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RESUMEN

La extraccion de aceite de mani colorado colorado es de alta calidad se limpian y eliminar impurezas
tostando para potenciar su sabor y facilitar la extraccion del aceite por prensa mecénica, El
prensado puede ser en frio o en caliente; el prensado en caliente extrae mas aceite, aunque puede
alterar su sabor y nutrientes, Filtrar para eliminar los sélidos del aceite de mani colorado es
apreciado por su sabor y aroma. Extraer aceite de mani mediante el método del prensado en
laboratorios de procesos e investigacion plantas piloto (ITA). Durante la obtencion del aceite de
mani se obtenido el 15,22 % de aceite y una cantidad de 284 mL, de densidad relativa a 20°C
/20°C de 1,01 y de acidez (como écido oleico) de 0,17 g/100g.
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CAPITULO1

INTRODUCCION



1.1 ANTECEDENTES

El mani (Arachis hypogaea L.), es una planta anual que pertenece a la familia de las fabaceas
(también conocidas como leguminosas) y al grupo de las oleaginosas y es considerado uno de
los alimentos fundamentales de muchos paises del mundo como China, India, Nigeria,
Argentina. El centro de origen del mani se sitia en Sudamérica, se cree que entre el noroeste de

Argentina y el sur de Bolivia debido a la alta diversidad de variedades silvestres.

El mani (Arachis hypogaea L.), es de origen americano, ha sido cultivado para el
aprovechamiento de sus semillas desde hace 4000 6 5000 afos. Segun manifiestan Burgos et al.
(2006), el mani fue llevado por los espafoles al continente asiatico donde se desarrollé un
segundo centro genético y domesticacion de esta planta. Actualmente se cultiva en todos los
paises tropicales y subtropicales. Aun cuando algunos paises asidticos producen cerca de las dos
terceras partes de la cosecha mundial, en la actualidad el mani es una fuente importante de aceite
para cocer alimentos en los tropicos americanos, ocupando el segundo lugar respecto a la palma

de aceite en Africa.

Entre los paises de América Latina, se practica su cultivo principalmente en México, Haiti,
Nicaragua, Cuba, Argentina, Brasil, y Bolivia. El alto contenido de proteinas, grasas, minerales
y vitaminas garantiza un elevado contenido de energia en la dieta, utilizado para consumo tanto

humano como animal.

Mani es una palabra de origen taino (habitantes de América del Sur antes de la conquista) y es
el nombre que predomina en algunos paises de habla hispana para la denominacién tanto de la
planta como el fruto y su semilla. La denominacion Mani también puede provenir del idioma

guarani donde se lo denomina "Mandubi".

El mani posee muchas propiedades beneficiosas para la salud. De acuerdo con un estudio
realizado por cientificos de la Universidad de Florida en Estados Unidos, el mani es alimento
rico y antioxidante necesario para proteger el organismo de padecimiento asociadas a las

enfermedades coronarias o al cancer. (Dorc198124, s.f.)



1.2 OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo General

Extraer aceite de mani mediante el método del prensado en laboratorios de procesos e

investigacion plantas piloto (ITA).
1.2.2 Objetivos Especificos

e (aracterizar la materia mani (Colorado grande).
e Determinar el rendimiento de extraccidon de aceite de mani.

e Determinar parametros fisicoquimicos del producto final, (Densidad y Acidez).
1.3 JUSTIFICACION

El mani es un alimento hipercaldrico, rico en grasas y proteinas, que aporta importantes
cantidades de vitamina A, imprescindible para la vision y para la salud de las mucosas, asi como

de acidos grasos esenciales, algunos de ellos capaces de regular el colesterol.

Las ramas y las hojas poseen 13,48% de proteinas, 36,28% de hidratos de carbonos, y 15% de
materias grasas; mientras que las semillas sin cascara contienen de 36 a 50% de aceite de
composicion oleina, palmitina, estaereina, arquidina y lignocerina; todo ello lo convierte en un

alimento nutritivo. (dorc198124, s.f.)

Se desarrollard habilidades en el manejo del método de extraccion de aceite por el método en
frio por prensado para la variedad de mani Colorado de colorado estudiando sobre el
rendimiento del porcentaje de aceite y analisis fisicoquimicos los cuales son influenciados por
la poblacion de malezas existentes en cada uno de los tratamientos, mediante evaluaciones

secuenciales del Municipio de Icla.

Con respecto a la justificacion social es importante aclarar que el consumido de mani aporta con

un 80% de grasa insaturada y en algunos casos ayuda a disminuir el riesgo de padecer



enfermedades cardiovasculares, porque ayuda a la eliminacion del colesterol malo LDL y

triglicéridos en la sangre.

En los ultimos afios la enfermedad cardiovascular se ha convertido en la principal causa de
muerte en todo el mundo y no solo se puede cuantificar en términos de morbilidad y de

mortalidad.

Es por eso la necesidad y la importancia de la realizacion de este proyecto para poder conocer

el alto nivel nutritivo y sus aportes benéficos en la salud quienes lo consumen.

Como también la comercializacion y consumo de este producto, constituye una oportunidad
para dinamizar la economia local, siendo ellos productos altamente caloricos que contribuyen a

mejorar el estado nutricional de la poblacién consumidora.

1.4 METODOLOGIA

1.4.1 Extraccion de aceite en frio

El prensado en frio es un tipo de proceso de fabricacion de aceite. En general, se realiza su
tratamiento en el ambiente bajo 60°C, el ingrediente de nutricibn se conserva mas
completamente. La tasa de rendimiento de aceite del proceso de extraccion en frio es solo la
mitad del proceso de extraccidon en caliente, por lo tanto, la mayoria del precio de aceite de
extraccion en frio es mas alto de lo de extraccion en caliente por alrededor de 50%. Debido a
que el ingrediente del aceite de extraccion en frio no estd danado, generalmente no necesita
aditivos, se puede almacenar a largo plazo, el valor comercial es relativamente alto. Aceite de
extraccion en frio tiene las caracteristicas naturales, evitando los efectos adversos producidos
por el procesamiento tradicional de extraccion de aceite de alta temperatura, su aceite refinado
conserva el sabor natural y el color del aceite, conservando completamente las sustancia
fisiologicas activas del aceite (La vitamina E tiene la funcioén de anti-envejecimiento, el esterol
tiene un papel en la salud de la piel y la funcion de mejorar el metabolismo humano), es una

opcidn de vida saludable. (MACHINERY, s.f.)



1.4.2 Tipos de mani
1.4.2.1 Mani Overo

Unico en el mundo. El color del grano es “abigarrado y blanco”. Sus rendimientos promedio
en grano alcanzan los 1.600 kg/ha y sus zonas de adaptacion son: Yacuiba, Carapari y Entre
Rios en el departamento de Tarija.

1.4.2.2 Mani Bayo

El color del grano es un castafio claro, tipicamente “bayo”, cuyo potencial de rendimiento puede
superar los 1.700 kg/ha. El Bayo Irundy, se adapta a las zonas productoras de Entre Rios,
Carapari y Yacuiba.

1.4.2.3 Mani Colorado

El color del grano es colorado intenso y su rendimiento puede llegar a los 1.400 kg/ha. y se
adapta a las condiciones de produccion de Yacuiba y Carapari en el departamento de Tarija.

