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PROLOGO

El Salvador en el Continenge, y no es atrevido afirmarlo, en ——
el Itsmo tiene una fisonomian especilisima. El dia que alguien se pro——
ponga hacer un estudio racional de nuestra sociologia, tendrd que medi
tar en este punto.~ Lo reducido del territorio y lo denso de la pobla=-
cion, determinan una idiosincracia nacional, algo "sui generis". En El
Salvador la lucha por la vida es cada die mds intensa, porque tenemos

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

co conocidas, contamos con suficientes terrenos cultivables.

Tendrd que llegar un momento en que nuestra agricultura tipo mo
nocultivista (el café) no nos baste y tendremos que transformar la es-—
tructura econdmica orientando nuestras actividades hacia fuentes nue-—-
vasi=s

Desde luegoy estas reflexiones no llevan la intencidn gesimista
ni son una invitacidn a la desesperanza. Por el contrario, pretende --
ser un estimulo a la actividad de los salvadoreiios, sobre todo & nues-
tra juventud estudiosa y en especial a los que se forjan emn nuestra --
"Facultad de Ciencias Quimica y Farmacia", de donde dependerd el verda
dero futuro industrial de nuestra patria.

Nos hemos creado dentro del espejismo de gque, siendo El Salva--
dor un pais tropical, la riqueza brota por doquiera y casi espontdnea—
mente, Lo que no es en realidad efectiva,

Es cierto que tenemos muchos recursos econdmicos y aunque no ——
tengamos materias primas suficienyes para colocarnos en amplias posibi
lidades de industrializacidén, nuestros esfuerzos patridticos deben en—
caminarse a conocer lo poco que poseemos y buscar las maneras posibles
para su explotacion.- Pues bien, no olvidemos que nuestra flora, fauna
y suelos guardan semejanza con el resto de la tierra Centro Americana
y cpnociendo lo nuestro conoceremos las necesidades de nuestros herma-

Nnos.
Los préceres nos legaron una patria idnica, Centro América, y hoy

s s e s g i



dia se ve en los Gobiernos un intenso afédn de borrar las fronteras conm
sus libres tratados de comercio, de alli pienso que El Selvador puede
ser el foco industrial de la América Central, convirtiendo sus mate-—-
rias primes en productos manufecturados que nos libren de le importa——
cién y lleven a la redencidn econdmica & estos pueblos en pro de una -
vida me jor.

i For qué?, pienso, mi pueblo no ha de ser como aqueilos paises
gque arrancaron de sus laboratorios, 1o que la naturaleza se negé o dar
les? Si haste la fecha hemos suplido con sacrificios y esfuerzos los -
dones de la naturaleza, y si aqui ha radicado la razém del espiritu de
emprese d; los salvadorefios y en ésto radice nuestra fortaleza, que ca
8i no teniendo minas explotables, ni combustible barato, ni tierras a-
bundantes, laborales, sin embargo mi patria progresa, debido a que con
tamos con un tesoro de mds valor, de mds mérito, como es el factor hu-
mano. Foblacidn con empuje dinémico, de accidén, gque con justa razdén se
dijos "Este es un pueblo vivo, este es un pueblo en que & pesar del ca
lor sofocante, no duerme la siesta."

En mis tardes de laboratorio, ansiando el desarrollo quimico—
industrial de mi patria; he pensado dar & conccer una de sus plantas —-
que adornan nuestres campifias y que tenga aplicaciones en varios aspec
tos.- Tal es el érbol de Tambor (Omphalea Oleifera) que he sido objeto
de estudio en mi tesis doctoral intitulada "ESTUDIO Y APLICACIONES FAR
MACEUTICAS SOBRE EL ACEITE DE LA SEWILLA DEL TAMBOR". (Omphalee Oleife
ra) comperdndolo con otros aceites y que serd como la dltima espiga ——
cortada en el vergel de mi campo estudiantil. No pretendo que es un —-
estudio teruinado, muchas fallas podran encontrarse, pero si, llenan -
un propésito mio, intentar dar & conocer algo gque nco se habia estudia-
do. Experimenté sus aplicaciones y convencida estoy que de prestarle -
atencidén econdmica, serie una nueva fuente de ingresos en la economie
nacional«;

Aprovecho esta ocasidén para rendir mis mas sinceros agradeci-—-



mientos a los leboratorioss "Arsal'", Centro Nacional de Agronomia, Fd-
brica de Aceite "El Dorado" y todas aquellas personas que directa o in

directamente me ayudaron & llevar a cabo mi trabajo de tesis.

HISTORIA DE LA PIANTA

Antes de 1863 Grosourdy descubridé el género Omphales creado por
Linneo que lo caracterizés Arbol grande y frondoso cuya alture depende
de le naturaleza del terreno, con hojas oblongas, ovales y cordiformes,
lampifias y con dos gldndulas situades por encima de le basej el fruto
es una drupe amarilla, globosa, azucareda, de un didmetro de dos y me-
dia pulgadas.

Oomphalea diandra y Ocphalea triendras Esta especie es arbusto ——

sarmentoso y pubescente, de hojas ovales, oblongas, acorazonadas con -
dos glandulas encima de la base,

La especie nuestra fué descrite en 18359 por {rosourdy, de ejem—-—
plares existentes dn las Antillas y Centro América,

En el jardin botdnico de Kingston (Jamaice) se encuentra la espe
cie Omphalea cordata Swartz, es arbol grande y lozano de hojas alter—-—
nas, cordiformes, flores con tres estambres; frutos amarillos y globo-
sos, de cuyas senillas se extrae un excelente aceite muy usado y de ——
las almendras tostadas y mezcladas con azdcar se prepara una agradable

pasta pectoral y alimenticiae.

CARACTERISTICAS SELVATICAS DE TA OMPHAIEA OLEIFERA HEMSIEY

Esta plante pertenece a la familie de las Euforbidceas.- Es un -
drbol de 10 a 20 metros de alture, y copa fusiforme que crece en la ——
vertiente del Pacifico de Guatemela y El Salvador al estado silvestre.

Vulgarmente se le conoce con el nombre de Tambor, Palo de Queso,
Hoje de Queso, Chirén, Pelo Shildn, Falo de Jebdén, Castafiete.-

Se le llame Falo de Queso porque sus hojas son empleadas para en
volver quesos y Tembor porque los indigenas usaban su raiz pivotante,

que es carnosa interiormente, para hacer tombores, y Castanete porque



- 4 -

sus frutos no maduros aun, se comen tostados como castanas.-

Tiene hojas aovadas, grandes, gruesas, caedizas y produce raci
mos de frutos de carne azucarada del tamafio de una neranja cue pesa de
100 & 140 gramos. Este fruto estd formado por cdpsules que contienen -
tres sewillas aovadas del tawmano de una castafa.-

Entre los campeginos es muy conocida la proviedad medicinal de
estas senillas, preparan una horchate qgue tiene propiedades expectoran

tes.
El oceite extraido de la semilla se usa para la iluninacidn es

comestible y para preparar jabdnj tiene propiedades andlogas a las del
Aceite de Ricino, El fruto tiene propiedades alimenticias, no maduros

"adn se comen tostados. El drbol se emplea como poste vivo, para cercas
de alambre, puede también cultivorse como ornamental por la belleza de
sus hojas, Es de rdpido desarrollo y comienze & producir a los cinco a

NO8.=
Se multiplica por semilla o por estaca, florece en el mes de E

nero y sus frutos se maduran en el mes de Abril.-

OTRAS PIANTAS QUE SE CONOCEN EN EL PAIS CON EL NOMBRE DE TAMBOR.

