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Titulo proyecto
ESTUDIO DEL PERFIL DE ACIDOS GRASOS DEL ACEITE DE MORINGA

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

La moringa es un cultivo de rapido crecimiento que se desarrolla incluso en ambientes hostiles y suelos
pobres, siendo muy resistente a la sequia. Las diversas partes de la moringa tienen numerosos usos. De las
semillas, se obtiene aceite rico en acido palmitico, acido estearico, acido behénico y de acido oleico. Ademas,
tiene una elevada composicion de antioxidantes y es muy resistente a la rancidez. Se utiliza tanto en
alimentacion como en cosmética. Por ello, el objetivo de esta propuesta es que el estudiante analice
diferentes propiedades del aceite de la moringa, centrandose especialmente en el perfil de sus acidos grasos.

Actividades a realizar por el alumno

Extraccion de aceite de semilla de moringa

-Caracterizacion del perfil de acidos grasos del aceite

-Cuantificacion del contenido proteico de la torta obtenida después de la extraccion de aceite
-Medida de peroxidos y capacidad antioxidante del aceite

-Andlisis de las propiedades opticas del aceite

-Evaluacion sensorial del aceite
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