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I N T R o D u e e I o N 

En el preocntc trabajo se hace ref'ercncia a la caracteriZ!!; 

ci6n del .fruto, desde su origen, variedades, enfermedades y o

tros aopectos de importancia en el manejo del cacahuate. 

Trata de la si tuaci6n actual, Mundial y Nacional, con lo -

cual nos colocruaos en Posibilidad de la industrializa.ci6n en -

base a los volumcnes de producción ya sea para el mercado na -

cional o para la cxportaci6n. 

El cacahuate es una leguminosa 11uy importante ya que con -

tribuye en un alto grado, en la salud de los consuaidores por

eu valor nutritivo. 

81 cacahuate es un alimento que se dcscOU1pone f'4cilmente -

en presencia de huntedad y oxigeno, aunque puede durar hasta 5 

aftas si se encuentra en condiciones óptimas de al11t1cenamiento

desde un inicio es conveniente tener un control en las opera -

clones básicas para obtener una. mejor industrializaci6n de di

versos productos ya sean tradicionales o novedosos • 

So habla de la importancia que representa el aprovechwnie!! 

to de los desperdicios de una planta procesadora de cacahuate, 

con lo cual se obtienen otros productos derivados que también

generan utilidades. 

Finalmente en la última sección, se presentan las conclu -

sienes que en forma general han podido derivarse de la inform~ 

c16n analizada en el presente trabajo • 



Tomando en cuenta lo expuesto anterior11Cnte, ee siguió una 

metodología consistente en la investigación bibliográCica en -

Libros, Revistas, Folletos, Tesis, Boletines y se consultó tB!! 

to la Legislación Nacional como Extranjera, as! como visitas a 

Industrias y especialistas del ramo • 



O B J E T I V O 

Obtener una uplia in.formación y rccopilnci6n ref"crente al 

aprovechamiento integral y conscrvaci6n del cacahuate en los -

di.ferenteo proceeoa para su industrlalizaci6n ao.1'. como el e.fe~ 

to de eliminación de sustancias antinutricias • 



CAPlTULO 

CARACTERIZACION DEL FRUTO 

1.1 Origen 

Se le ha asignado al Continente Africano pero, se considera

actualmente que es originario de la parte meridional del Brasil, 

y desde ah! f'ué introducido en A.frica y Asia. 

La presencia del cacahuate en A.frica, se cree que se debe a

loa Portugueses¡: los Eapafiolea lo llevaron de México a Filipinas 

donde ae extendi6 a China, Jap6n, Australia e India, a su vez -

loa indios precolombinos dispersaron la especie por el Continen

te Americano. 

Subsecuentemente cultivaron el cacahuate en Norte América -

con plantas importadas de Africa ( l). 

1.2 Descripción Botánica y Variedades 

8s una planta anual, leguminosa, procedente de América con -

tallos cilíndricos abajo y angulosos arriba, ramas vellosas y -

frutos que se entierran para madurat-. 

El fruto de esta planta es una legumbre de cáscara coriácea

con dos o tres semillas :feculentas grasosas, envueltas en WMl Jl! 

licula. 
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Hcula. 
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CLASIFICACION TAXONOllICA 

Familia ••••••••••••••• leguminoaae 

Subf'amilia • • • • • • • • • • • • papilonoideas 

Orden 

Tribu 

Género 

Especie 

rosales 

arachidincae 

arachis 

hipagaea l. 

El cacahuate crudo con cáocara lo denoainan "cacahuate de CIJ! 

po" y el producto pelado tiene tres clasificaciones que son : 

Grande (2.5 c.) 

llediano (2.1 cm) 

Pachacate (1.2 c11) 

Este producto viene protegido con una cáscara ca.o se 11encio

n6 anteriormente, en .forma de vaina, la cual se rompe con mucha

.facilidad y por lo regular trae suciedad en el 110atento de extra

erlo de la tierra por lo que requiere de limpieza 1 

Dentro de las variedades más importantes tenemos 

a) Spanish 18--38-47 d) Virginia lln:h G-2 

b) Nort Cnrolin 2 e) florigiant 

e) Virginia Runncr G-26 f) Di xi e Runncr 
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MORFOLOGJA DE CACAllUATf; CllUDO ENTERO 

FIGURA Nº 1 

FUENTH : MANUALES PARA Y.DUCACION AGllOPECUAJll A 
LEGUMrnOSAS. SEP/Ed. THILLAS DE MEXICO, png.-

51 de 1984 • 
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Cabe aefinlar, que el cacahuate presenta las siguientes carac

terísticas morf'ol6gicaa 

1.- Raíces: La raíz principal es pivotante, la cual origina un -

gran número de raíces secundarias que f'ormnn una denan red • 

Al igual que en las demás plantas leguminosas, en aus raíces 

se orig_innn n6dulos Por la presencia de bnctcrinn ni trif'ic8!! 

tes. 

2.- Tallo: En la mayoría de las variedades comerciales el tallo

es erecto, puede alcanzar una altura de 15 a 17 cm, produce

ramas desde la base, éstas pueden producir raíces al tocar -

el ouclo. 

3.- Hojas: Son pinnada.a, con dos paren de folíolos ovalados, ob

tunos y ligeramente puntiagudos con márgenes lisos y de 4 a 

8 cm de largo. 

4.- Flores: Se originan agrupadas en yemas axilares. Al princi

pio las flores son aésilcs. La corola es de color amarillo -

brillante y de 0.9 a 1.4 cms de diámetro, forma.da por un es

tandarte grande, frecuentemente con manchas moradas y alas -

libres de quilla que es puntiaguda. Tiene nueve estambres a! 

rededor del ovario alargado, comúnmente las :flores se autop~ 

linizan. 

5.- Fertilización: Después de ésta, el pedicelo de la flor se a-
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larga, convirtiéndose en un tallito o estaquilla de 3 o 10 -

CllB de longitud. Gradualmente, empuja al ovario o fruto jo -

ven dentro del suelo, en donde éste concluye su desarrollo. 

6.- Fruto: Es una vaina bilocular de 2 a 7 cms de largo, con dos 

o cuatro semillas. En variedades erectas, las vainas se for

man alrededor del tallo pero, en las rastreras eotán •uy es

parcidas, se encuentran enterradas de 3 a 10 eme bajo la su

perflcie del suelo. Las vainas son abultadas, de color café

aaarillento con bordes prominentes retículados y aán o menos 

estrechos entre las se•illas. 

7 .- Sellillas: Son ligeramente redondeadas y comprimidas con hi -

lum puntiagudo (gennen). Tienen una testa aás o menos gruesa 

algo retículada, de color rojo obscuro (tegumento). Posee -

dos cotiledones blancos de aspecto aceitoso y un núcleo (cm

br16n). 

1.3 Climas y Suelos 

Los suelos apropiados para el cultivo del cacahuate son aqu!: 

llos de textura franca areno-arcillosos, sin piedra ni rcsiduos

vegetalea, ya que su fructif'icaci6n en los suelos pesados difl -

cultaría la penetración del ovario fecundado a la tierra. Deben

ser ricos en calcio, con un pH de 6 a 6.5, profundos y de buen -
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drenaje, sin exceso de 11ateria orgánica. Los suelos ricos en ni

tr6geno pueden dafiar los rendimientoa ( 11). 

La planta pnra su dcuarrollo y crecimiento necesita tempera

turas entre 20-40 ºC. La altitud va desde el nivel del mar hasta 

mil metros (11). 

1.4 Cosecha y Cuidados en el Manejo del Cacahuate 

La calida4 del .fruto depende en gran medida de la época de -

la cosecha, ya que si es temprana, trae como consecuencia un al

to porcentaje de semillas sin madurar, con menor peso, micntras

que una cosecha tardía, puede ocasionar daños a las semillas si

hay exceso de htmedad que cause pudrici6n en las misma.a. 

Se debe tomar en cuenta que el cacahuate esté listo para co

secharse, cuando la mayor parte del .f"ruto está bien !"arma.do y la 

cutícula o testa torna un color rosado. Se deben de hacer mues ~ 

treos peri6dicos del f'ruto, para determinar cuando se deben de -

cosechar. Se pueden considerar las cuatro operaciones 

1.- Arranque de la planta con :frutos 

2.- Secado de las plantas y :frutos 

3.- Cosecha propiamente dicha, que es el arranque. 

4.- Recolección de los :frutos que quedan en el BU!:, 

lo • 
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Se estima que la cosecha debe iniciarse cuando al hacer •ues

treos peri6dicos de plantas en el campo, se encuentre de un 75 a 

80 S de frutos completamente maduros y es donde se da el arran -

que de los :frutos de la planta ya seca. otra indicación es el a

marillamiento del follaje, luego de hacer "parvas" para el seca

do (con duraci6n de dos acmannn). Se encostala la coaecha para -

su almacenamiento, debiéndose cuidar que no contenga más de 8 a 

9 " de hU11edad. 

Kl cacahuate en el momento de tostarlo sufre 19Cl"90B por pérdida

de humedad, considerándose que es alrededor de un 20 1, de peso -

en éste proceso (1). 

Se debe tomar en cuenta la variedad del cacahuate : 

Los cacahuates Españoles son limpiados y cosechados para después 

almacenarlos en Octubre, siguiendo los Runners y los Virginia en 

Diciembre. 

1. 5 Almacenamiento 

Los cambios químicos que se generan durante el almacenamiento 

se dan sobre todo por loe ef"ectos de la humcdad, calor y luz. E! 

tos actúan sobre la estabilidad del núcleo (parte medular de la

BCftlilla). 

La estabilidad del núcleo decrece al incrementarse el contenido-
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de h.-edad y temperatura. Con un 1. 6 ~ de humedad se tienen pe -

queños cambios f'undamentalmentc en el sabor, pero sí, a.recta a -

la composici6n química después del 4.5 % aproximadam~ntc, en con 

dicioncs de almacennmicnto (2). 

Con un nivel alto de temperatura y humedad en el almacenamie!! 

to disminuye la cantidad de azúcares totales y se incrementan -

los ácidos grasos libres. Laa condiciones de almacenamiento ide!! 

les para el núcleo son las siguientes : 

n) 1.4 % - 4.3 % de Humedad 

b) menos de 18 °C de Temperatura 

e) aplicaci6n de un antioxidante 

d) eliminación de oxigeno 

e) radiaciones ultravioleta 

También es muy importante el color de la cutícula. Se dcsar~ 

116 un proceso para estimar el valor de oscurecimiento durante -

su almacenamiento. El proceso consistió en la extracción del nú

cleo, swnergido en una solución de alcohol metílico acuoso dur~ 

te 30 min a una temperatura controlada se filtra y se lleva a -

unas celdas fotoeléctricas con una obsorbancia de 400 um(2) • 

Después tomando en cuenta una escala arbitraria en la cual se 

miden los diferentes tonos de color, se observó el valor de ose!! 

recimiento de la cutícula del cacahuate como un signo de madura

ci6n • 
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Por el al to contenido de acci te, el grano tiende a enrrancia.!: 

se siendo éste el primer signo de deterioraci6n y ésta puede eer 

de dos tipos ( 66-67) : 

1.- Oxidativa, que es una lip61ieio autocatalf.ticn, resulta .;. 

de la libcraci6n de productos olorooos a causa del desdo

blamiento de ácidos grasos insaturados loe cuales ouelen

incluir aldehídos• cetonao y ácidos grasos de cadena más

corta, volátiles, de mal olor, substancias que resultan -

del ataque por el oxigeno a posiciones alílicaa reactivan 

en las moléculas de las grasas. 

2.- Hldrolítica, que es una hidrólisis enzimática, esta se da 

e.."l presencia de hu.edad, donde se desdoblan los triglicé

ridos en sus c0111ponentes básicos de glicerina y ácidos -

grasos libres. 

En la siguiente hoja se puede observar el mecanie.o de la ranci

dez oxidativa y se puede observar el ataque a la posici6n del -

carbono alf'a, ya que ea la posici6n ús reactiva por estar rode_! 

do de dos enlaces dobles o insaturaciones : 



RANCIDEZ OXlDATIVA 
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El almacenamiento del cacahuate en refrigcraci6n es a 4.4 ªC 

en semillas, puede pcnaanecer en perfectas condiciones durante -

seis años ein detectarse algún caabio químico, por el contrario, 

si las condiciones son impropias duran un mes máximo y son ina -

provechables (2). 

El desgrane consiste en la ruptura de las cápsulas para sepa

rar las semillas. Esta labor se realiza mecánicamente pero hay -

que considerar si la semilla va a ser utilizada para la siembra, 

debe tratarse previamente con insecticidas o con bromuro de eti

leno y un almacenamiento adecuado en las bodegas. Si el per!odo

de almacerumiento es largo, debe almacenarse con cáocara de esc

modo se conserva mejor ( 3) • 

El grano que va a usarse en la industria de alimentos no debe 

de tratarse con insecticidas. 

Para evitar el goteo debido a la condenonci6n, los almacenes

deberán estar ventilados, protegiéndolos, por ejemplo, con pan'!: 

llas sujetas a loa aleros. 

Las materias primas almacenadas en loa locales del estableci

miento, deberán mantenerse en condiciones que protejan contra la 

contaminación y la infestación, para que reduzcan al mínimo los

dailos por la formación de hongos del tipo Aspergillus. 

El cacahuate en cáscara o descascarado deberá almacenarse en

un grado de humedad suficientemente bajo como para que el produ.!: 
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to pueda conservarse en condiciones . normales de almncenamiento

ein que se t"ormen hongos, sin deterioro notable por cambios oxi

dativos o enzimáticos (4). 

Deberán de mantenerse en un ambiente con una humedad relativo 

entre 55 y 65 "· Un solo valor de actividad acuosa puede corres

ponder a di:ferentes niveles de humedad en dU'erentes variedadcs

de cacahun te ( 4) • 

Por lo tanto, es importante el control de la humedad. El ter

mino de actividad acuosa (Aw) cotá relacionada con la humedad r~ 

lativa (HR). La fm se rcricre a la atm6efcrn que rodea un mate -

rial o una solución. Cuando hablamos de las necesidades de oxig_!! 

no del hongo Aspcrgillus, realmente queremos decir, más bien, la 

actividad acuosa (0.6) de eu ambiente inmediato {67). 

El producto tcnninado puede trata.rae con : 

a) Antioxidantes, cuyas concentraciones sean aprobadas por el -

Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios según se mencio

nan en la Norma del producto • 

b) Tratarse por calor y/o empaquetarse en recipientes henrtéticos 

así como al alto vacío a f'in de proteger la calidad. El calor 

ea un medio de conservaci6n y procesamiento del alimento (co

cimiento o f'ritura) además, de hacerlos más blandos y apetit~ 

sos, el cocimiento destruye una gran proporci6n de las enzi -
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mas naturales y rctrana la posible formaci6n de hongos(67). 

Reglas Fundamentales que deberán Observarse durante el Almacena

miento : 

- &liminaci6n de lae impurezas antes del almacenamiento 

- Reducción de la producción de fragmcntoa y harinas procede!! 

tes de manipulaciones o de tratamientos mecánicos demasiado 

violentos o bien ataques realizados por insectos. 