Girocarpus Americanus Jacquin. Fertenece & la fanilia de las -

Hernandidceas, llamacdo Tamzbor en Acajutla, la Unidn, Usulutén y Iagarto
en Ahuachapédn; Corroncha de Iagarto en Ahuachapén y otras partes. Ar—-—
bol mediano comin en la coste y en el Cccidente,-

Es fdcilmente reconocido por los pequenios frutos en forma de —
pendientes, que tienen en el dpice tres largos apéndices aliformes an—
gostos que los hacen girar revoloteando como paracaidas cuando caen,—-
El fruto es como el del Palo Mulato, pero mds grande. la corteza de es
te &rbol es muy liviana y la emplegn para hacer sellos.-

Alchornea Latifolia Swartz.—- Pertenece a la familia de las --

Euforbidceas, conocido como Taumbor en la Sierra de Apaneca, Pochote y
Pochotén en el Departemento de Usulutdn; Tepeachote en zonas del Depar
tenento de la Libertad. Es un drbol grande que suministra buena madera.

Genipa Caruto H.B:K.— Pertenece a la familia de las Rubidceas,
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llanado tombidn Tavbor, Irayel, Jugua, Tifle Dientes (Facille). 4irbol -
por lo general de tagaﬁo medic, comdn en riuchas regiones del pais, esp
cialnente en Oricute.— Bl fruic algo dulce es conestible y produce man
chas indelebles en los vestidos. Lo wnderna es bloaguecina y bastante -
flexible, Sus nojas son ricas en manila.

El Dr. J. Stoueel Or-tiz, en su Flora Scivederofia dices "Genipa
Anericana.— BEste drbel produce un jusgo poerecido al wand, cue produce —

el Fraxinus Grnus.— Hemos recogido mumestras de este producto en una ——

fince de Mejicanos".-—

DISTRIBUCION DFE ITAS G2LELS, FCRALCION, UTILIZACION. POR PLLNTAS

Y COMTOSICION,

Ias grastcs y los aceitcs se encuentran anplionente distribui-
dog, tanto en los reinos vegetal ccoizo animal, en dende las hay en can—
tidades veriables en crgonismos cdesarrcllados.= En les plentes nrineci-
palnente se encuentron en ins esporas, semillas y frutos, pero también
existen en las hojas, raifces y otros organisnos vegetativos. Todevia no
ha sido determinoda la funcidn cde estas sustancias en lag hojas, pero
las de las esporas, semillas y clgunos tubérculos, constituyen una re-—
serva de alimentos cuplonda durente lo geruinacion en las prioeras eto
pas de la vida de iz plante.— Jurante les primeras etapas de germina~-—
cidn, la grasa total presente sufre unn disminucidn pequefa, pero des-

ués este periodo disuinuye rapicdenente. Durante la dltima eta -
D de te r e rapidenente. Darante la dlt etapa,

la grosa contiene une provorcidn considerable de dcidos grosos libres.

0

También se ha observado cue el indice de yodo es mds bajo que la de la
grase en la condicidn original.~ S. Ivanov, cree que los dcidos grasos
nds saturedos son priueramente utilizados por la planta. Policard y —-
Mongenot, han observado que las grasas antes de la germinacidn estan -
honogéneamente distribuidas en toda la senills o gérmen, segin se.pre-
sente el casoj pero conforoe proceda la geruinacidn, aparece como un —

ndnmero infinite de gotas suspendidas en el citeplasma., Rhine informa -

que durante la germinacidn la grase no es transporteda como tal, sinc



que primeranente se convierte en carbohidratos antes de ser transporta
de a le planta ., -

A pesar de las muchas investigaciones, queda raucho que determf
nar en lo que respecte o la sintesis de les grases en la naturaleza. Ge
neralmente ahora es aceptado que se formen en carbohidratos, Es digno
de observacidn que los dcidos grasos encontrados en las grasas contie—
nen un nunero par de dtouos de cerbono, Hay una evidencia considerable
de que los dcidos grasos son producidos primero y que en una etapa pos
terior son combinados? por medio de la lipasa, con glicerina para for-
mer los triglicéridos,~ También se cree que la glicerina es transforma
de de carbohidratos.— En las prinmeras etapas de desarrollo las semi-~-
llas y los frutos contienen cantidades notables de dcidos grasos 1li-—-
bres, pero éstos desaperecen prédcticamente cuando llegan a la naduréz.
Ia cause de esta tardanza en la formacidn de triglicéridos no se cono-
ce todavia, pero he sido materia de considerable especulécién.

De las investigaciones que han sido hechas, parece que la gra-—
sa aloacenade en frutos y semillas no es transportada a otras partes -
de le planta, sino que se forma en donde es encontrada,

Por lo general, parece gue hay algune relacidon entre la composi
cidén de las grasas y las condiciones del ambiente en gue se encuentran.
En este respecto, tanto los animales couio las plantas mAs o menos, se
adaptan & las condiciones que los rodean. En el caso de la planta, ésto
ho sido demostrado por los estudios de Pigulevsk y de S, Ivanov; las -
grasas, con unas pocas excepciones en plantes tropicales, se caracteri
zan por contener porcentajes notebles de dcidos saturados, nientras —-
que en aquellas plantas que crecen en condiciones de eclima nds frio, -
contienen grandes proporciones de dcidos insaturados; consecuentemente
aceites secantes y senisecantes ocurren con més frecuencin en plantas
de clima templado que en aquellas que se encuentran en los trépicos, -
Por otra parte, aquellas de la clase no secantes predominan en las re-—

giones tropicales.



S. Ivanov, quien ha estado estudiando el efecto del clina en la
conposicion de las grosas vegetales durante un periodo considerable de
anos, cou referencia particular a aguellos pertenecientes a la clase -
secante, ha foroulado las siguientes reglass

l1.- Las plantas que contienen grasas con dos o tres enlaces do-
bles, son relativancnte mds sensitivas a las variaciones de clima que
aquellas cuye grasa contiene sélo dcidos con un enlace doble,~-

El clima de las tierras del sur favorece la formacidn de &cido
Oleico miengres que el de las tierras del norte favorece la formacidn
de é€cido linolénico en las grasas.

