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PROL0GO 

El Salvador en el Continente, y no es atrevido afirmarlo" en -

el Itsmo tiene qna fisonomia espec:fBl:1sima. E'i dia que alguien se pra--

ponga hacer un estudio racional de nuestro. sociologia, tendra que medi 

tar en este punto.- La reducido del territorio y 10 dense de 10. pobla-

cion, determinan una idiosincro.cia nacional, algo "sui generis". En El 

Salvador 10. lucha por 180 vida es cada dia mas intensa, porque tenemos 

poco y somos muchos, y porque no poseemos reservar naturales 0 son po

co conocidas, contamos con suficientes ter r enos cultivables. 

Tendra que llegar un momento en que nuestro. agricultura tipo m,2, 

nocultivista (el cafe) no nos baste y tendr emos que transformar 10. es

tructura eeonomiea orientando nuestras actividades hacia fuentes nue--

vasi-

Desde luegot estas reflexiones no llevan 10. intencion pesimista 

ni son una invitacion a 10. desesperanza. Por el contrario, pretende -

ser un estimulo a 180 actividad de los salvadoreiios, sobre todo a nues

tra juventud estudiosa y en especial a los que se for jan en nuestra -

"Facultad de Ciencias Q,uimica y Farmacia", de donde dependera el verda 

dero futuro industrial de nuestro. patriae 

Nos hemos creado dentro del espejismo de que, siendo EI Salva-

dor un pais tropical, 10. riqueza brota por doquiera y co.si· espontanea-

mente. Lo que no es en realidad efectiva. 

Es cierto que tenemos muchos recursos economicos y aunque no -

tengamos materias primas sufi~ientes para. colocarnos en amplias posibi 

lidades de indust!}alizacion, nuestros esfuerzos pa~~!§ticos deben en~ 

caminarse a conocer .lo poco que poseemos y buscar las maneraS posibles 

para su explotacion.- Pqes bien, no olvidemos que nuestro. flora, f auna 

y auelos guardan semejanza con el resto de 10. tierra Centro Americana 

y conociendo 10 nuestro conoceremos las necesidades de nuestros herma-

nos. 
Lo.s pr.oeeres nos legaron una p>. tria uniea, Centro America, y hoy 
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dia se ve en los Gobiernos un intenso efan de borrar las fronteras con 

sus libres tratados de comercio t de alIi pienso que El Salvador puede 
I 

ser el foeo industrial de la America Central, eonvirtiendo sus mate---

rias primas en p,roductos manufacturados que nos libren de la importa-

ciori y lleven a la redencion economice a estos pueblos en pro de una -

vida mejor. 

~For que?, pienso, mi pueblo no ha de ser como aquellos paises 

que arrencaron de sus laboratorios, 10 que la naturaleza se nego a daL 

les? Si hasta la fecha hernos suplido con sacrificios y esfuerzos los -

dones de ~a naturaleza, y si aqui ha radicado la razon del espiritu de 
l 

empresa de los salvadorenos y en esto radica nuestre fortaleza, que ca 

ai no teniendo minas explotables, ni combustible barato, ni tierras a

bunddntes, laborales, sin embargo mi patria progresa, debido a que con 

tamos con un tenoro de mas valor, de mas merito, como es el fector hu-

mano. Foblacion con ernpuje dinamico, de accion, Que con justa r a zon se 

dijOI "Este es un pueblo vivo, este es un pueblo en que a peser del c!:. 

lor sofocante, no duenne la siesta." 

En mis tardes de laboratorio, ansiendo el desarrollo quimico--

industrial de mi ,patria, he pensado dar a conocer una deals plantas --

que adornan nuestra s cawpinas y que tenga aplicaciones en varios aspe£ 

tos.'- Tal es el arbol de Tambor (Oophalea Oleifera) que ha side objeto 

de estudio en oi tesis doct.oral intitulada "ESTUDIO Y APLICACIONES FA~ 

MACEUTlCAS SOBRE EL ACElTE DE LA. SEMILLA. DEL TAMBOR". (Omphalea Oleif~ 

ra) comparandolo con otros aceites y que sera como la dltioa espiga 

cortada en el vergel de lili ceopo estudiantil. No pretendo que es un 

estudio tero inado, muchas fallas podran encontrarse, pero si, llenan -

un proposito mio, intentar dar a conocer algo que no se habia estudia-

do. Experimente sus aplicaciones y convencida estoy que de prestarle -

atencion econemica, seria una nueva fuente de ingresos en la economia 

nacioual , • 

Aprovecho esta ocasien para rendir Dis cas sinceros agradeci--
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mientos a los laboratorios. "Arsal", Centro Nacional de Agronos:la, Fa-

brica de Aceite "EI Dorado" y todas aqueUas personas que directa a i~, 

directamente ce ayudaron a llevar a cabo illi trabajo de tesis. 

HISTORIA DE LA PLANTA 

Antes de 1863 Grosourdy descubri6 el genero Oophales creado por. 

Linneo que 10 caracterizot Arbol grande y frondoso cuya altura depende 

de la naturaleza del terreno, con hojas oblongas, ovales y cordiformes, 

lampifias' y con dos glandulas situadas por encioa de 10. base; el fruto 

es tina drupa amarilla, globosa, azucarada, de un diametro de dos y me-

dia pulgadas. 

Oophalea diandra y Oophalea triandra. Esta especie es arbusto --

sarmentoso y pubescente, de hojas ovales, oblongas, acorazonadas con -

dos glandulas encima de la base. 

~ especie nuestro. fue descrita en 1859 por l rosourdy, de ejen~

plares existentes ~n las Antillas y Centro ~oerica. 

En el jardin botanico de Kingston (Jamaica) se encuentra 10. esp~ 

cie Omphalea cordata Swartz, es arbol grande y lozano de hojas alter--

nas, cordiformes, flores con tres estaQbres; frutos anarillos y globo-

sos, de cuyas seoillas se extrae un excelente a ceite auy usado y de --

las almendras tostadas y Qezcladas con azucar se prepara una agradable 

pasta pectoral y alioenticia~ 

CARACTERISTlCAS SELVATlCAS DE lA OMPHALEA OLElFERA HEMSLEY --,-
Esta planta pertenece a la faQilia de las Euforbiaceas.- Es un -

arbol de 10 a 20 metros de altura, y copo. fusiforoe que crece en la -

vertiente del Pacifico de Guateoala y El Salvad'oV" 0.1 estado silvestre. 

Vulgaroente se Ie conoce con el nombre de Taobor, Palo de QUeso, 
Hoja de Queso, Chiran, Palo Shilan, Pal o de Jo.bon, Castafiete.-

Se Ie llama Palo de Queso porque sus hojas son empleadas para e£ 

volver quesos y Tanbor porque los ind1genas usaban su raiz pivotante" 

que es carnosa interioroente, para hacer tambores, y Castafiete porque 
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sus frutos no mnduros nUn, se conen tostndos como castanas.-

Tiene hojas aovadas, grandes, gruesas, caedizas y produce raci 

mos de frutos de cerne azucarada del taBafio de una naranja que pesa de 

100 a 140 graoos. Este fruto estn fornado por capsulas que contienen -

tres seuillas aovadas del taoano de una ca stana.-

Entre los campesinos es muy conocida Ie proPiedad ~edicinal de 

esWs senillas, preparau una horcha ta que tiene propiedades expectora!!, 

tes. 
El nceite extrnido de la semi lla se usa para la i1uoinacion es 

comestible y para preparar jabon; tiene propiedades analogas a las del 

Aceite de Ricino. El fruto tiene propiededes alioenticias, no caduros 

aun se coDen tostados. El arbol se eop1ea cooo poste vivo, para cercas 

de a1ambre, puede taobien cultivarse como ornamental por la belleza dc, 

sus hojas. Es de rapido desarrollo y cooienza a producir a los cinco a 

iios.-
Se oultiplica por sao illa 0 por estaca, florece en el ges de E 

nero y sus frutos se maclure n en el mes de Abri1.-

OTRAS PlANTAS QUE SE CONOCEN F,N EL PAIS CON EL NOMBRE DE TAMBOR. 

Girocarpus iwericanus Jacquin. fertenece a la faoiil:a de las 

Hernandiaceas, 11ac8.co Tambor en Acajutla, La Union, Usulutan y Lagarto 

en Ahuachapan; Corroncha de Lagarto en Ahuachapan y otras partes. Ar-

bol mediano cornun en la costa y en el Occidente,-

Es faciloente reconocido por los pequeiios frutos en foma de -

pendientes~ que tienen en e1 apice tres largos apendices aliformes an

gostos que los hacen girar revo10teando como paracaidas euando eaen.-

El fruto es como el del Palo Mulato~ pero Das grande. La corteza de e~ 

te arbol es cuy liviana y la emplean para hacer 8e1108.-

Alcbornea Lntifolin Swartz.- Pertenece a la familia de las 

Euforbiaceas, conocido corno Taobor en la Sierra de Apaneca., Pochote y " 

pochot6n en el Departaoento de Usulutan; Tepeachote en zonas del Depar 

tacento de La Liberiad~ Es un arbol grande que suoinistra buena madera~ 

Genipa Caruto H.B~K.- Pertenece a 1a faoilia de las Rubiaceas, 
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llaoado t ::'..Dbicn TC1l.1b or, Irny o l, J a gua, Tine Diclltes ( raC illa). Arbol -

por 10 gener:). l de t o.oano oeel i o , c ooun en l'jucha s regione s de l pais, eSI?l 

cialnente en Oriente.- E I fruto a lgo dulc e es c ODestible y produce Dan 

ehas indelebl e s en los vustido s. La D~cle rn e s blanque cina y bastante -

flexible. Sus h ojas so: ric,:, s e . .! GJo,!'l i tl.l. e 

El Dr. J. Senuel Ortiz, en su Flora Sl! lvaelo r ena d ice , IIGellipa 

ADericann..- Este a rb ol produc e un juga po, r e c i eo 0. 1 oana, que produce -

el Fraxil1us O·rnus.- Heoos rccogic1o Duestra. s de e ste producto en una --

finca de Mejicn.nos".-

DISTRIBUCION .PE. .I.AS _ G~.Sl\.§ ... L __ FOHIY.¥~CION, U.!ILIZIl.CIOJ~::~.POR Pl1~NTAS 
Y COMPOSICIOH. 

las grasas y los acei to s se encuentran a.opl iaoente c1istribui-

dos, tanto en 108 ; 'ein 08 vegeta l C OIJO a.niDal, en c10nde las hay en can-

tidades variables en o r gonisoos desQrro llados.~ En las p l a ntas princi-

pe.loente se sncuentra.ll en las esp oras, 8eoi l1a8 y frutos, pero tanbicn 

existen en las hojas, r u lces y otros organ isoos vegetativos. Todavia no 

ha sido detero i ul1da 10. funcion cle estas sustancias en 1a~ h o j n sp pero 

las de las esp or a s, s\:!ci1 I a r; y a lguno s tubcrcu l os, c onsti tuyen una re-

serva. d e a l i~elltos eQpload a dur ante In gerwin~ci6n en las priocras eta. 

pas de 1£1, vic]a de I e. plant e,. - Durn.)te las priLlera s etap£l, s de ge rI!lina--

ci6u j Ie. grasn toto. l presente sufre unn ~is~inuci6n pequefia, pero des-

pucs de este perioao dis;:] iIluye nipidoocnte. Drr rante l a ultiQa etapa, -

Ie. grasn contiene una prop orcion c ons idera ble de a cir10s gresos libres. 

