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I. ANTECEDENTES 

El aceite vegetal usado en frituras es un compuesto orgánico obtenido 

principalmente de semillas de plantas. Los aceites de soya, girasol, palma, maíz, 

canola y oliva representan los de mayor importancia en cuanto a consumo. Una 

parte de la producción mundial de aceites es destinada al uso de frituras, con 

tendencia a incrementarse por el auge de las comidas rápidas. (Fernández, 2014) 

 

La fritura representa un proceso de inmersión del alimento en aceite caliente, siendo 

una práctica común en la preparación de alimentos de una manera rápida y con un 

flavor particular con respecto a otros métodos de cocción, durante el proceso de 

fritura, los alimentos sufren cambios en sus características físicas, químicas y 

sensoriales debido a que el aceite pasa a ser un ingrediente más de estos, actuando 

como medio de transmisión de calor. (Prats, 2014) 

 

Simultáneamente el aceite es sometido a una gran cantidad de modificaciones 

químicas y físicas, como consecuencia de la interacción de éste, el agua y otros 

componentes del alimento (Navas, 2014), trayendo consigo su deterioro al 

aumentar su tiempo de uso como ocurren en un gran número de reacciones 

complejas que repercuten en una disminución de la calidad nutricional del alimento 

y en un aumento de la formación de compuestos tóxicos en el aceite, tales como 

polímeros, monómeros de ácidos grasos y compuestos polares que migran al 

alimento y son ingeridos por el consumidor (Suaterna, 2009). 

 

El aceite en su periodo de utilización pasa por varias fases, la primera de ellas es la 

que no se muestra degradación alguna; la segunda en la que existe un incremento 

en la acidez derivado de procesos de hidrólisis; la tercera en la que las sustancias 

emulsionantes favorecen el contacto aceite/producto; la cuarta fase en la que los 
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niveles de hidrólisis y oxidación son elevados y el alimento absorbe parte de ellos y 

la última fase en donde se llega a un estado de descarte, a razón de que se agravan 

los problemas ocurridos en la fase cuatro y se generan sabores y olores 

desagradables (Blumenthal, 2014). 

 

El consumo de productos alimenticios generados a partir de frituras con aceites 

comestibles alterados por recalentamiento contiene hidrocarburos aromáticos 

policíclicos que son carcinogénicos, la importancia de un uso adecuado de los 

aceites en el campo de la seguridad alimentaria es fundamental dada su incidencia 

directa o indirecta en muchos problemas de salud pública (Yagüe, 2014). 

 

El deterioro del aceite depende de varios factores: los tipos de procesos de freído, 

la temperatura, la intermitencia entre enfriar y calentar, el grado de insaturación del 

aceite utilizado, el alimento, la luz, el mantenimiento del equipo de freído y el uso de 

filtros, además debemos de tomar en cuenta la reutilización de este tipo de aceites. 

(MIlttal, 2010) 
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1.1. OBJETIVOS 

 

1.1.1. OBJETIVO GENERAL 

 

Estudiar la calidad del aceite vegetal comestible a granel oleína de palma africana 

(Elaeis guineensis), comercializado en el Nuevo Tarqui de la ciudad de Manta. 

 

1.1.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

1. Determinar mediante análisis físico – químicos si el aceite vegetal comestible 

oleína de palma africana (Elaeis guineensis) a granel comercializado en el Nuevo 

Tarqui de la ciudad de Manta cumple con la normativa NTE INEN 1640:2012.  

 

2. Realizar análisis organolépticos al aceite vegetal comestible a granel oleína 

de palma africana (Elaeis guineensis) comercializado en el Nuevo Tarqui. 

 

3. Comparar resultados obtenidos del aceite vegetal comestible a granel oleína 

de palma africana de Nuevo Tarqui con una oleína de palma africana procesada en 

la Fabril, Ales y Danec. 
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II. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

Los aceites comestibles son susceptibles al deterioro o a la perdida de ciertas 

características físico - químicas, originados factores de tipo físico, químico y 

biológico, los cuales pueden traer consecuencias al momento de su uso posterior 

interactuando con el alimento a utilizarse, dichos aceites deteriorados al contacto 

con el fuego y los alimentos pueden formar agentes cancerígenos como la acroleína 

y problemas cardiovasculares en las personas. 

Una de las principales transformaciones que se da en los aceites es la oxidación o 

auto oxidación llamada hidrólisis, esto hace que el aceite se torne rancio y afecte 

las características organolépticas, cambiando el sabor y olor del aceite, una vez que 

se forme la reacción química hidrólisis consecuente de esto hace que suba su índice 

de peróxido cambiando su tonalidad un poco más oscura, deteriorando la calidad 

óptima de los aceites. 

Los aceites que cambien sus características físico - químicos hacen que su vida de 

uso sea de menor tiempo a diferencia de aceites de muy buena calidad. Al usar 

aceites de mala calidad puede traer consecuencias en las personas como 

problemas de salud, colesterol alto, triglicéridos alto, sobrepeso, problemas 

arteriales y cáncer.  

El objetivo de este trabajo es determinar mediante análisis físico – químicos y 

organolépticos si el aceite a granel oleína de palma comercializado en el Nuevo 

Tarqui cumplirá con las normativas NTE INEN 1640:2012   
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III. JUSTIFICACIÓN 

 

Las industrias procesadoras de aceites se encuentran en constante evolución y 

crecimiento, es por esto por lo que estas empresas dedicadas a esta actividad 

tienen la necesidad de mejorar sus productos y por lo consecuente sus fases de 

producción para poder satisfacer las necesidades de los clientes, pero en la realidad 

no todas las empresas trabajan con responsabilidad, ética y la norma de la salud 

alimentaria. 