1.4.2.4 Mani Cartucho
Este es un tipo de mani de grano pequeio, colorado. Es muy apreciado por su sabor cuando es
preparado como tostado de mani, sobre todo para el autoconsumo. Est4 difundido en las zonas

productoras en el departamento de Tarija.

(Marco Teorico, s.f.)

Figura N°1: Principales Variedades de Mani en Bolivia

Fuente: Agrinuts 2017



1.4.3 Ficha Técnica del Mani
1.4.3.1 Caracteristicas generales del bien del Mani

Denominacion del bien: Mani

Tipo de alimentos: No Perecibles

Grupo de alimentos: Frutas

Unidad de medida: kilogramo (Kg.)

Descripcion General: Producto obtenido de bayas, seleccionado, secado, tostado,
envasado y almacenado en condiciones de higiene previniendo la aparicion de mohos y

aflatoxina. El producto se fumigara con productos permitidos.

1.4.3.2 Caracteristicas técnicas del bien

a)

b)

Caracteristica
Conservar en una humedad relativa entre 55 a 65% y a una distancia libre de 0.50 m de
las paredes, pisos o techos. No debe contener granos danados, desarrollo de mohos,
presencia de aflatoxina. El envase debe facilitar su conservacion higiénica.
Requisitos
i. Documentacion
Registro Sanitario de Alimentos.
Ficha técnica del producto elaborada por el fabricante.
ii.  Atributos del bien
Longitud y diametro: Rango para los productos largos: 10 a 15 cm y calibre de 10 a 18
mm de didmetro
Color: Marron, uniforme, sin manchas
Olores y sabores: Caracteristico, suave.
Sanidad y aspecto: Sin presencia de crecimiento microbiano, textura uniforme, firme.

Sin roturas o grietas.



Tabla N°1: Requisitos Microbiologicos

Inocuidad Limite (ufc/g)
- criterio microbiologico: | Categoria/clase/n/c n M
Mohos 3/3/5/1 1.0E+01 | 1.0E+02
Levaduras 3/3/5/1 1.0E+01 | 1.0E+02
Eschericha coli 5/3/5/2 1.0E+01 | 1.0E+02

Fuente: Lic. Ademar Quispe Mariscal

¢) OTROS
i.  Envase
e Bolsa de polietileno que garantice el almacenamiento, manipulacion, conservacion y
distribucion del producto.
ii. Rotulado
ili.  Transporte
e El transporte debe permitir impedir el deterioro y contaminacion de los alimentos. Se
debe mantener control del tiempo, la temperatura, humedad, contaminacion.
e El tiempo de transporte debe ser el minimo necesario.
e No se puede mantener productos junto con contaminantes.
e Eluso del transporte debe ser de uso exclusivo para alimentos.

e Las personas en el transporte deben estar con buen estado de salud.

(Quispe, s.1.)

1.4.4 Extraccion de Aceite de Mani por Prensado

Partiendo de la semilla limpia y lista para ser utilizada, el primer paso en la elaboracion de
aceites es la molienda o molturacion de la semilla, la cual se realiza con molinos a martillos,
cilindros o espolones. La finalidad de esta etapa es colapsar las estructuras vegetales para que
el aceite sea liberado de la semilla. Segtn las caracteristicas del aceite, se puede plantear o no

el refinado en tanques especiales de acero inoxidable.

Los pasos a seguir son los siguientes:



Las semillas ya molidas pasan a un acondicionador donde se obtienen una masa
homogénea.

La masa pasa a una prensa de tornillo, que en un solo paso prensa la masa separando el
aceite y dejando una "torta proteinica"

El aceite pasa a un tamiz vibratorio con el fin de proceder a una primera etapa de
filtracion de grandes impurezas

El aceite tamizado pasa a un filtro del que se obtiene el aceite crudo filtrado

La torta proteinica puede generar un extra de aceite siendo sometida a extraccién por
disolventes, o puede también destinarse a producir alimento equilibrado para animales

(EI Aceite Vegetal, s.f.)

1.4.4.1Pprocedimiento de Extraccion de Aceite de Mani por Prensado

Limpieza: Para separar toda impureza mediante horneadores de cilindro o de plano
inclinado vibratorio, los que son barridos por corrientes neumaticas producidas por
ventiladores y conectadas con imanes para retener impurezas metalicas. La eliminacion
de materias extrafias puede consistir en una Limpieza por corriente de aire, en un pase
sobre tamices vibratorios o a través de cribas o en una clasificacion por densidad en agua
o en salmuera.

Descascaracion: Las semillas de girasol, mani, algodén y cartamo (también en las de
raps y soya, si sus subproductos se destinan a concentrados proteicos de uso humano) se
someten a una descascaracion mediante rompedores de semillas que liberan la nuez de
su cuticula y que pueden ser partidores de barras o de discos que las rompen por impacto
o rozamiento. También se desgrana, se descorteza y fragmenta por abrasion, mediante
el pase entre cilindros, por triturado, etc., eliminando, al mismo tiempo las partes no
utilizables.

Molienda o trituracion: En esta etapa se destruyen las pequefias celdas en las que se
halla ocluido el aceite como emulsion de otras ultramicroscopicas. Las emplean molinos
de cilindros estriados o lisos, de dos o mas pares de rodillos y laminadores u

hojueladores.



Coccion (tratamiento térmico): Antes o después del triturados, se aplica un tratamiento
con vapor (15- 90 min a 70-130°C), pues tiene la ventaja de hacer estallar las células,
con las que el aceite se libera mas facilmente, sale mas fluido y se destruyen algunas
sustancias indeseables, como el GOSIPOL, presente en las semillas de algodon; asi se
aumenta rendimientos, pero la calidad desciende. Tiene por objeto romper la emulsion
del aceite en las celdas, al insolubilizar parte de los fosfatidos y proteinas. A la vez
aumenta la fluidez y con ello el escurrimiento del aceite a través de la semilla y se
destruyen enzimas, hongos, bacterias. Los cocedores constan de varios cilindros
superpuestos con camisa de vapor y provistos de agitadores de paletas, conectados a un
eje central comun. El cocedor superior esta provisto de pulverizadores para agregar agua
caliente y/o vapor recto a la semilla; compuertas de cada cocedor permiten la evacuacion
de vapores para reducir posteriormente la humedad de la semilla, segtn el tipo de prensa
que se usa. La temperatura varia segun la semilla de 80 a 130°C durarte 20 a 60'.
Prensado: El Prensado propiamente tal se efectiia por prensas continuas o "ex pellers”,
en las cuales la presion necesaria se obtiene mediante un eje horizontal que gira dentro
de una jaula y que esta provisto de tornillos sinfin (caracoles) Ordenados en tal forma
que, junto con producir un avance del material, van ejerciendo una presion creciente
sobre ¢l. El orden de las presiones de este "tormento bdricotérmico" para expulsar el
aceite fuera de las semillas es de 700 a 2 000 kg/cm2 durante 20-60" y se regula por la
estrangulacion del material antes de su salida de la jaula.

