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RESUMEN 

El presente trabajo se tiene como objetivo elaborar una guía de extracción de aceite mediante 

prensado en frío de cucúrbita máxima sobre ofertada en las ferias agroecológicas de la empresa 

EDEC-Cuenca. En base a encuestas, análisis visual y entrevista a los agro productores 

presentes en la feria se ha determinado un sobrante de varios productos generados, 

principalmente el zapallo. Para lo cual se ha optado por adquirir zapallos, realizarlos un proceso 

de secado y posteriormente extraer aceite por medio de un prensado en frío. Esta extracción de 

aceite permitió obtener un producto con un alto valor nutricional generando así múltiples 

beneficios para la salud. Además se realizó tres propuestas gastronómicas en donde se pueda 

aplicar el aceite de semillas de zapallo.  
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ABSTRACT 

The objective of this work is to elaborate a guide for extracting oil by cold pressing of maximum 

cucurbita on offer in the agroecological fairs of the EDEC-Cuenca company. Based on surveys, 

visual analysis and interviews with the agro-producers present at the fair, a surplus of various 

products generated, mainly pumpkin, has been determined. For which it has been decided to 

acquire pumpkins, carry out a drying process and later extract oil by means of cold pressing. This 

oil extraction made it possible to obtain a product with a high nutritional value, thus generating 

multiple health benefits. In addition, three gastronomic proposals were made where pumpkin 

seed oil can be applied. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Key words. maximum cucurbita, oil, extraction, pressing. 



7 
 

Dedicatoria 

 

Este proyecto de titulación va dedicado a mis padres Geovanny y Miriam, por ser un pilar 

fundamental en todo momento, quienes con su ejemplo de amor y su sabiduría han sabido 

guiarme por el mejor camino, no dejarme caer y estar a mi lado apoyándome 

incondicionalmente, a mi hermano Mateo por siempre apoyarme, aconsejarme y alegrarme en 

cada momento. También dedico este trabajo a Esteban, mi enamorado, mejor amigo y 

compañero quien siempre me motivo a seguir adelante, brindándome su amor, consejos y apoyo 

en cada proyecto, en cada momento. A Lucas mi compañero incondicional quien ha estado a mi 

lado brindándome su cariño y compañía constante.  

 

Finalmente dedico este trabajo a mi ángel incondicional, mi pequeña Danny por cuidarme y estar 

a mi lado. A mi abuelita paterna Mamita Carmen por siempre brindarme amor, ser un ejemplo de 

fortaleza y lucha constante. 

 

 



8 
 

Agradecimiento 

 

En primer lugar deseo agradecer a Dios por darme la fuerza, salud y sabiduría para culminar mis 

estudios y elaborar este trabajo. Agradezco a mis padres por todo su apoyo, amor y paciencia 

que siempre me han brindado, sin ellos nada sería posible. A mi hermano Mateo por siempre 

acompañarme y aconsejarme. A Esteban por siempre brindarme su apoyo y amor. 

 

Agradezco a mi tutora la Mgst. Diana Sánchez quien con su paciencia y conocimientos supo 

guiarme de la manera más adecuada para la elaboración de este proyecto. De igual manera 

agradezco al Lic. Rafael Maldonado por sus consejos y apoyo constante, siendo guía en este 

trabajo.  

 

Finalmente, agradezco a todos los docentes quienes formaron parte de mi camino para la 

formación profesional, al Instituto Tecnológico Sudamericano por brindarme los conocimientos y 

herramientas necesarias para culminar mis estudios. 

 



9 
 

 

ÍNDICE GENERAL 

ÍNDICE GENERAL........................................................................................................................ 9 

ÍNDICE DE TABLAS ................................................................................................................... 11 

ÍNDICE DE ILUSTRACIONES .................................................................................................... 12 

INTRODUCCIÓN ........................................................................................................................ 14 

Objetivos de la investigación .................................................................................................. 15 

Objetivo general ..................................................................................................................... 15 

Objetivos específicos .............................................................................................................. 15 

Preguntas de investigación ..................................................................................................... 15 

Justificación ............................................................................................................................ 15 

CAPÍTULO I: PROBLEMÁTICA .................................................................................................. 17 

CAPÍTULO II: MARCO REFERENCIAL ...................................................................................... 19 

Marco Teórico ........................................................................................................................ 19 

Marco Contextual ................................................................................................................... 34 

Marco Conceptual .................................................................................................................. 34 

CAPÍTULO III: METODOLOGÍA DE INVESTIGACIÓN ............................................................... 36 

3.1. Enfoque de investigación: ................................................................................................ 36 

3.2. Tipo de investigación: ...................................................................................................... 37 

3.3. Corte de la investigación: ................................................................................................. 39 

3.4. Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la información: .................................... 39 

3.5. Metodología de trabajo .................................................................................................... 41 

CAPÍTULO IV: ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DE LOS RESULTADOS.................................. 47 

CAPÍTULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACIÓN .................................................................... 53 

5.1. Fichas Técnicas ............................................................................................................... 55 

5.2. Fichas de Costos ............................................................................................................. 59 

5.3. Base de Datos ................................................................................................................. 62 

5.4. Bitácoras ......................................................................................................................... 62 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES ........................................................................................... 65 

CONCLUSIONES ....................................................................................................................... 66 

RECOMENDACIONES ............................................................................................................... 67 

A nivel institucional ................................................................................................................. 67 

A nivel técnico ........................................................................................................................ 67 



10 
 

A nivel teórico ......................................................................................................................... 67 

Realizar más investigaciones con respecto a los diferentes aceites no convencionales con el 

objetivo de establecer parámetros característicos y contar una base. .................................... 67 

BIBLIOGRAFÍA – WEBGRAFÍA .................................................................................................. 68 

Anexos ....................................................................................................................................... 73 

Anexo 1. Encuestas realizadas a los agro productores pertenecientes a EDEC-EP. .............. 73 

Anexo 2. Guía de extracción de aceite a partir de semillas de zapallo. ................................... 74 

Anexo 3. Socialización con los agro productores con respecto a la guía de extracción del 

aceite y los productos obtenidos a partir de la semilla de zapallo. .......................................... 76 

Anexo 4. Encuestas realizadas a los agro productores sobre el aceite de semillas de zapallo.

 ............................................................................................................................................... 76 

Anexo 5. Resultados de los análisis físico químicos del aceite de zapallo .............................. 77 

Anexo 6. Datos nutricionales de la barra nutritiva elaborada en base a semillas de zapallo ... 78 

 

 



11 
 

ÍNDICE DE TABLAS   

Tabla 1. Volumen de producción de zapallo y rendimientos provinciales .................................... 20 

Tabla 2. Taxonomía de la cucúrbita máxima ............................................................................... 25 

Tabla 3. Valor nutricional de las semillas de zapallo ................................................................... 26 

Tabla 4. Valor nutricional del zapallo........................................................................................... 26 

Tabla 5. Parámetros físico químicos del ..................................................................................... 33 

Tabla 6. Instrumentos y técnicas a utilizar para levantar información. ......................................... 40 

Tabla 7. Productos sobrantes en las ferias del EDEC-EP ........................................................... 47 

Tabla 8. Valores obtenidos de los análisis del aceite de zapallo ................................................. 48 

Tabla 9. Pregunta 1 .................................................................................................................... 49 

Tabla 10. Pregunta 2 .................................................................................................................. 50 

Tabla 11. Pregunta 3 .................................................................................................................. 50 

Tabla 12. Pregunta 4 .................................................................................................................. 51 

 

 



12 
 

 

ÍNDICE DE ILUSTRACIONES  

Ilustración 1. Zapallo características visuales ............................................................................. 21 

Ilustración 2. Raíz de la planta de Zapallo................................................................................... 22 

Ilustración 3. Tallo de la planta de zapallo................................................................................... 22 

Ilustración 4. Hoja de la planta de zapallo ................................................................................... 23 

Ilustración 5. Flor de la planta de zapallo .................................................................................... 23 

Ilustración 6. Fruto de la planta del zapallo ................................................................................. 24 

Ilustración 7. Semillas del zapallo ............................................................................................... 24 

Ilustración 8. Equipo para el método Soxhlet .............................................................................. 28 

Ilustración 9. Prensa Expeller ..................................................................................................... 29 

Ilustración 10. Prensa hidráulica ................................................................................................. 30 

Ilustración 11. Zapallo limpio y cortado. ...................................................................................... 41 

Ilustración 12. Semillas del zapallo limpias ................................................................................. 42 

Ilustración 13. Prensa hidráulica para extracción de aceite en frío .............................................. 42 

Ilustración 14. Semillas de zapallo procesadas, colocadas sobre una tela filtrante. .................... 43 

Ilustración 15. Extracción del aceite por medio de una prensa hidráulica. ................................... 43 

Ilustración 16. Aceite almacenado en un frasco de vidrio. ........................................................... 44 

Ilustración 17. Diagrama de flujo para la extracción de aceite de zapallo .................................... 46 

Ilustración 18. Ceviche peruano acompañado de aceite de semillas de zapallo .......................... 53 

Ilustración 19. Granola elaborada en base de semillas de zapallo .............................................. 54 

Ilustración 20. Barras nutritivas elaboradas en base de semillas de zapallo ............................... 54 

Ilustración 21. Ficha técnica aceite de semillas de zapallo. ......................................................... 55 

Ilustración 22. Ficha técnica ceviche peruano ............................................................................. 56 

Ilustración 23. Ficha técnica granola ........................................................................................... 57 

Ilustración 24. Ficha técnica barras nutritivas .............................................................................. 58 

Ilustración 25. Ficha de costos aceite de zapallo. ....................................................................... 59 