Todos los aceites comercializados en los centros comerciales, deberían cumplir con 

las normas de calidad para poder ser consumidos y llevar en su etiqueta el 

contenido y procedencia de dicho aceite; así mismo hay aceites que se expenden 

en locales comerciales (mercados) que son vendidos a granel, estos no traen una 

etiqueta donde se encuentre su información, contenido o procedencia destinados 

para  el consumo de los ciudadanos, además  deben cumplir con los mismas normas 

establecidas por el INEN 1640:2012. 

Las autoridades competentes deberían hacer un control a la venta de aceites de 

mala calidad, dar charlas a los ciudadanos sobre los problemas de salud que 

puedan originarse al consumir aceites deteriorados, los aceites juegan un papel 

importante al momento de darle un uso posterior, al contacto con los alimentos los 

aceites además de ser usado como medio de transferencia de calor al mismo tiempo 

llegan a formar parte de los alimentos incidiendo notoriamente en la calidad 

organoléptica y nutricional del producto final. 

Este trabajo está enfocado en analizar estos tipos de aceites comercializados en el 

mercado del Nuevo Tarqui de la ciudad de Manta, mediante los análisis físico -

químicos y sensoriales, para determinar si existe alguna degradación o adulteración 

que se puedan presentar en estos aceites a granel y cuál es el grado de 

contaminación en el momento que se los utiliza. 
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IV. REVISIÓN DE LITERATURA 

 

4.1  Aceites vegetales 
 

4.1.1 Definición  

Hablar de aceite nos referimos a las grasas líquidas a temperatura ambiente, 

generalmente de origen vegetal. En México, la denominación “aceites vegetales 

comestibles” puede ser un término genérico, ya que el producto puede ser 

elaborado con uno o más aceites provenientes de distintas oleaginosas (vegetales 

de cuya semilla o fruto puede extraerse aceite). (Profeco, 2016) 

La industria colombiana se encuentra en la utilización de materias primas como 

frutos de palma, soya y girasol para la elaboración de aceites comestibles, 

margarinas y mantecas. Cada caso, los productos obtenidos vararían de acuerdo al 

proceso al que son sometidos Las especies vegetales de mayor utilización en 

Colombia parte de 4 principales aceites refinados de semillas oleaginosas a nivel 

mundial, los cuales son: soya, colza, girasol y palma. (Agrocadenas, 2008) 

En general, los aceites vegetales comestibles tienen en su composición ácidos 

grasos poliinsaturados, mono insaturados y saturados en diferentes proporciones, 

dependiendo del tipo de oleaginosa de donde provengan. Según estudios 

científicos, los ácidos grasos poliinsaturados y mono insaturados son saludables. 

(Profeco, 2016) 

Sin embargo, comer demasiada grasa puede llevar a un aumento de peso: cada 

gramo aporta 9 calorías, casi el doble de los carbohidratos y las proteínas. Los 

ácidos grasos poliinsaturados pueden incluir los denominados ácidos grasos 

esenciales (que el cuerpo no puede producir y por lo tanto, deben incorporarse a 

través de los alimentos), como el omega 3 y 6. (Profeco, 2016) 
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Tabla 1.  Tipos de aceites vegetales comestibles 

Aceites vegetales comestibles  

Aceite de algodón Aceite de maíz 

Aceite de aguacate Aceite de oliva 

Aceite de canola Aceite de palma 

Aceite de coco Aceite de soya 

Aceite de girasol  Aceite de sésamo  

Fuente:  (Quiminet, 2007) 

 

Los aceites vegetales como el de palma y la oleína, se componen de ácidos grasos 

saturados y monoinsaturados (Tabla 2) que le proporcionan buena estabilidad a la 

oxidación. Por el bajo contenido de ácidos grasos polinsaturados, la tendencia a la 

polimerización oxidante es menor. Por ello, el aceite y la oleína de palma han sido 

ampliamente utilizados para fritura profunda en Europa y los Estados Unidos, pero 

cumpliendo su norma de calidad a nivel nacional e internacional. (Berger, 2011) 

Tradicionalmente, en Japón, Corea del Sur y el Lejano Oriente, el sebo de res y la 

manteca de cerdo tenían el monopolio de los fideos instantáneos. No obstante, 

debido a que las preferencias del consumidor cambiaron de las grasas y aceites de 

origen animal a las de origen vegetal y a la excelente estabilidad del aceite de palma, 

éste y los aceites y grasas a base del mismo, son los que se utilizan en forma 

predominante. (Berger, 2011) 

Debido a su estabilidad, el aceite de palma y la oleína se utiliza cada vez más para 

la preparación de fideos instantáneos, comidas rápidas, pasabocas, y también se lo 

utilizada para mezclarse con otros aceites utilizados como ingredientes al realizar 

algún producto o varios productos necesarios para el consumidor. (Berger, 2011) 

 

 

 



 

 
8 

Tabla 2.  Calidad de algunos aceites y grasas para fritura 

 

Fuente:  (Fedepalma, 2011) 

 

4.2 Características del aceite de palma africana 

El aceite de palma es el aceite vegetal más utilizado en el mundo. El aceite del fruto 

de la palma, generalmente conocido como aceite de palma, se obtiene a partir de la 

pulpa del fruto del árbol de la palma aceitera (Elaeis Guineensis). Esta fruta tropical 

es de color rojizo debido a un alto contenido de betacaroteno. El fruto es del tamaño 

de una aceituna grande. (Ferrero.S.A, 2011) 

Debemos aclarar que interiormente tiene una sola semilla o nuez (palmiste), que se 

utiliza para producir aceite de nuez de palma, también llamado aceite de palmiste. 

