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Extraccion y purificacion del aceite de la almendradel fruto de la
palma de corozo (Acrocomia aculeata)
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Resumen

El objetivo de este trabajo es extraer y purifiehiaceite de la almendra del fruto de la palmazmr
(Acrocomia aculeata El aceite se obtuvo mediante la técnica de pdmen frio a escala de laboratorio. La puri-
ficacion del aceite crudo se realizé a través derafinacion fisica, la cual consistié en un desagon blanquea-
do, desacidificado y desodorizado. Finalmente vatuaron las propiedades fisicoquimicas utilizaladmetodo-
logia descrita en las normas COVENIN. El maximalierento en la operacién de prensado fue de 22 @A9%-
do la presion y el tiempo fueron de 10.000 psi yrB0utos respectivamente. La caracterizacion fideleaceite
refinado fue realizada mediante cromatografia degeEl analisis indica la presencia del acidddawromo ele-
mento mayoritario, con 51,0%. El aceite de la alinerel corozo es similar al aceite de coco y pabmipor lo
gue pudiera recomendarse en la fabricacion de ¢aswé algunos alimentos, previa evaluacion taéigica.

Palabras clave:Aceite, extraccion, refinacion, fisicoquimicassdéorizado, corozo, caracterizacion.

Oil extraction and purification of the corozo palm
fruit nut (Acrocomia aculeata

Abstract

The objective of this work is to extract and purife nut oil of the corozo palm fruiérocomia acu-
leata). The oil was obtained by the cold pressing temiaion a laboratory scale. The purification of¢hede oil
was made through a physical refining, which coeslisif degumming, bleaching, desacidification anoddez-
ing. Finally, were determined the physicalchemigaiperties were determined by using the methodolbeyy
scribed in  COVENIN rules. The maximum performamdethe pressing technique was a peak efficiency of
22.29% when pressure and time were of 10,000 msB@minutes respectively. The physical characéon of
the refined oil was made by means of gas chromapdgr. The analysis indicates the presence of lagitt as a
majority element, with 51,0%. The corozo almondi®iimilar to coconut oil and palmiste, so it abbk recom-
mended in cosmetic manufacturing and some foodsjqurs toxicologycal evaluation.

Keywaords: Qil, extraction, refining, physicalchemical, deodorg, corozo, characterization.

1. INTRODUCCION

La globalizacion representada en Venezuela posectores donde se requerira ser competitivo sera el
el Area de Libre Comercio de América (ALCA) u otro agroindustrial, de eso dependera la forma de jzatic
pacto regional, implicara revisiones que deben Impu en el mega comercio global: como productores o solo
sar la diversificacion econdémica del pais, cdo ss consumidores de todo rubro que se produzca en otras
sabra en qué sectores el pais puede ser competitivderras y que se pagara muy probablemente con
bien por necesidad o por potencialidades. Urlogle petrdleo.
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La actual situacién economica del pais, obligaaproximadamente, este valor es considerado en el
a incentivar el desarrollo de tecnologias que garmi  estudio como la poblacién a analizar. Con el tamafio
aumentar la produccién nacional de rubros que en sde la poblacion y la definicion del error, el ces
mayoria son importados, y que pueden ser producidosonsiderado en 6%, se determina el tamafio de la
en Venezuela, ya que cuenta con recursos naturalesuestra, la cual es de 189 palmas de corozo. léar ca
gue no son aprovechados, especificamente en un arelemento de la muestra se recolectan 25 frutosgle |
tan importante como lo es la produccién de acgites racimos de las palmas, los cuales son colocados y
grasas, que en un 80% son importadas, por esto @sezclados aleatoriamente en sacos, para su tréaspor
importante aprovechar la existencia de una gran diposterior al lugar donde se realiza la investigacié
versidad de palmas aceiteras, que son descongcidas
gue constituyen una fuente muy valiosa para la pro2.2 Extraccion de la almendra del fruto de la
duccion de aceite, que puede ser utilizado eralaoel palma corozo
racion de una gran cantidad de productos.

