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Introduccion.

México es el cuarto productor de mango en el mundo
superado Unicamente por India, China e Indonesia. Asi
mismo nuestro pais es el principal exportador a nivel
mundial con el 24% del volumen de las exportaciones,
siendo su principal destino Estados Unidos (SADER,
2023). ElI porcentaje de desperdicio en la
industrializacion del mango es de 15-20% de semilla.
El aceite de la semilla de mango ha resultado atractiva
por su aplicaciébn como sustituto de la manteca de
cacao en la elaboracién de productos de confiteria
(Cervantes-Torre, et al., 2015).

El objetivo de este proyecto es el de encontrar las
condiciones de extraccion favorables para la extraccion
de aceite se semilla de mango empleando etanol como
disolvente.

Metodologia. Los mangos fueron adquiridos de los
productores locales, se pelaron, despulparon y se
confind la semilla, se retir6 el caparazon, y se emple6
s6lo la almendra, la cual se trituré y se secé hasta llegar
a una humedad cercana la critica, empleando una
estufa de secado por conveccion a 60 °C. El aceite se
extrajo empleando un sistema soxhlet de acuerdo a lo
reportado por Karunanithi, et al., 2015, utilizando etanol
como el disolvente a diferentes relaciones
sélido:liquido y diferentes temperaturas de extraccion.
El etanol se separ6 en un rotavapor a 60 °C y el aceite
se conservo en refrigeracion a 4 °C.

Resultados. A partir de la curva de secado de la
almendra de mango (Fig. 1), se calculé la humedad
“cuasi-critica” a partir del cambio de la pendiente en la
grafica.

La tabla 1 muestra los rendimientos de extraccion, los
cuales son similares, sin embargo, la muestra cuatro
tiene un rendimiento superior, esto se debe que el
proceso de extraccion se llevé a cabo en dos etapas,
por lo que se establece la hipdtesis que, al dividir la
extraccion en dos etapas continuas se puede obtener
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un mayor rendimiento de aceite de mango.
Comparando los resultados con el reportado, los
valores presentan diferencias en el mismo orden de
maghnitud.

CURVA DE SECADO DE LA ALMENDRA DE MANGO

Almendra de mango (g)

0.48 0.64 0.8 0.96 1.12 1.238
Tiempo (h)

Fig. 1. Curva de secado de la almendra de mango a 60 °C en una
estufa de secado convectivo.

Tabla 1. Se pueden insertar Tablas. El titulo va con letra Arial 8,
centrado y arriba. De preferencia evitar el sombreado por renglén.

Muestra Temperatura ,F_eelac,iér) Disolvente Rendimiento
(°C) sélido:liquido (%)
1 75 1:8 Etanol 1.36
2 79 1:8 Etanol 0.71
3 83 1:10 Etanol 3.50
4 80/83 1:12/1:8 Etanol 6.04
Y | s o | feie | ew

Conclusiones. La extraccion de aceite de semilla de
mango empleando disolventes amigables como el
etanol es factible, sin embargo es necesario seguir
explorando temperaturas y relacion sélido:liquido para
encontrar condiciones para mejorar el rendimiento.
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