Cada fruto de palma contiene alrededor de un 30 a 35 por ciento de aceite. El aceite 

de la pulpa del fruto de la palma y el aceite de palmiste difieren significativamente 

en su composición de ácidos grasos, pero tienen el mismo origen botánico. (Fattore, 

2015) 
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El aceite de palma se obtiene de las plantas Elaeis guineensis y Elaeis oleífera. La 

primera predomina mayoritariamente en África y Asia, mientras la segunda es más 

común en Latinoamérica. También existe una especie híbrida, resultante del cruce 

de ambas especies conocida como palma hibrida. (OxG). (Fattore E, 2015) 

En España y Europa se utiliza como ingrediente en la industria alimentaria después 

haber sido sometido a un proceso de refinado, blanqueamiento y desodorización 

(RBD), este aceite presenta una alta concentración de ácidos palmítico y oleico. 

Además, se utiliza en una amplia variedad de productos para la industria de 

alimentos. (Ferrero.S.A, 2011) 

Entre los cuales se encuentran los aceites de cocina, mantecas, bases para 

margarinas, y para la industria oleoquímica, materias primas para la fabricación de 

jabón, velas, y grasas lubricantes. El aceite de palma contiene alrededor de 50 por 

ciento de ácidos grasos saturados, lo cual lo hace muy estable y poco oxidable. 

(Matthäus, 2007) 

Este tipo de aceite es sólido o semisólido a temperatura ambiente y tiene un sabor 

suave. Por fraccionamiento del aceite de palma se obtiene la parte solida que es la 

estearina de palma y la parte liquida que es la oleína de palma, esta es de menor 

punto de fusión que el aceite de palma, es un poco menos saturado, lo cual la hace 

ideal para frituras. (Matthäus, 2007). 

4.2.1  El aceite de palma como grasa para freír 

Una de las principales aplicaciones alimentarias del aceite de palma es como medio 

para fritura profunda. Existen diversos factores que afectan el rompimiento de la 

grasa durante el proceso, como la temperatura de fritura, la exposición al oxígeno, 

el agua, la contaminación y el movimiento (carga del producto y tamaño del freidor). 

(Matthäus, 2007) 

Dado que normalmente la fritura profunda se realiza a temperaturas muy altas 

(aproximadamente 180°C), es inevitable que se presente un cierto grado de 

deterioro químico de la grasa. Por consiguiente, la estabilidad de la grasa que se 
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utilice es uno de los factores más importantes y el aceite de palma se adapta muy 

bien a este proceso. (Matthäus, 2007) 

Al momento de seleccionar la grasa o aceite para freír, es necesario tener en cuenta 

el costo de este producto, el tipo de grasa, el tipo de alimento a utilizar y si el 

alimento se va a consumir caliente o frío, o si el producto se va a almacenar, y la 

rapidez con la cual la operación de fritura va a utilizar toda la grasa. (Fedepalma, 

2011). 

4.2.2  Usos 

El aceite de palma es de color rojo, por su alto contenido de carotenos (vitamina A) 

que, en igualdad de peso, se encuentran en él en proporciones que superan 

diecisiete veces las de la zanahoria. Esto lo convierte en una de las fuentes 

naturales más ricas de esos vitales elementos y por lo tanto en una excelente 

alternativa para combatir la deficiencia de vitamina A. (Fedepalma, 2010) 

Los tocoferoles y tocotrienoles, unos anticancerígenos también son componentes 

de este aceite. Esto, sumado a su particular consistencia, apariencia y olor, así 

como su resistencia al deterioro, hacen de él un componente ideal en la preparación 

y elaboración de numerosos comestibles y lo convierte en la mejor alternativa para 

producir margarinas, y grasas que se emplean en la repostería. (Fedepalma, 2010) 

También es usado en mezclas secas para hornear tortas, galletas, bizcochos o para 

preparar sopas y salsas, y en los sustitutos de la grasa de la leche empleados para 

la producción de leche condensada, leche en polvo, crema no láctea para el café y 

helados. (Fedepalma, 2010). 

4.2.3  Producción mundial de aceite de palma 

La producción mundial de aceite de palma ha aumentado de 15,2 millones de 

toneladas en 1995 a 62,6 millones de toneladas en 2015 (Comexpalma, 2017). Este 

es el mayor volumen de producción de todos los aceites vegetales, superando el 

segundo mayor cultivo de semillas oleaginosas en más de 10 millones de toneladas. 

Este volumen se produce principalmente en Indonesia (53 por ciento) y Malasia (32 

por ciento). (Comexpalma, 2017) 
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También se ha registrado un marcado aumento en la producción de aceite de palma 

en otras partes del mundo. La mayor parte del volumen adicional se genera en el 

sur y centro de América (3,4 millones de toneladas), Tailandia (1,8 millones 

de toneladas) y África Occidental del consumo de este producto (2,4 millones de 

toneladas). (Comexpalma, 2017). 

 

  Tabla 3. Producción mundial de aceite de palma 

  Fuente:  (Comexpalma, 2017) 
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4.2.4 Producción de palma en Ecuador 

La palma africana es una planta tropical propia de climas cálidos, cuyo origen es 

concretamente del golfo de Guinea (ÁFRICA). La palma fue introducida en nuestro 

país en 1953, en la provincia de Esmeraldas, en La Concordia, por Roscoe Scott; 

en esa época las plantaciones eran relativamente pequeñas. A partir del año 1967 

cuando comienza a entrar en auge con más de 1.000 hectáreas sembradas. 