Prensado Discontinuo: El procedimiento mas antiguo y casi Unico de extraccion de
aceite se basa en la aplicacion de la presion sobre una masa de productos oleaginosos
confinados en bolsas mallas, telas u otros artificios adecuados. Los modelos de prensa
mas primitivos emplearon como medios para aplicar la presion palancas, cufias,
tornillos, etc., mientras que los tipos mas modernos utilizan, casi siempre un sistema
hidraulico; por esto el término hidraulico se suele emplear para designar el prensado
discontinuo. Las prensas asociadas mecanicamente tienen un empleo limitado, en sus
usos especiales en donde se requieren presiones ligeras; por ejemplo, en el prensado de
la oleo margarina o de la manteca parcialmente solidificada para obtener aceite de

manteca.



(Galdos Klauer, s.f.)

1.4.5 Analisis sensorial y Fisicoquimicos del Aceite de mani

1.4.5.1 Analisis sensoriale,

e Olor: Caracteristico, ligero no desagradable y peculiar a las semillas de las cuales
proceda el aceite, exento de olores extrafios o rancios.

e Sabor: Caracteristico, ligero no desagradable y peculiar a las semillas de las cuales
proceda el aceite, exento de sabores extrafios o rancios.

e Apariencia: Liquido transparente y libre de cuerpos extrafios a 293 K (20°C).

e Color: El color se determina mediante el método de Lovibond.

1.4.5.2 Analisis Quimicos

e lIndice de Acidez: acidez, enranciamiento o rancidez, enranciamiento hidrolitico,
enranciamiento oxidativo

e El indice de Saponificacion (IS) es una medida de 4cidos grasos libres y combinados
que existen en las grasas y es directamente proporcional a su masa molecular media:
cuanto menor sea la proporcion de acidos grasos de cadena corta, tanto mayor sera el
indice de saponificacion. El IS se utiliza para comprobar la pureza de las grasas. El IS
representa la cantidad de KOH necesaria para la saponificacion de 1g de grasa.

e Indice de Ester: Se define como los mg de KOH necesarios para saponificar 1 g de
grasa o aceite totalmente esterificado.

e Indice de Yodo: Quimicamente el nimero de yodo expresa el grado de instauraciones
(dobles enlaces) de una grasa neutra. Se realiza para comprobar la pureza y la identidad
de las grasas.

e Indice de Peroxidos: El indice de peroxidos (IPO) es una medida de oxigeno unido a
las grasas en forma de peréxidos. Como productos de oxidacidon primarios se forman
especialmente hidroperoxidos, ademas de cantidades reducidas de otros peréxidos como

consecuencia de procesos oxidativos (auto oxidacion).



1.4.5.3 Analisis Fisicos

e La Densidad: es la magnitud que expresa la relacion entre la masa y el volumen de un
cuerpo.

e El Indice de Refraccién de un aceite se define como la razon de la velocidad de la luz
en el vacio con respecto a la velocidad de la luz en el aceite evaluado.

e La Viscosidad es también un importante factor que determina la calidad global y la
estabilidad de un sistema alimentario.

e Punto de Fusion: Los acidos grasos saturados, al poderse disponer la cadena
hidrocarbonada totalmente extendida, pueden empaquetarse estrechamente lo que
permite que se unan mediante fuerzas de Van der Waals con atomos de cadenas vecinas
(el namero de enlaces, ademas, estd en relacion directa con la longitud de la cadena).
Por el contrario, los 4cidos grasos insaturados, al tener la cadena doblada por los dobles
enlaces no pueden empaquetarse tan fuertemente. Es por esto que los acidos grasos
saturados tienen puntos de fusion mas altos que los insaturados y son solidos (sebos) a
temperaturas a las que los insaturados son liquidos (aceites).

(Reyes, s.f.)
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CAPITULO 11

MARCO TEORICO



2.1 MARCO CONCEPTUAL
2.1.1 Constituyentes del Aceite de Mani

Esta semilla tiene un contenido de 42 a 50% de lipidos, por ende, estd constituido
por glicerina y tres acidos grasos, por lo tanto, el aceite de mani contiene una alta proporcion
detriglicéridos derivados del acido oleico (42 - 62 %), linoleico (25 %), palmitico (4 -
8%), ademas la presencia de los 4cidos grasos mayores, como araquidonico y lignocérico. Por
ende, el contenido en lipidos consiste fundamentalmente de grasas (triglicéridos) y de acidos
grasos libres, se puede determinar en forma conveniente en los alimentos por extraccion del
material seco y reducido a polvo con una fraccion ligera del petroleo en un

aparato de extraccion continua. (Llanos, s.f.)

Tabla N°2: Composicion quimica

Contenido % en peso
Proteina 31
Hemicelular 6.8
Celulosa 4,76
Pectina 1,19
Almidén 3,74
Lipasas 0,51
Nitrato 2
Humedad libre de nitrogeno 5
Aceite 45

Fuente: Castro, Angie Katerin Lombana
2.1.2 Aceite Esencial de Mani

El mani en su composicion quimica contiene aproximadamente 50% de lipidos. E1 80 % de estos
lipidos se presentan en la forma de 4cidos grasos insaturados, de los cuales 50% es oleico y 30%
es linoleico (18:2) en el tipo tradicional. Por causa de esta composicion quimica de acidos grasos

insaturados, el aceite de mani es susceptible de sufrir procesos de oxidacién que generan olores
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y sabores rancios. Estos disminuyen la calidad organoléptica del aceite de mani, haciéndolos

inaceptables para el consumidor. ((UNC), s.f.)

2.1.3 Principales Caracteristicas del Aceite Esencial del Mani

El aceite vegetal es un liquido graso (frutos oleaginosos) generalmente de las
semillas de plantas y se ofrecen en el mercado con un gran costo ya que son aceites
comestibles mas puros, la pureza de estos los hace ser atractivos, ademads es un aceite vegetal.
Los aceites comestible puros son los que seobtienen de un solo tipo de planta;
Aunque existe una gran variedad de plantas de las que se extrae aceite vegetal, entre las
principales se encuentran cartamo, maiz, ajonjoli, mani, girasol, algodon, soya, oliva'y

canola.

Los aceites vegetales hacen parte de multiples funciones vitales y de nuestra nutricion. Son
indispensables para un buen funcionamiento del cuerpo, sus beneficios se encuentran las
fuentes de energia, sin embargo, en caso de faltar glucosa que es la principal fuente de energia,
proporcionando la energia necesaria, podemos encontrar vitaminas solubles como lo
son la vitamina E, A, D y K, también se resalta la fuente de betacarotenos, es por esto
que en la actualidad se considera que los lipidos forman un grupo muy amplio de
compuestos constituidos por carbono e hidrogeno y oxigeno que integran cadenas
de hidrocarburos alifaticos o aromadticas que también contienen fosforo y nitrégeno.

