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RESUMEN

La extraccion de grasas y aceites constituye un tema de interés para
investigadores y empresarios del area de alimentos que tratan de implementar o
de mejorar los sistemas para su obtencion, que cumplan principalmente con los
siguientes objetivos: a) mantener los compuestos originales de la fuente de
materia grasa sin degradarlos ni alterarlos, b) lograr un rendimiento lo mas
cercano posible al contenido graso original de la materia prima y, c) que sea un
proceso limpio, que no contamine el medio ambiente, ni deje residuos en el
aceite. Los métodos utilizados en la actualidad no permiten el cumplimiento
total de estos objetivos, porque si bien es cierto en la extraccion con solvente o
por presion en caliente, se obtienen buenos rendimientos, su eficiencia se ve
limitada, en el primer caso, por el elevado costo de los solventes y la emision de
residuos quimicos al ambiente y en el segundo, por la pérdida y alteraciéon de
muchos componentes importantes y por la formacion de otros compuestos

indeseables.

Desde esta Optica, la extraccion por prensado en frio constituye una buena
alternativa para obtener un aceite natural sin involucrar productos quimicos
dentro del proceso, sin embargo, el bajo rendimiento es uno de los puntos
cuestionables de esta técnica, aunque Uultimamente se han postulado
alternativas como la degradacion de la pared por medio de enzimas, que

permiten mejorar la eficiencia del proceso.

En la presente investigacion, se evalud la influencia del tamafo de la semilla, la
humedad y la presion aplicada sobre el rendimiento del prensado en frio y se
determinaron los valores en los cuales estas variables ofrecen las mejores

condiciones para la obtencion de aceite de semilla de maqui (Aristotelia



chilensis (Mol.) Stuntz) y se encontr6 que el efecto mas importante sobre el

rendimiento lo ejercid el tamafio de particula.

El estudio se complementd con la composicion quimica del aceite de maqui
obtenido en el proceso de extraccion por prensado en frio optimizado, se
analizé: porcentaje de acidos grasos libres e indice de peroxido como
indicadores de calidad, materia insaponificable, composiciéon de acidos grasos y
de triglicéridos, y contenido de tocoferoles, esteroles y pigmentos carotenoides
como parametros de identidad. En su composicién quimica se destaco el
contenido de alfa tocoferol (vitamina E) y gama tocoferol; la relaciéon entre
acidos grasos monoinsaturados y acidos grasos poliinsaturados cercana a 1:1.

No se encontraron cantidades significativas de pigmentos carotenoides.

Por altimo, se analizd el efecto de un pretratamiento enzimatico de la semilla
sobre el rendimiento del proceso de extraccion por prensado en frio optimizado.
Se evalud la accién enzimatica bajo diversas condiciones de concentracion de
enzima, pH, temperatura y tiempo de reaccion, siguiendo un disefio
experimental fraccionado centrado en la cara. Se optimizaron estas variables
por la metodologia de superficie de respuesta. El tratamiento enzimatico de la
semilla antes del prensado con enzimas de actividad pectolitica y celulitica
permitié la liberacién del aceite incrementando el rendimiento del proceso por

prensado en frio en aproximadamente un 4%.



ABSTRACT

Fat and oil extraction is always interesting for researchers and managers
belonging to food industry, who are involved in innovation or improving the

common procedures used in their extraction.

The challengers are: a) to maintain the original components present in the
source of fat and oil without degradation and alteration, b) to get the best yield
as close as possible to the fat content of the raw material and c) to use a clean
process, without contamination of environmental, and avoiding residues in the

fat extracted.

The methods used actually, do not permit a full agreement with these objectives,
considering that the extraction procedure using an organic solvent and by
pressure in the presence of heat, although they present a good yield, their
efficiency is limited by the high cost of the solvents in the first case, and in the
second, by the alteration and loss of important components and formation of

undesirable products.

From this point of view, the cold press extraction process, represents a good
alternative for obtaining a natural oil, without using any chemicals during the
processing, but a low yield is the critical point in this procedure, although in the
last years, the use of enzymes for cell wall degradation has been assayed,

improving the efficiency of the process.

In the present research work, the influence of the seed particle size, moisture
content and pressure applied were evaluated in the cold press processing, in
relationship with the yield. The values in which those variables offer the best

yield were determined for obtaining maqui (Aristotelia chilensis (Mol). Stuntz)



seed oil. It was found that the more important effect on the yield, it was seed

particle size.

This study was complemented with the maqui seed oil chemical composition
obtained by the optimised cold press extraction process. Quality parameters as
free fatty acids and peroxide value were determined. As identity data,
unsaponifiable matter, fatty acids and triacylglycerol composition, tocopherol,

phytosterol and carotenoid pigments content were determined.

Maqui seed oil is a good source of monounsaturated and polyunsaturated fatty
acid, with a proportion close 1:1, alpha and gamma tocopherol were present. It

is not a good source of carotenoid pigments.

Finally, the effect of an enzymatic pre-treatment on the maqui seed was
assayed to determine its effect in the yield of the optimised cold press extraction
processing. The effect of the enzyme was evaluated under different conditions
of enzyme concentration, pH, temperature and time of reaction, according to an
face centered fractionated experimental design. The variables were optimized
according to the response surface methodology. The seed enzymatic treatment
before the cold press procédure with pectolytic and cellulytic activity, permitted

to liberate the oil, increasing the yield by cold pressing process in about 4%.
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