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CAPÍTULO  I 

INTRODUCCIÓN 

La palma aceitera (Elaeis guineensis Jacq.) es una planta grande con un penacho 

de hojas y un solo tallo en forma de columna. Su apariencia característica 

“desordenada” en contraste con el cocotero (Cocus nucifera L.) se debe al ángulo 

irregular de inserción de los foliolos a lo largo del raquis de la hoja. La palma 

aceitera es una planta monocotiledónea de hábito arbóreo y pertenece a la tribu 

Cocoideae del género Cocus y la familia Palmae. El nombre del género Elaeis 

refleja el contenido de aceite en los frutos (de elion, la palabra griega para aceite) 

y guineensis se refiere a los orígenes reducidos de la palma en el interior del 

Golfo de Guinea en África Occidental (Fairhurst y Hardter, 2012).  

La palma aceitera es un cultivo oleaginoso que produce la mayor cantidad de 

aceite por unidad de área a nivel mundial, en la República del Ecuador ocupa el 

segundo lugar en áreas sembradas, actualmente existen alrededor de 240 000 

hectáreas (ha) sembradas; de las cuales 200 000 se encuentran produciendo 

400.000 t año−1 de aceite rojo, de allí la importancia para el sector palmicultor de 

disponer de un adecuado manejo desde la siembra hasta la extracción del aceite 

de palma, para de esta manera obtener rendimientos altos y aceite de buena 

calidad (Salgado, 2010; Centro de Investigación en Palma de Aceite 

CENIPALMA, 1998).  

La cosecha constituye un componente fundamental del sistema productivo de 

palma aceitera, implica conocimientos sobre técnicas para realizar la selección de 

racimos, el corte de racimos y la recolección de frutos; igualmente, sobre los 

equipos y sistemas de transporte de frutos dentro de las áreas de cultivo, acopio y 

transporte de fruto a la planta de beneficio o extractora. La realización cabal de 

estas prácticas agronómicas facilita el uso eficiente de los recursos en el 

momento de su realización y el máximo aprovechamiento del potencial productivo 

del cultivo (Franco, 2010).  
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La cosecha de los frutos de la palma aceitera, debe propender a la obtención de 

racimos en estado de madurez adecuado, con el fin de obtener la máxima 

cantidad de aceite del mesocarpio, lo que está determinado esencialmente por el 

genotipo del material sembrado, condiciones medioambientales y manejo 

agronómico del cultivo. Generalmente no todos los frutos de un racimo maduran 

al mismo tiempo, siendo importante establecer criterios precisos para definir la 

época de cosecha (Chávez y Rivadeneira, 2003). 

Los aceites y grasas son los componentes esenciales de la dieta humana, ya que 

contienen ácidos grasos y vitaminas que son indispensables para el crecimiento y 

la salud de los seres humanos. El aceite de palma se obtiene del pericarpio del 

fruto de la palma aceitera, específicamente del mesocarpio. Para la extracción de 

aceite se emplea principalmente la extracción mecánica a alta presión, también 

existe otros métodos como la extracción con solventes específicos asociados con 

el uso de calor y/o agitación, y maceración mezclada con agua, alcohol o grasa 

caliente (Morillo et al., 2010).  

1.1. Problemática 

En palma aceitera, uno de los problemas identificados en la cadena productiva de 

esta oleaginosa a nivel de las plantaciones de nuestro país, es la cosecha de 

racimos inmaduros, este problema es debido a que los cosechadores o 

cortadores de fruta, cortan los racimos sin percatarse de su estado óptimo de 

maduración, lo cual afecta a la tasa de extracción del aceite en la planta 

extractora, ya que un fruto verde tiene mayor cantidad de agua y poco aceite, 

mientras que los frutos en estado óptimo de madures su contenido de aceite es 

mucho mayor.  

1.2. Justificación de la investigación 

La producción del cultivo de palma aceitera, está ligada a varios factores de los 

que el ser humano no puede cambiar o manejar, como es la mayoría de los 

factores del medioambiente; mientras que otros si lo puede hacer, pero no los 

realiza adecuadamente, como es el caso del manejo técnico del cultivo; como 

sucede en el bloque occidental ecuatoriano, que no se realizan las labores 
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agronómicas de forma adecuada y oportuna, tienen falencias que involucran 

todos los procesos del manejo agronómico desde la siembra, control de malezas, 

fertilización, manejo fitosanitario y cosecha. Todos estos factores solos o 

asociados son las causas más importantes de la baja producción del cultivo, lo 

que trae como consecuencias que los palmicultores, especialmente los medianos 

y pequeños, tengan bajos rendimientos y por ende menores ingresos económicos.  