(Productor, 2015) 

En la actualidad, el cultivo de palma africana es uno de los principales cultivos en el 

país debido a los múltiples usos de esta planta y así también se lo utiliza como 

biocombustible. Se cultiva principalmente en las provincias de Esmeraldas, Los 

Ríos, Pichincha, Santo Domingo y las provincias Orientales de Sucumbíos y 

Orellana. (Hora, 2011) 

Tabla 4 . Producción de palma en Ecuador  

 

                 Fuente : (ANCUPA, 2018) 
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4.3  Composición del aceite de palma africana  

La palma africana produce aceite de palma a partir de la pulpa de la fruta y aceite 

de palmiste, de la semilla. Estos son químicamente diferentes, como veremos en 

los datos analíticos de la Tabla 5. La última columna también representa el análisis 

del aceite de coco. Los aceites de coco y palma son la única fuente industrial 

significativa de ácidos saturados y tienen una serie de aplicaciones especiales. 

(Bracco, 2009). 

Por otra parte, los principales componentes del aceite de palma son los ácidos 

grasos naturales que se presentan más comúnmente: palmítico, oleico y linoleico. 

Por consiguiente, este aceite tiene una gran variedad de aplicaciones y también 

puede formar parte como ingrediente para ser mezclado con otros aceites, aunque 

pocas son especializadas. (Bracco, 2009). 

 

Tabla 5.  Composición de ácidos grasos  

TABLA V. COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS. 

Ácidos 
grasos 

Long. 
Cadena 

Vinc. 
Dobles 

Palma Palmiste Coco  
Caproico 6 0 - 0,3 - 
Caprilico 8 0 - 4,4 6 
Cáprico 10 0 - 3,7 6 
Láurico 12 0 0,2 48,3 44 
Mirístico 14 0 1,1 15,6 18 
Palmístico 16 0 44,0 2,8 11 
Palmitoleico 16 1 0,1 - - 
Estéarico 18 0 4,5 2,0 6 
Oleico 18 1 39,2 15,2 7 
Linoleico 18 2 10,1 2,7 2 
Linolénico 18 3 0,4 - - 
Araquídico 20 0 0,4 - - 

          Fuente:  (Bracco, 2009) 
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4.4 Oleína de palma 

La oleína de palma es la fracción más ligera del Aceite de Palma Africana. Es un 

aceite sumamente estable y muy neutro de sabor. Entre sus aplicaciones más 

utilizadas son para el freído de alimentos, ya que es un aceite que de forma natural 

aporta una estructura de alta estabilidad que retrasa la oxidación, dándole mayor 

vida de anaquel a los productos preparados con este aceite. (Oleofinos, 2015) 

Así como un sabor muy neutro que resalta las características propias de los 

alimentos y este no interviene de alguna forma. También este aceite se utiliza para 

reemplazar grasa butírica para la industria láctea, o una mezcla de algunos aceites 

para fórmulas infantiles, como son los cereales, fabricación de botanas y frituras en 

general. (Oleofinos, 2015) 

La oleína de palma es el componente líquido del aceite de palma que se obtiene 

cuando se separa a éste mediante un proceso llamado fraccionamiento, el que se 

comenzó a utilizar ampliamente en la década de 1970 en Malasia a fin de exportar 

aceite comestible a otros países, según la Historia Mundial de los Alimentos de 

Cambridge. (Lee, 2017) 

4.4.1 Ácidos Grasos 

La oleína de palma se compone de aproximadamente un 55 por ciento de grasa 

insaturada, la que es principalmente monoinsaturada. Un aceite mono-insaturado 

tiene un enlace doble en su cadena de ácidos grasos. Se ha observado que las 

grasas mono - insaturadas son mejores para la salud del corazón que las grasas 

saturadas, según la Asociación Americana del Corazón. (Lee, 2017) 

4.4.2 Ausencia de grasas Trans 

La oleína de palma se puede utilizar como aceite comestible líquido. Prácticamente 

no tiene grasas trans, las que se forman por el agregado de hidrógeno a muchos 

aceites poliinsaturados para hacerlos semi-sólidos. Las grasas trans tienen efectos 

negativos para la salud del corazón. La oleína de palma puede hacerse más sólida 

mediante la adición de estearina de palma, la otra fracción liquida de oleína del 

aceite de palma, es innecesaria la incorporación de hidrógeno. (Lee, 2017). 
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4.4.3 Proceso de obtención de oleína de palma 

El fraccionamiento del aceite de palma es considerado como un proceso de 

modificación termomecánico, donde los triglicéridos y los componentes del aceite 

son separados generalmente como una mezcla de cristalización parcial o también 

por medio de vacío donde juega un papel importante la densidad del aceite y de los 

triglicéridos, como resultado de esto se obtiene una fase líquida (oleína) y otra fase 

sólida (estearina). (Thomas, 2008). 

Para poder obtener la oleína de palma se tiene que emplear las siguientes etapas 

de refinación y transformación (fraccionamiento). 

a) Pre-tratamiento 

b) Blanqueo 

c) Desodorización  

d) Fraccionamiento 

 

a) Pre-tratamiento 

En esta primera fase del proceso se emplean ácidos orgánicos, de grado alimenticio 

tales como ácidos fosfórico o ácido Cítrico. Aquí los fosfátidos presentes en los 

aceites pasan a ser hidrosolubles y pueden ser removidos con facilidad en las 

diferentes fases. 

 

b) Blanqueo 

Esta etapa del blanqueo es muy necesaria para poder remover pigmentos, trazas 

metálicas, compuestos oxidados y compuestos lípidos degradados que 

posteriormente afectarían a la estabilidad final del producto. En este proceso se usa 

tierras adsorbentes acido-activadas para grasas, sílicas especiales, ayuda filtrante 

y carbonato de calcio. 