Ilustración 26. Ficha de costos granola nutritiva. ......................................................................... 60 

Ilustración 27. Ficha de costos barra nutritiva ............................................................................. 61 

Ilustración 28. Base de datos ...................................................................................................... 62 

Ilustración 29. Bitácora ceviche peruano 1 .................................................................................. 63 

Ilustración 30. Bitácora ceviche peruano 2 .................................................................................. 63 

file:///C:/Users/Personal/Downloads/GUÍA%20DE%20EXTRACCIÓN%20DE%20ACEITE%20MEDIANTE%20PRENSADO%20EN%20FRÍO%20DE%20CUCURBITA%20MÁXIMA%20SOBRE%20OFERTADO%20EN%20FERIAS%20AGROECOLÓGICAS%20DE%20EDEC-CUENCA%20(1).doc%23_Toc110842587
file:///C:/Users/Personal/Downloads/GUÍA%20DE%20EXTRACCIÓN%20DE%20ACEITE%20MEDIANTE%20PRENSADO%20EN%20FRÍO%20DE%20CUCURBITA%20MÁXIMA%20SOBRE%20OFERTADO%20EN%20FERIAS%20AGROECOLÓGICAS%20DE%20EDEC-CUENCA%20(1).doc%23_Toc110842596
file:///C:/Users/Personal/Downloads/GUÍA%20DE%20EXTRACCIÓN%20DE%20ACEITE%20MEDIANTE%20PRENSADO%20EN%20FRÍO%20DE%20CUCURBITA%20MÁXIMA%20SOBRE%20OFERTADO%20EN%20FERIAS%20AGROECOLÓGICAS%20DE%20EDEC-CUENCA%20(1).doc%23_Toc110842597
file:///C:/Users/Personal/Downloads/GUÍA%20DE%20EXTRACCIÓN%20DE%20ACEITE%20MEDIANTE%20PRENSADO%20EN%20FRÍO%20DE%20CUCURBITA%20MÁXIMA%20SOBRE%20OFERTADO%20EN%20FERIAS%20AGROECOLÓGICAS%20DE%20EDEC-CUENCA%20(1).doc%23_Toc110842599
file:///C:/Users/Personal/Downloads/GUÍA%20DE%20EXTRACCIÓN%20DE%20ACEITE%20MEDIANTE%20PRENSADO%20EN%20FRÍO%20DE%20CUCURBITA%20MÁXIMA%20SOBRE%20OFERTADO%20EN%20FERIAS%20AGROECOLÓGICAS%20DE%20EDEC-CUENCA%20(1).doc%23_Toc110842601


13 
 

Ilustración 31. Bitácora barras nutritivas 1................................................................................... 63 

Ilustración 32. Bitácora barras nutritivas 2................................................................................... 64 

Ilustración 33. Bitácora granola ................................................................................................... 64 

Ilustración 34. Cronograma de actividades ................................................................................. 65 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



14 
 

INTRODUCCIÓN 

     En el presente estudio se desea extraer aceite a partir de la extracción de semilla de cucúrbita 

maxima (zapallo), el cual puede ser utilizado en la industria alimentaria beneficiando y aportando 

a la salud de las personas. La extracción del aceite se realizará por medio de un proceso de 

prensado en frío, en donde se contralará la temperatura, el proceso es de manera artesanal. Se 

aprovechará todos los valores nutricionales del producto c. máxima (cucúrbita máxima) para así 

obtener un aceite de calidad, que aporte varios beneficios para la sociedad. 

 

     En la ciudad de Cuenca este proceso no es conocido y no se ha realizado extracción de 

aceite por este método. Existen varias ventajas al utilizar esta técnica de extracción, entre ellas 

destaca la conservación de componentes antioxidantes, además se ha considerado su 

desventaja la cual es que existe un bajo rendimiento de extracción, aunque en varios artículos se 

ha demostrado lo contrario.  

 

Para el desarrollo de este trabajo se ha utilizado la técnica de observación, entrevista y encuesta 

en donde se ha podido determinar la sobreproducción de diferentes alimentos entre ellos 

destaca la c. máxima. Se ha considerado utilizar un método artesanal puesto que a los 

productores se les haría más factible realizar este método y aprovechar el producto final. Como 

estudiante de gastronomía se obtendrá el aceite y en base a los conocimientos aprendidos se 

desarrollará productos con el aceite extraído aprovechando todos los valores nutricionales que 

ofrece. 

 

La introducción es una parte fundamental de todo trabajo académico, pues brinda una 

información previa y suficiente del contenido de la tesis. En este apartado el estudiante presenta 

en términos generales el contenido del trabajo; la descripción de las categorías del tema 

seleccionado, las razones personales que lo motivaron, los aspectos centrales que el lector 

encontrará a lo largo de su lectura.  

Aunque este apartado aparece al inicio del proyecto, su elaboración se realiza una vez que se 

concluyó el proceso de investigación; esto permite que la introducción contenga una síntesis del 

proceso realizado. 
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Objetivos de la investigación 

Objetivo general  

Elaborar una guía de extracción de aceite mediante prensado en frío de cucúrbita máxima sobre 

ofertada en las ferias agroecológicas de la empresa EDEC-Cuenca. 

Objetivos específicos  

• Analizar la situación actual de los agro productores en relación con los desperdicios de 

alimentos existentes y su disposición final. 

• Investigar los fundamentos teóricos de la extracción de aceite de los alimentos, 

especialmente de c. maxima.  

• Extracción aceite natural mediante la técnica de prensado en frío a partir de las semillas 

de cucúrbita máxima para ser aplicados en elaboraciones gastronómicas.  

• Validar los productos realizados a partir del aceite con expertos del área alimenticia en el 

área gastronómica. 

• Socializar con los productores de EDEC sobre la generación del aceite y sus derivados.  

 

Preguntas de investigación  

¿Cuál es el proceso a seguir para extraer correctamente el aceite de zapallo? 

Justificación 

     En el artículo realizado por Hernández & Mieres, (2015), señalan que Ecuador se encuentra 

entre los países que más consume aceite vegetal en América del Sur, con un porcentaje de 

67.7%, seguido de Venezuela con 66.8%. Actualmente ha existido un incremento veloz del 

precio del aceite vegetal. El Universo, (2022) indica que el valor monetario del aceite aumenta 

progresivamente durante la emergencia sanitaria, pero a raíz de la guerra entre Rusia y Ucrania 

este subió su valor rápidamente. En base a los datos mencionados se considera la necesidad de 

incentivar y promover la generación y extracción de aceite vegetal de manera artesanal.  

 

     El desperdicio de alimentos a nivel mundial es de gran preocupación pues recursos vitales 

son desechados a la basura sin ser aprovechados. Alrededor de 1300 millones de toneladas de 
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alimentos son desperdiciadas a lo largo del año, siendo el equivalente a un tercio de todos los 

alimentados producidos en el mundo (Eguillor, 2019). Datos obtenidos por la  (FAO, 2019) 

señalan que las hortalizas y las frutas son los productos que más se desechan siendo un 55% de 

todo lo producido, seguido de tubérculos con un 40%. Además señala que 127 millones de 

toneladas de alimentos son desperdiciados al año solo en América Latina y el Caribe, 

considerando que con dicha cifra se podría combatir la subalimentación de aproximadamente 

300 millones de personas equivaliendo al 64% de la población del sector que sufre hambre. 

 

     Realizar la extracción de aceite mediante un prensado en frío es una manera eco-amigable 

de aprovechar todos los productos sobrantes en ferias, además de que es un método fácil de 

utilizar. Esta técnica es enfocada para pequeños y medianos productores en donde no se utiliza 

químicos adicionales y permite obtener aceite de diversas semillas. Al realizar un prensado en 

frío se le considera una actividad artesanal, puesto que no se utiliza gran maquinaría o equipos 

sumamente costos, lo cual es factible para los productores pequeños (Suquillo et al., 2017).  

 

     El aprovechamiento de los productos sobrantes en las ferias realizadas por eco-agricultores 

genera una economía circular en el medio. Beneficiando no solo a los productores sino también 

a los consumidores con aceites más naturales y productos derivados del mismo manteniendo su 

concepto ecológico en donde se evita el uso de productos químicos perjudiciales para la salud. 

Como gastrónomos se desea beneficiar tanto al vendedor como al comprador, pues se oferta un 

producto nutritivo y se indica sus múltiples usos en el área gastronómica, además de todos los 

aportes nutricionales que el mismo ofrece.  

 

Determinación de hipótesis 

La extracción de aceite a partir de semillas de zapallo es fácil y contiene gran aporte nutricional 

para la salud. 
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CAPÍTULO I: PROBLEMÁTICA  

     En el mundo existe un gran desperdicio de alimentos, cerca del 1/3 de productos generados 

se desecha, de igual manera se desperdicia recursos naturales tales como agua, energía, tierra, 

luz, que son utilizados para su producción. Datos obtenidos por la ONU (2021), señalan que en 

el año 2019 se han desperdiciado 931 millones de toneladas de alimentos. En la parte 

económica es alrededor de $940 mil millones de dólares al año de pérdida, siendo así el 69% del 

suministro de agua dulce, el 30% de energía y generando el 75% de deforestación global. A 

pesar del gran desperdicio existente, las cifras de desnutrición y pobreza a nivel mundial son aún 

mayores, se dispone de alimentos para todo el mundo pero alrededor de un tercio de ellos no se 

consumen (WWF-Ecuador, 2020). 

 

     Según la FAO (2019) y la revista Primicias (2021), indican que en el Ecuador existe un 

desperdicio de 93900 Tm de alimentos al año, en relación con toda la población se desperdician 

1200 millones de kilos de alimentos, por lo tanto equivale a 334 millones de dólares anuales. 

