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RESUMEN

El presente articulo registra los principales resultados del estudio de alterna-
tivas tecnologicas sostenibles para mejorar los procesos de aprovechamiento
de las palmas de milpesos en la comunidad de La Plata, Bahia Malaga,
Buenaventura, presentando en primer lugar los principales usos que en la zona
estudiada se le da a la palma de milpesos, se establecen las caracteristicas y
usos del aceite de milpesos, tratando fundamentalmente lo relacionado con su
composicion de los dcidos grasos y sus propiedades fisico-quimicas; se hace
mencion al proceso de extraccion tradicional de aceite de palma de milpesos,
desarrollando sus diez fases, ademds, se presenta una evaluacion de la técnica
tradicional de extraccion de aceite. Se comparan los métodos fisico (con
despulpado mecanico y extraccion de aceite por prensado) y quimico (utilizan-
do solvente), para luego realizar una evaluacion teniendo en cuenta los factores
ambiental, socio-cultural, economico y técnico-operativo, finalmente, se desa-
rrolla el método fisico (con despulpado mecanico y extraccion de aceite por
prensado) porque de acuerdo con la evaluacion realizada se determiné que es
el mas apropiado para mejorar el sistema tradicional de extraccion de aceite en
el area de estudio.

Palabras clave: Palma de milpesos;, Método tradicional de extraccion de
aceite; Bahia Mdlaga,; Tecnologias sostenibles, Método fisico, Método
quimico.

ABSTRACT

This article presents the main results of the study of alternative sustainable
technologies to improve the processes of exploitation of the palma de mil pesos
in the community of La Plata, Bahia Malaga, Buenaventura, presenting first the
main uses in the study area is give the palma de milpesos; then establishing the
characteristics and uses milpesos oil, mainly trying to do with its fatty acid
composition and physicochemical properties, in another separate mention is
made of traditional extraction process aceite de milpesos, to develop its 10
phases also provides an assessment of the traditional technique of oil extraction,
by a quarter point method compares the physical (mechanical pulping and
pressing oil extraction), and chemical method (using solvent), and then make an
assessment taking into account environmental factors, socio-cultural, economic
and technical-operational, and finally, develop the physical method (with
mechanical pulping and pressing oil extraction) because of according to the
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evaluation it was determined that it is more appropriate to
improve the traditional system of oil extraction in the study
area.

Keywords: Palma de milpesos; Traditional method of
extracting oil; Bahia Malaga,; Sustainable technologies;
Physical method; Chemical method.

INTRODUCCION

La alta diversidad biolégica del Chocd Biogeografico le
permite contar con grupos bioldgicos y especies de interés
especial, bien sea por caracteres inherentes a su valor ecologico
o por razones de su potencialidad para muy diversos usos, tal
es el caso de la palma de milpesos o seje (Oenocarpus
bataua), a partir de la cual se pueden obtener alimentos,
medicina, combustible, artesanias, materiales para construc-
cion, no siendo menos importante el valor cultural que
representa para las comunidades.

En este sentido, las comunidades estudiadas han apropia-
do diferentes usos y sistemas de aprovechamiento de la
palma de milpesos, algunos de los cuales se hace necesario
mejorar mediante procesos mas eficientes, que generen ma-
yores beneficios comunitarios, objetivo fundamental de la
investigacion adelantada, ademas de identificar los principa-
les usos de la palma y de su aceite en la comunidad, determi-
nar las propiedades fisicas y quimicas del aceite, describir el
proceso de extraccion tradicional y desarrollar un método de
aprovechamiento que tome en cuenta criterios ambientales,
socio-culturales, econdmicos y técnico-operativos.

Localizacion del estudio. Buenaventura es un puerto de
rada abierta, con proteccion natural dentro de una bahia
interior abrigada. El territorio municipal es el de mayor
extension en el departamento de Valle del Cauca y esta
comprendido desde las orillas del océano Pacifico, hasta las
cumbres de la cordillera Occidental, en el sector de los
Farallones de Cali, que le sirven de limite con los municipios
de Jamundi y Cali. Limita por el norte con el departamento
del Choco, por el oriente con los municipios de Jamundi,
Cali, Dagua y Calima Darién, por el sur con el departamento
del Cauca y por el occidente con el océano Pacifico.