Las tierras absorbentes, absorben los compuestos no deseados y cuando están 

cargadas de estos materiales se remueven por filtración, obteniendo un aceite más 
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limpio listo para pasar a la etapa de Desodorización. Las tierras agotadas que salen 

como desperdicios no recuperables, presentan un 40 o 50 % de contenido de aceite. 

c) Desodorizado 

En el proceso de refinación, la desodorización es un paso para importante para 

lograr un producto de sabor, color, olor y estabilidad a través de la eliminación de 

sustancias indeseables. Entre los elementos que se eliminan tenemos: ácidos 

grasos libres – aldehídos – cetonas, alcoholes e hidrocarburos, además de otros 

compuestos formados por la descomposición al calor de peróxidos y de pigmentos. 

Este proceso se lleva a cabo en equipos con alto vacío (3 mmbar), con arrastre de 

vapor y a temperaturas de 240°C. Al final de la desodorización se adiciona una 

solución de antioxidante para proteger el producto. 

 

d) Fraccionamiento 

Para dar valor agregado al aceite de Palma, este se envía a la etapa de 

Fraccionamiento para obtener fracciones líquidas principal conocida como “Oleína 

de Palma” y un co-producto sólidos nombrado “Estearina”. Cada fracción es 

almacenada en tanques por separado para su uso posterior. Este proceso consiste 

en el calentamiento y luego enfriamiento controlado con agitación constante para 

formar núcleo de cristales que luego crecen y se separan mediante filtros de 

membranas especializadas con presiones entre 12 a 20 bares. 

4.5 Calidad de los aceites vegetales comestibles 

Dado que los aceites comestibles de primera calidad tienen un alto valor en el 

mercado, puede existir la tentación de adulterar los aceites caros con material 

menos costoso o de vender aceites de calidad inferior como si fueran de mejor 

calidad. La infracción de las normas y etiquetas de los alimentos constituyen un 

engaño a los consumidores y puede crear enormes trastornos en el mercado. 

(Winton, 2009) 

Con el fin de proteger a los consumidores y al comercio, los aceites auténticos están 

definidos por leyes y normas y descritos en una base de datos. Para la mayor parte 
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de los aceites, los parámetros correspondientes a una norma alimentaria se refieren 

al contenido en humedad, impurezas y ácidos grasos libres, así como a su valor en 

peróxido de hidrógeno. (Winton, 2009). 

Los límites indican si el aceite está sin refinar, total o parcialmente refinado, y se 

tiene en cuenta también la concentración de oligoelementos y metales pesados 

existe una descripción de los criterios de pureza para los aceites fabricados a partir 

de la soja, el maní, la semilla de algodón, el girasol, el maíz y la oliva. Los aceites 

de oliva sin refinar se valoran por su sabor y aroma y se distinguen de los aceites 

refinados que son insípidos. (Winton, 2009). 
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V. METODOLOGÍA 

 

5.1  Ubicación Geográfica del Área de Estudio 

La presente investigación fue realizada en el área de planta piloto (innovación y 

desarrollo) de La Fabril S.A., ubicada en el km 5.5 Vía Manta – Montecristi, en los 

meses de octubre del 2018 hasta mayo del año 2019. 

5.2  Recolección de Muestras 

En este estudio de caso se analizaron 8 muestras de aceite a granel (oleína de 

palma) en total, de las cuales, 4 muestras fueron tomadas: del Nuevo Tarqui, Fabril, 

Ales y Danec, a estas muestras se le realizó los siguientes análisis: índice de Acidez,  

Humedad, índice de Peróxido, color, sabor – olor, estabilidad a 8°C y índice de yodo; 

se procedió a llevar un seguimiento semana a semana durante 5 semanas 

consecutivo, mientras que las otras 4 muestras: fueron compradas semana a 

semana en el Nuevo Tarqui para comparar resultados.  

5.3  Tipo de estudio 

En esta investigación se utilizó un estudio a nivel exploratorio e indicativo, donde se 

buscó conocer si existe algún grado de deterioro de la calidad del aceite vegetal 

comestible a granel de oleína de palma africana (Elaeis guineensis) comercializado 

en el Nuevo Tarqui de la ciudad de Manta. 

5.4  Análisis de las muestras 

Cada muestra fue analizada por triplicado durante cinco semanas consecutivas, 

donde se buscó conocer si existe algún grado de deterioro de la calidad del aceite 

vegetal comestible a granel de oleína de palma africana (Elaeis guineensis). Para 

los análisis fisicoquímicos se basó en las normas INEN NTE 1640 aceite comestible 

de palma africana- oleína. Requisitos que regulan los estándares o límites de 

contenido de cada análisis. (INEN, 2012). 
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5.4.1 Determinación de índice de acidez 

El análisis de acidez (IA) se realizó de acuerdo a la metodología descrita por el 

método AOCS Ca-5a-40. (Sociedad americana de químicos de aceites), y bajo la 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 38. 

5.4.2 Determinación de índice de humedad 

El análisis de humedad se realizó de acuerdo a la metodología descrita por el 

método AOCS Ca-2b-38. (Sociedad americana de químicos de aceites), y bajo la 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 0039. 

5.4.3 Determinación de índice de peróxido 

El análisis de peróxido se realizó de acuerdo a la metodología descrita por el método 

AOCS Cd-08-53. (Sociedad americana de químicos de aceites), y bajo la Norma 

Técnica Ecuatoriana NTE INEN 277. 

5.4.4 Determinación de color 

El análisis de color se realizó de acuerdo a la metodología descrita por el método 

AOCS Cc-13e-92. (Sociedad americana de químicos de aceites). 

5.4.5 Determinación de sabor y olor 

El análisis de sabor y olor es de forma sensorial. 

5.4.6 Determinación de estabilidad a 8°C 

El análisis de estabilidad o cold test se realizó de acuerdo con la metodología 

descrita por el método AOCS Cc-03-25. (Sociedad americana de químicos de 

aceites). 