(Llanos, s.f.)
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Tabla N°3: Composicion y Caracteristicas de algunos Aceites y Grasas Crudos

Productos

Composicion

Algodén | Oliva | Palmo | Girasol | Mani | Soya | Ajonjoli | Maiz | Colza | Linaza

Composicion acidos grasos
Léurico 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Miristico 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Palmitico 18,70 12,80 | 40,60 7,50 10,20 | 12,60 8,20 14,20 | 4,40 0,00
Estearico 2,40 0,00 7,30 5,30 3,10 | 3,40 4,70 0,00 | 3,50 0,00
Palmitolaico 0,60 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,10 0,00 0,00 | 0,00 0,00
Oleico 18,50 74,0 40,0 29,30 | 56,0 | 20,30 45,0 34,80 | 24,00 | 20,00
Linoleico 57,50 13,20 | 11,30 | 57,90 | 26,00 | 56,90 | 40,40 | 51,00 | 15,00 | 24,10
Linolenico 0,50 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 8,70 | 47,40
Otros acidos
(Erticico) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 | 47,30 | 0,00
Caracteristicas

Indice de yodo 110,00 | 88,00 | 54,00 | 136,00 | 100,0 | 135,0 | 110,00 | 128,0 | 95,00 | 180,00
Indice de
saponificacion 190,00 | 195,0 | 205,0 | 194,00 | 195,0 | 190,0 | 190,00 | 193,0 | 180,0 | 189,00
indice de acidez
(% ac. Oleico) 5,00 5,00 5,00 2,30 4,00 | 5,00 4,00 3,00 | 6,00 4,00
indice de
refraccion 1,4679 1,46 1,46 1,47 1,46 | 1,47 1,47 1,47 1,47 1,48
(40°C)
Densidad (25°C) | 0,9170 | 0,91 0,90 0,92 0,91 | 0,92 0,92 0,92 0,91 0,93
Material
insaponificables 1.50 1,40 1,00 1,50 1,00 | 1,50 1,80 2,00 1,50 1,50
(menor)
indice de
perdxido 31,90 - - - - - - - - -
(Meg/kg)

Fuente: BALLET. 1961: CAMARENA. 1981: INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICON. 1993:
MEHLEBACHER
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2.1.4 Métodos de Extraccion de Aceite de Mani

2.1.4.1 Extraccion de Aceite por Solventes

En este proceso, la semilla o la torta convenientemente pre-tratada, se 3 somete a la accion de
un solvente para separar la grasa residual en ella contenida. Se han utilizado diversos tipos de

solventes, tales como:

e Hexano comercial
e Benceno

e Tricloroetileno

e Sulfuro de carbono

e Alcohol isopropilico

Aunque se ha reportado que, el tricloetileno es el que tiene mayor poder disolvente, la realidad
es que hoy en dia el solvente mas utilizado es el hexano, porque con €l se obtiene mayor calidad
de aceite y se disminuyen otros problemas, como son la peligrosidad (explosion), toxicidad, asi

como la corrosion en las instalaciones.

La micela (mezcla aceite-solvente) es sometida posteriormente a una destilacién continua, con

todos los accesorios necesarios para recuperar el solvente.

2.1.4.2 Extraccion Enzimadtica

La estructura compleja del mani hace que la extraccion de aceite se dificulte por lo que se han
desarrollado nuevas propuestas biotecnologicas. Una de estas es el tratamiento con hidrolasa,
una enzima capaz de romper hidroliticamente los enlaces C-O, C-N, C-C, y anhidridos
fosforicos. La extraccion se lleva a cabo dando un tratamiento con preparados celuloliticos

comerciales.
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2.1.4.3 Extraccion con Fluidos Supercriticos

Es una técnica de separacion de sustancias disueltas o incluidas dentro de una matriz, basada
fundamentalmente en la capacidad que tienen determinados fluidos en estado supercritico (FSC)
de modificar su poder disolvente, el cual se encuentra entre el liquido y el gas, por lo que puede
penetrar en los sélidos con mayor facilidad. Las ventajas de utilizar un fluido supercritico en el
proceso de extraccion es que existe una alta velocidad de difusion, ademas de que es una
reaccion limpia para el medio ambiente ya que se caracteriza por la ausencia de solvente residual

en el producto final.

(Rojas Llaquita, s.f.)

2.1.4.4 Extraccion de Aceites por Prensado

Para lograr separar el aceite de las semillas se emplean prensas hidraulicas o mecanicas. El

prensado se puede realizar tanto en frio como en caliente
a) Prensado en Caliente

Requiere la aplicacion de calor con el prensado mecanico. La maquina de prensado en aceite
utiliza este determinado calor sobre las semillas oleaginosas que eleva la temperatura a un punto
especifico con el fin de extraer més aceite de las semillas y se Caracteriza la maquina de

prensado en caliente:

e Todos los componentes principales de la méaquina estan hechos de acero de alto gado,
mejorando su durabilidad.
e La configuracion se puede ajustar para manejar gran variedad de tipos de semillas para

producir aceite de la més alta calidad.

15



Figura N°2: Maquina utilizada para el prensado en caliente

Fuente: Neira Mosquera, Juan Alejandro phD

Las temperaturas que se alcanza durante el proceso es de 80 a 120°C, y las materias vegetales
sufren una serie de tratamientos quimicos muy invasivos que privan a los productos terminados

de una parte considerable de vitaminas, antioxidantes y acidos grasos esenciales (Gomez, 2018).

b) Prensado en Frio

Es un método de extraccidn mecanico que se realiza a baja temperatura conservando la
proporcion de acidos grasos esenciales, antioxidantes naturales, vitamina E y no requiere de

ningun aditivo.

Para la extraccion de aceites mediante este método las semillas deben ser descascaradas y
limpias mediante ventilacion y zarandeo con el fin de eliminar impurezas, posteriormente la
semilla es llevada a la prensa donde se debe cuidar que la temperatura no supere los 45°C
asegurando asi la estabilidad molecular de los 4cidos grasos poliinsaturados. Luego durante
varios dias el aceite bruto se debe de decantar en tanques de acero inoxidable, posteriormente

se bombea por un filtro de algodon descartable y se envasa en botellas de vidrio oscuro o envases
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de hojalata para evitar la oxidacion del aceite por accion de la luz ultravioleta. El refinado se

hace innecesario y el aceite conserva el suave olor propio de la semilla de la que proviene

Figura N°3: Maquina utilizada para el prensado en frio.

Fuente: Neira Mosquera, Juan Alejandro phD

2.1.4.5 Extraccion con Disolventes

En este método la muestra debe estar seca y molida para luego ponerse en contacto con
disolventes organicos. Se lo emplea en laboratorio porque a nivel de industria resulta costoso

por el valor comercial de los disolventes.

Este tipo de extraccion tiene importantes desventajas, ademas de requerir de periodos de tiempo
largos los aceites obtenidos contienen trazas de los disolventes utilizados, limitando su uso en

la industria alimenticia, cosmética y farmacéutica

A nivel de laboratorio se emplea el uso del equipo de Soxhlet para la extraccion con disolventes.

2.1.4.6 Extraccion de Soxhlet

La extraccion es una operacion unitaria de transferencia de materia basada en la disolucion de
uno o varios de los componentes de una mezcla (liquida o sélida)en un disolvente
electivo. Por lo tanto, el método sachet consiste en que el disolvente hierve con suavidad en el

matraz, sus vapores ascienden por el tubo lateral, se condensan en el refrigerante y el
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condensado gotea através delsolido. La parte soluble pasa por gravedad al matraz, el

proceso se repite automaticamente hasta que la extraccion es completa. (Castro, s.f.)

Figura N°4: equipo soxhlet

Fuente: Neira Mosquera, Juan Alejandro phD

Ventajas del Método de Soxhlet:

e La extraccion se realiza con el disolvente caliente favoreciendo la solubilidad de los
analiticos.

e La muestra estd en contacto repetidas veces con porciones frescas de disolvente.

e No es necesaria la filtracion luego de la extraccion.

e No depende de la matriz.

e [a metodologia usada es simple.

e Se obtienen excelentes recuperaciones.