- Secado de los granos hasta conseguir Wl contenido acuoso -

que peral ta evitar el desarrollo de mohos y bacterias • 

- Al1tacenamiento de granos en locales secos y convenientemen

te ventilados. 

- Contenido de humedad de los cacahuates, que deben ser menor 

del B 1'. 

- Temperatura del cuarto, que debe ser f'ría de 5 ºC. 

- Circulación del aire, que debe st!r suficiente para mantener 

la humedad y tempera~a uniformes. 

- Contaminación de la superficie del cacahuate, que puede ser 

reducida por ozono y purificadores de aire. 

- Tamafto, ya que las semillas más pequeñas se enmohecen más -

rapidamente que las grandes. 

En el almacenamiento del cacahuate el control del enmoheci -
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miento es un problema importante. Se ha cncontr0do que los caca

huatee oe inf'cstan visiblemente por algunas especies de hongos -

del tipo Aspcrgillus cuando : 

- Son dañados por tcrmi tao 

- Han sido af'cctadoa por sequía 

- Han sido agujcradoa o roídos 

- Cuando lan vainas están rotan en el suelo 

como rcoul tado de condicionco al ternas de 

humedad y sequía. 

!l hongo Aapcrgillus prospera en condiciones calurosas y húm!: 

das, crece entre 16-38 ºC, éstos crecen en :forma de redes de f'i

bras entrelazadao llamadas micelios que producen esporas de mo -

hos llamados conidios. Los micellos pueden penetrar en la apert!! 

ra más pequeña. Estos atacan a las grasas hidrolizandolas y pro

duciendo rancidez. Otros !"arman pigmentoo y decoloran al cacahlJ!! 

te; unos pocos producen t6xinns y originan intoxicaciones (67). 

A continuaci6n se observa una fotomicrografía del hongo del 

tipo Aspergillus : 



FIGURA DEL HONGO ASPERGILLUS 
VISTO AL MICROSCOPIO 

c.,,,,¡ .. ¿. c .. ri .. .,11 c .. c •. 

Moho del sénero asperJillus CX 1001 en que 1e ven 
los micelio• y conidios 

'U! 
Hablrar 

FIGURA Nº 2 

ª'~~:• l=n~~I 
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mlcelio 

(Uft'PO fnictlÑRI 
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ESTRUCTURAS DEL HONGO ASPERGILLUS 
FUENTE : 
N. POTI'ER. "CIENCIA DE LOS ALIMENTOS" 
ED. EDUTEX, S.A. 147-148, 1991 • 
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1.6 Aflatoxinas, PLagnn y Enfcnacdndcs 

Las af"latoxinns pertenecen a una clase de sustancias llamadas 

llicotoxinns que pueden definirse como sustancias producidas por

los hongos en los alimentos 6 materias alimenticiao que causan -

intoxicaciones o lo muerte cuando los animales o el hombre las -

ingieren (17). 

En 1960, el interés Mundial se ccntr6 en las toxinas produc! 

das por el hongo Aspergillus f'lnvus, después de aislarse en el -

cacahuate y sus productos derlvados,de diversas procedcncios,una 

euatancla que producía cáncer en el hígado. Se descubrió después 

que Este tipo de toxinas había sido la causa de la muerte de u -

nos cien mil pavos jóvenes en Gran Bretaña por la ingestión de

harina de cacahuate contaminada (17) .. 

En el cacahuate infestado se suelen encontrar cuatro nustan-

cins íntimamente relacionadas que son las aflatoxinas e
1

, e
2

, y 

c
1

, G
2 

(18). Sometidas a la luz ultravioleta, dos de estas aus -

tanelas cmi ten luz azul visible, que son n
1 

y e
2

, las otras dos

presentan fluorescencia de color amarillo verdoso y son G
1 

y G
2

• 

Los números se refieren a la posici6n de los puntos en el croma-

tograma en película .fina (18). 

Le concentraci6n de la nflatoxina presente se estima por la -

intensidad de loa puntos :fluorescentes cuando el cromatograma se 
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examina con luz ultravioleta. 

Se carece de pruebas directao sobre los efectos de la afla~ 

xina en el hombre, pero se están realizando estudios en algunoa

patees tropicalea con objeto de comprobar lo posible relación e!! 

tre la ingesti6n de la nflatoxina con la dieta y la f'luorescen -

cia del cáncer primario del hígado (18). 

En éste contexto puede ser significativo el hecho de que la

Crecuencia del cáncer de hígado sea relativaaentc alto en el tr§: 

pico. 

Por lo que se refiere al nivel aáxillO de aflatoxina ndadsl -

ble en los alimentos, el grupo Asesor en Proteínas ha indicado -

que la dosis de 0.003 mg/Kg de peso corporal ingerida diariW1Cn

te, sería inocua para el hombre. 

El GAP IOllDU"eat6 : 

"Aunque el Grupo hubiera preCerido iltJ>()ner un nivel ús bajo

de atlatoxina o hacer m6a aceptable los alimentos y las mezclas

de alimentos en cuesti6n con el fln de ampliar el margen de se~ 

ridad de loa miseoe, se estima que todavía es más urgente la ne

cesidad de proporcionar mayor cantidad de proteínas a la poblo -

ción de algunas partes del Mundo para prevenir la .al nutrici6n

y también se ha observado que el cacahuate procedente de plantas 

que han 11t1erto preutur&Mnte, por haber sido atacadas por algu

nas termitas en su sietelftD. radicular, por haberse podrido sus -
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ralees o por haber sido dañadas en lns operaciones de escarda, -

ouele ser tóxico en el momento de la rccolccci6n y muy peligroso 

para la aalud (19)." 

El Aapergillus flavus sólo se desarrolla cuando el contenido 

de humedad de los cacahuatcs sea mayor del 8 'J. La producción de 

aflatoxina solo puede registrarse antes de que el secado de In -

cosecha pasterior a la recolección reduce el contenido de hume -

dad por debajo de este nivel crítico. Por lo tanto, la demora º!! 

tre la recolección y el secado lento f'avorecen la producción de

anatoxinaa. 

Entre las plagas más importantes que afectan al cacahuate son : 

- Los gusanos comedores de hojas.Entre éstos pueden me!! 

clonarse el gusano soldado y el .falso medidor, pero -

Estos tienen enemigos naturales. 

Deben de cvi tarse el uso de insecticidas para su control 1 el 

uso de productoo químicos n6lo se justifica en caso de ataques -

severos. Deben preferirse los insecticidas estomacales sin efec

to residual prolongado. Las aplicaciones s6lo deben hacerse has

ta 15 días antes de la cosecha ( 4). 

Las enfermedades raás importantes causadas por las plagas en

las plantas del cacahuate son : 
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1.- Pudrici6n de las se•illas y de las plantulas caueadas -

por varias especies de hongos. 

2.- Pudrici6n Negra de la base del tallo cauoada también por 

hongos del suelo. 

3.- Manchas foliareo causadas por solo dos cepccice de hongos 

4.- Marchitamiento o tizón causada por la invaei6n de hongos. 

5.- Chahuitlc o raya, afectando principalmente las hojas in-

.feriares. 

6.- Nemátodos pudiendo ser de varias clases. 

7 .- Enani880 causado por un virus. 

En la mayoría de los pa.(see donde ee cultiva el cacahuate, -

es const.mido como botana en sus dif'erentes variedades. 

Bl cacahuate, llaaado también maní, la .mayor parte de la ccr 

secha ee utiliza para la fabricaci6n de aceite y ere.a de caca -

huate, el resto, ee vende tostado o con cAecara, las rOllBB y va! 

nas se usan para cebar animales y el bagazo como abono (2). 

Otros productos son tinteo, lana artif'icial, cosMticos, Ja

bones, glicerina, papel, aceite de alimbrado, donas, galletas,h! 

lados, shnapoos, laxantes, tratamientos de bronquitis, grlpes(2). 



CAPITULO II 

IMPORTANCIA ACTUAL Y FUTUROS PROSPECTOS 

2.1 Si tuaci6n llundinl 

En México, se espera un incremento al consumo del cacahuate

entre un 7 y 9 % para loa pr6ximoa treo años (5). La calidad hn

sido probada y aceptada en los mercados a nivel Internacional, -

organiBaKle como la U.s. Standars Far Groundnut and Peanut Butter 

Manuf'actures Association, rijan loe estándares de calidad Mun -

dial para el cacahuate y la crema destinada principalmente a la 

exportación. 

Fundamentalmente, las Normas especifican en un amplio grado

que dichos productos no se les agregue ningún colorante ni sabo

rizante, estableciendo de manera general loe anúlisia f'ísico-qu! 

•icoe y ialcrobiol6gicos que deberán aplicarse con el objeto de -

calificarlos como un producto óptimo de calidad. 

Los siguientes países aon los Importa.dores más importantes -

de cacahuate con o sin cñacara : 

Alemania Federal 

Inglaterra 

Francia 

Italia 

Hong Kong 

Cana da 

Suiza 
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2.2 Producción Mundial 

Aunque el cacahuate tiene varios usos, es un producto alime!! 

ticio muy consumido por varios países, de gcneraci6n en genera -

ci6n, en la cultura Americana, recientemente a pasado a ser una-

de las principales cosechas y en las últimas décadas cona ti tuye-

un suplemento esencial en la dieta alimenticia • Lo producción -

para el consWllO interno, se ha incrementado notablemente en los-

Estados Unidoe a 1870 mil ton métricas por afta, en el período -

COOljlrendido de 1985-1986 (6). 

Bete 10.56 S de la producción llundial del cultivo de cacahlJ!! 

te es solamente Wl 3.34 S del área total •undial, que son aprox!_ 

lllldamente 18 4()7 000 "KJ¡
2 plantados para dicho producto. casi la-

mitad de la producción de Eatadoa Unidos es para alimentos come.! 

tiblee y otra parte para aceite (7). 

En los Estados Unidos, Georgia, es el que mis produce caca -

huate, cerca del_ 41 S, le sigue Alabama con un 15 S, Csrolina -

del Norte con un 12 1, y Texas con un 11 S. 

Asia produce cerca de 9 884 500 ton métricas, que eon un ~ 

de la producción Total • 

Af"rica produce 4 390 000 ton métricas que es un 26 %. de la -

producci6n total Mundial. 

Sur América del cual es nativo el cacahuate, produce menos -
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del 6 % de la producci6n total llundinl (B). 

Si se pudiera juntar toda la producci6n Mundial se tendría -

obviruncnte un gran potencial de coeecha que podría incrementarse 

para cubrir todas las necesidades alimenticias del Mundo (9). 

Se calcula que la producci6n Mundial totaliz6 en el año de -

1988 y 1989 (valor estimado), más de 22 millones de toneladas de 

cacahuate sin descortezar (10). 

Para algunos de los productores más pequeños, el cacahuate -

representa más del 50 S del valor total de sus exportaciones, -

las cif'ras de producción son las siguientes : 

Indonesia 

Nigeria 

Senegal 

790 000 ton métricas 

400 000 ton métricas 

800 000 ton métricas 

De entre los principales productores como la India, China y

Estados Unidos, consumen ellos mismos toda 6 casi toda su produ,2: 

ci6n de cacahuate, mientras que Nigeria y Senegal cultivan esle

producto básico en gran parte para la exportación. 

En la India, se destina al consumo humano el 7 % de la pro -

ducción de cacahuate, mientras que loa Estados Unidos destina al 

mismo fin el 73 % de la producción, lo que equivale a un consumo 

de 3.2 Kg por persona en uh año. 
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Las exportaciones de China de cacahuate nin cáscara fueron -

en 1989 de 5 800 rnil ton métricas, calculándose que ésta clf'ra -

viene a ser algo inCerior en un 3 ~ a su producción total (10). 

No se conoce sin embargo, la cantidad destinada al consWIO -

hUIQBI\o en China. 

En Nigeria 1 loa exportaciones de cacahuate sin cáscara asee.!! 

dieron en 1987-1968 a Wl 475 000 ton Olétricas, dcatinandoae casi 

en su totalidad a la 110lturaci6n (10). 

En los siguientes cuadros, se dan las cif'ras correspondientes 

a la producci6n Mundial anual de cacahuate destacandose loe prin

cipales países productores, así coeo la superficie cosechada en

•ilea de hectáreas, rendiaiento por Kg por hectáreas y la produ~ 

ci6n en miles de toneladas métricas, tanto de cacahuate con cás

cara, sin cáscara y aceite : 
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2.3 ~ Nocional 

Kn nuestro país, tres son las variedades más importantes 

a) Virginia Bunch 

b) Southeastern R-56-15 

e) Tuxpan 1 

La variedad Virginia Bunch es muy aceptada en el mercado por 

parte de los consumidores. Los productores la pref'icrcn por au -

calidad, tamaño, color y sabor en las frituras. 

2.4 Deinanda Nacional 

IUatóricamente, el consumo nacional de cacahuate industrial! 

zado ha venido incrementándose conforme a la predilección y gus

to de los consumidores, de tal manera que el análisis efectuado

ª partir del año de 1980 denota un crecimiento independiente de

la relación con su cosecha, como se observa en el cuadro X. 

La producción nacional de cacahuate presenta una tendencia -

casi constante¡ la industrialización del cacahuate crece a ritmo 

promedio de 9. 7 % anual, de esta forma el resultado en volumen,

se calcula que n un volumen de 6 250 ton corresponden a una rel,!! 



- 39 -

ci6n de 118 X de crecimiento, hasta un volumen estimado de 

13 680 ton • 

La demanda se ve reflejada de acuerdo a la al ta calidad del-

cacahuatc, entre las cauaas primordialeB tenemos 

- Agradable aroma y sabor 

- Textura crujiente 

- Al to valor energético 

- Al to valor en proteínas, minerales y niacina 

- duración en la capacidad de alaacenamiento 

y conservaci6n del producto en los dif'ere~ 

tes medios de tranaporte a cualquier parte 

del Mundo. 

- Por la elaboración de más de 100. productos 

dispuestos para cualquier día y tipo de o

caci6n (13). 

Respecto al compartamicnto hiat6rico del consumo percápi ta de 

cacahuate industrializado, puede señalarse que éste ha tenido un 

incremento del 55 1 en el período comprendido entre los años de-

1975-19ll6, siendo de 129 n 200 grs en un promedio anual ( 13). 
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2. 5 Producción Nacional 

En México se cultiva actualmente un total de 74 704 ton con-

una producción por unidad de euperf"icie de unas 1 164 kg/Ha. 

Loe principales Estados productivos son Jalisco, Chihuahua, 

Puebla, Veracruz, Sinnloa, Guanajuato, Morelos y Nayarit. 

Año 

1983 

1984 

1985 

Producción 
ton 

99 873 

105 149 

122 348 

Rendimiento 
Kg/Ha 

1.199 

1.203 

1.206 

De esta producci6n nacional el Estado de San Luis Potosí, -

118Jltuvo durante este periodo WlB producci6n de 2 716 ton en 1984 

y en forma programada 1 736 ton para 1985, lo que significa que-

para éste úl ti.a año se ubica en el Estado productor número ºº! 

ve después de que en 1980 ocupara el séptimo lugar. 

