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RESUMEN 

El objetivo de esta investigación fue obtener aceite de coco (Cocos nucífera L.) 

mediante dos métodos de extracción: prensado en frío y destilación fraccionada en 

la Universidad Estatal de Bolívar. Se realizo una revisión bibliográfica acerca de 

cada una de las características que presenta la materia prima (coco), los métodos de 

extracción del aceite de coco mediante el método de prensado en frio y destilación 

fraccionada, las características físico químicas y cromatografía para determinar los 

porcentajes de cada uno de los compuestos que se encuentra constituido el aceite 

de coco. La materia prima se recolecto en el cantón la Joya de los Sachas se 

encuentra ubicado en la Región Amazónica Ecuatoriana. La parte experimental se 

realizó en el los laboratorios de investigación de la Universidad Estatal de Bolívar. 

Se aplico un diseño completamente al Azar (DCA), en arreglo factorial A*B (3x3) 

con tres repeticiones donde los factores de estudio fueron temperatura de destilación 

con tres niveles y troceado con tres niveles. Se procedió a secar el coco de acuerdo 

al tamaño de corte de 2,3,4 cm2 y con temperaturas para el secado de 50,60 y 70°C 

para posteriormente presar en frio. La variable de respuesta fue rendimiento. Se 

obtuvo en (T1) un rendimiento de 200 mL y (T7) 217mL.Se Identifico 15 

compuestos en el tratamiento T1   algunos de los más importantes son ácido oleico 

con 10,21acido láurico con un porcentaje de 36,54, acido esteárico con 4,22, acido 

mirístico con21,74, acido palmítico con 12,88 así mismo en el tratamiento T2 se 

identificaron 11 compuestos entre ellos: ácido caprilico con (5,59), ácido caprico 

(5,19), acido mirístico con (20,95) ácido oleico con (10,19) y linoleico con (3,35). 

Como conclusión, la materia prima estudiada se encuentra en grandes cantidades 

en la región costa especialmente en   Manabí, Esmeraldas   y en la región oriente 

en la zona del Sacha, Shushufindi existiendo suficiente materia prima para que 

pueda ser utilizada en procesos agroindustriales de calidad como es el caso de la 

obtención del aceite de coco reportado en esta investigación. 

Palabras clave: Cromatografía, prensado en frio, Índice de refracción, índice de 

yodo, índice de saponificación. 
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SUMMARY 

 The objective of this research was to obtain coconut oil (Cocos nucífera L.) through 

two extraction methods: cold pressing and fractional distillation at the State 

University of Bolivar. A bibliographic review was made about each of the 

characteristics of the raw material (coconut), the methods of extraction of coconut 

oil by cold pressing and fractional distillation, the physical-chemical characteristics 

and chromatography to determine the percentages of each of the compounds that 

are constituted by coconut oil. The raw material was collected in the canton of La 

Joya de los Sachas, located in the Ecuadorian Amazon Region. The experimental 

part was carried out in the research laboratories of the State University of Bolivar. 

A completely randomized design (DCA) was applied, in factorial arrangement A*B 

(3x3) with three replications where the study factors were distillation temperature 

with three levels and chopping with three levels. The coconut was dried according 

to the cut size of 2,3,4 cm2 and with drying temperatures of 50,60 and 70°C for 

subsequent cold pressing. The response variable was yield. A yield of 200 mL was 

obtained in (T1) and 217 mL in (T7). Fifteen compounds were identified in the T1 

treatment, some of the most important being oleic acid with 10.21 lauric acid with 

a percentage of 36.54, stearic acid with 4.22, myristic acid with 21.74, palmitic acid 

with 12.88, and in the T2 treatment 11 compounds were identified, among them: 

caprylic acid with 5.59, capric acid (5.19), myristic acid with 20.95, oleic acid with 

10.19, and linoleic acid with 3.35. In conclusion, the raw material studied is found 

in large quantities in the coastal region, especially in Manabí, Esmeraldas and in 

the eastern region in the area of Sacha, Shushufindi, where there is enough raw 

material to be used in quality agro-industrial processes, as in the case of obtaining 

coconut oil reported in this research. 

Key words: Chromatography, cold pressing, refractive index, iodine index, 

saponification index.
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CAPÍTULO I 

1.1. INTRODUCCIÓN  

El uso de los aceites extraídos de las platas se ha venido utilizando desde hace 

mucho tiempo y en algunas culturas se lo utiliza ya sea para uso estético por las 

propiedades que pueden contener o para preparar otros alimentos debido a su alto 

calentamiento (Escobar, 2018). A nivel mundial se genera más de 61,520,382 Tm 

de coco anualmente quedando en un rendimiento promedio de 5.3 Tm por hectárea 

dando más usos a la copra con el agua y existiendo un escaso interés por los residuos 

generados en los procesos (Cañada, 2020). El consumo directo y la explotación a 

nivel industrial del coco generan residuos por el consumo de este fruto debido a que 

del todo el coco solo se utiliza el 15% y el restante se desecha generando 

contaminación, pero así mismo se aprovecha para transformarlo en un producto útil 

(Baque, 2018). 

 Hoy en día el cultivo de coco se ha extendido en las zonas intertropicales a nivel 

mundial, teniendo como principales productores en primer lugar a Indonesia    

seguida Filipinas y India, constituyendo un porcentaje del 72% de producción 

mundial (Orús, 2023).Dentro de los alimentos de origen vegetal del grupo de las 

grasas saturadas   el coco es muy demandado en mercados internacionales como 

Europa, Estados Unidos, Asia, Oriente Medio ,África   teniendo precios elevados 

(Montenegro, 2021).La demanda de este producto a nivel mundial  y sus derivados  

siguen en crecimiento a más de un 10% anualmente, mientras que su producción en 

la actualidad está en un 2% (Tradenews, 2018). 

  Está constituido por el exocarpio que es la corteza exterior gruesa, el mesocarpio 

que es la fibra, el endocarpio que es la cascara o concha interior dura y de color 

marrón que tiene adherida el endospermo que es la pulpa blanca y aromática  

(Sinisterra, 2021). El aprovechamiento del endospermo o copra del coco se lo se 

utiliza para la extracción de aceites esenciales, comestibles, mismo que contiene 

diferentes compuestos como ácidos grasos, compuestos fenólicos, aminoácidos, 

minerales, vitaminas, hidratos de carbono simples (Valenzuela, 2023). 

  La extracción de aceite es una actividad agroindustrial transcendental donde se 

utilizan materias primas vegetales existiendo diferentes métodos de extracción 
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como prensado en frio, calor, filtración, purificación, almacenamiento y disolventes 

orgánicos para obtener aceite, fluidos supercrítico, arrastre de vapor (Benavides, 

2023).Los aceites  de coco están constituidos por compuestos  como ácidos grasos 

saturados, especialmente acido láurico, acido mirístico, acido palmítico así mismo 

contiene ácidos grasos insaturados, tocoferoles, polifenoles y fitoesteroles 

(Cárdenas, 2021).El endospermo del coco es una fuente muy necesaria para la 

obtención de aceite que puede ser utilizado para diversos usos en el área de la 

agroindustria. 
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1.2. PROBLEMA  

El coco (Cocos nucífera L) es un fruto que se utiliza para la elaboración y obtención 

de diferentes productos agroindustriales. Se genera de este proceso residuos como 

la cascara fibrosa y la concha, mismos que son utilizados para la elaboración de 

diferentes artesanías, o como fertilizante; así mismo el agua y endospermo o pulpa 

se lo utiliza para la obtención de diferentes derivados alimenticios como aceite. 

Para Martinez (2022), el uso de la copra es muy limitado, usándose para la 

elaboración de dulces, como ingredientes para repostería y otros debido a que no 

existe muchas alternativas tecnológicas para obtener aceite. 

Campos (2018), da a conocer que existen métodos alternativos como es la, 

extracción por prensado, calor, filtración, purificación, y disolventes orgánicos para 

obtener aceite, pero los parámetros no se conocen con total precisión creando 

incertidumbre de que estos métodos afectaran en las propiedades fisicoquímicas 

mismas que determinan la calidad del aceite.  

A pesar de la existencia del aceite de coco en el mercado no se evidencia estudios 

experimentales de calidad reportados en publicaciones científicas de aceite de coco 

con su variedad de coco autóctonas. Además, no se evidencia científicamente 

parámetros de calidad evaluados en proceso de extracción por métodos de prensado 

en frio e hidrodestilación en el Ecuador. La escasa agro industrialización de la 

variedad de coco criolla para la extracción de aceite y otros derivados solo se 

reportan esporádicos emprendimientos para lograr agro industrializar el coco.   

  

1.1.1. Formulación del problema   

De acuerdo a lo mencionado se planteó la siguiente pregunta general: 

¿Como obtener aceite de coco (cocos nucífera L.) de calidad por dos métodos de 

extracción: prensado en frío y destilación fraccionada en la Universidad Estatal de 

Bolívar? 

1.1.2. Sistematización del problema   

 Para el abordaje   de la pregunta general se planteó las siguientes preguntas 

especificas: 

¿Cuáles son las composiciones físico químicas de la materia prima (coco) a ser 

procesa par a la obtención de aceite? 
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¿Cuál será el mejor tiempo de secado de acuerdo a las temperaturas y medidas de 

corte del coco? 

¿Cómo determinar el mejor tratamiento de los métodos de extracción (prensado en 

frio y destilación fraccionada) para la obtención de aceite coco? 

¿Cuáles son los valores resultantes que presentan las propiedades físico-químico 

(Índice de refracción, índice de yodo, índice de saponificación, ensayo de rancidez, 

densidad, acidez) y microbiológico de los mejores tratamientos? 