Desventajas del método de Soxhlet:

e La cantidad de disolvente organico (50-300 ml).

e No es posible la agitacion del sistema.

e El tiempo requerido para la extraccion normalmente es de 6-24 horas 38.

e Hay descomposicion térmica de los analitos termolébiles, porque la temperatura del

disolvente organico esta proximo a su punto de ebullicion.
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e No es facilmente automatizable.
e Es necesaria una etapa final de evaporacion del disolvente para la concentracion de

analitos. Eter etilico.

(Macas & Marjorie , s.f.)

2.1.5 Definicion y Caracteristicas del Mani

El mani (Arachis hypogaea L.) es una planta originaria de Peru, cuyas evidencias se encuentran
en los departamentos de Ayacucho, Ancash, La Libertad y Lambayeque, donde fueron
encontradas representaciones de los frutos de esta planta, en forma de collares de oro y plata en
los restos arqueologicos de la tumba del Sefior de Sipan, en Huaca Rajada, en la costa del

departamento de Lambayeque, con antigiiedad de mas de 5,000 afios.

El mani pertenece a la familia de las Papilionaceas, es una planta anual herbacea, erecta,
ascendente de 15-70 cm de alto con tallos ligeramente filamentosos, con ramificaciones desde
la base que desarrolla raices cuando dichas ramas tocan el suelo. Las hojas son uniformemente
pinadas con 2 pares de foliolos, los foliolos son oblongos, ovados de 4-8 cm de largo, obtusos,
o ligeramente puntiagudos en el &pice, con margenes completos. Las estipulas son lineares

puntiagudas, grandes, prominentes y llegan hasta la base del peciolo.
2.1.5.1 Nombres Comunes

Se le conoce como: mani, peanut, groundnut, earthnut, monkey nut, Manila nut, chinese nut,

pindar nut o goober pea.
2.1.5.2 Descripcion Botdnica

Es una planta anual herbéacea erecta, ascendente, de 15 a 70 cm. de alto, tallos ligeramente
pilosos con ramificaciones desde la base, que desarrolla raices cuando dichas ramas tocan el

suelo.

19



2.1.5.3 Las hojas

Son uniformemente pinnadas con 2 pares de foliolos oblongos — ovados u ovoaovados de 4-8
cm. de largo, obtusos o ligeramente puntiagudos en el &pice, con margenes completos; las

estipulas son lineares puntiagudas, grandes, prominentes, y llegan hasta la base del peciolo.

3.1.5.2. Las flores

Son ostentosas, sésiles al inicio que nacen posteriormente en unas cuantas inflorescencias cortas,
densas y axilares. El caliz es de forma tubular. La corola es de color amarillo brillante de 0.9 a
1.4 cm. de diametro y el estandar que es de tamafo grande frecuentemente presenta manchas
moradas. Las alas son libres de la quilla puntiaguda y de tamafio mas grande. Los estambres son

9 y uno diadelfo y en algunas ocasiones 9 y uno monoadelfo.

Después de que las flores han sido fertilizadas, el pedicelo verdadero se desarrolla en un tallo o

estaquilla de 3 a 10 cm. de longitud que gradualmente empuja el ovario dentro del suelo.

Tan pronto como las flores producen la estaquilla que va al suelo, las flores desaparecen, los
frutos maduran y estaran listos para su cosecha en un periodo de tiempo que dura de 8 a 10

semanas.
2.1.5.3 Vainas

Se encuentran enterradas de 3 a 10 cm. debajo de la superficie. Son de 1 a 7 cm. de largo,
abultadas en su interior y con una a cuatro semillas, de color café¢ amarillento, con bordes
prominentes reticulados y mas o menos deprimidos entre las semillas. La testa es de color rojo

claro o rojo oscuro.

(Victor26, s.t.)
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2.1.5.4 Consumo

Los frutos son consumidos tostados o cocidos y ligeramente salados después de retirar la
cascara. Los granos enteros o fraccionados se utilizan en dulces, galletas, confeccion de panes,
etc. La céscara sirve como combustible y para la extraccion de celulosa utilizdndose en la
fabricacion de tableros alivianados. El forraje y la torta prensada se usan como alimento en

raciones para animales por su alto contenido de proteinas.

2.1.5.5 Usos

De las semillas se extrae el aceite de mani fraccionando y cociendo las semillas en recipientes
especiales, o mediante la extraccion a una presion hidraulica de dos a tres toneladas.

Actualmente se estan realizdndose investigaciones para ser empleado como biodissel.

2.1.6 Bondades del Mani

2.1.6.1 Prevencion del cancer

Al ser fuente de una sustancia como el resveratrol, acido f6lico, acido fitico y vitamina E, el
mani es un aliado importante para la prevencion de algunos tipos de cancer. Estudios muestran
que una eficiente funcion de prevencion del cancer de colon es el caso de personas que
consumen mani regularmente, por lo menos dos veces por semana. Disminuyendo la incidencia

en mas de 55% en el caso de las mujeres y 25% en el caso de los hombres.

2.1.6.2 Pérdida de peso

Como es un alimento que contiene los tres macronutrientes (grasas, proteinas y carbohidratos),
ademas de ser una excelente fuente de fibras, proporciona sensacion de saciedad, especialmente
para personas con dietas restrictivas, aliviando la sensacion de privacion (que lleva a muchas
personas a comer mas). El mani es una excelente opcion para ser consumido en pequefias

porciones por dia.
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2.1..3 Construccion muscular

Conteniendo una razonable cantidad de proteinas, es un alimento vegetal que tiene ricas

cadenas de aminoaci6os en su formacion, ayudando a la construccion muscular.

Ademas de ello, es una rica fuente de energias, siendo ideal para la realizacion de actividades

deportivas, como correr.

2.1.6.4 Proteccion del sistema nervioso

Fuente de vitamina B3, una porcion de mani al dia puede suplir cerca del 15% de la ingesta
diaria para la proteccion contra enfermedades como el alzheimer o relacionadas con la senilidad,

presentadas mas cominmente en edades avanzadas.

De esta forma, puede ser una importante fuente de vitaminas para el cuidado del cerebro y del

sistema nervioso.

2.1.6.5 Funcion antioxidante

Los alimentos con funcidn antioxidante son importantes para la prevencion del envejecimiento
precoz, enfermedades cardiacas y hasta el cancer. Sabiendo eso, los manies, ricos en vitamina
E, cuentan con funciones antioxidantes que, por combatir los radicales libres, son ideales para

la prevencion de la degeneracion.

Una curiosidad es que, en este caso, si se tuesta de la forma correcta puede aumentar la

concentracion de polifenoles en hasta un 22%.

(Flores Quiroz, s.f.)
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2.2 MARCO CONTEXTUAL

2.2.1 Icla

Icla es la cuarta seccion municipal de la provincia Zudafiez. Al norte limita con la provincia
Yamparaez y con el municipio Zudafiez, al este con la provincia Tomina, al sur con la provincia
Azurduy y al oeste con el departamento de Potosi. La localidad de Icla est4 a una distancia de
105 km. de la ciudad de Sucre. La via de acceso al Municipio es permanente, a través de una
carretera con deficiencias en su mantenimiento, lela esta proxima a los mercados de Tarabuco,
Zudafiez y Sucre. La mitad de las comunidades tiene camino vecinal. La topografia esta
caracterizada por la presencia de semillanura, serranias bajas, medias y altas y pequeias colinas.
El clima es himedo en la zona central; sub himedo al norte y semidrido. La temperatura media
anual es de 16°C, con clima templado. El origen de la poblacion es quechua. La forma de

organizacion social preponderante es el sindicato agrario.

