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ANEXO A 

INFORMES DE LABORATORIO 
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Resultados del análisis fisicoquímico de la materia prima 
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Resultados del análisis fisicoquímico del aceite virgen de Nuez 
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Resultados del análisis del perfil de ácidos grasos del aceite virgen de Nuez  
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ANEXO B 

COSTOS DE RELIZACIÓN DE LA 

INVESTIGACIÓN 
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A continuación, se presentan las tablas con la información de los costos 

correspondientes para la realización de la presente investigación. 

Detalles de análisis de laboratorio 

Ítem  Descripción Unidad Cantidad Costo 

unitario 

Costo total 

(Bs) 

01 Cenizas análisis 1 70 70 

02 Fibra análisis 1 50 50 

03 Grasas análisis 1 100 100 

04 Hidratos de 

carbono 

análisis 1 50 50 

05 Humedad análisis 1 40 40 

06 Proteína 

total 

análisis 1 100 100 

07 Valor 

energético 

análisis 1 10 10 

08 Perfil de 

ácidos 

grasos 

análisis 1 1200 1 200 

Total 1 620 

Fuente: Elaboración propia 

Detalle de servicios directos e indirectos 

Ítem  Descripción Unidad Cantidad Costo 

unitario 

Costo total 

(Bs) 

08 Investigación 

en internet 

Horas 250 3 750 

09 Transporte pasaje 700 1 700 

10 Tiempo 

utilizado 

Horas 500 15 7500 

Total 8 950 

Fuente: Elaboración propia 

Detalle de materia prima 

Ítem  Descripción Unidad Cantidad Costo 

unitario 

Costo total 

(Bs) 

11 Nuez kilogramos 25 40 1 000 

Total 1 000 

Fuente: Elaboración propia 
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Detalle equipos e instrumentos 

Ítem  Descripción Unidad Cantidad Costo 

unitario 

Costo total 

(Bs) 

12 Prensa equipo 1 1500 1500 

13 Vaso 

precipitado 

instrumento 1 28 28 

14 Probeta instrumento 1 35 35 

15 Papel filtro instrumento 1 5 5 

16 Frascos 

ámbar 

instrumento 8 7.5 60 

Total 1628 

Fuente: Elaboración propia 

Detalle de materiales directos e indirectos 

Ítem  Descripción Unidad Cantidad Costo 

unitario 

Costo total 

(Bs) 

17 Fotocopias Hojas 100 0.3 30 

18 Impresión 

del trabajo 

Hojas 900 0.5 450 

19 anillado anillado 6 5 30 

Total 510 

Fuente: Elaboración propia 

Costos energéticos 

Ítem  Descripción Tiempo (h) Energía 

(kWh) 

Costo (Bs) Costo total 

(Bs) 

20 Tamiz 

vibratorio 

0.333 
0.03 

0.0294 0.235 

21 Filtro al 

vacío 

0.5 
0.186 

0.182 1,456 

Total 1,691 

Fuente: Elaboración propia  

Los costos están calculados a base de la tarifa que cobra SETAR a un costo de 0,98 

Bs/kWh. 
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ANEXO C 

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DE 

LOS EQUIPOS DE LABORATORIO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10 
 

Tamiz vibratorio: 

Marca: Orto-Alresa  

Accesorios: 1 juego de tamices  

Tensión: 220 y 110 v  

Frecuencia: 50-60 Hz  

Velocidad: 2500 R.P.M.  

Consumo: 92 W 

 

Balanza analítica:  

Marca: GIBERTINI 

Capacidad máxima: 510 g  

Precisión: 0,01 g  

Tamaño de plato: 3,5” 

 

 

 

Prensa hidráulica: 

Capacidad: 3 kg 

Presión: 400 kg/cm2 
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ANEXO D 

TÉNICAS DE ANÁLISIS 
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Determinación del porcentaje de humedad de las semillas de nuez (Juglans regia 

L) 

Objetivo   

Determinar el agua contenida como humedad por secado directo en estufa hasta un 

peso constante.  

Equipos y materiales  

• Estufa termo regulada a 100-110 °C.  

• Balanza analítica.  

• Crisoles.   

Procedimiento   

El procedimiento para determinar el contenido de humedad de las semillas de nuez 

está basado en la norma NB074-2000, aplicable a alimentos, en el cual se debe de 

secar la muestra en estufa a la temperatura de 105 °C hasta alcanzar un peso 

constante.  

Cálculo: 

𝐻𝑢𝑚𝑒𝑑𝑎𝑑% = 100 − 𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑠𝑒𝑚𝑖𝑙𝑙𝑎 𝑠𝑒𝑐𝑎 

 

Determinación del porcentaje de materia grasa en las semillas nuez (Juglans 

regia L) 

Objetivo   

El objetivo es determinar la concentración de la materia grasa cruda presente en las 

semillas de nuez (Juglans regia L) 

Fundamento   

El análisis está basado en la norma NB 312027-2006 empleando materiales y equipos 

que se describen a continuación.  
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Equipos y materiales  

• Sistema extractor Soxhlet. 

• Balanza analítica. 

• Dedal de celulosa. 

• Mortero de porcelana.  

Reactivos  

• Éter de petróleo.  

Procedimiento  

• Las semillas de nuez contienen una humedad de 3.39%. Esto hace que no sea 

necesario secar en una estufa. 

• Moler homogéneamente en un mortero de porcelana. 

• Pesar 2 gramos de muestra e insertar en el dedal muestra (m). 

• Secar el balón de extracción por 30 minutos a 80 ºC. 

• Pesar el balón de extracción registrar el peso de la muestra (m1). 