1.3. Alcance de la investigación 

El propósito de la presente investigación es poner a disposición de empresas y 

agricultores del Ecuador, dedicados a la producción de fruta de palma aceitera, 

información que ayudará a guiar de la mejor manera las Buenas Prácticas 

Agrícolas (BPA) de manejo para obtener buena cosecha,  altos rendimientos y por 

ende excelente extracción de aceite. 

1.4. Objetivos de la investigación 

1.4.1. Objetivo general 

Sintetizar información bibliográfica actualizada sobre los métodos de cosecha y su 

influencia en la tasa de extracción de aceite en la planta extractora. 

1.4.2. Objetivos específicos 

- Revisar información sobre los métodos de cosecha en el cultivo de palma 

aceitera en Ecuador. 

- Describir sobre la clasificación y calificación de la calidad de los racimos 

después de la cosecha, con el fin de mejorar la tasa de extracción de aceite. 

- Documentar los métodos más adecuados para obtener el máximo rendimiento 

del potencial de aceite de la fruta de palma aceitera en el Ecuador.  

 

 

 



 
4 

 

1.5. Hipótesis 

  

1.5.1. Hipótesis general 

- Ha: Con un adecuado manejo en el campo de la metodología de cosecha, se 

reducen las pérdidas en la productividad de la palma aceitera. 

- Ho: Con un inadecuado manejo en el campo de la metodología de cosecha, 

se incrementan las pérdidas en la productividad de la palma aceitera. 

1.5.2. Hipótesis específicas 

- Ha: Los palmicultores proveedores de fruta de las plantas extractoras de 

aceite de palma, conocen la importancia de entregar fruta de óptima calidad 

para obtener la mayor tasa de extracción de aceite.   

- Ho: Los palmicultores proveedores de fruta de las plantas extractoras de 

aceite de palma, no conocen la importancia de entregar fruta de óptima 

calidad para obtener la mayor tasa de extracción de aceite.   
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CAPÍTULO  II 

REVISIÓN DE LITERATURA 

2.1. Antecedentes 

La palma aceitera (Elaeis guineensis Jacq.), es una oleaginosa, originaria de 

África Occidental, en la actualidad Asia Suroriental se ha convertido en el mayor 

productor de aceite de palma en el mundo; éste cultivo también es de mucha 

importancia en América Central y América del Sur. En el continente africano, 

concretamente en la zona ecuatorial, la palma aceitera existía de forma silvestre, 

desde tiempos remotos, de acuerdo a los datos históricos existentes, formaba 

parte de la dieta alimentaria de sus pobladores y su cultivo mostraba pocos 

inconvenientes relacionados con plagas o enfermedades (Fairhurst y Hardter, 

2012; Genty y Ujueta, 2013). 

Potter (2011), indica que Ecuador ocupa el segundo lugar en Latinoamérica en la 

producción de aceite crudo de palma y es el séptimo productor a nivel mundial, 

aún con rendimientos más bajos comparados con la República de Colombia y 

Costa Rica. En medio de sus vecinos más grandes (Colombia y Perú), Ecuador 

ha elegido al aceite de palma como su aceite vegetal preferido  para  su uso como  

biocombustible. La geografía del Ecuador determina en gran medida, dónde se 

cultiva la palma aceitera, el país tiene tres zonas geográficas principales: en el 

oeste la llanura costera del pacífico y estribaciones menores de los Andes; en el 

centro la cordillera andina y al este extensas áreas boscosas bajas, que forma 

parte de la Cuenca del Amazonas. Las primeras plantaciones de palma aceitera 

empezaron en Santo Domingo, La Concordia, Quinindé y Quevedo. El 

rendimiento de aceite en Ecuador es bajo, se estima alrededor de 2 t ha-1 en el 

2009 en comparación con 3.2 t ha-1 en Colombia y casi  4 t ha-1  en Costa Rica.  

El proceso productivo de la palma aceitera se agrupa en tres grandes 

componentes que son: la siembra, el mantenimiento y la cosecha o producción. 