Razón por la cual, el país se ha convertido en una de las regiones que más desperdicia 

alimentos a nivel de América Latina.  La razón principal del desperdició de alimentos a nivel 

nacional es porque los mismos fueron abollados en su transporte, o su forma no es perfecta, es 

por ello que genera una gran contaminación y un gasto innecesario de recursos (A. C. Alvarado, 

2021). 

 

     El suelo sufre grandes pérdidas y degradación que no es recuperable en un tiempo corto, es 

decir, es un recurso finito. Se considera un suelo contaminado cuando su capacidad de 

amortiguación es superada para una o varias sustancias, existe una alteración en su 

fisicoquímica (FAO, 2018). Al destinar un suelo netamente para agricultura, se debe considerar 

un tiempo de recuperación del mismo para que así no exista una saturación o pérdida de 

minerales, pues la gran mayoría de agricultores desconoce en su totalidad sobre la recuperación 

del suelo y lo explotan hasta perder toda su fertilidad. Disponer de un suelo sano es de vital 

importancia puesto que así se preserva la seguridad alimentaria de las personas (Crosara, 

2016). 

 

     En base a la información recolectada por el grupo de Investigación de la Carrera de 

Gastronomía del Instituto Tecnológico Particular Sudamericano, se ha analizado que en las 

ferias agro ecológicas forman parte alrededor de 400 productores. Las ferias son realizadas los 
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días sábados y domingos en el sector “El Vergel” y en “Cristo Rey”, en la ciudad de Cuenca; en 

estos lugares se ha determinado que existe un sobrante de 1 libra de productos por agricultor, 

generando así cerca de 1600 lb al mes. Existe una sobreproducción de alimentos, especialmente 

de cucúrbita máxima (zapallos), productos que son desechados o no son aprovechados al 

máximo, aun cuando se encuentran en excelentes condiciones, en muy pocos casos los mismos 

son utilizados en abono o alimento para animales. 
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CAPÍTULO II: MARCO REFERENCIAL  

Marco Teórico 

1. Antecedentes de la cucúrbita máxima 

     El zapallo es una hortaliza proveniente del continente americano, y pertenece a la familia 

cucurbitácea. Existe 90 géneros y 750 especies de este vegetal, en donde la característica en 

común es que son susceptibles a climas helados. El género cucúrbita es propio de América del 

Sur en donde se caracteriza la c. máxima y c. andreana. En América del norte resalta c. pepo, c. 

texana, c. moschata y c. mixta. El país exacto en donde se originó es un debate puesto que 

algunos autores defienden que proviene del sur de México y por otro lado, diferentes autores 

mencionan que su origen se da en Los Andes por las evidencias históricas encontradas en Perú 

y Ecuador. Uno de los registros más antiguos encontrados se da hace más de 6000 a.C. en la 

cultura “Las Vegas” asentada en la península de Santa Elena en Ecuador, y en la cultura 

“Mochica” ubicada en Perú. 

 

     Ecuador es un país que posee un clima templado-cálido, tropical y subtropical, con 

temperaturas entre 18°C a 25°C, el cual es óptimo para el desarrollo y producción de 

cucurbitáceas. Para el desarrollo del zapallo existen varios factores a considerar como la tierra, 

el clima, la humedad, entre otros; en base a dichos parámetros se establece un tiempo de tres 

meses para su formación. Su crecimiento se da en temperaturas entre 15 y 25 °C en donde no 

es necesario tener un cuidado exhaustivo puesto que sus semillas son grandes lo que permite 

que la planta crezca normalmente. La venta y comercialización del zapallo se distribuye de mejor 

manera en las regiones de la Costa, Sierra y Galápagos del Ecuador, pero en la región 

Amazónica no se da su comercio y adicional solo la provincia de Morona Santiago lo cultiva (E. 

G. Alvarado, 2022). En la tabla 1 se puede identificar las provincias del Ecuador que generan 

mayor productividad del zapallo. 
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Tabla 1. Volumen de producción de zapallo y rendimientos provinciales 

Provincia Cosecha Producción  Rendimiento 

Pichincha 44 ha 321 T 7295 kg/ha 

Tungurahua 6 ha 21 T 3500 kg/ha 

Cañar 55 ha 321 T 5836 kg/ha 

Azuay 81 ha 414 T 5111 kg/ha 

Loja 86 ha 366 T 4256 kg/ha 

Esmeraldas 9 ha 71 T 7889 kg/ha 

Manabí 1710 ha 14999 T 8771 kg/ha 

Guayas 105 ha 1360 T 12952 kg/ha 

Morona Santiago 38 ha 108 T 2842 kg/ha 

Nacional  2134 ha 17981 T 8426 kg/ha 

Fuente: FAO, 2011 

Elaborado por: (Jaramillo, 2018) 

 

1.1. Descripción del zapallo  

 

     El zapallo es considerado uno de los frutos más grandes pues tiene de 20 a 40 cm de 

diámetro y un peso de entre 5 a 30 kg. Su característica visual principal es por fuera dispone de 

una cáscara tierna y de color verde oscuro y por dentro es de color anaranjado como se puede 

visualizar en la ilustración 1. Dispone de una gran cantidad de agua entre el 80 al 90% de su 

totalidad lo que nos indica que al consumir zapallo no aporta una cantidad significativa de 

calorías. Tiene un sabor dulce y posee una gran cantidad de betacarotenos que son sustancias 

que ayudan a prevenir el cáncer, además es una fuente de fibra lo que beneficia a la digestión 

(Mallada, 2018).  
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Fuente: Autora, 2022 

 

1.2. Características Morfológicas de la c. máxima 

 

     La planta del zapallo es herbácea, sobresale por ser trepadora o rastrera, su crecimiento se 

da en suelos arenosos húmedos y con buen drenaje, con ninguna o poca sombra (Rodríguez 

et al., 2018). Como la mayoría de plantas se encuentra compuesta por raíz, tallo, hojas, flores y 

fruto. 

 

a. Raíz 

     Su sistema radical puede llegar hasta 5 m de profundidad, aunque generalmente las raíces se 

encuentran en los 60cm iniciales y se presentan como en la ilustración 2. Nacen raíces 

adventicias en los nudos de las guías los cuales pueden penetrar hasta 1.5m de profundidad 

(Quisbert, 2014).  

 

Ilustración 1. Zapallo características visuales 
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Ilustración 2. Raíz de la planta de Zapallo 

 

Fuente: (Pardo, 2016) 

 

b. Tallo: 

     El tallo es ramificado de hasta 10 m de altura, se encuentra cubierto con una pubescencia 

blanca y suave como se puede observar en la ilustración 3, en algunas ocasiones genera raíces 

adventicias en los nudos. Son trepadores y postrados y el crecimiento de sus ramas es muy 

vigoroso con un nivel de crecimiento muy rápido que es casi incomparable con otras especies 

(Quisbert, 2014). 

Ilustración 3. Tallo de la planta de zapallo 

 

Fuente: (Pardo, 2016) 

 

c. Hojas: 

     Sus hojas de un ancho de 7-30 cm, de formas variadas, pueden ser redondeadas o 

acorazonadas, con lóbulos pronunciados o bordes sutilmente dentados como se observa en la 

ilustración 4. En algunos cosas existen hojas de color verde con pequeños puntos blancos. Son 

grandes, pecioladas y cordiformes, de ordinario de 3-5 lobadas, varía el tamaño de los lóbulos 

por la especie (Santana, 2014). 
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Ilustración 4. Hoja de la planta de zapallo 

 

Fuente: (Pardo, 2016) 

 

d. Flores 

     Sus flores son amarillas, principalmente son solitarias, existe una característica interesante 

pues en la misma planta existen flores machos y hembra. Tienen un ancho de 10-20 cm y se 

abren solamente durante el día. Ellas se encargan de producir néctar y son aromáticas, además 

poseen 5 lóbulos en forma de cáliz, acompañados de una corola acampanada los cuales forman 

el perianto como se observa en la ilustración 5 (Santana, 2014). 

Ilustración 5. Flor de la planta de zapallo 

 

Fuente: (Santana, 2014) 

 

e. Fruto 

    El fruto es conocido como el zapallo, su nombre científico es cucúrbita máxima, es una baya 

unilocular con varias semillas. Sus paredes externas son duras y las internas son suaves y 

carnosas, es de forma cilíndrica sin surcos ni expansión. Su tamaño es variable, suele ser entre 

los 40-50 cm de diámetro, además su pulpa es de color naranja o amarillo y por fuera tiene un 

color anaranjado como se observa en la ilustración 6. 
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Ilustración 6. Fruto de la planta del zapallo 

 

Fuente: Autora, 2022 

f. Semillas 

     Sus semillas tienen un tamaño muy variado, con un contorno provista con un borde 

cartilaginoso y grueso. Son de un color blanco grisáceo por fuera, pero por dentro son de color 

verde y se encuentran en el centro del fruto como se representa en la ilustración 7. Su capacidad 

para germinar puede ser de cuatro a cinco años en un correcto almacenamiento (E. G. Alvarado, 

2022). 