Icla es uno de los municipios més pobres de la provincia Zudanez.

2.2.2 Actividades Econémicas

La mayoria de la poblacion se dedica a labores agropecuarias, cuya produccion se destina
principalmente al consumo familiar. El comercio y la migracion son otra fuente de ingresos. Los
principales productos agricolas son la papa, maiz, trigo, cebada, mani y frutales como vid,
naranja y durazno. Es relevante la elaboracion de chicha de maiz y frutas deshidratadas. Las
familias campesinas no cuentan con organizaciones de productores en ningun rubro. La

provision de alimentos y otros articulos es realizada en ferias y mercados cercanos.

En Icla se préctica una incipiente transformacion de los derivados de los principales productos
agricolas como la elaboracion de singani en las falcas (destiladeras), queso, chicha, productos
deshidratados (mokochinchi). También es destacable la produccion de artesanias artisticas. La
presencia en el Municipio de importantes yacimientos de marmol cuya explotacion se encuentra

en etapa de estudio, podria diversificar la economia local.
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También es relevante para su desarrollo la presencia de ONG's. La relativa estabilidad de la
carretera de acceso al Municipio, el transporte vehicular semanal, y la infraestructura de
produccion contribuyen actualmente a mejorar las condiciones productivas. La fruticultura,
sobre todo el cultivo de vid y su posterior transformacion en singanis y vinos pueden dar lugar
a una industria vitivinicola local, empleando los conocimientos que la poblacion tiene en este

rubro.

Ademas, existen asociaciones de mujeres tejedoras, en la que se destaca la zona de Candelaria,
estos tejidos poseen motivos de la cultura yampara, y se comercializan en las ferias locales.

(Educa, s.1f))
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CAPITULO III
DESARROLLO



3.1 DEFINICION DEL PRODUCTO ESPECIFICO DE ACEITE DE MANIi

Aceite de Mani: Es una sustancia que se obtiene por el método extraccion en una prensa
hidraulica. Este aceite se obtiene simplemente del prensado, con caracteristicas organolépticas

y fisicas, quimicas que identifican al producto.

3.2 CARACTERIZACION ESPECIFICA DE LAS MATERIAS PRIMAS

El Mani semillas no son mas que los 6vulos maduros a partir de los cuales se desarrollara una
nueva planta en las angiospermas y gimnospermas. Mediante las semillas, una planta puede
mantenerse viable hasta que se den las condiciones adecuadas para la germinacion. La

germinacion de las semillas es la forma de propagar nuevas plantas.

3.2.1 Las partes de la semilla y sus funciones

La semilla consta de diferentes partes, donde cada una esté especializada en una funcion.

Estas son las principales partes de las semillas y sus funciones:

3.2.1.1 Embrion

El embrién es la nueva planta contenida en la semilla. Es muy pequefia y se encuentra

en estado de letargo. A su vez se compone de:

3.2.1.2 Radicula

constituye la primera raiz rudimentaria en el embrién. A partir de la radicula se forman

raices secundarias y pelillos que mejoran la absorcion de los nutrientes.

3.2.1.3 Plumula:

es la yema localizada en el lado opuesto a la radicula.
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3.2.1.4 Hipocotilo

esta estructura representa el espacio entre la radicula y la plimula. Posteriormente con

la germinacion de las semillas esta parte se convertira en el tallo de la planta.

3.2.1.5 Cotiledon

esta estructura formara la primera o las dos primeras hojas de la planta. El nimero de
cotiledones de una semilla es un método de clasificacion de una planta. Asi, se dividen
en monocotiledoneas y dicotiledoneas. Aprende mas en este otro post sobre Qué es un

cotileddn.

3.2.1.6 Endospermo

El endospermo constituye la reserva de alimento de una semilla, habitualmente es

almidon. También se denomina albumen.

3.2.1.7 Epispermo

El epispermo es una capa externa y protege a la semilla del medio ambiente. En
gimnospermas consta de una capa llamada testa, mientras que en angiospermas son dos,

con una capa llamada tegumen por debajo de la testa.

3.2.1.8 Cubierta

También llamada tegumento, envoltura o cascara y se trata de una capa que envuelve y

protege la parte central de la semilla y le permite intercambiar agua con el medio externo.

3.2.1.9 Micropilo

Es una parte de gran importancia en la fecundacion de la semilla y permite que el agua
ingrese a la semilla durante la germinacion.

(Sanchez, s.f.)

26



3.2.2 Aportes Nutricionales del Mani

Los manies, son ricos en vitaminas, incluyendo niacina, vitamina E (VE), vitamina B vitamina

B», vitamina Be, acido pantoténico y acido folico.

Es una de las legumbres més utilizadas debido a su nutricién y sabor, y ocupa un rango de
cultivo de semillas oleaginosas relevante. Ha sido reconocido como un alimento funcional

debido a su papel en un efecto promotor de la salud.

El aceite de las semillas de mani contiene un acido graso balanceado y antioxidante, antagdnico
a sustancias nocivas como los radicales libres. Por los cual es importante conocer las

propiedades fisicoquimicas y funcionales del aceite de mani. (Montero Tores , s.f.)

3.3 PROCESO DE EXTRACCION DEL PRODUCTO ESPECIFICO

3.3.1 Equipos, Materiales y Reactivos

3.3.1.1 Equipos

e [Extracto de aceite esencia mecanico

3.3.1.2 Materiales

e Balanza analitica
e Bandejas para pesar (materia prima)
e Probeta

e Papel filtro

e Toallas
e Envase
e Espatula
e Envido
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3.3.1.3 Reactivo

e Solvente orgénico (C2H60, CH3CH20H)

3.3.2 Descripcion del Proceso

3.3.2.1 Recoleccion de Materia Prima

Para la recoleccion de materia prima (mani), de Icla del departamento de Chuquisaca.

3.3.2.2 Limpieza y Descascarado

Se limpid y selecciono la materia prima que no presentara defectos, es decir producto seco,

producto malogrado por el transporte realizado.

3.3.2.3 Molienda

Es una operacion unitaria que implica una transformacion fisica de la materia sin alterar su
naturaleza, reduce el volumen promedio de las particulas de una muestra solida, al dividir o

fraccionar la muestra por medios mecéanicos hasta el tamafio deseado.