La cosecha tiene como objetivo principal el corte y recolección de la totalidad del 

fruto maduro en forma oportuna, de acuerdo con los criterios técnicos 

establecidos (Franco, 2010). 
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2.3.  El racimo  

El racimo es ovoide: en las palmas jóvenes es pequeño y en las palmas adultas 

puede medir 50 cm o más de largo y unos 35 cm de ancho. Es normal que con la 

edad de la palma los racimos incrementen su tamaño y peso. El peso puede 

variar entre 2 a 3 kg en palmas menores de tres años, entre 25 a 30 kg en palmas 

adultas, entre las cuales es posible encontrar racimos de cerca de 100 kg 

(Franco, 2010), mientras tanto que González (1999) indica que generalmente los 

racimos más pesados son de palmas de mayor edad, cada racimo puede tener de 

500 a 3000 frutos, que representan de 60 a 70% del peso del racimo. 

El racimo está conformado por las siguientes partes (Figura 2.2): por un 

pedúnculo o eje central, los pedúnculos de las espiguillas, las espinas de las 

espiguillas, los frutos normales (externos e internos), los frutos partenocárpicos y 

las flores que no se desarrollan totalmente (Franco, 2010). 

 

Figura 2.2. Partes del racimo de la palma aceitera (Foto: F. Chávez, M.). 
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2.4.  La  cosecha 

La cosecha es una de las actividades más importantes en palma aceitera, y el 

éxito de la misma dependerá de una planificación racional. La producción de 

racimos se inicia entre los 30 a 36 meses de plantado en el campo y la cosecha 

se realiza durante todo el año y para su ejecución es conveniente conocer los 

siguientes aspectos: frecuencia de cosecha, maduración óptima y controles de 

cosecha. La frecuencia de cosecha se refiere al intervalo entre cosechas en un 

mismo lote y está asociada con la edad de las palmas, con el material genético 

utilizado y con las condiciones climáticas. La maduración óptima de racimos se 

refiere al momento en que se logra el mayor contenido de aceite en el racimo y 

menor porcentaje de ácidos grasos libres (Franco, 2010). 

Arias et al. (2009), indican que la cosecha de los racimos es la labor final del 

proceso productivo, que se hace cuando sus frutos han acumulado la máxima 

cantidad de aceite. El factor más importante que gobierna la cantidad de aceite en 

el racimo es el grado de madurez de los frutos, y la práctica indica que ello es así 

cuando un fruto se ha desprendido del racimo, de manera que la cosecha se debe 

iniciar cuando un fruto cae sólo al suelo. A continuación se describen algunos 

consejos importes sobre la cosecha:  

- Cosechar toda la fruta en su madurez óptima: lo cual ocurre cuando el racimo 

contiene la máxima cantidad de aceite y almendra.  

- Cosechar solo los racimos maduros y recolectar toda la fruta suelta.  

- Llevar toda la fruta cosechada en buenas condiciones a la extractora más 

cercana, dentro de las 24 horas después de su cosecha, para evitar que su 

calidad se vea afectada.  

La cosecha requiere de disciplina, ya que se realiza todo el año durante la vida de 

la plantación. Representa más del 20% de los costos de producción, por lo que es 

la labor más costosa del cultivo; involucra al 50% de los jornales, y es la actividad 

de la cual depende en gran medida la eficiencia, cantidad y calidad de aceite 

(González, 1999). 
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La cosecha constituye un componente fundamental del sistema productivo de la 

palma aceitera, implica conocimientos sobre técnicas para realizar la selección de 

racimos, el corte de racimos y la recolección de frutos; igualmente, sobre los 

equipos y sistemas de transporte de fruto dentro de la áreas de cultivo, acopio y 

transporte de fruto a la planta extractora. La realización cabal de estas prácticas 

agronómicas facilita el uso eficiente de los recurso en el momento de su 

realización y el máximo aprovechamiento del potencial productivo del cultivo, en la 

búsqueda de sostenibilidad ambiental y económica (Franco, 2010). 

Dentro de la cosecha se debe de tener en cuenta el sistema de transporte de la 

fruta cosechada hacia las vías que se vaya a utilizar para definir el ancho máximo 

de los lotes. Entre 200 y 250 m son normales y presentan un adecuado equilibrio 

entre los costos por concepto de infraestructura y los asociados a la logística de 

transporte hacia la extractora. Es importante contemplar las épocas de máxima 

producción para que al momento de la cosecha con el sistema seleccionado, la 

operación sea eficiente desde el desplazamiento hasta el acopio de la fruta 

(CENIPALMA, 2010). 