Ilustración 7. Semillas del zapallo 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

1.2.1. Descripción taxonómica de la c. máxima 

 

Según García, (2017) señala que la clasificación taxonómica del zapallo corresponde a la 

representada en la tabla 2.  
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Tabla 2. Taxonomía de la cucúrbita máxima 

Nombre vulgar Zapallo 

Nombre científico Cucúrbita Máxima 

Dominio Eucariota 

Reino Viridiplantae 

Phylum Espermatofita 

Subphylum Angiosperma 

Clase Dicotiledónea 

Orden Cucurbitales 

Familia Cucurbitaceae 

Subfamilia Cucurbitoideae 

Género Cucurbita 

Especie Cucurbita máxima 

Fuente: (García, 2017) 

Elaboración: (García, 2017) 

 

1.2  Valor nutricional  

     El zapallo dispone de un gran aporte nutricional pues no solo se aprovecha el fruto, también 

sus flores y semillas. Las flores pueden ser consumidas en fritura para lo cual se debe realizar un 

proceso adecuado de limpieza y posterior empanizado en el caso de desearlo. Por otra parte las 

semillas poseen un gran aporte nutricional como se observa en la tabla 3, además de que 

dispone de calcio y zinc, los cuales permiten la disolución de las vitaminas A, D, E y K dentro del 

cuerpo humano. Las semillas pueden ser consumidas por un proceso de tostado o extraer aceite 

por medio de ellas. El zapallo como fruto dispone de varios beneficios nutricionales pues 

contiene vitamina A y C, potasio, magnesio entre otros componentes como se indica en la tabla 

4. Puede ser consumido cuando esta verde aún en sopas, y cuando ha madurado se lo consume 

en postres, galletas y dulces. 
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Tabla 3. Valor nutricional de las semillas de zapallo 

Nutriente Unidad Valor (100 gr) 

Energía Kcal 446 

Proteína G 18.55 

Grasa G 19.40 

Carbohidratos G 53.75 

Fibra G 28.4 

Calcio Mg 55 

Hierro Mg 3.31 

Magnesio Mg 262 

Zinc Mg 10.30 

Ácido ascórbico Mg 0.3 

Fuente: FAO (2011) 

Elaborado por: (E. G. Alvarado, 2022) 

 

 

Tabla 4. Valor nutricional del zapallo 

Componente Unidad Valor (100gr) 

Valor energético Cal 36 

Proteínas G 3.7 

Lípidos G 0.2 

Carbohidratos G 6.4 

Fibra G 4 

Calcio Mg 26 

Fósforo Mg 17 

Hierro Mg 0.6 

Caroteno Mg 3 

Tiamina Mg 0.06 

Riboflavina Mg 0.09 

Niacina Mg 0.6 

Ácido ascórbico Mg 5.7 

Fuente: (Jaramillo, 2018) 

Elaborado por: (Jaramillo, 2018) 
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2. Métodos de extracción del aceite 

2.1. Extracción con disolventes 

     La extracción por medio de solventes también se la conoce como extracción sólido-líquido la 

cual permite separar compuestos antioxidantes en base a residuos sólidos. Para poder extraer el 

aceite a partir de los residuos sólidos en necesario el uso de solventes convencionales, los más 

comunes son el agua acidificada, etanol, metanol, isopropanol, hexano, ciclohexano, entre otros. 

Los solventes que no se usan por su toxicidad y daños a la salud son los clorados y el benceno. 

Para realizar esta extracción existen varios métodos analíticos siendo la técnica de Soxhlet la 

más utilizada, pues se basa de una transferencia de masa en donde el disolvente obtiene los 

solutos que se encuentran dentro de los residuos sólidos (García et al., 2017). 

 

     Extraer aceite por medio de Soxhlet beneficia de gran manera pues la muestra se encuentra 

en contacto varias veces en cantidades frescas de disolvente. Además no se necesita la filtración 

después de la extracción de aceite, al realizar la extracción con disolvente caliente se favorece a 

la solubilidad de los compuestos. Una de las desventajas es el costo del equipo a utilizar y el 

peligro inminente al manipular los solventes, pues los mismos pueden generar una explosión 

(García et al., 2017). 

 

     Para utilizar el método Soxhlet se necesita un equipo con el mismo nombre, el mismo que 

consta de una parrilla, matraz, sifón y refrigerante como se puede observar en la ilustración 8. Su 

proceso consta que a partir de una muestra sólida de la semilla a extraer el aceite, se la debe 

secar para así evitar que el agua se combine con el aceite y todo se altere. Posteriormente se 

coloca esa muestra en el sifón, su cantidad dependerá de especificaciones aparte, y el 

disolvente se añade en el matraz el cual debe alcanzar un punto de ebullición. El vapor generado 

en el matraz sube por el cuello de dicho equipo, avanza hasta el sifón y se combina con el 

refrigerante el mismo que condensa y avanza al sifón en forma líquida. Al inicio la extracción del 

aceite no es muy notoria a simple vista, pero conforme avanza el tiempo se obtiene un resultado 

final (Jensen, 2007). 
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Ilustración 8. Equipo para el método Soxhlet 

 

Fuente: (Jensen, 2007) 

2.2. Prensado 

 

     El método del prensado se utiliza generalmente para materia prima de consistencia sólida y 

muy dura como por ejemplo cáscaras, semillas o cortezas. Existe una variedad de prensas, entre 

ellas se encuentras las que trabajan con calor, las que trabajan a temperatura ambiente, aquellas 

que son hidráulicas o las que son manuales. La principal ventaja de usar este método es que al 

no utilizar ningún químico ni aditivo se garantiza que el aceite obtenido sea totalmente natural, es 

decir, conserve todas sus propiedades características (Valencia, 2018).  

 

     Uno de los principales sistemas de prensado a utilizar es el Expeller el cual consta de un 

tornillo sinfín con un diámetro variable, sistema de cerrado, carcasa con sistema de enfriamiento, 

sistema motriz, descarga de la torta, descarga del aceite y sistema de alimentación, similar al de 

la ilustración 9. Se realiza por medio de prensas continuas las cuales tienen un tornillo sinfín con 

un tubo de diámetro diferente que permite un cambio de presión. El proceso de estas prensas es 

que la semilla ingresa por la parte anterior de la máquina, pasa por espiras helicoidales a lo largo 

de una cesta, conforme va avanzando encuentra un espacio entre el sinfín y la cesta y este 

espacio cada vez es más reducido, la semilla continua su recorrido hasta el final del sinfín y logra 

salir (Pérez, 2014). 
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Ilustración 9. Prensa Expeller 

 

Fuente: (Pérez, 2014) 

 

     En el trabajo realizado en Perú por Torres, (2018), señalan la importancia de extraer aceite 

por prensado en frío, se describe los beneficios de este método, entre ellos que no existe una 

pérdida significativa de producto. En el trabajo antes mencionado se extrae aceite a partir de 

semillas de granadilla pues por varios estudios se ha determinado que es un producto con un 

alto valor nutricional pero no es aprovechado al máximo. Se utilizó una prensa expeller la cual 

tiene una capacidad de 0.280 kg en un tiempo de 4 minutos aproximadamente. Para obtener un 

°C y disponer de un diámetro de la boquilla de 0.010 m. 

 

     Otro de los métodos utilizados para extraer el aceite es el prensado en frío que funciona a 

partir de la presión ejercida sobre la materia prima a extraer, no utiliza químicos adicionales 

puesto que solo usa fuerza mecánica. El rendimiento que se obtenga de cada semilla o materia 

prima a extraer aceite, dependerá de la presión ejercida sobre la misma. Este método se lo 

utiliza desde la antigüedad pues era necesario solo la fuerza aplicada y la gravedad para obtener 

aceite (Pérez, 2014).  

 

     Para este método primer se empieza obteniendo la semilla o la materia prima a extraer el 

aceite y se la limpia adecuadamente. Posteriormente se tritura con el objetivo de colapsar las 

estructuras vegetales para que se libere con mayor facilidad el aceite de la semilla. La masa 

obtenida es colocada sobre una prensa de tornillo la cual con la fuerza aplicada extrae el aceite y 

como restante se obtiene una “torta proteínica” (García et al., 2017).  

 

     En el trabajo que fue realizado por Suquillo et al., (2017), se realizó la extracción de aceite de 

la semilla Sacha Ichi la cual es originaria de Perú y Ecuador, el aceite tiene una gran cantidad de 
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Omega 3 y Omega 6. Se ha utilizado la extracción por prensado en frío y su almacenamiento es 

a baja temperatura, una de las ventajas de este prensado es que conserva adecuadamente los 

componentes antioxidantes. La temperatura es un parámetro crítico, puesto que no debe superar 

los 50°C para que así se pueda conservar el equilibrio de ácidos grasos, antioxidantes y las 

propiedades físico químicas propias del producto. 

 

2.2.1. Características del equipo de prensado 

     El equipo de prensado en frío esta compuesto por varios elementos como se indica en la 

ilustración 10. Primero se dispone de una estructura metálica en donde se encuentra el eje de 

prensado, además dispone de una canastilla en donde se coloca la materia prima tritura, un 

recipiente en donde se receptará el aceite y un sistema hidráulico que permitirá compactar la 

materia prima. Cabe resaltar que al utilizar estos equipos se debe asegurar que los mismos sean 

de acero inoxidable o material alimenticio puesto que, el aceite estará en contacto directo con los 

mismos y cualquier contaminación existente puede perjudicar a la salud de las personas. 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

 

 

Ilustración 10. Prensa hidráulica 
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3. Aceites 

El aceite comestible sea de origen animal o vegetal, es un conjunto de triglicéridos, conformados 

en su base por glicerina, pero los carbonos son sustituidos por tres oxidrilos. Los aceites son un 

ingrediente fundamental en la dieta diaria de las personas pues traen varios beneficios para la 

salud. Erradamente se ha considerado que los aceites aumentan el peso de las personas y son 

dañinos para la salud, es por ello que se debe aclarar entre grasas saturadas e insaturadas, las 

cuales las últimas se dividen en monoinsaturadas y poliinsaturadas (Rojas, 2017).  