¿Cuáles son los ácidos grasos que serán identificados mediante cromatografía 

líquida HPLC? 
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1.3. OBJETIVOS  

1.3.1. Objetivo general  

Obtener aceite de coco (Cocos nucífera L.) mediante dos métodos de extracción: 

prensado en frío y destilación fraccionada en la Universidad Estatal de Bolívar  

1.3.2. Objetivos específicos  

• Caracterizar la materia prima. 

• Determinar el mejor tiempo de secado para la extracción del aceite 

• Establecer el mejor tratamiento de los métodos de extracción (prensado en 

frio y destilación fraccionada). 

• Realizar análisis físico-químico (Índice de refracción, índice de yodo, índice 

de saponificación, ensayo de rancidez, densidad, acidez) y microbiológico 

de los mejores tratamientos. 

• Determinar los ácidos grasos mediante cromatografía líquida HPLC. 

• Presentar el producto terminado. 
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1.4. HIPÓTESIS  

1.4.1. Hipótesis nula (Ho)  

(Hi): El aceite de coco (Cocos nucífera L.) extraído mediante dos métodos de 

extracción: prensado en frío y destilación fraccionada, no presentan características 

físicas, químicas y microbiológicos para su comercialización. 

 𝑯𝒐: 𝜇𝑖 = 𝜇𝑗 

1.4.2. Hipótesis alterna (Hi) 

(Ho): El aceite de coco (Cocos nucífera L.) extraído mediante dos métodos de 

extracción: prensado en frío y destilación fraccionada, presentan características 

físicas, químicas y microbiológicos para su comercialización. 

𝑯𝒊: 𝜇𝑖 ≠ 𝜇𝑗 
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CAPÍTULO II 

2. MARCO TEÓRICO  

2.1. Generalidades del coco  

La planta de coco (Cocos nucífera L) es una planta perteneciente a la familia 

Cococeae, que se caracteriza por poseer tallos altos únicos de hasta 20 m, reciclados 

y de hojas pinnadas (Cuéllar, 2018). La inflorescencia del coco es interfoliar, con 

ramificaciones simples y con una bráctea peduncular semi-leñosa, las flores son 

unisexuales que forman grupos triados en la base de las ramas floríferas, de flor 

pistilada central y dos estaminadas laterales, los frutos de la planta contienen una 

única semilla, con la característica básica de tener un gran tamaño (Torres, 2020).  

Comúnmente el término “coco” se utiliza para referirse a un tipo de fruto 

redondeado y comestible que tiene la cáscara dura y que es producida por algunas 

especies de palmeras. “Pero esto crea confusión, porque realmente el verdadero 

coco es el del Cocos nucífera y de esta especie existen muchas variedades” (Loor, 

2021).  

2.2. Fruto del coco 

La fruta madura de la palma del coco tiene una cáscara dura cubierta por una capa 

exterior fibrosa y contiene una médula comestible con el coco en el centro. La 

cáscara está forrada por una capa carnosa blanca, y el centro hueco está lleno de un 

líquido fino, un coco dulce puede ser usado como una bebida, la carne seca, llamada 

copra, es sujeta a ser planchada o extraída, al residuo se lo llama cena copra (Tello, 

2020). 

Figura 1 

Fruto del coco 

 

Fuente: Diario libre, (2018) 
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2.1.1. Copra de coco  

La copra o carne de coco, se obtiene a partir del descascarado de la fruta y la 

eliminación de la piel de color café que rodea a la pulpa y es la parte blanca 

comestible (Acosta & Suarez, 2018). 

La copra de coco es la almendra seca extraída del coco maduro, su contenido de 

humedad se encuentra alrededor de 6% y se clasifica en dos tipos, comestible y para 

molido, la primera corresponde a una calidad superior y es utilizado para diversas 

preparaciones comestibles, así como, para el consumo directo, la segunda es 

utilizada para la extracción de aceite (Becerra & Clavijo, 2018). 

 

2.3. Taxonomía  

Es una planta cuyas características lo ubican dentro de la siguiente clasificación 

taxonómica. 

Tabla 1 

Clasificación taxonómica 

Reino  Vegetal  

División  Traoaheophyta 

Sub. División  Pteropsidae 

Clase Angiosperma  

Sub. Clase  Monocotiledóneas 

Orden Príncipes 

Familia Palmáceas 

Género Cocos 

Especie Coco nucífera L. 
Fuente: Bohorquez, (2022) 

2.4. Valor nutricional  

El coco es calórico, ya que unos 100 g de coco crudo aportan unas 342 calorías que 

proceden de sus grasas saturadas (34%). Es pobre en hidratos de carbono (4,8 g por 

100 g) y en proteínas (4,2 g en 100 g), aunque notable en fibra (8 g). Cuenta con 

vitaminas y minerales como potasio, fósforo, magnesio, hierro y vitaminas E, C y 

del grupo B en mínimas cantidades, su agua es una bebida isotónica excelente y su 

aceite resulta antiviral, antimicrobiano y antimicótico (Tello, 2020). 
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Tabla 2 

Valor nutricional por 100 g de pulpa 

Carbohidratos 15,23 g 

Grasas 33,49 g 

Proteínas 3,3 g 

Tiamina (vit. B1) 0,066 mg (5%) 

Riboflavina (vit. B2) 0,02 mg (1%) 

Niacina (vit. B3) 0,54 mg (4%) 

Ácido pantoténico (vit. B5) 0,3 mg (6%) 

Vitamina B6 0,054 mg (4%) 

Ácido fólico (vit. B9) 26 μg (7%) 

Vitamina C 3,3 mg (6%) 

Calcio 14 mg (1%) 

Hierro 2,43 mg (19%) 

Magnesio 32 mg 

Fósforo 113 mg (16%) 

Potasio 356 mg (8%) 

Zinc 1,1 mg (11%) 

Fuente: García, (2019) 

El coco es un fruto rico en ácidos grasos saturados, por lo que se considera que 

posee un valor calórico pronunciable en comparación de las demás frutas, posee 

una baja cantidad de hidratos de carbono y menor aún de proteína (Santana, 2022). 

Sin embargo, presenta un alto contenido de fibra que mejora el tránsito intestinal y 

contribuye a reducir el riesgo de ciertas alteraciones y enfermedades; tiene vitamina 

E, de acción antioxidante y ciertas vitaminas hidrosolubles del grupo B, necesarias 

para el buen funcionamiento de nuestro organismo (Romero et al., 2020). 
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2.5. Variedades  

2.5.1. Coco enano 

Las variedades más cultivadas son Amarillo de Malasia (AAM), Verde de Brasil 

(AVEB) de Río Grande del Norte, Naranja Enana de la India. Debido al buen sabor 

del agua y el pequeño tamaño de estos cocos, se emplean fundamentalmente para 

la producción de bebidas envasadas, la copra es de mala calidad (Perlaza, 2020). 

El agua de su interior tiene muy buen sabor y por eso, y por lo pequeños que son, 

se usan, principalmente, para la producción de bebidas envasados. A diferencia de 

los cocos gigantes que tienen un alto contenido en copra y de buena calidad, la copra 

de los cocos enanos es de mala calidad (Loor, 2021). 

 Figura 2 

Coco enano 

 

Fuente: Morales, (2022)  

2.5.2. Coco gigante   

Se emplean para la producción de aceite y los frutos para consumo fresco. Su 

contenido de agua es elevado y su sabor poco dulce. Entre sus ventajas destacan el 

tamaño del fruto y el contenido elevado de copra (Enriquez, 2022). Las variedades 

gigantes más cultivadas son: Gigante de Malasia (GML), Gigante de Renell (GRL) 

de Tahití, Gigante del Oeste Africano (GOA) de Costa de Marfil, Alto de Jamaica, 

Alto de Panamá, indio de Ceilán, Java Alta, Laguna, Alto de Sudán (Perlaza, 2020). 
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Figura 3 

Coco gigante 

 

Fuente: Agro tendencia, (2018). 

2.5.3. Coco híbrido  

Este tipo de coco se obtuvo del cruce de las dos variedades anteriores, su sabor es 

exquisito y la copra de buena calidad y abundante, el que más se cultiva es el 

MAPAN VIC 14, que es una mezcla entre el Alto de Panamá y el Enano de Malasia 

(Loor, 2021).  

Figura 4 

Coco híbrido 

 

Fuente: Aprococo, (2020). 

2.6. Usos del coco  

Principales usos de las variedades del coco. 
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Tabla 3 

Usos del coco 

Variedades Usos 

Enano 
Producción de bebidas envasadas debido a que su 

agua presenta excelente sabor. 

Gigante Producción de aceite y consumo directo. 

Híbrido Producción de copra y agua. 

Fuente: Acosta & Suarez,  (2018) 

2.7. Aceite de coco  

El aceite de coco procede de la nuez de la palmera Cocus nucífera, nuez conocida 

mundialmente, el aceite de coco se puede extraer de la pulpa fresca, pero 

normalmente se extrae de la “copra”, palabra que deriva de copra, la palabra india 

para coco, y que consiste en la pulpa de coco secada al sol o en secaderos artesanales 

calentados con fuegos de leña, el coco fresco tiene un contenido de alrededor del 

23% que se eleva al 65% en la copra (Becerra & Clavijo, 2018). 

2.7.1. Características del aceite  

El aceite de coco virgen contiene grasa saturada saludable que controla el peso, 

ayuda con la digestión y apoya la inmunidad debido a que contiene ácido láurico, 

ácido cáprico y ácido caprílico, tiene mayor resistencia a la temperatura que otras 

grasas con las que se acostumbra a cocinar, es el único aceite de cocina que no 

pierde sus propiedades ni se oxida a altas temperaturas (Noli & Chamorro, 2019).   