To.Glbien se ha obser-vad o c:ue e1 :Ln (~ ice de yodo es Dt\S bo.j o fl ue l a de 10. 

grasa en 18 condicion origins l.- S. Ivo.nov~ cree que los ~cidos gro.sos 

was satura dos son priue r aoente uti l izo.dos p or 18 p l o.!1ta . Polico.rd y --

Ma ngenot j han observad o que l as gra sas aptes de 10. ge r o ina cion estan -

hOQogcnef1.GJente distr:i.buidas en tocln I n. senilla 0 geroeo j s e gUn se pre-

s:ente el ca so; pero confo n.,e proc e da 10. gerJ..li nfL cion, apa rece COG..lO un 

udoero infinito de gatas susps ndida s en e1 ci top lasua . Rhiue infoma 

que durante la gerG1 i nac i oll 10. grasa no e s tra nsporta da coo o tal, sino 

~-------
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que prioeraoente se convierte en carbohidratos antes de ser trnnsport~ 

de a 180 pIenta • 

A pesar de las nuchas investigaciones, queda eucho que determ! 

oar en 10 que respecta a la sintesis de las gresas en Ie neturaleze. Ge 

nereloente ahora es aceptado que se formen en carbohidratos. Es digno 

de observacion que los ~cidos gresos encontrados en las gresas contie

nen un nUoero par de atonos de carbono, Hay una evidencia considerable 

de que los acidos grasos son producidos prioero y que en una etapa po~ 

terior son coobinauos, por Dedio oe Ie lipase, con glicerina para for

mar los trigliceridos,- Taobien se cree que la glicerina es transforo~ 

de de carbohidratos.- En las prioeras etapas de desarrollo , las 8eoi--

lIes y los frutoB contienen cantidades notables de acidos gresos 11--

bres, pero estos desaparecen practicaoente cuando llegan a Ie oadurez. 

La causa de esta tardanza en la foroacion de trigliceridos no se cono

ce todavia, pero ha sido oateria de considerable especulacion. 

De las investigaciolles que han sido hechas, parece que 10. gra

sa aloacenada en frutos y senillas no es transportada a otras partes -

de Ie planta, sino que se foma en donde es encontrada. 

Por 10 genera l, parece que hay alguna relacion entre 10. cooposi 

cion de las grasas y las condiciones del aobiente en que se encuentran. 

En este respecto, tanto los animales cowo las plantas was 0 oenos, ,se 

adaptan a las condiciones que los rodean. En el caso de la planta, esto 

ha sido deoostrado por los estudios de Pigulevsk y de S., Ivanov. las -

grasas, con unas pocas excepciones en plantas tropicales, se caracter! 

zan por contener porcent£l.jes notables de acidos saturado-s, oientras -

que en aquellas plantas que crecen en condiciones de eliDa oas frio, -

contienen grandes proporciones de acidos insaturados; consecuenteoente 

aceites secantes y seoisecantes ocurren con DaS frecuencia en plantas 

de clir.1a teoplado que en o.quello.s que se encuentran en los tr6picos. -

Por otra parte, aquellas de Ie. clase no secantes predominan en las re

giones tropicales. 
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s. Ivanov, quien ha estado estudiando el efecto del cliDa en la 

cooposicion de las grasas vegetales durante un periodo considerable de 

anos, cou referencia particular a aquellos pertenecientes a 10. clase 

secante, ha forDulado l a s siguientes reglas: 

1.- Las planto.s que contienen gro.sas con dos 0 tres enlaces do

bIes, son relativaoente was sensitivas a las variaciones de clioa que 

aquellas cuya grasa contiene solo acidos con un enlace doble,-

El clioa de las tierras del sur favorece Ie. foroacion de acido 

Oleico oientro.s que el de las tierras del norte favorece la forDacion 

de acido linolenico en las grasas. 

La variabilidad del indice de yodo depeude del clioa, llaoa ons 

la atencion en el caso de aquellas que contienen 10. cantidad nas gran

de de acidos con dos 0 tres enlaces dobles. For ejeoplo, las investi~ 

ciones indican que entre cas al norte se cultiva las seoillas de lino 

y del frijol soya, oayor es e1 indice de yodo de sus grasas. 

Por algUn tieopo se ha reconocido que las grasas de las seoi--

lIas que pertenecen al oisn o orden u ordenes botani~~~ _~ntiDaDente a-

liados" a Q.enudo contienen los Disoos acic10s grasos. Los oieobros de 

cierto.s faDiI ias botanicas (0 divi siones o~~s pequenas) rinden grasas 

en las cuales preGooinan un deterQinado acido 0 acidos.- Ejeoplos sons 

Acido wurico en 10. grasa de 10. aloendra de las Palmiceas; Aciclo Miri,!. 

tieo en las de las Miristicnseas; Aeido Erucico en las de las Crucife

ras; Acido petroselinico en las de las Uobeliferas.- Con las faoilias . 

bott1nicas DaS grandes, 10. sioilitud en la cooposicion de las grasas -

esta c~s 0 cenos confinada a aquellos de grupo, tribus 0 aUn generos.

En la faoilia Euforbiacea las seoillas oleaginosas de las especies tro 

picales incluyen los tipos c e aceites secantes, no secantes seoisecan

tes. En los aceites seca ntes son ouy corrientes los siguientes acidos 

insaturedos: Linolenico y Oleoestearico; siendo en teroinos generales 

cooponentes principales de los a ceites seoi y no secantes los acidos -

insaturados oleico y linoleico.- Con Ie aplic~ci6n de oetodos oonernos 
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pera le investigecion de greses incluso los deserrollos por Hilditch y 

coleboradores, por los cueles es posible deteroiner los gliceridos co£ 

ponentes de une gresa, se esta obf,eniendo un oonociciento verdaderaae!!. 

te profundo, no solo con respecto al caracter y cantidnd de los a~idos 

grasos presentes, sino taobi.en C080 estan cocbineaos, para forcerglice . . . . . 

ridos.- Hildi~ch (Froc. Roy. Soe.London, B. 103, 111.) ha encontrado 

una notable similitud en le.s oixturas de gliceridos que componen las 

gre.ses 'de las semilla$ de ,plantas intioamente relacionadas.- De los e~ 

tudios de los cooponentes gliceridos que se hun 'hecho, Collin e Hil--

ditch (Biocheo J. 23 1273.) afiroan que de los datos a oano hay una -

tendencia pronunciada a una distribucion pareja de los ncidos en los -

gliceridos completos de las grasas de Ie seoill6.; por otra parte, lOB 

gliceridoB de las gresas de partes de la planta adecas ~e la seoilla, 

aSI como los de las grasas aniaales, esten hechos sobre lineas cas ho

aogeneas. Tagbien es interesante observar que estas dos investigacio-

nes, aSI como taubien aquellas registradas que estan basadas en el ai~ 

laciento de gliceridos por cristalizacion fraccionade, han indicedo 

que los trigliceridos si~ples oeurren 5610 en poquisioas greses. 

En edicion a los gliceridos, los cueles constituyen en nucho 

la porci6n cayer de las grases, contiene~ porcentejes cenOTes de ester~ 

les cooo tales 0 CODO esteres, tales CODO lecitinas, cefalinas, coo--

puestos de pi~ento y vitaoinas. Obtenidas por expresion 0 extraidas -

por solventes, pueden contener DaS 0 oenos resinas y aceites esencia-

~e8. eSI cooo taobien pequenes cantidades de cera y ciertas sustancias 

extractivas COUlO pentosanas, proteoso.s, pep,tonas, etc. Coco los trigl! 

ceridos de las grasas son incoloras y practico.oente sin sabor, cual--

quier color que tengo. la gro.sa es debido a pigoentos tales cono aI, Ca

roteno, xantofila, clorofilo., 0 resinas y cualquier sabor perceptible 

generalmante se debe a 10. presencia de atgUn aceite esencial.-
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ESTODIO HECHO SOBRE EL ACElTE DE LA.

SEMILU DE OMPHALEA OLElFEru~ (TAliBOa) 

En el estudio de Ie. seaille. se Ie encontro la siguiente CODpO-

Peso cecHo de Ie. sel11 ille. • • • • • • • 0 ••••••••••• 3,915 gr • 

Peso medio de 180 alDendra 3,181 " •••••• 0 ••••••••••• 

Peso Dedio del perisperoo 0,770 " ••••••••• a •••••••• 

La. alDendra. contiene, 

Huoedad ••• 0 •• 0 0 ••••••••• 0 ••••••••••• 0 •••••• 5.20 

Aceite de 180 o.lcendra ••••••••••• 0.......... 52.25 % 

EXTRACCION DEL ACElTE DE LA SD~ILLA 

El metodo de extraccion aSl CODO el subsecuente trataoiento de.. 

los aceites tiene considerable influencio. sobre las cara.cterlsticas e

nal{tices del producto. La extraccion en el caso de grasas 0 aceites 

de origen vegetal puede ser efectuado hirviendo en agua 180 susto.ncia 

previaoente reducido. a psta 0 sooetiendola a grandes presiones, ya sea 
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a teoperatura ordinaria 0 teoperatura arriba · del punta de fusion de la 

grasa. Taobien se eoplea el netodo de extraccion por ned i o de solvente 

organico.- SegUn la n!turaleza de los productos oleaginosos, los meto

dos varian para su extraccion en oayor 0 o enar grado, pero 10 que se 

persigue en cua lquier oetodo a seguir es reoover de una oanera DaS 0 

Denos cOQpleta toda clase de sustancias extranas que adeoas de per jud i 

car la oaquinaria eopleada reducen tambien la celidae de aceite. Pue-

den oeucionarse CODO sustancias extranasc arenas, r estos ~e perisperno, 

fibras vegetales, etc. 

En la extraccion del aceite en estudio enp lee el oetodo de la 

prensa al calor en la siguiente foroa: La seu illa una vez liopia y de~ 

corticada se trata por nedio de un molino ha sta dar Ie la consistencia 

necesaria para forwar una nasa de aspecto arenoso.- Una detero inada -

cantidad de esta Dasa se coloca en una pieza de lana a oanera de for-

mar una especie de Golde, llevandose as! al Darco ~etalico de la pren

sa y aplicandole una presion de tres oil a cuatro oil libras por pul~ 

da cuadrada. La op eracion se efectua a una temperatura de ochenta grados 

(800. C.) 

Taobien lleve a cabo Ia extraccion del aceite par Dedio del a

parato de Soxhlet, eopleaud o CODO solvente, eter de petroleo; habiendo 

obtenido un producto can las o isnas caracterlsticas al obteniao con e 1 

metodo de la prensa. El ac~ite obtenido aSl es d e color aoarillo cla ro? 

olor y sabor agradable, pudiendo conservarse en buenas conaicione s fu~ 

ra del contacto del aire y de Ia luz en frasco aobar y a baja teopera

tura.-
A excepcion del indice de saponificacion, de acidez y yod o,. t~ 

das las aeDaS constantes fisicas del aceite fueron deteroinadas en el 

aceite refinado y blanqueado. 

CONSTANTES FISICAS DEL ACElTE 

Indice de refraccion a 25° C. (Refractooetro ABBE) ••••••• 1.4680 
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Peso especlflCO a 25- C ••••• • •.••••••••••••• ••••••• • 

Indice de Yodo (M"6d~ de Harius) ••••••••••••••• • ••• • 

Indice ~e • ' . . . . • # 

saponlflcac10n ........ '!' • ••••••• •• •• , ••••• 

Indice de acidez (En teroinos de Ac. Oleico) .~ • ••• •• 

Indice de Reichett Meis$1 •• • ••••••• ••••• ••••••••• •• • 

indice de Poleuske ••••••• ft •••••••••••••• ••• ••• ~ ••••• 

0.917 

112.13 

J.98 

1.8% 

0.31 

Indice de Hener .................. 0.................. 94 

Porcion Insaponificable .•. •.•. .•.••........•.• ~.Q .•• 
a 

Viscosidnd en grados Saybolt a 100- F •••............• 

Viseosidad en 'Centistokes a 37.8~ C •••••••••••••••••• 

Punta de congelacion ••••••• 0 •••••••••••••••••••••••• 

Punto de congelaci6n de los acidos grasos libres •••• 

Col'or crudo ••.....•.... D •••••••••••••••••••••••••••• 

Color refinado .... ... 0 • • ••••••••••••••• 0 •• 0 •••••••••• 

Aeidos grasos saturados ••••••••••••••••••.•••.•••••• 

Acidoa grasos insaturados •• ••••••••••••••••••••••••• 

Perdida de Refinacion •...• o •••• 0 •• 0 •••••••• 0 ••••• ~ •• 

Inactivo a la luz oolarizada.-

Solubilidads Insoluble en el agua y el alcohol. 

0.5% 

182.6 

39 

4~ .c. 
. 0 

26.9- C. 