 

     Consumir aceites aporta de varias propiedades como ser el medio de transporte de vitaminas 

liposolubles. Además, favorece a la absorción de calcio, tiene una función energética pues 

aporta alrededor de 9 Kcal/g y actúan como lubricantes de alimentos. Existe una variedad de 

aceites entre ellos se encuentra: 

 

a. Aceite virgen: se le considera aceite virgen aquel que no pasa por ningún proceso 

químico de refinado, el más común es el aceite de oliva (Rojas, 2017). 

b. Aceites mixtos: son aquellos que se obtienen a partir de la mezcla de aceites vírgenes, 

son ricos en ácidos poliinsaturados, se los ocupa en la cocción de alimentos pues no se 

degradan fácilmente al contacto con el calor (Rojas, 2017).  

c. Aceite bajo en grasa: se les conoce como bajos en grasa aunque en realidad no es así, 

pues contienen la misma cantidad de calorías que el resto de aceites, pero mientras el 

aceite no se lo concine no genera colesterol, en este apartado se encuentran los aceites 

de girasol, soja y maíz (Rojas, 2017). 

d. Aceite refinado: al referirse con el término refinado significa que el aceite ha pasado por 

un proceso químico en donde para su extracción se han utilizados métodos con 

solventes. La mayoría de los aceites extraídos a partir de semillas ingresan en esta 

categoría (Rojas, 2017). 

 

3.1. Aceite de zapallo 

     El aceite obtenido a partir de las semillas de zapallo es un producto natural, sin químicos 

añadidos y sin pasar por un proceso de refinado. El prensado realizado para la obtención y las 

bajas temperaturas en las que se lo realiza permite conservar sus propiedades nutricionales 

naturales. Una de las principales propiedades que brinda este aceite es combatir la artritis pues 

al contener vitaminas A y B ayuda a la reducción de inflamaciones generadas por dicha 

enfermedad, además de ser un producto alto en calcio beneficia a los huesos. También es un 
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excelente antioxidante pues su alto contenido en flavonoides le permite renovar las células. 

Cuida el sistema cardiovascular al contener omega 3 y 9, lo cual ayuda a combatir el colesterol, 

además posee propiedades diuréticas por la cucúrbita y propiedades antidepresivas por su 

aminoácido triptófano (Calvo, 2020). 

 

     Entre los beneficios que brinda el aceite de zapallo se encuentra los siguientes: 

a. Evita enfermedades bucales por los minerales que dispone. 

b. Ayuda a la próstata y la inflamación de la vejiga. 

c. Por sus propiedades diuréticas evita la retención de líquidos. 

d. Elimina bacterias y parásitos presentes en el intestino. 

e. Mejora la fertilidad masculina, así como incrementa el deseo sexual. 

f. Evita la enuresis infantil. 

g. Disminuye inflamaciones provocadas por la artritis. 

h. Ayuda en la menopausia. 

i. Mejora la expulsión de la mucosidad por lo cual limpia el aparato respiratorio. 

 

3.1.1. Características organolépticas del aceite de zapallo 

     En el trabajo realizado por Ortiz Grisales et al. (2009), nos indica que el aceite de zapallo 

extraído ha presentado un color variado entre rojo a amarillo oscuro, sin sedimentos. También 

señala que el sabor y el olor fue normal sin presentar un índice de rancidez. Un aceite netamente 

líquido sin presencia de agua, no se presentó una disociación de ácidos grasos ni ranciamiento. 

Se le considera un aceite estable física y químicamente. 

 

3.1.2. Características físico químicas del aceite de zapallo 

     Analizar las características físico químicas permite evaluar la calidad del aceite extraído a 

partir de las semillas en la industria alimentaria, no obstante, determinar las propiedades físico 

químicas de un aceite vegetal permite juzgar que tan idóneo es el aceite en particular para su 

aplicación. En su estudio Betancurt, (2016), ha determinado las características físico químicas 

del aceite de semillas de zapallo obtenido a partir del método Soxhlet, el cual se visualiza en la 

tabla 5. 
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Tabla 5. Parámetros físico químicos del  

 

aceite de semillas de zapallo 

Parámetros Valor máximo Valor mínimo 

Índice de acidez 1.60 0.02 

Índice de peróxidos 1.50 0.01 

Índice de yodo 86.7 0.50 

Índice de refracción 1.474 1.472 

Fuente: (Betancurt, 2016) 

Elaborado por: Autora, 2022 

 

3.1.2.1. Índice de acidez 

 

     El índice de acidez hace referencia a la cantidad en miligramos de hidróxido de potasio que 

se necesita para neutralizar los ácidos grasos que se encuentran libres en un 1 g de aceite. 

Realizar su análisis es indispensable puesto que, permite determinar cómo reaccionará la 

materia prima en el transcurso del tiempo así como, las reacciones que en ella se generen. En 

una grasa bruta el índice de acidez establece la cantidad de aceite que se podría perder en el 

refinado o acciones diseñas para eliminar ácidos grasos. Determinar ácidos grasos libres como 

prueba de pureza del aceite permite generar conclusiones con respecto al tratamiento o 

reacciones de degradación producidas (Betancurt, 2016).  

 

3.1.2.2. Índice de peróxidos 

 

     El índice de peróxidos determina al estado inicial de un aceite, es expresado en 

miliequivalentes de oxígeno por cada kilo de grasa. Estos se presentan cuando al aceite no se le 

protege de la luz o del calor, no se encuentran almacenados en envases adecuados. Se debe 

considerar que mientras mayor sea el índice de peróxidos menor es la capacidad antioxidante de 

un aceite. A la muestra se la disuelve en ácido acético y cloroformo, es decir, se genera una 

solución de yoduro de potasio, posteriormente el yodo liberado será valorado con soluciones de 

tiosulfato sódico (Espínola & Moya, 2015).  
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3.1.2.3. Índice de yodo 

 

     Hace referencia a la cantidad de yodo absorbido por la muestra en condiciones específicas, 

es expresado en gramos por cada 100 g de muestra. Señala la cantidad de ácidos grasos 

insaturados que se encuentran presentes en el aceite, razón por la cual es considerado un 

parámetro útil en el análisis de aceites y grasas. Es utilizado en fábricas de alimentos, en el 

análisis de la calidad del biodiesel y principalmente en la caracterización de aceites y grasas 

(Stea, 2020).  

 

3.1.2.4. Índice de refracción 

 

     El índice de refracción de un aceite es el enlace existente entre la velocidad de la luz presente 

en el aceite con referencia a la velocidad de la luz del vacío, también se puede definir como el 

cambio de onda que sucede al pasar de un medio al interior del aceite. Es un índice que se 

puede determinar de manera rápida y permite analizar el proceso de hidrogenación del producto. 

También es de gran interés por la relación existente entre el peso molecular del aceite y el grado 

de insaturación que el mismo tiene (Cajusol et al., 2010). 

Marco Contextual 

     El proyecto beneficiará a la Empresa EDEC - Cuenca, dedicada a la planificación y ejecución 

de planes, programas y proyectos orientados al incremento de la productividad agropecuaria, 

utilizando prácticas compatibles con la protección y mejora del medio ambiente, recursos 

naturales, la diversidad genética del suelo, buscando optimizar y aprovechar los recursos que 

son considerados en el marco de sobreproducción (EDEC, 2022). La problemática encontrada 

fue diagnosticada en las ferias de agro ecológicas, evidenciándose el problema generado por la 

sobreproducción de hortalizas, cuyo valor es altamente nutricional y no son utilizadas 

posteriormente de ninguna manera, excepto como elementos para generar abonos orgánicos. 

Las ferias se realizan en el sector “El Vergel” y en el sector “Cristo Rey”, ubicados en la ciudad 

de Cuenca.  

Marco Conceptual 

Cucúrbita máxima: nombre científico de las plantas cucurbitáceas, hace referencia al zapallo. 

Prensado: forma de prensar o compactar algún producto. 



35 
 

EDEC: empresa pública municipal de desarrollo económico. 

Aceite: sustancia grasa puede ser de origen mineral, vegetal o animal, es insoluble en agua, 

combustible y generalmente menos densa que el agua. 

Extracción: sustraer un producto que se encuentra incrustada, hundida, contenida en un objeto. 

Sobreproducción: exceso de producción o producto por encima de las necesidades de compra 

del mercado. 

Cucurbitácea: familia de plantas dicotiledóneas rastreras o trepadoras de tallo sarmentoso. 
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CAPÍTULO III: METODOLOGÍA DE INVESTIGACIÓN 

3.1. Enfoque de investigación: 

     Existe el enfoque cuantitativo es aquel que considera que la línea de investigación debe ser 

objetiva, que tenga un proceso deductivo, en el que, por medio del análisis número y estadístico 

se pueda comprobar hipótesis previamente planteadas. Dicho enfoque suele estar relacionado 

con prácticas de ciencias ingenieriles o naturales. Para obtener un enfoque cuantitativo se debe 

seguir un proceso deductivo, secuencial, probatorio y en referencia con la realidad objetiva. Las 

principales características de este enfoque es que genera un planteamiento acotado, mide los 

fenómenos, utiliza pruebas estadísticas y genera una prueba de hipótesis y teoría. Las ventajas 

de este enfoque es que sus resultados son precisos, se tiene control sobre los fenómenos y 

obtiene una generalización de resultados (Schmelkes, 2018).  

 

     También existe el enfoque cualitativo el cual es más inductivo, es decir, se basa en una 

recolección de datos para realizar preguntas de investigación o plantearse interrogantes. Es por 

ello que este enfoque se basa primordialmente en una pregunta de investigación la cual deberá 

formularse y resolverse conforme a la metodología a utilizar. Se considera que la realidad esta 

en constante modificación y al interpretar la realidad se llegará a obtener resultados subjetivos. 