Por su parte, Bahia Malaga revela una topografia irregu-
lar, diferenciada por una zona este y sureste poco profunda,
en la que sobresalen a manera de islotes (La Plata) algunas
mesetas de abrasion colonizadas por manglares, y con pro-
montorios rocosos que constituyen obstaculos a la navega-
cion. Al oeste y noroeste de la bahia se halla la formacion de
un canal natural profundo (25-30 m), que conduce las mareas
entrantes y salientes de Bahia Malaga y que a su vez confor-
man el patrén de corrientes predominante.

Respecto a su biodiversidad floristica, se han reportado
400 especies arboreas, existen cuatro especies de mangle; 10

de algas rojas; seis de algas verdes y dos de algas pardas, y
palmas como el milpesos, convirtiéndose esta ultima en el
objetivo de la presente investigacion.

METODOLOGIA

Recoleccion de lainformacion. Para determinar los usos
y sistemas de aprovechamiento que la comunidad en estudio
hace de la palma de milpesos, se procedié de la siguiente
forma:

Caracterizacion de los sistemas de aprovechamiento.
Mediante un trabajo de campo de cinco meses en la zona de
estudio, se recolectd informacidn utilizando instrumentos
tales como encuestas, entrevistas, seguimientos a las formas
de aprovechamiento, entre otras. El analisis de la informa-
cion se efectué mediante el procesamiento de los datos en
paquetes estadisticos y su correlacion de la informacion
secundaria, proveniente de estudios relacionados con el
tema.

Estudio de los procesos artesanales de extraccion y
caracterizacion fisicoquimica del fruto y el aceite

Caracterizacion fisicoquimica del aceite. Los analisis
fisicoquimicos del aceite de milpesos se realizaron en los
laboratorios de quimica de la Universidad del Valle, siguien-
do normas ICONTEC. La composicion de acidos grasos se
determiné por medio de la cromatografia de gases para la
muestra obtenida por el método artesanal.

Propiedades fisicas, componentes y analisis proximal de
los frutos de milpesos. Para el analisis de los frutos de
milpesos se separaron sus tres componentes: cascara, pulpa
y semilla. El procedimiento fue el siguiente:

a) Seseleccionaron, de areas representativas, seis palmeras
con abundantes frutos en estado de madurez; de cada
palmera de cosecharon los frutos y se tomaron 4 kg que
después de ser lavados cuidadosamente se congelaron
hasta su posterior transporte a laboratorio. Cada grupo
constituy6 una muestra.

b) De cada muestra se tomaron al azar 10 frutos, se determi-
n6 supeso, sulongitud y suanchura, con el uso de balanza
electronica.

¢) Sesepar6 concuchillalapulpa(mesocarpio mas epicarpio)
de la semilla. A las semillas (endocarpio) se les peso y
midi6 largo y ancho.

d) Se separd el mesocarpio del epicarpio con cuchilla y se
hallaron los pesos.

e) Serepitio el procedimiento para los sesenta frutos, agru-
pando los datos en seis grupos de 10 datos cada uno.
Los datos se procesaron en el programa Excel, obtenien-

do como resultado las correspondientes propiedades fisicas

como peso y medidas y el porcentaje de componentes.

Meétodo para hallar densidad real, densidad aparente y
porosidad. Para determinar estas propiedades, se realizo el
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siguiente procedimiento:

- Seseleccionaron tres grupos de frutos con pesos entre 10
kg y 15 kg.

- Se determind el peso exacto de un grupo de frutos (P).

- Se vaciaron los frutos en un recipiente cuadrangular de
pared rigida acomodados adecuadamente.

- Se midi6 el volumen ocupado por los frutos en el reci-
piente (V1).

- Se determind la densidad aparente (P/V1).

- Se adicion6 agua desde un recipiente calibrado hasta el
nivel restante con los frutos.

- Se determind el volumen de agua adicionado (V2).

- Se hall¢ la densidad real como (P/(V1-V2).

- Se determiné la porosidad como (V2/V1)*100.

- Se obtuvo el volumen unitario como (V1-V2)/n, donde n
es el nimero de frutos en el recipiente.

- Serepitid el procedimiento para los otros dos grupos de
frutos.

Caracterizacion del método artesanal de produccion de
aceite. Para determinar las caracteristicas, etapas y cantida-
des involucradas en el proceso de extraccion de aceite de
palma en Bahia Mélaga se realizé el siguiente procedimien-
to:

- Sedialog6 con las familias més dedicadas a la extraccion
de aceite.

- Se asistio a algunos eventos de extraccion para definir y
caracterizar el método de extraccion artesanal. Se toma-
ron datos como duracion de las etapas del proceso,
cantidad de trabajo empleado, frutos en el proceso, can-
tidad de agua utilizada, lefia empleada resultante del
proceso, materiales y herramientas, y aceite final obteni-
do.

