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Resumen

Se evaluo el proceso de extraccion de aceite esencial de la semilla de granada
(punica granatum) de la variedad Wonderful, obtenida en la ciudad de Lambayeque,
el proceso de extraccion se desarrolld en laboratorio quimica organica de la
Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias FIQIA, en la de la

Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo- Lambayeque.

Para la extraccion del aceite esencial se trabajo con el método arrastre con vapor
empleando el refrigerante tipo serpentin; a presion atmosférica y a temperatura de
ebullicién de 112 °C, sin embargo ésta no fue constante para todo el proceso. Los
factores que se tuvieron en cuenta en el proceso experimental fueron tamafo de
particula y tiempo de extraccidon del aceite esencial; en la que se acondicionaron 3
diferentes tamafio y tiempo seleccionandose tres niveles por cada factor,

origindndose un total de 27 corridas experimentales.

Los diferentes experimentos que se realizaron se observo que la variable con mayor
influencia en el proceso de extraccion de aceite esencial de granada (punica
granatum) fue el tamafio de particula; ya que se obtuvo un mayor rendimiento en la
semilla molida obteniendo cantidades promedio de 0.18, 0.25 y 0.27 a diferencia
de la semillas trozadas y enteras por lo que se puede decir que a menor tamafio de
la particula y a mayor tiempo de extraccion se obtendrd un mayor rendimiento, ya
que al ser mas pequefio el tamafio de la semilla, el vapor arrastrara en menor tiempo
los componentes mas livianos presentes en los aceites esenciales (polifenoles,

terpenos, etc.)



Abstract

We evaluated the extraction of essential oil from the seed of pomegranate (Punic
granatum) Wonderful variety, obtained in the city of Lambayeque; the extraction
process was developed in organic chemistry laboratory of the Faculty of Chemical
Engineering and Food Industry in the (FIQIA) of the Universidad Nacional Pedro
Ruiz Gallo, Lambayeque.

For the extraction of essential oil is worked with the stripping method using the coil ,
at atmospheric pressure and boiling temperature of 112 ° C , however it was not
constant throughout the process. The factors taken into account in the experimental
process were particle size and time of extraction of essential oil, which is conditioned
in three different size and time, selected for each factor three levels, resulting in a

total of 27 experimental runs.

The different experiments were carried out it was observed that the variable most
influential in the process of extraction of essential oil Pomegranate (Punica
granatum) was the particle size , because a higher yield is obtained in average
amounts ground seed obtaining 0.18 , 0.25 and 0.27 unlike trozadas seeds and
whole so it can be said that the smaller the particle size and longer extraction better
throughput , since being smaller seed size , steam in less time creep lighter

components present in the essential oils (polyphenols, terpenos, etc.).