Entre sus características se encuentra que tiene planteamientos más abiertos, los significados se 

van obteniendo de los datos y no se fundamenta en la estadística. Para un enfoque cualitativo se 

debe seguir un proceso inductivo, recurrente, analizar múltiples realidades y no tener una 

secuencia lineal. Sus ventajas es que se tiene resultados amplios, una riqueza interpretativa y 

profundidad de significados (Fernández & Baptista, 2014). 

 

     Además existe un enfoque mixto que, como su nombre lo indica es la mezcla de los dos 

enfoques antes mencionados, es decir, es una mezcla entre el enfoque cuantitativo y cualitativo. 

Un enfoque mixto nace con la ideología de que para probar una teoría se puede relacionar los 

dos enfoques con el fin de obtener resultados certeros. Es proceso de investigación no debe ser 

de manera lineal, se recomienda regresar repetidamente para revisar y verificar lo investigado y 

realizar correcciones de ser necesario (R. Hernández et al., 2014). Para este estudio se utilizó un 

enfoque mixto puesto que, se encuentra compuesto de la observación, la entrevista y encuesta 

las cuales son técnicas cualitativas utilizadas para el levantamiento de la problemática y la 

práctica, casos previos y validación de la propuesta que es un enfoque cuantitativo.  
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3.2. Tipo de investigación: 

     Investigar se refiere a generar acciones o estrategias con el objetivo de descubrir o corroborar 

una hipótesis o preguntas. Es la base de un conocimiento científico, sin embargo no todas las 

investigaciones son consideradas como científicas. Para que pueda ser considerada científica es 

necesario que siga un proceso sistemático, es decir, que tenga objetivos claros, que sus 

resultados puedan ser replicados y comprobados. Se puede investigar desde diferentes 

perspectivas, diferentes datos, diferentes objetivos o métodos, es por ello que existen varios 

tipos de investigación (Castillero, 2017). 

 

3.2.1. Investigación pura o teórica: se trata de aumentar los conocimientos filosóficos o 

científicos en base a la creación o investigación de un marco teórico; pero no conste de un apoyo 

práctico (R. Hernández et al., 2014). 

 

3.2.2. Investigación aplicada: a esta investigación también se la conoce como empírica o 

práctica, pues se caracteriza por buscar una aplicación a los conocimientos adquiridos. Se 

encuentra relacionada con la investigación básica puesto que, depende de un marco teórico, 

resultados y avances (Trelles, 2012).  

 

3.2.3. Investigación exploratoria: esta investigación es usada cuando aún no se obtiene los 

estudios necesarios sobre una hipótesis o una pregunta, cuando las condiciones existentes aún 

no son determinantes. Se la considera como uno de los primeros acercamientos científicos a un 

problema. Es de gran ayuda realizar esta investigación pues al obtener los resultados, las líneas 

de investigación se reducen y su comprobación o réplicas resulta más fácil (C. Hernández & 

Mieres, 2015). 

 

3.2.4. Investigación descriptiva: se basa en establecer una descripción lo más exacta y 

completa posible sobre una situación, elemento o fenómeno; sin que éste termine afectado o 

alterado, es decir, se encarga de observar las características y los procesos de un elemento sin 

cuantificarlo (Castillero, 2017). 

 

3.2.5. Investigación explicativa: es una de las investigaciones más frecuentes en la que la 

ciencia se basa. Su objetivo es determinar las causas y consecuencias de un evento en 



38 
 

concreto, se trata de explicar el porqué de las situaciones y el qué lo llevó a eso. Se utiliza 

métodos de la observación, experimentación y correlación (Castillero, 2017).  

 

3.2.6. Investigación cualitativa: Se divide en dos tipos de investigación. La investigación acción 

que es aquella en la que se encuentran soluciones a diferentes problemas de un grupo o una 

comunidad en donde los afectados encuentran la respuesta. La investigación participativa es 

aquella en donde a partir de un problema presente en una comunidad, se obtenga una solución 

que beneficie a la calidad de vida de las personas (Trelles, 2012). 

 

3.2.7. Investigación cuantitativa: esta investigación tiene sus cimientos en la medición de los 

resultados, es decir, que se pueda obtener un procedimiento en el cual se hayan realizado 

estudios. Sus resultados se basan en la estadística y son generalizables. Se permite tener un 

control de las variables, generando experimentos y obteniendo explicaciones en base a hipótesis 

planteadas (Castillero, 2017). 

 

3.2.8. Investigación experimental: el investigador realiza una actividad intencional en la cual 

modifica la realidad de un objeto o suceso para obtener un evento o fenómeno el cual será el 

objeto de estudio y análisis (R. Hernández et al., 2014). 

 

3.2.9. Investigación cuasiexperimental: esta investigación es similar a la investigación 

experimental puesto que, esta se enfoca en disponer de un control medio sobre una o varias 

variables (Castillero, 2017). 

 

3.2.10. Investigación no experimental: esta investigación realiza un estudio sin la necesidad de 

manipular ningún objeto o variable existente (R. Hernández et al., 2014). 

 

3.2.11. Investigación de método deductivo: se basa en la comprobación de premisas básicas 

en torno al estudio de la realidad, la veracidad o falsedad de las mismas (Castillero, 2017).  

 

3.2.12. Investigación de método inductivo: esta investigación se relaciona con la obtención de 

conclusiones realizadas a partir de la observación de hechos; estas conclusiones pueden ser 

verdaderas pero no permiten generar predicciones o generalizaciones (R. Hernández et al., 

2014). 
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3.2.13. Investigación de método hipotético-deductivo: se la considera verdaderamente 

científica pues se basa en una hipótesis la cual fue creada a partir de la observación, la hipótesis 

genera teorías las cuales son comprobadas o falseadas por medio de la experimentación (R. 

Hernández et al., 2014). 

 

3.2.14. Investigación longitudinal: esta investigación se caracteriza por realizar un seguimiento 

a un fenómeno durante un cierto tiempo relativamente largo, lo que le permite observar su 

evolución las características y variables obtenidas en el transcurso del tiempo (Castillero, 2017). 

 

3.2.15. Investigación transversal: se basa en la comparación de ciertas situaciones o 

características en diferentes escenarios en un momento en concreto (Castillero, 2017). 

 

     La investigación sobre “Elaborar una guía de extracción de aceite mediante prensado en frío 

de cucúrbita máxima sobre ofertada en las ferias agroecológicas de la empresa EDEC-Cuenca”, 

gira en torno a una investigación de tipo aplicada porque se parte de una necesidad real en el 

ámbito de la gastronomía ecuatoriana. La metodología de la investigación permite el análisis 

reflexivo y crítico de los conceptos teóricos a desarrollar en una investigación, en la práctica, se 

vincula con todas las áreas de conocimiento de la vida universitaria. Cada materia constituye un 

objeto o tema de investigación (Oviedo, 2016). 

3.3. Corte de la investigación: 

     Esta investigación se la definide como una descriptiva de corte transversal, lo cual hace 

referencia a que es una investigación observacional la cual analiza datos recolectados de una 

población o muestra durante un tiempo determinado (Thierer, 2015). Puesto que, el estudio se 

realizó durante el ciclo marzo-agosto 2022 y toda la descripción que se haga de la situación 

inicial se plantea durante ese período. Con todos los aspectos analizados de la situación inicial 

están abordados en ese período. 

3.4. Instrumentos y técnicas para el levantamiento de la información: 

     Para realizar el levantamiento de información se utiliza técnicas aplicadas, las cuales va 

dirigidas hacia personas y a un lugar específico, en donde existe un fenómeno a analizar y 

estudiar. Su propósito es recolectar datos de fuentes verídicas y de primera mano mediante el 

uso de técnicas como observación, entrevista y encuestas entre las más importantes, de tal 
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manera que se pueden combinar entre algunas para lograr un mejor resultado dentro del estudio 

(Guzmán, 2019). Para este proyecto se ha utilizado las tres técnicas, es decir, la observación, 

entrevista y encuesta, como se puede observar en la tabla 6, puesto que, por medio de estas 

técnicas con uso de su correcto instrumento, se ha podido determinar la presencia de producto 

sobrante en las ferias agro-ecológicas realizadas por agricultores del EDEC. 

     La encuesta es una técnica muy utilizada en el proceso de investigación puesto que, permite 

obtener datos de manera rápida, directa y eficaz. Realizar una encuesta permite realizar varias 

aplicaciones de manera masiva utilizando técnicas de muestreo y obtener resultados extensivos 

de una comunidad. Además permite obtener datos sobre una variedad de temas ya que, una 

encuesta contiene un cuestionario de preguntas acordes al tema en estudio. Para realizar una 

encuesta primero se debe identificar un problema, determinar un diseño de investigación, 

especificar una hipótesis, definir las variables, seleccionar la muestra, crear un cuestionario, 

organizar un trabajo de campo, obtener los datos y analizarlos e interpretarlos (Casas et al., 

2003).  

     La observación es la capacidad que se tiene sobre algo o alguien, es decir, examinar 

atentamente cada detalle de un fenómeno. También se puede definir como la inspección 

realizada por medio del uso de los sentidos, en la cual se puede utilizar instrumentos técnicos, 

sobre cosas o hechos de interés social en un lugar y tiempo determinado. Es una de las técnicas 

más importantes en la investigación puesto que, aporta hechos reales. Para realizar una correcta 

observación primero se debe determinar un objeto o un fenómeno, posteriormente determinar la 

forma en la que se registrará los datos, se observará cuidadosamente y se anotará lo observado, 

se analizará los datos adquiridos y se podrá elaborar conclusiones y de ser necesario un informe 

de la observación (Díaz, 2011). 

 

Tabla 6. Instrumentos y técnicas a utilizar para levantar información. 

Técnica  Instrumento  

Encuesta  

Semi estructurada  

Cuestionario en físico 

Preguntas a las personas que 

laboraban en el mercado. 