2.7.2. Composición química 

El aceite está compuesto principalmente por una mezcla de ácidos grasos de cadena 

media, donde los saturados se encuentran en mayor proporción (92%). De estos, los 

mayoritarios son los ácidos láurico y mirístico, se han descrito varias actividades 

farmacológicas tanto para el aceite de coco, como para sus componentes 

individuales, tal es el caso de la actividad hipotensora del ácido láurico y el efecto 

neuro protector y anticonvulsivo del ácido caprílico (Gómez et al., 2018).   
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Tabla 4 

Composición química del aceite de coco por cada 100 g 

Composición Valor Concepto Valor 

Calorías 862 kcal Monoinsaturado 5,8 g 

Agua 0 g Ácido oleico 5,8 g 

Proteínas 0 g   

Hidratos de carbono 0 g Poliinsaturados 1,8 g 

Grasas 100 g Ácido linoleico 1,8 g 

Grasas saturadas 86,5 g   

Ácido láurico 44,6 g Otros valores  

Ácido mirístico 16,8 g Hierro 0,04 mg 

Ácido palmítico 8,2 g Vitamina E 0,09 mg 

Ácido cáprilico 7,5 g Vitamina K 
0,5 

microgramos 

Ácido cáprico 6 g   

Ácido estérico 2,8 g   

Ácido cáproico 0,6 g   
Fuente: Alcivar, (2020). 

2.7.3. Propiedades físico, químicas de los aceites 

Los aceites esenciales son por lo general insolubles en agua y solubles en 

disolventes orgánicos, aunque pueden disolverse en el agua la cantidad suficiente 

de aceite para comunicar el olor intenso (Gutiérrez & Tunqui, 2019).  

En los aceites esenciales se determinan los siguientes análisis:  

 Constituyentes carbonilados.  

 Contenido de fenoles. 

 Poder rotatorio específico y la desviación polarimétrica. 

 Residuo por evaporación. 

 Índice de acidez. 

 Índice de refracción. 

 Densidad relativa de 20°C. 

 Índice de éster. 
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2.7.4. Compuestos bioactivos  

En particular, el aceite de coco virgen (VCO), promovido recientemente como 

aceite saludable, es reconocido como alimento funcional o nutracéutico. Sus 

propiedades funcionales o nutracéuticas son atribuidas a compuestos bioactivos 

como los ácidos grasos de cadena media, principalmente el ácido láurico, mirístico 

y palmítico; los compuestos fenólicos y vitamina E (Burgeño, 2022). Estos 

compuestos bioactivos son reconocidos por sus propiedades antiinflamatorias, 

antioxidantes y antimicrobianas. Asociado a ello, el VCO puede tener utilidad en la 

industria de belleza para elaborar tratamientos de cabello y piel, puede ser utilizado 

además como ingrediente alimenticio (Robles et al., 2021). 

2.8. Beneficios  

 El consumo de aceite de coco ayuda para la prevención, e incluso curar, la 

enfermedad de Alzheimer, la base de estas alegaciones se centra en el desbalance 

para oxidar la glucosa y producir así energía en el cerebro durante ciertas 

enfermedades neurodegenerativas (Zabala, 2020). Aunque es bien conocida la 

habilidad de metabolismo cerebral para utilizar otras fuentes de energía como son 

los cuerpos cetónicos, cuando se metabolizan los MCT, presentes en el aceite de 

coco, se generan cuerpos cetónicos que pueden proporcionar una fuente de energía 

y mejorar el metabolismo energético del cerebro (Mero, 2019). 

2.9. Usos agroindustriales  

El aceite de coco tiene distintos usos, siendo el principal el consumo humano como 

producto de cocina, sin embargo, este también ha demostrado tener potencial para 

ser utilizado para la elaboración de biocombustible y la obtención de glicerol el cual 

es un alcohol con una gran cantidad de usos para las industrias cosméticas y textiles 

(Lagunes, 2020). El aceite de coco es utilizado en la industria química en elevadas 

cantidades cuyas aplicaciones varían desde las mecánicas, farmacéuticas y las 

cosméticas (Muñoz, 2021). 

Bastidas & Campos (2018), menciona la aplicación de los aceites esenciales en 

distintos ámbitos: 
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 Cosmética: Elaboración de perfumes, pastas dentífricas, cremas ungüentos-

relajante 

 Alimenticia: Saborizantes, aromatizantes. 

 Química fina: Precursores químicos. Plásticos para enmascarar el mal olor 

(aromatizantes) que tienen algunos cauchos y plásticos. 

 Aseo y limpieza: Para otorgar fragancia a los productos de limpieza, 

aromatizantes ambientales. 

2.10. Actividad antimicrobiana  

Es la capacidad que presenta un compuesto para inhibir o eliminar el aumento de la 

población bacteriana, virus, hongos y parásitos, este proceso se verifica mediante 

un antibiograma, donde el resultado está dado por el tamaño del halo de inhibición 

formada por la interacción del extracto con los microorganismos estudiados (Guerra 

& Román, 2018). 

Los antimicrobianos son medicamentos que actúan a bajas concentraciones contra 

los microorganismos, matándolos o deteniendo su crecimiento, y estos pueden ser 

antibacteriano, antivirales, antimicóticos, anti micobacterianos, antiparasitarios y 

antirretrovirales (Morales, 2020). 

2.11. Métodos de extracción  

2.11.1. Prensado en frío 

En este proceso se logra menos aceite, la copra molida es exprimida a temperatura 

ambiente para que contenga más vitaminas y fitoesteroles. El aceite obtenido por 

prensado en frío no necesita ser refinado a diferencia del obtenido por prensado en 

caliente, gracias a ello sufre una menor pérdida de vitaminas y fitoesteroles 

(Tantalean, 2023). El prensado en frío se realiza a muestras vegetales y son 

sometidos a altas presiones ejercidas mecánicamente para separar aceite y ser 

recolectado y filtrado (Nolia & Chamorro, 2019).  
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Figura 5 

Prototipo de una prensa 

 

Nota: Figura de un prototipo de una prensa en frío  

2.11.2. Fundamento del prensado en frío  

La existencia de aceites cuyas características organolépticas son más delicadas, 

requieren de un mayor cuidado durante el proceso de extracción. Este método 

mecánico puede llegar a calentar el aceite debido al prensado de las semillas por lo 

que se debe tener un cuidado especial para que la temperatura no sobrepase los 

45°C y no pierdan sus cualidades (Barrera, 2018). 

2.11.3. Características  

La técnica de prensado en frío se caracteriza porque conserva en excelentes 

condiciones el contenido de las propiedades nutricionales y de antioxidantes como 

la quercetina y la miri cetina, a diferencia de la extracción con disolventes y la 

extracción con fluidos supercríticos cuyos residuos de solventes y altas condiciones 

de temperatura, respectivamente son factores que pueden alterar la composición del 

extracto (Villamil, 2021). 

2.11.4. Beneficios  

Los aceites, que resultaron del prensado en frío, aportan con más sustancias en 

beneficio del organismo, al triturarse las semillas, éstas liberan todos sus nutrientes 

y aceites naturales propios, logrando así sabor y calidad en el producto final, debido 

a que no se lleva a cabo el proceso de refinamiento, donde se somete a las semillas 

y al aceite a temperaturas elevadas y a químicos ajenos a las mismas, no hay 
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presencia de humo por lo que el aceite no se descompone, su color no cambia y 

mantiene su sabor original (Barrera, 2018). 

2.11.5. Ventajas y desventajas del prensado en frío 

Según Guayta (2021), menciona las siguientes ventajas y desventajas del uso del 

prensado en frío de los aceites. 

 El proceso de prensado consiste en una compresión de las semillas en frío, se 

caracteriza por ser sencillo, rápido y ecológico, ya que la torta o producto 

secundario puede utilizarse como materia prima para otro proceso, brinda buena 

conservación de los agentes oxidantes del aceite, sin embargo, puede 

presentarse bajo rendimiento en la obtención del aceite.  

 Se caracteriza por ser un proceso de adecuada producción y simplicidad 

económica, su condición principal es la de presiones altas durante el proceso, 

además de no requerir de personal especialista, produce aceites de buena calidad 

y buen rendimiento en la extracción. 

2.11.6. Destilación fraccionada  

Es una técnica para la obtención de diferentes sustancias, se basa en una 

alimentación constante del material a ser separado, con la ayuda de una columna o 

torre de destilación, este tipo de destilación se emplea para separar compuestos que 

poseen puntos de ebullición semejantes o parecidos, la obtención de los compuestos 

es por diferencia de densidades pues el líquido desciende mientras que el vapor 

asciende por la columna entrando en contacto con el líquido presente en cada 

sección de la columna (Gutiérrez & Tunqui, 2019). 

En esta destilación se emplea para separar dos o más compuestos volátiles, el 

principio de la misma es basado en la ejecución de ciclos teóricos de condensación 

evaporación, y en el cual la columna de fraccionamiento se produce un equilibrio 

entre el líquido del condensado que desciende en el interior y los vapores 

ascendentes, por lo que produce el efecto de múltiples ciclos de evaporación 

condensación, para la longitud y tipo de columna de fraccionamiento depende del 

punto de ebullición de los componentes que se necesitan separar, esto a su vez 

consigue separaciones adecuadas los cuales difieren en los puntos de ebullición 

entre unos 15 o 20°C (Perez, 2018).  
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 Figura 6 

Equipo de destilación fraccionada 

 

Fuente: Equipo editorial, (2020). 