Le veriabilidad del indice de yodo depende del clima, llapa mds
la atencidn en el caso de aquellas que contienen le cantidad nds gran-
de de dcidos con dos o tres enlaces dobles. Por ejemplo, las investiga
ciones indican que entre més al norte se cultiva las semillas de lino
y del frijol soya, mayor es el indice de yodo de sus grasas.,

Por algin tienpo se ha reconocido que las grasas de las seni—-—-—
llas que pertenecen al misno orden u drdenes botdnicos intimanente a——
liedos, & menudo contienen los nismos dcidos grasos, Los miembros de -
ciertos fanmilias botdnicas (o divisiones tx’s pequefias) rinden grasas -
en lag cuales predoninan un determinade dcido o dcidos.— Ejemplos sont
Acido Ldurico en la grasa de la almeﬁdra de las Palmdceas; Acido Miris
tico en las de las Miristicdseasy Acido Erdcico en las de las Crucife-
ras; Acido petroselinico en las de las Unbeliferas.— Con las fanilias
boténicas mds grondes, le sioilitud en la composicidn de las grasas ——
estd mds o menos confinada & aquellos de grupo, tribus o adn géneros.-—
En la fenilie Euforbidcea las senillas oleaginosas de las especies tro
picgles incluyen los tipos de aceites secantes, no secantes senisecan-
tes. En los aceites secantes son muy corrientes los siguientes acidos
insaturadoss Linolénico y Cleoestedrico; siendo en términos generales
conponentes principales de los aceites semi y no scecantes los dcidos -

insaturados oléico y linoléico.- Con la aplicacidn de métodos mocernos
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para la investigacidén de grasas incluso los desarrolloé pér Hilditch y
colaboradores, por los cueles es posible determinar los glicéridos con
ponentes de una grasa, se este obfeniendo un conocinmiento verdadeéranen
te profundo, no s6lo con respecto al cardcter y centidad de los déidos
grasos presentes, sino tanbién como estdn combinados para formar glicé
ridos.~ Hilditch (Proc. Roy. Soc.London, B, 103, 111.) ha encontrado -
una noteble similitud en las mixturas de glicéridos que componen las -
grasas de las semillas de plantes intimamente relacionadas.- De los‘eg
tudios de los cooponentes glicéridos que se hdh'hecho, Collin e Hil--=
diteh (Biochem J. 23 1273.) afirman que de los datos & mano hay una —-
tendencia pronunciede & una distribucidn pareje de los dcidos en los -
glicéridos completos de las grasas de la semillaj por otra perte, los
glicéridos de las grasas de partes de la planta adenmds de la senilla,
esi como los de las grasas animales, estdn hechos sobre lineas nds ho-
nogéneas. Tambidérn es interesante observar que estas dos investigocio=—
nes, asi como taubién aquellas registrades que estdn basadas en el ais
laniento de glicéridos por cristelizacidén fraccionade, han indipado -
que los triglicéridos simples ocurren sélo en poquisimas grasas.

En edicidén a los glicéridos, los cunles constituyen en mucho -
la porcidn mayor de las grasas, contienen porcentajes mencres de estero
les como tales o como ésteres, tales como lecitinas, cefalinas, com—--—
puestos de pigmento y vitaminas. Obtenidas por expresidén o extraidas -
por solventes, pueden contener més o menos resinas y aceites esencia——
les, asi como también pequefias cantidades de cera y ciertas sustancias
extractivas como pentosanas, proteosas, peptonas, etc. Como los trigli
céridos de las grasas son incolofas y précticemente sin sabor, cual-—-—
quier color que tenga la grasa es debido a pigmentos tales eomo el ca-
roteno, xantofila, clorofila, o resinas y cualquier sebor perceptible

generalmente se debe a la presencia de algun aceite esencial.-




ESTUDIO HECHO SOBRE EL ACEITE DE LA

SEMILLA DE OMPHALEA OLEIFERA ( TAMBOR)

En el estudio de la semilla se le encontrdé la siguiente compo-—
sicidns .

Peso medio de la semilla sseeccrcseaccccanen 3,915 gr.

Peso medio de la almendra seeveeccecsosacces 3,181 "

Peso medio del perisSpermo .ecceiecescecascnns 0,770 "

La alnendra contienez_'

Hurleded sueececescnsnostanescensrncsassseses  5.20

Aceite de le almendra coveeeececccenccaceees 52.25 %

EXTRACCION DEL ACEITE DE LA SEMILIA

El método de extraccidn asi como el subsecuente tratemiento de
los aceites tiene considerable influencia sobre las caracteristicas a-
naliticas del producto., la extraccidén er el caso de grasas o aceites -
de origen vegetal puede ser efectuado hirviendo en ague la sustancia -

previanente reducida a pste o sometiéndola a grandes presiones, ya see



- 10 -

a teoperatura ordineria ¢ temperature arriba del punto de fusidn de le
grasa. Tgmbién se emnplea el método de extraccidn por medic de solvente
orgdnico.- Segin la ndturaleza de lcs productos oleaginosos, los méto—
dos varian para su extraccidn en wayer o menor grado, pero lo gue se —
persigue en cualquier método a seguir es recover de una manera &8s o -
mencs completa toda clase de sustancias extrafias cue ademnds de perjudi
car la maquinaria enpleada reducen tembién le. celidec de aceite. Fue——
den nencionarse como sustancins extraiiass arenes, restos cde perisperno,
fibras vegetales, etc.

En la extraccidén del aceite en estudio erpleé el método de la
prensa al calor en la siguiente forma: La seniillea una vez limpia y des
corticade se traota por wedio de un wolino hasta darle la consistencia
necesaria para foruer une oasa de aspecto areinoso.— Una deterninada —-—
cantidad de este masa se coloca ern una pieza de lona a manere de for——
par una especie de molde, llevédndose asi al marco wmetdlico de la pren-
se y aplicéndole una presidn de tres mil & cuatro nmil libras por pulga
da cuadrada. La operacidn se efectua & una temperstura de ochenta grados
(800. C.)

Tembién llevé a cabo la extraccidn del aceite por medio del a-
parato de Soxhlet, emplearndo cowo solvente, éter de petrdleo; habiende
obtenido un producto con las nismas ceracteristicas al obtenido con el
nétodo de lo prensa. El eceite obtenido asi es de color amarillo claro,
olor y sabor agradable, pudiendo comserverse en buenas condiciones fue
re del contecto del aire y de la luz en frasco dobar y a baja teupera-—

tura. -
A excepcidén del indice de saponificacidn, de acidez y yode, to

das las demds constantes fisicas del aceite fueron determinadas en el

aceite refinado y blangueado.

