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RESUMEN 

La presente investigación tuvo como 

propósito principal la extracción de los 

aceites esenciales de la naranja y de la 

pectina presentes en la corteza de la naranja 

común, para el aprovechamiento de los 

residuos de la naranja. El experimento tuvo 

lugar en el laboratorio fisicoquímico del 

centro para el desarrollo agroecológico y 

agroindustrial del SENA CEDAGRO en 

Sabanalarga- Atlántico. La dinámica del 

proceso se basó en la metodología de 

extracción por Soxhlet con solvente éter de 

petróleo para los aceites esenciales y la 

hidrólisis ácida para la pectina. Para los 

aceites esenciales se analizaron dos tipos de 

muestras por separado para mirar el 

rendimiento de cada una. Se realizaron dos 

extracciones. Al final se obtuvo el aceite 

esencial y la pectina. 

PALABRAS CLAVE 
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ABSTRACT 

The main purpose of this research was the 

extraction of the essential oils of the orange 

and the pectin present in the peel of the 

common orange, for the use of orange 

waste. The experiment took place in the 

physicochemical laboratory of the center 

for agroecological and agroindustrial 

development of SENA CEDAGRO in 

Sabanalarga- Atlántico. The dynamics of 

the process was based on the Soxhlet 

extraction methodology with petroleum 

ether solvent for essential oils and acid 

hydrolysis for pectin. For essential oils, two 

types of samples were analyzed separately 

to look at the performance of each one. Two 

extractions were performed. In the end, the 

essential oil and pectin were obtained. 
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Se reconoce que la corteza de naranja 

posee gran cantidad de compuestos con 

múltiples aplicaciones. Mediante varias 

investigaciones se han identificado más de 

100 componentes en el aceite esencial de 

naranja, sin embargo, el más abundante es 

el limoneno, que se encuentra en un 95% 

siendo un hidrocarburo terpénico 

monocíclico (Quiroz, 2009).  

El desarrollo de la fabricación de aceites 

esenciales a nivel industrial se debe al 

conocimiento científico de la 

composición, el aislamiento y la 

determinación de la estructura y 

propiedades de los aceites esenciales, 

(Montoya, 2010).  

Los aceites esenciales son sustancias 

ampliamente distribuidas en la naturaleza, 

son líquidos aceitosos, volátiles, 

aromáticos, que se obtienen de varias 

partes de las plantas, especialmente de 

hojas, flores, frutos, tallos y material 

forestal no maderable, cuya característica 

distintiva es un olor intenso y muy 

particular para cada aceite, que depende 

tanto del tipo de planta de la cual se extrae, 

como de la composición química, que 

puede ser variable y muy compleja. Son 

producto del metabolismo secundario de la 

planta, para protegerla de 

microorganismos patógenos, repeler 

insectos plaga, y reducir el apetito de 

algunos herbívoros al conferirle un sabor 

desagradable a la planta, (Stashenko, 

2021).  

Otro subproducto es la pectina, que es 

utilizado como ingredientes básicos en 

industrias como la farmacéutica, 

agronómica y de alimentos como 

espesante y estabilizante. 

  INTRODUCCIÓN 

En los últimos años, ha aumentado el 

interés en el aprovechamiento de residuos 

en diferentes ámbitos, debido sobre todo a 

su alta disponibilidad y a la necesidad de 

reducir el impacto ambiental causado. En 

este sentido, se han realizado estudios 

enfocados al desarrollo de nuevas 

tecnologías que utilicen los residuos o 

subproductos generados para la 

producción de materias o sustancias con 

un valor agregado, (Peñaranda, 

Montenegro, & Giraldo, 2017). La 

industria alimenticia es una de las más 

importantes a nivel internacional, donde 

los productos generados son para el 

consumo humano. Este tipo de actividades 

en todos sus niveles generan residuos, los 

cuales se busca sean aprovechados, 

reutilizados o revalorizados. Una parte de 

la industria alimenticia son las materias 

primas tales como las frutas, donde un 

grupo importante está conformado por los 

cítricos, entre ellas la naranja (Alfonso, 

2016). En Colombia, según DNP (2016), 

los cítricos representan el segundo renglón 

en área sembrada entre los frutales, con el 

12,7 %, el primero es banano común con 

13,1 %. El rubro “otros frutales” aparece 

con el 51,9 % de representatividad, lo cual 

significa una gran diversidad y por ende 

resulta muy difícil conseguir información 

específica. Los cítricos son utilizados en 

múltiples procesos de diversas industrias, 

como, alimenticia, farmacéutica y 

cosmética, entre otros y generan material 

de desecho de gran importancia. El 

aprovechamiento de los residuos ha sido 

pieza clave para el control ambiental y la 

disminución del impacto a la naturaleza, 

(Cordova Hancco, 2021),   

 

 



 Extracción Del Aceite Esencial Y Pectina A Partir De La Corteza De Naranja Para Fines Agroindustriales. Pág. 

57 - 63 

3 
 

              

MATERIALES Y MÉTODOS 

La metodología se realizó por triplicado, 

es un estudio experimental de laboratorio.  

1. Extracción de los aceites esenciales  

La metodología que se utilizó fue por 

medio de un equipo Soxhlet ST 245 para 

la extracción.  

Acondicionamiento de las muestras: Las 

materias primas fueron naranjas frescas, 

en buen aspecto, sin contaminaciones 

externas, ni internas. Luego se lavaron y 

desinfectaron, se separaron la corteza de la 

fruta y se cortaron en pequeños pedazos, 

se llevó una parte de las cortezas a secado 

al horno por 2 horas con una temperatura 

de 60º C y las otras a temperatura 

ambiente por 3 días. De esta forma se 

manejaron los dos tipos de muestras para 

comparar su rendimiento.  