Observación  Formato o rúbrica   

Degustación Rúbrica 

Revisión documental Búsqueda de información en 

documentación científica.  

Elaborado por: Autora, 2022 
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     La encuesta y la observación se utilizaron en el primer momento del proyecto para definir la 

problemática y justificación del proyecto. La revisión documental se utilizó en la segunda parte 

del proyecto para la realización del marco teórico. La degustación se utilizó en el último momento 

para validar la propuesta gastronómica presentada. 

3.5. Metodología de trabajo  

     Para realizar la extracción del aceite lo primero que se realizó es la observación en los 

mercados del sector “El Vergel” y “Cristo Rey” los cuales fueron analizados los días sábados. Se 

pudo observar el sobrante de frutas y hortalizas que existe, es decir, existe una sobre producción 

de dichos productos. Para ello se procedió a realizar unas encuestas las cuales se pueden 

observar en el Anexo 1, se tabuló y se obtuvo que uno de los productos que más sobrantes tiene 

es el zapallo. Puesto que, los comerciantes no solo llevan el zapallo ya cortado, pues sus 

semillas son extraídas y en la mayoría de casos desechadas.  

     Posteriormente se procedió a obtener un zapallo, limpiarlo y cortarlo adecuadamente como se 

observa en la ilustración 11.  

   

Fuente: Autora, 2022 

Ilustración 11. Zapallo limpio y cortado. 
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     A continuación, se extrae las semillas del zapallo, se las limpia correctamente y se las dejó 

secar durante unas 6 horas o en un deshidratador durante una hora a 50°C para obtener un 

resultado como se observa en la ilustración 12. 

Ilustración 12. Semillas del zapallo limpias 

 

Fuente: Autora, 2022 

     Se ha utilizado una prensa hidráulica para realizar la extracción de aceite en frío, la misma 

que se puede observar en la ilustración  

 

 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

Ilustración 13. Prensa hidráulica para extracción de 

aceite en frío 
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     En la canastilla que pertenece a la prensa se le colocó una tela filtrante para evitar que el 

aceite se contamine con partículas sólidas propias de la semilla y posteriormente dentro de la 

tela se le colocó a la semilla de zapallo previamente procesada como se indica en la ilustración 

14. 

Ilustración 14. Semillas de zapallo procesadas, colocadas sobre una tela filtrante. 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

     Una vez que la canastilla se encontró correctamente ubicada sobre la prensa, se procedió a 

ejercer fuerza por medio del sistema hidráulico, como se indica en la ilustración 15, y se extrajo 

aceite. Este proceso se repitió varias veces hasta concluir la cantidad de semillas obtenidas 

considerando que, cada cierto tiempo se debe vaciar el recolector de aceite.  

 

 

Fuente: Autora, 2022 

Ilustración 15. Extracción del aceite por medio de una prensa hidráulica. 
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     Una vez obtenido el aceite, se procede almacenar el mismo en un frasco de vidrio 

previamente esterilizado como se observa en la ilustración 16, y conservarlo en refrigeración 

protegido de la luz. 

Ilustración 16. Aceite almacenado en un frasco de vidrio. 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

     Para finalizar se realizó un análisis del aceite por medio de un laboratorio externo en donde 

se determinó el índice de ácides por el método NTE INEN-ISO 660:2013. También se analizó el 

índice de peróxidos por el método NTE INEN-ISO 3690:2013, el índice de refracción por el 

método NTE INEN 42 y por último el índice de yodo por el método NTE INEN-ISO 3691:2013. 

Estos análisis fueron comparados con los datos obtenidos por Betancurt, (2016). 

 

     Una vez concluido el proceso de extracción de aceite se realizó una guía de extracción la cual 

consta de todos los pasos a realizar para obtener el aceite, se la puede visualizar en el Anexo2. 

Finalmente se socializó con los agro productores de las ferias en donde se indicó la guía de 

extracción, el aceite obtenido y los múltiples productos y beneficios nutricionales que se obtiene 

a partir del zapallo como se indica en el Anexo 3. Además, se realizó una encuesta a los 

comerciantes para evaluar su criterio con respecto al aceite de zapallo y los productos derivados, 

la misma que se puede observar en el Anexo 4. 

 

     En la ilustración 17 se puede observar un diagrama de flujo en donde se indica los pasos a 

seguir para extraer el aceite de las semillas de zapallo. 
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     Para determinar el rendimiento del aceite en relación a la cantidad de aceite obtenido con la 

cantidad de semillas ingresadas se siguió la ecuación 1. 

 

 

Ecuación 1: Determinación del % de Rendimiento del aceite 

Fuente: Autora, 2022 
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Ilustración 17. Diagrama de flujo para la extracción de aceite de zapallo 

 

Elaboración: Autora, 2022 
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CAPÍTULO IV: ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DE LOS RESULTADOS 

     En las encuestas iniciales realizadas a los agro productores se han podido obtener varios 

productos sobrantes los cuales se encuentran expresados en la tabla 7.  

 

Tabla 7. Productos sobrantes en las ferias del EDEC-EP 

Producto Cantidad de agro productores a los cuales 

les sobra los productos. 

Tomate 3 

Cebollín 1 

Col morada 3 

Lechuga 2 

Ajo 1 

Arveja 1 

Papa 1 

Nabo 1 

Brócoli 2 

Cebolla 1 

Ají 1 

Cilantro 1 

Espinaca americana 1 

Remolacha 1 

Acelga 1 

Machica 1 

Cebada 1 

Manzana 1 

Zapallo 3 

Sambo 1 

Tomate de árbol 1 

Maíz 1 

Elaborado por: Autora, 2022 
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     Es por ello que se ha optado por extraer aceite a partir de las semillas de zapallo pues, a más 

de existir un sobrante de dicho producto, sus semillas son extraídas y desechadas. Lo que se 

consiguió es el aprovechamiento máximo de todo el zapallo para así beneficiarse con su valor 

nutricional. 

 

     La obtención del aceite es rápida y sencilla al utilizar la ecuación 1 antes descrita se pudo 

determinar que el porcentaje de rendimiento es del 15%, es decir que, por cada 100 g de 

semillas se obtiene 15 ml de aceite. Se recomienda consumir al menos 3 cucharaditas de aceite 

a la semana lo que hace referencia a 5 ml de aceite. Por lo cual con una extracción de aceite de 

100 g a la semana se puede aprovechar de todos los beneficios del aceite de zapallo.  

 

     Con respecto a los análisis enviados al laboratorio externo para determinar las propiedades 

físico químicas del aceite se obtuvo los resultados expresados en la tabla 8. 

 

 

Tabla 8. Valores obtenidos de los análisis del aceite de zapallo 

Parámetros Unidad Valor determinado 

Índice de acidez Mg/g 0.672 

Índice de peróxidos MeqO2/kg 7.96 

Índice de yodo % 117.74 

Índice de refracción --- 1.473 

Fuente: MSV laboratorio, 2022 

Elaborado por: Autora, 2022 

 

     Una vez obtenido los resultados se puede determinar que con respecto al índice de acidez se 

encuentra dentro de los parámetros establecidos. El índice de peróxidos no se encuentra dentro 

de los parámetros establecidos, esto se puede deber a que el frasco en el que se almacenaba 

era de vidrio, se encontraba cubierto con papel aluminio pero el aceite pudo estar exhibido a la 

luz. Con respecto al índice de yodo el valor obtenido no se encuentra dentro de los parámetros 

establecidos. El índice de refracción si cumple con los parámetros establecidos por Betancurt, 

(2016). 

 

     Los resultados de las encuestas realizadas a los agro productores se pueden observar en la 

tabla 9, 10, 11, 12, y en los gráfico 1, 2, 3 y 4. La encuesta fue realizada a 15 personas. 
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Tabla 9. Pregunta 1 

1. En general ¿Qué tan agradable le pareció los productos realizados a partir del 

aceite de zapallo? 

Opciones Respuesta de los comerciantes 

Altamente agradable 15 

Medianamente agradable  

Agradable  

Poco agradable  

Nada agradable  

Elaborado por: Autora, 2022 

 

Gráfica 1. Pregunta 1 
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Elaborado por: Autora, 2022 

 

Como se puede observar en la tabla 9 y en el gráfico 1, todos los agro productores estuvieron de 

acuerdo con los productos realizados a partir del aceite de zapallo. 
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Tabla 10. Pregunta 2 

2. ¿Qué tan beneficioso considera que es el aceite de zapallo para la salud? 

Opciones Respuesta de los comerciantes 

Altamente beneficioso 11 

Muy beneficioso 4 

Beneficioso  

Poco beneficioso  

Nada beneficioso  

Elaborado por: Autora, 2022 

 

Gráfica 2. Pregunta 2 
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Elaborado por: Autora, 2022 

     En la pregunta 2 se puede observar que 11 personas respondieron que les parece altamente 

beneficioso el aceite de zapallo y 4 personas respondieron que les parece muy beneficioso. 

 

Tabla 11. Pregunta 3 

3. ¿Cómo calificaría la manera de extracción del aceite de zapallo? 

Opciones Respuesta de los comerciantes 

Muy fácil 1 

Fácil 8 

Regular 4 

Difícil 2 

Muy difícil  

Elaborado por: Autora, 2022 
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Gráfica 3. Pregunta 3. 

0

2

4

6

8

Opciones

Respuesta de los 

comerciantes

Pregunta 3. ¿Cómo calificaría la manera de 

extracción del aceite de zapallo?

