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Determinacion de parametros experimentales para un modelo de
extraccion solido-liquido de una bebida nutraceutica.

PROBLEMA

Hoy en dia, el uso de herramientas tecnolégicas permite obtener
simulaciones realistas de un proceso y reducir los ensayos de
aboratorio, logrando minimizar costos y tiempos, logrando una
oroyeccion fidedigna en cuanto al disefio del proceso. Sin embargo, el
oroblema primordial con el uso de modelos es que se debe contar con
as propiedades y caracteristicas de las sustancias de trabajo, para asi
representar de manera apropiada el comportamiento real del proceso.

OBJETIVO GENERAL

Determinar los parametros experimentales en una bebida nutracéutica
mediante técnicas de analisis cuantitativas para la validacion de un
modelo matematico que representa la operacion extraccion solido —
liquido.

PROPUESTA

Se propone determinar parametros experimentales de una
bebida nutracéutica para la posterior validacion de un modelo
mecanicista desarrollado con anterioridad.

Elaboracion de la

o, , ) B bebida nutracéutica
Se realizd el montaje de una linea de produccion a escala de

miniplanta con el objetivo de producir la bebida. Luego, se .
tomo muestras durante el proceso de extraccion de la misma, y
se almacenaron a condiciones especificas de temperatura para
preservar sus propiedades antioxidantes. -

Determinacion de
parametros
experimentales

Adicionalmente, se construyo la curva de concentracion de los
polifenoles durante el proceso de extraccion en la fase liquida
como solida. Ademas, se llevdo a cabo la estimacion de la

viscosidad del extracto y la densidad de la materia vegetal -
seca. Por ultimo, a partir de los resultados experimentales, se
realizd una regresion no lineal para determinar las constantes
necesarias y validar el modelo. g R
, g idacid Cg = Cgolcre™" + cze™"
Esta propuesta permitira evaluar el proceso de produccion de Validacion dglomodelo g ﬁu( . . )
. . . ., matematico C, = Canl( it 4 *.-Et}
la bebida cambiando condiciones de operacion, el y — LgplC3€ Ca€
escalamiento del proceso reduciendo tiempos y costos en la y
repeticion de ensayos de laboratorio, adicionalmente permite
detectar limites y defectos en el modelo matematica
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CONCLUSIONES

" La bebida nutracéutica se elaboro experimentalmente a
nivel miniplanta. Se comprobo el tamano de particula,
ya que el CIBE proveyo la materia prima seca, molida y
triturada, con lo que se confirmo que la materia solida
presenta un tamano de particula optimo debido a que
fue menor a 500 um.

= Se determino |la densidad del sélido y la viscosidad del
extracto, encontrandose dentro de los rangos
esperados, = 1.12 g/mL y 146 - 116 <cP

respectivamente.

= Se logro validar el modelo debido a que este responde
perfectamente a los datos experimentales obtenidos.

= Se logro representar e
liquida como solida en e
indica que durante los 3

comportamiento de la fase
proceso de extraccion, el cual
orimeros se tiene la mayor tasa

de extraccion en la operacion.

Las pequenas diferencias entre los datos se debe a la
naturaleza experimental de las mediciones.