35 aoarillo a 
7 rojo.-

. 5 aoarillo a 
0.3 rejo.-

16.65 gr.% 

75.35 gr.% 

5.40 

Solubles en eter, cloroforoo, sulfuro de carbono, acetona, eter de pe

troleo.-

Hare oencian sobre algunos de los oetodos eoplea~os en el pre-

sente amUisisi 

INDICE DE YODG 

(Metodo de Hanus) 

El indice de yodo de una 8uestra de aceite 0 grnsa representan 

el ntioero de graDos de yodo que pueden ser absorb-idos per 100 gracos -

de ·la r::iuesbra (aceite).-
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REAPTIVOS, 

Solution de Yoduro de Potasio. ~5 gr. de Yoduro de Potaslo en 

300 cIs. de agua y conservar el frasco azul 0 acbar obscuro. 

Engrudo de Alcldon. Mezclar cas 0 oen08 un graco de alcidon en 

20 cIs. rle agua frio. y agregar 16 oezela a 500 ols. de agua hirviendo. 

hervir 10 ninutos y enfriar.Despues de frio 80gregar 5 cIs. de cloro

for.co cooo preservativo. Conservese en frasco de tapon de vidrio. 

Solucion de Hiposulfito de Sodio. Bervir 1500 cia. d. a;uG du

rante 30 ainuto8 pra eaterilizarla. de jar un vaao iuvertido sobre el -

cuello ~el fresco. Disol.er 24.8 grs. ~e Biposulfito de Sodio (S20mla2) 

en el agua hervida y f~£a Y diluir a 1000 cis. 

Pe8ar esnctaaente en duplicado 0.4 0 0.5 grs. de yodo y poner-

10 en un frasco de 250 cIs. con tapon de vidrio, agre~r I~ mls. de s~ 

lucion de yoduro de potasio y agitar basta que el yodo est' disueltol 

agreiar entonces 100 ols. de agua, agitar y titular con el hipos~lfito 

haat& que casi todo el yodo baya deaaprecido, agregar entonces .1 01. -

de engrudo de a1cidon y continuar 10. titulacion haata dea8prec~iento . . 

del color azul. Calcular 1. cl. de biposulfito de yodo basta 180 aesta -

eifre. decical. 

Solucion de Yodo. Disolver 13,815 grs. de yodo pulverizado en 

825 mls. de ~cido acetieo glacial (99.5~) en un frasco. Si es neceaa-

rio puede calentarse suaveoente para ayudar a la diaolucion coopleta -

de yodo" cuando la solucion ha vuelto a 10. teoperatura ordinaria, oe

dir 25 mls. con una bureta en un erlenmeyer de 200 cia., agregar 50 -

. ala. de ague, 10 mla. de solucion de yoduro de potaaio al 15~ y 60 --

Ida. de agua~ 

Titular con el hiposulfito 0.1 N. Y calcular la cantidad de --

801ucion de broco neeesarios pra dup1icar .1 eontenido de balogeno de 

loa 800 · ala. reatan~a de solucion de yodo 180 aolucion tinal deberan -

ceDtaner 13.2 ara. de yo~o por lltro 1 deber~ ~o~s.rv&rae en lUIar ob~ 
' ... .... 

.....--..----
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A= 018'. ~e solucion ~e brono necesarios. 

Bs 800 x equivalente de hiposulfito de 1 01. de solucion de yodo. 

C. Hiposu1fi to equivalente a 1 01. de solucion de brono. 

Ejeop101 Se disolvieron 136.15 grs. de yodo en 8250 ols. de acida' ac~Hi 

co. 30 mls. de brooo se disolvieron en 2000 ols. de acido acetico. La 

titu1acion de 50 ols. de solucion de yodo, indica que 1 01. de solu--

cion es igual a 1. 1 01. de hiposulfito. 

La titulacion de 5 mls. de solucion de broDo da que 1 mI. es ! 

gual a 4.6 DIs. de hiposu1fito. 

La cantidad de solucion de brooo necesaria para doblar el con

tenido de ha16geno de los 8.200 mls. restantes de solucion de yodo se

ran A-8.2~O x 1.1= 1.961 ola . Mezclando las dos soluciones en esas pro-
4.6 

pbrciones se obtiene un voluoen total de 10.161 DIs. que contiene~ 135. 

3 grs. ~e yo~o con el objeto de reducir la solucion a su concentracion 

adecuada 0 sea 13. 2 grs./-litro. 10.161 x 13.2~ 134.1 gre. 135.3 -134. 

1.1.2 grs. de yodo en exceso 0 sea 1.2 x 1000 = 91 ols. de acido aceti 
13.2 

co que habra que agrega r. 

DETERMINACION 

Pesar eXll.ctaoente 0.15 a 0.25 grs. de la 8uestra de 0.5 grs. 

Para aceites secantes usar 0.2 grs. de Duestra a 10 SUDO. 

Agregar 15 nls. de cloroforoo 0 tetracloruro de carbono y agi

tar suaveoente para diso1ver Ill. ouestra (con algunas grasas ouy duras 

a con aceites grasos es necesario a veces ca1entar suaveoente e1 fras

co para disolver las muestras).- Agregar por Dedic de una bureta 25 

mls. de solucion de yodo (El exceso de yodo debe ser de 50 a 60% de 1a 

cantidad anadida 0 sea de 100 a 150% de Ie. cantidad absorbida por Ie. -

ouestra).- Con las cantidades de aceite indicadas la cantidad de solu-

cion de Hanus es suficiente para asegurar el exceso de yodo necesario 

--------
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para la m~xioa absor cion de halogeno. 

Se Doja el tapen can solucion de yoduro de potasio evitando -

que gotee en el interior del frasco; se tapa y se deja en lugar obscu

ro durante 30 cinutos, se anade luego 15 Dls. de solucion de yoduro. de, 

potasio y 75 DIs. de ague. destilada, se oezcla y se titula con la sol~ 

cion de hiposulfito; debe titularse rapidaoente por rotacion del cont~ 

nido del frasco, hasta que casi todo el color rojo de Ia solucion des~ 

parezca; e.gregar 1 01. de engrudo de almidon se tapa y se agi ta fuerte

oente (can cuidndo de no quebrar la aopolla que se ha usado) y conti-

nuar lentaoente la titulacion hasta 1a desaparicion del color azul. D~ 

ben hacerse dos ensayos testigos en la cisoa fOrDa y a l oisoo tiecpo s£ 

bre todo, porque el coeficiente de dilate.cion del acido acetico es --

grande y las variaciooes de teoperatura afectan e1 titulo de la solu-

cion de yodo. 

CALCULO. El oUoero de DIs. de hivosulfito usados en el testigo, oenos 

la cantidad de hiposulfito equivalente al yodo absor~ido por la oues-

tra. Calcular el peso del yodo absorbido dividiendo por el peso de 1a 

muestra y oultiplicando por ' 100 para obtener el Indice de Yodo. 

COM~TARIO. 

El indice de yodo de un acei te es una oec'ida de la insatura--

cion de sus acidos grasos, cuanto o~s alto es el indice 'de yodo son -

ons insaturados los acicl os que 10 cooponen. 

Los aceites que tienen un i nd ice de yodo oenor de 100 pueden -

ser clasificados entre los aceites no secnntes, por otra parte, los ' i~ 

dices de yodo que v'a.rian de 100 a '130 se clasifican cooo acei tes seQi

secnntes y aquellos oayores de 130 cooo aceites secantes. 

E1 ind ice de las grasas y ac~ites estan sujetos a variaciones. 

En e1 caso de aceites vegettiles las diferencias son debidas a. la vari~ 

dad, nedio aobiente , caobios de estacion. El indice del aceite de oli

va proviene de diferentes regiones , varia de 81 a 91. 
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Es de hacer notar el caso de los aceites que contienen acidos 

grasos conjugados (Es decir acidos poli-insaturados con un enlace sen

cillo entre dos enlaces dobles), en donde el indice de yodo no es una 

caracteristica de prioordial ioportancia por una doble razon: En pri-

oer lugar los acidos conjugados no absorben el halogeno cuantitativa-

oente; el indice de yodo de estos acidos varia de acuerdo con las con

diciones de la deteroinacion y es sieopre oenor que el de los aceites 

00 conjugados con el cisno oUmero de enlaces dobles. En segundo lugar 

estos aceites son secantes en a~to grado pero esta propiedad no es oe~ 

dida adecuadanente par el indice de yodo, ya que depende i nas del nUc~ 

ro de enlaces conjugados presentes que de l~ insaturacion propiaoente! 

Ejeoplosl 
Acei tes no se.caotes Acei tes seoisecantes 

Oliva Ajonjoli 

Castor Maiz 

Chalougra 

Cacahuete 

Algodon 

Tanbor 

Aceites secantes 

Linaza 

Tung 

Diferenciacion de aceites seoi-secantes y no secantes. Los a-

ceites seoi-secan~~s, de los cuales el aceite de o.lgo~§n y ajonjoli Y' 

SEGUN MIS EXPERIENCIAS EL DE TAMB03 son tipicos,. tienen valores de in

dices de yodo y gravedad especifica oas alto que los aceites no secan

tes. Pueden ser taobien distinguidos por la gran co.ntidad de tetrabroou 

ro linol:ellico que de al aiiadirle broDo a una solucion en sus acidos in 

solubles en eter de petroleo 0 tetracloruro de carbono. 

Diferenciacion de Aceites secantes y seui-secantes. Los acei

tes secantes se diferencian de los seoi-se'cantes por tener un {ndice ""': 

de yodo DaS alto y producen una capa solida cuando estan expuestos al 

aire en capas delgadas debido a Ie. polioerizacion de sus acidos. Algu-

nos de ellos dan bronuros insolubles en eter en trataoiento con brooo 

y un deposito insoluble dehexabroouro linolenico al agregar a una 80-
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lucion de sus ~ cido s grasos. 

En vista de que existen nu@erosos aetodos para 10. deteroina--

cion del indice de yodo se considera de ioportancia indicar el oetod o 

empleado debido a que los resultados difieren en oayor 0 nenor grado~ 

segUn el oetodo eopleado. Ejeo.: El oetodo de Hanus eopleado en el pr~. 

sente analisis usualoente da un resultado de un 2 a un 4% Denor de los 

obtenidos por el oetodo de W~js. 

INDlCE DE SAfONIFICACION 

El indice de saronificacion de una ouestra de aceites 0 grasa~ 

representa el nUoero de, oiligraoos de KOH necesarios ~ ro. saponificar 

1 gr. de Duestra (aceite).-

REACTIVO. 

Solucion alcoholica de ?otas~ 0.5 N.- Quebrar en un oortero 40 

·grs. de poto.sn, agregar 45 grs. de CaD ~uro gr~llulado y uoler 10. oezclo. 

10 DaS pronto posible hasta polvo fino. 

Medir 1000 DIs. de alcohol de 95%, oezclar cerca de 100 ols.-

de este a los alcalis pulverizados y pasarlo todo a un frasco, lavando 

e1 oortero varias veces can el alcohol .• 

Finaloente agregar e l resto del alcohol y'agitar bien hasta -

que todo el KOH este en solucion. Dejar 10. solucion en reposo para que 

el Co. (OH)2 se deposite, tapando el frasco can un vaso invertido sobre 

10. boca, finaloente filtrar en un frasco de tapen esoeri1ado de un li

tr.o (Preparado de esta oanera se conserva incoloro. Ia .solucion par ou

Chb' tieopo).-

Acido Clorhidrico~ Preparar acidos clorhidrico. 0.5 N (N/2) -

exo.cto. SegUn metoda de 10. Faroacopea ADericana. 

Indica·~. ·or: Disolver 1 gr. de Fenolftaleina en 100 Dis . de aI-

cohol a 95%. 
DETEmnNACION 

Pesar exactaoente 2.5 a 5 grs. de la Duestra y . ponerla en un -
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erlenoeyer de 200 DIs. Agrega r eXfictaoente por oedio de una bureta de 

25 mls. de KOH alcoholic8o 0.5 N,. tapar el erlenneyer con un corcho que 

te~ga un tubo de vidrio de 0.25 pulgadas de diametro y de unos 2 pies 

de largo que hace las veces de condensador de reflujo. Colocar el apa

rato en e1 bafio de vapor y hervir suaveoente por 30 oinutos.-

Quitar e1 tapon y agreg80r 6 gotas de solucion de Fenolftaleina 

y titular CLH 0.5 N, - Titular al igual cancra dos porciones de 2.5 ols. 
o 

de KOH alcoho1ico previaoente calentada a DaS 0 ~enO$ 5~ C. Deducir -

el volur;Jen de CLG 0.5 N eO[lleado para naturalizaJt 16 KOH, Ie. cantidad 

usad80 para neutralizar 10. D~e stra sapon~ficada; Ie. diferencia es la 

cantidad de KOH 0.5 N eop1eada para saponif i car el aceite. Calcular 

el mioero de oiligrauos de KOR necesarios para saponificar un grana dc' 

sustanciBS. (Deben hacerse dos ensayos los cU80les no deben diferir de 

oas de Iolgr.).-

Calculos 28. O~ ::t: .f.:'l'i~.! ()n_ hl~-=-_Ti tul8ocion uae-B"ti'a) 
Peso de 180 ouestra.-

l~} En el caso de la solucion del jabon obtenida fuera cuy 08-

cv.ra, usar solucion alcoholico. 801 2% de "Azul Alcalino 6' 

W' en yez de Fenolftalcino.. 