2.11.7. Beneficios  

Permite obtener un mayor rendimiento al lograr condensar el vapor y reciclar parte 

de este condensado como líquido (Ortiz, 2020). 

2.12. Destilación por arrastre de vapor 

Es un proceso de extracción de aceites esenciales usando vapor de agua saturada a 

presión atmosférica, este procedimiento no tiene un nombre específico, se llama 

arrastre de vapor por lo que en su interior ocurre reacciones al usar vapor saturado 

o sobrecalentado, se aplican para obtener aceites que poseen componentes volátiles 

y el rendimiento de esta técnica son muy bajas (Torres, 2018). 

Es un método de destilación en el cual se coloca la planta recomendablemente seca 

(por lo general depende del tipo de planta), pues fresca contiene mucilagos que 

enturbian el aceite y disminuyen su calidad, o parte que contenga el principio 

aromático en la caldera de un alambique de hierro, acero inoxidable, cobre o vidrio, 

y se cubre con agua, al calentar la caldera se evapora el agua y el aceite volátil, que 

se condensa en el refrigerante, recogiéndose con el agua en el colector, de la cual 

se separa al cabo de cierto tiempo por diferencia de densidades, y finalmente se 

aísla con un embudo provisto de un grifo en la parte más estrecha (Bardales, 2018). 
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 Figura 7 

Equipo de destilación por arrastre de vapor 

 

Fuente. Figura tomada de Aguilar (2019). 

2.13. Cromatografía de líquida (HPLC) 

La cromatografía líquida de alto rendimiento (HPLC) es una de las técnicas de 

cromatografía más utilizadas debido a su capacidad de separar analitos de distinta 

naturaleza presentes en una mezcla. Su aplicación industrial abarca la farmacéutica, 

la bioquímica, los alimentos, los productos de la industria química, la medicina 

clínica y la química forense (Suarez & Morales, 2018). 

La cromatografía HPLC es una técnica analítica que permite separar mezclas 

complejas de sustancias de procedencia diversa, con el propósito de identificarlas, 

cuantificarlas y purificarlas, por este motivo, esta técnica es considerada una de las 

técnicas de purificación más versátiles y confiables teniendo una amplia aplicación 

en diversos campos (Ortiz, 2018). 

La cromatografía se utiliza comúnmente con fines investigativos en la que se 

identifica compuestos químicos que posee un extracto de una muestra, en la CG se 

involucra una fase móvil y una estacionaria, la fase móvil o llamada gas acarreador 

es un gas inerte como helio, argón o nitrógeno, mientras que la fase estacionaria 

consiste de columnas en que la parte sólida actúa como fase estacionaria, la 

separación de los compuestos de una muestra basa en la diferencia de fuerza entre 

la fase estacionaria (Saynes & Ramirez, 2018). 
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CAPÍTULO III 

3. MARCO METODOLÓGICO 

3.1. Ubicación y caracterización de la investigación  

La presente investigación se desarrolló en el Laboratorio de Investigación y 

Vinculación de la Universidad Estatal de Bolívar, ubicado en Facultad de Ciencias 

Agropecuarias, Recursos Naturales y del Ambiente. 

3.1.1. Localización de la investigación 

La tabla que se presenta a continuación nuestra la ubicación donde fue desarrollada 

la investigación 

Tabla 5 

Localización del laboratorio general de la Universidad Estatal de Bolívar 

Ubicación  Localidad  

Provincia Bolívar 

Cantón Guaranda 

Parroquia  Gabriel Ignacio de Veintimilla  

Sector Laguacoto I 

Dirección Vía Guaranda-San Simón km 1 ½ 

Fuente: Estación meteorológica de Laguacoto II Guaranda-Ecuador, (2022). 

3.2. Situación geográfica y climática  

Tabla 6 

Parámetros geográficos y climáticos de la ciudad de Guaranda 

Parámetro Valor 

Altitud 2560 msnm 

Latitud 01°24´19´´ sur 

Longitud 79°01´09´´oeste 

Temperatura mínima 8 °C 

Temperatura media anual 12 °C 

Temperatura máxima 15 °C 

Humedad relativa 75% 

Fuente: Estación Meteorológica de la Universidad Estatal de Bolívar, sector Laguacoto II, (2021) 
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3.3. Zona de vida  

La zona de vida donde se desarrolló la investigación corresponde al Bosque 

Húmedo Montano Bajo (BHMB) según el esquema para la clasificación de las 

diferentes áreas terrestres según el comportamiento global bioclimático propuesto 

por el botánico climatólogo Leslie Holdridge. 

3.4. Materiales y equipos 

 3.4.1. Material experimental  

 Coco enano (amarillo de malasia)  

 Coco grande (alto de panamá) 

 Coco híbrido  

3.4.2. Material de campo  

 Coladores  

 Bandejas  

 Frascos ámbar 

 Papel aluminio 

 Cajas Petri 

 Vasos de precipitación  

 Probetas  

 Mechero  

 Serrucho para coco 

 Machete 

 Cabos 

 Repelente 

 Carretilla 

3.4.3. Equipos  

 Prensa en frio  

 Destilador para fraccionamiento. 

 Balanza  

 Estufa 

 Refrigeradora 

 Auto clave  

 Cámara de flujo laminar o de bioseguridad   
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 Equipo arrastre de vapor  

3.4.4. Materiales de oficina 

 Laptop 

 Impresora 

 Papel bond 

 Esferográfico  

 Lápices 

 Libreta de apuntes  

 Cámara fotográfica  

 Flash  

3.4.5. Materiales de bioseguridad.  

 Mascarilla 

 Mandil 

 Gel antibacterial 

 Cofia 

 Alcohol antibacterial 

 Guantes de nitrilo. 

3.5. Métodos  

3.5.1. Factores de estudio  

Conforme a las características de la investigación propuesta se proyectó a 

desarrollar dos factores independientes: uno para la destilación fraccionada y otro 

factor para temperatura de secado para prensado en frio. 

 Tabla 7 

Factores de estudio para el secado de la copra del coco para prensado en frio 

Factores Códigos Niveles 

Temperatura de secado A 

a1:50 °C 

a2: 60 °C 

a3: 70 °C 

Tamaño del troceado B 

b1: 2 cm2 

b2: 3 cm2 

b3: 4 cm2 
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3.5.2. Tratamientos para el secado del prensado en frio 

Tabla 8 

Tratamientos para el secado de la copra del coco para el prensado en frio 

Tratamientos  Código  
Temperatura 

de secado  

Medidas de corte del 

Coco 

T1 a1b1 50 °C 2 cm2 

T2 a1b2 50 °C 3 cm2 

T3 a1b3 50 °C 4 cm2 

T4 a2b1 60 °C 2 cm2 

T5 a2b2 60 °C 3 cm2 

T6 a2b3 60 °C 4 cm2 

T7 a3b1 70 °C 2 cm2 

T8 a3b2 70 °C 3 cm2 

T9 a3b3 70 °C 4 cm2 

  

3.5.3. Factor de estudio para la destilación fraccionada  

Tabla 9 

Factor de estudio para destilación fraccionada 

Factores Códigos Niveles 

Temperatura de 

destilación 
A 

a1: 60 °C 

a2: 80 °C 

a3: 100 °C 

Troceado B 

b1: 2 cm2 

b2: 3 cm2 

b3: 4 cm2 
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3.5.4. Tratamientos para destilación fraccionada 

 Tabla 10 

Combinación de tratamientos para la destilación fraccionada 

Tratamientos  Código  
Niveles 

A B 

T1 a1b1 60 °C 2 cm2 

T2 a1b2 60 °C 3 cm2 

T3 a1b3 60 °C 4 cm2 

T4 a2b1 80 °C 2 cm2 

T5 a2b2 80 °C 3 cm2 

T6 a2b3 80 °C 4 cm2 

T7 a3b1 100 °C 2 cm2 

T8 a3b2 100 °C 3 cm2 

T9 a3b3 100 °C 4 cm2 

 

3.5.5. Características del experimento  

 Tabla 11 

Características del experimento 

Características Cantidad 

Unidad experimental 500 g 

Números de factores experimentales  2 

Niveles factor A 3 

Niveles factor B 3 

Tratamientos  9 

Número de repeticiones 3 

Números de unidades experimentales 27 

Variable de respuesta   1 
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3.6. Tipo de diseño experimental  

Se aplico un Diseño completamente al Azar (DCA), en arreglo factorial A*B (3x3) 

con tres repeticiones. Para establecer las diferencias entre los tratamientos se aplicó 

un análisis de varianza (ANOVA), ajustándose al siguiente modelo matemático. 

Modelo del diseño 

𝑌𝑖𝑗𝐾 = 𝜇 + 𝐴𝑖 + 𝐵𝑗 + (𝐴𝐵)𝑖𝑗 + 𝐸𝑖𝑗𝑘. 

Donde:   

YijK: Variable sujeta a medición    

μ:  Representa la media global     

Ai: Es el efecto del factor A  

Bj: Efecto del factor B   

(AB)ij: Efecto de la interacción A x B 

Eijk: Efecto Del Error Experimental Aleatorio.  

3.6.1. Análisis de varianza (Anova) 

Se realizan comparaciones entre tratamientos   para determinar si existen 

diferencias estadísticas. Para ello se aplicó un análisis de varianza (ANOVA). 