2.4.1.    Selección de racimos para la cosecha 

El proceso de abscisión o separación de los frutos comienza cuando el racimo se 

encuentra maduro y por tanto ya se ha acumulado la máxima cantidad de aceite 

dentro de los frutos. La abscisión de los frutos se inicia en la parte central del 

racimo, luego en los de la periferia y se manifiesta con el desprendimiento de 

frutos que caen al suelo (Figura 2.3). Esto indica al operario que el racimo está 

apto para la cosecha. Por ello, cuando se corta el racimo y éste cae al suelo, se 

genera el desprendimiento de gran cantidad de frutos, pues los de la parte 

intermedia ya no están adheridos sino tan solo retenidos por las brácteas o las 

espigas (Franco, 2010). 
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Figura 2.3. Cosecha de la fruta de palma aceitera cuando el fruto cae solo al 

suelo (Foto: F. Chávez, M.).  

Bajo nuestras condiciones, se considera como buen criterio de madurez cuando el 

racimo, a más de presentar un cambio de coloración de rojo anaranjado al rojo 

opaco, inicia el desprendimiento natural de más de 5 frutos por racimo, de 

acuerdo con la edad de la planta. La cosecha de racimos inmaduros trae como 

consecuencia una baja notable en la cantidad de extracción de aceite y mayor 

tiempo en la esterilización y ablandamiento, mientras que racimos sobremaduros 

ocasionan pérdida por aumentar costo de cosecha y reducción de cantidad y 

calidad del aceite, incidiendo en el costo de producción (Chávez y Rivadeneira, 

2003). 

2.4.2.     Frecuencia de cosecha 

Chávez y Rivadeneira (2003) indican que la fructificación de la palma es 

constante, lo que obliga a realizar cosechas continuas a través de todo el año y 

que están en relación con la edad de la planta  y condiciones de clima de acuerdo 

a la Tabla 2.1. 
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Tabla 2.1. Cosechas continuas de frutos de palma aceitera durante todo el año 

(Chávez y Rivadeneira, 2003). 

 

Aunque se desea una producción uniforme durante el año, siempre se observan 

algunos meses con mayor producción. En general, la mayor producción 

corresponde a los meses de lluvia y la menor producción durante la época seca. 

También disminuye la producción en los meses frescos y/o épocas de días 

nublados. Esta producción mensual dicta el diseño de la capacidad y rentabilidad 

de la planta extractora, así como en la organización del personal (González, 

1999).  

2.4.3. Control de cosecha 

Lárez (2003) indica que para asegurar una máxima producción de aceite de 

palma de alta calidad, deben mantenerse altos estándares de cosecha y se 

describen a continuación: 

- Ningún racimo verde debe ser cosechado. 

- No debe de perderse ningún racimo maduro. 

- Los intervalos de cosecha deben mantenerse en los niveles indicados en la 

Tabla 2.1. 

Edad de plantación 
(años) 

Época del año, días 

Lluviosa Seca 

3 - 4 5 7 

5 – 8 7 10 

9 – 15 9 13 

+/- 15 15 20 
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- Toda la fruta suelta debe ser recogida. La fruta suelta puede recogerse en 

sacos y ser llevados a la orilla del camino para el envío a la planta extractora. 

- Debe evitarse la excesiva manipulación y golpeado de los frutos. 

- Deben tomarse precauciones para asegurar que no se recogerá suciedad 

junto con las frutas sueltas. 

- Es vital el transporte inmediato de la fruta a la planta extractora, esta labor 

debe realizarse dentro  de las 24 horas después de la cosecha de la fruta.  

2.4.4. Herramientas para el corte de racimos 

Las herramientas han sido diseñadas considerando la edad y altura de planta. En 

los primeros años de cosecha es recomendable el uso de una estructura (podón o 

palín) conformada por una lámina cortante de 7 a 10 cm de ancho por 20 cm de 

largo, adherido a un mango de hierro, aluminio, bambú de 2 m de largo (Figura 

2.4). Después del tercer año de cosecha se utiliza la palilla de aproximadamente 

15 cm de ancho, por 20 cm de largo, adherido a un mango de hierro. Para 

plantaciones de mayor altura (racimos a más de 5 m de altura) se utiliza la palilla 

y el cuchillo malayo que está conformado por una hoz de hierro acerado y un 

mango de tubo de aluminio, el largo es variable, dependiendo de la altura de las 

palmas (Figura 2.5) (Chávez y Rivadeneira, 2003). 

