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En este trabajo se estudia y evalua el tratamiento de los residuos generados por los vendedores ambulantes
gue comercializan jugos de naranja, con el fin de hallar una solucidn a la problematica ambiental y social
que ellos generan. Se realizd la extraccion el aceite esencial de la cascara de naranja con los métodos de
hidrodestilacidn, extraccién con solvente y arrastre con vapor, siendo este uUltimo el mejor método
obteniendo un rendimiento del 1,14 % a una presién de 1 atmosfera y un tiempo de extracciéon de 120
minutos. También se realizé la extraccidn de pectinas y se midié el poder calorifico a la cascara residuo de
las extracciones del aceite obteniendo un rendimiento del 20 % para las pectinas y un poder calorifico de
17,370 KJ/g. Teniendo en cuenta la presion, el tiempo de extraccion y la densidad de empaquetamiento
como variables mas importantes en la extraccidon por arrastre con vapor se disefidé un extractor para una
capacidad de 60 Kg.

This paper studies and evaluates the treatment of waste generated by the street vendors who sell orange
juice, in order to find a solution to the environment and social problems that they are responsible for. The
essential oil extraction of the orange peels was carried out with the methods of hydro distillation, solvent
extraction and steam trawl, the latter being the best method with a yield of 1,14 % at a pressure of 1
atmosphere and 120 minutes of extraction. The pectin extraction was also carried out and the calorific
power value was measured, getting a yield of 20 % for pectin and a calorific power value of 17,370 Kl/g.
Taking into a count the pressure, the time extraction and the packing density as the most important
variables in the steam extraction, an extractor was designed for a capacity of 60 Kg of orange peels.