Los decrementos habidos en la producción nacional de caca -

huate no son debidos a disminuciones en los rendimientos por -

hectáreas cosechadas sino por problemas cliutol6gicoe o por -

causas no previstas, esto se observa en los cuadros siguientes: 



CUADRO UIII 

PRODUCCION NACIONAL DE CACAHUATE 
DURANTE EL PERIODO DE 1980 - 1984 

1900 

1981 

1982 

1933 

1984 

PIWDUCCIOH 
nILES DE TONELADAS 

82 

86 

69 

lllll 

105 

i DE IJAR IAC ION 

2.58 

4.87 

-19.76 

44.92 

5.80 

runm : SECRETARIA DE AGRICULTURA y RECURSOS HIDRAULICOS, 

DIRECCIOH GOOML DE ECONOlllA AGRICOLA, nEXIco 

1984. 



1988 

1981 

1982 

1983 

1984 

CUADRO IX 

SUPERFICIE COSECHADA DE 
CACAHUATE EN MEXICO 1984. 

SUPERFICIE COSECHAOO 
HEC!ARB\S 

69 685 

72 68'.J 

47 469 

63 2'fl 

87 4116 

R™DI"IDl!O PROllEDIO 
KG!m. 

1.171 

1.186 

1.459 

1.199 

1.Zfl3 

FUDl!E : SECRETARIA DE AGRICULTURA Y RECURSOS HIDRAULICOS, 

ltEXICO ECONI"IA AGRICOLA, SUBSECRETARIA DE AGRI -

CULTURA Y OPERACIO!t • 



a&TlllOMlllL 

OIÍIHlll• 

14 463 

112 

SlllSICll 
SlllllA OMl 

'lWOlfllll 

r.s 241 

18 

CUADRO X 

SUPERFICIE. PAODUCCIOH V UALOR 
DE LAS COSECHAS AÑO AGRICOLA 'ige~ 

'l'J'llM 13111> 

1711 

IUllFICll 
COSIDMM OWll 

ml'OIMI 191'111. 

61194 75111 22!6 

68 11>3 1 'l37 

llllftllll!O 
mllltlAS (fM) 

llllPOMIA 

8.~ 

1.1111 

n~ l4Ji1 r.s 173 7'J SJ! 13 'l'JI &I l2li 7Bl7 2'1!11 B.~ 

an CH• n•rca a. m.tcr• "' 111 Drrn S1rm1c11, 
-lllmllt f -IGll JI Lt! COllOIK DI M oiio 
•rcoc. 1 • • eta.o cono JCllllJO DI t11Dn'1 11. • 

rom-. 

1.1&4 31 Br.s S!i 516 

1.183 UK 74 Z!I 

1.11>3 31 681 5(i 442 B'/ 123 
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Los datos demuestran que los rendimientos obtenidos en ln -

producci6n nacional, se han mantenido dentro de loa normales, -

aumentando para 1984 a 87 046 has. En base a las estadísticas -

oficiales, se observa que en los últimos diez años, la produc -

ción de cacahuate a nivel nacional ha sido en términos genera -

les, ascendentes, al pasar de 105 100 mil ton en 1984 a 122 300 

mil ton en 1965, factor que se ha presentado básicamente por i!! 

cremento de superficie abierta a éste cultivo, incremento en -

rendimiento como consecuencia de buenos temporales y bueno tec

nologln en el desarrollo del cultivo (13). 

2.6 Mercado y Comercializnci6n 

Las diversas presentaciones que se tiene de este producto -

son las siguientes 

a) Cacahuate frito Salado 

b) Cacahuate frito Enchilado 

c) Palanqueta (triturado) 

d) Mazapanes (pulverizado) 

e) Garapiñado 

f) Aceite, Cremas y Mantequillas (molienda) 

g) Tostado en Vainas 
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El cacahuate que se produce en el país participa en el mer

cado nacional en un 35 " ca-> producto de mesa y un 65S para la 

industrializaci6n ( 14). 

El cacahuate que en bucn_a parte de la producción es consum! 

do en forma de cacahuate de boca, se reserva para este uso loe

productos de mayor calidad y preoentaci6n. El proceso consiate

en seleccionar el cacahuate con o sin cáscara sacar cacahuate -

tostado con o sin cAscara y por último separar la cutícula. 

El aceite derivado de éstas semillas tienen •últiples usos, 

por otra parte, los residuos se emplean para producir alimentos 

balanceados y con ello aprovechar íntegramente todo el fruto -

sin que se obtengan desperdicios. 



C A P I T U L O III 

COMPOSICION QUillICA Y VALOR NUTRITIVO 

3.1 Composición Química 

El cacnhuntc es una leguminosa rica en grasas y proteínas -

que puede competir con otras oleaginosas en la producción de a

ceites, alimentos balanceados y f"orrajcs. 

cas: 

El cacahuate debe de presentar las siguientes cnracter!sti-

a) Color : Ante claro 

b) Olor : libre de olores a moho, disol

ventes u otros olores desagradables. 

e) Sabor : suave característico • 

d) Partículas: no debe presentar partícu

las gruesas o arenosas. 

Una de las principales responsabilidades del Tecnólogo en -

Alimentos es la de preservar los compuestos nutritivos prescn -

tes en los diferentes productos de las siguientes .Cases como : 

a) Adquisici6n 

b) Procesamiento 

e) Almacenamiento 
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La clave se encuentra en conocer la suceptibilidad del des

doblamiento y/o deetrucci6n f'ísico-químlca de cada uno de los -

diversos elementos que lo componen. 

La composici6n del cacahuate varía dependiendo de los cuid! 

dos durante su cultivo, la variedad y su manipulaci6n. 

La almendra presenta aproximadamente el mismo peso de com -

puestos grasos y compuestos no grasos, casi todos los compucs -

tos grasos se encuentran en los cotiledones, algunos en el cor! 

z6n y escasos en la cutícula .. 

A continuación oc muestra la ca.posici6n química del caca -

huate crudo, en el cuadro XI¡ y en el cuadro XII se muestran -

los del cacahuate tostado y en crema para observar la dif'eren -

cie entre los tres tipos : 



CUADRO XI 

COMPOSJCION DE CAcn11unTE 
CRUPO 

Ct'MJISTO 

iltmEDhD 3.3·B.2 

PRO!EINA Z\.H-Jf;.1 

LIPIOOS 35.0-51.Z 

FIBRA CRUDA 1.2- 1.3 

ES!MC!O LIBRC DE Nl!ROGF.HO b.6-24.9 

CENll!Af: 1.8· 3.1 

Fl?.IJCARES REDUCIORCS e.1- o.3 

~WCARES DISACARIDOS 1.9· 5.Z 

AIJ!lDON 1.0- ;J 

PEN!OSllS z.z- 2:1 

l'IJW!E' &:VCLOPilllA O/' CHE!llCAL !WIUOLtlGi: 
GROl.lli/JNll!S. oOL. 14: pp. 122. 

PROl1!.IJIU 

5.6 

28.5 

17.5 

z.o 

13.3 

Z.9 

6 l 

4.5 

1.0 

2.5 



.1 

COHPUl::SlO 

HUHEO/\D 

CALORfAS 

PROTEINAS 

GRASAS 

CARllOllIDRATOS 

CALC[O 

HfERRO 

SODIO 

POTASIO 

TfAMINA 

RIOOF'LAVINA 

NIAC'[NA 

FUC:NfL : 

CUflDROXll 

COHPOSICJON DE CACAllUJ\Tl:: TOSTADO 

Y CREMA DI:: CACAHUATE 

CACAHUATE 

TOSTADO 

1. t3X 

506.0 

25.0 q 

49.7 g 

10.0 g 

402. O mg 

2.1 mg 

417.0 lt~ 

673. o mu 
o. 32 llVJ 

0.13 mlJ 

17. 2 mg 

CREMA DE t.:A<..:AllUATE 

' <:ou CAtff. MODr.RADAS 

DE GRASA. AZUCAR Y SAL) 

t. 7" 
507.0 

25.2 g 

50.5 g 

10.0 ,, 
:181.0 llKJ 

\. !) .. , 
605.0 mq 

fi27.0 1111.J 

0.12 '"'J 
0.12 •WJ 

14.7 .. , 

CON~;{ 01 NE. [J. H. • ,. FOOD ANO F'OOll PROOUCTI ON ENCYCLOPEDI A ". , 

UUT!:;. En. V Atl N0."5TRANO RE! NHOLO Co. • 1 NC. N. y. • t 980. pp. 898. 



CVRD'l\0 Xll l 

GOHP~CioN DE LAS TORTAS: , UARfN.A '( llARHHLLA:-; f>[. CACAHUATE 

TORTA..~ DE HARfNftLA ne HARINA DE ALTA 

l'REHSAOO t::XTRACC1~>H CALIDAD or. 
< S.l't:ASCARA) ( S/CASCAJ..'.AJ CAC:AJJUATE CUA 

" " " 
HUMEDAD !O.O 10.0 o.o 

PROn:LHA CR\lOA 45. ·• 4ü.7 60.0 

< Hx6. 25) 

ACEITE G.O 0.7 o.75 

FIBRAS .... 5 7.0 4.5 

SUSfAHCl AS EXTR.ACTl VAS 

LIIJRES DE: NI IROGE~O 2lh4 21i,O ¿r.,15 

CENIZAS 5.7 '5. 7 4.5 

FUEN1Et 

-EVAN~;. "f<ATIONS FOR LJVf.'$T<1CY.'' [:\11 .• N••· 411,. 1'Jtl0, HER HAJl::~Y·s 

STATioHLJ..:Y OFFTCE. LflNORl"S, 

WOOORt)(')F', .J. A. "f'E:AH\JTS J'J..:Ofll/Cfl ON, PROCE:..:;::.~¡ UG ,. PkODUt.:1 S" 

AVI runLISllING t:o. WCSPO~T,. <"':ONNETICIJT. t'JOO. 



CUADRO XIII-2 

COllPOSICIOll llt Mll«ll\CIOOS ESIJIClfll.ES 
DI ~/1118 gr DE ALll!llUO. 

t:AC!Wl!E S0111 llJl:llll DE LWIE 
r.ALLIHI\ D!:SCREMOO 

ISOLllJCIHI\ ~ IOO'l ?7ll 1144 
LEOCl/111 1876 3232 11191 zsz¡, 
LISIWI ll!Jb Z653 11>3 1613 
llE!IOlllli'l 338 SZ5 416 65'1 
CIS!!IM lió 55Z 381 Z4! 

TOTAL DE 
NllMIOOS ~ IXlUl!m S 194 lfti/ 717 893 

fDlllAJ.Mllt'l 1459 2855 199 1236 
!IROSIM 1141 1383 515 IM 

!O!i\L DE 
MlllOOCIDOS Am1!1COS Z683 3358 IZZ1 2585 

l'llEOlllM '/t.< 1683 634 llll.l 
!RIP!OFIVll 385 532 
\HILIM !2Z4 l'l'l'.i 047 1618 

"ta.mnoo fl( Al!IMlllOS DE LOS ALJft!]j!OS y DATOS 8101.0GICOS SOBRE PRO!EIMS", FAO, 19118. 
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3.2 Lipidos 

Los cacahuatcs se caracterizan por el al to contenido de a -

ceites y grasas, entre un 34 a 56 %. La mayor parte del aceite-

se encuentra en el núcleo o embri6n de In semilla (2) .. 

La composición del acci te se observa en la siguiente tabla 

Gli céridos de 
INSATUHADOS 

Acido Oleico 

Acido Linoleico 

SA'l'llRADOS 

Acido Pal mi ti co 

Acido Estelirico 

Acido Aráquido 

Acido Lignocérico 

llATl!RIA INSAPONIFICADLE 

ACEITE DEL 
TIPO ESPAÑOL 

" 

52.9 

24.7 

B.2 

6.2 

4.0 

3.1 

0.2 

ACEITE DEL 
TIPO VIRGINIA 

" 

60.6 

21.6 

6.3 

4.9 

3.3 

2.6 

0.3 
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En el aceite de cacahuate se encontraron también los ácidos-

Caprílico, Laúrico y la presencia del ticido Mirística. Donde el

ácido Jlexacosánico ( c
26

11
52

o
2

J es el ácido fündmnental. Todos fü_!! 

ron separados por medio de cristalizaci6n. 

Los hidrocarburos eon líquidos de color café, dan un sabor y 

olor desagradable, catan presentes en 1.8 g en una ton, pero se

ticncn además, dos hidrocarburos que son loe c
15

n
30 

y los c
19

H
38 

siendo 6stos los que le confieren el olor al aceite. 

Bl aceite contiene pequeitaa cantidades de f"oe:folípidos, toc2 

.feroles y otros antioxidantes coeo esteroles, eecualeno y otros

hidrocarburos. Siendo el escualeno, f'lmdaltental en los residuos

insaponif'icables de loe aceites del cacahuate y se hallan en un-

13 a 49 mg/100 g de •uestra. 

El germen del grano de cacahuate se utiliza en la recupera -

ci6n de aceite y también sirve caeo alimento para gallinas y 

aves en general .. 

3.3 Proteínas 

En cada grano de cacahuate se distingue el germen diepuesto

entre los dos cotiledones .. Este gen.en contiene principios amar-

gos y otras euetancias capaces de Cavorecer la rancidez del pro-
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dueto. La proteína oc halla concentrada principalmente en loe -

·cuerpos proteicos o granos de aleurona, f"ormaciones oubcelula -

res de las c6lulns del cotilcd6n. Estos cuerpos proteicos con -

tienen un 90 % de proteínas (69). 

Las proteínas de las semillas tienen primordialmente misión 

estructural, yn que forman parte de paredes celulares y membra

nas. Sin embargo, también están relacionadas con distintas rea~ 

clones metabólicas (enzimas y otros compuestos) que mantienen -

las f"unciones vitales y, aoimismo, rcpreocntan una reserva im -

portante durante la germinaci6n(70). 

Las proteínas de la mayor parte de las ecmillae (excepto -

cereales) son del tipo globulinas solubles en agua y soluciones 

salinas diluidas a valores de pH superiores o inCeriores a los

del punto isoeléctrico (comprendidos normalmente entre 4 y 5 ) 

(71). 

En loa cuerpos proteicos del cacahuate hay el 75 %, del to -

tal de las proteínas solubles y dos tercian de laa mismas son -

araquina, la globulina mayoritaria en loa cacahuates. La prote! 

na que le sigue en cantidad es la conaraquina, que se encuentra 

dispersa en el ci toplaema. 

La araquina tiene un peso molecular de aproximadamente 

330 000 dal tone y la característica de disociarse en mon6meroe-
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de manera reversible( en unidades cuyo peso 110lecular es 180000 

mediante variaciones de pH, Cuerza i6nica 6 naturaleza de la -

sal. La conaraquina, es susceptible de aeocinrse o disociarse -

por acción de los cambios de la fuerza i6nica del medio. 

