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INTRODUCCIÓN. En los últimos años se han 
implementado nuevas tecnologías para 
optimizar la extracción de aceite, ya que la 
combinación de métodos físicos y 
enzimáticos ha presentado mayor eficiencia 
durante el proceso de extracción. Moringa 
Oleífera es una planta muy valiosa, en 
trabajos recientes han demostrado que la 
semilla contiene 35 % de aceite (1).Por tal 
motivo, el objetivo de este trabajo se planteó 
la optimización del proceso de extracción de 
aceite a partir de semillas de moringa 
utilizando pretratamiento enzimático y como 
herramienta se usó el análisis de superficie 
de respuesta (ASR). 
 
METODOLOGÍA. Las semillas de Moringa 
Oleífera fueron deshidratadas y trituradas 
hasta obtener una harina. La composición 
químico proximal fue determinada por el 
método de la AOAC, 1995(2). Para el ASR se 
utilizó en diseño Box-Behnken el cual consto 
de 15 tratamientos con 3 repeticiones en su 
punto central. Las variables del diseño 
fueron: temperatura (40-60 ºC), 

concentración de enzima (100-300 L) y 
tiempo de reacción (60-180 min). Como 
respuesta se cuantifico rendimiento de 
aceite. Se utilizó para el pretratamiento un 
complejo enzimático (ACCELLERASE 1500). 
 
RESULTADOS. La composición química 
proximal fue de:  
 

Tabla 1. Composición química proximal 

Componente % 

Grasa 34.46 

Humedad 7.1 

Cenizas 3.63 

Proteína 34.5 

 
El modelo obtenido fue el siguiente:  
 
R = 64.52 + 34.20T + 11.15C - 2.38t + 
2.44TC - 2.7Tt - 4.5Ct - 10.21T2 + 2.84C2 + 
1.62t2.  
Con un coeficientes de determinación (R2) de 
0.9639 y un coeficientes correlación (R) de 
0.8896 respectivamente. El modelo indica 
que a mayor temperatura y concentración de 
enzima el proceso de extracción de aceite se 
ve favorecido hasta alcanzar un rendimiento 
máximo del 97.0%.  
 

CONCLUSIÓN: Los valores obtenidos de la 
composición química proximal son 
comparables a los ya  descritos en estudios 
recientes (3), mediante el ASR se obtuvieron 
las condiciones óptimas (T=60°C, C=300 µL 
y t=174 min) del pretratamiento enzimático 
para lograr extraer el máximo rendimiento de 
aceite. 
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