facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional de

Callao y el laboratorio ALAB Analytical Laboratory E.I.R.L (Informs de ensayo

IE-18-2474). \

Segim la AOAC INTERNATIONAL, Association of Analytical Communities,

las técnicas de analisis para aceites comestibles son:

1. Determinacién dc indice de refraccién

NTP ISO 280:2011 »

NTP 319.075:1974
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Principio del método: consiste en la medicién del éngulo dc refmccién del aceite

esencial mantenido en condiciones de transparencia e isotropismo, a una longitud

de onda de luz de 589.3 mm, que corresponde a la linea D de sodio.

2. Determinacién del poder rotatorio especi}401code la desviacién polarimetria

NTP 319.076:1974

Principio del método: La medida del poder rotatolio especi}401coes la medida de

la rotacién del plano de polarizacién de la luz, al atravesar un espesor determinado

de aceite esencial, a una longitud de onda determinada, la cual suele ser la linea D

de la luz de sodio.

3. Determinacién de la densidad y de la densidad relativa.

NTP 319.08l:l974

Principio del método: este método se basa en el uso de picnémetro, para de esta

forma evitar el innecesario uso de grandes cantidades dc aceite.

�030' 4. Determinacién de la solubilidad en hexano

NTP 3 l9.0.84:1974

5. Determinacién del residuo por evaporacién

NTP 31908921974

6. Determinacién del indice de éster

NTP 31908811974

Principio del método: es el mimero dc miligramos dc hidréxido de potasio

necesarios para neutralizar los écidos liberados por hidrolisis de los esteres

contenidos en una muestra dc aceite esencial.

7. Determinacién del indice de acidez 7%

NTP 319.085:l974

Principio del método: es la cantidad dc miligramos dc hjdréxido de potasio

necesario para neutralizar los zicidos libres contenidos en un gramo dc aceite

esencial.

Identificacién y cuanti}401caciénde los componentes del aceite esencial de la

almendra de durazno por cromatografia de gases.
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, . .
Esta tecmca acopla, pemute obtener el espectro de masas de cada components del

aceite esencial con el cual se obtiene el peso molecular e informacién estructurala

5.5. Para la investigacién bzisica se indica la metodologia que para dicho tipo

de investigacién corresponde.

El traba'o de investi acién lanteado No es del caso, por ser una investi aciénJ 8 P 8

tecnolégica aplicada sustantiva, y operativa, porque propone altemativa de

solucién y busca una tecnologia adecuada para el proceso de extraccién del aceite

vegetal de las almendms de durazno (Prunus Pérsica), que mejore las

condiciones de operacién y optimice el rendimiemo y el costo de operacién.

.
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TABLA N° 6.5.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DEL ACEITE DE ALMENDRA O

SEMILLA DE DURAZNO

{W

L

lndice saponi}401cncifm

Indicc do lodo H HFWW�030�030M }402wvmm

[[�030:7_TEs_"o_@E."_::T]

%

Acido palmitico

« mi
Fuente: Elaboracién propia '_�030
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VI. DISCUSION.-

Se ha utilizado el dise}401ofactorial de dos niveles con tres variables, 23,

ejecutandose 8 corridas diferente para cuauti}401carlos indjcadores de las principales

variables como: tama}401ode panicula, cantidad de almendra de durazno triturado, cantidad

dc solvente en relacién solvente/solido (L/S), sefialadas en el dise}401oexperimental con los

i propésitos dc determinar los parémetros del proceso de extraccién del aceite vegetal de

las almendras o semillas de durazno (Prunus Pérsica). Se ha obtenido que la

1 condicion optima para el proceso de extraccion de aceite vegetal de las almendras

de durazno corresponde a la corrida N° 3 el cual indica que el mayor porcentaje

de rendimiento de extraecién es 51,91 % que se obtiene con una masa de 5,0 g.,

_ con tama}401ode particula de 0,5 cm, y con 185 ml de solvente lo que indica que la

. relacién solvente/solido (L/S) es de 20,67, y 6 etapas por lote.

. En el diagrama N° 6.1, se aprecia en forma explicita la secuencia del proceso de

extraccién de aceite de almendra o semilla de durazno que facilita el dise}401odel

proceso de extraccién de aceite de almendra de durazno a escala banco, luego a

nivel piloto y }401nalmentea escala industrial.