2':) Las ceras requi e r en nnas tras horas para. saponif'icar coo~-

pletaoente . 

El indice de saponificacioo do. un pro@edio del peso oolecular 

de 180 grasa; cuo.nto oe s alto es, oas bajo es el peso molecular de la -

grasn; cuanto Qns alto es, DaS bajo es el peso Dolecular de los acid os 

o sea que en la cODposicion de l a grasa solo entran a forcar parte aci. 

~os ~e c~~enes cort~ s . Lo contra rio resulta cuan~o el in~ice de sapon! 

ficacion es bajo. 

Rotacion optica es In propiedad que algunas susto.ncias tienen 

de desviar el plano de In luz polnrizada, algunas sustancias tienen el 

poder de t ornar el p lano hacia 180 derecha (Dextro-rotatorias) y otras 
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hacia la izquierda (Levo-rotatorias).- La oayoria de las grasas y acei 

tes presentan poea actividad 0 son neutras 0 debiloente 1evogiras (-0. 

1 a -1.5. en un tubo de 200 DO. en el polarizador).- El aceite de oliva 

y sesaoo son debiloente levogiros y el de croton y ricino en caoblo, -

son fuerteaente dextrogiros. 

La pequena actividad optica observacla en el caso de otros acei 

tea y grasas es debida, can pocns excepciones, a la presencia de pequ~ 

nas eantidades de varios esteroles, todos los cuales presentan una oar 

cada actividad optica. 

Lew Kowtsch ha indicado que es conveniente no ooitir el exaoen. 

de nuevas grasas y aceites en su activirlad optica porque puede ser que 

existan en 1a Naturaleza un n~ro r.ms grande de estas sustalleias de -

10 que hasta aqui han sido observaclas. En vista de que 1a 1uz prove--

veniente de ondas de cliferentes longitudes es rotada a un grado dife--

rente por sustancia~ opticaraente activas, es necesari.o usar una luz 00 

no~romatica de longitud de onda eonvenida. 

Cono consecuencia, :a luz eopleada es la que da el sodio, la -

cual eorresponde al rayo D del espectro solar con una longitud de onda 

de 0.000588 OCt Durante h~' observacion del liquido 0 solucion la teQP~ 

ratura debe ser constante.-

Ail OBSERVACION Eli EL. POlJl.RIMETRO DEL ACElTE EN ESTUDIO ES NEUTRA. 

VISCOSIDAD. 

Esta es una constante f{sica de nucha ioportancia en el estu--

dio de este aceite que presenta nucha fluidez, caracter,stica fisica 

de suma importancia para ser aprovechada, cOwO vehiculo eu inyectables, 

ya que en au composicion qUlnica no ofrece ninguna dificultad. 

Es sabido que el liquido se distingue del solido porque puede 

fluir. En la antigun experiencia de los vasos cODunicantes se acostuo-

br.a a liei tar le. ateucion 601 equilibrio final, en el cual e1 liquido -
se coloca 601 nive1 de los dos vasos.- Pero si se observa el liquido 
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a partir del Qonento en el que se ha producido una diferencia de nivel, 

se va que el equilibrio se establece oas 0 oenos rap idaoente , segUn la 

natureleze del liquido, el diaoetro y Ie longitud del tubo que une en-

tre si los dos vasos. AS1 s1 se necesiten nlgunos segundos para lleger 

al equilibrio COD agua, con aceite seran necesarios algunos oinutos, -

se dice que e1 agua es fluida y que el aceite viscoso. 

Si en teroinos oas sellcillos se -Ie puede considerer. cooo una 

propiedad relative. en que e1 agua es 1a sustancia de 1a cooparacion. 

Todos las viscosidades se expresan en conparacion de 1a viscosidad del 

agua pura a 20~ .-- Esta ul tina es (ouy eproxioedanente) de un centipoi 

se y si una sustancia es cHez veces nas viscosa que el agua a dicha teE. 

peratura, se dice que su viscosidad es de diez centipoises.-

La unidad fundaoental es el poise, pro en la practica se enpl~ 

a el centipoise (1 poise z l00 centipoises).- Es inportante especificar 

la teoperatura, pues la viscosided disoinuye al aucenter la teoperatura. 

Aunque en la escala absolute se Dide la viscosidad en poises y centi-

poises, es mas cooodo us~r el stoke (1 stoke-lOO centistokes.).- La -

viscosidad cinenatica se obtiene de 1a viscosidad absolute, dividiendo 

esta por la densidad del 11quido a 1a ois~a tenperatura. 

Viscosidad cineoatica ~ VISCOS!D~D ABSOLUTA 
DENSlDAD 

El tamano de las unidades permite que las viscosidades en los 

intervalor ordinarios se expresen sencillaoente en centipoises y cen--

tistokes. En el presente caso fue ron deteroinados a la temperatura de 

lO~ F. Se puede nedir la resistencia que la sustancia pone al desliz!, 

oiento. En los liquidos ordinarios se acostuobra a deten~in~r el tiec

po que una muestra tarda en correr a cierta teoperatura regulada, por 

un tubito capilar y que se coopara ese tieopo con el que tarda en co-

rrer por el tubo, en igunldad de circuntancias el liquido patron que -

suele ser el agua; si se conoce la viscosidad de este liquido se calc~ 

Ie taciloente la viscosidad cineoatica del 11quido que se ensaya. Se -

han inventado ~uchos viscos10etros de tubo capilar. Pero casi ~odos e-

.-~~~----
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110s son va riaciones del aparato de Ostwald. 

La American Soc i ety of Testing Materials, sucini stra instruc-

ciones para el uso de tales instrucentos . 

La viscosidnd de sustancias couerciales suele expresa r se en -

nUoero de escala s arbitrnrias y se oide con oetodos eopiricos e instr~ . 

oentos especiales, por Ejeo. las sustancias se~isolidas se exaoinan --

con instrumentos rotatorios oidiendo la resistencia a Ia rotacion de -

un ci1indro co1ocndo dentro de otro concentrico, con e1 espacio anu1ar 

lleno de la Questr~ . Fare la viscosidad de los aceites se ecplean las 

siguientes escalas. 

Las escalas Redwood Na. 11 y Saybolt, fueron ideadas para a

ceites cuy viscosos y por tal razon se ecplea tubos capilares de cayor 

diacetro para hacer las mediciones. 

Con todos los instrucentos se expresa en segundos el tieopo 

que se requiere para que corra detercinada cantidad fija de l liquido.

Las indicnciones de Engler, que se obtiene dividiendo el tieopo de ef~ 

sian de la muestra por el correspondiente tie8po de efusion del agua -

en el cismo instruoento y a la oisoa teoperatura. En los instruoentos 

Saybolt se hacen las oecidas a 100 y 2l0~ F. Las dediciones con el ins 
o 

truoento Redwood se puede hace r a varias teoperaturas hasta de 250,- y 
o 

a los grados Engler generaloen.e se expresa a 20 y 50- C. 

La deteroinacion de la viscosidad con instruoentoB oodernos 

se hace gaS rapida y cooodaoente, por ejeoplo, el viscosioetro de pip~ 

ta de Cstwalt esta reeoplazando a los instrucentos metalicos de tubo -

capilar, si bien se han conservado las escalas cineonticas deteroinadas 

con las pipetns Ostwalt se convirtieron n valores de Saybolt y sioila

res por medio de ecuaciones y graficas de conversion. Las siguientes -

viscosidades fueron detercinada s en el viscosimetro Saybolt Universal. 

Viscosidad 

10. Castor 

CineDatic.a-c,8nti·s~okes 
. . , . . . 3.7 •. 8- C • . 

..... .......... ... ... .. 293.4 

Saybolt 
~OOF 

1368 
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20. A,jonjolle •........ . · ..... ·.·.·.·0·.·.·.· 49 

30. O~iva ••••••• ~ ~ ~ •••••••••••••• 46.68 

40. TacboT •. . .••................ 39 

50. , Algod on ..................... . 38.88 

· ................ . 
; .. .. . 

· ............... ',' 
· ................ . 
· ................ . 

225 

216 

182.& 

181 

Los aceites son sioilares a los hidrocarburos de elevado peso 

molecular. En 10. oayoria de los casos, en aplicaciones tecnicas y aUn 

en los aceites comestibles Ie. accian lubricante es de icporto.ncio., 180 

alta viscosidad presentada por ouchos aceites se debe a las moleculas 

de gl iceridos que los consti tuyen. En general 180 viscosidad de l :os a-.,;"" 

ceites disminuye cuando auoenta su grado de inseturacion y en los o.eei 

tes que contienen acidos gresos de elevado peso molecular y. grado equi 

valente de insaturacion. 

INDICE DE ACIDEZ 

El indice de acidez es el nUffiero de mgs. de KOH necesarios pe.-. 

ra neutralizar los acidos libres contenidoB en 1 gr • . 4e nuestro. (acei-

te) .-

Reactivos 
o 

Alcohol a 95- previo.oente neutralizado. 

Solucion de NaOH 0.25 N. 

Indicador. Fenolftaleina 0.1 1% en alcohol de 95%. 

Det.erminacioILo 

Peso.r 7.05 grs. de 10. nuestro. en aceite, agregar 30 mls. de 

alcohol neutralizado con NaOH 0.25 N., agitar bien, despues pon.er 1 gr • 

• 2.8 gotas de Fenolftaleina COLlO indicador y titular con NaOH O~?5 No.. 

El mioero c.e nls. eopleC1cios en 180 titulacion sera iguo..l 801 in-

dice de acidez por: ciento, en terGlinos de acido oleico. 

Comentario. 

Para tener un perfecto conocioiento de 10$ acidos gresos, es -

necesario reeonocer que el acido oleico (C18 H34 02) ; Octadecenoico es 

indudablemente el cas r _ __ ~distribuido de todos los acidos 

----..,---
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grasos naturales; en Quchas grasas forgo. gaS de 10. oit~d del total de 

los acidos gro.sos, en relo.cion con otro.s gro.sas en que no llega a for

nar nas que un 10% del total de acidos grasos. 

Los mas coounes constituyentes en las gro.sas natura l es son los 

siguientes: Aciclos insa turacosc Alifnticos, con UD contenirlo de 18 ato 

DOS ~e ca rbono y el enlace ctoble delante del noveno y d~ciDO ~tomo de 

10. cn,dena. 

Muchos otros acidos i nsatur aaos, mono 0 polietenoicos son t ao

bien cncootro.dos en gro.sas y de elIas un mimero cor.s iderable tiene una 

estructura qU10ica sio ilar a la del acido oleico; sin eobo.rgo hay 0--

tros acidos insatur ados que tienen una estructura conp l etaoente disti~ 

ta en relacion a sus enlaces insaturados. Ninguno de los acidos antes -

ci tados co .·e:_cuentran unifor..:e[;le:J.te distribuidos CQDO a l a cido oleico; 

pero dos parecen ester nas cerco.nos a su clistribucion cooo sons el aci 

do linoleico (Octac, ecadienoico) CIS H32 02 6 formas relativaD y el eci 

do pnloitico (Hexadecenoico.).-

Entre otros acidos i nsaturo.dos COillO cooponentes de las grasas, 

en Denor proporcion, esten el ecido linolenico. CIS H30 02 (Octadeca-

trienoico), petrose liuico CIS H34 02 (Octadecenoico. 12-13) acido ric.!... 

nol~ico CIS H14 03, etc. 

Acidos saturados: El acido paloi tico C16 H32 02 (Hexadeeanoi-

co) es el os corrientc de los acidos grasos sa turados, se encuentra. en 

todas las grasas anioales y vegetales en un 6 a S%. 