En la actualidad, se han desarrollado distintos procesos -

que penniten la extracción de las proteínas de las semillas. S!: 

gún el grado de extracción, se consigue la obtención de harinas 

concentrados, o incluso proteínas aisladas con una riqueza del-

90 "· Con la aplicaci6n de dos técnicas adicionaleo, se logra -

que la proteína adquiera una estructura con .fibras proteicas º!: 

denadas. Con la primera de caso técnicas, se obtiene una textu

rización de las proteínas mediante extrusión termoplástica de -

las harinan o concentrados y en condiciones de temperatura y h!:! 

medad controladas. Mediante la eegunda, se consigue la disper -

si6n de las proteínas aisladas en una solución alcalina; a con

tinuación se las obliga a atravesar :finos agujeros (una hilera) 

y, por último, se hacen circular por un baño con solución ácida 

coagulante, y se tienen de esta f'orma unos microfilamcntos (75u 

de diámetro) que constituyen verdaderas fibras de proteínas, -

para adecuada flexibilidad para preparar alimentos. 

La proteína del cacahuate carece de Lisina, Metionina y 

Treonina. 

A continuación se tienen los procesos para obtener Aislados de 

proteína : 



Tanque de 
Dioperoion 

Liq. f1cui looo 

ESQUEMA DEL PROCESO ?ARA LA MANUFACTURA DEL AISLADO DE 

PTIOTE HlA DE CACAHUATE 

Aguo Sucio 



IHAG!li\Mh 

l'RODUCClON OE llARlNA V AISl,¡\OOS m: PllOTBJN/l.S POI! EL M~:TODO TUAUJC.IONAt. 

Caentiunte 
Dccort!cnda 

( Malcrtn Primo 

HaritUI 
cnl.duo No Proteico 

da l'rotclmm 
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Un rector "Antinutritivo" en el cacahuate, es un inhibidor 

de la proteasa, compucoto que favorece la f'ormaci6n de goitr6-

gcnos y snponinas, pero mediante la aplicación de procceos té! 

micos adecuados, en que se consigue la deatrucción o inactiva-

ci6n de estos compuestos y aumenta el valor nutritivo, ya que-

el cacahuate es un alimento que aporta una cantidad considera-

ble de aminoácidos cscncinlca para el crecimiento y manten! -

miento de los tejidos del cuerpo. En la siguiente tabla se ti.!: 

nen 10 de los aminoácidos que se encontraron en 100 g de mues-

tra (16) : 

FUENTE 

AMINOACIDOS 

Arginina 
Histidina 
Isoleusina 
Leusina 
Lisina 
Mctioninn 
Fenilnlnninn 
Treoninn 
Triptof'ano 
Valina 

llORRIS D. JACOBS, 1981 
THE CllEMISTRY AND TECHNOLOGY 
OF FOOD ANO FOOD PRODUCTS. 

PAG. 1569, 

3.29 
0.74 
1.26 
1.87 
1.09 
1.27 
1.55 
0.82 
0.34 
1.53 
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El contenido de nitrógeno básico ca de 6 .. 55 X, es una cant! 

dad alta encontrada en los globulinas. El aceite obtenido de la 

extracci6n de la harina en etcr de la variedad Virginia contie

ne el 7 .36 % de nitrógeno que equivale al 40.48 X de proteína -

cruda (N x 5.5)(15). 

3 .4 Vi taminaa 

Los cacahuates contienen una gran cantidad de vitaminas A y 

B
1 

pero carece de otras, aunque hay algunas variedades dentro -

del cacahuate que contienen otras vitaminas como la variedad de 

Pereian Walnuts, contiene ácido asc6rbico en 1300-300 ag/100 g 

y el cacahuate tipo Virginia contiene una cantidad considerable 

de vitamina e1 (Tiamina) en Wla cantidad de 114-570 ug/100 g de 

muestra ( 2). 

Otras variedades contienen ácido nicot!nico de 200-500 ug/ 

100 g de muestra y, también Biotina en un porcentaje mayor que

cn las rrutas y vegetales {2). 

El núcleo es WlB Cuente excelente de riboflavina de 200 un_! 

dades/100 g de muestra, Tia.mina de 1000 mg/100 g de muestra y -

ácido nicotínico de 20 atg/100 g de muestra, Vi taaüna E pero no

laa Vitallinaa A, C y D (15). 

Mientras que la Tiamina es destruida en el tostado y blan -
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queado, la Niacina y Ribof'lavina se afecta muy poco. Las Vitam! 

nas vienen incorporadas en los dif'ercntcs productos. 

En los siguientes cuadros se puede apreciar y observar los 

porcentajes en el cacahuate crudo, tostndo y en crcmn, as! como 

loo consti tuycntea inorgánicos presentes : 

3.5 Valor Nutritivo 

El valor nutrí tivo del cacahuate se considera importante, 

por su al to contenido de proteínna siendo estas de buena cal! -

dad por los aminoácidos eacnciales preaentcs (24). 

En muchas partes del Mundo donde la dicta consta principal

mente de f'rutas y alimentos f'eculentos, las lcgumbrea (incluye!! 

do los cncnhuates) son la fuente más importante. Se les llama a 

veces "La carne del pobre" siendo la fuente máa barata de pro -

teínna. En la actualidad, las tortas de prensado o el residuo -

que queda después de la extracción del aceite, se emplea cani -

exclusivamente para la alimentación animal por que su calidad -

es demasiada baja para utilizarla como alimento humano. 

La producción de derivados desengrasados del cacahuate para 

el consumo humano, requiere unas técnicas de mol turaci6n más r!: 

finadas con objeto de tener un producto limpio y sano, de pro -
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piedades aceptables desde el punto de vista 1'ísico y organolép

tico. El método empleado no debe daftar las proteínas, para no -

reducir su valor biol6gico y el producto debe estar libre de -

factores antinutricionales y t6xicos. En general las hnrinas -

son las más útiles para la alimentaci6n humana cuando se desea

incorporar las proteínas del cacahuate a un alimento mixto de -

composici6n equilibrada ya que son más baratas de producir y -

los hidratos de carbono y •inerales contribuyen a mejorar la -

rracci6n no proteínica del alimento compuesto, aunque, existen

otros componentes en el cacahuate, que van a conferir ravorabl_!: 

mente color, aroma y sabor al eruto pero, taabién otros COftlPo -

ncntes como el tegumento s~inal que contiene un 7 % de taninos 

y otros pigmentos que dan un color indeseable a la proteína si

no es removida durante su proceso, aáí como el sabor amargo en

los cacahuates crudos, que es debido a los glucósidos distribu,! 

dos en la planta (saponinae), que se eliminan por tostado, lix! 

viaci6n, calentalliento seco y tratamiento con vapor (22). 

Los cambios más importantes que se producen a consecuencia

del calentamiento excesivo durante la elnboraci6n son los que -

reducen el valornutritivode la proteína. Estos cambios consis

ten en la destrucción parcial de los mninoácidos esenciales y -

en ou transf'ormaci6n reactiva con otros cona ti tu,yentes que los

vuelve inaprovechables por el organismo,24). 



CUAl>RO XIV 

CONSTITUYENTES l NoRGANI COS OE 1 OS GRANOS DEL CACAIHIATE 

CONSTI TllYENTES 

PÚTASIO 

SODJo 

CAL.CIU 

MAGNE$[0 

FOSFORO 

AZUFRI:. 

CLORO 

DIOXIDO DE !-.~LICIO 

ZINC 

MANGANESO 

llIEJ.:RO 

COLIRE 

DORO 

FLUOR 

IODO 

ESTFWNf'TU 

BARIO 

VANADIO 

C:ROHO 

ALUMINIO 

NIQUEL 

TITANIO 

MOLJRUENO 

ESTAÑ<) 

PLOHIJ 

CANTIDAD PRESEtffF: 

1119/tOO g 

580-800 

TRA2'AS 

20-FJO 

!)0-340 

150-GúO 

190-2:40 

TRAZAS 

íJO 

1.7-80 

o. 0-'30 

t.S-100 

o. 7-30 

2.G-50 

0.14 

o. 02 

o.a-5 
u-30 

10-50 

1-10 

'ºº 
3-fJ 

')0-80 

o.n-3 
0-5 

0-!.lU 

f UENTE: PEAN11TS Pl\:1JOIJ1 .1 N<t, PROCE~~;t t4G PROOUCTS': J ASPLk r., WO<.IDRO<"lf 

Ph. n. 111r: AVI 1·urn.rsmw; •:u. w1-.s1·11~r. coNNí::Ttnrr, 1111;: 



CUA"Dl\O XV 

VITAMINAS EN LOS GRANOS DE CACAHUATE:: 

VITAMINAS 

VITAMINA A 

VI T AHI NAS DEL COMPLE.J O O 

RIBOFt..AVINA 

TIAHTNA 

HIACINA 

ACIDO PANTOTENICO 

PlRIOOXlNA 

HJOTINA 

J NOSITOL 

ACll.>O FOLICO 

VITAMINA E 

TOCOFEROL 

FUENTE; 

CANTIDAD PkESENTf: 

(ganuna/g) 

26 U.I/100 g 

u. l/100 !J 

1.os-1. 57 

B. 5-14. O 

00.0-200. o 

25.0 

3.0 

0.34 

1000.0 

z. 8 

o. 011)-0. 030 " 

PEANUTS; PRODUCING, PROCESSING PROOUCTS; JASPER G\JY WOODROOf. 

Ph. O; THE l\Vl f'UULlSllIHG Co., WCSPORT, COHNETICUT, 1903 
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Son importantes particularmente las pérdidas de aminoácidos 

C090 la Jletionina, Cietcína y Lisinn que se producen por las -

cauoas antes mencionadas. 

Ln Liaina pierde valor nutt"i ti vo al transformarse en un co~ 

plcjo no asimilable que es debido a la rcaccl ón de leo grupon -

libres apo-amino del residuo de Llsina con los grupos carbonilo 

libres de los hidratos de carbono presente. La pérdida de amin!! 

ácidos esenciales se conoce muy poco, pero se sabe que se libe

ra por hidrólisis ácida (24). 

Para reducir al mínimo posible el daño que sufre la proteí

na por la acción del calor, es preciso realizar las operaciones 

de blanqueado y prensado a la temperatura más baja posible, en

ningún momento debe de sobrepaoarsc la temperatura de 110 ºC. 

Otro problema en el valor nutrí tivo que se presenta en los

lípidos y sus productos de oxidación, en la alta rcnctividad -

que tienen para interaccionar con las vitaminas y proteínas. 

Los peróxidos pueden destruir vitaminas como la vitamina A, lo. 

tiamina y otras, al igual que varios aminoácidos. Todo esto re

percute indudablemente en una baja del valor nutritivo. 

En el cuadro siguiente se tiene el valor nutrl ti vo en una -

muestra de 454 g de producto en comparación con los productos -

básicos de una alimentacióh humana : 
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CAPITULO IV 

OPERACIONES DASICAS EN LA INUUSTRIALIZACION DEL CACAHUATE 

1-:s importante mencionar que anteo que nada, el productor d~ 

be tomar en cuenta que po.rn la conscrvnción del cacahuate, los

vchículos que ne utilicen para el transporte dn lo. co:::;cchn des

de el lugur de ln recolección o almaccnnmicnt.o dcbm•án acr ade

cuados parn la i"inalidad n que ne destinan y de un material y -

construcción tales que permitan uu limpieza, mantcnorne en ror

ina tal que no constituya una fuente de contaminación para el -

producto. Adcmún, el trnnnporte a granel como el que ~e c.fcctúa 

en barcos o en vugonen de ferrocarril. rld1crán estar bien vcnl,! 

lndoc con aire ncco, pnrn eliminar la humedad rcsul tuntc de la

rcspiración del cacahuate e impedir la condenmici6n de la hume

dad al pomu· el vehículo de rcgionen calientes a f'rias o del -

día n la noche. 

Lan o~r-dcionen b!inicaG van en el siguiente orden (51) 

l.- Darle nl cacahuate el proceso de benef'icio que conoiste en: 

a) Limpiarlo, eliminando impurezas propion del campo como -

tierra, polvo, piedras, hierbas. cte. 

b} Dcucascurndo, quitar DU protecci6n f"ibrosa llnnmdo guaje.

para dejar al descubierto la almendra. 
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e) Preclnsi.ficado del grano, para sclecci6n de tamaños con -

el objeto de clasU''icar loa nominaleo de medida del caca

huate e grande' mediano y pachacate) • 

d) Segunda Limpieza, oe le qui ta por medio de ai!'C las impu

rczan normales de partículas de caocnrillas que se preoc!! 

ten en el descascare donde también se cf'cc túa una clnai:f! 

cación por di.fercncia de peso. 

e) Claoi:ficación por zaranda, donde uc determina loa cali -

brea de los dif'crcntee granos procesados. 

1") Limpiadora y Clasif'icadora por medio de aire, donde la -

densidad oc determina por el peso, esta última clasif'ica

ci6n se da también por el peso del cacahuate. 

g) Envasado en costaleo de 40 Kg, pnra que se cf'cctúe la di,! 

tribuci6n. 

En las siguientes láminas se puede ver un separador de cacahua

tes así como el control de carga y descarga del mismo : 



SISTPIA AUTOllJiTICO 
DE DISCARGA Y AIJTO 
PURGA DE CACAHUATtS 

SEPARADOR D& CACAHUATES 

SISTF.MA IJé ílF.SCl\ltGI. AU1'0MJITICA 



VISTA ¡.'JfONTAL 



cotn'ílOL DE C/\ílGA V DESCARGA 

:Ji\\\-.·· -'\"' ...... 
TAMIZ VIBRATORIO 

,¡ .•. · . 

' : ;¡ ··~ :. h 

1 1 1 

CORTE TRANSVERSAL DEL TAMIZ VIBRATORIO 



V !STA SUPEll IOR 

[ 
DESCARGA EN PIEDRA 

VISTA 

CONTllA FINA 

DP.SCARGA 

PESAUA 

DESCAllGA 

MEDIA 

GllAVITATOIUO 

ALIMKUTACION 

MOTOH 

E!ITllADA DE 

AlílE 

DllC'fO DF. m:sCAHGA 

DESCARGA 

EN llOCA 

PANELES DF. INSPECCIOU 

VISTA FllONTAL 
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2.- Industrializaci6n, alimento como botana para consumo humano: 

a) Pasa el cacahuate en grano, por un proceso de calentamie!! 

to y cn.friamiento súbito con el fin de evitar pérdida dc

hwaedad, y por consiguiente se tiene una contracción del

grano y con ello el desprendimiento de la cutícula. 

b) Dejar en repooo entre 24-36 hra el grano calentado para -

efectoo de hacer más fácil el desprendimiento de la cutí

cula o pellejo de los granos del cacahuate. 

e) Blanqueado, en este proceao ae ayuda a eliminar la cutí

cula por medios mecánicos de prcsi6n sobre el cuerpo del 

mismo, euccimándooe la cutícula por medios neumáticos. 

d) Selecci6n electrónica, para eliminar el cacahuate que -

presente manchas o daños que aportarán mal sabor en su -

consumo. 

e) Selección manual de impurezas o cacahuates dañados, esto 

ea con el fin de asegurar y obtener un cacahuate que re~ 

na los requisitos para que pueda pasar a la :fase de in -

dustrlalizaci6n del alimento que se requiere para botana 

con características de tostado, blanqueado y sin cutícu

la. 