Pesaje de muestras y vasos: Una vez 

concluido el tiempo de incubación de las 

muestras se procede a pesar en una 

balanza analítica de humedad.  

Montaje en el equipo: En este paso se 

pesaron 60ml de éter de petróleo, se 

adicionaron a los vasos, se llevaron al 

equipo y se sumergieron las muestras.  

Tiempo empleado: 3hrs 

Temperatura: 105ºC 

2. Extracción de la pectina  

Para la extracción de la pectina se usaron 

5 g de cáscara de naranja pretratada 

(después de retirar el aceite esencial), con 

un porcentaje de humedad del 5%. Se 

diluyó dicha masa en 20 ml de ácido 

cítrico con un pH de 1,8 y se calentó a 65° 

C durante 30 minutos, se dejó enfriar a 

temperatura ambiente y se filtró la mezcla. 

 

 
 

Según Badui (2005), la pectina es 

polisacárido natural, uno de los 

constituyentes mayoritarios de las paredes 

de las células vegetales y se obtiene a partir 

de los restos de la industria de fabricación 

de zumos de naranjas, limón y sidra. Es 

más barato que los otros gelificantes con la 

excepción del almidón forman geles en 

medios ácidos en presencia de cantidades 

grandes de azúcar. 

Varios autores a través de décadas se han 

dedicado a la extracción de aceites 

esenciales, por ejemplo (Quiroz, 2009) 

extrajo el aceite a través de tres métodos: 

por destilación por arrastre de vapor, por 

extracción directa de reflujo (utilizando 

agua y alcohol como disolvente) y por 

extracción continua de Soxhlet (utilizando 

agua y alcohol), comparando los 

rendimientos del proceso, siendo más 

rentable la destilación por arrastre con 

vapor de agua. (Cerón, 2010), evaluó un 

proceso integral para la obtención de 

pectina y aceite esencial de cáscaras de 

naranja, este último fue obtenido mediante 

destilación por arrastre con vapor de agua 

identificando en su composición D-

limoneno en un 90,967% mediante análisis 

por cromatografía de gases acoplado a 

espectrometría de masas. 

En esta investigación se utilizó el soxhlet 

con solvente para la extracción de aceites 

esenciales y la hidrólisis ácida para la 

obtención de pectina. 
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Al filtrado se le adicionó el mismo 

volumen de etanol al 96% para la 

separación de las pectinas. A 

continuación, la pectina se secó en un 

horno de aire caliente a 40 ºC durante 20 

minutos y luego se molió hasta obtener 

un polvillo. Esta metodología fue 

realizada también por (Alok, 

Samarendra, Deepshikha, & Tanya, 

2017) y (Pérez, 2019).  

En la figura 1 se observa el montaje para 

la extracción de aceite esencial por 

método Soxhlet.  

  

 
Figura 1. Extracción del aceite esencial de 

naranja. Soxhlet 

Fuente: propia  

 
 
 
 

 

En la figura 2, se observa la extracción de la 

pectina a partir de cáscaras de naranja, 

método de hidrólisis ácida.  

 

Figura 2. Extracción de la pectina de la cáscara de 

la naranja. Hidrólisis ácida 

Fuente: propia  

 

En la figura 3, se puede observar el aceite 

esencial extraído 

 

Figura 3. Aceite esencial 

Fuente: propia  
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                               RESULTADOS 

 

DISCUSIÓN 

 

 

 

 

  

 

 

Se obtuvieron los siguientes resultados:  

 

Para el aceite esencial 

Muestra secada a temperatura ambiente (por 

3 días): 10.5006g 

Muestra secada al horno (60ºC por 2 horas 

y 3 días a temperatura ambiente): 

10.70083g 

Vaso con muestra seca a temperatura 

ambiente (por 3 días): 35.9960 g 

Vaso con muestra seca al horno (60ºC por 2 

horas y 3 días a temperatura ambiente): 

36.7140g 

Aceite esencial secado al ambiente= 0,937g  

Aceite esencial secado al horno= 0,547g 

Fórmula empleada para hallar los 

resultados del peso  

Pf= Peso final  

Pi= Peso inicial  

Pm= Peso de la muestra  

% =
𝑃𝑓 − 𝑃𝑖

𝑃𝑚
∗ 100 

Muestra ambiente =0,5g 

Muestra en horno =0,38g 

Fórmula empleada para hallar los resultados 
del rendimiento 

% 𝐷𝑒 𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖ó𝑛

=  
𝑊𝑉𝑎𝑠𝑜+𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎𝑐𝑡𝑜 − 𝑊𝑣𝑎𝑠𝑜

𝑊𝑚𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎

∗ 100 

Muestra ambiente= 4,9% 

Muestra en horno= 3,6% 

 

 

 

 

 

 

Tabla 1. Rendimiento 

 
Fuente propia  

Para la pectina 

Finalmente, se obtuvieron 5 g por las dos 

extracciones realizadas. 

 

 

[Escribir AQUÍ] 
Las muestras acondicionadas a temperatura 

ambiente obtuvieron mayor rendimiento que 

aquellas que se secaron al horno, sin que esto 

afecte las características organolépticas del 

aceite esencial. Posiblemente se debe porque 

durante el proceso de secado de las cortezas en 

el horno se pierda gran parte de los aceites por el 

calor.   

Sería recomendable comparar los resultados de 

rendimiento obtenidos con la metodología de 

arrastre de vapor u otras metodologías descritas 

por diferentes autores.  
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                    CONCLUSIONES                                                                      
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