 

Figura 2.4. Palín para cortar racimos en palmas jóvenes (Foto: F. Chávez, M.).  
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Figura 2.5.  Palilla (A) y cuchillo malayo (B) para el corte de racimos en palmas 

adultas (Foto: F. Chávez, M.).  

 

2.4.5. Procedimiento en la cosecha 

Los trabajadores se organizan en cuadrillas y se distribuyen en el lote con el fin de 

realizar las diferentes actividades que comprenden la cosecha, como la búsqueda 

de palmas con racimos maduros, la poda de la hoja que soporta el racimo 

maduro, el corte de los racimos maduros (Figura 2.6), el corte del pedúnculo del 

racimo, la recolección de racimos y frutos desprendidos, la disposición de las 

hojas podadas o del sólo peciolo en la entrelíneas de palmas o paleras y el saque 

de los racimos y frutos sueltos hasta la extractora (Arias et al., 2009).   

Figura 2.6. Cosecha de la fruta de palma aceitera cortando con palilla (A) y con 

cuchillo malayo (B) (Foto: F. Chávez, M.). 

A 

B 

A B 
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2.4.6. Ciclos de cosecha 

El ciclo de cosecha es el tiempo que transcurre entre una cosecha y la siguiente 

en un mismo lote, depende especialmente de la edad de las palmas y de las 

condiciones climáticas. Las palmas que provienen de semillas de alta calidad y 

precocidad desarrolladas en buenos viveros y a las que se brindan todos los 

cuidados requeridos en el campo, pueden comenzar a producir racimos 

cosechables entre los 18 y 24 meses después de trasplantadas a su sitio 

definitivo. Ciclos de cosecha superiores a diez días disminuyen el rendimiento y 

aumentan el costo de la labor, por el mayor número de frutos sueltos que hay que 

recoger. Además, incrementan las pérdidas de aceite, porque muchos de esos 

frutos se quedan en el campo sin recoger (Arias et al., 2009). 

2.4.7.   Plataformas de colección de racimos de fruta fresca 

Para facilitar el manejo de los racimos luego de la cosecha, se recomienda 

preparar en el suelo plataformas de colección de racimos, de 3 x 3 m a lo largo 

del camino de cosecha alterno (Figura 2.7). Las plataformas o tambos, deben ser 

planas y libres de piedras, arena gruesa y malezas (Lárez, 2003). 

Figura 2.7.  Centro de acopio (tambo) en el campo listo para llevar la fruta de 

palma aceitera hacia la extractora (Foto: J. Farías). 
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2.4.8. Recolección y transporte de racimos de fruta fresca 

Es recomendable mantener las coronas limpias de malezas para facilitar la 

recolección de racimos y frutos, repercutiendo en ahorro de mano de obra.  La 

recolección es manual, existiendo tres métodos de transporte de la fruta dentro de 

la plantación: con obreros, semovientes (mulares y bueyes) y maquinaria. La 

recolección con obreros es costosa por la abundante mano de obra empleada y 

muy dura para los trabajadores por la distancia que deben recorrer. El uso de 

semovientes determina un ahorro considerable de mano de obra. Finalmente, el 

uso de maquinaria es rápido, pero solo puede ser usado en terrenos de topografía 

plana (Chávez y Rivadeneira, 2003). 

El transporte de los racimos desde el lugar de corte hasta el centro de acopio en 

el borde del lote se hace de dos formas. Una de ella es que lo carguen los 

trabajadores al hombro o en carretilla de una llanta y, la otra puede ser con mulas, 

búfalos, caballos y bueyes que saque la fruta en angarillas puestas sobre sus 

lomos o jalen carretas de dos o cuatro ruedas (Figura 2.8). También se utiliza un 

tractor pequeño como se observa en la Figura 2.9.  

 

Figura 2.8. Carreta halada por un búfalo (Bubalus bubalis) (A) y en canastillas por 

un mular (B) para la recolección de los frutos de la palma aceitera 

(Foto: J. Farías y F. Chávez, M.). 

A B 
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Figura 2.9. Tractor pequeño utilizado para la recolección de los frutos de la palma 

aceitera en zonas planas (Foto: F. Chávez, M.). 

