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Obtener aceite a partir de grano de linaza.







Determinar índice de peróxidos del aceite de linaza. li naza.



 es la semilla de la planta Linumusitatissimum  (lino). Es usada para consumo



humano, por ejemplo en infusiones o para elaborar el  gofio. De  gofio. De la semilla se extrae el aceite de linaza, el cual es rico en ácidos grasos de las series Omega series  Omega 3, Omega 3, Omega 6, y Omega 9 (ver más adelante). Este aceite es usado además en la  industria cosmética, en la fabricación del linóleo del  linóleoyy en la dilución para pintura para  pintura de telas. La calidad de éste varía tanto con la calidad de la materia prima empleada como con los procesos de prensado de prensado empleados para su extracción. Se pueden diferenciar básicamente el aceite obtenido en frío, de mayor calidad, del obtenido con ayuda de temperatura. La calidad varía de diversos factores, entre ellos el contenido demucílagos. demucílagos. Los aceites secantes empleados primordialmente en actividades artísticas son: el de linaza, adormidera linaza, adormidera y de nueces; de nueces; todos  todos ellos con características en el secado y empleo particulares. Como una variación de este aceite se encuentra el  aceite negro,  negro,  cuyo descubrimiento se atribuye a Jan a  Jan Van Eyck.  Eyck.   Se produce cociendo el aceite de linaza con  con  carbonato de plomo a un 10 por ciento y dientes de  ajo como catalizador. como catalizador. Se obtiene un aceite espeso que se filtra cuando se decanta el carbonato de plomo, que aparece como gris plomizo. Este aceite negro se puede decolorar y convertir en rubio, batiéndolo con agua con agua oxigenada. La linaza tiene propiedades nutricionales interesantes y efectos potencialmente beneficiosos para la salud. Estas propiedades se deben a su composición química (ver tabla 1), como la gran cantidad de fibra dietética,   ácidos grasos poliinsaturados y fitoquímicos como los lignanos. los lignanos. Un  Un 25-30% de la semilla de linaza se compone de fibra de  fibra dietética de la cual una tercera parte es fibra soluble y el resto fibra insoluble.



 La composición química de la linaza se recoge en la tabla 1. No obstante, hay que señalar que esta composición depende de factores como la variedad, la zona de producción, la época en que se cultiva, etc.  Composición química de las semillas de linaza, referida a 100 g de producto (AGS: ácidos grasos saturados; AGM: ácidos grasos monoinsaturados; AGP: ácidos grasos poliinsaturados) Energía



Grasas AGS AGM AGP Proteínas Carbohidratos Fibra Magnesio Calcio



(kcal/kJ)



(g)



492-699



/ 34,0-



2.059



47,8



(g)



(g)



(g)



(g)



(g)



3,2



6,9



22,4 19,5-23,7 34,3



(g) 25,827,9



(mg)



(mg)



362



199



El aceite de linaza está formado predominantemente por ácidos grasos insaturados (más del 80%, ver tabla 2). Entre estos ácidos grasos insaturados se tienen los ácidos grasos oléico (omega 9), linoléico (omega 6) y el α-linolénico (omega 3).  Composición del aceite de linaza, expresada como g sobre 100 g de producto. Ácidos grasossaturados Mirístico



palmítico



0



1,8-5,3



ácidos



ácidos grasos



grasosmonoinsaturados



poliinsaturados



esteárico palmitoleico 1,4-4,1



0



oleico



linoleico



α-linolenico



20,1-27,7



12,7-22,4



53,3-57,3



Mediante tratamientos tecnológicos pueden modificarse estos contenidos en ácidos grasos poliinsaturados, de tal manera que el contenido de ácido α-linolénico se incrementa hasta más del 85%. El aceite de linaza se usa en medicina alternativa como laxante ligero, debido a su contenido en ácido linólico. Al contacto con agua, la cáscara de la semilla de linaza desarrolla una baba, que al ingerirse, estimula los receptores ubicado en las paredes intestinales que se expanden; y genera excreción como reflejo. El aceite de linaza también se usa junto con el queso quark en la Dieta de la Dra. Johana Budwig como un remedio natural contra el cáncer.



 La linaza es un ingrediente alimenticio funcional e ideal para añadir sabor y propiedades nutritivas a los alimentos. A los consumidores les gusta el suave sabor a nuez de la linaza. Si bien es sabido que la linaza enriquece los alimentos al aportar cantidades generosas del ácido graso esencial omega-3 y ácido alfalinolénico (AAL), poco es sabido sobre el alto contenido de fibra de la linaza. A pesar de esto, la linaza entera y molida proporciona toda la fibra dietética de los granos enteros.