- Secenso la produccion de aceite por medio de encuestas
a productores.

Procedimiento para hallar los parametros del método
artesanal. Se realiz6 el método artesanal con las comunida-
des de estudio para cinco repeticiones. El peso del aceite se
determin6 de manera indirecta, por medio de su volumen. La
duracion de las diversas labores (cocinado y lavado), asi
como el trabajo se midieron con cronémetro digital. El
trabajo medido en horas/persona se determiné para las labo-
res que exigen mayor esfuerzo fisico, como lavado, macera-
doycolado. Paraotras labores complementarias se estimé un
tiempo de acuerdo con las observaciones. La lefia utilizada
fue previamente pesada y luego de la combustion los sobran-
tes también se pesaron para hallar por diferencia la cantidad
usada. El agua que se usé en las labores de extraccion de
aceite se midi6 con recipientes calibrados de diez litros de
capacidad.

Gestion de la informacion. La gestion de la informacion
secundaria se realizdo con base en el método RACEER
propuesto por Hurtado de Barrera (2000, 2002), mediante el
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cual se efectta el proceso de documentacion, es decir, el
cumplimiento de las fases heuristica y hermenéutica que
conducen al desarrollo y la conformacién escrita de la ya
mencionada base tedrica. RACEER es una sigla que contiene
las iniciales de cada uno de los procedimientos empleados en
todo proceso de documentacidon tanto en un proceso
investigativo como en el desarrollo de diferentes textos como
monografias, ensayos, articulos cientificos y periodisticos.

Recopilacion de la informacion.

Almacenamiento en unidades de informacion.

Categorizacion de unidades tematicas.

Elaboracion del esquema conceptual o de contenidos de

la produccion escrita.

Enlace y coordinacion tematica que permita mantener la

ilacion y coherencia de los diferentes contenidos.

Redaccion del texto final.

De acuerdo con lo anterior, en esta etapa se realizaron
visitas a las entidades del orden local, regional y nacional
como CVC, laboratorio de la Universidad del wvalle,
UNIPACIFICO, Universidad Nacional sede Palmira, entre
otras. También se tuvo en cuenta informacion secundaria de
fuentes bibliograficas acerca de otros procesos de investiga-
cion bibliométrica, de cienciometria e informetria. La ges-
tion de la informacion permitié evaluar las alternativas
tecnologicas identificadas, teniendo en cuenta aspectos am-
bientales, socioculturales, economicos, técnicos y operativos.

RESULTADOS

Usos asignados a la palma de milpesos. Los resultados
de esta investigacion muestran que la palma de milpesos es
uno de los recursos vegetales mas utiles para lacomunidad de
Bahia Malaga, porque de una u otra manera le proporciona
alimento, vivienda, medicina, combustible, artesania, mate-
riales para construccion y aportes culturales.

En la Figura 1, se presentan los resultados de los usos
asignados a la palma de milpesos. De acuerdo con los usos
asignados la alimentacion es el mas representativo y dentro
de este la elaboracion de aceite, por lo que se hace necesario
implementar estrategias que permitan mejorar el aprovecha-
miento que se hace actualmente de esta palma.

Caracteristicasy usos del aceite de milpesos. Enla Tabla
1 se muestra la composicion de acidos grasos del aceite de
milpesos en la zona de estudio, ademas de otros resultados
obtenidos por diferentes autores con el mismo aceite, de
diversos sitios. Se incluye un analisis de aceite de oliva, para
permitir la comparacion con el aceite de milpesos. Es de
resaltar el elevado porcentaje del acido oleico (82%), que es
hasta ahora el aceite que tiene la mayor concentracion de un
solo acido graso.

Lafraccion saturada del aceite de milpesos estarepresentada
por los acidos grasos laurico, miristico, palmitico y estearico, de
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Figura 1. Usos asignados a la palma de milpesos

Tabla 1
Composicion de los acidos grasos del
aceite de milpesos

Acido graso Valoracion (%)

Laurico 0,1
Miristico 0,4
Palmitico 10,5
Palmitoleico 1,4
Estedrico 1,5
Oléico 82,0
Linoléico 3,3
Linolénico 0,6
Arachidico 0,1
Erucico 0,2

12,5% para las muestras de este trabajo. El acido saturado
dominante es el palmitico con 10,5% de la muestray 84% de la
fraccionsaturada. Laparte monoinsaturadadel aceite de milpesos
esta representada por los acidos palmitoléico y oléico, con un
porcentaje un poco mayor de 83%, predominando en la fraccion
el acido oléico (98%). Los acidos grasos poliinsaturados del
aceite de milpesos son el linoléico y linolénico, con una fraccion
de 3,9% siendo mayoritario el linoléico con el 83% de la
fraccion. En cuanto a la composicion de acidos grasos, el aceite
de milpesos y el aceite de oliva son similares, con una pequeia
diferencia en cuanto al contenido de acido linol€ico, porque el
aceite de oliva contiene dos veces mas que el aceite de milpesos.