 Tabla 12 

Anova 

Fuente de 

Viabilidad  

Suma de 

Cuadrados  

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio  

Fexp Valor de P 

Factor A SCA a-1 CMA CMA/CME P(F>𝐹0
𝐴) 

Factor B SCB b-1 CMB CMB/CME P(F>𝐹0
𝐵) 

Factor AB SCAB (a-1)(b-1) CMAB CMAB/CME P(F>𝐹0
𝐴𝐵) 

Error SCE ab(n-1) CME   

Total SCr abn-1    

3.6.2. Pruebas de rangos múltiples  

Para determinar el mejor tratamiento se aplicó prueba de diferencia mínima 

significativa LSD.  
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Modelo de LSD 

𝐿𝑆𝐷 = 𝑡
(
𝛼
2

,   𝑁−𝑘)
𝑥√2𝐶𝑀𝐸  /𝑛) 

Dónde: 

LSD: Valor de la diferencia mínima significativa 

𝐭𝛂 𝟐⁄ ; Valor de la tasa T - Student a una cierta significancia. 

𝐍 − 𝐤: Grados de libertad que corresponden al error. 

𝐶𝑀𝐸: Cuadro medio del error. 

𝒏:s el número de observaciones para los tratamientos i y j. 

3.7. Metodología  

3.7.1. Localización de recolección de la materia prima  

El cantón La Joya de los Sachas se encuentra ubicado en la Región Amazónica 

ecuatoriana, al noroeste de la Provincia de Orellana. Por el Norte y por el Este limita 

con la Provincia de Sucumbíos, mientras que por el Sur y por el Oeste limita con el 

Cantón Puerto Francisco de Orellana. 

 Tabla 13 

Localización de recolección de materia prima 

Provincia Orellana 

Cantón La Joya de los Sachas 

Parroquia Tres de noviembre 

Sector Tres de Noviembre 

Dirección 25 de diciembre 

  

3.8. Caracterización de la materia prima  

 Humedad  

Para la determinación de la humedad, se realizó mediante el método establecido por 

la Asociación Científica Dedicada a la Excelencia Analítica (AOAC 925.10). 

 Ceniza  

Se realizo mediante el método establecido por la norma de la Asociación Científica 

Dedicada a la Excelencia Analítica AOAC 923.03. 

 Grasa  
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Se determino mediante la norma de la Asociación Científica Dedicada a la 

Excelencia Analítica (AOAC 2003.06). 

 Fibra  

Se realizo mediante el método establecido por los análisis proximales WEENDE. 

3.9. Proceso para la extracción del aceite de coco. 

 3.9.1. Extracción mediante prensado en frio     

Para el prensado en frio se utilizó el extractor por presado de la marca Karaerler en 

lo cual el coco seco de acuerdo a las temperaturas de secado y tamaños de troceado 

que fueron de 2 cm2 ,3cm2,4cm2 ingresaron a través de la tolva hacia el tornillo sin 

fin mismo que permitió ejercer sufriente presión extruyendo el coco y permitiendo 

separar el aceite de la copra. 

Tabla 14 

Parámetros de operación para prensado en frio. 

Método de 

extracción 

Temperatura Presión (bar) 

Prensado en frio   25-50 °C 160-185 

 

3.9.2. Extracción mediante destilación fraccionada   

Para la extracción del aceite de coco se utilizó el equipo de destilación fraccionada 

que se compone de los siguientes: manta de calentamiento, valón de 1000mL, 

columna de fraccionamiento, T de destilación, adaptador con termómetro, soportes 

universales, matraz Erlenmeyer, condensador recto, embudo de decantación, cola 

de destilación, probeta de 10 mL, vasos de precipitación. 

Tabla 15 

Parámetros de operación para la destilación fraccionada. 

Método de 

extracción 

Temperatura Tiempo Flujo masico 

(mL/s) 

Destilación 

fraccionada 

60°C,80°C,100°C 120-140 min 8,03-16,81 
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3.9.1. Descripción de secado del coco  

 Recepción 

Se recepto el coco en las instalaciones del complejo Agroindustrial de la 

Universidad Estatal de Bolívar, precedente de la Joya de los Sachas de la provincia 

de Orellana.  

 Descascarado 

Se elimino la parte fibrosa que recubre al coco para su mejor manipulación.  

 Cortado  

Los cocos fueron cortados a la mitad para separar la parte liquida de la parte 

comestible del coco.  

 Separación de la copra  

Una vez cortados los cocos, se procedió a separar el parte comestible denominado 

copra para su posterior proceso.  

 Troceado  

Se troceo la copra en tamaño de 2, 3 y 4 cm2 de acuerdo al factor de estudio 

establecido. 

 Lavado  

Se realiza con el fin de retirar impurezas y mejorar el aspecto que sufrió al momento 

de realizar el troceado. 

 Secado o deshidratado. 

La copra troceada se   llevó a un deshidratador a temperaturas de 50, 60 y 70 °C de 

acuerdo al método de estudio.  

  Pesado  

Se pesa con el fin de identificar el peso inicial y peso final del coco ya seco.    

 Almacenado   

Finalmente se almaceno el producto en un lugar fresco y seco. 
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3.9.1. Diagrama de flujo del secado del coco.  

Figura 8 

Diagrama de flujo del secado del coco 

 

3.9.2. Descripción de la extracción de prensado en frio  

 Recepción 

Se recepto el coco ya deshidratado. 

 Pesado  

Se pesa con el fin de identificar el peso inicial y peso final del coco ya seco. 

 Clasificado  

Se lo clasifica de acuerdo a las medidas de corte y temperaturas de secado. 

 Prensado  

En el proceso de prensado, a través de la fuerza mecánica empleada a la copra se 

procederá a extraer el aceite, del cual por un lado obtendremos la torta resultante de 

la prensa y por otro lado aceite con impurezas. 

Recepción de la 
materia prima

Descascarado

Cotado o partido

Separacion de la 
copra

Troceado o corte 

Lavado

Secado o 
desidratado 

Pesado 

Almacenado  

Coco 

Retirado de 

fibra 

Retirado 

 agua 

Impurezas 

De acuerdo a la 

medida de corte 
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 Filtrado 

El aceite extraído se procederá a filtrar para separar las impurezas resultantes del 

prensado.  

 Envasado y almacenado    

Se procederá a envasar el aceite en frascos de color ámbar de 10 mL y se los 

almacena a temperatura ambiente. 

3.9.3. Diagrama de la extracción de aceite por prensado en frío 

Figura 9 

Diagrama de flujo de la extracción de aceite por prensado en frío 

  

3.9.4. Descripción de la extracción por destilación fraccionada   

 Recepción 

Se recepta el coco ya deshidratado. 

 Pesado  

Se pesa con el fin de identificar el peso inicial antes de ser procesado 

 Triturado  

Coco 

seco/deshidratado 

Recepción de la materia 
prima

Pesado

Clasificación

Prensado en frio

Extracción de aceite 

Filtrado 

Envasado y almacenado

De acuerdo a las 

medidas de corte 

Torta de 

prensa   

Impurezas   

Temperatura. 

ambiente    
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Se lo tritura para un mejor manejo y poder depositar el coco en el balón. En el balón 

de fondo plano se colocará 500 g de copra de coco y se añadió 500 mL de agua 

destilada, dejando reposar a la materia prima por 16 horas a temperatura ambiente. 

 Calentado  

Se encendió la manta de calentamiento y se mantuvo a temperaturas de 60, 80, 100 

°C de acuerdo a los factores   estudio.  

 Decantado   

El aceite se separó mediante el embudo de decantación y se recolecto en 

frascos de vidrio de color ámbar. 

 Almacenado  

Se procedió a envasar el aceite en frascos de color ámbar de 10 mL y se los 

almaceno a temperatura ambiente. 

3.9.4. Diagrama de flujo de la extracción por destilación fraccionada 

Figura 10 

Diagrama de flujo para la destilación fraccionada. 

 

Recepcion

Pesado  

Triturado

Calentado

Destilado 

Decantado

Almacenado
Temperatura. 

ambiente    

Temperaturas 

Establecidas 

Coco 

Deshidratado 
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3.9.5. Diagrama de proceso para la extracción del aceite de coco. 

Figura 11 

Diagrama de proceso para la extracción del aceite de coco 

 

3.10. Análisis físico-químico y microbiológico del mejor tratamiento 

3.10.1. Análisis físico-químico  

 Índice de refracción  

 Se realizo mediante el método establecido por la norma NTE INEN 42 Grasas y 

aceites comestibles, Determinación del índice de Refracción. 

 Acidez  

Se realizo mediante el método establecido por la norma NTE INEN 38, Grasas y 

aceites comestibles, Determinación de acidez.  

 Índice de yodo  

Se realizo mediante el método establecido por la norma NTE INEN 37, Grasas y 

aceites comestibles, Determinación del índice del yodo 

 Índice de saponificación  

Se realizo mediante el método establecido por la norma NTE INEN 40, Grasas y 

aceites comestibles, Determinación del índice de saponificación. 

 Ensayo de rancidez  

Se realizo mediante el método establecido por la norma NTE INEN 45, Grasas y 

aceites comestibles, Determinación ensayo de rancidez. 
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 Densidad  

Se realizo mediante el método establecido por la norma INEN 35, Grasas y aceites 

comestibles, Determinación de la densidad. 

3.10.2. Análisis microbiológicos  

 Coliformes totales  

Para la determinación de coliformes totales, se realizó de acuerdo a la norma NTE 

INEN 1529-6.   

 Escherichia coli  

Para la determinación de Escherichia coli, se realizó de acuerdo a la norma NTE 

INEN 1529-8.   

3.11. Determinación de ácidos grasos por cromatografía liquida HPLC 

Se determino los compuestos de los ácidos grasos presentes en el aceite de coco 

mediante el análisis de cromatografía de gases acoplando a espectrometría de masas 

(GC-MS). Esta técnica permite la determinación e identificación de los compuestos 

como son los ácidos grasos permitiendo identificar concentraciones en ppm 

partículas por millón y ppb (partículas por billón), basándose en la difusión de los 

componentes de una mezcla entre una fase móvil que es el gas portador y una fase 

estacionaria que es la columna cromatográfica (Santillan, 2018).  