5.4.7 Determinación de índice de yodo 

El análisis de índice de yodo se realizó de acuerdo con la metodología descrita por 

el método AOCS Cd-1d-92. (Sociedad americana de químicos de aceites), y bajo la 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 0037. 
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION 

 

6.1 Resultados físico – químicos y organolépticos d e las muestras de oleínas 

de palma africana.  

6.1.1 Análisis de Acidez 

 

Tabla 6. Comparación de resultados de análisis de a cidez en muestras de 

oleína de palma africana. 

 

Elaborado por:  Daniel González, 2019 

Los resultados que se muestran en la tabla 6 indican el contenido de acidez de las 

muestras de oleina de palma de nuevo Tarqui, Fabril, Ales y Danec, donde 

observamos que la oleina de tarqui en la semana 1 y 2 se obtuvo como resultado 

0.05% y a partir de la semana 3, 4 y 5 dio como resultado 0.06%, observando que 

hubo un cambio de 0.01% de diferencia de  contenido de Acidez;  

La oleina de la Fabril en la semana 1 y 2 obtuvo un valor de 0.02% y a partir de la 

semana 3, 4 y 5 nos dio como resultado 0.03% de contenido de Acidez, notando 

tambien 0.01% de diferencia en su valor; la oleina de Danec notamos que desde la 

semana 1 a la 5 obtuvo el mismo valor de Acidez 0.06%; y por ultimo la oleina de 

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5
Tarqui 0,05 0,05 0,06 0,06 0,06

Fabril 0,02 0,02 0,03 0,03 0,03

Danec 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06

Ales 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04

0

0,01

0,02

0,03

0,04

0,05

0,06

0,07

Análisis de Acidez
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Ales desde la semana 1 hasta la 3 dio como resultado 0.03% y de la semana 4 a la 

5 dio 0.04%. 

Una mayor acidez significa un mayor grado de deterioro. Por efecto de la 

temperatura y la presencia de agua se genera la hidrólisis de los triglicéridos y la 

liberación de ácidos grasos libres, lo cual puede favorecer la formación de humo y/o 

de sabores indeseables (rancidez hidrolítica). Los ácidos grasos libres son más 

sensibles a la autooxidación, siendo ésta la forma más común de deterioro en 

grasas y aceites. (Badui, 2009) 

 

6.1.2 Análisis de Humedad 

 

Tabla 7. Comparación de resultados de análisis de h umedad a muestras de 

oleína de palma africana. 

 

Elaborado por:  Daniel González, 2019 

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5
Tarqui 0,03 0,03 0,04 0,04 0,04
Fabril 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03

Danec 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03

Ales 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04

0,00

0,01

0,02

0,03

0,04

0,05

Análisis de Humedad
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Los resultados que se muestran en la tabla 7, indican el contenido de humedad de 

las muestras de oleina de palma de nuevo tarqui, Fabril, Ales y Danec, donde 

observamos que la oleina de tarqui en la semana 1 y 2 se obtuvo como resultado 

0.03% y que desde la semana 3 hasta la semana 5 el resultado obtenido fue de 

0.04%, notando una diferencia de 0.01% de contenido de acidez. 

La oleína de la Fabril observamos que desde la semana 1 hasta la semana 5 se 

mantuvo o dio como resultado de 0.03% en este aceite no hubo ningún cambio de 

porcentaje; la oleína de Danec observamos también que desde la semana 1 hasta 

la semana 5 también se mantuvo el mismo valor o contenido dando 0.03%; y por 

ultimo tenemos la oleína de Ales dando como resultado que desde la semana 1 

hasta la semana 3 dio un valor de 0.03% y a partir de la semana 4 y 5 su valor fue 

de 0.04% de contenido de humedad, notando una diferencia de 0.01%, cabe 

recalcar que dado estos resultados estos aceites se encuentran dentro de los 

rangos establecidos por las normas INEN NTE 1640 aceite comestible de palma 

africana- oleína. Requisitos 

Dentro del proceso de los aceites en las empresas y al tener como resultado final 

un aceite con una humedad de alrededor de 0.04%, este aceite tiene que pasar por 

un equipo llamado (statolizer) donde la función de éste es hacer un intercambio de 

calor, es decir se le da calor al aceite a una temperatura aproximada de 92°C para 

disminuir la humedad y que este aceite pueda tener al final un contenido de 0.02% 

de humedad y de esta manera cumplir la norma de calidad exigida a nivel 

internacional. 

Temperaturas superiores a 180 °C están asociadas a diversas alteraciones en los 

aceites como la hidrólisis y oxidación térmica, que generan un gran número de 

compuestos tales como ácidos grasos libres, monoglicéridos, diglicéridos, así como 

dímeros, monómeros oxidados, y los triglicéridos oligoméricas. (Aladedunye, 2009) 
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6.1.3 Análisis de índice de Peróxidos 

 

Tabla 8. Comparación de resultados de análisis de í ndice de peróxido a 

muestras de oleína de palma africana.

 

Elaborado por:  Daniel González, 2019 

Los resultados que se muestran en la tabla 8, indican el contenido de peroxido de 

las muestras de oleina de palma de nuevo Tarqui, Fabril, Ales y Danec, donde 

observamos que la oleina de tarqui en la semana 1 y 2, dio como resultado 3.3% y 

de la semana 3 hasta 5 el resultado fue de 3.5%; la oleína de la fabril desde la 

semana 1 hasta la 2 se obtuvo como resultado 2.4% y de la semana 3 hasta 5 el 

resultado fue de 2.5%; la oleína de danec en la semana 1 hasta 5 su resultado fue 

de 2.9% y por ultimo tenemos la oleína de ales dando como resultado 3.5% desde 

la semana 1 hasta la 3, y a partir de la semana 4 y 5 dio como resultado 3.6%. 