3.3.2.4 Extraccion por Prensado

Con el método de extraccion de aceite por prensado se basa en el principio de aplicar una fuerza
sobre una determinada superficie de la pulpa de mani dentro de una cavidad para extraer aceite
(6leo) de consumo doméstico. Se presiona la masa molida de mani dentro de un cilindro-criba
por medio de un pistén de tornillo. El aceite se recolecta dentro de un tarro que lo dirige hacia
el envase. Aumenta la cantidad de aceite extraido por kilo de masa, ya que las pérdidas son
minimas, comparadas con la extraccion tradicional. Como una de las ventajas de usar este
método de obtencion, se tiene un bajo costo y mayor rapidez en el proceso. Permite envasar
directamente en un recipiente al mismo tiempo y como desventaja se tiene que, aunque el
porcentaje de aceite es mayor que con la técnica tradicional, una buena parte queda atrapado en

la fibra y no puede ser extraido por este método.
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3.3.2.4 Filtrado

La filtracion es una operacion unitaria donde se consigue la separacion de los sélidos que se
encuentran suspendidos en un medio liquido, haciendo pasar la suspension a través de un medio

poroso, el cual va a retener las particulas solidas dejando pasar el liquido.

3.4 DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO DE EXTRACCION ACEITE DE
MANI

Diagrama N° 1: Proceso de elaboracion de mani

Recepcion de materia de
materia prima

4

Pesado

4

Selecionado

L 2

Solvente 70% ——» Macerado
@

Pesado

. 4

Prensado

4

Filtrado

A 4

Envasado

4

Almacenado

Fuente: Elaboracion Propio
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3.4.1 Descripcion del proceso por etapas

La maquina de aceite de mani obtiene aceite de mani directamente de la materia prima de mani
de alto contenido de aceite, por lo general, la linea de procesamiento de prensas de aceite se
adopta para obtener aceite de mani fragante. El aceite de mani fragante tiene un sabor Gnico y
un alto valor nutricional, es un aceite comestible muy popular e importante en nuestra vida

diaria.

La maquina de aceite de mani permite un procesamiento de alta capacidad de mani con alto
contenido de aceite en aceite de mani fragante de manera eficiente. La linea completa de

procesamiento de la prensa de aceite de mani cubre:

Materia prima, limpieza, clasificacion, secado y enfriamiento, tostado y coccion, enfriamiento

por succidn, descamacion, coccidn al vapor, prensa de aceite de mani.

El disefio avanzado de la configuracién de la prensa de aceite de mani fragante permite la
produccion de aceite de mani de alta capacidad con alta pureza y bajo contenido de aceite

residual. (HUATALI s.f.)

3.4.1.1 Recepcion de materia prima:

La recepcion de materias primas se establece como la primera etapa en la elaboracion de los

alimentos, y en este paso es fundamental observar ciertas caracteristicas de color, olor, textura.

3.4.1.2 Pesado

Pesar en balanza analitica 2kg de mani

3.4.1.3 Seleccionado

Seleccionar el mani adecuado para realizar la extraccion de aceite de mani

3.4.1.4 Macerado

Macerar durante 12h con un Solvente organico (C2H60, CH3CH2O0H) al 70%.
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3.4.1.5 Pesado

Pasar el mani seleccionado en una balanza analitica.

3.4.1.6 Prensa de aceite de mani

La adopcion de la maquina de prensa de aceite de tornillo mantiene la temperatura de la prensa

de 135°C, la humedad del 1.5% al 2%, el residuo de la torta de la prensa de mani de 9% a 10%.

3.4.1.7 Filtracion

La filtracion de realiza en un papel filtro en un recipiente de manera vertical después del filtrado

la torta de aceite de mani se procede a llevar a pesar a en la balanza.

3.4.1.8 Envasado

Se debe realizar en recipientes adecuados desesterilizados.

3.4.1.9 Almenado

Se de dejar en lugar fresco y ventilado.

3.5 CONTROL DE CALIDAD

3.5.1 Materias primas

El control de calidad de las materias primas para la extraccion de aceite de mani es fundamental
para asegurar un producto final de alta calidad. Aqui te detallo algunos aspectos clave a

considerar:

e Mani: elegir variedades adecuadas que tengan un alto contenido de aceite.
e Origen: verificar que provenga de zonas reconocidas por su calidad.
o Estado general: buscar granos enteros, sin dafios ni podredumbre.

e Color: los granos deben tener un color uniforme y sin manchas.
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3.5.2 Productos en proceso
3.5.2.1 Seleccion y preparacion de la Materia Prima

e Seleccion: Se eligen granos de mani de alta calidad, asegurando que estén libres de
impurezas.
e Limpieza: Los granos se lavan y se limpian para eliminar tierra, piedras y otros

contaminantes.

3.5.2.2 Secado

Se secan los granos para reducir la humedad, lo cual es crucial para evitar la degradacion del

aceite y mejorar el rendimiento de extraccion.

3.5.2.3 Prensado

e Prensado en frio: Se coloca el mani en una prensa sin aplicar calor, se obtiene un aceite
de mayor calidad, con un sabor mas intenso y una mayor retencion de nutrientes y el
rendimiento es menor en comparacion con el prensado en caliente.

e Prensado en caliente: Los granos se calientan antes de ser prensados, este método
aumenta el rendimiento de extraccion, pero puede afectar el sabor y la calidad nutricional

del aceite.
3.5.2.4 Filtracion

El aceite extraido se filtra para eliminar particulas s6lidas y otros residuos que puedan haber

quedado durante el prensado.

3.5.2.5 Almacenamiento y Envasado

El aceite de mani se almacena en condiciones adecuadas para preservar su calidad.
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Tabla N°4: Criterios de Condiciones de Ensayo

. Chuqui FE:2024-09-
Procedencia del producto ?Ici:l;;s;aca Fecha elab/venc.: 13 Voo
Muestreado Roberto Orihuela Thica Fecha y hora muestreo 2024-09-13
por: 13:18

Lugar y punto de muestreo | ...
Fechayhora | )4.09-18 | Fechay hora | 2024-09-19 | ~cha de
recepcion en emision 2024-09-26
. 09:34 del ensayo: 09:11 .
laboratorio: informe:
Condiciones ambientales de | Temperatura Humedad
20 ) 41
ensayo : °C: relativa %:

3.5.3 Producto final

3.5.3.1 Contenido De Aceite

Fuente: Elaboracion Propio

a) Equipos, Materiales y Reactivos

e Semillas de mani

o Prensa para aceite (prensa en frio o en caliente)

o Balanza de precision

e Recipiente para recolectar el aceite

e Matraz o cilindro graduado

e Agua destilada (opcional para algunos métodos)
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Diagrama N°2: Contenido del Rendimiento del Porcentaje de Aceite

Pesado

L4

Prensado

L 4

Aceite Extraido

L 4

s N

Peso del Aceite
de Extraido

\. J

Fuente: Elaboracion Propio

a) Descripcion del Proceso

e Pesa una cantidad determinada de semillas de mani 2000g y registra su masa (mani).

o Utiliza una prensa de aceite para extraer el aceite de las semillas de mani. Aseglrate de
seguir las instrucciones especificas del equipo que estés utilizando.

e Recoge todo el aceite extraido en un recipiente limpio.

o Una vez finalizada la extraccion, pesa el aceite recolectado (masas de aceite) y registra

Su masa.