En la Tabla N° 6.], se muestra el tama}401oy el peso promedio de la pepa de

durazno para decidir qué ley rige el proceso dc desintegracion mecanjca para el

dise}401odel equipo de deshuesado, y el peso promedio nos permite calcular la

cantidad de la semilla o almendra, es decir indica el porcentaje de rendimiento '

V semilla caroso (7,41%) '-

\ En la tabla N° 6.2, se muestra el tama}401oy peso promedio de la almendra o semilla .

de durazno para ubicar que tipo de operacién mecanica se utiliza para reducir el

tama}401ode la semilla de durazno y determinar el coe}401cientede reduccién para

predecir la conducta y el parémetro de dise}401odel trozador- triturador.

_ En la tabla N° 6.3, se muestra las variables in}402uyentesen el proceso de extraccién

de aceite de almendra dc durazno y estos son:
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Efecto de la cantidad de la masa de la almendra de durazno.

La cantidad de la masa de la almendra de durazno in}402uyeen la determinacion de 3

la cantidad de solvente optimo (L/S), en el rendimiento de extraccion, en el

V tiempo de extraccion, y en esta, indican como resultado favorable una masa de

5 g.

Efecto del tama}402ode particula de la almendra de durazno.

Indiscutiblemente, se sabe que cuanto mais peque}401asean los tama}401osde particula,

mayor es la super}401cicinterfacial y mas corta la longitud de los poros. Por lo tanto

es mayor la velocidad de transferencia. Sin embargo, tama}401osexcesivamente

pequeflos (O,3 cm) pueden hacer que las partlculas se apelmacen di}401cultandoIa

extraccion y por ende disminuye el rendimiento,

De los dos niveles dc tama}401ode particulas usado en cada corrida del dise}401o

experimental, se produce un alto rendimiento de extraccién con tama}401ode

particula de 0.5 cm y en la tabla N° 6.3 indica como resultado favorable con un

rendimiento del 51,91%.

Efecto del disolvente. Equipo Soxhlet con recuperacién de solvente.

A mayor cantidad de solvente y menor cantidad de masa de la almendra de

durazno para particulas de 0,5 cm mayor rendimiento de extraccién con 185 ml de

hexano, por lo que el disolvente debe ser lo mas selectivo posible y se recomienda

que sea de baja viscosidad. \

En la tabla 6.3, se pueden apreciar los resultados de los porcentajes de la

extraccién de aceite de la almendra de durazno utilizando solvente como agente

extractor. En los resultados obtenidos se observa que a medida que la cantidad de

masa disminuye y el tama}401ode la particula sea de 0,5 cm y mayor cantidad de

solvente se obtiene mayor porcentaje de rendimiento del aceite durante el proceso

_ de extraccién.
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En las Tablas N°s 6.4 Y 6.5, se observan las propiedades fisicas, quimicas y l

organolépticas del aceite crudo donde se puede apreciar que el aceite que se

obtuvo contiene los lndices de lodo y de saponi}401cacién,asi como una

disminucién de aicidos grasos libres y peréxidos se encuentra dentro del tango de

aceites comestibles por lo que se considera que el proceso de extxaccién fue

satisfactorio. El contenido del indice de lodo, (105.6), es comparable con el de la

mayoria de los aceites vegetales, esto re}402ejaun alto grado de insaturacién. Se >

clasi}401cécomo aceite comestible y se encuentra entre el aceite de maiz, girasol y

entre otms.

En la tabla N° 6,4 y 6,5 se muestran los resultados de la Idemi}401caciény

caracterizacién del aceite extraida de la almendra de durazno a las condiciones

éptimas con hexano con una masa dc almendxaz 5,0 g., 185 ml de solvente, 0,5 om

de tama}401ode particula, se presentan en la tabla N° 5.4, las propiedades

organoléptica y en la tabla N° 6.5 las propiedades }401sicoquimicas.

