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FICHATECNICA:

ACEITEDEMORINGA

ARBOL DE LA MORINGA

NOMBRE CIENTIFICO: MORINGA OLEIFERA
NOMBRE BOTANICO: MORINGA ADANS NOMBRES
COMUNES: MORINGA, BEN, ARBOL DE BEN,
MORANGO, MARANGO.

Moringa Oleifera, es un arbol originario del norte de la
India. También conocido como el Arbol de la Vida, este se
caracteriza por su rapido crecimiento y buena resistencia a la
falta de agua. Todas las partes del arbol:sus hojas, ramas, frutos
y semillas, son aprovechables, por lo cual posee miltiples
propiedades beneficiosaspara la salud.

ACEITE DE MORINGA

El Aceite de Moringa, normalmente conocido como Aceite
de Ben, por su alto contenido de acido behénico, es materia
prima en diversos productos en la industria farmacéutica,
alimentaria y cosmética.

Para |la obtencién de Aceite de Moringa puro y natural, se
requiere cultivar las vainas secas del arbol, para obtener las
semillas, de las cuales se seleccionan las mejores. De cada
semilla, se extrae el germen, el cual es prensado en seco
para extraer el aceite. El aceite luego se decanta y filtra para
remover impurezas.

PROPIEDADES FiSICAS

CARACTERISTICAS

OLOR Jl Caracteristico, terroso [resco, forestal |
SABOR ! Caracteristico, agradable, ligero, similar al aceitede

| mani.
COLOR. I Amarillo dorado |

TEXTURA ! Suave y Ligero

PROPIEDADES QUIMICAS

COMPOSICION DE GRASAS

' MONOINSATURADOS 1 79.12%
POLIINSATURADOS 7.07%

SATURADOS 13.80%

COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS

| ACIDO OLEICO (Omega 9) 75.6%

| ACIDO LINOLEICO (Omega 6) L 0.6%
ACIDO PALMITICO 5.3%

' ACIDO ESTEARICO L 4.6%

' ACIDO ARAQUIDICO | 3.0%

| ACIDO BEHENICO | 6.4%
ACIDO PALMITOLEICO 1.3%
ACIDO LINOLENICO (Omega 3) 0.1%

' ACIDO EICOSENOICO (CIS 11) | 2.2%

: ACIDO LIGNOCERICO _“0.9%

PROPIEDADES DETERMINADAS

PUNTO DE FUSION 20.5°C*

ESTABILIDAD DE 32.6-41.68 h*

OXIGENACION a

115 |

DENSIDAD a 25° 0.9 g/em**
VISCOSIDAD | 438 mPas*

INDICE DE RANCIDEZ 1.0 meq kg'*

INDICE DE REFRACCION 1.47%

INDICE DE SAPONIFICACION | 185.22 mg KOH/g de accite*
INDICE DE YODO lesz2

[NDICE DE ACIDEZ 0.92 mg KOH / g de muestra
INDICE DE PEROXIDO | 5.3 Miliequivalentes / kg de

muesira

VITAMINAS

‘ VITAMINA E (TOCOFEROL)  23.0 mg/100g

__s.,\',iusm )'llCROB[OLOCICO _
Test de

COLIFORMES TOTALES Ausencia
MOHO <ICUFC/g | eoerilidad
SALMONELLA Ausencia
CONTEO DE <10°UFC/g
PLACAS

| AEROBICAS

ENSAYOS PARA DETECCION DE METALES

HIERRO . 0.6 (Partes por millon)
[ COBRE ."_No detectable
| ARSENICO | No detectable
| PLOMO '

No detectable

* Valores de literatura cientifica,
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USOS BENEFICIOS

ALIMENTOS
El Aceite de Moringa puro es comestible y se
utiliza en la industria alimentaria. Tiene un

agradable sabor a frutos secos.

Aumenta el
valor nutricional
de tus guisos y
| estofados.

ENSALADAS

Rocialo en
todo tipo de
ensaladas,
huevos,
vegetales
salteados.

ARROZ Y TALLARIN

Enriguece tus
tallarines verdes
o el arroz con
pollo.

EMPAQUE

El embalaje se puede ajustar de acuerdo con los
pedidos del cliente. Por lo general, el aceite se
cnirega en formatos: 1L, 4L, 60L y 200L. Ademas
de presentaciones en botellas de 250ml y 500ml.

200L

1L 4L

BENEFICIOS PARA LA SALUD

¢ Cuenta con mas de 78% de acido oleico
(Omega 9), que ayuda en la reduccion de la
presion arterial y los triglicéridos en la
sangre.

¢ Consu alto contenido de grasas
monoinsaturadas (79%), propicia una dieta
saludable y sin enfermedades
cardiovasculares.

e Es una fuente de antioxidantes y
propiedades de anti envejecimiento.

e Ayuda a aliviar la gastritis.
Reduce el azlicar y mejora los niveles de
hemoglobina.

ALMACENAMIENTO Y MANEJO

ALMACENAMIENTO

El aceite debe almacenarse en un lugar seco y
fresco, Icjos de la luz y olores fuertes. No debe
almacenarse bajo refrigeracion dado que el
Aceite de Moringa puro se solidifica a bajas
temperaturas. Si el aceite se solidifica, coloquelo
en un recipiente con agua libia o cerca de una
fuente de calor y volvera a su estado liquido, sin
perder sus propicdades.

VIDA UTIL

Si el accite s¢ almacena adecuadamente, pucde
durar hasta 5 afios sin perder sus propicdades.
Raramente se pone rancio y tiene una alta
estabilidad térmica.