Una vez obtenida la materia prima para el ana-

Es por ello, que este trabajo de investigacion sgisjs, la misma se somete a un secado ambienta por
centré en el estudio de la extraccidon Yy caracteibra dias, a condiciones controladas de temperatura y
del aceite extraido de la almendra del fruto deala  humedad, 25 °C y 60% respectivamente. Este trata-
ma corozo Acrocomia aculeaty planta que crece miento se realiza con la finalidad de lograr elianin
con mucha facilidad y tiene pocos requerimientos erton mayor facilidad el epicarpo y mesocarpo debfru
cuanto a la calidad del suelo, por lo que se efien corozo, y por tanto extraer la almendra rapidamgnte
extendida por todo el territorio venezolano. Sbajd  en forma adecuada. Realizado el secado, se faactur
con el fruto proveniente del caserio “La Aduana”,e| epicarpo con la ayuda de un matrtillo, separa‘ido
ubicado a 80 km de Guanare, Estado Portuguesa. Lofismo del resto del fruto. El resto de las partels d
frutos se recolectaron entre los meses de enemry m fruto conformado por el mesocarpo, endocarpo y al-
zo, y se trasladaron al Laboratorio de Ingeniega d mendra, se somete a una segunda extraccién mecani-
Alimentos de la Escuela de Ingenieria Quimicaade | ca para facilitar la extraccién manual de la almand

Facultad de Ingenieria, lugar donde se realiz¥da e |as cuales se almacenan en recipientes limpios, en
luacion de la calidad del aceite de la almendracde  gmbiente refrigerado.

rozo obtenido mediante la técnica de prensadoien fr
] 2.3 Caracterizacion proximal de la almendra
2. METODOLOGIA del fruto de la palma corozo

_ El trabajo esta enmarcado dentro de la lineade | 5 caracterizacion proximal de la almendra del
investigacion: EXTRACCION  DE ACEITES o de la palma corozo, se desarrollé por losomét

NATURALES A PARTIR DE FUENTES NO  {os recomendados por la normativa COVENIN. Los
CONVENCIONALES , desarrollada en la Escuela de 4p4jisis se realizan por triplicado.

Ingenieria Quimica de la Universidad de Carabobo.
_ _ 2.4 Extraccion por prensado en frio y caracte-
2.1 Materia Prima. Plan de Muestreo rizacion fisicoquimica del aceite crudo de la

_ almendra del fruto de la palma corozo
Como se ha mencionado la palma corozo

(Acrocomia aculeatg es una palma que se encuentra

en la mayoria de las regiones de Venezuela, en eslganra del fruto del corozo, se realiza por tmité
sentido, el area seleccionada es el Estado Posague., 4o prensado en frio. Las p}esiones a las quemse

y el sitio de recoleccion “La aduana” a 80 km d@Gu |45 |05 ensayos son 2.000, 4.000, 6.000, 8.000 y
nare. Para seleccionar la muestra se sigue un muegp oo psi, durante un tiempo de 5, 15 y 30 minutos
treo aleatorio, de manera de eliminar posibledrarbi  4¢ pruebas por tratamiento, a la presion y teripera
riedades en la determinacion de los elementos-de €83 ambiente. Todos los ensayos son realizados con
tudio. El numero de palmas de corozo determinadas,, muestra de almendra molida de 20 gramos

en el recorrido de 4 hectareas es de 585 palmag, qyimadamente y un tamafio de particula de 0,75

La extracciéon del aceite crudo contenido en la
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mm. La caracterizacion fisica y quimica del aceite 3. ANALISIS Y DISCUSION DE

crudo de almendra de corozo se realiza siguiendo la RESULTADOS

metodologia descrita en las normas COVENIN, reali-

zando los ensayos correspondientes por triplicaao. Los resultados de la caracterizacién proximal

Figura 1, muestra el esquema metodol6gico empleadge |a almendra del fruto de la palma corozo, sesmue
desde la recepcion de la materia prima hasta Enebt tran en la Tabla 2.

cion del aceite y caracterizacion fisicoquimica del

mismo. Si se compara con las harinas de coco y palmis-
te obtenidas después de la extraccion de aceitdy-se
En la Tabla 1, se indican las normas utilizadasserva, que la harina de corozo presenta mayores niv
en la investigacion. les de proteinas. Segun las normas de la fundacién
espafiola para el desarrollo de la nutricion animal,
2.5 Purificacion del aceite crudo extraido de la FEDNA [14], el porcentaje de proteinas en las faarin
almendra del fruto de la palma corozo de coco y palmiste son de 21,4% y 16,6%, respectiva
mente. Dichas normas también recomiendan el uso de
La purificacion del aceite se realiza por refina-la harina de coco y palmiste en las dietas de os a
cion fisica, la cual consiste en un desgomado,idegu males hasta un 10%.
de un proceso de blanqueado y por ultimo desacidifi
cacion y desodorizacion. El objetivo del desgomado Con respecto a la extraccion del aceite crudo, la
es eliminar los fosfatidos o fosfolipidos de unitece Tabla 3 muestra los resultados obtenidos del rendi-
con una minima pérdida de aceite neutro. miento de la operacion de prensado en frio.