CONSTANTES FISICAS DEL ACEITE

Indice de refraccién a 25° C. (Refractdémetro ABBE)....... 1.4680



- 1] -

Peso e8pecifico & 25° € 4uoueoorosnecsnesnsonssesongs  0a917
Indice de Yodo (MEt0do de HANUS) eeevovevneesoeneenss 112,13
Indice de saponificacién 0 (o A T Pt 5 s S e O T 193

Indice de acidez (En términos de Ace 016ic0) eevvrees 1.8%

Indice de Reichert Meissl cvccveeecccccccsescocccnsne 0,44

Indice de PolenskKe seeevevceoenooncons Vs peas sa e bie, D3l
Indice de Hener ceceeeeces IS B R EENET) CR R I A TR R 0 e 94
Porcidén Insaponificable .....eecececccoceees cecisosas  0,5%

Viscosidad en grados Saybolt a 1002 Hlomatets (ol aiolatalaliekalintety 182.6
Viscosidad en Centistokes & 87.82 Covererrrnrnrensnon 39
Punto de congelacion .coecesaicscescesosacnsssnssescnses 4l ¢,

Punto de congelacidn de los dcidos grasos libres .... 26.92 C.

CoLar BRUA G wisiaivis vialn srals s5h] 42ars stelecaiiy el sl iala e lasals ety ate aalatslalera 35 amarillo a
) 7 rOjO.—
CoRer el N e o ylelate e atala s =4l slsle ek a ool lal s alte) s lals alala -5 anarillo a
0.3 rojo.-
Acidos grasos SotUradoS cecocsessecccensssssveneasess 16,65 gr.%
Acidos grasos insaturedos s.eseeeeses ceseraan teseanoe 75.35 gr.%
Pérdida de Refinacidn c.cveoeccncenons cereaana ceesana 5.40

Inactivo a la luz volerizeda.-
Solubilidads Insoluble en el agua y el alcohol.
Solubles en éter, cloroformo, sulfuro de carbono, acetona, éter de pe-
tréleoc.—

Haré mencidn sobre algunos de los métodos eopleados en el pre-
sente andlisiss

INDICE DE YODO

(Método de Hanus)
El indice de yodo de una muestra de aceite o grasa representen
el ndmero de gromos de yodo que pueden ser absorbidos por 100 gramos -

de la riuestra (aceite).-~



REACTIVOS

Soluecidn de Yoduro de Fotasios 45 gr. de Yoduro de Potasio en

300 nls. de agua y conservar el frasco azul o dmboar obscuro.

Engrudo de Alniddns Mezclar mds o menos un gramo de alniddén en

20 nla. de agua fria y agregar le wmezcla a 500 mls. de agua hirviendo,
hervir 10 ninutos y enfriar, Después de frio agregar 5 nls. de cloro—
formo como preservativo. Consérvese en fraaco de tepdn de vidrio.

Solucién de Hiposulfito de Sodio. Hervir 1500 nls. dé agus du~

rante 30 minutos pra esterilizgrla, erar un vaso lanvertido sobre el -
cuello cdel fresco, Disolver 24.8 grs. de Bipqsulfito de Sodio (S203Ma2)
en ol agua hervida y fria y diluir e 1000 mls._

Pesar exactonente en duplicado 0,4 & 0.5 grs, de yodo Y poner-
lo en un frasco de 250 nls. con tapén de vidrio, agregar 15 mls. de ag
luecidn de yoduro de potagio y agitar hasta que el yodo estd disuelto;
agregar entonces 100 nls, de agua, agitar y titular con el hiposulfito
hasta que casi todo el yodo haya desaprecido, agregar entoncea ) nl, =
de engrudo de glniddn y continuar la titulacidn hasta desaprecimiento
del color azul, Colcular 1 ml. de hiposulfito de yodo hasta la sexta -

eifra decinal.

' Solucidn de Yodo. Disolver 13,815 grs., de yodo.pulverizado en

825 mls. de dcido acético glacial (99.5%) en un frasco. Si es necesa——
rio puede calentarse suavemente pars ayudar a la disolucidn completa ~
de yodo, cuando la solucidén ha vuelto a lo tenperatura.ordinaria, ne--
dir 25 nls. con una pureta en un erlenneyer de 200 nls., agregar 50 -
- als, de agua, 10 mla, de solucién de yoduro de potasio al 15% y 50 —
ula; de agua. . ‘

Titular con el hiposulfite 0.1 N, y calcular la cantidad de —
solucion de bromo necesarios pra duplicar el contenido de haldgenc de
los 800'n1‘f restantes de solucidn de yodo la solucidén firal deberan -

centsner 13,2 grs. de yodo por litro y deberd conservarse on lugar obs
curo, '

AR i ol Surtivien G5B &5 G SB



Célculos Afg_
C

A= nls, de solucidn cde brono necesarios,.
B= 800 x equivalente de hiposulfito de 1 nl. de solucién de yecdo.
C= Hiposulfito equivalente a 1 ml, de solucidn de bromq.
Ejenmplos Se disolvieron 136.15 grs. de yodo en 8250 nmls. de dcido acéti
co, 30 mls, de bromo se disolvieron en 2000 mls. de dcido acético. la
titulacion de 50 nls. de solucidén de yodo, indica que 1 ml., de solu-—
cién es igual a 1, 1 ol. de hiposulfito.

ILa titulacidén de 5 mls. de solucidén de bromo da que 1 ml, es i
gual a 4,6 mls, de hiposulfito.

La cantidad de solucidén de bromo necesaria para doblar el con-—
tenido de haldgeno de los 8.200 mls. restantes de solucidn de yodo se-

rén A-8.200 x 1.1= 1961 mls. Mezclando las dos soluciones en esas pro=-
4.6 . 3
porciones se obticene un volumen total de 10.161 mls, que contienen 135,

3 grs. de yodo con el objeto de reducir la solucidn a su concentracidn
adecuada o sea 13, 2 grs./—litro. 10,161 x 13.2= 134.1 grs. 135.3 -134.,

1=1.2 grs. de yodo en exceso o sea 1.2 x 1000 = 91 nls. de dcido acéti
15.2
co que habrd que agreger.

DETERMINACION

Pesar exactamente 0,15 a 0.25 grs._de la muestra de 0.5 grs.

Para aceites secantes usar 0.2 grs. de muestra a lo sudo.

Agregar 15 nls. de cloroforno o tetracloruro de carbono y agi-—
tar suavemente para disolver larnuestra (con algunas greasas muy duras
o con aceites grasos es necesario a veces calentar suavemente el fras-—
co para disolver las muestras).- Agregar por medio de una bureta 25 —-—
mls. de solucidn de yodo (El exceso de yodo debe ser de 50 a 60% de la
cantidad afiadida o sea de 100 a 150% de le cantided absorbida por la =
nuestra).-— Con las cantidades de aceite indicadas la cantidad de solu—

cién de Hanus es suficiente para asegurar el exceso de yodo mnecesario
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pare la méxima absorcidn de haldgeno.