Los peróxidos que se forman se descomponen para generar compuestos volátiles 

y no volátiles que contribuyen al deterioro del olor y sabor de los aceites y grasas, 

esto se puede corroborar con el olor desagradable que presentó el aceite en la 

última fritura y que posiblemente se vio reflejado en el alimento. (Elham, 2009) 

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5
Tarqui 3,3 3,3 3,5 3,5 3,5

Fabril 2,4 2,4 2,5 2,5 2,5

Danec 2,9 2,9 2,9 2,9 2,9

Ales 3,5 3,5 3,5 3,6 3,6

0
0,3
0,6
0,9
1,2
1,5
1,8
2,1
2,4
2,7

3
3,3
3,6
3,9

Índice de Peróxido
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6.1.4 Análisis de contenido de color 

 

Tabla 9. Comparación de resultados de contenido de color a muestras de 

oleína de palma africana. 

Muestras 

de OLPO 

Semana 1  Semana 2  Semana 3  Semana 4  Semana 5 

 

 Y-R Y-R Y-R Y-R Y-R 

Tarqui 33.0-3.3 33.0-3.3 33.0-3.3 33.0-3.3 33.0-3.3 

Fabril 21.0-2.1 21.0-2.1 21.0-2.1 21.0-2.1 21.0-2.1 

Danec 41.0-4.1 41.0-4.1 41.0-4.1 41.0-4.1 41.0-4.1 

Ales 30.0-3.0 30.0-3.0 30.0-3.0 30.0-3.0 30.0-3.0 

Elaborado por:  Daniel González, 2019 

• Y: amarillo 
• R: rojo 

Los resultados que se muestran en la tabla 9, indican el contenido de color de las 

muestras de oleina de palma: de nuevo Tarqui, fabril, ales y danec, donde 

observamos que la oleina de tarqui desde la semana 1 hasta la 5, el color que obtuvo 

como resultado fue de 33.0 de amarillo (Y) y 3.3 de rojo (R); la oleina de la fabril 

desde la semana 1 hasta la 5 dio como resultado 21.0 de amarillo (Y) y 2.1 de rojo 

(R); la oleina de danec desde la semana 1 hasta la 5 se obtuvo como resultado 41.0 

de amarillo y 4.1 de rojo; y por ultimo la oleina de ales desde la semana 1 hasta la 

5 dio como resultado 30.0 de amarillo y 3.0 de rojo. Dado estos resultados podemos 

decir que la oleinade la Fabril y Ales si cumplen y la oleina de Tarqui y Danec no 

cumplen con uno de los parámetros de la normativa INEN1640. 

Cabe recalcar que dentro de las normas INEN el color maximo de una oleina de 

palma esta entre 3 de rojo y 51 de amarillo, pero dentro de las industrias el color 
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con el que trabajan como maximo debe salir una oleina de palma entre 2.5 maximo 

de rojo y 25 maximo de amarillo, pero tambien hay que mencionar de los porcentajes 

que soliciten los consumidores de importacion de las empresas extranjeras. 

6.1.5 Análisis de sabor y olor 

Tabla 10. Comparación de resultados de análisis sab or y olor a muestras de 

oleína de palma africana. 

Muestras 

de OLPO 

Semana 1  

 

Semana 2  

 

Semana 3  

 

Semana 4  

 

Semana 5  

 

Tarqui Malo Malo Malo Malo Malo 

Fabril Bueno Bueno Bueno Bueno Bueno 

Danec Bueno  Bueno  Bueno  Bueno  Bueno  

Ales Malo Malo Malo Malo Malo 

Elaborado por:  Daniel González, 2019 

Los resultados que se muestran en la tabla 10, indican el contenido de sabor y olor 

de las muestras de oleina del aceite de palma: de nuevo tarqui, fabril, ales y danec, 

donde la oleina de tarqui dio como resultado que tiene un sabor y olor malo; la oleina 

de la Fabril dio como resultado un sabor y olor bueno; la oleina de danec dio como 

resultado un sabor y olor bueno y por ultimo la oleina de ales dio como resultado un 

sabor y olor malo. Cabe indicar que un aceite no debe tener un olor fuera de lo 

caracteristico, y este se lo denomina como un olor y sabor neutro. 

El consumo de aceites sometidos a sucesivos calentamientos térmicos influye sobre 

la peroxidación lipídica plasmática y es mayor cuanto mayor sea el número de 

calentamientos aplicados. La oxidación es la reacción de un aceite con el oxígeno 

del aire, y es indeseable, ya que la reacción afectará negativamente el sabor del 

aceite y del alimento freído. Los peróxidos son los principales productos de la 

autooxidación, favoreciendo el desarrollo de sabores u olores desagradables 

(Ayala, 2009) 
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6.1.6 Análisis de estabilidad a 8°C 

Tabla 11. Comparación de resultados de análisis de estabilidad a 8°C a 

muestras de oleína de palma africana. 