En plantaciones más tecnificadas sacan la fruta en cajas o mallas colgada a un 

cable, que consiste en un cable de acero de mínimo rozamiento soportado por 

torres de aluminio. Este medio de transporte puede sustituir total o parcial el uso 

de animales de trabajo, tractores, remolques con una disminución de costos y 

menos mano de obra (Arias et al., 2009). 

Los cable vía puede ser considerados como una infraestructura fija que se instala 

en los lotes de algunas plantaciones para apoyar la evacuación de los racimos de 

fruta fresca. Los cable vía presentan variaciones en su modo de operación, sin 

embargo, el principio es el mismo: los operarios de campo recogen los racimos de 

fruta fresca en el plato de la palma y los llevan hasta la línea más cercana del 

cable, donde son cargados en mallas o canastas para que puedan ser 

transportados hasta un punto de acopio donde posteriormente recogerá la fruta un 

vehículo para llevar a la planta extractora (Figura 2.10) (Fontanilla et al., 2010). 
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2.5. Clasificación de los racimos según su grado de maduración 

Para calificar el grado de maduración, se observan los racimos presentes en las 

coronas de las palmas. Aunque se habla de maduración del fruto, es necesario 

advertir que un racimo presenta numerosas frutas y que ellos no se maduran 

simultáneamente (Franco, 2010). 

El control de calidad del fruto es necesario para ayudar a mejorar la tasa de 

extracción de aceite por cada tonelada de racimos de fruta fresca procesado en la 

extractora. Bernal y Cala (2005) citado por  Arias et al. (2009), clasifican y 

califican la calidad de los racimos en base a los siguientes criterios: 

2.5.1. Racimos maduros 

Los racimos maduros presentan un color rojizo anaranjado y la capa del 

mesocarpio exterior del fruto es de color naranja, tiene como mínimo 10 alvéolos 

frescos de frutos sueltos y más del 50% de los frutos siguen aún adheridos al 

racimo en el momento de la inspección (Figura 2.12).  

 

Figura 2.12. Racimo maduro presentando alvéolos vacíos (Foto: F. Chávez, M.). 

 

Alvéolos vacíos de fruto 
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2.5.2. Racimos sobre maduros 

Los racimos sobre maduros presentan los frutos de color rojo oscuro y más del 

50% de los frutos sueltos, pero al menos el 10% de los frutos siguen adheridos al 

racimo al momento de la inspección (Figura 2.13).   

 

Figura 2.13. Racimos sobre maduros con más del 50% de frutos desprendidos 

(Foto: F. Chávez, M.).   

2.5.3. Racimos con bajo grado de maduración (pintón) 

Los racimos pintones presentan un color rojizo anaranjado o rojo púrpura y la 

capa del mesocarpio exterior del fruto es de color amarillo naranja. El racimo y los 

frutos sueltos deben ser enviados a la extractora dentro de las 24 horas siguientes 

a su cosecha (Figura 2.14). 
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Figura 2.14. Racimo pintón (Foto: F. Chávez, M.). 

2.5.4. Racimos verdes 

Los racimos verdes presentan los frutos de color negro o negro púrpura y la capa 

del mesocarpio exterior del fruto es de color amarillo, no tienen alvéolos vacíos en 

el momento de la inspección y si los hay no se deben al proceso normal de 

maduración (Figura 2.15). 

 

Figura 2.15. Racimo verde (Foto: F. Chávez, M.). 
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Según Meré (2010), para evitar la cosecha de fruto verde se puede implementar 

un método llamado “marcación previa” el cual consiste en que el día anterior a la 

cosecha una persona se desplaza por el lote haciendo una revisión exhaustiva  de 

cada palma y va marcando con cinta de colores llamativos aquellas que tienen 

racimos maduros. (Figura 2.16).  

 

Figura 2.16. Marcación previa de plantas con racimos maduros (Foto: F. Chávez, 

M.).   

2.5.5. Racimos podridos  

Los racimos podridos son aquellos que están parcial o totalmente podridos y 

enmohecidos, el racimo junto con sus frutos sueltos se han vuelto de color 

negruzco (Figura 2.17).   

 

Figura 2.17. Racimos podridos (Foto: F. Chávez, M.).   
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2.5.6. Racimos vacíos (tusas) 

Los racimos vacíos presentan más del 90% de los frutos sueltos en el momento 

de la inspección (Figura 2.18).  

 

Figura 2.18. Racimo vacío (tusas) (Foto: F. Chávez, M.).   