3.5.3.2 Densidad Relativa

a) Equipos, Materiales y Reactivos

e Picnometro de vidrio calibrado
e Balanza de precision

e Agua destilada
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e Aceite de mani
e TermoOmetro
e Pipeta o embudo (opcional)

o Toallas de papel o pafios para limpieza

Diagrama N°3: Determinar la densidad

Limpieza seca del
picnometro

¥

Peso del picmentro
vacio (P1)

¥

Llenar el picnometro
con agua

. 4

No tener burbujas

A 4

Peso del picmentro con
agua (P2)

A 4

Limpiesa secar el
picnometro nuevamente

A 4

Llenar el aceite

A 4

Peso del picnometro
con aceite (P3)

Fuente: Elaboracion Propio
a) Descripcion del Proceso
e Limpiay seca el picnometro asegurarse de que no haya residuos de otras sustancias que
puedan afectar los resultados.
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o Pesa el picnometro vacio y registra su masa peso 1 en (g)

o Llena el picnémetro con agua destilada a una temperatura controlada (20 °C o 25 °C).

e Asegurate de que no queden burbujas de aire en el picnoémetro.

e Pesa el picnémetro lleno de agua y registra este peso (P2).

o Limpiay seca el picnometro nuevamente.

e Llénalo con el aceite de mani, evitando la formacion de burbujas.

e Pesa el picnémetro lleno de aceite y registra este peso (P3).

3.5.3.3 Acidez (como dcido oleico)

a) Equipos, Materiales y Reactivos

e Aceite de mani

e Hidréxido de sodio (NaOH) estandar (solucion 0.1 N)
e Fenolftaleina (indicador)

o Balanza de precision

e Matraz Erlenmeyer

e Probeta o cilindro graduado

e Pipeta

e Agua destilada

e Vaso de precipitados
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Diagrama N°4: Acidez (como Acido Oleico).

h Pesar 5g de aciete
Anadir 50 mL de . de Mani' matraz
disolvente ) erlenmeyer

. 9

agitar la muestra

Afadir un indicador de
2 —gotas de
fenolftaleina

v

L J ( Afadir titilante de

2 5 L (NaOH)

s N

obseravar el cambio
de color punto final
de titulacion

L 4

registra el volumen
de (NaOH) utilizado

\. J

Fuente: Elaboracion Propio

Descripcion del Proceso
Pesa aproximadamente 5 g de aceite de mani en un matraz Erlenmeyer.

Anade 50 mL de un disolvente (generalmente se utiliza una mezcla de etanol y agua) al
matraz con el aceite.

Agita suavemente para disolver la muestra.

Anade 2-3 gotas de fenolftaleina al matraz. El aceite se volvera de color rosado si hay
suficiente base para neutralizar los dcidos presentes.

Llena una bureta con la solucion de hidroxido de sodio (NaOH) estandar.

Comienza a afiadir NaOH lentamente al matraz mientras agitas la mezcla.

Observa el cambio de color. La coloracion rosada persistente indica que se ha alcanzado
el punto final de la titulacion.

Registra el volumen de NaOH utilizado (V_NaOH) en mL.
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3.6 PRUEBAS EXPERIMENTALES

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

Tabla N°5: Densidad Relativa a (20° C /20 C 3.6.2 Calculos

Muestra Unidades | Resultados p Parametro§ - Principio N.B.
Minima | Maxima
Densidad NB
relativa a (20° C 1,01 0,91 0,93 Pignémetro
190° C 34021

Fuente: LABORATORIOS DE PROCESOS E INVESTIGACION PLANTAS PILOTO (ITA). 2024

Tabla N°6: Acidez (como Acido Oleico)

Muestra Unidades | Resultados . Parametro§ - Principio N.B.
Minima | Maxima
Acidez (como o NB
4cido oleico) g/100g 0,17 1,5 volumétrico 34004

Fuente: LABORATORIOS DE PROCESOS E INVESTIGACION PLANTAS PILOTO (ITA). 2024

3.7 PRESENTACION DE RESULTADOS Y INTERPRETACION

Tabla N°7: Analisis Fisicoquimico del Aceite de Mani

Muestra Unidades | Resultados p Parametro§ - Principio N.B.
Minima | Maxima
Densidad NB
relativa a (20° 1,01 0,91 0,93 Pignémetro 34001
C/20°C
lzgilggzogzgg)o g/100g 0,17 1,5 volumétrico 341‘\10% 4

Fuente: LABORATORIOS DE PROCESOS E INVESTIGACION PLANTAS PILOTO (ITA). 2024

Se realiz¢6 las pruebas experimentales donde se puede observar en la tabla que la densidad tiene

0,08, mas que maximo permisible segun la NB 34021.

Se realiz6 las pruebas experimentales donde se puede observar en la tabla que la acidez tiene
1,33 g/100g, dentro del maximo permisible segiin la NB 34004, e¢s una acidez bajo es un aceite
de buena calidad, Este tipo de aceite tiene un sabor mas agradable y es menos propenso a la

oxidacion.
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Balance de costos de materia prima

e Mani2 kg =40 Bs
e Alcohol 70% 1500 mL =30 bs
e Alquiler de equipo = 200 bs

costo total = costo fijo + costo variable
costo total = 40Bs + 30Bs + 200Bs = 270 Bs

Tabla N°8: Calculo del Rendimiento

Procedimiento

Masa de la muestra (g) 2003

Volumen final de aceite (mL) | 284

Masa de aceite obtenido (g) 305.02

Masa final residuo de torta 1842.36
(2

Fuente: Elaboracion Propio

masa del aceite extraido
R% = * 100
masa de la muestra

R% 30502 100 = 15 22%
= '3 = .
®~ 72003 0
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La materia mani (Colorado grande) es un tipo de material biologico caracterizado por su
dureza, textura rugosa y coloracion rojiza, propia de su origen vegetal. Su estructura y
propiedades fisicas lo hacen adecuado para su uso en diferentes aplicaciones, aunque su
durabilidad depende de factores como el proceso de secado y conservacion.

El rendimiento de extraccion de aceite de mani por el método prensado, es de 15.22%
obtenido de 2 kg de mani, obtenido aproximado 284 gramos de aceite lo cual es
relativamente bajo comparar con otros métodos que pueden ofrecer mayores
rendimientos.

Los resultados obtenidos de los pardmetros fisicoquimicos del producto final muestran
que la densidad relativa es de 1.01, lo cual estd conforme con los valores establecidos
en la norma NB 34021, la acidez (como 4cido oleico) es de 0.17 g/100g, un valor bajo
que cumple con la norma NB 34004, lo que sugiere que el aceite tiene una excelente

calidad en términos de su estabilidad y frescura, con una baja tendencia a la oxidacion.

Recomendaciones

Realizar andlisis microbioldgicos periddicos que incluyan la deteccion de bacterias,
levaduras, mohos y patdégenos e implementa protocolos de muestreo representativo para
evaluar la consistencia microbiologica en diferentes etapas de la produccidon para
certificar el producto final.

Cumplir con las buenas practicas de manufacturas en toda la linea de proceso aseglirate
de cumplir las buenas practicas de manufactura, especialmente en higiene personal,
limpieza de equipos y manejo de materias primas.

Realizar andlisis fisicoquimicos segin la NB que requiere para la comercializacion.
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ANEXOS

Figura N°1: Peso del Mani

Fuente: Elaboracion Propio

Figura N°2: Prensado en Frio

Fuente: Elaboracion Propio

Figura N°3: Peso del Residuo del Mani

Fuente: Elaboracion Propio



Figura N°4: Filtracion y Pesado de Residuo del Mani

Fuente: Elaboracion Propio

Figura N°5: Producto Obtenido de Aceite

Fuente: Elaboracion Propio
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