El ecido estearico CIS H36 02 (Octadecanoico) se o encuentra -

DeS coounoeute en la cayor parte de las grasas vegetnles. 

El ecido araquidico, C20 H40 02 (Eicosanoico), behenico C22 -

H44 02 (Doeicosanoico) y lignocerico C24 H4S 02 (Tetraeicosanoico) no 

se eneuentre'.n en grfH~ cl', n.ti~ed en ni!!~no ~e los a cei tes oO:s coounes, 

aunque las grasns y oucha s ace ites de seQillas coutienen trazas rle es

tos ecidos, el aceite de cacahuete contiene de I a 3% aproxiQadaoente. 
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Entre otros conp onentes de este grupo podenos cita r: el acido 

cnproico C6 H14 02 (Hexanoico), caprilico C8 H16 02 (Octanoico), laur! 

co C12 H24 02 (Dodecano ico), o iristico C14 H28 02 (tetradecanoico),etc. 

Mientras los acidos gr~sos de un peso Dolecular nenor que el -

del aciclo niristico no son cOO1inment e considerCl_dos COl:lO consti tuyentes 

de los aceites de seo illo,s oas coounes, debe ser notado que tro.zas de 

dichos acidos pueden encontrarse en ouch os ~ceites. 

La aplicacion de estos pr o ced i~ientos analiticos De dieron co

no resultado de indice de a cidez en n i aceite en estud:i,o, la cifra sig 

nifica tiva de 1.8 que De lleva ~ la reflexion, por tener un ind ice de 

acidez bajo, que reune otra de las condiciones necesaria s para ser co~ 

siderado cono huen vehiculo en inye ctables, abonando oas ai conviccion, 

que auy bien dicho aceite puede ontra r a fornar parte en la progresiva 

industria faroaceutica salvadorena. 

COLOR.-

El color de un a ceite es un l egitioo factor para deteroinar -

su valor, puesto Cj ue el a ce ite coloreado requiere un procedioiento es

pecial pa ra obtener un a ceite cte co l or aceptable y un color obscuro do. 

una indicacion de ca lidnd [1Uy pohre . 

Los pignentos ca r oteno i des y otros pigoentos ~aterial es pre-

sentos en a ceites de buena calidad son elioinados con relativa facili

dad por el refinaDiento convenciona l y Glas particularoente par el tra

taoiento de blanqueo,' oientres que los productos ce degradacion son mu 

cho BaS dificiles de reoover. Por esta razpn ' el color de un aceite 

despues de refinano y blanqueac o, es una ind ica cion uas satisfactoria 

de la ca lidad . Los co10res rle t e r o inad os de a cuerdo can e1 11amndo Met~ 

do de FAC (Fats Analisis Comite of lune rican) en 1a grasa cruda forman 

parte del procedioiento aceptado cooullBcnte para califica r los sebos y 

grasas no cooestibles. Entre los refinadores americanos e1 color de 

los aceites refinaf~os y blanqueados es deten.linado usualocnte en un 
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"tintooetro" coopo.ro.nd o uno. coluona de 5.25 pulgacln.s de 10. gro.sa fundi 

da con los vidrios rojos. Estos ho.u sido estando.riza~os por el Natio-

no.l Bureau of Standards de acuerdo con 10. esco.la de Color Friest-Gib-

son Nil. Los vidrios aoo.ril1os no est~n esto.nCarizados en razon de que 

las vnriaciones grandes en este color no son perceptibles al ojp. En -

10. oayor1a de los Co.sos 10. deterwinacion nel color, segUn 10. ascala de 

Lo .. rihOT'tl, as se.tisfR.ctoria., no o.S1 cU/l.n~o se trFl,tfl, r1e aceites fuerte-

oente coloreados 0 que contienen otro color o.rlenas del rojo y at:.iari---

110s (for ejeuplol al o.ceite de oliva que posee Un tinte verdoso debi

do a la. clorofila.).- Los acei tes procedentas de aeoilla.s daiindaa son -

a cenudo de coloracion co.fe, por 10 que resulto. dif1cil, sino iopod-

hIe coopara.rles con los vidrios de Lovihond. A causa de los inconve-

nientes oencionados el sisteoa Lovibond esta siendo desplazado por ' oe

todos espectrofotooeticos. EI espectro de transicion de un aceite en

tre los lioites de 525 a 550 on., es no solo oas reproducible, sino - 

que en la Dayor pnrte de los aceites se correlaciona r;)uy exa.ctu.oente -

con la escala de Lovibond. 

SUSTANCI!~S QUE SE ENCUENTRAN EN LOS 1l.CElTES CRUDOS 

En las graso.s y nceites vegeto.les, adeoas de los acidos gro.sos y 

gliceridos existen otra porcion de ioportnneia que constituyen los eoa 

puestos no gliceridos de los nisDos. Esa porcion no glicerido. de ordin~ 

rio es reoovida por un proceso de hidro.tacion 0 coobinacion de alcaIi, 

en el curso del proceeo de refinaoiento. Lo. cantido.d de sustancias no 

gliceridas varia considerableoente. Es elevo.da ell ciertos aceites de -

secillas, particularoente en el aceite de ~lgodon, oa.iz, frijol de so

ya en al que constituye un 2 0 3% del aceite crudo; otros ~ceites cowo 

el c~cahuete y coco contienen poco de esas susto.ncias, en cooparacion 

can los aceites derivados de pulpa de frutos cooo el aceite de oliva y 

paloa.-

El caterial cODUooente reuovido en el proceso de refiua cion ---
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consiste en fosfatidos, ca rbohidratos, fragoentos de proteina y sustan 

cias resinosns. y mueilaginosas de incierta identidad. 

For otra parte,el proceso de refinacion por Iiledio de alcali -

reoueve los icidos grasos libres que resulta de 10. hidrolisis pa.rcial 

del aeeite y remueve parci~lmente los esteroles y pigoentos carotenoi-

des contenidos en ellos. EI Qetodo IilI1S importante y DaS usado cODUnoe!!, 

te en l~ refinacion ~e los aceites es el ~e l~ soda caustiea., el euel 

puede 0 no ser seguido por el blanqueo con tierra fuller 0 carbon act! 

vado. 

REFlNACION. 

Para refinar se calcu1aran prioero los acidos gra.sos libres en 

el aceite crudo y segdn e1 porcentaje de estos se cal~ulera 10. canti-

dad de soda a elilplear L:1ultiplicando los acidos grasos libres por 0.142 

(Constante) .-

Obtenida 10. cantidad de soda se Ie agrega 0.1 aceite agitando -

este constanteoente. Cuan60 el aceite cooienza a forlilar gruoos (borra~ 

jabon) se calienta a 6~, mas 0 oenos una hora, siempre agitando. La -

borra ye. sedioentada, se clecanta quedn.ndo estn. en el recipiente, sien

do su peso 10 que se 110.00. perdido. de refinacion. 

PERDlpA DE REFINACION 

Pesar la borra en e1 recipiente, restn.r1e 10. tn.ra, 0.1 peso ob

tenido se Ie agrega el de 10. soda; este resultado representa 10. perdi

do. de refinacion. 

BLANQUEO 

EI blanqueo del aceite se hace por oedio de tierra fuller 0 

carbon activado. Para calcular la cantiuud que se ha de eoplear, es 
" " 

necesari~ saber" ei color del aceite refillado en el co1orimetro. COg---

prendido entre 35 aoarillo 

1/4~ de carbon activado. 

3.5 rojo se eDplea 1% de tierra fuller y 
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En el caso que el color refioado sea Qas alto, se ca1culara has

ta en 6% la cantidad de tierra fuller. 

Uoa vez refinado y b1anqueado el aceite se observa e1 color en -

e1 co1orlmetro.' 

INDICE DE HENER 

El indice de Hener repr e senta el porcenta je de acidos grnsos in-

solub1es, tal CODO se determina habitualmente, incluye la oateria ins~ 

ponificable. 

Acidos solubles: Evapora r la solucion neutre lizada obtenida para 

e1 indice de saponificaci6n al baiio de vapor, hasta sequedad.- Agregar 

acido clorhidrico 0.5 N de Danera que su ~olUoen mas el volUoen eDple~, 

do para la titulacion del indice de saponificacion tenga 1 mI. en exc~ 

so del necesario para neutralizar los 25 DIs. de po~asa alcoholica agr~ 

gada, y coloc~ r en el bano de vapor hasta que los acidos grasos separ~ 

dos, fornen una cr.pa clar o. en la superficie del liquido. Llenar el ---

frasco hasta el cuello COll agua caliente y se enfria en agua helada --

hasta que los acidos grasos fOrDen costra dura. Transvasar el liquido 

a travez de un filtro sin pliegues a un frasco ne un litro. Llenar 0--

tra vez el matraz d e saponificacion con agua caliente, poner al bano -

de vapor hasta que los acidos grasos se recojan en Ia superficie, en-

friar en agua helada; cuando los acidos grasos esten coopletamente so-

lidificados, pasar el liquido'pcr el filtro, recogiendolo en el frasco 

anterior de un litro. Repe tir la operacion antorior otras tres veces, 

enfriando y recogiendo el agua en el frasco. 

Acidos Insolubles. Dejar el frasco que contiene los acidos inso-

lubles que escurra por unas Goce hora s, pasar la torta de acidos gra

sos junto con 10 mas de ellos que se pueda del filtro a un vaso de bo

ca ancha. Poner el eQbudo que contiene el filtro sobre el vasa y lavar 

con alcohol absoluto caliente. Quitar el ecbudo, evaporar el alcohol,_ 
o 

seco. r el vaso a 105- C. Y pesa r, seca r continuamente si es necesario, 

hasta obtener peso constante. 
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Cuando el indice de yodo del aceite sea superior a 1.45, los !!
o 

cidos deben secarse a 105- C. en atuosfera de gas carbonico para evi--

tar la oxidacion. 

Se calcula el porcentaje de acidos insolubles 0 sea el {ndice 

de Henar. 

MATERIA INSAPONIFICABLE 

El teroino de Materia Insaponificable incluye todas aquellas -

sustancias que no son saponificadas por un alcali pero que si son solu 

bles en los rlisolventes ordinarios de las grasas, CODO' eter, eter de 

petroleo, cloroforoo, etc. 

REACTIVOS 

Alcohol etilico 95% 

Solucion de potasa al 50% por peso 

Eter de petroleo 

Solucion de hidroxido de sodio 0.002 N. 

Solucion de Fenolftaleina 1% en alcohol de 95% 

DETERMINACION. 

Pesar 5 grs. de Duestra hODogenizada en un erlenoeyer; agregar 

30 DIs. de alcohol y 5 DIs. de solucion acuosa de potasa. Adaptar al 

erlenoeyer un condensador de reflujo y hervir SUaVelJente durante una 

hora hasta coopleta saponificacion (la saponificaci6n coopleta es una 

condicion indispensable . ).-

Transferir a una probeta y llevar hasta un voltioen de 40 DIs. 

con alcohol y cOQpletar a un voluwen de 80 DIs. con agua caliente. La

var el erlenoeyer con una pequena cantidad de eter de petroleo y adi-

cionarla 0. 10. probeta. Enfriar el contenido a una teoperatura de 20 a 
o 

25- C. ' y entonces adicionar 50 013. de eter de petroleo. Agitnr vigor~ 

saoente la probeta por un oinuto y luego dejarl0 reposar hasta que se 

separen coopletruaente los l{quidos, segUn sus densidades, hssta que -

queden claras. Usar en 10. separacion un sifon y transvasar la porcion 
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eterea 10 oas que se pueda a un eobudo separador de 500 DIs. Repetir -

la operacion extractiva usando ceda vez porciones de 50 DIs. de eter-·· 

de petr61eo las veces que sean necesarias, pero sieopre agitnndo vigo- · 

rosaoente en cada extraccion, hay casos en que siete extracciones no -

SOll suficientes para separar coopletaoente la oateria insaponificable • . 

Para recouocer que la operac~6n ha fi nalizado, poner a evaporar 

una pequena porci6n de eter ya separadq, este al·evaporarse no debe d~ 

jar residuo. 

COMENTllRIO. 

En el caso de las grasas y aceites, la oateri~ insaponificable 

consiete en esteroles y pequenas cantidades de alcoholes ~uperiores, -
. . 

vitaoinas, pigoentos e hidrocarburos. En contraste con las grasas y a

ceites, las ceras dan grandes cantidades de cateria insaponificable, 

foruada especialuente de los alcoholes ~e e1evado peso molecular. 