 Se procedió a ingresar en el cromatógrafo de marca  AGILENT TECHNOLOGIES 

7890 A con detector AGILENT TECHNOLOGIES 5977A MSD cuya columna de 

marca  DB-WAXetr (60m x 0.250mm x 0.25µm) con una temperatura del inyector 

de  210°C;volumen de inyección de 1µ en modo splitless;  con el programa técnico 

para una temperatura de  del horno de 80°C con isoterma de 1 minuto, se incrementó 

de 80°C a 125°C a razón de 10°C a 145°C,a razón de 8°C/min con isoterma de 26 

minutos y finalmente se incrementó de 145°C a 220 °C a razón de 2°C/min durante 

un minuto. Temperatura de detector:240°Ctiempo total de corrida:75.5 minutos.  

3.12. Presentación del producto   

El producto obtenido, se presentó en frascos de color ámbar de 10 mL, el cual será 

etiquetado, según la norma NTE INEN 1334-1 (rotulado de productos alimenticios 

para consumo humano).   
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CAPÍTULO IV 

4. RESULTADO Y DISCUSIÓN 

Se presentan los resultados adquiridos de acuerdo a los objetivos planteados.  

4.1. Caracterización de la materia prima 

La tabla muestra la caracterización bromatológica de la materia realizada a la copra 

de coco. 

 Tabla 16 

Resultados de los análisis bromatológicos del coco 

Parámetro Unidad Resultado Método 

Fibra % 27,10 WEENDE 

Humedad % 56,87 AOAC 925.10 

Ceniza % 1,32 AOAC 923.03 

Grasa % 87,15 AOAC 2003.06 

La tabla 14 muestra la caracterización bromatológica de la materia de la copra del 

coco donde se identificó un alto porcentaje de grasa con 87,15 % y en fibra adquirió 

un resultado del 27,10 %. Por otro lado, la copra de coco posee bajos porcentajes 

de ceniza. 

La investigación realizada por Villota (2022), menciona los siguientes resultados 

realizado al coco, humedad 12%, ceniza 0,91%, fibra 18,37, grasa 20,12 %, estos 

resultados difieren significativamente con la investigación, esto se le atribuye al 

secado de la copra del coco.  

4.2. Determinar el mejor tiempo de secado para la extracción del aceite 

Se detalla los valores de temperatura, pesos iniciales y finales de la copra de coco 

troceado a diferentes medidas. 
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Tabla 17 

Temperaturas y medidas de corte para secado de la copra de coco. 

Temperatura 

de secado 
Medidas 

Tiempo de 

secado 
Peso inicial Peso final 

50 °C 2 cm2 182 min 801,6 g 430,74 g 

50 °C 3 cm2 220 min 801,67 g 426,86 g 

50 °C 4 cm2 268 min 795,35 g 433,42 g 

60 °C 2 cm2 120 min 796,88 g 466,26 g 

60 °C 3 cm2 128 min 805,30 g 498,89 g 

60 °C 4 cm2 150 min 802,84 g 506,7 g 

70 °C 2 cm2 69 min   800,65 g 412,02 g 

70 °C 3 cm2 75 min 809,5 g 420,51 g 

70 °C 4 cm2 78 min 800,61 g 408,43 g 

  

En la tabla 15 se muestran los resultados de las diferentes temperaturas de secado   

se visualiza que a una temperatura de 70°C hay una mayor diferencia de peso. 

Según Calderon (2019), el resultado final  mediante estas tres temperaturas  se 

alcanza con diferencias de tiempos entre 15 min a 25 min entre unas con la otra,pero 

gracias a estas temperaturas el color de la copra del coco se mantien y no se tuesta 

en lo cual este podria verse afectado en la calidad del aceite.  

4.3. Extracción del aceite de coco por prensado en frio. 

4.3.1. Análisis de varianza (ANOVA) del rendimiento del aceite por prensado 

en frio. 

 Tabla 18 

Análisis de varianza para la variable rendimiento del aceite de coco. 

Fuente Suma de 

Cuadrados 

Gl Cuadrado 

Medio 

Razón-F Valor-P 

EFECTOS 

PRINCIPALES 

     

 A: Factor A 6200,86 2 3100,43 7,12 0,0016 

 B: Factor B 11155,1 2 5577,56 12,81 0,0000 

INTERACCIONES      

 AB 11613,6 4 2903,39 6,67 0,0002 

RESIDUOS 27437,1 63 435,51   

TOTAL (CORREGIDO) 56406,7 71    

Nota: **: altamente significativo; ns: no significativo. Todas las razones-F se basan 

en el cuadrado medio del error residual. 
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La tabla 16 descompone la variabilidad de los factores A: Temperatura de secado, 

B: Troceado, de la variable rendimiento. Puesto que 3 valores-P son menores que 

0,05, estos factores tienen un efecto estadísticamente significativo sobre 

Rendimiento con un 95,0% de nivel de confianza.   

Figura 12 

Medias del factor A de la variable Rendimiento de aceite. 

 

  

Tabla 19 

 Prueba de rangos múltiples del factor A de la variable Rendimiento de aceite. 

Factor A Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos 

a2 24 162,458 4,25984            X 

a3 24 178,75 4,25984               X 

a1 24 184,333 4,25984               X 

En la figura   9 y tabla 17 se evidencia la comparación de medias del factor A para 

determinar cuáles son significativamente diferentes de las otras. Se evidencia que 

existe grupos homogéneos agrupados por los niveles a1 y a3 pertenecientes a las 

temperaturas de secado de 70°C y 50°C, pero si diferente con a2 60°C. 

Tabla 20 

Prueba de rangos múltiples del factor A para Rendimiento 

Contraste Sig. Diferencia +/- Límites 

a1 - a2 * 21,875 12,0387 

a1 - a3  5,58333 12,0387 

a2 - a3 * -16,2917 12,0387 
* indica una diferencia significativa. 

a1 a2 a3

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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En la tabla 18 se aplica aplica un procedimiento de comparación multiple para 

determinar cuáles medias son significativamente diferentes de otras.  La mitad 

inferior de la salida muestra las diferencias estimadas entre cada par de medias.  El 

asterisco que se encuentra al lado de los 2 pares indica que estos pares muestran 

diferencias estadísticamente significativas  existiendo un riesgo del 5,0% al decir 

que cada par de medias es significativamente diferente, cuando la diferencia real es 

igual a 0.   

Figura 13 

Medias del factor B de la variable rendimiento 

  

Tabla 21 

Prueba de rangos múltiples del factor B de la variable Rendimiento 

Factor B Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos 

b2 24 163,625 5,22741         X 

b3 24 169,458 5,22741         X 

b1 24 192,458 5,22741            X 

En la figura   10 y tabla 20 se evidencia la comparación de medias del factor B para 

determinar cuáles son significativamente diferentes de las otras. Se evidencia que 

existe grupos homogéneos agrupados por los niveles b2 y b3 perteneciente al tipo de 

troceado de 3cm2 y 4 cm2, pero si diferente con b1 2cm2. 

b1 b2 b3

Medias y 95,0% de Fisher LSD
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Tabla 22 

Prueba de rangos múltiples del factor B para Rendimiento 

Contraste Sig. Diferencia +/- Límites 

b1 - b2 * 28,8333 14,748 

b1 - b3 * 23,0 14,748 

b2 - b3  -5,83333 14,748 
* indica una diferencia significativa. 

 

En la tabla 20 se aplica un procedimiento de comparación multiple para determinar 

cuáles medias son significativamente diferentes de otras. El asterisco que se 

encuentra al lado de los 2 pares indica que estos pares muestran diferencias 

estadísticamente significativas  existiendo un riesgo del 5,0% al decir que cada par 

de medias es significativamente diferente, cuando la diferencia real es igual a 0.   

  

Figura 14 

Interacción de los niveles del factor AxB para rendimiento. 

 

La figura 11 muestra que la interacción del factor A con el factor B indica que la 

temperatura   de secado y el tipo de troceado tiene un efecto significativo en el 

rendimiento del aceite. El menor valor final que se obtuvo   de coco seco con una 

temperatura de 70°C   y una media da de corte de   2 cm2 fue de 412,02 g con un 

peso de inicio de 800,65g y el que obtuvo un mayor peso final fue de 506,7g con 

un peso de inicio de 802,30 a una temperatura de secado de 60°C con una medida 

de corte de 2 cm2 influyendo el tamaño de corte el tamaño en el secado. Para 

Bastidas (2018), manifiesta que trabajo con 1000g con un tamaño de corte de 3 cm2 

y una temperatura de secado de   70°C obtuvo 732g de coco seco y un rendimiento 
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de aceite de 300mL. Garcia (2018), en cambio trabajo con 405,4g y una temperatura 

de secado de 80°C llegando a un peso seco de 158,01g obteniendo un rendimiento 

de 27,61 gramos de aceite. 

4.4. Extracción del aceite de coco por prensado en frio para el mejor 

tratamiento. 

La tabla que se muestra a continuación detalla los resultados del mejor tratamiento 

del proceso de extracción de prensado en frio para la obtención de aceite de coco.  