Se moja el tapdn con solucidn de yoduro de potasio evitando —-
que gotee en el interior del frascoj; se tapa y se deja en lugor obscu-
ro durarte 30 minutos, se afade luego 15 mls, de solucidn de yoduro de.
potasio y 75 nls, de agua destilada, se riezclo y se titula con la solu
cién de hiposulfito; debe titularse rdpidemente por rotacidn del conte
nido del frasco, hasta que casi todo el color rojo de la solucidn desa
parezca; agregar 1 ml. de engrudo de almiddn se tapa y se agita fuerte—
oente (con cuidado de no quebrar la anpolla que se ha usado) y conti-——
nuar lentamente la titulaecidén haste la desaparicion del color azul. De
ben hacerse dos ensayos testigos en la nisma forwe y al nismo tiempo sg
bre todo, porque el coeficiente de dilatacidn cel dcido acético es ——-
grande y las variaciones de temperatura afectan el titulo de la solu--
cién de yodo,

CALCULCs El niunero de nls. de hiposulfito usados en el testigo, nenos
le cantidad de hiposulfito equivalente al yodo absorbido por la mues--
tra. Calcular el peso del yodo absorbido dividiendo por el peso de la
muestre y nultiplicando por 100 para obtener el Indice de Yodo.
COMENTARIO,

El indice de yodo de un aceite es una necida de le insatura-——
cidn de sus dcidos grasos, cuanto mds alto es el indice de yodo son —-—
nds inscturados los acidos que lo cowuponen,

Los aceites que tienen un indice de yodo menor de 100 pueden =
ser clasificados entre los accites nc secantes, por otre parte, los in
dices de yodo que varian de 100 a 130 se clesifican como aceites seni-
secontes y aquellos mayores de 130 cono aceites secantes.

El indice de las grasas y aceites estdn sujetos a variaciones.
En el caso de aceites vegetnles las diferencias son debidas o la varie

dad, nedio ambiente, cambios de estacién. El indice del aceite de oli-

va proviene de diferentes regiones, varia de 81 & 91.
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Es de bhacer notar el caso de los aceites que contienen dcidos
grasos conjugados (Es decir dcidos poli-insaturados con un enlace sen-
cillo entre dos enlaces dobles), en donde el indice de yodo no es una
caracteristica de primordial importancia por unae doble razéns En pri-——
ner lugar los dcidos conjugados no absorben el haldégeno cuantitativa-—-
mente; el indice de yodo de estos dcidos varia de acuerdo con las con-
diciones de la determinacidn y es siempre menor que el de los aceites
no conjugados con el mismo numero de enlaces dobles. En segundo lugar
estos aceites son secantes en adto grado pero esta propiedad no es wme=
dida adecuadanmente por el indice de yodo, ya que depende i mds del niime

ro de enlaces conjugados presentes que de lp insaturacidén propiamente,

Ejemploss
Aceites no secantes Aceites senmisecantes Aceites secantes
Oliva Ajonjoli Linaza
Castor Meiz Tung
Chalnugra Algoddn
Cacahuete Tambor

Diferenciacidn de aceites semni-secantes y no secantes. Los a-

ceites semi-secantes, de los cuales el aceite de algodén y ajonjoli y
SEGUN MIS EXPERIENCIAS EL DE TAMBO:. son tipicos, tienen valores de in—
dicgs de yodo y gravedad especifica mds alto que los aceites no secan—
tes. Pueden ser también distinguidos por la gran cantidad de tetrabroom
ro linoléuico que dé sl afiadirle bromo & una solucidn en sus deidos in
solﬁﬁles en éter de petrdleo o tetracloruro de carbono.

Diferenciacidn de Aceites secantes y semi-secantes. lLos acei-,

tes secantes se diferencian de los seni-secantes por tener un indice -
de yodo més alto y producen una capa sdélida cuando estédn expuestos el
aire en capes delgedas debido a la polimerizacidn de sus dcidos. Algu-
nos de ellos dan bronuros insclubles en éter en tratamiento con bromio

y un depdsito insoluble de hexabromuro linolénico al agregar a una so-



lucidn de sus dcidos grasos.

En vista de qgue existen numerosos métodos para la determina-—-
cién del indice de yodo se consideres de importancia indicar el método
enpleado debido a gue los resultados difieren en mayor o menor grado,
segin el método empleado. Ejem.s El nétodo de Hanus empleado en el pre
sente andlisis usuoloente dd un resultado de un 2 & un 4% menor de los

obtenidos por el nétodo de Wijs.

INDICE DE SAFCNIFICACION

El indice de saponificacidn de una muestre de aceites o grasa,
representa cl nimero de, miligramos de KOH necesarios para saponificar
1 gr. de muestra (aceite).-

REACTIVO.

Solucidén alcohélica de notasa 0.5 N.,— Quebrar en un nmortero 40

grs. de potasa, agregar 45 grs. de CaOAyuro grauulado y woler la nezcla
lo méds pronto posible hasta polvo fino.

Medir 1000 mls. de alcohol de 95%, mezclar cerca de 100 mls.—-
de éste a los dlcalis pulverizados y pasario todo a un frasco, lavando
el mortero varias veces con el alcchol,

Finaloente agregar ¢l resto del alcohol y agiter bien hasta ——
que todo el KOH esté en solucidén. Dejar la sclucidén en reposo para que
el Ca (OH)2 se deposite, tapando el frasco con un vaso invertido sobre
la boce, finalmente filtrar en un frasco de tapdén esmerilado de un 1li-
tro (Preparado de esta nanera se conserva incolore la solucidén por mu-
cho tiempo).-

Acido Clorhidrico: Preparar dcidos clorhidrico 0.5 N (N/2) -

exacto. Segin nmétodo de le Fermecopea Americana.
Indicacdors Disolver 1 gr. de Fenolftaleina en 100 mls. de al--

cohol a 95%.

DETERMINACION

Pesar exactaciente 2.5 a 5 grs. de la ouestra y ponerla en un -
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erlenneyer de 200 nls. Agregar exactanente por medio de una bureta de
25 mls. de KOH alcohdlica 0,5 N, tapar el erlenmeyer con un corcho que
tenge un tubo de vidrio de 0.25 pulgadas de didmetro y de unos 2 pies
de largo que hace las veces de condensador de reflujo. Colocer el apa-
rato en el befio de vapor y hervir suavenente por 30 oinutos.-

Quiter el tgpén v agreger 6 gotas de solucidn de Feno}ftalefng
y titular CLH 0.5 N,~- Titular al igual manera dos porciones de 25 nls.
de KOH alcohélico previamente celentada & uds o0 @enos 502 C. Deducir -
el volunen de CLG 0.5 N enapleado para naturalizer la KOH, le cantidad
usada para neutralizer le ouestre saponificeda; la diferencia es la -
cantidad de KOH 0.5 N empleade pare saponificar el aceite. Calcular --
el nunero de miligreuos de KOH necesarios para saponificar un grano de
sustancias. (Deben hacerse dos ensayos los cuanles no deben diferir de
mgs de 1 mlgr.).-