En la Tabla 6.5 se presentan los resultados obtenidos de la composicién dc écidos

grasos del aceite crudo de la almendra del durazno detemninada por la técnica

AOAC. E1 aceite crudo de almendra de durazno oontiene un alto porcentaje de

zicido Oleico y de écido Linoleico, por lo que el aceite es altamente insaturado. Si

se comparan los porcentajes del total de saturados y de insaturados con los

reportados en otros estudios (Funes, JA, 2002), se observa similitud entre los

valores, aunque existe una diferencia entre los porcentajes dc écido oleico y  

linoleico, ya que otros autores (Funes, J.A, 2002), teportan un contenido de 69,7�034/o

de zicido oleico y de 2l,9% de écido linoleico. Por otra parte, algunos

antecedentes en la misma érea reporta un porcentaje de écido oleico de 585% y

de 32,8% dc écido linoleico, la diferencia entre los valores reportados en esta

investigacién, se puede deber a que los duraznos son cultivados en diferentes

- zonas geogré}401cas,donde varian las técnicas de plantacién, el contenido de la

riqueza mineral de los suelos, el clima y otros factores relacionados con el cultivo

lo que pudiera in}402uiren las composiciones de los écidos grasos presentes en la

almendra del durazno. Es importante resaltar que aunque los duraznos scan de la
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misma variedad y pertenezcan al género Prunus, no nccesatiamente deben tener

igual composicién de los écidos grasos que lo constituyen.

El rendimiento de extraccién de aceite obtenido en esta investigacién fue dc

51,91%. Este valor se puede considerar importantc y éptimo, si se toma en cuenta

que los otros trabajos, presenta un porcentaje diferente del 46% (Funes, J.A,

2002). La diferencia entre estos porcentajes puede deberse, a que la industria

aceitera presenta menos pérdidas de aceite, debido al tipo de tecnologia que se

emplea en el proceso dc cxtraccién, ya que es una tecnologia optima,

Los anzilisis dc identi}401caciony caracterizacion de aceite de la almendra dc

durazno han sido analizadas por los laboratorios de Investigacién, desarrollo e

Innovacién de la Facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional de

Callao y el laboratorio ALAB Analytical Laboratory E.I.R.L (Informe de ensayo

IE-18-2474), Segim la AOAC INTERNATIONAL, Association of Analytical

Communities cuyos resultados se muestran en la tablas.

En conclusion, se ha disefiado el proceso éptimo de extraccién del aceite de

almendra dc durazno a nivel de laboratorio y se ha detenninado que las

condiciones de operacion son: Cantidad dc masa dc almendra trozada y ttiturada

es 5,0 g. tama}401odc particula, 0,5 cm, cantidad dc solvente; 185 ml. tiempo dc  

extraccién: 59 minutos, rendimiento 51,91 %, 6 etapas, temperatura 50 °C.

67



XI. REFERENCIALES.-

[1] Alvaron J., Orellano R., y Maldonado R., Cultivo de Melocotonero. Manual

préctico para productores. Caritas - Antamina, Huaraz, 2010.

[2] AOAC Official Methods of Analysis (15th Edn.), Assoc. Agricult. Chemists

Washington, DC. 1990,

[3] Badui, S., Quimica de los alimentos (3" edicion), Alambra Mexicana, México

D.F. 1996.

[4] Baiza V. Guia técnica del cultivo del melocotén. Ministerio de Agricultura y

Ganaderia, El Salvador. 2004.

[5] Bailey, 1, Aceite y Grasas lndustriales, Ediciones Unno, Quinta edicion,

Espa}401a.1978.

[6] Belén, D.R.; Bacalao, 0.; Barreto, M.; Matcano, L.; Castellanos, Y.;

Bemardini, E.; Baquero-Franco, J., Tecnologia de Aceites y Grasas, Alhambra,

Madrid. 1986.

[7] Castillo V. B.; Flores F., D.; Llanos A., A.; Paredes G. G., Toledo B. L.,

Cultivo de Melocotonero, Manual préctico para productores, Revista

Agronegocios Peru. 2009.

[8] Ciurletti, C.R., Elaboracién de una bebida analcohélica a base de Frutas y

hortalizas. Tesis para optar cl grado dc Licenciado en Bromatologia. Facultad de %

Ciencias Agrarias. Universidad Nacional de Cuyo. Argentina. 2015. �030

[9] Cravioto, R. Humedad de la semilla como atributo de calidad. Grupo de

trabajo técnico dc semillas, EEA INTA Oliveros, Espa}401a.2012

[10] Daga Avalos, W., Pen�031:considera instalar nuevos huertos de Durazno en

el Pais. Portalfruticolacorn, abnl 2014.