Indices. En la Tabla 2 se muestran los diferentes indices
fisicoquimicos que cualifican al aceite de milpesos. El indice
deyodo (91)reflejalainsaturacion del aceite. La densidad de
aceite (0,910 g/ml) y el indice de refraccion (1,466) son

. Tabla 2
Indices caracteristicos del aceite de milpesos

indice Valores

Densidad 25°C
Viscosidad
Tensién superficial

0,910 g/ml
76,832 (C. Stokes)
34,5 (Dinas/cmZ2)

fndice de refraccion 25°C 1,466
Punto de fusion 8°C
Punto de humo 185°C

Indice de yodo

fndice de saponificacion
Materia insaponificable
Indice de acidez

Indice de peréxido
indice de esteres 188,5 mg/ml KOH
Rancidez de Kreibs Negativa
Acidos grasos libres 1%

91,0 g I2/100 ml
190 mg/ml KOH
0,5%

1,5 mg/ml KOH
3,3 meq O,/Kg

propiedades fisicas, facilmente medibles y datos muy impor-
tantes, pues permiten evitar falsificaciones. El indice de
saponificacion (190) y el &cido graso predominante (oleico)
caracterizan la buena disponibilidad del aceite de milpesos
para convertirse en jabones suaves y traslucidos. La materia
insaponificable es baja (0,5%), refleja el método de extrac-
cion del aceite.

El indice de acidez (1,5), el contenido de acidos libres
(1%) y el indice de perdxidos reflejan el estado de conserva-
cion del aceite, su baja oxidacién y desdoblamiento de
triglicéridos, también reflejan las deficiencias del método de
extraccion. Aunque estan bajos, se pueden obtener estos
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Tabla 3
Comparacion de seis muestras de milpesos

Analisis Unidades Promedio Desviacion Variacion

Peso fruto Inicial (g) 15,47 1,24 1,59
Final (g)* 14,96 1,26 1,62

Peso semilla (9) 8,99 0,95 0,92
(%) del fruto 59,79 1,93 3,89

Peso cascara Final (g) 3,03 0,24 0,06
(%) 20,39 0,88 0,82

Peso pulpa (9) 2,95 0,20 0,05
(%) del fruto 19,82 1,61 2,71

Medidas fruto  Largo cm 3,96 0,12 0,01
Ancho cm 2,48 0,06 0,00

Medidas

semillas Largo cm 3,54 0,12 0,02
Ancho cm 1,99 0,09 0,01

Esfericidad % 73,36 1,32 1,92

Densidad

aparente g/cm3 0,724 0,018 0,0003

Densidad real g/cm3 1,1 0,017 0,0003

Porosidad % 35,21 1,536 2,36

Volumen

unitario cms3 14,06 0,48 1,63

Angulo de

reposo grados 34 1,724 2,85

Angulo de

friccion grados 18 1,915 3,22

* Peso del fruto como suma de sus componentes

Tabla 4
Analisis proximal de los componentes
y el fruto milpesos

Analisis Cascara Pulpa Semilla Fruto
Composicion (%) 20,39 19,82 59,79 100
Humedad (%) 43,8 452 37,6 40,37
Aceite (% bs) 23,66 0,7 a) 5,28%

b) 5,54**
Proteina (% bs) 5,3 3,15 3,6
Fibra (% bs) 53,1 8,2 46,8 39,3
Cenizas (% bs) 1,6 1,6 1,5 1,6
Carbohidratos (% bs) 32,5 38,9 48 43,01

" Contenido de aceite total en el fruto fresco teniendo en cuenta
solamente el aceite de la pulpa
™ Contenido de aceite total en el fruto fresco
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indices en niveles inferiores si se mejora el proceso de
extraccion de aceite.

Color, aroma y sabor. El aceite de milpesos «virgen» o
crudo posee un color amarillo claro translicido y brillante,
aroma agradable y suave, y sabor perceptible. La apariencia
general es como la del aceite de milpesos refinado.