La ap1icacion de esta tecnica en e1 aceite extraido de Oopbalea 

Oleifera da cooo resultado O.5 . de uateria insaponificable. 

INDICES DE REICHERT ~ffiISSL Y FOLENSKE 

EI indice de Reichert Meissl se define COQO el nUcero de DIs. 

de solucipn de KOB 0.1 N que se necesita para neutralizer los acidos 

grasos volatiles solubles en agua de 5 grs. de ouestrn. 

El indice de Polenske se define cooo el nUoero de DIs. de solu 

cion de KOB 0.1 N, que se necesitan para neutralizer los acidos voleti 

les de 5 grs. de I~uestra. Acbas deteroinaciones pueden hacerse con una 

oison poreion de ouestra COD O siguet 

REACTIVOS 

Solucion glicerinada de soda. 

Agregar 20 01s. de solucion 1 : 1 de Naoa a 180 DIs. de glice-

rina pura. 

Solucion dilui~n de SC4H2 

Diluir 200 DIs. de S04B2 hasta 1000 DIs. de agua.-
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Fiedra FO[Jezt Usar piedra pooez que ba sielo frecuenteoente ctl.lc! 

nada y pulverizada. 

Solucion valorada de KOH 0.1 N exacta. 

Indicadorr Solucion alcoholica de Fenolfta1eina al 1%. 

DETERMINACION. 

Pesar exacta.oente 5 grs. de nuestro. en un balon liopio y seen de 

od:s 0 Denos 300 [1Is. de cnpacidad. Agregar 20 DIs. cle la solucion glic~ 

rinada de soda 7 ca1entar sobre tela de alaobrc cubiertl). de asbesto ha.,! 

ta que la saponificacion sea COOp leta, 10 que se nota por lao claridl).d 

que presenta el liquido, agi tar girnndo 1).1 ul).traz si se foroa espuol).,. 

agregl).r con cuidado 130 DIs. de agul). reeien hervida, luego 10 ols. de 

la Bolucian de S04H2 diluida, y DaS 0 oenos 1 gr. de piedra pooez pul

verizl).dl).. Destilar sin fundir los aeidos grl).sos sepe-rados usando un apa 

rato cuyas oed i das deben ser exa~tas ~ las indicadas por el n6todo. Ek 

oatraz de 300 DIs. debe reposar sobre una pieza de asbesto salida provi.! 

ta de un agujero de 5 cos. en el centro. Ln 1laoa debe regularse de --

oanera de poder recoger 110 u:lls. de destilaclo ell 10 DaS cerca posible 

rle 30 minutos y salir el desti1ado a una teruper~tur8 no nayor ~e 18 6 
o 

20- C. 

Cuando se haya colectado 110 mls. de desti11).do quitar la IiaDa y 

cambiar el frasco recibidor por una probeta de 25 DIs. a fin de reco--

ger las gotas de destilado que pudieran caer todavia. 

Mezc1ar el contenido del frl).sco del destilado, y suoergirlo coo-

l 15_0 C p1etamente por 5 8inutos en agua a • 

Filtrar el destilado por~pel filtro seco de 9 cos. y titular --

100 mls. del filtrado con KOH 0.1 N. usando 6 gotas de Fenolftale1na 

como indicador. El color rosado debe persistir por dos oinutos. 

Hacer un ensayo en blanco usando las Dismas cantidndes de reac-

tivos que se han indicado aoteriorsente. 

Despu~s de hacer In correcci6n por el ensayo en blanco, calcu--
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lar el valor del indic e de Reichert Meissl cuyo valor es igual al mille 

ro de DIs. de KOH 0.1 N. oultiplica(-!os por 1.l. 

Eliminar el sobro.nte de acidos grasos solubles del filtro lavaE, 

do tres veces cOllsecutivas con porcior;.es de 15 DIs. (le aguo. pa sad a pr~ 

via@ente por e l refrigeraute , 90r la probeta de 25 ols. y por 01 fras-

co reci':lir'lor ~e 11<' 1"11s. T)isolv,~r los Eiciclos grp.so s insolu~les_, hacie.£, 

do maar 3 porciones de 15 DIs. de akohol neutro a 95% por el refrige

ro.ote, el fro.sco de 110 mls., la probeta y por ultioo sobre al filtro. 

Ti tulo.r los lavados alcoholicos cOr::Ibinados con K(lH 0.1 N_. en -

la oisoa foraa que para los acidos insolubles. 

Para al valor del indica de Folensko hacer sieopre el analisis 

en duplicado y seguir exactaoente la t~cnica indicada. 

COMENTARIO 

Se incluyen CODa acidos grasos volatiles, aquallos que puedan 

separa rse del aceite so.ponificado par destilacion can vapor de agua .. 

Con excepci6n del aceite de coco, nuez de paloa y atros, el resto de 

los aceites dan pacos aci~ os vol a tiles. Debe- : tenerse presente que es 

iopasible separ8r tOGOS l os acidos volatiles de los no volatiles y por 

10 tanto no existe oetodo exa cto cuantitativo, por 10 cual debe conte~_ 

tarse con un oetodo aproxiwado (l ue si se haee eaeondiciones uniforoes 

dara resultados couparab1es. 

Los acidos gro.sos volatiles que depenc~en de l a c08posicion del 

aceite consisten principalmente en In serie de acidos butirieos hasta 

lauricos. 

Los acidos gra sos volatile s se dividen en dos grupos: solubles 

e inso1ubles en agua. 

Los acidos volatiles solublcs se de t e r o inan por e l o~todo de -

Reichert Meiss1 y los inso1ubles por e1 de Polenske. 

Entre las tecn icas conocidas par~ dcte rminar los acidos grasos 

volatiles me he inclinado preferenteoente a la de Reich ert Meisll y la 

de Polenske por ser las que of r eceo oayor seguridad en 1a obtencion de 
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datos nas concretos obteniendo los resultados siguientes: 

Para Reichert Meissl-O.44 y Polenske- 0.31. 

U~ DIGESTIBILID1~D DEL l~CEI TE DE TAMBOR. 

Se ha sacaclo en conclusion que A[)erica tropical tiene una va.s-

tn e inexplotad~ fuante de grnsas y aceites en la forDo. de plant~ s 8i_ 

vestres y que es posihle pr oducir 1:lt1S grandes cantidades a traves de l 

cultivo de pl antas indigenas 0 e species introducidas. 

Sobre un periodo de ouchos afios, los botunicos han descrito la 

mayor prte de plantas productoras de aceites en estas areas.- Algunas 

de las determinaciones quioicas de las propiedades de las grasas y a-

ceites de estas plantas ha!l sido hechas y reporto.das en publicaciones, 

pero nuy poco trabajo se hn hecho acercn de su vt"\lor biologicoo 

La digestihilidad del a ceite de Taobor (Onphalea Oleifern) que 

fue deterillinnda en experiencia hecha en ratas (3).-

lMtodo Experioental y Resal tc.dos.-

Los estudios reportados aqu1 rUerOD llevados a cabo en una ca

mara a temperatura constante . Las ratas usadas fueron obtenidas del N~ 

trition Laboratories of the Bureau of AniDal Industry, del Departaraen

to (le Agricul tura de EE. UU. Las re.ta s coloC I),dl1s en jo.u1a s de zarauda 

individuales provistas de portezuela Dovible de abajo B arriba. 

Las rnciones 111ioenticias les fuaron dadas "ad libituo", en to. 

zas especiales provista s de discos circu1ares con ori~icios de 3/8 de 

pulgadas de diaQetro. Estos discos fueron eopleados c on e1 objeto de -

reducir la perdida de coa ida y hac er posible e1 control del consUDO de 

la r:lisfJ.a. El agua taobien les fue suwinistrada "ad lihituo" en todas -

las jaulas. 

Caf)a grupo de experiencia esto.ba COllSti tuido de 8 ratas nachos 

y 8 ratas he8bras recien destetadas . u~ s rata s fueron escogida s con -

objeto de fornar grupos iguales con respecto al sexo, edad y peso. Pue 

ron pesa~ ~ s i~~ivi~ual~e~te c~~~ se~a~a. La ~ieta e special les fue su-
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mini strada por un periodo de cinco seuanas. Durante los ultioos siete 

dias de cada experimento, las heces de carla grupo fueron colectadas y 

reunidas; y la grasa tot~l consuoida por cada grupo durante este perl~ 

do fue deteroinada. Estos datos fueron eopleados para calcular los co~ 

ficientes de digestion. Los analisis de haces, la correcciou de grasa 

oetabolica y el calculo de los coeficientes de digest ion fueron hechos 

segUn el metodo de Angur. 

La. racion basal baja en grasa consistie en "VITAMIN TEST": ca- · 

seina 20 grs. sucrosa 76 grs. oezcla de sal e s USP No. XlI 4 grs. y los 

siguientes experiDentos de vituo inas por 100 grs. de racien: 50 ~ls. de 

aceite, tiauina 0.2 DIgs., riboflavina 0.35 81gs., acico pantotenico 1. 

20 Digs., piridoxidina 0.35 Mlgs., acido nicotiuico 1.5 Ml.-

La. correccion para grasa uetabolica fue de 71 DIgs. por graDo 

de heces fecales secas. 

La grasa fue deteroinada CODO gr~sa cruda y productos parcial-

Dente refinados a un ~orcentaje CODa el indicaclo a continuacion: reeo-

plazando una porci6n del az~car de l~ raeion basal. 

La parcial refinacion consistio en t~utar Iu grasa con una ca£ 

tidad de NaCH calculada para neutralizur los acidos g~asos libres, ca

lentando hasta el punta en que se sepura el jub6n. Las grasas fueron 

entonces lavadas hasta eliuinar el a!cali y finu loente secedas. 

Suwario (1e la d~ge sti bi lida_cLQ..~~~<?~~.t.:~ __ .c.T.:<:'clo .. Y J~.r.asa. pa !".~ ial~:H~nte re
finada de l~~.lla d e TaoboL.!.::. 

~orcentaje deteroinado •••••••••••••.•••••••• 10 % 
Grasa consuoida .•....................•.....• 37.5 

Neutrr"'o .............•...•.••• 1.38 grs. 

Jabon .. . ... . . _._ ..... ... 0 •••••• ' . 1.53 " 
Grasa en Hece s 

Tota.l .... 0 ••••••••••••••••••• 2.91 " 
Total (Gresa r ef .) ••••.•••••• 2.07 " 

Coeficiente de digestibilidac ••••••••••••••• 94 .5 II 

Conclusion. 
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EI aceite dado coc o a.lioento por un periodo de 35 dia.s, to.nto 

• en foroa cruc1a COLlO en foroa de producto parciaJDente refinado sin ha-

berse notaGo ningUn efecto toxico 7 a pesnr que esos efectos eran bio16 

gicaQente desconocidos.-

Todos los grupos r1e ratas erecieron unifaroeoente. 

Fuente de InforoD.eions H~ de Sola e Hijos , e Instituto l~grape-

cuario Nutricional ~e Guateoa la. 

f~ALISIS DEL SUB FRODUCTO. 

CODa se ho. d icha yo., 10. seo illa 10. eoplean los cQ.opesinos CODO 

alioento, por 10 eual no tiene efeeto taxieo, y 10. torta que se obt~e

ne de 10. extraccion del aceite tiene un aspecto y olor ouy agradable.-

Can el objeto de aprovechar este sub-producto se ha investiga-

do 10. cf.l.utioud de pr(Jteiua, p:8re. saber si puede ser considerada CODO -

forraje.-

FROTEINA CRUDA. 

M~todo de Kjeldahl 

Fes~r un gro.oo de 10. Duestra y ponerln en un frasco digest~r -

de Kjeldahl, agreg~rle 40 grs. ~ e S04H2 y 2 grs. de Bcido salicilico, 

dejar en reposo durante 30 o inutos agitando carla 5 o inutos hasta. que -

quede coopleto.oente oezclado, agregar 5 a 7 grs •. :. de hiposulfi to de soda 

y pooerlo a digerir. Fasados 5 a 10 oinutos agregar una goto. de oercu

rio cooo cato.lizo.dor, 10. digestion se dare por teroino.do. basta. que 10. 

ouestra este incolora 0 casi incolora.. Luego destilo.F.-

Recibir el destilo.do en 50 DIs. de acido barico al 4% coo 4 &2-

tas de rojo de oetilo 0.1 4% (El tuba final del destilador debe ~uedo.r 

dentro de 10. solucion de acido b6rico.)~-

Destilo.do. 