[11] Ekogras. Es, 20 tipos de Aceites comestibles. Blog Ekogras. Guip}401zcoa,San

Sebastian, Espa}401a.2013.

68



[12] Del Valle, J. M. y Aguilera, J.M., Review: High pressure C02 extraction.

Fundamentals and applications in the food industry. Food Science and

Technology; 5(1):]-24, 1999.

[13] Gonzales P., Conociendo el cultivo del durazno. UNHEVAL -

FONCODES �024IDESI, Huanuco, 2009.

[14] Gratacos E. El eultivo del duraznero Prunus persica (L.) Batsch.

Pontificia Universidad Catolica dc Valparaiso - Facultad de Agronomia, Chile,

2009.

[15] Del Valle, J. M. y Aguilera, J.M., Review: High pressure CO; extraction.

Fundamentals and applications in the food industry. Food Science and

Technology; 5(1):1-24, 1999.

[16] Foust, A.S., Clump, C.W., Andersen, L.B., Mans, L., Wenzel, L., Principios

de operacioues Unitarias. 2° Edicion, Editorial John Wiley & Sons; New York.

1980.

[17] Funes, J.A Estudio de la eomposicién quimica de la semilla y de los

aceites de semilla de frutos de especies de "Prunus" de produccion nacional.

Harinas de extraccién y aislamiento de proteinas, Tesis doctoral para optar el

titulo de Doctor en Ciencias Quimicas. Universidad de Buenos Aires�024Argentina,

1978.

[18] Garcia, D,, Extraction y caracterizacién del aceite crudo extraido de  

residuos de mora (Rubus Glaucus Benth) para su posihle uso como aceite �030

comestible, Tesis de Ingenieiia de Alimentos, Laboratorio de Biomoléculas,

Universidad Simon Rodriguez, Canoabo-Venezuela, 2002.

[19] Garcia, D. de Sotero; Sandoval del Aguila, J.; Salda}401a,R.; R.; Cardenas de

Reétegui, G.; Soplin. R., J. A.; Sotero, S. V., Pavan, T., R.; y Mancini, F. J.;

Fracciouamiento e interesterificacion del aceite de palma (Elaeis guineensis)

eultivado en la amazonia peruana, GRASAS Y ACEITES, 59 (2), Abril-Junio,

104-109, 2008, ISSN: 0017-3495.

[20] Guajardo, C., Control y manejo de aceites crudos de Soya, Noticias,

250,14-30. 1997.

69



[21] Gutiérrez, J., Caracteristicas }401sicoquimicasde la grasa de la semilla de

mango (Mangifera indica L.), Cultivar Bocado, Rev. Unellez Cien. Tecn. 18(1),

131-141. 2000.

[22] I-lamblin, F. K., Extraccién de aceite de palma y nuevos criterios de

procesamiento. Revista Palmas, vo1.l2. Numero especial, Colombia 1991.

[23] Hirasa, K. y Takemasa, M., Ciencia y tecnologia de las especies. Editorial

Acriba S.A., Zaragosa, Espa}401a.2002

[24] Inkanat, Aceites vegetales comestibles y cosméticos, Productos naturales,

Espa}401a,2016.

[25] Lotti, G., Pisano, G., Baragli, S., Sostanza Grasse, Rjv.I1al., 47, 867, 1970.

[26] Lodo}401o,P.; Mieres-Pitre, A; Heméndez, C.; Extraction y Caracterizacion

del aceite crudo de la almendra de durazno (Prunus Pérsica), Avances en

Ciencias e Ingenieria - ISSN: 0718-8706, Av. cien. ing.: 3(4), 37-46

(Octubre/Diciembre, 2012).

[27] Machaca, G., L., F., Anailisis de Extraccién y Dise}401odel Extractor para la

obtencién de la cloro}401la,Trabajo de Investigacion presentado al VRI - UNAC,

Callao-Peru, 2003.

