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Abstract 

 

In this research project is to carry out the synthesis of extracting oil from the seeds of pirul tree 

(Schinusmolle), for a chemical method by through soxhlet equipment, which consists in refluxing 

hexane for the extraction of oil from seeds  pirul tree, the  oil characterization,  the  seed powder  

will be made by infrared spectroscopy, calculating the percentage of oil contained in the seed, the 

color of the oil and the percentage of the protein content of the paste  of the  extraction the oil, for 

potential application in poultry feed and the oil to be used in the production of biodiesel and once 

obtained the results will be disseminated among the people in rural areas of the Tula-Tepeji 

region. 

 

4 Introducción 

 

Derivado de que día con día el precio de los combustibles fósiles suben su precio para este caso el 

diésel y que en un futuro no muy lejano se agotaran  surge el proyecto de realizar un estudio de la 

investigación  de las semillas no comestibles  de las plantas autóctonas que crecen en los lugares 

no aptos para la agricultura de la región Tula –Tepeji para extraerles el aceite y producir biodiesel 

de lo cual se creara un catálogo para saber con qué recursos se cuentan en la región con respecto a 

semillas y su viabilidad a nivel industrial en la extracción de aceite  para la producción de 

combustibles alternos. 

 

Figura 4 Ubicación geográfica de la Región Tula-Tepeji pintada en verde en el estado de Hidalgo 
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En la región Tula Tepeji como se observa en el mapa del estado de Hidalgo que se ve en la 

figura 1 (intranet.e-hidalgo.gob.mx) la parte de verde es la región antes mencionada que pertenece 

al valle del mezquital donde se realiza el proyecto denominado extracción de aceites de las 

semillas de las plantas autóctonas no comestibles de la región Tula-Tepeji. En este artículo se 

hablara de la semilla del árbol de pirul (Schinus molle) como  se muestra en la figura. 

 

Figura 4.1 Árbol de pirul 

 

 
 

Esta planta crece en esta región, cabe mencionar que la región Tula-Tepeji se encuentra a 

una altura de 2140 msnm,  con una latitud norte  de 20°01’  y una longitud este  de 99°13’ (INEGI 

2010) es una zona semiárida, el árbol de pirul(Schinus molle)  es un árbol siempre verde que 

florece en los meses de febrero a mayo y empieza a madura en el mes de junio, sus frutos son 

semillas de color rojo como se muestra en la figura. 

 

Figura 4.2 Semilla de árbol de pirul 
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Se reporta  que de una muestra de hojas de pirul  después de haberla fragmentado  y 

extraído el aceite por medio de hidrodestilación en un tiempo de 4 horas y eliminándole la 

humedad por medio de anhidro de sodio sulfatado (Pawlowskiet al., 2012), presentan otro artículo 

en queel aceite fue obtenido por hidrodestilacion por medio de las hojas del árbol de pirul durante 

tres horas en un aparato tipo clevenger y también se estudió su fitotoxicidad y citotoxicidad 

(Pawlowskiet al., 2013),Se obtuvo aceite de 200g de hojas de la planta por el método de 

hidrodestilación durante una hora  usando un aparato clevenger y los efectos toxicológicos  de  

inflamación y problemasen elsistema cardiovascular que producen estas hojas en los ratones y 

conejos (Bigliani et al., 2012). 

 

Se reporta que semillas de árbol de pirul (Schinus molleL.)  fueron recolectadas en 

diferentes etapas de madurez y se secaron al aire a temperatura ambiente durante una semana en el 

suelo y después se molieron  a un tamaño de partícula uniforme de 0.5 mm y posteriormente se les 

extrajo  el aceite por medio de cloroformo  y metanol como solventes, este se mesclo con la 

semilla molida,  se agito y por último se centrifugo a 3000 rpm durante 10 minutos y se filtró el 

material lípido extraído y se retiró el solvente por medio de una corriente de nitrógeno para nada 

mas recuperar el aceite y ácidos grasos. (Karim Hosni et al., 2011) 

 

4.1 Método 

 

Semillas de árbol de pirul empleadas: Se utilizaron semillas maduras de árbolpirul 

(Schinus molle)  cosechadas en Tula de Allende, Hidalgo en la temporada 2013. 