El proceso de desgomado se realiz6 en dos eta-
pas para eliminar los fosfatidos hidratables vy icloah
tables. El blanqueado tiene como Objetivo descompo_ Tabla 1. Normas para la realizacién de los ensayos.
ner los peréxidos, eliminar los compuestos oxidante

. ) X Analisis Norma utilizada

y cualquier vestigio de gomas y jabones, y decolorg :

Por Gltimo la desacidificacion/desodorizacion, cuy® Humedad COVENIN 0593:1972 [1]

objetivo es reducir los &cidos grasos libres, pcodu Fibra cruda COVENIN 1194:1979 [2]

un aceite con poco o0 ningun sabor y un color tenue- . .

La Figura 2, muestra las condiciones operaciorales Cenizas COVENIN 0328:1996 [3]

las que se realizaron las etapas antes mencionadas. Proteinas COVENIN 1195:1980 [4]

Grasa cruda COVENIN 3218:1996 [5]

2.6 Caracterizacion fisica y determinacién de Calcio COVENIN 1158:1982 [6]

acidos grasos Carbohidratos Por diferencia
Indice de refraccion COVENIN 0702:1996 [7]

Se emplea un cromatografo HP 5890 con deteL-
tor de ionizacion a la llama e integrador, una cwla Indice de yodo COVENIN 0324:1996 [8]
capilar DB-23 (Cat J & W Scientific. US1363243H) Tqice de saponificacion COVENIN 0323:1998 [9
de 30 centimetros, diametro interno 0,32 mm, can g
de arrastre nitrégeno y flujo de 82 mL/min. El graf [ndice de peréxido COVENIN 0508:1996 [10
diente de temperatura de 150 — 180 °C con rata de  Acidez libre COVENIN 0325:1996 [11]
1 °C/min. Se inyectaron 0,2 microlitros de muestra.
Bajo las mismas condiciones se inyectan los pasrone Color COVENIN 1191:1996 [12]
de ésteres de los &cidos grasos. Por medio declas a Perfil lipidico COVENIN 2281:1998 [13]
correspondientes a cada éster se obtiene la compdst
cion de acidos grasos del aceite.
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Fruto del corozo

\ 4
Secado natural

v
Fractura mecanica

Caracterizacion proximal:
Humedad, Cenizas, Grasa
cruda, Fibra cruda, Proteina
y Carbohidratos por
diferencia

14

) 4
Almendra del corozo

A

Molienda

\4
Prensado en frio

Evaluacion de las propieda-

des quimicas: indice de yodg, v Evaluacion de las propiedades
indice de saponificacion, Aceite crudo de al- fisicas: Punto de ebullicion,
indice de peroxido, Acidez [ mendra de corozo » Densidad, indice de refraccion,
libre Color y Perfil lipidico

Figura 1. Esquema metodoldgico para la extracogdrackite crudo de la almendra del fruto de la patorozo.

Como se observa el rendimiento del primerdo como refinado.
prensado aumenta en la medida en la que aumenta el  El punto de ebullicién del aceite de la almendra
tiempo de prensado manteniendo la presion constantdel corozo es menor que otros aceites debido a que
Para un tiempo de prensado de 30 minutos, a presigosee mayor composicion de acidos grasos de cadena
nes de 4.000 y 6.000 psi no se observan diferenciasorta. El 60% de los acidos grasos presentes en el
importantes en el rendimiento del primer prensadoaceite corresponden a cadenas C12 y C14. La densi-
sin embargo cuando se incrementa la presion a 8.00fad relativa y el indice de refraccion son simdaae
y 10.000 psi, se observan marcadas diferencias elos encontrados en estudios realizados al aceita d
cuanto al rendimiento obtenido, mejorando hasta emlmendra de corozo. Sin embargo existen diferencias
un 52% la eficiencia del proceso de prensado, comn cuanto al color se refiere, siendo el color dlogr
respecto al rendimiento alcanzado a las presioaes dazul superior a los reportados por Arvelaez [1&gto
4.000 y 6.000 psi. indica la presencia de mayor cantidad de pigmentos,

de origen carotenoide. Sin embargo el color azH pr

El aceite crudo extraido de la almendra del fru-senta un valor superior al indicado en las nornfas C
to del corozo es caracterizado y refinado fisicamen VENIN, siendo el exigido cero, y el encontrado én e
En la Tabla 4, se indican las caracteristicasd$sic  aceite de la almendra de corozo de 1,2.
guimicas del aceite de almendra de corozo, tamto cr
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Aceite crudo

Eliminacién de fosfolipidos no

v hidratables: Tratamiento con

Desgomado cloruro de potasio f_;\l 1% 98:2

%v/v, 60-70 °C, agitacién por
15 minutos.