Potencial de uso de aceite de milpesos. Las caracteristi-
cas fisicoquimicas del aceite de Jessenia bataua y sus usos
tradicionales permiten conocer la importancia del aceite y
determinar su utilidad como aceite de masa, como base para
la refinacion de cosméticos, en la industria farmacéutica,
como lubricante, para curar enfermedades respiratorias dado
su contenido de escualeno y vitaminas.

Propiedades fisicas, componentes y andlisis proximal
de los frutos de milpesos. En la Tabla 3 se muestran las
propiedades fisicas. Se determino que los frutos de milpesos
son drupaceos, con un peso de 15,47 g, presentando un
minimo de 11,16 g y un maximo de 21,03 g. Asimismo, la
semilla (endocarpio) representa el 59,8% del total del peso,
con un promedio de 8,99 gy sus valores oscilan entre 51,4%
minimo y un maximo de 65,4%.

Los mayores porcentajes de mesocarpio (Tabla 3) se
observan en frutos que estan muy cercanos al promedio del
peso (15,47 g). De igual manera, los grupos de frutos con
mayor peso de semillas (endocarpio), son los que poseen
menor cantidad de mesocarpio y por ende menor cantidad de
aceite. Los frutos con menor proporcion de cascara (epicarpio)
son los que poseen menor cantidad de mesocarpio.

Andilisis proximal. En la Tabla 4 se presenta el analisis
proximal.

Proceso de extraccion tradicional de aceite de palma de
milpesos. La extraccion del aceite de palma de milpesos esta
sujeta a diversas costumbres y tradiciones culturales de las
comunidades; sin embargo, en el area de estudio este proceso
se realiza fundamentalmente en diez pasos, asi:

Cosecha. Eneste territorio la cosechaes realizada por los

aserradores o cazadores que al pasar por una determinada

zona se encuentran una palma cargada con frutos (palmas
entre 20 my 30 m de altura) y los cosechan; los métodos
empleados para estaactividad son la palanca, subirse a un
arbol cercano y en la mayoria de casos la tumba de la
palma, practica que es recriminada por los dinamizadores
de la vereda, que hasta el momento han logrado

concientizar a muchos pobladores. Los frutos listos a

cosechar son de color negro intenso; sin embargo, antes

de tumbar el racimo realizan una prueba de madurez a los
frutos, que consiste en probar con la boca la dureza del
mismo (se tiene como referencia 10 kg de fruto maduro).

Lavado. Una vez pesados los frutos de milpesos se lavan

con abundante agua limpia para garantizar las condicio-

nes de asepsia.

Madurado o escaldado. Para lamaduracion de los frutos
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se utiliza agua tibia a mas o menos 80°C de temperatura,
que se deposita sobre los frutos de milpesos. Luego se
dejaenreposo de 1-2 horas. La cantidad de agua emplea-
da para la maduracion depende de la cantidad de frutos a
procesar.

Macerado o amasado. Este procedimiento consiste en
estrujar con las manos los frutos de milpesos de tal forma
que la corteza (mesocarpio) quede separada de la semilla
(endocarpio); para este proceso también se usa un moli-
nillo. La corteza se exprime y se extrae lo que tradicional-
mente se denomina leche. Este proceso tiene una dura-
cion de casi 10 min. Luego la leche extraida se deja en
reposo de 12-24 horas.

Calentamiento de la leche. La leche obtenida se somete
a coccion, de esta forma el aceite inicia a flotar encima de
la leche.

Separado del aceite. Una vez el aceite empieza a verse
sobre la leche se va sacando con la ayuda de un cucharén
y se deposita en otro recipiente. Este proceso se repite
hasta que ya no salga mas aceite.

Refritado. El aceite que se obtiene se somete a calenta-
miento, con el fin de eliminar los residuos de agua (leche)
que aun queden. Este proceso demora entre 5 y 10
minutos, dependiendo de la cantidad de aceite.
Enfriado. El aceite extraido se deja en reposo para que
enfrie.

Cernido. Al dejar el aceite en reposo, las particulas
suspendidas en ¢l a causa de la fritura, se van asentando,
lo que permite mayor claridad en el aceite. Con la ayuda
de un cedazo se cierne el aceite permitiendo que quede

mas claro y puro.

Embasado. Luego se empaca en frascos de vidrio o

pléstico y se almacena a temperatura ambiente.