Célculos 28.05 x-{Tt@ulacién blanco — Titulacidn muestia)
Peso de lo muestra.-

12) En el caso de la soiucidén del jabdn obtenida fuera muy os-
cura, usar solucién alcohdlica al 2% de "Azul Alcalino 6
B" en vez de Fenolftaleina,

22) Ias ceros requieren unas tres horas para saponificar com=-

pletanente,

El indice de saponificacidn do un promedio del peso molecular
de la grasa; cuanto nés alto es, méds bajo es el peso molecular de la -
grasaj cuanto mds alto es, mds bajo es el peso molecular de los decidos
o sea que en la conposicidén de la grasa sélo entran a formar parte dei
dos de caderes cortes. Lo centrario resulta cuando el indice de saponi
ficacidn es bajo,

ROTACION OPTICA

Rotacidn 6ptica es la propiedad que algunas sustencias tienen
de desviar el plano de la luz polerizade, algunas sustancias tienen el

poder de tornar el plenc hacia la derecha (Dextro-rotatorias) y otras
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hacia 18 izquierda (Levo-rotatorias).— Ie meyorias de las grasas y acei
tes presentan poca actividad o son neutras o débilmente levégiras (-0,
1 a ~1.5 en un tubo de 200 nm. en el polarizador).- El aceite de oliva
y sésano son débilmente levigiros y el de croton y ricino en cembio, -
son fuertemente dextrdgiros.

Ia pequena actividad dptica observada cn el caso de otros acei
tes y grasas es debida, con pocas excepciones, & la presencia de peque
fas cantidades de varios esteroles, todos los cuales presentan une car
cada actividad Jpticae,

Lew Kowtsch ha indicado que es conveniente no onitir el examen
de nuevas grasas y aceites en su actividad dptice porque puede ser que
existan en la Naturaleze un nigero mis grande de estas sustaucias de -
lo que haste aqui han sido observadas. En vista de que la luz prove——-—
veniente de ondas de diferentes longitudes es rotada a un grado dife--
rente por sustancias Jpticamente activas; es necesario usar une luz oo
nocromdtica de longitud de onda convenida.

Como consecuencia, -a luz empleada es la que d& el sodio, la -
cualhcorresponde 8l rayo D del espectro solar con une longitud de onda
de 0,000588 mm. Durante 1li» observacidn del liquido o solucidén la tempe

rature debe ser constente.—

MI OBSERVACION EN EL POLARIMETRO DEL ACEITE EN ESTUDIO ES NEUTRA.

VISCOSIDAD,

Este es una constante fisica de mucha ioportancia en el estu——
dio de este aceite que presenta nmucha fluidez, caracteristica fisica
de sume importancia para ser aprovechada, cowo vehiculo en inyectables,
y& que en su composicidén quinica no ofrece ninguna dificultad.

Es sabido que el liquido se distingue del sélido porgu, puede
fluir, En le antigua experiencia de los vasos comunicantes se acosturi—

bre a limitar la atencidn al equilibrio final, en el cual el liquido -
se coloca al nivel de los dos vasos .-~ Pero si se observa el liquido




e partir del momento en el que se ha producido une diferencia de nivel,
se vé'que el equilibric se establece mds o nmenos rdpideamente, segin la
naturaleza del liquiQO, el didmetro y la longitud del tubo que une en-
tre si los dos vesos. Asi si se necesiten aelgunos segundos para llegar
al equilibrio con agua, con aceite serdn necesarios algunos minutos, -
se dice que el agua es fluida y que el aceite viscoso,

Si en términos mds sencillos se le puede considerar como une -
propiedad relativa en que el agua es le sustancia de la cooparacidne, -
Todas las viscosidades se expresan en comparacion de la viscosidad del
agua pura a 202 «~ Esta dltina es (uuy aproxinadanente) de un centipoi
se y si una sustencia es diez veces mds viscosa gue el agua a dicha ten
peratura, se dice que su viscosidad es de diez centipoises.—

Ia unidacd fundeomental es el poise, pro en la practica se emple
a el centipoise (1 poise=100 centipoises).- Es importante especificar
la teoperatura, pues la viscosidad disminuye al aumentar le teoperatura.
Aunque en la escala absoluta se mide la viscosidad en poises y centi--
poises, es mds cdémodo uscr el stoke (1 stoke-100 centistokes.).- La —
viscosidad cinemdtica se obtiene de la viscosidad absoluta, dividiendo
ésta por la densidad del liquido a la nisma teoperatura.

Viscosidad cinemdtice = VISCOSIDLD ABSOLUTA
DENSIBAD

El temafio de las unidades permite que las viscosidades en los
intervalor ordinarios se expresen sencillamente en centipoises y cen-~
tistokes. En el presente caso fueron deterninacdos a la temperatura de
1002 F. Se puede medir la resistencia que la sustaencia pone al desliza
nmiento. En los liquidos ordinarios se acostumbra a deteruinar el tiem—
po que una nuestra tarda en correr a cierta témperatura regulada, por
un tubito capilar y que se coopara ese tiempo con el que tarda en co——
rrer por el tubo, en igualdad cde circuntancias el liquido patrdén que -
suele ser el agua; si se conoce la viscosidad de éste liquido se calcu
le fdcilmente la viscosidad cinemdtica del liquido que se ensays. Se -

han inventado muchos viscosimetros de tubo capilar. Pero casi todos e-



llos son variaciones del aparato de Ostwald,

la American Society of Testing Materials, suministra instruec-
ciones para el uso de tales instrumentos.

Io viscosidad de sustancias conmerciales suele expresarse en -
ndimero de escalas arbitrarias y se nide con métodos empiricos e instru
nentos especiales, por Ejen. las sustancias semisdlides se examinan —-
con instrumentos rotatorios midiendo la resistencia a la rotacidn de -
un cilindro colocodo dentro de otro concéntrico, con el especio anular
lleno de la muestra, Fare la viscosidad de los aceites se eaplean las
siguientes escalass

las escalas Redwood Na. 11 y Saybolt, fueron ideadas para a~—
ceites muy viscosos y por tal rezén se enplea tubos capilares de nmayor
didmetro para hacer laes wmediciones,

Con todos los instrumentos se expresa en segundos el tienpo
que Se requiere para gue corra determinade cantidad fija del liquido.-
Las indicaciones de Engler, que se obtiene dividiendo el tiempo de efu
sién de la muestra por.el correspondiente tiempo de efusidn del agua -
en el pmismo instrumento y & la nisme temperatura. En los instrunentos
Saybolt se hacen las medidas a 100 y 2102 F, las oediciones con el ins
trumento Redwood se puede hacer a varias teoperaturas hasta de 2502 y
a los grados Engler generalomende se expresa a 20 y 502 C.

