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RESUMEN 

La manteca de karité 

Se hace una revisión bibliográfica sobre la extracción, compo­
sición, propiedades y aplicaciones de la manteca de karité. 
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SUMMARY 

Shea butter 

A bibliographical review of the extraction, composition pro­
perties and applications of shea butter is made. 
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La manteca de karité es una grasa vegetal extraí­
da de la semilla del Butyruspermum Parkii Kostchy, 
género Sapotácea. El árbol crece de forma espontá­
nea sobre una zoiía muy extendida del Africa Central, 
a la que suele llamarse "Zona del Karité", (Sudán, 
Senegal, Gambia. Mali, Nigeria, Gabon, Togo, Alto 
Volta y Costa de Marfil) y recibe diversos nombres: 
Karité, Bambara, Shea, Malinké, etc, (1) (2). 

La manteca de karité es una grasa muy aprecia­
da por las poblaciones locales que la utilizan para su 
alimentación y cuidados del cuerpo. A su punto de 
fusión y a su elevado contenido en insaponificable 
(hasta un 17%), la manteca de karité debe sus 
propiedades medicinales tradicionales (protección de 
la piel contra la intemperie y el sol, irritaciones 
superficiales, quemaduras, cortes, etc.), que justifican 
el interés actual en su comercialización. 

La producción anual de la semilla se estima en 
0,5 millones de toneladas, de las que la grasa extraída 
supone entre el 45 y el 60%. El largo período de 
primera aparición de los frutos (12-15 años), así como 
de maduración del árbol (30 años), no contribuyen a 
que se extienda el cultivo de esta planta. (3) (4). 

En este trabajo se resumen los conocimientos 
existentes sobre la extracción, composición y aplica­
ciones de la manteca de karité. 

Extracción de la grasa 

Los frutos del karité tienen el aspecto de una ciruela 
de 3 a 4 cm de diámetro, de color verde oscuro cuando 
están maduros. Se extrae de ellos una nuez o hueso, 
que contiene una almendra. La materia grasa repre­
senta alrededor del 50% del peso total de la almen­
dra. (3). 

La extracción se puede realizar mediante varios 
procedimientos, (4), aunque de manera general, se 
hace a partir de huesos liberados de la carne del fruto 
y puestos a secar al sol durante varios meses. 

El procedimiento tradicional consiste en hacer 
hervir en agua los huesos previamente triturados; las 
materias grasas emergen y son recuperadas al enfriar 
(5). Con la aplicación de este proceso se obtiene, sin 
embargo, un bajo rendimiento en grasa. 

Aunque la técnica tradicional permite obtener un 
producto de buen aspecto, el olor no es agradable y, 
sobre todo, el período de conservación es muy corto, 
ya que es inevitable, tras los lavados con agua caliente, 
el desarrollo de las reacciones oxidativas y, en 
consecuencia la aparición de la rancidez. 

En la actualidad se prefiere un proceso de pren­
sado de los huesos a temperatura controlada. El cocido 
previo de la almendra es absolutamente necesario y 
permite un mejor rendimiento en ¡nsaponificables. La 
manteca así obtenida es normalmente de color amarillo 
paja o amarillo verde, aunque ocasionalmente puede 
presentar colores rojizos. (5), (6). 

Composición de la manteca de í<arité 

Al igual que cualquier aceite o grasa vegetal, la 
manteca de karité está compuesta, en su mayor parte, 
por triglicéridos o esteres del glicerol y ácidos grasos. 

(c) Consejo Superior de Investigaciones Científicas 
Licencia Creative Commons 3.0 España (by-nc)

http://grasasyaceites.revistas.csic.es



152 Grasas y Aceites 

Sin embargo, contiene una mayor proporción de la 
mezcla heterogénea de componentes menores que 
constituyen la fracción insaponificable. Este hecho es 
debido a que en la almendra se encuentran células 
especiales en las que se acumula el latex, el cual se 
mezcla con la grasa en el proceso de extracción. (2). 

Existen muchas variedades de karité, que dan 
mantecas bastante diferentes, entre las cuales des­
taca la variedad Mangifolia por su aporte excepcional 
en materia insaponificable, (de 5 a 17%). (1). 

En las Tablas I y II se resumen las principales 
características físicas y químicas medias de la manteca 
de karité y la composición en ácidos grasos y glicé-
ridos mayoritarios respectivamente, en la que destaca 
su elevado contenido en ácido esteárico. 