Eliminacion de fosfolipi-
dos hidratables: Tratamien
to con 3% p/p de agua, 60

70 °C, agitacién por 30
minutos

A 4

Blanqueado: Tratamiento con 3% p/p de tierfas
de blanqueo (tonsil optimum), 80-90 °C, agit
cion por 30 minutos

is
1

A 4

Desacidificacion / desodorizacion: Destilaciéon a
vacio, 100-120 °C, por 3,5 horas

Figura 2. Esquema metodoldgico empleado parfilzacion fisica del aceite crudo de
la almendra del fruto de la palma corozo.

Tabla 2. Andlisis proximal de la almendra del frd& corozo.

Humedad | Cenizas (%) | Grasacruda (%) | Proteinas Carbohidratos Fibra cruda (%) Calcio (%)

(%) s =0,06 s=04 (%) (%) s=0,7 s =0,002
s=0,1 s=1 s=2

6,7 2,27 40,0 17,23 34 22,7 0,401

Tabla 3. Rendimiento del prensado de la almenddzzo a escala de laboratorio.

Presion Tiempo Rendimiento del Rendimiento del Rendimiento total
(P+ 200) psi (T£ 1) min. primer prensado reprensado (RT+0,01)%
(RP£0,01)% (RR+0,01)%
5 3,59 2,28 5,79
2.000 15 515 2.42 7.45
30 7,69 3,03 10,49
5 7,69 1,68 9,24
4.000 15 11,52 1,86 13,17
30 12,37 1,94 14,06
5 9,46 1,74 11,04
6.000 15 12,13 1,63 13,57
30 14,23 1,03 15,11
5 10,86 2,41 13,01
8.000 15 13,94 2,91 16,44
30 20,84 1,82 22,23
5 13,29 1,44 14,53
10.000 15 1513 1,04 16,01
30 21,75 0,69 22,29
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Tabla 4. Propiedades fisicas y quimicas del adeite almendra del corozo.

Caracteristica Aceite crudo Aceite refinado
Punto de ebullicién £ 0,5 (°C) 231,5 234,5
Densidad relativa, s = 0,0006 (Adim.) a 26°C 0,9205 0,9179
Color Lovibond (Cubeta de 5 ¥4), £ 0,1
Amarillo 10,0 2,0
Rojo 1,8 0,1
Azul 1,2 0,0
Indice de refraccién, s = 0,0005
26°C 1,4550 1,4553
40°C 1,4557 1,4552
Indice de yodo, s = 0,2 (cg yodo/g aceite) 213 ,021
Indice de saponificacion, s = 0,3 (mg KOH/g aceite) 252,0 232,0
Indice de peroxido, s = 0,006 (meg/TWOO0 g aceite) No se detectd 1,974
Acidez libre como acido oleico, s = 0,01 (g acid®fid de aceite) 0,62 0,10
El indice de yodo mide el valor de insaturacion Aun cuando, el indice de peréxido se incremen-