En la Tabla 5 se presenta evaluacion de la técnica tradi-
cional de extraccion de la palma milpesos. El anélisis de los
diversos pardmetros permite conocer realmente la eficiencia
del método de extraccion artesanal. El rendimiento de la
extraccion de aceite es bajo (2,5%), en valor de 47% del
contenido en el fruto (5,3%). Se concluye la necesidad de
disponer de otro método que mejore la extraccion. La utili-
zacion de agua es muy alta, en detrimento de las condiciones
ambientales, se requieren 3,24 litros de agua/kg de frutos y
139 litros/kg de aceite. Por ello es necesario disminuir al
maximo la utilizacién de agua mediante un método que evite
algunas de las etapas, como el colado y el cocinado o que
permita una aplicacion mas eficiente de este recurso.

El consumo de lefia es otro factor de gran deterioro
ambiental, pues se utiliza 0,9 kg/kg de frutos y 37,8 kg/kg de
aceite. De esta forma, si por ejemplo se producen por este
método diez toneladas de aceite por afio, se consumirian 378
toneladas de lefia en ese mismo tiempo. Para evitar el
consumo de lefia es necesario modificar este método de
extraccion por otro que minimice los gastos de combustible
y aplicar un tipo de hornilla que permita mas eficiencia en la
transferencia de calor, asi como también revisar los imple-
mentos utilizados para estas labores.

El método tradicional tiene una alta demanda de trabajo,
sobre todo en las labores de macerado y colado. Esta situa-
cion hace necesaria la implementacion de modificaciones al
proceso de extraccion para aprovechar de manera mas efi-

Tabla 5
Evaluacion de la técnica tradicional de extraccion de palma milpesos

Variable Cantidad
Lena utilizada 9 kg
Volumen de agua 32,4 litros
Tiempo de madurado o escaldado 1.5 horas
Tiempo de maceracién de los frutos y reposo de la leche extraida 18 horas
Tiempo promedio para el calentamiento de la leche 0,4 hora
Tiempo promedio de separacion del aceite 1 hora
Tiempo promedio de refritado 0,17 hora
Tiempo promedio de enfriado 2 horas
Tiempo promedio utilizado para cernir (dos pasadas) 0,8 hora
Tiempo total promedio requerido para la obtencion de aceite 23,87 horas
NUmero de personas 2
Cantidad de materia prima 10 kg
Cantidad de aceite extraida 410,25 cm3
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ciente el trabajo humano. Teniendo en cuenta la ineficiencia
en la extraccion de aceite de la palma de milpesos en las
comunidades objeto de estudio y su exagerado gasto de lefa,
mano de obra y agua, esta investigacion ha permitido identi-
ficar otros métodos para mejorar este proceso artesanal, que
es necesario evaluar para determinar el mas apropiado para
la zona de estudio.

Meétodos para la extraccion de aceite. Las caracteristicas
de los procesos fisicos (prensado) y quimicos (solvente) para
la extraccion de aceite se presentan en la Tabla 6.

Evaluacion de los dos métodos descritos. Los resultados
de la evaluacién de los dos métodos comparados se muestran
en la Tabla 7.

METODO PARA MEJORAR LA EXTRACCION DE
ACEITE DE LA PALMA DE MILPESOS

Cosecha. En la cosecha de los frutos de milpesos el
principal factor es que no se tale la palma, porque ello
implica un aprovechamiento insostenible del recurso.
Las formas mediante las cuales se pueden cosechar los
frutos son la utilizacion de una palanca (con un elemento
de enganche o filoso para tumbar el racimo), subiéndose
aunarbol cercano o sies el caso desde el suelo; otra forma
es la utilizacién de una escalera cuando se considere
apropiado; también se puede utilizar un sistema de cuerda
con pretales (este sistema consta de un par de pretales, un

Tabla 6
Caracteristicas de los procesos fisicos (prensado) y quimicos (solvente)
para la extraccion de aceite

Proceso quimico (solvente)

Proceso fisico (prensado)

Productos

La harina o torta tiene un residual de hexano. El porcenta-
je es minimo pero se puede considerar como un contami-
nante. La harina se puede almacenar por mucho tiempo.

Se trata de un proceso considerado como quimico y por
este motivo a su vez se toma con algo poco natural.

Es el producto comun que siempre tiene el precio mas
accesible.

La harina o torta contiene un gran parte del aceite. Se
puede estimar que alrededor de 20% del aceite queda en
la torta con esta tecnologia. La harina tiene por este
motivo muy poco durabilidad.