2.5.7. Racimos con pedúnculo largo 

Los racimos con pedúnculo largo, es decir, mayor de 5 cm de largo (medido 

desde el inicio del pedúnculo del racimo) (Figura 2.19).   

 

Figura 2.19. Racimo con pedúnculo largo (izquierdo) y pedúnculo normal 

(derecho) (Foto: F. Chávez, M.).   
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2.5.8. Racimos pequeños 

Tienen frutos pequeños cuyo peso es menor de 2.3 kg (Figura 2.20).   

 

Figura 2.20. Racimo pequeño (Foto: F. Chávez, M.).   

2.5.9. Racimos no frescos 

Los racimos no frescos han sido cortados y no recolectados, dejados en el campo 

por más de 48 horas antes de ser enviados a la extractora. El racimo completo o 

parte de él, junto con su pedúnculo, se han desecado, generalmente este tipo de 

racimo es seco y de color negruzco (Figura 2.21).   
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Figura 2.21. Racimo no fresco  (Foto: F. Chávez, M.).   

2.5.10. Racimos viejos 

Estos han sido cortados y dejados en el campo por más de 7 días antes de ser 

enviados a la extractora. Los frutos que aún quedan en el racimo se encuentran 

secos y son de color negro marrón, el pedúnculo también está seco, blando, 

fibroso y de color negruzco (Figura 2.22).   
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Figura 2.22. Racimo viejo (Foto: F. Chávez, M.).   

2.5.11. Racimos húmedos 

Los racimos húmedos son los que tienen exceso de agua libre.   

2.5.12. Racimos dañados por plagas 

Estos racimos tienen más del 30% de sus frutos dañados por plagas como ratas y 

otros (Figura 2.23).   

 

Figura 2.23. Racimo dañado por plaga (Foto: F. Chávez, M.).  
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2.5.13. Racimos sucios 

Los racimos sucios tienen más de la mitad de su superficie cubierta de lodo, 

arena u otras partículas de suciedad y están mezclados con piedras u otros 

materiales extraños (Figura 2.24).   

 

Figura 2.24. Racimo sucio (Foto: F. Chávez, M.). 

2.5.14. Frutos sueltos 

Los frutos sueltos son aquellos que se han desprendido de un racimo fresco 

debido a su grado de maduración y son de color naranja rojizo (Figura 2.25).   
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Figura 2.25. Frutos sueltos (Foto: F. Chávez, M.). 

2.6.  Composición del aceite de palma 

El aceite de palma es un lípido, lo que significa que no se disuelve en el agua, 

pero sí lo hará en una amplia gama de solventes orgánicos. Las propiedades 

físicas de los aceites utilizados en el comercio son en extremo importantes, en el 

lenguaje común “grasas” se refiere al material sólido y “aceites” a los líquidos; 

esta no es una distinción científica, pero los puntos de fusión o de 

reblandecimiento tienen que ser especificados precisamente para el uso en 

procesos industriales y para el uso doméstico. A la temperatura ambiente el aceite 

de palma es generalmente una mezcla de fases sólidas y líquidas, en la que la 

grasa sólida se asienta bajo el aceite que sobrenada (Corley y Tinker, 2009). 

Según OLEOFINOS (2015), el aceite de palma africana contiene los siguientes 

ácidos grasos: 

Saturados: 50%, de los cuales tenemos el láurico (en un 0.1%), el mirístico (en 

un 1.0%), palmítico (43.8%), esteárico (4.8%), araquídico (0.3%) 

Monoinsaturados: 39%, de los cuales el 0.1% corresponde al ácido palmitoleico 

y el 38.9% al ácido oleico. 

Poliinsaturados: 10.9%, de los cuales el 19.6% corresponde al ácido linoleico y 

el 0.3% al linolénico. 
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2.7. Extracción de aceite de la palma 

El aceite de palma se obtiene del pericarpio del fruto de la palma aceitera, 

específicamente del mesocarpio, contiene entre 45 y 55% de grasa. La extracción 

de este aceite por fluido supercrítico ha demostrado que CO2 supercrítico ofrece 

la posibilidad de desarrollar un proceso completo para la extracción y purificación, 

evitando el uso de solventes orgánicos. 

2.7.1. Procesos de extracción del aceite de palma  

La mayoría de las etapas en el proceso de extracción son esencialmente las 

mismas, sea en una extractora de 60 t ha-1 o en un proceso aldeano de pequeña 

escala (Corley y Tinker, 2009). 