[28] Manual de procesos agroindustriales. Proyecto de capacitacién para el

fomento de la Agroindustria rural. Instituto Interamericano de Cooperacion

para la Agricultura. San José Costa Rica.

[29] Matos Chamorro, A.; Acu}401aHuamein, J.; Influencia del Tiempo, Tama}402o 

de Particula y Proporcién S6lido Liquido en la Extraction de Aceite Crudo

de la Almendra de Durazno (Prunus pérsica), Revista de Investigacion en

Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 2010

[30] Mehlenbacher, V.C., Anélisis de grasas y aceites, Enciclopedia de la

, Quimica Industrial, Tomo 6 (1�030Edn.) Unno, Bilbao, 1979.

[31] Ortu}401o,M., F., Manual préctico de aceites esenciales, aromas y perfumes.

Aiyan. Espa}401a,2006. �030

[32] Nu}401ez,C., Extraccioncs con Soxhlet, cenunez.com.ar. 2008.

[33] Ocampo Gonzales, O.P, Elaboracién y Conservacion dc Néctares a partir

del Lulo variedad �034LaSelva�0351Trabajo para optar el titulo de especialista en

70



Ciencias y Tecnologia de Alimentos. Universidad Nacional de Colombia,

Maniza1es�024Colombia, 2000.

[34] Paltriniexi, G. y Figuerola, F. Procesamiento de frutas y hortalims

mediante métodos Artesanales y de peque}401aescala. Manual préctico. O}401cina

Regional de la FAO para América Latina y el Caribe. Pag. 113. Santiago, Chile,

1993.

[35] Peredo, H., Palou, E. y Lopez, A. Temas selectos de Ingenieria de

Alimentos. Universidad de las Américas, Puebla, México. 2009.

[36] Temprano Garcia, B. Aceites y grasas comestiblw. Bekia Salud. 2016.

[37] Vivir mejor, Cura del céncer con semilla de durazno, damasco,

albaricoque. Revista N�03437, septiembre 2011.

[38] Winton, L.A. y Winton, KB. The Structure and Composition of Foods.

Vegetables, Legumes, Fruits. Vol. II. Pag, 474 a 496, Ed. J. Willy & Sons, Inc.,

N. York, 1935.

[39] Ziller, S., Grasas y Aceites Alimentarios, Editorial Acribia, S.A., Séptima

Edici<�031)n,Espa}401a.1996.

71



A IX. APENDICES

APENDICE N° 9.]

DETERMINACION DE TAMANO MEDIO DE LA PEPA DE DURAZNO

N°(Ic �03023 �030 4 5" 6 '7 9 10
M uestras _, H ,

ED
.23�030..24-. 2.5.: 1.23; . 115- y: 42. .1.,.8. ;

[ JET, ;;.-;L_;J[ J[,__,:: % ; J %L_TJ
_ . �030 ' I1% ii 2! I

Fuente: Elaboracién propia

:1, :21,

|=�030L�024=-&=2,9cm a="+'�024=3]�024£=2,18cm ,
n 10 n 10

Lpm =\/axl =«/2,78x2,18 =2,466 cm Wp,qmcd;°=3,899 g.

APENDICE N° 9.2

TAMANO MEDIO DE LA ALMENDRA O SEMILLA DE DURAZNO

N°(lc- -2 3-A4- 5-'6 7 -9- -1,0

M uestras '

I
1;i, 1,95 1, �031»1�030;o5�030_1,o, _1,o2 1}�030 1,07 i�030)1;,O�0311,�0241$:[ 1,o_ 2! 1,10]

:,_'~�030.�030:-g§-gt�030A L;_J _'.�030..�031"ILL �034 _'_J'..;.;,'.J "

�030
Fuente: Elaboracién �030propia �030

ila iai

I = �024�024"�031= �024l6�024�0318£3�024= 1,686 cm a = �024�034"= L54 = 1,054 cm
n 10 n 10

Lpm =«/a x1 = 41,686 x 1,054 = 1,3331 cm

W,,,.,,,,cd,»o = 0,346 g.
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APENDICE N° 9.3 \

DIAGRAMA DE PROCESO DE EXTRACCION DE ACEITE DE

ALMENDRA (SEMILLA) DE DURAZNO �030(PRLHVUS PERSICA)

Alimentacién

Pepa de durazno

.nrlJ>a:£:.:.'t./v::.-'-_.4..*:Lx. .4. _.4-.r':..rl,¢ri-4¢x.u,I1�031;AY<:«'4(<a1vtf-v. ~:$.\�030.'uzam�030J.\u'a_/-.r.;<«'-. at. �030n..\... .

