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RESUMEN

El objetivo del presente trabajo fue optimizar la extraccion de proteina de la torta de
palmiste. Se realizo un screening (Plackett-Burman), se evalu6 factores para la extraccion de la
proteina y polifenoles totales, como: pH, concentracion de NaCl, tiempo, temperatura, relacion
solvente/muestra y tipo de solvente. Tres factores: pH, tiempo y relacion solvente/ harina,
fueron seleccionados para la optimizacion, usando la metodologia de superficie de respuesta.
Se aplicé un disefio compuesto central generando un modelo de segundo orden, lograndose un
buen ajuste entre los valores experimentales y estimados, bajo este modelo se determind las
condiciones para una maxima extraccion de la proteina a partir de la harina: relacion
solvente/muestra de 66,82/1mL/g, pH 9,68 y tiempo 1,08 horas, y para polifenoles totales una
relacién solvente/muestra de 61,22/1mL/g, pH 9,68 y tiempo 0,66 horas y para los dos teniendo
como tamafio de particula de 106 pm, temperatura 50 °C, usando agua destilada como solvente
y bajo agitacion constante de 250 rpm, resultando un rendimiento en proteina de 32,50+0,56
por ciento y un contenido de polifenoles totales de 464,93+11,15 mgEAG/100g., valores que
tuvieron una buena correspondencia con los valores obtenidos por los modelos matematicos.
Posteriormente, se aplicé una optimizacion de respuestas multiples, obteniendo las condiciones
Optimas: relacion solvente a muestra de 51,54 (mL/g), pH 9,65, a 0,92 horas, a 50 °C, a 106
micras, agua destilada como solvente y 250 rpm, obteniendo un rendimiento de proteina de
30,23+1,02 por ciento y polifenoles totales de 441,40+10,51 mg EAG/100g de muestra.

Palabras clave: Torta de palmiste, extraccion de proteina, optimizacién, extraccion de

polifenoles totales, metodologia de superficie de respuesta.



ABSTRACT

The objective of this work was to optimize protein extraction from palm kernel cake. A
screening (Plackett-Burman) was carried out, factors for the extraction of protein and total
polyphenols were evaluated, such as: pH, NaCl concentration, time, temperature,
solvent/sample ratio and type of solvent. Three factors: pH, time and solvent/flour ratio, were
selected for optimization, using the response surface methodology. A central composite design
was applied, generating a second-order model, achieving a good fit between the experimental
and estimated values. Under this model, the conditions for maximum protein extraction from
the flour were determined: solvent/sample ratio of 66,82/1mL/g, pH 9,68 and time 1,08 hours,
and for total polyphenols a solvent/sample ratio of 61,22/1mL/g, pH 9,68 and time 0,66 hours
and for both having a particle size of 106 um, temperature 50 °C, using distilled water as solvent
and under constant agitation of 250 rpm, resulting in a protein yield of 32,50 + 0,56 percent and
a total polyphenol content of 464,93+11,15 mgEAG/100g., values that had a good
correspondence with the values obtained by the mathematical models. Subsequently, a multiple
response optimization was applied, obtaining the optimal conditions: solvent to sample ratio of
51,54 (mL/g), pH 9,65, at 0,92 hours, at 50 °C, at 106 microns, water distilled as solvent and
250 rpm, obtaining a protein yield of 30,23+1,02 percent and total polyphenols of 441,40+10,51
mg EAG/100g of sample.

Keywords: Palm kernel cake, protein extraction, optimization, total polyphenol

extraction, response surface methodology.