Aquí se procede a la elaboración de diversos productos o condi

mentaciones de acuerdo a la demanda del mercado. 
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4.1 Recepci6n del ~ Industrial 

Son importantes los criterios de aceptación, no se debe n -

ceptnr si ae sabe que contiene auntnncins descompuestas, tóxi -

cas o extrafias, que no podrían ser reducidas a niveles acepta

bles por los procedimientos nonnnles de clasi:ficución o prepar!! 

cianea empleadas por la f'ábrica. Es necesario tomar precaucio -

nee especiales para rechazar granos de cacahuate que muestran -

aeñales de deterioro por insectos o formaci6n de mohos a causn

del peligro de que contengan micotoxinas tales como Aflatoxinas 

Es menester conocer el rcsul tndo de la prueba de la Aflato

xina antes de autorizar la elaboración de lotes de cacahuatcs -

crudo. 

De acuerdo con el siguiente cuadro, progresivamente será p~ 

siblc tomar decisiones más precisas sobre la aceptación o rech~ 

zo con una propuesta para el exámen de cacahuate tanto Cíeico, 

químico 6 microbiológico, de acuerdo a loa niveles permisi

bles según la Norma del cacahuate : 



DIAGRAMA 11 
PROPUESTA PARA EL EXAMEN DE CACAHUATE 

EXAMEN VISUAi. PARA DETF.CTAU LA 
FORMACION DE MOHO • 

SIN Ell NI llIIlilw:lCW LUEtA fUMACICW IE MlD 
O IHIIilVCJCfl 

Cl.ASIFJCJIH 

~ MIClliXIlOO 

SIN KID ~ NJ SI.A 
ISllCIUJ..G fLA\\E 

NE'l"AR 

IA ~ IE AH.A'RJCINA. 
UftlUm AL Nim. 1.nrrra 

NE'l"M 

l\?NI 

CICN.ll\TES Klllm 

l!Bll\?J\R 

KJ D 111-NfIFlCNJJ 
CD[) l\ITTRlIUIB 

~N!IA IE AF1.A100li\ 
SfflUOO M.. NIVE:. I.IMI1E 
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4.2 Pesado e Inspección 

Es necesario inspeccionar, claaificar o pcaar las matcriaa

primas antes de introducirlas en la línea de elaboración o en -

un punto detenninado de éste, según sen menester para eliminar

e! material inadecuado. 

4.3 Selección por Madurez 

Es de gran importancia considerar el rendimiento y calidad

de los productos industriales ya que dependen en buena medida -

de la calidad de la materia prima (51). 

La materia prima destinada a la induatriuliv.ación puede dividí!: 

se en : 

a) Materia prima para productos derivados del grano de cae!! 

huatc • 

b) Materia prima para aceites. 

e) Materia prima para pastas de ganado. 

Pero es muy importante que el cacahuate este en su punto o mad~ 

ro, esto es, cuando la mnyor parte del fruto está bien :formado

Y la cutícula o testa toma un color ronodo. 



r --------, 

1 Entrado 
,c•cahuat 
lt1ntero 

1 
1 
1 L __ 

Imán 

IK•ta eecc16n o6lo so 
necee! to cuando el -
110l1no descorteza ou 
propio cacahuate • 

1 

DIAGRMIA III 

idoo 

llarinilln 
dol filtro 
do • -

Aceito filtrodo 
o rtif1noci6n 

PROCESO DE ELAUOHACION OBL CACAHUATE 
DECORTICADO Y PRENSADO SIMPLE 

Aceito de 
renaodo Torta 
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Como se puede observar en los siguientes dibujos un dcscas

carndor de cncahuatcs, inicialracnte, se tiene la llegada de los 

cncahuatca nl cilindro descoscarodor, en donde ne seleccionan -

los mejores cacahuntes. El descnscarndor está fijo con Wlns bu

rras en la orilla y wm parrilla super resistente. Las ventajas 

del cilindro dcscascarador son el poder de conducci6n .flexible

Y positiva con un motor conductor individual. Mientras los cae!! 

huntcs son dcscaacarados, un proceso de aspiración remueve el -

polvo y los residuos de cáscara. Después de abandonar el cilin

dro, el producto es oometido a otra aspiración para asegurarac

de quitar cáscaras perdidas. Como seguridad tiene un atrapador

de cacahua tes para que no se vayan las cúscnras. 

Para disminuir el desgaste del aspirador, del soplete y del 

sistema de aire, lae cáscaras entran a una cámara de expansión

Y son lanzados por una corriente de aire. Después de la aspira

ción, viene la medición donde primero se remueven las piezas -

más pequeñas, luego, loe cacahuetes más grandes son descascara

dos. 

El proceso de medición del cacahuate, lo hace un scparador

gravi tatorio, éote separa los pequeños cacahuatcs descascarados 

y los regresa a un tercer cilindro; con el sistema de descarga

no se requiere de un operador de planta. 





CILINDRO DF.SCASCARAUOíl 

ACCESO A LA PAllRILLA 

AL ABíllfl EL CILUIDfiO 



VISTA 1-·noNTAL 

V 18TA LATl-:llAI. 

-~ 

... ~ !!! 

ESPECllo.JCACIONES 

l. Cillndro dcocuoc:nrndor principal. 
2. CJ llndro dcm:mu:nrndor nccundnrio. 
3. Cilindro dcocnm:urndor tcrclnrio, 
4, ocucnrun de cáncrirno nopirndno. 
5. Anpirador en remo] lno de dcocnrr.n 

de cúucnrnn, 
G. Primer dcm:nrr.odor de retorno. 
7, Dcncorr,n do cr..:.1hunlcn pcquci\on, 
e. Scpnrndor grnvitnlorio. 
9. Subdcucnrgndor 

10. Ucncnrr.n do loo cncuhunlcn {llJC co
tan yo pelmloo. 

11. ncncnrgn de Ion corten de loa ene~ 
hunlco yo pclndoo. 

12. Dencurgndor grnvilnlorio cxnuotivo, 
13, Dcncurgndor (por donde onlo el ncol 

le). -

ªª t a •13 ., - - .. 1: 

1 A !--• 
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4.4 Limpieza 

Deberá quitarse la cantidad máxima posible de polvo y sucio 

dad de loa lotes de cacahuate antes de que entren al descascar!! 

do y después del mismo • 

Los tnmicce de arena y las máquinas aspiradoras eliminarán

la mayor parte del polvo y suciedad, mejorarán el saneamiento -

general de la inatalnci6n de descascarado. La materia cxtrnñn -

que no hn sido eliminada por el limpiador puede causar problc -

mas mecánicos atascando el aparato descaacarndor y exigiendo u

na mnyor selección y clnaificaci6n del cacahuate descascarado.

La eliminación de los granos sueltos y vanos, antes de proceder 

al dcscascarndor mejorará la calidad del cacahuate, así como el 

rendimiento del aparato dcocnscnt*Jor y de la instalación. 

En el siguiente dibujo, se tiene un limpiador y, en la par

te superior entran los cacahuatcs, donde se utiliza un motor de 

velocidad variable para cambiar el intervalo de flujo. Esto pe!: 

mitc al operador disminuir el intervalo de flujo cuando se en -

cucntran elevados nivelen de material extraño para ser limpiado 

e incrementar el intervalo de flujo cuando los niveles de mate

rial extraño sen bajo. Después de haber salido del alimentador 

los cacahuatcs son aspirados inmediatamente. Esta aspiración e

limina el polvo de las ondulaciones. 
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En seguida, el producto es aspirado por segunda vez pura remo -

ver el polvo sobrante, heno, hojuelas y levaduras. Esta nsp1ra

ci6n prepara los cacahuatcn por división, esto es, dividiendo -

el !'lujo del producto por peno en dos concentraciones .. El con -

centrado máa penado contiene piedras, grumos do tierra, vidrio, 

y otros matcrinlea extraños pcnadoa, y loa cacahuatos pnsan a -

la cubierta, que ac abre por pelotas de corcho, que rebotan al

nzar, manteniendo vibrando a loa cncnhuatca aobrc 111 cubierla,

ocaaionando que ne separen los cacahuatca deavairuidoG .. 

Mientras loa cacahuatcc más pesados non limpiadoa, el lim -

piador concentra al material ligero y los separo para que sea -

sujeto a operaciones de limpieza y sea utilizado de acuerdo a -

las necesidades particulares, cate matct"inl ligero concentrado

conticne aatillns, rcaiduos de mazorca de maíz y una gran cant! 

dad de material extraño. 

Después paoan a un tercer proceso de nnpiroción en donde el 

limpiador condiciona a loa cacahuatcs en una pantalla o cubier

ta de persianas ajustablcG. Una vez sobre la cubierta los c:;ica

huates caen a través de la pantalla, en tanto que el material -

extraño es eliminado. 

Ya que los concentrados están limpios, pueden juntarse nuc

vnmente o pueden ser decantados de acuerdo a las necesidades e!! 

pecíf"icae de la industria. 



LIMPIADOR DE CACAHUATES 



VISTA DE DESCAflGA 



OESINESADOR ENCERADO 

DE UN LIMPIADOR DE CACAHUATES 

CUBIERTAS QUE SE MANTIENEN 

AOIEHT/\S POR PELOTAS DE 

CORCllO • 
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4. 5 Oencorte~ado 

81 cneahuate crudo entero ne ha de liRspinr nuevamente antes 

de pasar POI" el descortlcndor ... Por medio de cribos, cárnar-ns dc

aspiraci6n y trampillns para piedras, se limpia el .aterial de

lu broza, piedras, cuerpos cxtrañon y suciedad que pucdn conte

ner~ y de eucrpoa extrañan rootiílieoa donde loa de hierro se ne

pura por medio de un 1mdn .. ffo obetnntc, un decorticador lbecáni

co típico, puede ser nlilncntndo con cucahuatea que contengan P2 

queños tallos de plantaa. y piedraa que no aean mayores que el -

propio grano, que irá separando e1:1 el proccuo de dencnaearado .. 

Rl deeortiendor :fabricado po.r Vickera 1.td .. (Reino Unido) ti!: 

ne uno capacidad de entrQdn de dos a tres toneladas por hora, -

según el tamañ() de los cm.cahuates, ae neccsi ta una potencia de-

11" HP para au accionamiento ... La máquina ea alimentada J>OC' un -

elevador de cnngilones que vierte el tRaterinl sobre un molinete 

limpiador que despide la brozn, ~uciedad, etc. Pasando seguidn-

1nente al dccorticador propiamente dicho. que scparn la elia<?ara

del gro.no sobre W\ c6nenvo situado PQI"' debnjo, que ea de barras 

para cortezne dur-as y dí? malla metálica para cáscaras ligeras ... 

Uno.u barras estriadas ajustables pauan en ángulos sobre el c6n

cavo rompiendo por f"rieci6n la cáscara del cacnhuate. Ln cásca

ra ne s~para del grano uventándola por medio de un ventilador. 
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4. 5 Descortezado 

El cacahuate crudo entero ae ha de limpiar nuevamente antes 

de pasar por el dcacorticador. Por medio de cribas, cámaras dc

aspiración y trampillas para piedras, se limpia el material de

la broza, piedras, cuerpos extraños y suciedad que pueda conte

ner, y de cuerpos extraños mctiilicos donde los de hierro se oe

para por medio de un imán. No obstante, un dccorticador mecáni

co típico, puede ser alimentado con cacahuatcs que contengan P.!:, 

queños tallos de plantas y piedras que no oean mayores que el -

propio grano, que irá separando en el proceoo de descascarado. 

El decorticador fabricado por Vickcrn Ltd. (Reino Unido) ti~ 

ne una capacidad de entrada de dos a tres toneladas por hora, -

según el tamaño de los cacahuatcn, se necesita una potencia de

l"' llP para su accionamiento. Ln máquina es alimentada por un -

elevador de cangilones que vierte el material sobre un molinete 

limpiador que despide ln broza, :-ucicdad, etc. Pasando seguida

mente al decorticador propiamente dicho, que separa la cáa'?ara

del grano sobre un cóncavo situado por debajo, que es de barras 

para cortezas duras y de malla metálica para cáscaras ligeras. 

Unas barras estriadas ajuatables pasan en ángulos sobre el cón

cavo rompiendo por f'ricción la cáscara del cacahuate. La cásca

ra se separa del grano aventándole por r11edio de un ventilador. 
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4.6 ~y Blanqueado 

Para ncparar la testa y el gennen, el cacahuate se calienta 

en un cilindro de acero rotatorio a través del cual se hace pa

sar una corriente de aire caliente impulsndo por un ventilador

y calentador por quema.dores de gas u otro dispositivo para ca -

lcntamicnto. Los granos se descargan después sobre una bandeja

pcr.forada por la que se hace pasar aire para el enfriamiento -

del grano, que se trans1'icre después n un reposo natural por 24 

o 36 hrs, donde 1 ucgo pasa n una tolva de blanqueador, en que -

los granos se hacen pasar entre rodillos de caucho que giran en 

sentidos opuestos, separando de esta manera la testa y el ger -

men. El grano cae después en un tanque en el que las partículas 

ligeras y la testa se separa por aspiración. 

4. 7 Clasificación por el Color 

La eliminación manual de los granos de color de:fectuosos no 

es .:factible en la producción en gran escala en la que es preci

so recurrir a los clasi:ficadores electr6nicoo. Cada grano es -

inspeccionado por separado, comparando su color con el del fon

do, sobre el que se pasa, cuyo color de referencia se obtiene -

mediante :filtros. El aparato hace la lectura por medio de una -
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6ptica de prccisi6n combinada con célulan f'otocléctricas. Un e! 

puleor ntecánico o neumático rechaza loa granos que no tienen el 

color elegido como reCcrencia. Los granos aceptados pasan a una 

cinta transportadora o una rampa de descarga. Estos clasificad~ 

res electrónicos por el color oon de gran utilidad cuando se e!!! 

plean para grano blanqueado porque eliminan :fácilmente todo W!: 

no que contenga afletoxinas, al eer éstos de un color verdoso -

fluorescente. 

Kl rendimiento de estas cloeif'icadorns varía de unos tipos

ª otros, pudiendo ser de 150 a 500 kg de gr/hr. Se pueden aco -

plar varias unidades para conseguir la capacidad de trabajo de

seada. La potencia necesaria viene a ser de 1 a 2 kw/unidad. 