�031L�030 .�030_ , ». "' .* ~,- *~ ' "'~,_ �030 3*�035! wt�031' ,

""'_.Rece'pci�031<3:1;\�030 :".l":.sc.z1r;1Az:_1ciL'n1, , S¢CadQ;1l'0ZL1d()_\" ' �030

�030 p&'§eTcl<).' ii-f -_ , '. '"..D§.'sl1�030[-|és'aL1{i"3 I"Mi:"71}401ilT1:§1Ci6lidE"�030~�035"73

,rJ_ay'a,dQ, sc}401zldg)j ~'f!�030;,'{["i"eepe1,«l,_ut_ H i \-�030s;;.>£;1]_l�030t_1_f3Vl)dI'zVl�030n,s;cIl1_j�031_I'__ll_:i_.

�030_ bépa dc �030s _}":('lL�030ll:éi_Zt10'�024'" 3 du1:�030aj/_n0_ _ �030 ;

., 1:4, durazno .1�030 ...., _.., ..._._.,..v

\ , . , V�034 . / E4.» .,..«.....,..,.,_. 4...--.,v' ml�030--�030;W�034�024mW

Hueso _' Pesado, __ =_._\»;f .~: �030.

ocarozo "éelec.ci(mj ; 5�030. Tamue�030.

 L=.t1n1i7'1Ll(> \. v 5 dc hem-�030_"°,'

c51asif1c:1ci(M 3 "

Impurezas « ' -.�034deT fecinilla ~ «~

H b Solvente

_ N d _" d t d I�0345H�030llixlrucldr)�030A ;
b men raosemu a esgasa a L. .§>m,hm. M (-

.�030 Extracto éceite + hexane)
Y?»-uwt7�024�030.w'>742 ..1. ;..--..- ,,,�030_�031

' solvente, hexanogf g¢p;�024,m9,�031(_',,,_d¢

_ �031 ,�035.1\�0300|\gente_'dc'l'-j�030�031

' , ~ "e.\'IraC710 _ �030V

l Aceite crudo �030

2 V E.�030xiw}401sadndc _�030
g ,-«,~.1.....» -�030 - 3..- 4�030.. ..,.. A

.' _:,ac._e1�0301e�030c1�030L1d0dc. ~.

.;'_'_],-_'é11,11'_i_véx_1d1�030adc

I» V �030j3'd}4011�030;1z1]o._..�031'. 1

Fuente: Elaboracién propia
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APENDICE N�030�0309.4.

VARIABLES INFLUYENTES EN EL PROCESO DE EXTRACCION DEL ACEITE

DE ALMENDRA O SEMILLA DE DURAZNO.

Nfnucrodc 'l�030mmn�030mCantidud Cantidzulde \"cct0r(lercspuesla

expericncius dc dc solvente

p"r�034u'mScmmao m�030 Ticmpn \"<1lumcn Rcntlimionm

cm "h'w'"'m minutos :u�030('il0m| cxm1cci6n.%

1 �0300,5 '7' �031 " 183�030V 70 1t�031' '3,�03057 "4�0355,4W,

.1 -�030r_ �030 E ' I 1_ .

7�035�030
3

, .-_._- .. , , k,...,,_-_ _V-. ______J ,.: ., ., ,_. |;._V-._..__ .__e

5 0,3 7 3 V 185 , 80 I 2,9 36,7 5

l...__.. '.�030n.,...*, ,. ,,_*._"'L.._i__l _-. ....._-,.J .�024 ADD}

I El i
7 0,3 -;- 5 Ey 185 =�03471 "1 2,1�030 V »37,2=

'i I - L . �030
. . . __.__ __..-. _,.,.4. _.J .E,,_,.a7_.___;L_.§_-._�030, .. , .._, ,_ ,,._#vv._._é_1

Fuente: Elaboracién propia. �030

S \
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( .ANEXO N° 10.2 .
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-ANEXO N�03410.3
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