• Poner el balón de extracción en el sistema Soxhlet el dedal en el tubo de extracción 

y adicionar el solvente al balón. 

• Extraer la muestra con el solvente por 8 horas. 

• Una vez terminada la extracción separar el solvente por evaporación, hasta que no 

se detecte olor a éter. 

• Secar el balón con la grasa en estufa a 100 °C por 10 minutos, enfriar en desecados 

y pesar. Registrar el peso (m2).  

Cálculos  

 %𝑔𝑟𝑎𝑠𝑎 𝑐𝑟𝑢𝑑𝑎 =
𝑚2−𝑚1

𝑚
𝑥100 

 Donde:  

m = peso de la muestra.  

m1 = tara del matraz solo.  
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m2 = peso matraz con grasa. 

Determinación del contenido de fibra en las semillas de nuez (Juglans regia L) 

Objetivo   

Determinar el contenido de fibra en las semillas de nuez (Juglans regia L).   

 Fundamento   

Método gravimétrico que tiene por finalidad eliminar las proteínas, carbohidratos 

solubles, residuos de grasas, vitaminas y otros compuestos diferentes que interfieren 

en su determinación; el procedimiento para la determinación del contenido de fibra, 

está basado en el manual técnico del laboratorio de RIMH, con el siguiente detalle:  

Equipos y materiales  

• Estufa. 

• Balanza analítica. 

• Mufla.  

• Matraces volumétricos de 250 ml. 

• Embudo. 

• Crisol de porcelana.  

• Papel filtro Wh N° 40 tarado (secado en el mismo crisol a 110 °C).  

Reactivos   

• Mezcla de ácidos (2 O 3). 

• Etanol técnico (125 b). 

• Estándar de hierro, una de las opciones siguientes:  

- Sulfato ferroso amoniacal (NH4)2FE(SO4)2.6H2O.  

- Estándar de hierro de 1000 ppm.  

Procedimiento   

• 1 g de muestra llevar a un frasco Erlenmeyer esmerilado (250 ml) más 25 ml 

mezcla de ácido (2 O 3).  
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• Hervir 30 minutos bajo condensador de reflujo (no quemar). 

• Enfriar. 

• Filtrar (filtro rápido). 

• Lavar filtro con agua hirviente y etanol. 

• Transferir filtro a crisol tarado. 

• Secar a 100-110 °C hasta peso constante. 

• Calcinar a 650 °C hasta peso constante.  

Cálculo:  

%𝐹𝑖𝑏𝑟𝑎 =
𝑆 − 𝐹 − 𝑃

𝑚
𝑥100 

 Donde:  

S= Peso crisol + materia seca (g).  

F= Peso papel filtro seco (g).  

P= Peso crisol + ceniza (g).  

m= Peso exacto de la muestra (g).  

𝑀𝑎𝑡𝑒𝑟𝑖𝑎 𝑠𝑒𝑐𝑎 = 𝑓𝑖𝑙𝑡𝑟𝑜 + 𝑓𝑖𝑏𝑟𝑎 + 𝑐𝑒𝑛𝑖𝑧𝑎𝑠 

Determinación de la densidad del aceite de nuez (Juglans regia L) 

Objetivo  

Determinar la densidad del aceite de nuez por medio de un picnómetro de vidrio.  

Fundamento  

La densidad absoluta se define como la relación que existe entre el volumen y la masa 

del aceite de nuez.   

Materiales  

• Picnómetro. 

• Balanza Analítica. 
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• Piceta con agua. 

• Recipiente con la muestra de aceite de nuez.   

Procedimiento  

• Limpiar y secar el picnómetro. 

• Pesar el picnómetro seco m1. 

• Colocar el aceite en el picnómetro y pesar m2. 

• Retirar el aceite y limpiar el picnómetro v.  

Con los datos obtenidos se procede a calcular usando la siguiente ecuación   

𝜌 =
𝑚2 − 𝑚1

𝑣
 

 Donde:  

m1= Masa del recipiente (picnómetro) vacío, en g.  

m2= Masa del recipiente (picnómetro) + muestra aceite, en g.   

v= volumen del aceite, en cm3. 

Determinación de la acidez del aceite virgen de nuez (Juglans regia L) 

Objetivo  

Determinar la acidez en el aceite de nuez.  

Fundamento  

Se lo define como el contenido de ácidos grasos libres, expresado convencionalmente 

como gramos de ácido oleico, por cada 100 g de aceite. Determina el deterioro 

lipolítico de las muestras de aceite.  

Materiales  

• Balanza analítica. 

• Erlenmeyer. 

• Bureta. 

• Pinza de bureta. 
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• Soporte universal.  

Reactivos  

• NaOH (0,1N).  

• Fenolftaleína. 

• Alcohol. 

• Éter.  

Procedimiento  

• Pesar 10 g de muestra en un Erlenmeyer. 

• Añadir 10 ml de una mezcla de alcohol y éter.  

• Titular con NaOH en presencia de fenolftaleína. 

• Determinar el volumen gastado de NaOH.  

Calcular con la siguiente fórmula   

𝐴 =
𝑀 ∗ 𝑉 ∗ 𝑁

𝑚
 

 

Donde:  

A= Acidez del aceite, en porcentaje de masa.  

M= Masa molecular del ácido usado para expresar el resultado (ac. Oleico).  

V= Volumen de la solución de hidróxido de sodio empleado en la titulación cm3.  

N= Normalidad de la solución de hidróxido de sodio.  

M= Masa de la muestra analizada, en g. 
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ANEXO F 

FOTOGRAFÍAS DE LA 

INVESTIGACIÓN 
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Acondicionamiento de la materia prima 
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Extracción del aceite de nuez (Juglans regia L) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