28% 20% 7% 4% Debido a que más de la mitad (57%) del aceite contenido en la linaza esta compuesto por el ácido graso omega-3 (AAL), la linaza es una excelente fuente de este ácido graso esencial. De hecho, la linaza contiene la mayor cantidad de AAL de todas las semillas y aceites vegetales dentro de la dieta de los habitantes de Norteamérica. En comparación con otros aceites vegetales, 100 gr. de linaza contienen aproximadamente cinco veces más AAL que 100 gr. de aceite de canola ó de soya. En base a sus propiedades, en los Estados Unidos se permite que dentro del contenido nutricional incluido en las etiquetas del aceite de linaza y las semillas de linaza, se indique que el producto es una fuente “importante” del ácido graso omega -3 (AAL), de



acuerdo a las regulaciones del 2004 de la Administración de Alimentos y Drogas de los Estados Unidos (FDA). El ácido graso omega-3 (AAL) es esencial para la salud humana, debido a que el AAL debe ser adquirido a través de los alimentos, ya que el cuerpo no lo produce. Reconociendo su naturaleza esencial, en el año 2003 el Instituto de Medicina de los EE.UU. estableció una Porción Diaria Recomendada de AAL para hombres, mujeres y niños, la cual oscilaba entre 0.7 gr. y 1.6 gr. por día.



 El cuerpo convierte al AAL en otros dos ácidos grasos omega-3: el ácido eicosapentanoico (AEP) y el ácido docosahexanoico (ADH), lo cual indica que el AAL puede ser una alternativa respecto al aceite de pescado, como fuente de AEP y ADH. La linaza entera y molida también proporcionan una amplia fibra dietética. La linaza entera y molida contiene toda la fibra de los granos enteros –  tanto fibra insoluble como soluble (7-10% y 16-19%, respectivamente). Una taza (180 gr.) de semilla de linaza entera contiene 50 gr. de fibra dietética total, y una taza de linaza molida (130 gr.) contiene 36 gr. (En el aceite de linaza, la fibra es desechada durante el proceso de extracción del aceite). Una cucharada de linaza molida contiene tanta fibra dietética como: 



Una rebanada de pan a base de trigo entero







1/2 taza de arroz integral cocido







1/4 de taza de salvado de avena cocido







1/3 de taza de brócoli picado y cocido



El AAL, la fibra y los lignanos que se encuentran en la linaza ayudan al cuerpo a funcionar bien. En los Estados Unidos, se permite que las etiquetas de los alimentos enriquecidos con linaza puedan incluir varias declaraciones relacionadas con su estructura / función debido al ácido graso omega-3 que se encuentra en ellos. Algunos ejemplos de las declaraciones que se permiten son: “Promueve la salud



cardiovascular”, “Apoya el sistema inmunológico” y “Promueve la salud en general”. Muchos estudios relacionan a los nutrientes de la linaza con la salud cardiovascular. Por ejemplo, los hallazgos de estudios grandes de población como el Estudio de Seguimiento de Profesionales en Salud y el Estudio Familiar del Corazón, apoyan un efecto específico del AAL en la prevención de enfermedades del corazón. El AAL brinda protección contra enfermedades del corazón y embolias al: 



Ayudar a reducir los lípidos de la sangre







Fortalecer la elasticidad de los vasos sanguíneos







Tener un efecto anti-inflamatorio



 La linaza también contribuye a la salud de otras maneras. Los alimentos ricos en fibra insoluble como la linaza, también mejoran el proceso digestivo. La linaza acorta el tiempo durante el cual los alimentos transitan a través del sistema digestivo y por lo tanto, puede ser de gran ayuda para aquellas personas que sufren de estreñimiento. Al agregar linaza molida a la dieta de adultos mayores que residían en una institución especializada, se encontró que aumentaba la frecuencia de la evacuación intestinal, reduciendo la dependencia de los adultos mayores a los laxantes. La investigación sobre los beneficios para la salud de dietas ricas en fibra está bien establecida; sin embargo, tradicionalmente la linaza no ha sido asociada a este rubro. La inclusión de linaza rica en fibra en estudios nutricionales que se lleven a cabo en el futuro, será el próximo paso para establecer el lugar de la linaza dentro de la categoría de alimentos de granos enteros. Mientras tanto, los resultados de las investigaciones que identifican los beneficios para la salud del AAL derivado de las plantas, continúan en ascenso. Al ser una excelente fuente tanto de grasa omega-3 como de fibra, la sabrosa linaza enriquece los alimentos de muchas maneras.