4.8 Cocción 

Antes de cocer los granos, éstos se parten en cuatro u ocho 

trozos para que el calor penetre mejor y para regular el conte

nido de humedad. El grano se parte haciéndolo pasar entre rodi

llos rompedores que se ajustan para que lo trocen al ta.año de-

seado. El cocedor más corriente es el de pisos superpuestos P.!:! 

diendo ser de forma. circular, calentado por vapor de agua a una 

presi6n de 10.5 kg/ca2 • Unos agitadores llDfltados sobre un eje -

vertical común y accionados por una reducci6n a base de pifian o 
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tomillo sin f'in, agitan los granos partidos de cada comparti -

miento para que ee cuezan unif'onncmentc y voyon pasando por loe 

sucesivas etapas. El grano partido entra por la parte de arriba 

encargándooc uno compuerta (provista de una palanca de mando) -

de que el grosor do In capa de material acumulado sobre coda P! 

so se mantenga entre 15 y 30 cm. Un sistema de aepiroci6n ajus

table se acoplo o todos los compartimientos a excepción del más 

alto, para extraer la humedad. El vapor se inyecta generalmente 

en los compartimientos superiores o inferiores, haciéndose que

el chorro de vapor que se mando al co1npartimiento superior ten

ga la temperatura necesaria para aumentar el contenido de hume

dad de lo& granos y acelerar su calcntrunicnto. El vapor inyec~ 

do en el compartimiento in.feriar hace que aumente el rendimien

to de la cxtracci6n por prensado. Un calentador por vapor de ~ 

pisos de 1. 78 m de diámetro, consume de 150 a 190 Kg/hr de va -

por a 10 atms y necesita unn potencia de 15 kw o sen de 20 HP. 

En algunas instalaciones, estos cocedorco se montan arriba

Y descargan directamente en una prensa de husillo. 
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4.9 ~o &xpulsi6n 

Hay nt111eroaos tipc>s de prensa continua. de husillo o de ex -

pulsores (Expellers), para exprimir el aceite de las semillas -

que lo contienen. Norma.l111cntc se les cuece ligeramente pri.ero, 

a f"in de desdoblar parcial.11entc la es true tura celular y dcrre -

tir la grasa para que eucl ten más fácilmente el aceite. T81lbién 

es cOllún 110lcr o ratperlaa para lograr el •is.o propósito. 

El calor e.pleado en cocer o 110ler las seaillao no debe de

ser excesivo, ya que de serlo, puede oscurecer el color del a -

ceite (67). 

Un expcllers, en su f"o1'11aa aán sencilla consiste en una hel! 

coide que gira concéntricW1Cnte dentro de un cilindro per1"orado 

:fijo que suele llamarse "jaula" o cilindro Cormado general.ente 

por una serie de barbas diepucstaa en sentido axial y separadas 

por unos suplementos de aancra que quede una estrecha ranura º!! 

tre las barbas contiguas. 81 aaterial preparado entra en el ci

lindro por el extremo y al disminuir el volumen de las seccio -

nea sucesivas de las helicoides dentro del cilindro, el 1Rate -

rial va siendo comprimido cada vez más hacia el extretnc> de sal! 

da expulsando el aceite a través de las ranuras que ha.y entre -

las barras~ La torta de prensado que va quedando se descarga a 

través de un oriCicio anular cuya sección se puede regular par-
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medio de un estrangulador. Por las ranuras sale eiempre con el

aceite algo de material s6lido (residuos) que se recuperan para 

volverlo o. pasar par la prensa. El aceite expelido se bombea a

travéo de una serie de paños en una prensa f"i l tradora a f"in de

clariCicarlo, eli•lnando loe residuoo de semilla. 

4.10 Torta 

La torta de cacahuate es el subproducto de la extrncci6n de 

aceite del cacahuate, descascarado previamente. La mayor parte

del aceite, se obtiene de este modo, pero algunas veceo se mue

len los cacahuate a enteros, incluídas las cáscaras y, oe extrae 

el occi te por cxprcsi6n o con di sol ventes. El residuo que queda 

después de moler los cncnh1Jatcs enteros se denominan "pienso o

leaginoso de cacahuate en cáscara". 

El empleo de cacahuates para producción de aceite ha aumen

tado considerablemente. no obotante la cantidad de torta de ca

cahuate producida es todavía reducida en comparaci6n con la del 

algod6n. L8 torta oleaginosa de cacahuate contiene como promc -

dio 43.5 J. de proteína, 7.6 % de grasa con un 13.3 '% de fibra y 

un 82.4 % de principios nutritivos digeriblCs totales. Supera

ª la harina de algod6n de 43 '% de proteínaa, tanto en su rique

za en proteínas digeriblCs como en su contenido de principios-
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nutritiVos digeribles totales (25). 

La harina de torta de cacahuate ea de loa tipos de menor -

graduación en protelnas, ea ligeramente más rico en Cibras y -

más pobre en principios nutritivos digeribles totales .. La hari

na procedente de la extracción del acci te por medio de disol ve!! 

te es, desde luego, máa pobre en groan y proporciona, por lo -

tanto, menor cantidad de principioa nutritivos digeribles. La -

harina de torta de cacahuate es pobre en calcio y solo contiene 

la •itad de f6sf'oro que la harina de algodón, carece de carotc

nos y vitamina D, tiene Wl contenido aceptable de tia.mina, ca -

pobre en Riboflavina y, especialnente rica en Nincina (25). Si

resultan aceptables las tortas de prensado con un contenido dc

scei te del 4-5 "' se puede aplicar tanto el prensado si11Plc co-

90 el doble. Con el perfeccionamiento de las prensas de expuls~ 

res que consiste en el alargamiento del cilindro y en la cons -

trucc16n rnás robusta de los engranajes de accionamiento, se PU!:: 

den obtener mayor-es presiones de Mllera que con una sola opera

ción de prensado se obtienen tortas con wt contenido de acci te

de un SS o menos. El rendl•iento es del orden de media. a una -

tonelada por hora. Con el prensado doble, la expulsión a baja -

presión permite obtener tortas con un contenido de aceite de un 

15 a 2(l %, el proble11111 principal del prensado simple, es la llJSl 

cantidad de residuos y torta de prensado controlada. 



CAPITULO V 

PROCESOS TRADICIONALES 

5.1 Cacohuatcs Fritos~ 

Primero se qui ta el cuaje, proceso de benc.ficio para la se

milla, climino.ción de cáscara para selección de tamaño y posar 

luego a la planta industrlalizadora. Ahí se tiene un calcnta -

miento por dos efectos importantes que son : 

a) Quitar el exccao de humedad 

b) Acelerar el proceeo natural para que se de! 

prenda la cutícula. 

Se tiene un planchado e eliminación de cutícula). selección

electrónica (para determinar el dafio o mancha), luego, que se -

tiene el cacahuate TBS (sig:tostado,planchado y seleccionado) -

se lleva a la insuliniznción en fri turna o adherencias de cond,! 

mentoe para las div·crsas líneas de comcrcializaci6n. 

Se realiza la última inspccci6n para el cacahuate tipo sal_!! 

do donde se lleva a una f'ri tura en acci te comestible a 170 °·c -

con un promedio de 4-6 min saliendo después por una manga tran_!! 

portadora aplicándoselc un sistema de enfriamiento para evitar

e! revenido de color; a la salida se le agrega una cantidad de

sal micronizada para pasar a empaque. tambos o tolvas de almac.!: 

namiento según se va a destinar o bien se lleva a las dif'eren -

tes áreas de distribuci6n • 
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5.2 Cacahuate Frito Enchilado 

Este se obtiene a partir de tener cacahuetes tostado, plan

chado y seleccionado. rns, cuyo proccoo ea : 

a) Cacahuate tostado en un rango menor al 5 % de humedad 

b) Se procede a cf'ectuar la Cri tura del cacahuate en ocei te 

comercial comestible a una temperatura de 180 ºC aproxi

madamente; ea conveniente que el aceite se mantenga con

un pH menor de 5 (esto eo debido a que se alarga su vida 

de anaquel). 

e) lh1a vez f"rito el cacahuate, ne le aplica un eisteaa de -

enf'riamiento por aire, para evitar que aumente su grado

reveniaiento o cambio de color oscuro. 

d) Se procede a agregar chile molido con sal en la propor -

ci6n que ne maneje, de acuerdo a la Coniulaci6n que se -

trabaje. 

e) Se 11a11eja en W1 alaacena.lento en ta.boa o carros tolvas 

para proceder a su empaque. 

C) Distribuci6n • 

A continuacion aparece un .freidor típico con banda transpartad~ 

ra, hoMIOB, sazonadores de modelos diCerentes : 



FREIDOR 



Vista Lateral 

de un fo'rL>ldor 

Con trnnsportodor do oltmcnto 
con una volocidnd vnriablc. 
Fro {do en una operac.16n do 
300 lbs/hr • 

Oimens J ones ,, __ .,, .... _ 
l c:tioo.HJ~k(.' 

~-7--1- --º-.~;"'~--;-, - .. 



HORNO ASADOR DE ACEITE CON ELJlllINACION 

DE TRANSFERENCIA DE SABORES 



fUf.10011 Y SAZONAIJOH ROTATORlO 

Con doE1irtcndor ujuatnblo y control Ju Veloeidnd Vlll"iablc en el noxonudo y aalodo • 



FR81DOR, SAZONADOR ROTATOlllO CON APLfCADOllKS DR SPRAY 
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5.3~~ 

Llaaado también cantinero y su proceso es de la forma aig.: 

a) El cacahuate tipo Americano debe de tener cutícula y do pre-

rerencia del número 1 6 2 ( Calibres estandarizados a nivel 

Internacional dados o requeridos por la FDA ) • 

b) Se efectúa un calentamiento al cacahuate para obtener una h,!! 

..,dad del 5 "· 

e) Se .fríe en aceite comestible comercial a una temperatura de-

190 •c. 

d) Se procede a enfriarlo por medio de aire para evitar cambio-

de color y que tienda a eliminnr la cutícula. 

e) Se procede a aplicarle lo siguiente: 

l.- Sal, si se destina para Americano Salado. 

2.- Sal y limón, si se destina para Americano sa-

lado con limón. 

3.- Sal y Chile, si se destina para ts.cricano en-

chilado. 

f') Una vez efectuado estos pasos se pasa a las áreas de empaque 

g) Diatribuci6n • 
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5.4 Cacahuates Japoneses 

Se utiliza del número 3 (cacahuates de mejor calidad, sabor 

y tamaño como lo es ln variedad Virginia o Flour ruler, este es 

seleccionado y con cutícula) y se procede a : 

a) Un bafio de harina con miel para crear una capa alrededor 

del cacahuate cuya consistencia se asemeja a un tipa de

pan Rspañol relleno de cacahuate. 

b) Se mantiene en reposo al cacahuate con su cubierta de h!! 

rina en un tiempo promedio de 2 hr a una temperatura aa

biente con el objeto de que la pasta pierda humedad y se 

tenga una consistencia :fina para que no se mal trate en -

el siguiente proceso. 

e) Se procede a efectuar el cocido o tostado del cacahuate

con una capa de harina, esto generalmente en hornos ó -

tostadores que se tienen en un pro.edio de 50 •in de ca

lentamiento a tma temperatura de 120 •e, al término de -

ese tiempa ee tiene listo el cacahuate. 

d) Saliendo de loe hornos se procede a ensalzar 6 condimen

tar al cacahuate y su capa de harina por medio de una s~ 

lución de salsa de soya, lo que le da el sabor ceracte -

r!stico al cacahuate Japonés. 

e) Se pasa a rejillas de almacenamiento y se enf"ría con ~ 
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peratura a11bientc o normal. con el Cin de aprovechar eu

reposo. 

f') Una vez :frío se pasa a las líneas de envasado para su e_!!! 

paque y diotribuci6n. 

5. 5 Cacahuetes Garapifiados 

Recepción del cacahuate es lo primero, este debe de eer del 

número tres, de acuerdo a la calidad y presentación antes mcn -

clonada. Pasan luego a las áreas de elaboraci6n donde : 

a) Se prepara jarabe separando media parte del jarabe para

adicionar el colorante. 

b) Se coloca cacahuate dentro de un bombo y en la parte in

ferior se calienta hasta la carnmcliznci6n. 

e) Poco a poco se mueve con el movimiento giratorio y se va 

adicionando el jarabe sin que se pegue con el f'in de que 

se forme una capa de caramclizaci6n y el cacahuate se -

cueza que no quede crudo, así se controla la carnmelizn

ci6n y ya después se hace la cristalización. 

d) Ya por último, se le pone el jarabe con colorante y si -

se desea se le agrega el saborizante. 

e) Luego, se pone en rejas o bastidores a manera que se en

:fríe a temperatura ambiente y después a empaquetado. 



'-L • ?:Sil 

CAllRAPIRADOR, TOSTAOO!l, FllEIOOI!, l:!Nf.'HIADOR CONTINUO AUTOMllTICO 
Aquí los cucahuntcn uon dcpool t.ndoo en lo bando trnnoportadorn 
dcapuéo del tootndo el cxccoo de occltc 011 removido en lo ucc
ci6n de drenado y Ion cocahuaLcn entran ol enfriador paro lue
go rociar nccitc, ngiLnr ouovcmontc pura pounr al embalaje. 
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5.6 ~ de Cacahuate 

Se obtiene el cacahuate libre de contaminantes y sin cutíc.!:! 

la, se somete a un pretoatado que depende del sabor y color que 

deseamos darle a la ere.a. 

Se lleva a un aolino con criba de molienda Cina, aquí se ~ 

usa. un molino de turbina. Este debe tener un enchaquetado para

cl control de temperatura_ para quitar el exceso se hace pasar -

agua fría. A esta pasta se le adicionan otros aditivos,. tenien

do un control estricto en el proceso de la homogcnizaci6n. que

es con el f'in de Wlir los elementos hidrofílicos con los lipof! 

licos, este proceso gana aire pero con la ayuda de los antioxi

dantes y el vacío sanitario se tiene eliminación de oxigeno y 

por consiguiente oe evita una ecparaci6n de la grasa y la ranc! 

dez del producto. Luego pasa al departamento de envasado por ~ 

dio de un bombeo en las diferentes presentaciones. 

En las siguientes páginas ae observa una planta típica para 

la elaboraci6n de creas de cacahuate y las diCerentes aáquinas

utilizadas para su elaboración así como su proceso : 



DIAGRAMA IV 

PROCESO DE ELABORACIDN PARA CREMA DK CACAHUATE 

Cacahuate tostndo 
dcocutlculb.ndo y 
dcocorazonndo • 

"Tªr 

Azúcar pul vcri zada 

lo.Molienda 

.,.L.._ ____ Fundir 

l 
2a.Molicnda 

1 
Enfriar 

1 
BnvBBar 

l 
Cerrar 

l 
Empacar 
Alaaccnar 
Distribución 

Sal pulv. 

Grnsa Vog. 