El aceite se denomina aceite por extraccion en frio. Hay
gente que considera este aceite mas sano del aceite
extraido por solvente.

Los productos se pueden a menudo colocar en el mercado
a un precio mayor.

Eficiencia

Es un proceso muy eficiente con produccién continua. La
separacion entre aceite y proteina etc. es casi 100%.

Es un proceso poco eficiente. La extraccion esta alrededor
de 80% del aceite disponible en la materia prima.

Costo inversion

Se trata de una inversién muy grande. Una vez instalada la
planta dificil se puede desarmar y usar para otros fines.

El costo de inversion es moderado. Para una empresa que
arranca en el rubro puede ser una buena idea. Las maqui-
nas siempre se pueden desarmar, transportar y instalar en
otro lugar.

Costo operativo

Los gastos operativos son menores una vez que esta en
marcha la planta. Se trata de una instalacion totalmente
automatizada con poca intervencion del personal y con
procesos bien ajustados con relacion de consumo de
insumos y energia.

La instalacion precisa siempre la intervencion del personal
por el desgaste de las partes y el consumo de energia es
alto.
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Tabla 7
Resultados de factores evaluados para cada método de extraccion

Factor Ponderacion (%) Valoracion
Alternativa 1 Alternativa 2
Ambiental 25 4 3
Social y cultural 25 4,225 2,89
Econémico 25 3,5 4
Técnico - Operativo 25 3,865 4,09
Total 100 15,59 13,98

Alternativa 1: Método fisico (con despulpado mecanico y extraccion de aceite por prensado)

Alternativa 2: Método quimico (utilizacion de solvente)

cinturén de seguridad, una correa abrasadora y una cuer-
daauxiliar para la correay adicionalmente requiere de un
arco de sierra para el corte de los racimos). Para el uso de
los pretales se debe tener en cuenta lo siguiente:

- El pretal mas largo va en la superior del estipe y al lado
derecho.

- Elcinturén de seguridad va después y el pretal mas corto
va mas abajo y al lado izquierdo del escalador.

- Los pretales se suben en forma escalonada, primero el
derecho y luego el izquierdo.

- Lospretales no deben estar amas de 10 cm de separacion
de la parte media del estipe.

- Alllegar al punto de anclaje para manipular la sierra de
arco, se debe hacer el cambio del cinturén de la parte
media a la parte superior y amarrar la correa abrasadora
con la cuerda auxiliar anexa al cinturdn.

- Para el descenso la correa abrasadora siempre va en la
parte superior y los pretales mas abajo, corriendo primero
el izquierdo y luego el derecho en forma escalonada.

- Deacuerdo con las habilidades del escalador, este puede
bajar del estipe libre de pretales abrazandolo, pero sin
soltar la correa abrasadora del cintur6n de seguridad.

- El escalador siempre debe manejar como minimo una
cuerda auxiliar amarrada al cinturén de seguridad para
izar las herramientas de trabajo como la sierra de arco.

- Elescalador debe utilizar cascos de proteccion y guantes.
- Acondicionamiento. Es muy importante realizar un

lavado adecuado de los frutos, de ello depende en gran parte

la calidad del aceite. Los frutos poseen una capa cerosa a la
que se adhiere polvoy desechos de descomposicion organica
propios de la palma. Se debe utilizar agua limpia, sin ningun
tipo de detergente, esparcir los frutos en un recipiente grande
de fondo plano y con la ayuda de una escoba y en presencia
de agua agitar lamasa de frutos, hasta observar la limpieza de

estos, que se tornan brillantes. Hacer recambio de agua y

volver a agitar. Luego almacenar los frutos en un lugar fresco

y proceder lo mas rapido posible al escaldado. El agua a
utilizar en lavar los frutos no es mas de dos veces la porosidad
de los frutos (35%). Para lavar 1 kg de fruto se debe utilizar
un litro de agua.

- Escaldado. Este proceso tiene por objetivo inactivar las
enzimas lipasicas o lipoliticas y ablandar los frutos para
facilitar el despulpado. Una temperatura de 65°C es suficien-
te para inactivar la acciéon enzimatica, pero para coagular
sustancias nitrogenadas y musilaginosas se requieren tempe-
raturas mayores, asi también para conseguir un reblandeci-
miento del fruto que facilite el posterior despulpado.

- Despulpado. En los frutos de milpesos el aceite extraible
estaenlapulpay lacascara; enla semilla su contenido es muy
bajo, por ello es necesario eliminar la semilla. Para extraer el
aceite se propone el uso de una despulpadora.