Tabla I 
Características físicas y químicas de la manteca 

de karité 

Constantes físicas: 

Peso específco a 15'C (g/cc): 0.915 - 0.918 

Rango de fusión CC): 32 - 45 

índice de refracción: 1.463- 1.467 

índices químicos: 

índice de saponificación(mgKOH/g): 180 - 190 

índice de acidez (%oleico): 2 - 9 

índice de yodo (n^glz/lOOg) : 40 - '70 

Los valores de los índices físicos y químicos 
muestran una alta variabilidad, que se explica por la 
heterogeneidad del material, que crece de forma 
espontánea. En estudios realizados en aceites obte­
nidos de distintas almendras procedentes de la misma 
muestra y aplicando las mismas técnicas, se encuen­
tran valores muy distintos de punto de fusión, color, 
acidez libre y contenido en grasa. (3). 

La distribución de los ácidos grasos en los trigli-
céridos es coherente con la distribución clásica de las 
grasas vegetales, ya que sólo un 2-3% de ácido 
esteárico se encuentra esterificado en la posición 
central, que está ocupada por los ácidos oleico y 
linoléico. Se han llegado a identificar 21 tipos de 
triglicérldos, entre los cuales, los triglicéridos monoin-
saturados representan el 50% de los totales y la 

fracción diinsaturada, aproximadamente el 25%. Entre 
ellos, existen dos triglicéridos mayoritarios, 18:0 - 18:1 
- 18:0 y 18:0 - 18:1 - 18:1 que constituyen aproxima­
damente el 60% de la manteca (7). 

Tabla II 
Composición de la manteca de karité. (1) 

Composición inedia de los t r i g l i c é r i d o s : 

Diestearo-palmit ina: 4.5% 

Oleo-dies tear ina: 34.4% 

Estearo-dio le ína : 45.3% 

Palmito-dioleína: 11.3% 

Tr io le ínas y l i n o l e í n a s : 4.5% 

Composición en ácidos grasos. 

Mir ís t ico : inf 0.5% 

Palmitico: 3 - 8% 

Esteár ico: 30 - 40% 

Oleico: 41 - 50% 

Linoléico: 4 - 7 % 

Aráqulco: 0 . 2 - 1 % 

Lo más característico y valioso de la manteca de 
karité es la fracción insaponificable, más rica en 
principios activos, cuya proporción en la grasa es 
variable, dependiendo del origen geográfico del árbol 
y del grado de madurez de la fruta. Suele estar entre 
3.5 y 17% en peso, mientras que la fracción insapo­
nificable comúnmente encontrada en las grasas 
vegetales, suele oscilar entre 0.4 y 1% (8). 

Los principales constituyentes de la fracción 
insaponificable son los alcoholes triterpénicos, hidro­
carburos y esteróles. Entre los primeros, que consti­
tuyen entre el 65 y 70% del insaponificable, se han 
identificado como componentes mayoritarios el lupeol, 
brasseol, a y B-amyrina y parked. (8). Otros alco­
holes identificados y característicos de esta grasa han 
sido 24-metilelanost-9 (11)-en-3B-ol (9), dammaradie-
nol y 24-metilenedammarenol (10). 

Respecto a los hidrocarburos, destaca una fuerte 
proporción de Kariteno, hidrocarburo sólido polüsopré-
nico, (CgHg)̂ , cuyo grado de polimerización es del orden 
de 180. Es un cuerpo sólido cristalino cuyo punto de 
fusión es 63-64°C y viene a ser un 22% del insapo­
nificable total. Se altera fácilmente por la temperatu-
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ra, el oxígeno atmosférico y la luz, dando lugar a otros 
compuestos oxigenados e hidrocarburos de distinto 
grado de polimerización (11). 

Aunque en cantidades muy inferiores, la fracción 
esterólica presente en la manteca de karité, hace que 
esta grasa se distinga de otros aceites por su 
composición. Consta exclusivamente de A^-esteroles 
tales como, a-spinasterol, A'^-Stigmasterol, A^-avenas-
terol y 24-metilcolest-7-enol siendo los dos primeros 
los mayoritarios. Es de interés señalar que el patrón 
composicional de la manteca de karité es análogo al 
de los aceites vegetales de la familia Theaceae (8). 

La manteca de karité, muy rica en hidrocarburos 
insaturados, es muy sensible a la oxidación, pues los 
tocoferoles naturales que contiene se encuentran en 
muy poca cantidad. Por ello, es necesario proteger la 
grasa con la adición de antioxidantes sintéticos. 