EotnbUi
znntc • 



PLANTA TIPICA O& CRFJIA OS CACAHUATE 

Producción de 2000 Lbu. Apro•imadnmente- • 



Cncohuntc crudo 
proveniente dol 
al111Dcon • 

Control 
Aul.oatá.Lico 
do color 

MAQUINAlllA UTIL.lZAUA EN UN PllOCF.SO DE El.ABORACION EN CllEMA UE CACAHUATE 

Vopor 

Elevador 

Vapor 

Scporndor por 
grnvcdmt cupcclf!cu 

Vapor 
Imán 
ponnancnte 

Mo11no Soloctorus 

Cremo do cocnhuote 
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A continuación se enumeran las ventajaa én las. f"unciones de

las aaquinariaa usadas en los dif"erentea procesos : 

Tostador con control automático de color: El calor radiante as~ 

gura un tostado unif'onne con máximo desarrollo de sabor. Combus

tión completa con rápida transferencia de calor .. Capacidad por !! 

rriba de 2000 lbs/hr. Con un pequeño tostador, controlador de C!! 

lar cuando se requiere menor producción. El controlador de color 

asegura la replicaci6n exacta de color para cada lote, proporci~ 

na record de cada tostado, controla automáticamente la carga y -

descarga del tostador y del enfriador. 

Ent'riador automático vertical : Se tiene un cnf"riado rápido y u

nif'onnc en la crema de cacahuate, elimina polvo, humo y vapor .. 

Separador por gravedad capccífica : Unicamcnte In acción combin! 

da mecánico-neumática remueve pellejos, piedraa, cacahuatcs itlm! 

duros, astillas y otros objetos extraños. Resguarda al equipo -

contra daños subsecuentes y proteje la calidad. 

Blanqueador : Los rodillos de corcho para blanqueo remueven pe -

!lejos ef'icientemente con mínima producci6n de harina. Colector

cicl6nico y conducto neumático para la colección de pellejos. 
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Equipado con tolva alimentadora con separador magnético perenne_!! 

te para la remoci6n de hierro. capacidad de 2000 lbs/hr. El pro

ducto obtenido es li1tpio y lustroso, realza In apariencia y red_!:! 

ce el consumo de aceite. 

Molinon texturizadorcs : Tienen una capacidad de 12000 lbs/hr -

hasta 20 000 lba/hr en doble pano de operoci6n (texturizando). 

Los molinos primarios están equipados con aspas variables y los

texturizadores están adaptados por bombas de aplicaci6n. 

Mesas selectoras : Hstas contienen tolvas alill\Cntadoras con pue.r 

tas de altura ajustable y banda sanitaria, con separadores pel"ll! 

nentee magnéticos y sistemas de aspira.ci6n con luces acccsorlas

Y almacenador .. 

Gr-anuladores : Contienen cuchillas rotatorias, incorporado con -

\llla pantalla superior, eopacios entre las cuchillas, disponibles 

entre 1/16 y 1/4 pulg, con incrementos de 1/32. Contiene cuchi · -

llas intercWDhiables para dif"erentes granulaciones. 
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5. 7 Palanqueta 

Aquí también se tiene el cacahu?te de mejor calidad como lo 

es el del número 3, que ya viene seleccionado, libre de contam! 

nación, con cutícula y listo para pasar al área de elnboraci6n. 

Se prepara el jarabe separando media parte para agregar co

lorante y saborizante pasando luego, a un bombo para obtener la 

caramclizaci6n y llevandoac a las bandas tranoportndoras en f'o!: 

aa laminar para después cortaree en las diferentes prceentacio

nes y pasar al departamento de empaque y distribución .. 

5.8 Mazapanes 

Aquí el cacahuate se encuentra en la presentación de pulve

rizado, es una presentación diferente donde el proceso es simi

lar a los anteriores con la dif'ercncia de que el cacahuate sea

toatado, sin cutícula y por supuesto, pulverizado. Se homogeni

za bien al adicionar los aditivos como colorantes y aaborizan -

tes para pasar luego al departamento de empaque y distribución. 
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5. 9 Acci te de Cncnltua te 

Después de obtener el cacnhuate descascarado éstos pasan -

por medio de una prensa donde sale el aceite crudo amarillo os-

curo que contiene una cierta cantidad de harina fina, ésta debe 

:filtrarse y dejarse asentar para que el producto sea de primera 

calidad. 

En las prensas hidraúlicas, las tortas de cacahuate se han

cubierto con tela de crin, se somete a una presión de 4000lbs/ 

pulgs
2

• La torta prensada tendrá de 6 a 8 '% de aceite. Se tiene 

entonces, el Desgomado, esto es, que los acci tea obtenidos por

mcdio de prensado o extracción con solventes, siempre contienen 

sustancias similares a la grasa, como fosf'olípidos o complej~s

de proteínas y grasas, las cuales son gomosas. Cuando se les Dl5:! 

ja con agua, estos materiales se hacen insolubles en el acci te

y ee separan de él. Después le sigue la Refinación, que consis-

te en que el agua separa gran parte del material gomoso, el uso 

de una solución de álcali logra eliminar otras impurezas meno -

res del aceite, estas incluyen ácidos grasos libres que se com

binan con el álcali para :formar jabones. Se les puede eliminar-

mediante la filtración o centrifugación y este tratamiento se -

le conoce como refinación. En un tercer paso sigue el Blanqueo-

que aún después del desgomado y la refinación el aceite de cae_!! 
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huatc contiene varios pigmentos vegetales como clororiia y car~ 

teno. Se les puede eliminar pasando el aceite caliente sobre -

carb6n o cualquier barro o tierras absorbentes, generalmente, -

el calor en oí basta para blanqucnr el aceite. El cuarto paso -

ca la Dcodorizaci6n, ya que los olores desagradables se climi -

nan por medio de calor y vacío. Con rrecuencia el calor se sum! 

nistra mediante la inyección de vapor a la grasa en evaporado -

res de baja presión. El quinto paso es la Hidrogenación y es a

:fin de saturar loa enlaces dobles de ácidos grasos, batiendo el 

aceite caliente, dcsarcado con gas hidrógeno y un catalizador -

de níquel en una vasija cerrada conocida como convertidor. En -

cuanto se haya alcanzado el grado de endurecimiento deseado, se 

extrae del recipiente el gno hidr6gcno que no ha reaccionado -

por medio de vacío y el catalizador de níquel por ril trnci6n y 

por úJ timo se tiene el enfriamiento que ca una Winterizaci6n, -

(67). 

El aceite de cacahuate que se extrae de las tortas se usa -

principalmente para hacer sustitutos de la manteca o para hacer 

jabones y salsas para ensaladas. 

A continuación se tiene un esquema de 1.na instalaci6n de re 

:finado del aceite : 



LACION DE Ecrn1EJIA DE UNA INSTA ACEITE 
.....:"' REF !NADO DEL 
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5.10 Extracción de Aceite por Solventes 

F.1 contenido de acci te del cacahuate es tan elevado que co!! 

viene someterlo u un prensado previo a la extracción con disol

ventes. 

En operaciones de grnn escala es muy común extraer el acei

te de semillas quebradas ü temperaturas bajas, mediante un sol

vente de grasa no tóxico como el hcxuno. El solvente se f'iltra

a través de las semillas y después de que se haya extraído el -

aceite, se recupera de éste mediante la destilación y se vuelve 

a utilizar. Con :frecuencia la extracción por medio de solventes 

logra sacar más acci te de las semillas que el prensado. En unoa 

procesos combinados ae utiliza el prensado para sacar la mayor

parte del aceite, seguido por la extracción con un sol vente pa

ra recuperar los últimos rcsiduo3~ Después se muelen los .frag -

mcntoG de laa semillas residuales, convirtiéndolos en alimento-

para animales (67). 

En las siguientes páginas se muestra una planta de eatrac -

ción de acci te así como los diferentes tipos de extractores : 



PLANTA DE EXTllACCION DE ACl::ITE 

, ... 11.:.l ,_ .. ,.....,..._,,. ____ ~-· 

tt• ·-~.:&:..•-1..i .. ~11 ..... 11 ~.._u.._ .. ,.,., 

ln$t-... .. 
111.r..---... . 



-Extractor continuo Rcrroc:u-





COH'VUJPI .a•~ ,._,H'WA ~e'.3&1t:U111-:> 

>' '°'"~tr;.11 \ -.......-_.. i:-- o• ~".c-4ar111r 
L ' M.ol.tl"ULA Ot! 616'~"10.UJ 

~ , 
j 

- Extractor ro1ativo SPl:ICHIM, 

Tiene la ventaja ( en la torta de cacahuate que contiene al•idón) 
en permitir \U\d perfecta recuperaci6n del dl80lvento ain inyecci6n 
de vapor directo. capaz de oconionar una toan 1MUJiva ; 



- Eli1r1ctor continuo Ollu visto en elevación (ame esquem.(1lco). 

Su gran ventaja en ln oir .. plicidad en su conotrucc16n • 
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5.11 Manteca de~ 

Es de gran valor nutricional y energético, se uea mucho, en 

lu alimentación para loa inválidos. Con respecto a su sabor es

muy sabrosa y en cualquier alimento que ae utilice le conf'icrc

un sabor muy tenue a grasa. 

5.12 Mantequilla de ~ 

La rabricación es relativamente simple y consiste en dcaca! 

carar, tostar en seco y blanquear el cacahuate seguido por dos

etapas de molienda f'ina y empuque en recipientes herméticos dc

vidrio 6 de estaño. La sal es un punto importante en el sabor.

Aquí generalmente se adiciona grasa hidrogcnada y dextrosa, así 

como la glicerina para prevenir la aeparacióndcl acci te¡ Lcci t! 

na y antioxidantes para el control de la rancidez. Debido al b!! 

jo contenido de humedad y a la protección del empaque, es esta

ble durante tres meses contra los microorganismos y la rancidez 

(si se almacena a 3 ó 4 ºC, hasta por 3 años es enlable contra

la rancidez e indefinidamente contra los microorganismoo). 

Se usa en forma comercial para 1 a elaboración de· dulces, 

productos horneados, helados, cereales para desayunos, mcricncbs 

ensaladas, f'lnncs y productos horneados en mús de 400 fbrmas d_! 

.fcrcntcs¡ que difiere de la crema por grasa y sólidos (49). 
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5.14 Leche de Cacahuate 

Los cocahuates son sometidos a la infiltraci6n por 12 hrs -

a una temperatura de 21-25 ºC en una solución de 1. 5 ~ de NaHC0
3 

donde se obtiene un aumento de la materla proteica, mejorando -

el sabor, olor y aceptabilidad al adicionar 0.1 de leche de ca-

ramclo con sabor a chocolate con el fin de darle un sabor aceP

tablc a los consumidores. 

Uno de los resultados más importantes del aprovechamiento -

de los aíalados de proteína es el que se emplean aquí y ha sido 

la Normalización de una leche llamada "LacTone" • Esta se hiz6-

par que en la India la escasea de leche es grande, se estima -

que las disponibilidades de leche por habitante en el día son -

de 140 ml. Se ha intentado complementarla, diluyéndole una mez

cla de leche de búfalo, cuyo contenido de grasa es de un 6 a 71 

con leche descremada en polvo y que sea reconstituida en una -

proporción tal que la leche resultante tenga un contenido de s.§_ 

!idos no grasos del B.5 S con un 3 % de grasa y de un 2 % de -

grnsn en el caso de In leche de bú.falo doblemente diluida. 

Por ser grave la escasez de leche, la India se ve obligada

ª importar leche desnatada en polvo, calculándose que estas i_! 

portacionea le cuestan unos 25 millones de Rupias al año en di-

visas • 
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5.15 Harina de Cacahuate 

Otra forma de elaboración más completa, incluyendo el ma -

chocado o mojado a mano del cacahuate, para extraer el aceite y 

obtener un tipo de harina que se emplea para In prcparaci6n dc

oopas y caldeo. El majado de los granoa de cacahuate, es práct_! 

camentc muy extendido en las zonaa de Nigeria, donde se cultiva 

como también en Ghana, Uganda e India. 

La harina de cacahuate se elabora en la India a escala lim! 

tada en diversas formas y se utiliza también en la fabricacién

de galletas que contienen un 22 % de ésta harina, más harina de 

trigo, manteca vegetal compuesta, así como vitaminas y minera -

les. También oc utiliza mezclada con Tapioca (básicnmentc hari

na de yuca) , para :fabricar una copccic de macarrones enriqucci

doa con las proteínna del cacahuate. 

En Africa y Nigeria se llegó a elaborar un producto comest! 

ble con el nombre de "Arlac" compuesto de un 75 % de leche des

natada en polvo, con un suplemento de minerales y vitaminas. 

Esta harina se fabrica únicamente durante el período de se

quía con el objeto de reducir al mínimo la posible presencia de 

Aflatoxina en el producto. 

La firma Lcsieur, del Senegal, dedicada a la mol turaci6n -

del cacahuate, elabora el producto "LadyLac", que se compone de 
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un 15 % de harina de cacahuate desengrasada, 14 '.l de harina de

Mijo, 20 % de leche desnatada en polvo y un 20 % de azúcar más

saborizantes. Su contenido en proteínas viene ha ser de un 18 a 

20 % • Este ac fabrica con una calidad excelente por la grwi -

dcsnutrici6n que ahí se vive. El producto "LadyLnc11 se pudo el!! 

borar con la ayuda de la ONS, FAO y UNICEF. 

En 1969, el UNICEF don6 a la India dos plantas industriali

zadoras para la preparaci6n de harina de cacahuate para el con

sumo humano. La maquinaria se compone de unidades de tipo come! 

cial para la limpieza, blanqueado, clasif1caci6n y selecci6n m!!: 

nual del cacahuate a raz6n de 60 ton diarias. Esta maquinaria -

fué instalada con ex tractoreo para la obtenci6n de aceite y se

ubic6 en Bombay y Coimbatore. 

La harina producida por el método de elaboraci6n del CFTRI 

(Central Food Tecnology Rcconstitucion International) admite un 

contenido de Aflatoxina menor del nivel permitido que son de -

30 ug/Kg. Esta harina se conoce como A.F .111. (alimento de fines 

mul tiples). El proyecto de fabricaci6n de un tipo de harina or! 

ginalmente iniciado por la Mealsfor Jlillions Fundation of Amer! 

ca, en Jlllysure, se realizó en una planta piloto, que funciona -

hoy en diferentes partes de la India, de los cuales cuatro pro

ducen 10 ton diarias cada una. 

Con A.F .M. se hiz6 una mezcla de 75 partes de harina de ca-
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cahuate comestible y 15 partea de harina de garbanzo. Cada una 

de las dos materias ec tuesta antca de hacer la mezcla con obJ,!: 

to de resaltar su nabar y reducir la probabilidad de inf"esta -

ci6n por insectos. La mezcla se puede mejorar con vi taminan y -

minerales. Además, dicha mezcla sigue oicndo objeto de invcsti

gaci6n completa por sus propiedades nutricionalcs. 

El instituto de Normalizaci6n de la India ha establecido -

los siguientes especificaciones : 

Humedad 7. O % 

Proteína Cruda 42.0 % 

Lisina 2.7 % 

Cenizas ins. en ácido 0.2 % 

Acidos grasos libres 3.0 % 

Fibra Cruda 2.5 % 

Calcio 0.6 % 

Vitamina A 3000 IU/100 g 

Vitamina D 300 IU/100 g 

Tiamina 1.5 mg/100 g 

Ribonavina 1.8 mg/100 g 

Aflatoxinn Debe pasar la prueba 
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También se tiene un producto o banc de harina de cacahuate, 

lo contituyen las galletas Nutro que fabrica la empresa Britán! 

ca Biecuit Co .. of Calcuta. Estno galletas contienen un 22 ~ dc

harina de cacahuate, harina de trigo, grasa vegetal y jarabe, -

estando enriques ida con vitaminas y minerales.. Estas han teni

do mercado para la exportaci6n y sus ventas han sido eatisfacto 

ries (25). 