Tabla 23 

Resultados de la extracción del aceite de coco 

Materia prima  Peso (g) Centrifugado  Aceite mL 

Coco híbrido T1 430,74g 400 rpm/ 20 min 200  

Coco híbrido T7 412,02g 400 rpm/ 20 min 217  

  

En la tabla 21 se muestran los resultados   por prensado en frio de la variedad coco 

hibrido en lo cual los tratamientos T1 y T7 presentaron las mejores condiciones 

para realizar el proceso. Se utilizo 430,74g de materia prima ya deshidratada en lo 

cual en la prensa marca Karaerler se obtuvo el aceite presentando impurezas por lo 

que se centrifugo y se obtuvo un total de 200 mL de aceite de coco. Así miso del 

tratamiento T7 se utilizó 412,02 de coco seco y se obtuvo 217 mL de aceite. En la 

investigacion realizada por Canavaciolo(2019),  da a concocer que en su estudio 

utilizo 158g ,157,80g  y 158,39g  de coco previamente secado logrando obtener 

mediante el proceso de prensado en frio 43,64mL,45,95 mLy 48,33 mL.Para  

Ballesteros (2021), meciona que despues del proceso de prensado en frio es 

recomendable realizar  centrifugar por la razonde  que  es un metodo eficaz para 

separar impurezas y asimismo evitara la oxidacion permitiendo asi obtener un aceite 

de mejor calidad manteniendo  sus propiedades nutricionales. 

4.5. Análisis físico-químico (Índice de refracción, índice de yodo, índice de 

saponificación, ensayo de rancidez, densidad, acidez) y microbiológico de los 

mejores tratamientos. 

La tabla que se muestra a continuación detalla los análisis realizados tanto físico 

químicos como microbiológicos de los   tratamientos T1, T7 del aceite de coco.   
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Tabla 24 

Resultados del análisis físico-químico del mejor tratamiento 

Muestra Parámetro Unidad Método 
Resultado 

% 

Aceite de 

coco T1 

Índice de refracción Ŋ  AOAC 921.08/Refractometría 1,4570 

Índice de yodo % 
NTE INEN ISO 3961 

Volumétrico 
9,92 

Índice de 

saponificación 
Mg/g INEN 40 1,50 

Índice de rancidez ……… MFQ-10/ Cualitativo Negativo 

Densidad g/cm3 INEN 35 0,98 

Índice de acidez 
mg 

KOH/g 
INEN 38 3,38 

Aceite de 

coco T7 

Índice de refracción ŋ AOAC 921.08/ Refractometría 1,4570 

Índice de yodo % 
NTE INEN ISO 3961 

Volumétrico 
10,12 

Índice de 

saponificación 
Mg/g INEN 40 1,36 

Índice de rancidez ……… MFQ-10/ Cualitativo Negativo 

Densidad g/cm3 INEN 35 0,94 

Índice de acidez 
mg 

KOH/g 
INEN 38 1,12 

 

 En la tabla 22 se muestran los resultados tras análisis físico químicos de los   

mejores tratamientos en lo cual el índice de refracción de los dos tratamientos es 

similar, mientras que para el índice de yodo el tratamiento T1 tiene un porcentaje 

de 9,92% y para T7 un porcentaje de 10,12% siendo este un parámetro muy 

importante en la calidad del aceite. Según Furtado (2020), el índice de yodo (IY) es 

una medida de la instauración es decir el número de dobles enlace que llega a poseer 

el ácido graso en los aceites y grasas en cuanto si es alto el grado de instauración 

mayo es el índice de yodo., mientras que para el índice de saponificación tiene un 

porcentaje de 1,50 mg /g para el tratamiento 1 y para T7 presenta un % de 1,36 

Mg/g. Según Icosa (2023), menciona que el indicé de saponificación en un aceite 

de coco debe tener un máximo de 3,50 Mg/g encontrándose este aceite dentro del 

este margen. En cuanto a densidad el tratamiento T1 presenta un porcentaje de 0,98 

g/cm3 y el tratamiento T7 un porcentaje de densidad de 0,94 g/cm3.  Segun Soto 
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(2018), menciona que la densidad del aceite de cocoa 15.5°C debe ser de 0,917 

como mínimo y máximo 0,919 y a una temperatura de 20°C la densidad sebe ser de 

0,960. Para el índice de acidez del tratamiento T1 da un resultado de 3,38 mg 

KOH/g y el tratamiento T7 da un resultado de acidez de 1,12 mg KOH/g. Según 

Pinho(2018),de acuerdo al CODEX Alimentarius y RDC N°270 para aceites 

prensados en frio  y sin refinar  se permite tener un maximo de 4 mg KOH/g. 

Mientras que para Souza (2018), en un estudio encontró un valor más alto del índice 

de acidez que era de 4,16, mg KOH/g de aceite de coco prensado en frio 

sobrepasando los valores permitidos. Según estos autores el índice de acidez puede 

estar relacionado con la calidad de la materia prima utilizada, proceso y 

conservación. 

Tabla 25 

Resultados de los análisis microbiológicos del mejor tratamiento 

Muestra Parámetro Unidad Método Resultado 

Aceite 

de coco 

T1 

Mohos y Levaduras  UFC 
Petrifilm (AOAC 

997 02) 
Ausencia  

Aceite 

de coco 

T7 

Mohos y Levaduras UFC 
Petrifilm (AOAC 

997 02) 
Ausencia  

  

En la tabla 23 se presentan los resultados de los análisis microbiológicos    para la 

detección de mohos y levaduras   que se realizó a los tratamientos T1 y T2, dando 

un resultado de ausencia, todo esto basándose bajo los lineamientos del método 

Petrifilm (AOAC 997 02).Para Ruiz (2018), menciona que en su estudio  

microbiológico para evaluar el estado del aceite existe ausencia de microrganismos  

debido a una alta concentración de ácido laurico  y por sus propiedades  antivirales, 

fúngicas y antimicrobiana.   
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4.6. Determinación de los ácidos grasos mediante cromatografía líquida    

HPLC. 

En la siguiente figura se muestran los resultados   de los ácidos grasos mediante 

cromatografía líquida HPLC detallando en cada uno de los picos del aceite de 

coco extraídos mediante el proceso de prensado en frio. 

Figura 15 

Picos del aceite de coco por prensado en frío del tratamiento T1 

  

En la figura 12 se muestra el cromatograma de los tiempos de retención y 

abundancia   para los compuestos volátiles que se encuentran presentes en el 

tratamiento T1, en lo cual se muestran 15 picos sobresaliendo el pico 6 con una 

concentración ácido láurico, methyl ester. 
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Tabla 26 

Compuestos del aceite de coco por prensado en frío del tratamiento T1 

N.º Compuesto (TR) (min) 
Composición 

(%) 

1 Caproic acid, methyl ester 7,088 0,50 

2 Caprylic acid methyl ester 10,415 5,62 

3 1-Hexanol, 2-ethyl 12,242 0,06 

4 Capric acid methyl ester 15,284 5,12 

5 Undecanoic acid, methyl ester 19,019 0,03 

6 Lauric acid, methyl ester 24,841 36,54 

7 Tridecanoic acid, methyl ester 32,516 0,04 

8 Myristic acid, methyl ester 43,511 21,74 

9 Caprylic acid 47,621 0,05 

10 Palmitic acid, methyl ester 58,573 12,88 

11 Stearic acid, methyl ester 69,587 4,22 

12 Oleic acid, methyl ester 70,623 10,21 

13 Methyl 9-octadecenoate 70,875 0,16 

14 Lauric acid 72,397 0,12 

15 Linoleic acid, methyl ester 72,788 2,74 

  

En la tabla 24 se identificaron 15 compuestos presentes en el tratamiento T1del 

aceite de coco por prensado en frio. Se indica el tiempo de retención (TR) y el 

porcentaje de composición (%Área) de cada uno de los compuestos presentes en el 

aceite de coco extraído, mediante los resultados del análisis de la técnica de 

cromatografía de gases-masas CG/MS con una columna HP5.Detro de los 

principales compuestos están: caproico acid, methyl ester (0,50%), Caprylic acid 

methyl ester (5,62%), Capric acid methyl ester (5,12%), Lauric acid, methyl ester 

(36,54%), Myristic acid, methyl ester (21,74%), Palmitic acid, methyl ester (12,88), 

Stearic acid, methyl ester (4,22%), Oleic acid, methyl ester (10,21%), Linoleic acid, 

methyl ester (2,74%). Estos resultados obtenidos de los compuestos volátiles del 

aceite de coco mediante el cromatograma concuerdan y tiene una similitud a las 

investigaciones realizadas por (Sequera, 2019) y (Gonzalez & Gómez, 2018). 
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4.6.1. Resultados del aceite de coco mediante prensado en frío.  