Según el Instituto de promoción de exportaciones e inversiones, PRO ECUADOR 

(2014), indica que existen varias etapas de la extracción del aceite de palma 

(Figura 2.26) que a continuación se resumen:  

Recepción del fruto: el proceso empieza con la recepción de los racimos 

proveniente de las plantaciones, el racimo es calificado. 

Esterilización: corresponde al cocinado del fruto; desfrutamiento, permite que los 

frutos se desprendan del raquis (racimos) sin esperar que se desprendan de 

manera natural.  

Digestión: proceso para macerar el fruto por medio de la agitación y facilitar el 

prensado. 

Prensado: El fruto ya digestado se procede a prensarlo. Con la aplicación de 

agua a la salida del digestor y en la parte inferior de la prensa, se lavan las fibras 

y se logra que la extracción del aceite sea más eficiente.  

Clarificación: el licor de la fruta prensada ingresa a tanques clarificadores en los 

que se utiliza el principio de decantación por gravedad se recupera el 80% del 

aceite, en este proceso se limpia el aceite de impurezas, lodos y arenas. Luego 

de este aceite decantado se elimina la humedad en una unidad de vacío; 
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CAPÍTULO III 

MATERIALES Y MÉTODOS 

3.1. Ubicación 

El presente trabajo fue realizado en la Universidad Tecnológica Equinoccial 

(UTE), sede Santo Domingo, cantón Santo Domingo de los Colorados de la 

Provincia de Santo Domingo de los Tsáchilas. 

3.2.  Métodos de la investigación 

Para la presente investigación se utilizaron los métodos de recolección, análisis y 

síntesis de información, para la elaboración de la presente tesina fue necesario 

revisar la información actualizada, generadas sobre los frutos, el racimo, 

fructificación, métodos de cosecha, ciclos de cosecha, herramientas utilizadas 

para la cosecha,  y su influencia en la tasa de extracción de aceite en el cultivo de 

la palma aceitera. 
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CAPÍTULO IV  

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

4.1.  Conclusiones 

Con la información recopilada y analizada se pueden presentar las siguientes 

conclusiones: 

- La cosecha de los racimos es la labor final del proceso productivo. Se 

considera como buen criterio de madurez cuando el racimo, a más de 

presentar un cambio de coloración de rojo anaranjado al rojo opaco, inicia el 

desprendimiento natural de más de 5 frutos por racimo.  

- El transporte de los racimos desde el lugar de corte hasta el centro de acopio 

puede ser con mulas, búfalos, caballos, bueyes, cable vía o tractor pequeño, 

dependiendo de la plantación. 

- El control de calidad de la cosecha es necesario realizarlo para ayudar a 

mejorar la tasa de extracción de aceite de palma. 

- Para calificar el grado de maduración de los racimos se observan frutos 

desprendidos naturalmente en las coronas de las palmas.  

- Los racimos maduros presentan un color rojizo anaranjado y tiene como 

mínimo 10 alvéolos vacíos frescos de frutos sueltos.  

- Con manejo adecuado en el campo y buen criterio al momento de cosechar 

los racimos, la influencia en la extracción de aceite en la extractora es grande 

ya que se gana peso y buenos rendimientos. 

- Los procesos principales para la extracción  de aceite dentro de la extractora 

son: recepción del fruto, esterilización, digestión, prensado, clarificación, 

desfibrado y palmistería. 

- La extracción de aceite por fluido supercrítico ha demostrado que CO2 

supercrítico ofrece la posibilidad de desarrollar un proceso completo para la 

para la extracción y purificación, evitando el uso de solventes orgánicos. 



 
32 

 

4.2.    Recomendaciones  

De las conclusiones expuestas anteriormente, se proponen las siguientes 

recomendaciones: 

- Facilitar el manejo de los racimos luego de la cosecha, utilizando plataformas 

o tambos de 3 x 3 m junto a las vías internas de la plantación.  

- No cosechar racimo verde. 

- Recoger toda la fruta suelta. 

- Evitar la excesiva manipulación y golpeado de los frutos. 

- Llevar toda la fruta cosechada en buenas condiciones a la extractora más 

cercana, dentro de las 24 horas después de su cosecha. 

- Para evitar la cosecha de fruto verde se puede implementar el método 

llamado “marcación previa”.  

- Mantener las coronas limpias de malezas para facilitar la recolección de 

racimos y frutos. 
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