Agrego.r a. los balones yo. frios 2Cr, DIs. ce o.guo. destilado., agi 

tando constanteoeote, luego 25 ols. de sulfuro de sodio (SNe.2) 0.1 4% 

Y uno.s perlo.s de yidrio (Estas ultiua.s con e1 objeto de evitar una --
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ebullicion brusca).- Agregar luego 50 DIs . de soda NaOH) 0.1 ~O% Y eo-

nectar inoediataoente el apa rato destilador, e1 balon de Kjelde.hl. De~ 

tilar unos 180 a 200 DIs. Es te liquioo debe ser coopletaoente transpa-

rente, en 01 caso de ser turbio es preferible ~epetir el procedioiento 

porque podria dar resultados erroneos. 

Titular el liquido destilado con S04H2-0.1 N.-

C~lculo del nitr6geno total. Titulaci6n con SO~H2 x F x 100 ~ 
Peso de 180 ouestre..-

7.1) N; f :Proteina total = N x 5 ... 7 = 42.7 proteina.. 

Esta torta. ha reudic10 un resultado de 42.7% de proteina. cruda,' 

pudiendo considerarse de alto valor proteninieo. (Se entiende por pro-

taina eruda, toda sustaucia nitrogenada que se encuentra en e1 forraje. 

Los coopuestos nitrogenados o~s sioples han sido l1aoad08 aoidas 0 eoa 

puestos nitrogenados no proteninicos; el uso del teroino noida para es 

te grupo es ouy aoplio; inelu:-r8 no solaoente las verdaderas aoidas, s1 

no taobien considerable llooero de aoinOllcidos y sus derivados).- La 

torta de seoilla de tnobor coutiene tanta riqueza proteinice. eODO Ie. -

torta de seoilla de nlgodon, ajonjoli, etc., que se eoplenn CODO forr~ 

je y es por esta razen que pooria eoplearse CODO tal, tanto para aves 

de corral couo para. ganado . En c oob ina cion can la carne y pescado Doli 

dos foroarian una fuente eficaz de proteinase En la uauufactura de di~ 

ta8 para aves en crecioiento podria dar oagnificos resultados. , 

PRv~Rt~ DE ESTERILlDAD 

Uno ce los objetos del presente estudio sobre el aceite de taa 
bor, ha sido el de darle eopleo en inyectables. Cooo el aceite ecplea

do en dichas preparaciones debe ser estoril, una prueba oicrobiologica 

es la indicacion para cooprobar su esterilidad. 

Ensayos oicrobiologicos se hieieron con el aceite esterilizaclo 
o . 

al autoclave a 121- C. 15 o1nutos; y taobien con aceite expuesto al o~ 

diD aobiente. 
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El medio nutri ti'Vo eopleado parfl, el desarrollo de oicroorgani.!. 

008 fue preparado con tabletas de Ben Venue laboratory INC. de la si--

guiente eooposicion: 

PeptoIla ...•....... . ......•...••.. 0 •• 0 5 gr. 

Extracto de Carne........ . .......... 3" 

Agar. • • • • • • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 15 " 

Se disolvieron las tabletas en agua destilnda y se coloenron • 
a 

en tubos de ensayo, se llevaron al autoclave 121- 15 o i nuto8 . 

El medio casi frio se coloco en cajas de petri y se procedi6 -

a seobrar C0~ las ouestras de aceite. 

Se llevaron a cabo tres eusayos por duplicado y con las dos -- -

elases de aceite. ~n la siguiente forna. 

Aceite sin solvente 

Aceite can eter de Petroleo 

Aceite cou eter sulfurico. 

Una gota de cada una de las ouestras arriba oencionadas se '-eo-

loco en cajas de petri y se exteudieron en el Dedio de una oanera 08S 

o oenos uniforoe por Dedio de un rodo de vidrio esteril, las cajas se 
o 

incubaron durante 48 horas a 37- C. de teoperatura. El resultado fu6 

el siguiente: 

En las cajas con aeeite sin solvente el aceite pert:lanecio in-

tacto sin presentar colonias de oicroorganisoos, tanto en el aceite e~ 

teril CODO e l expuesto al oedio aobiente. En las cajas de petri con a

ceite y eter de petroleo aparecieron col onias de bacterias, en -las iD;2, 

culadas coe aceite no esteril, y sin apa riencias de crecioiento en 

las inoculadas con aceite esteril; 10 wisoc se observo en Ins cajas -

inoculadas con aceite y eter sulfurico CODa solvente. Los resultados 

observados con el aceite desprovisto de so lvente indican que el desa

rrollo de oi croorganisQo no selleva a cabo debido a la ~peroeabili-

dad y grados de viscosidad del aceite, los cuales inhiben la reprodu£ 
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cion por el crecioiento bacteriano observado en fonoa de nuoerosas co

lonias. 

Los anteriores experioentos son una prueba de 10. esteri1idad -

del aceite eop leado , Ins cuales podrian ap1icarse a cualquier clase de 

aceite . 

APLICACIONE£ FARMACEUTlCAS DEL ACElTE DE TAMBOR 

La eleccion del vehiculo oleoso en la preparacion de fcroulas 

inyectables 0 cestinadas a uso externo, ha dejado sujeta hasta e1 pre

sente a restricciones injustificadas de suerte que una revision a este 

respecto se hacia indispensable. - La Faroacopea Argentina estab1ece c~ 

DO oficinal el aceite de oliva para todas las foroas faroaceuticas 0.1 

igual que 10. Faroacopea Francesa, en la eual se ha inspirado 10. Espafi~ 

la y 10. Italiano.. La Faroacopea Britanica en ~aDbio, solo exige aceite 

cooestible.- La de EE. UU. recomienda el aceite de algodon, o.Un en in

yectables cooo e1 aceite a lcanforado. La razon de esta diversidad de -

prescripciones, instituida s 0.1 propio tieopo can criterio DaS 0 oenos 

exclusivo en ca da pas, debe buscarse en prioe r teroino en las caracte

risticas de la produccion de aceites, distintas en to.da uno de ellos.

Asi Franci~~ Espafia e Italia son gr andes productoras de aceite de oli

va, Inglaterra solo es nn po.is i opDrtador de este producto y EE. UU. -

cuenta con abundant e cantioad de aceite de algod6n. 

El imnerativo subvenir a las pro?ias necesid~des, las trabas 

aduaneras, etc., han lioitado notable~ente 10. ioportncion del aceite 

de oliv~en los paises que carecen de el, por un lado, y por otro han 

deteroinado el desarroll o de la produccion en los SiSDO lugares, de di 
versos aceites cooestibles.-

Digaoos ahara que la experiencia ha venido a deoostro.r aoplio.

~ente que el aceite de olivas puede ser sustituirlo sin inconveniente -

alguno por otros uceites vegetales en la cooposicion de 10. generalido.d 

de los preparados oleosos . Ninguna razon, ioportante de indole terape~ 
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tice. 0 practica, oblige. a una predilecci6n del aceite de oliva sobre 

los otros. 

Si su uso pe.rece justificado en los prepnrados destinados a u

so interno porqae su sabor 10 huce particula~ente aceptable por qui~ 

nes se halla~ habitua~os a su e~pleo. Na~a se opone en ca~bio a su r~ 

emplazo como vehiculo de preparados externos 0 parenterales por otros 

aceites, especialmente los cooestib1es. Estos son igualmente acepta--

bles si reunen las cualidades requeridas y si son socetidos a1 oiamo -

tratamiento que se exige al aceite de oliva. en todo preparado irrepr~ 

chable por las razones expuestas a despecho de las indicaciones de la 

Fa roacopee., el reemplazo del aceite de olivas por los e.ceites comesti

bles se ha hecho frecuente en Ie. practica, sea en foroa franca, sea e~ 

bozadamente, tanto en Ie. confeccion de preparados oficinales y cagistr~ 

les como en la de especialidades inyectables. 

De manera un tanto convencional designaoos como aceites come~ 

tibles a aquellos distintos del aceite de oliva que pueden ser usados 

en la alioentacion y los distinguioos en sioples, cooo el de algod6n~ 

oaiz, girasol, taobor; y en coopuestos, constituidos por dos 0 tree 

clases de nceites de seoillas. 

Una de las cualidades que debe ofrecer un aceite comestible 

para que podanos servirnos de el en farcacia, es Ie. de ser aceite de 

"invierno".-

Debera eu efecto" soportar las bajas teoperaturas sin ponerse 

opalescente y menos solidificarse como consecuencia de l~ cris~liza

cion de la estearinn palcitina, etc. contenidas en el, pues e1 aspec

to seria desagradable eu estas condiciones y la inyecci6n solo seria 

posible despues de calentamiento del producto. Para que un aceite pu~ 

da ser cocodacente utilizado en un clime. frio, debe eer privado de la 

estearina y palmitina que entran en su cocposicion. Las distintas op~ 

raciones a que debe someterse un aceite que a de servir de vehiculo -
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para medicaraentos inyectablas, son iguo.loente indispensables como se -

cooprende, cuando se tro.ta de acei tes cocestibles· • . 

Agreguaoos ahora, que cooo los distintos o.ceites ofrecen cier

to. diferendio. en gro.do de congelacion, indice de yodo, coeficiente de 

solubilidad, etc. sera provechoso para al fan:mceutico al conocimiento 

de las caractarlstieo.s de co.da uno de los o.cei tes vegetales, Ejeo., 601 

oendra, algodon, ajonjoli, oo.ni, taobor, pues en ocasiooes lo.s prefe--

rencias pueden este.r indicadas por presto.rse unoa mejor que otros a de 

teroinados fines, tal es el caso del aceite que estudio. La neutro.liz~ 

cion y esterilizo.cion de los aceites en la prepatacion de inyectables 

oleos os es exigida cuando este ha de servir de vehiculo, o.sl cooo se 

impone el ajuste del PH. en los iuyectables acuosos, de 10 contrario -

originaria reacciooes inflamatorie.s locales, que seriao auy doloroso.s. 

l?REFARACION DE INYECTABLES OLEOSOS 

Neutralizacion del e.ceite refine.do y blangueado. 

La neutralizacion del aceite de tambor (Ocphalea Oleifera) se 

lleva a cabo cooo MgO pesada, al 5%, se deja en contacto durante 48 -

horas y se agita para facilitar Ie. neutralizacion; filtrar ' por papel · 

fil trb haste. que el acei te quede coopletacenta. liopido, teniendo en -

esta fOrDo. listo el vehfculo oleoso po.ra la preparacion de ios inyec-

table.~ , 

Foruul,ti. de Anti! ~i:Una 

TeenieR. 

Eucaliptol .. ... ........ . ............. . 

Es. de sal~io. ••••••••••••••••••••••• 

Guayacol.' •.. . .. . ..•.......•.... 0 •• • . • 

1.50 

1.50 

0.50 

Acefte de Taobor c.' So p............ 20 

Para hacer cinco aopollo.s. 

ce. 

" 

Mezelar el aucal~ptol, 1:'a Es. de s~lvia y guayaeol y agregue

se el aeeite de Taobor. LLavar a asterilizacion al autoclave a lOO~ 
1/2 horae 
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G\.lEL ya col. c • .. .. . " 0 • e • 0 0 0 •• 0 C • 0 • 0 • O. 50 c c .. 

Yod ofcroo.o OOO OQI; OClO.OOOOOO O .... "1.50 gr . 

Lceite ~ e TaLbor c. s . p ••• •• •• 10 cc. 

Disc lver e l yo~oforco e~ 81 a ceite y agregnr los otros liq i ( os. 

7 steriliza r a l autoclave a 100~ 1/2 horae 

Aceite Alcanforado 

].\.l c n.nfo r •. 1:1 00. 00 .0 •• 000 .000. 0 0. 10 gr. 

i.ceite de To.wbor •••. ••. ••••• •• • 100 c c . 

:l?'a r a l,acer c'o s al i Jo 11as . 

Tec . ica 

Di s o1ve r el Bl ca~for e~ e 1 a ceite ~e T .Dbor a1 bafio r.e garia. 