le determinacién de la viscosidad con instrumentos modernos
se hace mds rdpida y cdémodemente, por ejemplo, el viscosinetro de pipe
te de Cstwalt estd reemplazardo a los instrumentos metdlicos de tubo -
capilar, si bien se han conservado las escalas cinemdticas determinadas
con las pipetas Ostwalt se convirtieron a valores de.Saybolt y simila~
res por medio de ecuaciones y grdficas de conversidn. Las siguientes -

viscosidades fueron determinadas en el viscosimetro Saybolt Universal,

Viscosidad Cinemdtica-cgntistokes ~ Saybolt
..... 37.8- C.. L . lo0F

los Castor .iiseiceciccscncrecannas 293.4 ISR -7 (: .
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Los aceites son sinilares a los hidrocarburos de elevado peso
molecular, En la mayoria de los cesos, en aplicaciones técnicas y adn
en los aceites comestibles la accidén lubricante es de importancia, la
alte viscosidad presentada por muchos aceites e debe a las moléculas
de glicéridos que los constituyen. En general la viscosidad de los a—
ceites disminuye cuando aunmente su grado de insaturacidn y en los acei
tes que contienen dcidos grasos de elevado peso nolecular y grado equi

valente de insaturacidn,

INDICE DE ACIDEZ

El indice de acidez es el numero de ngs. de KOH necesarios pa—

ra neutralizar los dcidos libres contenidos en 1 gr, de nuestra (acei-

te).—
Reactivos '

Alcohol a 952 previamente neutralizado.

Solucidn de NaOH 0.25 N,

Ind1cador. Fenolftaleina al 1% en alcohol de 95%.
Determinacidn.

Pesar 7.05 grs. de la nuestra en aceite, agregar 30 mls. de e
alcohol neutralizado con NaOH 0.25 N,, agitar bien, después poner 1 8T«
= 28 gotas de Fenolftaleina como indicador y titular con NaOH 0.25 N.

El ndmero de nls, empleacdos en la titulacidn serd igual al in-
dice de acidez por ciento, en términos de dcido oléico.

Comentario.,

Para tener un perfecto conociuiento de los dcidos grasos, es -

necesario reconocer que el dcido oléico (C18 H34 02) Octadecenoico es

indudeblemente el més amp11campn¢a~dlstr1bu1do de todos los dcidos ——-
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grasos naturales; en uchas grasas forma mds cde le oitad del total de
los dcidos grasos, eu relacidn con otras grusas en nue no llega a for-
ver wds que un 10% del total e dcidos grasos.

Los més comunes constituyentes en las grasas naturales son los
siguientess Acidos insaturacdoss Alifdticos, coun um contenido de 18 dto
mos e carbono y el enlace doble delante del noveno y déciro dtonc de
la cadena.

Muchos otros dcidos imsaturados, mono o polietenoicos son tan—
bién cncontrados en grasas y de ellas un ndmero considerable tiene una
estructura quinica siwiler a la del dcido oléicoj sin euburgo hay o———
tros dcidos insaturados que tienen una estructure completariente distin
ta en relacidn e susenlaces insaturados. Ninguno de los dcidos antes -
citedos oo en.cuentran uniforuezente distribaidos cowo ¢l f£cido oldicog
pero dos parecen ester mis cerconos 2 su distribucidn como song el dci
do lincléico (Cctocecadienoico) C18 H32 02 & formas relativas y el gci
do palmitico (Hexadecencico.).-

Entre otros dcidos insaturados como componentes de las grasas,
en menor proporcidn, estdn el dcido linolémico. C18 H30 02 (Octadeca——
trienoico), petroselinico C18 H34 02 (Octadecenoico. 12-13) dcido rici
noldico C18 Hl4 03, etc.

Acidos saturados: Ei dcido palmitico C16 H32 02 (Hexadeéanoi--
co) es el né corriente de los dcidos grasos saturados, se encuentra en
todas las grasas aninales y vegetoles en un 6 & 8%,

El dcido estedrico C18 H36 02 (Octadecanocico) se’ encuentra ——
mds conunnmente en la mayor parte de las grasas vegetales.

El dcido araquidico, C20 H40 02 (Eicosanoico), behénico €22 —-
H44 02 (Doeicosanoico) y lignocérico C24 H48 02 (Tetraeicosanoico) no
se encuentran en grar cantidad en nirnguno ~e los aceites nds coounes,
aunque las grasas y ouchos aceites de semillas contienen trazas de es-

tos dcidos, el aceite de cacahuete contiene de 1 a 3% aproximadanente.



Entre otros componentes de este grupo podemos citars el deido
caproico C6 Hl4 02 (Hexanoico), caprilico C8 H16 02 (Octanoico), lduri
co C12 H24 02 (Dodecanoico), miristico Cl4 H28 02 (tetradecanoico),ete.

{ientras los dcidos grasos de un peso molecular nenor que el -
del dcido miristico nc son condnmente considerndos come constituyentes
de los aceites de semillas mds coounes, debe ser notado que trazas de
dichos dcidos pueden encontrarse en muchos aceites.

La aplicacidn cde estos procedimientos analiticos me dieron co-
mo resultado de indice de acidez en mi aceite en estudio, le cifra sig
nificative de 1.8 que wme lleva o la reflexidn, por tener un indice de
acidez bajo, que redne otra de las condiciones necesarias para ser con
siderado como buen vehiculo en inyectables; abonando méds mi conviccidn,
que ouy bien dicho aceite puede cntrar a formar parte en la progresiva

industria farmecéutice salvadorena.

COLOR. -

El color de un aceite es un legitimo factor para determinar -
su valor, puesto gue el aceite coloreado reguiere un procedimiento es-
pecial para obtener un aceite de color aceptable y un color obscuro da
une indicacidn de calidad ouy pobre,

Los pigmentos carotencicdes y otros pigmentos materiales pre--
sentes en aceites de buena calidad son eliminados con relative facili-
dad por el refimamiento convencional y mds particularmente por el tra-—
tamiento de blanqueo, mientres que los productos de degradacidén son mu
cho mds dificiles de remover, Por esta razpn- el color de un aceite ——
después de refinado y blanqueaco, es una indicacidn mds satisfactoria
de la calidad, Los colores deteruinados de acuerdo con el llamado Métg
do de FAC (Fats Analisis Comite of imericen) en la grasa cruda forman
parte del procedimiento aceptado cominmente para celificar los sebos y
grasas no comestibles. Entre los refinadcres americancs el color de —-

los aceites refinados y blanqueados es determinado usualomente en un -



"tintdémetro" cooparando una columna de 5.25 pulgadas de la grasa fundi
da con los vidrios rojos., Estos han sido estandarizados por el Natio=-
nel Bureau of Stondards de acuerdo con la escela de Color Friest—Gib--
son N", Los vidrics ecerillos no estdn estandarizados en rezdn de que
las variaciones grandes en este color no son perceptibles al ojp. En -
le oayorie de los casos la deteru:inacidén del color, segin lo escala de
Lovibord, es satisfactoria, no asi cuando se trate de aceites fuerte--
mente coloreados o que contienen otro color adenids del rojo y aviari——-
llos (Tor ejemplos al oceite de oliva que posee un tinte verdoso debi-
do & la clorofila).- Los aceites procedentes de senillas dafindas son -
e nenudo de coloracidn café, por lo que resulte dificil, sino inposi--
ble coopararles con los vidrios de Lovibond. A causa de los inconve=-——
nientes nencionados el sigtena Lovibond estd siendo desplazado por né-
todos espectrofotonéticos., El espectro de transgicidn de un aceite en-
tre los linites de 525 a 550 on., es no sélo mds reproducible, Sino ——
que en la mayor parte de los aceites se correlaciona muy exactocente -
con la escala de Lovibond,