MATERIA MATERIALES



REACTIVOS



EQUIPOS PRIMA



VASO DE



MOLEDORA AGUA



LINAZA



PRECIPITADO



MECÁNICA



ESPATULA



BALANZA



COCINILLA PICETA OLLA PRENSA (TELA)



 PROBETA



ADQUISICION DE LA MATERIA PRIMA



TOSTADO



MOLIENDA



AMASADO



PRENSADO



PRODUCTO FINAL



DETERMINACIÓN DEL ÍNDICE DE PERÓXIDOS



TOMA DE MUESTRA



DISOLVER



AÑADIR INDICADOR



TITULAR



 CALCULAR I.P.



La linaza se lo compro del mercado de







abastecimiento (VICUÑAS) de nuestro departamento. 



Tostado del grano de linaza durante 10 minutos mezclando correctamente para evitar pérdidas de muestra







El grano de linaza se debe moler finamente para facilitar la extracción de aceite







Amasar durante unos 45 minutos aproximadamente a fuego lento en este lapso de tiempo agregar pequeñas proporciones de agua (máximamente 20ml), amasar hasta que la muestra quede pastosa.







Seguidamente realizar el prensado de la muestra, ya pastosa para así extraer el aceite de dicha muestra.







Realizar la medición del producto final.







Se toma 5gr del aceite de oliva en un matraz Erlenmeyer.







Se añade 30ml de la solución de Ácido acético-Cloroformo, en relación de volumen de 3:2, además añadir 0.5ml de solución saturada de yoduro de potasio. Disolver totalmente.







Como indicador se añade 0.5ml de almidón al 1%.







Titular con la solución de Tiosulfato de sodio 0.01N, hasta el cambio de color.







Para el cálculo de índice de peróxidos, además se necesita una muestra en blanco, que por tablas, es 0.1ml.
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NNa S O  = 0.01N 2 2 3



wmuestra = 5.3g Vmuestra = 5.5ml Vblanco = 0.1ml V = Vmuestra – Vblanco = 5.5 – 0.1= 5.4ml  
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El grano de linaza adquirido del mercado (VIKUÑAS) tiene una caracterización de un color café.







Al realizar el tostado pudimos observar que el grano llega a tomar un color más oscuro por medio del calor.



 



En el paso de la molienda se llegó a observar que el color de la linaza era un poco más claro por qué las semillas fueron trituradas y tenía un olor característico de la linaza.







A medida que se va amasando la muestra va desprendiendo pequeñas cantidades de aceite pero con el transcurso del tiempo se verifica que en la muestra ya pastosa existe mayor cantidad de aceite.







Al realizar el prensado se observa, que con mayor presión en la materia prima se extrae mayor cantidad de aceite.







para finalizar la materia obtenida, se observó que es necesario realizar un centrifugado a la misma.







Para el estudio de la materia obtenida se observó que se utilizó el aceite de oliva en lugar del aceite de linaza obtenido.







Se concluye que se puede extraer mayor cantidad de aceite al amasar la muestra añadiendo agua a la misma, ya que se notó que a un inicio contenía pequeñas cantidades de aceite.







Por otra parte se concluye que al presionar con más fuerza la muestra se extrae mayor cantidad de aceite. Al presionar poco se extraer muy poco aceite.







Se concluye que es necesario un centrifugado al aceite obtenido, ya que el mismo conteníapequeñas partículas en suspensión.







Para el análisis del índice de peróxidos se tomó como materia prima el aceite de oliva, en lugar de la materia obtenida (aceite de linaza).







Se recomienda que después de la molienda de la misma, este debe de estar fino, para facilitar su extracción.







No se debe de añadir mucha agua a la materia triturada, porque el aceite obtenido puede contener agua y tendría que evaporarse y concentrarse el aceite, eliminando así el contenido de agua del mismo.



 



Se recomienda que la centrifugación debe de ser por un lapso de tiempo prolongado, para así sedimentar los sólidos contenidos en el aceite.







http://es.wikipedia.org/wiki/Linaza







http://blog.codeconutrilife.com/suplementos-naturales/beneficios-aceitelinaza-tratamiento-colesterol-y-diabetes/







http://www.botanical-online.com/aceitedelinaza.htm







http://es.scribd.com/doc/41764305/ACEITE-DE-LINAZA
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