Muy fácil

Fácil

Regular

Difícil

Muy difícil

 

Elaborado por: Autora, 2022 

 

     En la tabla 11 y la gráfica 3 se puede observar que a la mayoría de personas, es decir, 8 agro 

productores consideran que la manera de extraer el acete es fácil, mientras que 4 personas lo 

consideran regular, 2 personas lo consideran difícil y solo una persona lo considera muy fácil. Al 

momento de socializar con los comerciantes la mayoría coincidía en que parece algo complejo 

pero una vez con la práctica puede ser muy fácil extraer aceite por medio de prensado. 

 

Tabla 12. Pregunta 4 

4. ¿Estaría interesada en extraer aceite de zapallo para comercializarlo en su 

espacio de trabajo? 

Opciones Respuesta de los comerciantes 

Sí 12 

No 3 

Elaborado por: Autora, 2022 
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Gráfica 4. Pregunta 4. 
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Elaborado por: Autora, 2022 

     En la última pregunta realizada 12 personas si estarían interesadas en vender aceite de 

zapallo en su puesto de trabajo. Sin embargo, de las 12 personas la mitad comentó que estarían 

más interesados en extraer el aceite de las semillas de zapallo y utilizarlo para consumo propio. 

Una persona que pertenece al grupo de las que sí desearían vender el aceite propuso, recolectar 

las semillas de todos los agro productores y establecer a una sola persona que se encargue de 

extraer y vender el aceite, las ganancias serían repartidas para las personas que colabora. Por 

otro lado, 4 de los comerciantes mencionó que no estarían interesados en vender el aceite. 
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CAPÍTULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACIÓN  

     La propuesta de investigación es basada en el aceite de semillas de zapallo, para así poder 

aprovechar los múltiples beneficios que el mismo tiene y aplicarlos en diferentes platillos.  

 

     La primera propuesta gastronómica es el uso de aceite de zapallo como aditivo para platos y 

ensaladas, en este caso se le utilizó en un ceviche peruano en donde el plato fue 

complementado con este aceite como se puede observar en la ilustración 18. 

 

Ilustración 18. Ceviche peruano acompañado de aceite de semillas de zapallo 

 

Fuente: Autora, 2022 

     La siguiente propuesta gastronómica fue la creación de barras nutritivas, pues al extraer el 

aceite de las semillas de zapallo se obtiene el sobrante de las semillas el cual se aprovechó en la 

generación de granola como se observa en la ilustración 19. Adicional al utilizar nuevamente la 

prensa y compactar la granola se obtuvo barras nutritivas la cual se indica en la ilustración 20; 

son ideales para llevarlas como snack. Tanto la granola como las barras nutritivas de igual 

manera están elaboradas con el aceite de zapallo para así complementar y beneficiarse de todos 

los nutrientes que este fruto nos brinda. Se creó su tabla de valor nutricional la misma que se 

puede observar en el Anexo 6. 
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Ilustración 19. Granola elaborada en base de semillas de zapallo 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

Ilustración 20. Barras nutritivas elaboradas en base de semillas de zapallo 

 

Fuente: Autora, 2022 
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5.1. Fichas Técnicas 

a. Ficha técnica del aceite de zapallo 

     En la ilustración 21 se puede observar la ficha técnica del aceite de zapallo. 

 

Ilustración 21. Ficha técnica aceite de semillas de zapallo. 

 

Fuente: Autora, 2022 
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b. Ficha técnica del ceviche peruano 

     En la ilustración 22 se puede observar la ficha técnica del ceviche peruano. 

Ilustración 22. Ficha técnica ceviche peruano 

 

 

Fuente: Autora, 2022 
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c. Ficha ténica de la granola 

     En la ilustración 23 se puede observar la ficha técnica de la granola. 

Ilustración 23. Ficha técnica granola 

 

Fuente: Autora, 2022 
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d. Ficha técnica de la barra nutritiva 

     En la ilustración 24 se puede observar la ficha ténica de la elaboración de las barras 

nutritivas. 

Ilustración 24. Ficha técnica barras nutritivas 

 

Fuente: Autora, 2022 
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5.2. Fichas de Costos 

a. Ficha de costos del aceite 

     En la ilustración 25 se puede observar la ficha de costos del aceite de zapallo. 

Ilustración 25. Ficha de costos aceite de zapallo. 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

b. Ficha de costos del ceviche peruano 

     En la ilustración 26 se puede observar la ficha de costos de la elaboración del ceviche 

peruano. 

 

Fuente: Autora, 2022 
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c. Ficha de costos de la granola 

     En la ilustración 26 se puede observar la ficha de costos de la granola nutritiva. 

Ilustración 26. Ficha de costos granola nutritiva. 

  

Fuente: Autora, 2022 

 

e. Ficha de costos de la barra nutritiva 

     En la ilustración 27 se puede observar la ficha de costos de la barra nutritiva. 
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Ilustración 27. Ficha de costos barra nutritiva 

 

Fuente: Autora, 2022 
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5.3. Base de Datos 

     En la ilustración 28 se observa la base de datos. 

 

Ilustración 28. Base de datos 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

5.4. Bitácoras 

a. Bitácora del ceviche peruano 

     En la ilustración 29 e ilustración 30 se observa la bitácora para la elaboración del ceviche 

peruano. 



63 
 

Ilustración 29. Bitácora ceviche peruano 1 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

Ilustración 30. Bitácora ceviche peruano 2 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

b. Bitácora de las barras nutritivas 

     En la ilustración 31 y 32 se observa las bitácoras para la elaboración de las barras nutritivas. 

Ilustración 31. Bitácora barras nutritivas 1 

 

Fuente: Autora, 2022 
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Ilustración 32. Bitácora barras nutritivas 2 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

c. Bitácora de la granola 

     En la ilustración 33 se observa la bitácora para la elaboración de la granola 

Ilustración 33. Bitácora granola 

 

Fuente: Autora, 2022 

 

 



65 
 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES  

     En la ilustración 34 se encuentra el cronograma de actividades a seguir para la elaboración 

del presente proyecto. 

 

Ilustración 34. Cronograma de actividades 

 

Fuente: Autora, 2022 
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CONCLUSIONES 

• La situación de cada agro productor es diferente dentro de las ferias puesto que, existe 

productores que disponen de más sobrante de productos, otros que no les sobra ningún 

producto, así también se encuentra con personas que le sobran más de un producto. 

Cada comerciante se encuentra en escenarios diferentes pero a pesar de ello cada uno 

trata de ayudarse ya sea intercambiando productos sobrantes o adquiriéndolos para 

usarlos como alimento de animales. 

• Existen varios métodos para extraer aceite, algunos necesitan de equipos sofisticados 

mientras que otros solo es necesaria la fuerza y la gravedad. Para extraer aceite a partir 

de semillas de cualquier fruto lo primordial es triturar a la semilla pues en sólidos más 

pequeños es más fácil que se pueda compactar. Para la extracción de aceite a partir de 

semillas es preferible realizarla por medio de prensado, se puede utilizar el prensado en 

frío o el prensado por el método Expeller o un prensado en frío. 

• La extracción de aceite de semillas de zapallo por medio de una prensa hidráulica es 

factible, se obtiene un rendimiento del 15% de aceite y es fácil de obtener. Al ser un 

proyecto dirigido para personas productoras se ha tratado de utilizar equipos 

artesanales, que de igual manera no sean costosos y puedan ser accesibles a cada 

persona.  

• La ingesta del aceite de semillas de zapallo no solo brinda una variedad de nutrientes y 

ayuda a combatir varias enfermedades en las personas, sino además, permite mejorar la 

dieta diaria y la de cada familia. El aceite aporte principalmente una cantidad alta de 

calcio y zinc, ayudando a los huesos, la artritis y en el caso de tener cálculos renales 

permite su fácil expulsión. El desperdiciar o desaprovechar al máximo el zapallo es una 

de las acciones más comunes que se realiza en las ferias y es porque las personas 

desconocen en su totalidad sobre todos los beneficios que se puede obtener.  

• La guía de extracción de aceite de semillas de zapallo por un prensado en frío no es solo 

un manual a seguir, pues menciona los beneficios a obtener del aceite, y señala los 

múltiples usos en los que se puede usar este producto. Al ser un aceite sin sabor 

característico ni un olor intenso, no afectará significativamente a los platos en los que se 

lo coloque, es decir, no alterará las condiciones organolépticas de la comida pero sí 

beneficiará a nuestro cuerpo con nutrientes y minerales esenciales. 
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RECOMENDACIONES 

A nivel institucional  

Aprovechar los convenios existentes con las diferentes entidades públicas o privadas puesto 

que, en ellas se encuentran falencias que pueden ser mejoradas y mejoradas por estudiantes de 

la institución educativa. 

A nivel técnico 

Experimentar con diversos ingredientes no convencionales, perderle el miedo a crear nuevos 

platos o probar nuevos sabores. 

A nivel teórico  

Realizar más investigaciones con respecto a los diferentes aceites no convencionales con el 

objetivo de establecer parámetros característicos y contar una base. 

Se recomienda complementar este estudio con análisis más completos sobre el aceite y ofertar 

más productos con el fin de aprovechar al máximo las propiedades que brinda el zapallo. 
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ANEXOS 

Anexo 1. Encuestas realizadas a los agro productores pertenecientes a EDEC-EP. 
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Anexo 2. Guía de extracción de aceite a partir de semillas de zapallo. 
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Anexo 3. Socialización con los agro productores con respecto a la guía de extracción del 

aceite y los productos obtenidos a partir de la semilla de zapallo. 

  

 

Anexo 4. Encuestas realizadas a los agro productores sobre el aceite de semillas de 

zapallo. 
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Anexo 5. Resultados de los análisis físico químicos del aceite de zapallo 
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Anexo 6. Datos nutricionales de la barra nutritiva elaborada en base a semillas de zapallo 

 