 

Las semillas se les quito la cascara como se muestra en  figura 4 para después molerlas en 

un molino mecánico y hacerlas polvo con un tamaño de partícula de 1 mm como se muestra en la 

figura 5 para después llenar cartuchos de celulosa con este polvo de la semilla y posteriormente se 

metió el cartucho de celulosa con la semilla molida en el soxhlet como se ve en la figura 6 y se le 

agrego medio litro de hexano y se calentó el hexano a una temperatura de 62°C para ponerlo a 

reflujo  durante 2.5 horas este solvente arrastrara el aceite de las semillas (Firestone David, 2013), 

posteriormente se metió el aceite  con el hexano a un equipo de destilación donde se mantuvo a 

una temperatura de 70°C para quitar el hexano y nada más que quedara el aceite que tiene un color 

ámbar obscuro como se observa en la figura 6, recolectarlo y la pasta de la semilla sin aceite se  le 

evaporo el hexano para nada más tener la pasta para un posterior estudio como se observa en la 

figura. 

 

Figura 4.3 Semilla de árbol de pirul 
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Figura 4.4 Semilla de arbol de pirul  molida 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4.5 Aceite de  arbol de pirul 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4.6 Polvo de semilla de  arbol de pirul  sin aceite 
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4.2 Resultados y Discusión 

 

Se extrajo el aceite por método químico de las semillas de árbol de pirul (Schinus molle) 

obteniéndose como resultado un porcentaje de 18.54 % de aceite, posteriormente se determinó el 

contenido de proteína del polvo de la semilla sin aceite por medio del equipo kendhal donde se 

realizó la digestión de la semilla, una vez terminada la digestión se realizó la destilación en 

hidróxido de sodio y agua destilada para que el destilado fuera a dar en una solución de borato de 

25 ml hasta que el destilado alcanzo los 50 ml en esta solución no hubo cambio de la solución de 

borato y por último se efectuó la titulación  de la solución de 50 ml agregándosele 

ácidoclorhídrico obteniéndose un 5.28 % de proteína, en la prueba visual se ve el color del aceite  

que es de un color ámbar obscuro.  

 

La  caracterización del aceite por la técnica de  espectroscopia de infrarrojo da el siguiente 

resultado que se observa en la gráfica de espectroscopia de infrarrojo de la figura 8una banda 

alrededor de 3380 cm
-1  

correspondiente a las vibraciones de estiramiento del grupo hidroxilo (O-

H), se observa la señal correspondiente a la tensión C=CH en 3002 cm
-1 

presentes en los ácidos 

grasos insaturados de los aceites. Dos bandas en 2928 y 2854 cm
-1

 asociadas, respectivamente, a la 

vibración de tensión de C-H simétrico y C-H asimétrico en CH2 y una banda en 1744 cm
-1

 

asociada al movimiento de extensión del enlace C=O típica de los ésteres de triglicéridos. En la 

región entre 1460 y 1231 cm
-1

 se observa una banda ancha con varios picos, este rango se asocia a 

la presencia de vibraciones de flexión C-H en CH2 y CH3. 

 

Luego se visualiza una banda en 1165 cm
-1

, característica de las vibraciones de tensión C-

O y en 1114 cm
-1 

se observan vibraciones de tensión O-CH2. Por último se ven claramente en 722 

cm
-1

, las vibraciones de flexión correspondiente a (CH2)n con n>4 propias de esqueletos 

carbonados de considerable longitud.  

 

Figura 4.7 Grafica de espectroscopia de infrarrojo de aceite de árbol de pirul 
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4.3 Conclusiones 

 

Es viable la producción de aceite del árbol de pirul (Schinus molle)  a nivel industrial ya que el 

contenido de aceite de la semilla es de 18.54 %, este porcentaje es de acuerdo a la norma, esta nos 

dice que si tenemos por arriba de un 8 % es viable obtener aceite a nivel industrial, el color del 

aceite de la prueba visual es de color ámbar obscuro y el contenido de proteína de la pasta de la 

semilla una vez extraído el aceite fue de 5.28 %que es muy buen porcentaje de proteína contenida 

en la semilla y en espectroscopia de infrarrojo se observan los elementos de que está compuesto el 

aceite como son se encontraron ácidos grasos insaturados de los aceites, esteres de triglicéridos y 

esqueletos carbonados de considerable longitud que son propios de los aceites. 
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