 Figura 16 

Picos del aceite de coco por prensado en frío del tratamiento T7 

 

En la figura 13 se muestra el cromatograma de los tiempos de retención y 

abundancia   para los compuestos volátiles que se encuentran presentes en el 

tratamiento T2, en lo cual se muestran a partir de 11 picos sobresaliendo el pico 5 

con una concentración de ácido láurico, methyl ester.    
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Tabla 27 

Compuestos del aceite de coco por prensado en frío del tratamiento T7 

N.º Compuesto (TR) (min) 
Composición 

(%) 

1 Caproic acid, methyl ester 7,088 0,47 

2 Caprylic acid methyl ester 10,412 5,59 

3 1-Hexanol, 2-ethyl- 12,237 0,21 

4 Capric acid methyl ester 15,280 5,19 

5 Lauric acid, methyl ester 24,839 36,46 

6 Myristic acid, methyl ester 43,496 20,95 

7 Palmitic acid, methyl ester 58,566 12,25 

8 Stearic acid, methyl ester 69,581 3,93 

9 Oleic acid, methyl ester 70,618 10,19 

10 Linoleic acid, methyl ester 72,779 3,35 

11 
Phthalic acid, bis(2-ethylhexyl) 

ester 
73,183 2,21 

  

En la tabla 25 se identificaron 11 compuestos presentes en el tratamiento T7 del 

aceite de coco por prensado en frio. Se indica el tiempo de retención (TR) y el 

porcentaje de composición de cada uno de los compuestos presentes en el aceite de 

coco extraído, mediante los resultados del análisis de la técnica de cromatografía 

de gases-masas CG/MS con una columna HP5.Destro de los principales 

compuestos están los siguientes: Caproic acid, methyl ester (0,47%), Caprylic acid 

methyl ester (5,59%), 1-Hexanol, 2-ethyl-(0,21%), Capric acid methyl ester 

(5,19%), Lauric acid, methyl ester (36,46%), Myristic acid, methyl ester (20,95%), 

Palmitic acid, methyl ester (12,25%), Stearic acid, methyl ester (3,93%), Oleic acid, 

methyl ester (10,19%), Linoleic acid, methyl ester (3,35%), Phthalic acid, bis(2-

ethylhexyl) ester (2,21%). Estos resultados obtenidos de los compuestos volátiles 

del aceite de coco mediante el cromatograma concuerdan y tiene una similitud a las 

investigaciones realizadas por (Sequera, 2019) y (Gonzalez & Gómez, 2018). 

Los ácidos grasos mayoritarios como el ácido láurico, acido mirístico, acido 

palmítico en el presente estudio   tienen  similitud por las investigaciones realizadas 
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por  Estelrich(2018); Murillo, (2018),donde reportaron contenidos  mayoritarias de 

ácido láurico en un 49%, acido mirístico en un18% , acido palmítico en un 8% , 

ácido oleico 6%, ácido caprico 7% siendo en ambos estudios el principal 

constituyente del aceite de coco obtenido mediante extracción por presado en frio  

mientras que  para  Lopez (2020), reportaron compuestos mayoritarios de ácido 

láurico en un 45%, acido mirístico en un 16% , acido palmítico en un 10%, ácido 

oleico 10%, ácido caprico 8%   presentes en el aceite de coco por prensado  en frio. 

4.7. Producto terminado  

4.7.1. Empaque comercial  

Para la elaboración de la etiqueta se rigió bajo la normativa NTE INEN  1334-

1:2014 cuarta revisión en donde el envase y etiqueta del producto deben presentar 

características legibles tanto de marca como nombre del producto, así mismo la 

información sustancial que aporte a y gane interés al producto. Los envases para 

cada producto deben ser acorde y de un material apropiado para que soporte las 

diferentes condiciones de manejo desde que sale de proceso, percha hasta llegar al 

consumidor.  

 Figura 17 

Etiqueta del aceite de coco 
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4.8. COMPROBACIÓN DE LA   HIPÓTESIS     

4.8.1. Hipótesis nula (Ho)  

(Hi): El aceite de coco (Cocos nucífera L.) extraído mediante dos métodos de 

extracción: prensado en frío y destilación fraccionada, no presentan características 

físicas, químicas y microbiológicos para su comercialización. 

𝑯𝒐: 𝜇𝑖 = 𝜇𝑗 

4.8.2. Hipótesis alterna (Hi) 

 (Ho): El aceite de coco (Cocos nucífera L.) extraído mediante dos métodos de 

extracción: prensado en frío y destilación fraccionada, presentan características 

físicas, químicas y microbiológicos para su comercialización. 

𝑯𝒊: 𝜇𝑖 ≠ 𝜇𝑗 

4.8.3. Comprobación de la   Hipótesis     

 Una vez realizado el estudio investigativo obtenido mediante el método de 

extracción de prensado en frio los resultados de los valores reportados    del aceite 

extraído de coco cumplen con las diferentes características tanto físicas como 

químicas presentado diferencias estadísticamente significativas: por lo tanto, se 

acepta la hipótesis alterna y se rechaza la nula. 
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CAPITULO V 

5. CONCLUSIONES   Y RECOMENDACIONES    

5.1. Conclusiones   

  De acuerdo a los análisis proximales realizados   de la materia pima   posee 

constituyentes como: Humedad 56,87%, Fibra 27,10%, Ceniza 1,32%, 

Grasa 87,15%, estos datos obtenidos determinan que la materia prima es 

ideal para obtener aceite. 

 Las temperaturas   de secado influyen   en la composición de las 

características fisicoquímicas del aceite. Por lo tanto, a menor temperatura 

de secado conserva las características de sus compuestos de ácidos grasos; 

a mayor temperatura de secado tiende a degradarse en su composición. 

 El mejor tratamiento lo constituye el tratamiento T1 que fue secado a una 

temperatura de 50°C con una medida de corte de 2 cm2 y T7, que fue secado 

a una temperatura de 70°C con una medida de corte de 2 cm2 es el cual 

presento las mejores características en volumen. 

 De acuerdo al análisis físico quimicos realizados de los mejores 

tratamientos se obtuvieron diferentes porcentajes como T1 presento un 

Índice de refracción de 1,4570, índice de yodo 9,92, índice de 

saponificación 1,50, densidad 0,98, acidez 3,38 mientras que para T7 

presento un Índice de refracción de 1,4570, índice de yodo 10,12, índice de 

saponificación 1,36, densidad 0,94, acidez 1,12. 

 El mejor tratamiento en función de la variable experimental rendimiento es   

T1 seguido del tratamiento T7, los cuales presentaron los mejores valores 

de rendimiento. 

 Los ácidos grasos mayoritarios identificados por medio del método de 

cromatografía de gases-masas CG/MS, son ácido láurico con una 

composición de 36,54%, ácido mirístico 21,74%, acido palmítico con 

12,88%, ácido oleico con 10,21% esto para el tratamiento T1 y en el 

tratamiento T7 se identificó una composición del 20,95% de ácido 

mirístico, ácido láurico 36,46%, acido palmítico con 12,25%, ácido oleico 

con 10,19%.  



49 

 

5.1. Recomendaciones  

 Se recomienda que se adquiera un equipo para la realización de la medición 

de la densidad y la índice refracción del aceite obtenido. 

 

 Se recomienda contar con un sistema de refrigeración estable para guardar 

la materia prima y en forma secuencial ser obtenido el aceite. 

 

 Se recomienda la adquisición de un equipo de prensado que facilite la 

realización del estudio.   
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ANEXOS  

  

Anexo 1 

Localización de la investigación 

 

Fuente: Google maps, (2022) 
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Anexo 2 

Resultados análisis físico quimicos 
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Anexo 3 

Resultados microbiológicos 
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Anexo 4 

Cromatogramas 
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Anexo 5 

Compuestos aceite de coco 
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Anexo 6 

Caracterización de la materia prima 
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 Anexo 7 

Secado del coco para la extracción del aceite 

  

Materia prima Cortado del coco 

  

Secado del coco 
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Anexo 8 

Extracción del aceite de coco 

  

Materia prima Proceso de prensado 
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Anexo 9 

Análisis físico-químico del aceite 
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Anexo 10 

Análisis microbiológico del aceite del mejor tratamiento 
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Anexo 11 

Análisis de cromatografía liquida HPLC 

  

Preparación de la muestra  Codificado  

 

 

Colocación de muestras en el 

cromatógrafo 
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Anexo 12 

Etiqueta comercial 
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Anexo 9. Glosario de términos técnicos 

 Aceite de coco 

Aceite vegetal comestible que se obtiene de la nuez de coco. 

 Aceite puro 

Proveniente de una sola especie vegetal. No se admitirá presencia de otro aceite. 

 Aceite vegetal 

Obtenido por distintos procedimientos de frutos y semillas sanas y limpias. 

 Ácidos grasos 

Son componentes naturales de las grasas y los aceites. Son ácidos carboxílicos con 

cadenas hidrocarbonadas desde 4 a 28 carbonos, saturadas o insaturadas. 

 Ácidos grasos mono insaturados 

Son ácidos grasos que poseen una sola instauración (doble enlace) en la cadena de 

carbonos. 

 Ácidos grasos poliinsaturados 

Son ácidos grasos que poseen dos o más instauraciones (doble enlace) en la cadena 

de carbonos. 

 Coco 

Es un fruto redondo y alargado de carne blanca, fibrosa y aceitosa cubierta por una 

cáscara dura, de color marrón y peludo. 

 Coco pulpa 

Pulpa de coco recién separada de la corteza. 

 Coco rallado 

Pulpa de coco tratada que venden deshidratada y rallada. 

 Cortado 

Separación de la pulpa coco, en dos o más porciones, mediante el uso de fuerza. 

 Copra  

El grano seco o la carne del coco del que se expresa el aceite de coco. 

 Distribución normal 

Es una distribución con forma de campana donde las desviaciones estándar 

sucesivas con respecto a la media establecen valores de referencia. 

 Extracción 



78 

 

La extracción es la técnica empleada para separar un producto orgánico de una 

mezcla de reacción o para aislarlo de sus fuentes naturales. 

 Licuado 

Proceso para mezclar el agua con una fruta. 

 Prensa 

Es una máquina empleada en la industria para comprimir distintos tipos de 

materiales, en este caso para separar un líquido de un sólido. 

 Propiedades organolépticas 

Son las características físicas que pueden percibir de ellos los distintos sentidos, 

como el sabor, el olor, la textura y el color. 

 Reposo 

Permitir que un objeto (mezcla) permanezca en quietud a temperatura ambiente. 

 Tecnificar 

Introducir procedimientos técnicos modernos en las ramas de producción que no 

los empleaban. 

 Lienzo dulce abrigo 

También llamado tela bayetilla. Su composición es de cien por ciento de algodón. 

 