- Coccién en seco o fritura. Para obtener la mayor
cantidad de aceite por prensado, es necesario que la torta o
pulpa posea una temperatura de 90°C para facilitar la fluidez
del aceite, un determinado contenido de agua y que la
estructura celular esté lo mas dafiada posible para facilitar la
migracion del aceite. Esto se logra mediante la adicion de
calor, por coccién o por fritura. La coccidon en seco consiste
en recalentar la pulpa proveniente del despulpado a 100°C
durante 30 minutos en un recipiente abierto (olla). La fritura
consiste en freir la pulpa en aceite del mismo tipo, durante un
tiempo determinado y a una temperatura adecuada, este
proceso no requiere de tanto tiempo, puede ser entre 5y 10
minutos a una temperatura mayor de 100°C. La coccién
resulta muy practica y de facil manejo, aunque sea mas
demorado y consuma mas combustible, por eso se presenta
como alternativa principal con respecto a la fritura. Para
evitar que la pulpa se queme en la parte baja del recipiente de
calentamiento es necesario agitarla periodicamente (cada
cinco minutos). Al comparar la etapa de cocinado con la
coccidn en seco, se reduce el consumo de lefia, porque el
tiempo de exposicion al calor se reduce significativamente y
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la masa a calentar se reduce a una tercera parte, pues no se le
adicionaaguacomo enel método tradicional. Sise implementa
un nuevo tipo de hornilla se lograria reducir atin mas el
consumo de lefia. Con la fritura el consumo de lefia seria muy
bajo, menos del 2% del consumo en el cocinado tradicional.

- Prensado. Este método se implementa porque aumenta
el rendimiento en la extraccion de un 47% a un 92%,
obteniendo 96% mas de aceite y elimina asi el ineficiente
paso del cocinado del método tradicional. También trae
como segundo beneficio la no utilizacién de la lefia y la
disminucion de trabajo fisico. Se propone el uso de una
prensa tipo jaula sencilla.

- Filtrado y fritado. El aceite extraido en la prensa
contiene agua e impurezas propias del mesocarpio del fruto,
que pasan debido a las altas presiones a que es sometida la
torta, por ello es necesario en primera instancia separar el
agua, que se observa formado fase, el aceite en la parte
superior y el agua en la parte baja. Luego el aceite se lleva a
fritado para eliminar lahumedad que pueda atin tener y elevar
su temperatura para aumentar la fluidez y permitir un poste-
rior filtrado en una tela fina.

- Almacenamiento. Se utilizan recipientes de vidrio o
pléstico debidamente esterilizados y con una tapa adecuada
que realice un sellado hermético. El aceite se debe conservar
en un lugar fresco, ojald no expuesto a la luz, asi permanece-
ria hasta dos afios sin rancearse. Con el método antes expues-
to, el consumo de lefia total es de 0,2% del utilizado por el
método tradicional, es decir el consumo de lefia por kg de
frutos en el proceso se ve reducido de 0,90 kg a 0,145 kg,
representando grandes toneladas en un afio. En este sentido,
este método propone bajar el consumo de agua de 3,47 I/kg
de frutos a 1.4 1/kg, pues solamente se utiliza en lavar y
escaldar los frutos. Asimismo, larelacion agua/aceite bajade
139 I/kg a 19 I/kg o menos.

CONCLUSIONES

En Colombiay especialmente en el Pacifico colombiano,
lasinvestigaciones que se realizan sobre la palma de milpesos
son escasas, lo que dificulta aprovechamiento de la misma,
en beneficio de las comunidades rurales de Buenaventura y
de toda la region pacifica. Sin duda alguna, la palma de
milpesos es una especie promisoria, porque de la misma se
pueden aprovechar diferentes partes como tallo, hojas, frutos
y raices, siendo la extraccion de aceite un aprovechamiento
que puede ayudar amejorar las condiciones socioeconémicas
de las comunidades estudiadas.

Con base en los resultados de esta investigacion, se
determina que en el sistema tradicional el rendimiento de la
extraccion de aceite es bajo (extrae alrededor del 47%), por
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lo que se hace necesario implementar cambios con técnicas
y/o tecnologias mas eficientes.

Teniendo en cuenta los factores ambientales, socio-
culturales, econémicos y técnico-operativos la investigacion
realizada aporta un nuevo método para mejorar la extraccion
de aceite de la palma de milpesos; sin embargo, a futuro, se
deben desarrollar investigaciones que conduzcan a
implementar esta nueva forma de extraccion de aceite.
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