CAPITULO VI 

PROCESOS NOVEDOSOS 

6.1 Cacahuatee en~ 

Después de la recepción de la materia prima y selccci6n de

los cacahuatee de la mejor calidad como lo son los del número -

tres. Es muy importante tomar en cuenta los siguientes aspectos 

que los cacnhuatce aquí no se tuestan y se van a usar con cásc! 

ra, por lo que requieren de un buen lavado previo de las miomas 

para evitar cualquier tipo de contaminación posterior. 

El proceso consiste en hacer la prcparaci6n de la soluci6n

para la :fcrmcntaci6n que es una salmuera en la cual se colocan

pcpinos .frescos y se dejan fermentar a temperatura ambiente por 

21 días y después se quitan los pepinos y se les adicionan los

cacahuates a la solución que va a contener una mezcla de Lacto

bacilos y levaduras. Se dejan reposar por otros 21 días, ya que 

en este tiempo es cuando loe azúcares han desaparecido, se pro

cede entonces, a la separnci6n de loa cncahuntcs y así eliminar 

la solución de f'ermentaci6n. 

Después, se prepara otra salmuera para el envasado de los -

cacahuntes con un porcentaje de 1 % de sal. Se continúa con el

cerrado, esterilizado, enfriado y embalaje para luego pasar a -

las áreas de almacenamiento y distribuci6n (3>). 

En el siguiente diagrama se obtiene el proceso del mismo 



DIAGRAMA 

PROCESO DE ELABORACION DE CACAHUATE EN VINAGRE 

Preparación de Salmuera 
pnrn f'ermontación que -
contiene pepinos • 

Preporoci6n de Salmuero 
para envooodo con l'.(. ool 

Fabalaje 

Recepción de la Materia Prima 

Selección 

Lavado 

Fcrment.aci6n do cacohuatce 

Adición de Sol11uora 

Llenado 

Cerrado 

Enf'riado 



- 129 -

6.2 Alimento para Cerdos y Vacas lecheras 

Este alimento se prepara con cacahuates enteros y sal ( o si 

se prc.fiere una mezcla mineral más completa 6 un producto rico

en calcio como la caliza molida 6 la conchilla de ostraa) pero-

no debe de contener otro alimento concentrado. Esto se •czcla -

pcr.fectamente y se embolsa para evitar el cnranciamicnto. 

Este alimento es para a.-cntar natiefactoriaaente su peso -

vivo con ·un promedio de Wl8 libra/ cabeza por día • 

Esto es a causa del elevado contenido de principios nutrí t! 

vos digeribles y de la alta energía neta del grano de cacahuate 

que ea •U.Y rico en grasa. Si se omite el coaplemcnto de eal, -

calcio y adetlás se muelen loo cacahuates, loe resultados son -

•uy de:ficientes. 

Para las crlae de las cerdas, alimentadas en corrales sin -

pasto o f"orraje verde, será conveniente proporcionar, además, -

heno de legt.Dinoaas bien preparado, para aseguI"ar una aporta -

ci6n euCiciente de vi ta.inae y después llevarse a las crías de

las cerdas al ca.po pasada la rccolecci6n de la cosecha para -

no ingerir cacahuates .Creecoe putie en grandes cantidades ea pe!: 

judicial. 

Ta11bi~n, es c011veniente ca.binar la harina torta de cacahlJ!! 

te con harina de<1;carne, harina de pescado o productos derivados 
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de la leche. Utilizada como único suplemento proteínico para -

cerdos alimentados a base de maíz y heno de alfalfa, se realiZ;! 

ron cinco experimentos de 100 unidades de harina de torta de e!!_ 

cahuate y se observaron aumentos de peso casi tan rápidos como

la harina de carne. Gadn 100 unidadca de harina de torta de ca

cahuate equivalieron en valor nutritivo n 52 unidades de harina 

de carne más 55 unidades de maíz (25) • 



> 
CAPITULO VII 

INDUSTRIALIZACION DE LOS DESPERDICIOS EN UNA PLANTA PROCESADORA 

DE CACAHUATE 

7.1 Plantas 

Rn el campa ya recolectado los cerdos consumen las plantas

de cacahuates y ee aprovechan para que coman los frutos que qu! 

dan en el terreno. Deegraciadrunente loe cacahuates producen car 
ne blanda en los ccrdoo aunque sea de calidad satis:factoria en

loe demás aspee tos. 

Además, loe cacahuetes pueden emplearse como suplemento p~ 

teínico, en cantidades limitadas, para otras claseo de ganado -

(25) • 

También se ocupa el Heno de cacahuate, residuo que queda -

deopués de separar los granea de las vainas. 

7.2 Tortas 

Las tortas de cacahuate se hacen del ~siduo sólido y apla

nado que queda después de que las alaandraa se han triturado en 

la prensa hidráulica para extraerles el aceite. 

Para fines de exportación se deja en foraa de torta pero P!_ 

ra la venta, se pasa por un aparato que lo rmape y se lleva de! 

pués par un 1nalino que lo convierte en harina gruesa. 
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Las tortas de cacahuate se parten a veces en pcdaci tos cuyo 

tallaflo varía entre la de un guisante y el de una nuez. Se vende 

así para alimentar al ganado que está en el campo abierto, ya -

que tiene la ventaja de poder regarse en el suelo sin que tenga 

el rieego de que las dañen las pisadas de loe animnlea, peligro 

que corre la harina (25). 

7. 3 !!!!!:!!!!! 

La harina es superior al cacahuate entero CCMaO alimento pa

ra loa cerdos, puesto que evita que la carne se engrase mucho y 

no tenga la consistencia adecuada. 

Agregando al alimento de las gallinas un poco de harina de

cacahuate, se estimula la producci6n de huevos y se consigue -

que los polluelos crezcan y engorden rápidamente. 

La harina torta de cacahuate, es uno de los mejores suple -

mentas proteínicos para el ganado, no se debe esto solamente a

su riqueza en proteínas y en los principios digeribles totales, 

eino al hecho de que es muy apetecida por los animales y de que 

las proteínas eon de al ta calidad. El valor de la harina torta

de cacahuate para las distintas clases de ganado, especialmente 

para las vacas lecheras constitu,ye un alimento muy generalizado 

para obtener una mayor producción de leche. 
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La harina torta de cacahuate bien descascarados suelen resultar 

equivalente o muy análoga a la harina de soya. Esta harina tie!! 

de a enranciarse cuando está almacenada largo tiempo, especial

mente en los climna cálidos y húmedos. Es un producto algo la -

xantc y cuando la riqueza en grasa es alta puede resultar dema

ciado laxante si Corma más de una cuarta parte de la mezcla de

aliDlCntos concentrados. 

Con ganados vacunoe para carne, ha resultado casi igual la

harina torta de algod6n o de linaza, como suplemento proteíni

co, así también para los corderos, mulas y caballos (25). 

7 .4 Pienso Oleaginoso y Tegtmentos 

El pienso oleaginoso de cacahuate entero de tipo usual con

tiene por término medio, un 35 'I de proteínas, 9.2 % de grasa,

y un 22 % de fibra. Casi tma cuarta parte de cote pienso está -

constitufda por cáscaras de cacahuate (25). 

Los tegumentos del grano de cacahuate, llamados también ea! 

vado de cacahuate, son el subproducto f"onnado por la delgada C,!! 

bierta roja de los granos, junto con una aayor o menor cantidad 

de germen y trozos de granos rotos (25). 

Loe tegumentos del grano de cacahuate contienen como prome

dio 16.3 % de proteínas, 23.9 % de grasa y 11.B % de t'ibra. 
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Se emplean principalmente en ciertos alimentos mixtos y son bu_!? 

nos sustitutos del salvado de trigo, según experimentos reallz!! 

dos en que se incluyó un 20 'X de ellos en la mezcla de alimcn -

toe concentrados destinados a vacas lecheras. Como los tegumen

tos de Ion granos de cacahuate tienen un sabor amargo, deben -

mezclarse con alimentos muy apetecidos por los animales (25). 

7. 5 Cáscaras de Cacnhua te 

Se utilizan como combuetibles para hornos de f'ábrica. Se ha 

calculado que 3 ton de cáscara equivalen a una ton de carb6n. 

Se us6 antiguamente para limpiar hojalatas, así como para -

lechos del ganado en los establos, también para limpiar pisos -

en las f'óbricas de dinamita y linnoleo. 

Se tuvieron buenos resul todos al ver que se podían usar pa

ra :fabricar tablas de cartón en partes iguales par peso de cás

cara de cacahuate y períodicos viejos, todo esto f'inamente mol! 

do y bajo una f'ucrte compresión. 

Se observó que en el curso de su desarrollo, la cubierta de 

la cáscara de cacahuate presenta diferencias de constitución -

muy grandes según su estado de madurez, al Cinalizar este ciclo 

el índice de celulosa se eleva progresivuente y llega a repre

sentar más de la mitad de los constituyentes de la cubicrta(30). 
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Como las cáscaras del cacahuate carecen de valor como ali -

mento, el valor real del pienso de cacahuatee enteros dependerá 

de la proporci6n de cáscara que contenga esta cantidad puede e!! 

maree a partir de la riqueza en fibra garantizada (30). 

Las cáscaras de cacahuate se obtienen como subproducto en -

loa fábricas que preparan manteca de cacahuate, aceite de caca

huate (de scmillan sin cáscara). Las cáscaras comerciales de º!: 

cahuate, suelen contener fragmento~ de grano y, por lo tanto, -

contienen un poca más de proteínas y grasa que las cáscaras pu

ras, pero en todo cano son demasiado pobres en elementos nutri

tivos pare que resulte recomendable su empleo en la alimenta -

ci6n del ganedo (30). 

Las cáscaras de cacahuate contienen 60 % de fibra y son mu

cho menos nutitivaa que la paja. En ocasiones, se muelen y cm -

plenn en la adulteración de mezclas de alimentos de graduaci6n

inCerior o oe mezclan con melaza y se venden como 11Piensos )(el_!! 

zados " (30). 

La composici6n media de las cáscaras maduras es la siguiente 

que se observa en el cuadro donde éstas pueden ser apreciadas : 



DIAGRAMA VI 

CCllPOSICION MEDIA DE LAS CASCARAS DE CACAHUATE MADUHAS 

PROTEINAS MATERIA CELULOSA EXTRACTO NO 
NITHOGENADO 

6.76 

FUENTE 

GRASA 

1.10 60.83 

"EL CACAHUATE" 
P. GILLIER, Ps. SILVESTRE 
EDITORIAL BLUME 
PAG. 437, 1986 

20.0 7.48 4.19 
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7 .6 Valor Nutritivo de las Pajas 

Se debe de entender que la palabra paja significa las hojeo 

y tal loo de las plantas de cacahuate que permanecen una vez te!: 

minado el crecimiento vcgetntivo y después de haber cosechado -

las semillas maduras (30). 

La paja del cacahuate, tienen un alto valor nutritivo dige

rible total que es de un 51 S , os[ como la proteína cruda es -

del 10 ~. proteína cruda digerible es del 5 .. 6 "· fibra cruda es 

bnjn con un 31 " (30). 

Siendo mayor el valor nutritivo en la paja del frijol ya -

que contiene ademáo, f6sforo con un 0.09 J; , y una pared celu -

lar del 62" ( 30 ). 



CONCLUSIONES 

Al término de éste trabajo se llegaron a definir los siguientes 

aspectos : 

1 .. - Por medio de su conocimiento en la caracterización del fruto 

se puede alargar su vida de anaquel y manejar mejor su proc~ 

samicnto para obtener productos de calidad. 

2.- A través del estudio en las producciones nacionales se pudo

observar una disminución en las impartacioncs pero un aumen

to en el consumo interno del cacahuate. 

3.- Por su valor nutritivo y su companici6n química conviene 

aumentar su producción mediante la comcrcializaci6n de nuevos 

productoo y una amplia red de distribución tanto interna como 

externa del cacahuate. 

4.- Son importantes las operaciones básicas que debe pasar el ca

cahuate porque estas hacen resaltar la calidad del producto 

terminado en sabor, color, tamaño y además en los compuestos 

nutritivos. que no se pierdan. 

5.- Es transcendental el aprovechamiento de los desperdicios de

lDlB planta procesadora de cacahuate pues se llegan a obtener 

otros productos derivados, que son de utilidad, y por consi

guiente un aprovechamiento integral del mismo. 

6.- Como un resultado del análisis comparativo del contenido de

nutrientes y del aumento en el consumo interno, sería benef"_! 

cioso promover este producto como auxiliar nutritivo en los 

inf'antes ya que es rico en proteínas y calorías. 



7 .- Se pudo llegar a definir que el aceite contenido en el cae!! 

huatc en su Cor.a natural, es bastante estable ya que los -

índices de yodo ( 101), de acidez, de acetilo y los ácidos -

grasos libres, no cambian, con el tratamiento ténnlco al .... 

que se somete durante la Cabricaci6n de la crema de cacahu! 

te y de cacahuetes salados .. 

6.- Otro aspecto que se llegó a observar es que la población en 

un procnedio general, es de mala dentadura y ea to hace que .... 

se dificulte su consumo, es conveniente el desarrollo de -

nuevos productos de cacahuates IK>lidos y triturados .. 

9.- Es de una gran i11portancia un control estricto sanitario de 

los vendedores ambulantes pues estos enaascaran la contami

nación de los cacahuateo par medio de enchilados o saladoa

del cacahuate, corriendo un al to riesgo el conowaldor- { a -

veceo la inuerte) yn que la aflatoxina el organismo la asi•! 

la en f'orma super rápida provocando wia intoxicaci6n al CO!! 

BUiiidor. 

10.- El cacahuate es una leguminosa que puede c<>11petir Por su a! 

to valor nutritivo con el trigo, Soya, Carne, leche y h\.E'W:B 

y por· consiguiente no verse como una botana sino Alimento. 

11 .. - Debido a condiciones nobles en que se puede sembrar el cae! 

huate es i11POrtante un desarrollo a futuro intemo a gran -

escala permitiéndonos motivar y tecnificar el CEUIJ>O y así -



tener una semilla más controlada manejando adecuadamente i!! 

sumos para su siembra y con ello buenos precios de garantía. 

12.- Por consiguiente. darlo a conocer amplirnAcnte. haciendo co!! 

ciencia y educando al consumidor a f'uturo. que el cacahuate 

no ea un adorno en las comidas sino un alimento excelente y 

accesible a todos los ni veles como lo sería el desarrollo -

de un nuevo producto a baac de cacahuate y amaranto tipo P.!! 

!anqueta. 
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