~steriliza r a1 a u tocla ve a 1 CO~ 1/2 hora e 

Froe;este rona 

s ro ge sterona .. ........ . . . .. .... O.Ole) gr. 

Cl orobuta ... ol. • • • • • • • • • • • • • • • •• • 1% 

Acei te ,} e TfI.L: or ••• .• •• . • c •• • •• 10 cc . 

~ara hace r d iez aL~ o II Bs . 

Tecil ica. 

D'iso1ver el c1orubuta~101 en e l a ceite d e Tau bor, Br' icionar If!, 

pr ogesterona c iso1vie~L o a l ~fio d e waria . Esteriliza r a l autoclave a -

100 gr aco s 1/2 horae 

Vi taCl il:a A. 

V i taL~ i 7.i.a 1'- .. ... . . . . . . . . . . . . . . . . 0 • I 7 8 gr. 

Cl orubut:.1~-::.o l. • . . . . • • • . • . • • • • • • • 0.5% 

Lceite (:; e T ' L,b or .•••••• ••• •••• • 10 

fera hacer cic co aupollas de (I DC. OOOu . 2cc.) 

TecLica •. 
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Disolver el clorubutano l y la vitaliiina "1:.." en e1 aceite de Tao

bor y esteriliza r a 100 grac os 1/2 horae 

Co~ el objeto de probar la i nnocuidar y absorcion ~ e los inyec

t~hles nren~rR~os, se hicieron i nyeccinneR intrRmusculftres y subcut~-

neas e._ conejos y cuyos, Dantel. iem. ose er! observacion d.urante varies -

dias ; la region inye cta~~ ~o presento r eaccioLes i nf lame tori a s n i ue-

crasis, sino uu aSl ecto perfe c tasenteI:.o r s al. 

Seg~ida~ente fueron i ~yectado s va rios pacier- tes en el Hospital 

Rosa l es con anticatarra les, Vita~ina h , Frogesterona, hab ien~o manifes 

taclo e110s c~ue la i nyeccior: les r esu l to inclo lora; y el licr,lic'o fue a b

s orbieo en c onai ciones perfectas.-

Eo';llsicn COIl Ace i te (~ e Taobor 

Aceite .e T~ubor ••.•.•.••.•• • • ••••• 20 mls. 

Dextroso, .. . . o 0.0 •••••• 0 .. CJ 0 ••• 0 •••• 0 20 

T'l-1e en 40 .. t:I 0 • 0 tI 0 tI C • 0 0 0 0 • 0 0 0 l: • 0 g • • • • 2. 4 

~pan ~u". 0 0 t\ ~ 0 • 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 c: 0 •••• • 0 • 2.4 

tgua C. S. F ••• • .•••••. •.•• • • ••• •• • 200 Dis. 

:roner el a ceite can e l Tween y Span y mez clar l os; aJarte d isol 

ver dextrosa en leO Dl s. r.le agua , agregfO rla 11 l a o ezcla a r;. t e ricr po co 

a poco con el resto del agua, micromizarla p or Dolin o coloidal. 

Con esta e"lUlsion se h icieron experiencias en c.oLe jos, i nyecta!!, 

do par via venosa 2cc., habiendo obteni~ o resultado s sa t isfactorios, -

por consigaiente pued e usarse una aoulsion i e este a ceite o icromizad o 

e~ Qo lino coloida l, en el caso ~e u~a t es~utrici6n grande 0 cuanct o se 

desee una ra~ ida ad ', i u istracion ce una ~ieta elevacla ca lorica. 

SolubiliduG. (~e l ncei te d e Taobor en los sigui entes complle stos sil:.tetic os 

En el Tween 20 e s muy soluble a c1 ifereEcia del a cei te (~ e oaiz 

y a l god on <i.ue no son solubles, ruec er; an r Bi::lUl sic: __ e s ~e rracta ::; para --
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eoplearlas en cosueticos usados para el cabello. Con e1 Tween 40, 60 Y 

80 se sobubiliza perfectaoente cl and o con el agua e~ulsiones hemogenea s. 

Calec tada la eoulsicn obten i cla COl: el Tween 60 a una. teoperatura 
o 

de 88- C. se obtiene una d ispersion transpare&te. 

Fijador pa~a el Cab~llo. 

Vee gm..l 0 • • . c. I) 0 0 ~ 0 • • II II 0 • III • 0 0 II 0 II III C! 0 (I 0 ~ •• 1.25 gr. 

j~gua.. 0 0 ., 0 0 • a 0 c o o II go • II 0 0 • 0 0 ••• 0 0 • 0 II I) II ••• 48.75 cc. 

J~ ce i te. 0 0 • ., 0 •• ., 0 0 0 a 0 0 0 0 0 0 r • It 0 eo • II • 0 0 • 0 • 35 cc 

Tl'fe en 60. 0 00 0 • 0 0 0 0 0 0:> • ID 0 • 0 0 0 II 0 0 II • II 0 ••••• 15 ce. 

~etil Para sept ••. • . • • . . .• . • .• • ••..•.•• 0.20% 

Tec n ica. 

Desleir el veeguw en e l a guo. agi t e,Ll8. o continua co ente c e 65 a 70 

grados C.; a pa rte oezclar el a ceite, el Tween 60 y el preservativo, a-

grega r esta o ezcla a l veegum y o ezclar hasta heGogee n izo.cion conp l e ta. 

Jabon Li ,<l i d o 

I ota sa,., 0 • • 0 • 0 (0 0 (I 0 ••• 0 0 0 • 0 0 • 0 • 0 • o 0 0 •••• 30 gr s . 

11.. c e i te de TaLl b 0 ro o 0:1 0 • (I U 0 • 0 '!' 0 0 fJ 0 G • 0 • 0 0 • 100 " 
ll.lcoho l. 0 0 0 0 0 0 CI 0 0 • 0 0 •• 0 0 0 . 0 0 •••• ., 0 I) II •• 25 cc. 

Exa c l or 0 f er .. o . 0 0 • 0 0 0 • 0 0 0 0 0 II 0 II 0 0 0 0 a 0 0 ••• 5 grs . 

P e r fuoe 0 0 0 II 0 0 0 0 •• 0 0 (I 0 0 0 0 0 " 0 0 0 0 0 •• 0 0 • 0 • AI ga t a s 

J:g a. o o o o e eoo o olto e ooo e CQ o o o oe o caos .. o LiCe Ct; • 

Tecr: ica 

Di'solver 10. pota sa e l. 10. G i t a,(j (~cl a gua y 10. s ol ucion se vierte 
o 

en el acei te a 'i9- C. ( e tenpera tura pa r f'. sapon i f ice. r 9 dejar enfrier -

por 24 horas y a gregar el resto d el a gua 9 nr..arte d isolver e l exacloro-

feno en alcoho l y el perfULle y agr e ga rlo a I e I~ezcle a:r_teri or a gitar.d o 

cor .. sta i1 t eoente . 

Esteu r i l a lc oI10 1ooo oooe e o o oco o o o o. o o •• 3 grs, 

. Ie J.- 0 1 i na 0 • 0 0 0 0 e 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 It: 0 0 0 a 0 " " a 0 0 0 • 1 " 
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J .. c • Ix!: c tic o ... 0 0 0 0 " 0 • 0 0 •• 0 " 0 0 0 • 0 0 0 • • 1 gr s • 

Lee i te de Tambor •.. • .••. , .. ....... . 0 2 II 

Sodio Lauril Sulfato ••••.••.•• o • • o ••• 0.5" 

? e rfUlIie •. 0 0 c; •• 0 0 • 0 I:l • 0 " " 0 0 0 0 • " e 0 0 0 0 • • • O. 5 tt 

Ague, •• " . 0 0 CI 0 0 0 co o C •• " CI 0 " • 0 0 n 0 0 0 0 ••• 0 I. 92 :1 C C • 

Tecr. ico.. 

Funu ir el estea ril e lc oho l~ 10. l anolina y e l a ceite rle Taobor 

.!l a 60 C.~ eparte risolver e1 so~io leur il sul f ato a Ie ois~a teDperatu-

re en Ie Gl i to.d del eguo. 9 Y cm;. el resto ~e l E·,gua c1isolve r el Ac. wcti 

co; o.gregarlo a 10. wezcla en t e rior 9 cUQnao e ste fr:io mezclar y hODoge.£, 

nizar. 

CO N C L U S ION. 

Siend o pare, no sotros un deber cuop lir COil 10. preseLtacion de un 

estuaio que bajo el iiou bre de tesis, previo a l a opcion ~ el T:itulo Do£ 

tora 19 (1e un reflej o ('e r:.ues tra d ed ic ~. cici19 voc<"cion y t £i.obier. convic-

cion de ena l tecer a l a p rofesi6n elegida, a 10. .ue heeo s consagracl o 

uuestros esfue rz os 9 he 1resent~do este tro.ba jo ir::titularlo "ESTUDIO Y A-

I LIC.hCIONES FAHlMtCEUTICl.S S BRE ~L . CEITE DE SEi,:.Il.IJ:. D~ TIJylBORII (Ompha 

lea Ol e ifera). - Zsperaado aue pur los re sul t~cl os obtenidos 7 sea ~e 0.1-

guna utilidac1 para wi patria, fi de sera 9 sil: duda 9 e l nas se5.ala(:o fa--

vor c:ue podria awbicior.a r, si e este wode sto estui' io se de riva algur:.a 

utilido.d practica. 

Experimen t a cione s cui clanosas me llevan a la concl sian ue e1 

arbo l de TaD~bor (Oopha lea Oleifera) consti tuye una fuente r. e riq'-1ezas 

natdra les, con losibilic·ates c.e i ndustrializa ciou9 toda vez ·ue se Qe-

todice au cultivo, ya q e por hey, 8610 Ie. fertilid ad de ~ue stra tie--

rra a s egura su co_se rvac inn y propago. ci6n. 

La I ndustria Farwaceutic Sa lvadorefia represe i!tacla por r_ue s---



43 

tros Laboratorios "ArsaI", !'Ferson", "Etica.l", pueden d isp oner y a su 

vez darle Dayor divulgacion 0. este nuevo vehiculo oleoso para inyecta

bles q ue ~ebido a &s excelentes prop iedo.des de fluidez, incoloridad , 

presee.ta vel!t a. jas r.o solo sobre los de uso actual sino tC1Elbien sobre 

el oleato de etilo que es objeto de graD iDporta cion. 

CODO vehiculo eoulsi ono.nte tahlbien ofrece excelentes ventajas 

sobre sus sioilares.-

lA ~uioica , ciencia t en profunda que hace llegar a graIl(~es -

descubricientos e E el estudi o ('e 10. no.turalezo. , tiene eE la Oophalea 

Oleifero. una exceleute u /-lo terio. prirJo. e n 10. clabort~cion ( e coso eticos, 

t~lcs c o~o: cre~~s, j~~o~es liq~i~os, fij~dores ~e ca bello, etc.; oja 

}(5: se p ie r. se en form'. (~e cisiva y d im\c ico. dispute-.rle cl c "op o 0. t a nto 

pro(1ucto extrall jero que sign ifica una fuga v o. lioso. de c.ividnQ 1". 1 exte

rior. 
Su 0. 1 to coeficiente de c1igestibiliaf'.d c o locr.l.ll 0. este o.cei te ~ 

cor.~!o un po ai tivo cODpe tidor del c.cei te (~e oliva en los usos culino.rios 

y o.qui De p roFongo 110.L:)o.r 10. o. t eccion a los fo.bric [mtes e n este raoo, 

COLlO cecir: f1ibrica de los Srs . De Sola, Aceite "EI Escudo", etc. ,. 0.-

cerco. (I.e la b ondo.d de 10. Oopho.leo. Oleifcra.. 

Fi no.loen te el sub- p roducto, COJ O as 10. torta d e 10. seLilla, es 

DUY rico. eL proteicas, c on~ ici6n q ue puede aprovecho.rse para f orr~ je . 

La interes~cion ce l a As oc io.cion de Gar.aderos sobre este fin, podria ~ 

bOi.6.r ..lCS 01 estL .... lo a l .... est-ros l.l.gricu l tore:;; partl. l a ueto(;izt'1cion d el 

cuI tivo. ' 

En resuDcn, l a Cophalea Oleifera, pued e ser uno. i.1uevo. fuente -

de riquezo. para El Sa lvanor.-
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