de las grasas. Como se observa en la Tabla 4Jietin ta en el aceite refinado debido a las altas terypas
de yodo para el aceite crudo de la almendra dekoor desarrolladas en el proceso de destilacion detda
es 21,3 cg de yodo / g aceite. Este valor refeefgoca  pa de desodorizacion, el mismo se encuentra dentro
presencia de &cidos grasos insaturados. Es ligaramedel rango establecido por la norma venezolana CO-
te superior al aceite de coco (9-16), debido arda p VENIN para los diferentes aceites, el cual no dedye
sencia de un porcentaje superior en acido oleion. P mayor de dos en la fabrica, y menor de cinco en el
otra parte, como el valor del indice de yodo deitac mercado; para que el aceite conserve su estabijidad
crudo de la almendra de corozo, es menor a 10@ cg ¢propiedades sensoriales.
yodo / g aceite, el mismo es clasificado como nro se
cante, lo que favorece su uso para la industripede Los acidos grasos libres disminuyen hasta un
fumes y cosméticos. 84% en el aceite refinado en comparaciéon con &l ace
te crudo. Torres [18], en la refinacion fisica degite
El indice de saponificacion mide la facilidad de de coco, llega a disminuir la cantidad de acidesas
saponificacion del aceite, lo que favorece su ustae libres presentes en el aceite crudo hasta en un 72%
industria jabonera o en la industria de surfactarié  Esto evidencia la efectividad del proceso fisicoapa
indice de saponificacion del aceite crudo de leeakm disminuir la acidez libre, causante del mal sabor y
dra de corozo se encuentra dentro del rango de lodlor en las grasas y aceites.
requisitos de calidad del aceite comestible de ,coco
COVENIN 2185:1999 [16] y aceite vegetal comesti- El perfil lipidico del aceite crudo y refinado
ble, COVENIN 0069:92 [17]. extraido de la almendra del fruto de la palma amroz
fue realizado por cromatografia de gases. Se abserv
El indice de perdxido es un método para medique no existen variaciones significativas en cuanto
la oxidacion del aceite fresco, los peroxidos sti-r  los acidos grasos y composicion de los mismos en el
cales inestables formados a partir de los triglioér:. ~ aceite refinado con respecto al crudo. Esto ingiea
Como se observa en la Tabla 4, no hubo oxidacibn dda accién del refinado fisico sobre el aceite fudes
aceite durante la extraccion y almacenamiento deminimizar o eliminar aquellos elementos minoritario
mismo, hasta el momento de realizar el ensayo rexsomo fosfatidos, acidos grasos libres, antioxidgnte
pectivo. Lo que indica la efectividad de la técnilga  pigmentos y sustancias volatiles causantesolie|
prensado en frio para garantizar la calidad deteace
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gue no pueden ser cuantificados por una cromatogras similar al aceite de coco y palmiste, lo quéciand
fia de gases, sino por otras técnicas como cromeatog que puede ser usado en la manufactura de cosméticos
fia liquida de alta resolucion (HPLC), cuya realiza y alimentos.

cion se escapa de esta investigacion. En la Taba 5
muestran los &cidos grasos presentes en el aeeite d
almendra de corozo.
[1]
Tabla 5. Perfil lipidico del aceite crudo y refimagtraido
de la almendra del fruto de la palma corozo.

[2]

Acidos grasos | Aceite crudo | Aceite refinado
+0,1% +0,1%
Caprilico (C8:0) 5,8 6,6 3]
Caprico (C10:0) 3,7 4,3
Laurico (C12:0) 45,0 51,0
Miristico (C14:0) 12,8 13,0 [4]
Palmitico (C16:0) 7,8 6,8
Estearico (C18:0) 3,1 2,1
Oleico (C18.1) 18.7 4.0 [5]
Linoleico (C18:2) 3,1 2,2

6

El porcentaje de &cidos grasos saturados pre[-]
sente en el aceite refinado de la almendra de c@®z
de 83,8% y los insaturados de 16,2%. Dentro de log7]
acidos grasos insaturados, el mayor porcentajesorr
ponde a los monoinsaturados con 14,0%. De acuerdo
al perfil lipidico, propiedades fisicas y quimicdel 8]
aceite refinado extraido de la almendra del corozo,
utilizando la técnica de prensado en frio, se puede
inferir que es muy similar al aceite de coco y de | [9]
almendra del fruto de la palma africana (palmiste).

4. CONCLUSIONES [10]
Los niveles de proteinas de la almendra del co-
rozo son superiores a los de harina de coco y pami [11]
remanentes de la extraccién de aceite, por lo que e
factible su uso en la preparacion de concentradi@s p
animales hasta un 10% de sustitucion. El maxime ren[12]
dimiento obtenido en el primer prensado a escala de
laboratorio es de 21,75%, cuando la presion es de
10.000 psi, y el tiempo de 30 minutos. Sin embargo[13]
el incremento en el rendimiento entre 8.000 y 1@.00
psi, no es significativo. Por otra parte, despugdad
refinacion no se aprecian cambios significativosasn
propiedades del aceite refinado con respecto db¢ru [14]
a excepcion del color, en el cual se reduce el diee
amarillo en un 80%, el rojo en un 94% y el azulian
100%. De acuerdo a las propiedades fisicas y quimi-
cas del aceite de la almendra del corozo se infjeee
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