Cuando el análisis de la fracción insaponificable 
se realiza después de saponificar la grasa, no es 
posible distinguir entre los alcoholes que se encuen­
tran Ubres y esterificados. Un análisis más detallado 
de la manteca de Karité muestra que sólo una pequeña 
parte de los alcoholes presentes se encuentran libres, 
mientras que la mayoría -más del 85%- están pre­
sentes en la grasa en forma de esteres de baja 
polaridad del ácido cinámico, en sus formas cis y trans, 
y de ácidos grasos. 

No se ha observado selectividad en la esterlfica-
ción de los alcoholes triterpénicos y esteróles, aun­
que la composición en ácidos grasos del saponifica-
ble no glicerídico es significativamente distinta a la de 
los glicéridos. El ácido cinámico, sin embargo, no ha 
sido encontrado libre ni esterificando al glicerol (12). 

Propiedades y utlilización de la nnanteca de karité 

Los usos de la manteca de karité derivan tanto 
de su composición glicerídica como de la especial 
composición cualitativa y cuantitativa de su fracción 
insaponificable. 

Tradicionalmente, ha constituido una de las prin­
cipales grasas de la dieta de los indígenas del Africa 
Central y su principal utilización fuera de su zona de 
producción ha sido en mezclas con manteca de cacao. 
Comercialmente es de gran interés, ya que la man­
teca de karité presenta unas características físicas 
muy similares a la manteca de cacao, cuyo precio es 
a menudo más elevado. Cuando la estearina de karité 
es incorporada a productos de chocolate, la estabi­
lidad de éstos aumenta (12). Desde el punto de vista 
analítico, sin embargo, su detección es muy sencilla 
teniendo en cuenta las diferencias en la fracción 

insaponificable. Así, el análisis de la fracción hidro-
carbonada o de los alcoholes triterpénicos permite 
asegurar, sin ninguna duda, la presencia de un 1% 
de manteca de karité en manteca de cacao (13) (14). 

En su zona de producción, junto a su consumo 
como grasa comestible, se ha utilizado en aplicacio­
nes medicinales en casos de eritemas solares, reu­
matismos, dermatitis, sequedad cutánea, etcétera. 

Estas últimas aplicaciones, no relacionadas con 
el sector alimentarlo, son precisamente las que han 
promovido estudios dirigidos a conocer su composi­
ción y a desarrollar sus posibilidades en farmacología 
y cosmética (6) (15). 

El principal interés para su aplicación en estos 
campos reside en su fracción insaponificable. Parti­
cularmente en cosmética, frente a la utilización de 
ínsaponificables aislados de aguacate y de soja, de 
muy elevado precio, el alto contenido de la manteca 
de Karité permite la utilización directa de la grasa en 
la formulación. Además, sus características físicas 
permiten su fácil aplicación y rápida absorción, 
contribuyendo igualmente a mejorar el aspecto de la 
piel (15). 

Por otra parte, estudios realizados a nivel clínico, 
demuestran que la manteca de Karité no sólo es 
efectiva como protector de la piel ante la acción de 
agentes externos, sino que destaca entre sus propie­
dades más características una potente acción cicatri­
zante obteniéndose resultados más rápidos que los 
conseguidos hasta el momento con la utilización de 
pomadas corticoides grasas (16). 

Desde el punto de vista de su composición, el 
principal interés está en su elevado contenido en 
esteres del ácido cinámico que actúan como una eficaz 
pantalla de los rayos ultravioletas de longitud de onda 
296-300 nm, que son los más activos en el desarrollo 
de eritemas solares. 

Aunque las síntesis de la vitamina D, necesaria 
para el crecimiento está promovida por la radiación 
emitida en la misma zona del espectro ultravioleta, 
pequeñas dosis son tan efectivas para la síntesis como 
dosis masivas y, por ello, ante una exposición al sol, 
la eliminación de una parte sustancial de la radiación 
ultravioleta con un producto adecuado, no impide la 
formación de la vitamina y protege de las quemaduras 
(17). 

En resumen, el interés de la manteca de Karité 
en el momento actual, está relacionado con sus 
aplicaciones en cosmética y farmacología donde, 
debido a las especiales características de su fracción 
insaponificable, adquiere un elevado valor añadido 
frente a las utilizaciones tradicionales y frente al resto 
de las grasas comestibles. 
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