Muestras 

de OLPO 

Semana 1  Semana 2 Semana 3 Semana 4  Semana 5 

Tarqui 01H00 (+) 00H15 (+) 00H15 (+) 00H15 (+) 00H15 (+) 

Fabril 04H00 (+) 03H00 (+) 03H00 (+) 03H00 (+) 03H00 (+) 

Danec 02H00 (+) 01H50 (+) 01H50 (+) 01H25 (+) 01H25 (+) 

Ales 01H00 (+) 01H00 (+) 00H50 (+) 00H50 (+) 00H50 (+) 

Elaborado por:  Daniel González, 2019 

• (+) = positivo 

Los resultados que se muestran en la tabla 11, observamos el tiempo de estabilidad 

de las muestras de aceites (oleínas de palma): la oleína de nuevo tarqui, fabril, ales 

y danec, donde observamos que la oleina de tarqui en la semana 1 dio como 

resultado 1 hora de estabilidad (+), y a partir de la semana 2 hasta la semana 5 

notamos que la estabilidad de este aceite se bajó en un valor considerable que fue 

de 15 minutos de estabilidad, esto se da porque en la primer semana este aceite ya 

tubo un desorden de sus acidos grasos y este se gelatinizó  lo que ocasionó que su 

estabilidad en las siguientes semanas disminuyera. 

La oleina de la Fabril dió como resultado en la semana 1 una estabilidad de  4 horas 

(+) y a partir de la semana 2 hasta la semana 5 su resultado fue de 3 horas (+); la 

oleina de Danec en la semana 1 dio como resultado 2 horas (+), a partir de la 

semana 2 y 3 el resultado fue de una hora con cincuenta minutos (+) y por ultimo la 

oleina de ales a partir de la semana 1 y 2 dio como resultado una hora (+) y a partir 

de la semana 3 hasta la semana 5 dio como resultado cincuenta minutos positivo 

(+) de estabilidad. 
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Desmotrado los resultados podemos concluir que la oleina de palma de la Fabril fue 

el unico aceite que se encuentra dentro del parametro de estabilidad de frio de la 

normativa INEN 1640:2012. 

6.1.7 Análisis de indice de yodo por medio cromatog ráfico  

 

Tabla 12. Comparación de resultados de análisis de índice de yodo a 

muestras de oleína de palma africana.  

 

 

Elaborado por: Daniel González 
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Elaborado por: Daniel González, 2019 

 

La función principal de la cromatografía de gases es la determinación del perfil de 

ácidos grasos que compone un aceite vegetal, obteniendo el perfil de ácidos grasos 

podemos obtener el resultado de índice de yodo y saponificación que contiene dicho 

aceite expuesto al cromatógrafo de gases, como se refleja en los cuadros de la tabla 

12, podemos concluir que todas las oleínas de palma como la de Nuevo Tarqui, 

Fabril, Ales y Danec están con un valor de 60 de índice de yodo, lo cual si cumple 

con los parámetros de la normativa INEN 1640:2012. 

 

La cromatografía de gas es una técnica para la separación de sustancias volátiles 

por filtración a vapor de gas sobre una fase estacionaria. Si la fase estacionaria es 

un sólido se le llama cromatografía Gas- Solido. Esto depende sobre todo de las 

propiedades adsortivas del empaque de las columnas para separar muestras, 

fundamentalmente gases. (Cserháti, 2008) 
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VII. CONCLUSIONES 

 

1. En los resultados obtenidos de los análisis físico – químico de la oleína de palma 

africana de Nuevo Tarqui se evidencia que no cumple con la normativa INEN 

1640:2012, los análisis de color, dando como resultado un 33.0 de amarillo y 3.3 de 

rojo, y la estabilidad en frio a 8°C con un resultado final de estabilidad de 15 minutos. 

Los análisis que cumplieron con dicha normativa fueron: la acidez con un resultado 

de 0.056%, el análisis de humedad con un resultado de 0.034%, el análisis de índice 

de peróxido con 3.5% y el análisis de índice de yodo con un resultado de 61%. 

 

2. De acuerdo con los resultados obtenidos de los análisis organolépticos de la oleína 

de palma africana de Nuevo Tarqui se concluye que tiene un sabor rancio y este 

influye en el olor de la oleína de palma africana. 

 
3. Con los parámetros físicos – químicos analizados en las muestras de aceite de 

oleína de palma africana (Elaeis guineensis) proveniente de: Nuevo Tarqui, la Fabril, 

Ales y Danec podemos hacer la siguiente comparación de resultados: respecto al 

análisis de Acidez, Humedad, Peróxido y el índice de Yodo de las 4 muestras de 

aceite se obtuvieron valores semejantes cumpliendo con la normativa INEN 

1640:2012, mientras que el análisis de color de la oleína de Nuevo Tarqui y Danec 

no cumplen con la normativa a diferencia de la oleína de la Fabril y Ales, al igual 

que el análisis de estabilidad a frio a 8°C la oleína de Nuevo Tarqui, Ales y Danec 

no cumplieron con la normativa antes menciona a diferencia de la  oleína de la Fabril 

con una resultado de 3H00 horas cumpliendo este con la normativa INEN. Los 

análisis organolépticos presentan como resultado a la oleína de Nuevo Tarqui, Fabril 

y Danec con un sabor y olor bueno, a diferencia de la oleína de Ales que no obtuvo 

un sabor y olor bueno. 
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IX. ANEXOS 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 1.  Compra de oleína de palma comercializada en nuevo Tarqui 

Anexo 2. Recolecta de todas las muestras de oleína de palma africana para 
sus respectivos análisis dichos en esta investigación. 
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Anexo 3. Análisis de % de Acidez a muestras de oleína de palma africana 

Anexo 4. Análisis de estabilidad a frio a 8°C a muestras 

 de oleína de palma africana 



 

 
35 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 5. Resultados de análisis en control de calidad a muestras  

de oleína de palma africana 
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Anexo 6. Resultado de análisis de FAME a oleína de palma africana 

Comercializada en el nuevo Tarqui 
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Anexo 7. Diagrama de flujo para el procesamiento del fruto de palma 
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Anexo 8.  Ficha Técnica de clientes o compradores de oleína de palma africana 

Anexo 9.  Requisitos del aceite comestible de palma africana-oleína por el INEN. 