SUSTANCIAS QUE SE ENCUENTRAM EN LOS ..CEITES CRUD(S

En les grasas y aceites vegeteles, adernids de los dcidos grasos y
glicéridos existen otra porcidén de inportanecie que constituyen los com
puestos no glicéridos de los nisnos., Esa porcidn no glicérida de ordina
rio es recdovida por un rroceso de hidratacién o cocbinacidn de dlcali,
en el curso del proceso de refineniento. Ia cantidad de sustancias no
glicéridas varia considerablenente. Es elevada en ciertos aceites de -
senilles, particularmente en el aceite de algoddn, naiz, frijol de so-
ya en el que constituye un 2 6 3% del aceite erudo; otros nceites como
el cacahuete y coco contiemen poco de esas sustancies, en comparacidn
con los aceites derivados de pulpe de frutos como el aceite de oliva y
palna, -

El naterial coounmente reuovido en el proceso de refinacién —-—-—



consiste en fosfdtidos, corbohidratos, fraguentos de proteina y sustan
cias resinosas y mucilaginosas de incierta identidad,

For otra parte, el proceso de refinacidn por medio de dlcali -
renueve los dcidos grasos libres que resulta de la hidrdlisis parciel
del aceite y remueve parcialmente los esteroles y pigmentos earotenoi-
des conténidos en ellos. El método mds importdnte y ods usado cominmen
te en la refinacidn cde los aceites es el de la soda cdustica, el cuel
puede o no ser seguido por el blangueo con tierra fuller o carbdn acti
vado. |
REFINACION.

Para refinar se calculardn primero los dcidos grosos libres en
el aceite crudo y segin el porcentaje de éstos se celculard la coanti—-
dad de soda a emplear wultiplicando los dcidos grasos libres por 0.142
(Constante).— |

Obtenida la cantidad de soda se le agrega al aceite agitando -
éste constantemente. Cuanlo el aceite comienza a formar grumos (borra,
jabén) se caliente a 652, més o menos una hora, siempre agitando, la -
borra ye sedimentada, se cecanta quedando ésta en el recipiente, sien-
do su peso lo que se llama pérdida de refinacidn.

PERDIDA DE REFINACION

Pesar la borra en el recipiente, restarle la tara, al peso ob-
tenido se le agrega el de la sodaj; este resultado representa la pérdi-
da de refinacidn,

BLANQUEOQ

El blongueo del aceite se hace por nedio de tierra fuller o —-
carbon activado. Para calcular la cantidad que se ha de emplear, es -
necesario saber el color del aceite refinado en el colorimetro. Com——-—
prendido entre 35 amarillo - 3.5 rojo se eoples 1% de tierra fuller y

1/4% de carbén activaecdo.
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En el caso que el color refinado sea nmds alto, se calculard has-
ta en 6% la cantidad de tierra fuller,

Una vez refinado y blanqueado el aceite se observa el color en -
el colorinmetro.

INDICE D& HENER

El indice de Hener represente el porcentaje de dcidos grasos in-—
solubles, tal como se determina habitualmente, incluye la nmateria insa
ponificaeble.

Acidos solubles: Evaporar la solucidén neutreslizade obterida para

el indice de saponificacidn al bafio de vapor, hasta sequedad.- Agreger
dgcido clorhidrico 0.5 N de manera que su wolumen mds el volumen emplea
do para la titulacién del indice de saponificacidn tenga 1 ml. en exce
so del necesario para neutralizar los 25 mls. de potnsa alcohélica agre
gada, y colocar en el baiio de vepor hasta que los dcidos grasos separa
dos, formen una c-pa clara en la superficie del ligquido. Llenar el ——-—
fraosco hastu el caello cou agua caliente y se enfrias en ague heclada —=
hasta que los dcidos grasos formen costra dura, Transvaser el liquido
a travez de un filtro sin pliegues & un frasco cde un litro, Llenar o--
tre vez el matraz de saponificecidén con agua caliente, poner al beiio -
de vapor hasta que los dcidos grasos ee recojan en la superficie, en--
friar en egua helada; cuando los dcidos grasos estén completamente so-
lidificados, paser el liquido-'pcr el filtro, recogiéndolo en el frasco
anterior de un litro., Repetir la operacidn gnterior otres tres veces,
enfriando y recogiendo gl ague en el frasco.

Acidos Insolubles. Dejar el frasco gque contiene los dcidos inso~

lubles qgue escurra por unas coce horas, pasar la torte de dcidos gra-
sos junto con lo mds de ellos que se pueda del filtro a un vaso de bo-
co ancha, Poner el ecmbudo que contiene el filtro sobre el vaso y laver
con nlecohol ahsoluto celiente., {uitar el embudo, evaporar el alcohol,
secar el vaso a 1052 C. y pesar, secar continuamente si es necesario,

hasta obtener peso constante,
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Cuando el indice de yodo del aceite sea superior a 145, los d-
cidos deben secarse a 105- C. en atmésfera de gas carbénico para evi—-—
tar la oxidacion,

Se calcula el porcentaje de édcidos insolubles o sea el indice
de Hencr,

MATERIA INSAPCNIFICABLE

El término de Materia Insaponificable incluye todas aguellas -
sustancias que no son saponificadas por un dlcali pero gue si son solu
bles en los disolventes orcinarios de las grasas, cowot éter, éter de
petrdleo, cloroformo, etc.

REACTIVOS

Alcohol etilico 95%

Solucidén de potasa al 50% por peso

Eter de petrdleo A

Solucion de hidroéxido de sodio 0,002 N,

Solucién de Fenolftaleina 1% en alcohol de 95%

DETEREINACION.

Pesar 5 grs., de nuestra honogenizada en un erlenmeyer; agregar
30 mls. de alcohol y 5 rnils. de solucidn acuosa de potasa. Adaptar al -
erlenmeyer un condensador de reflujo y hervir suaveizente durante una -
hora hasta completa saponificacidn (la saponificacién completa es una
condicidén indispensable.).-

Transferir a una probetea y llevar hasta un voldnen de 40 nls,
con alcohol y conpletar a un volumen de 80 nls. con agua caliente. La—-
var el erlenneyer con una pequeia cantidad de éter de petréleo y adi-—-
cionarla a la probeta. Enfriar el contenido a una temperatura de 20 a
252 C. y entonces adicionar 50 mls. de éter de petréleo. Agitar vigoro
sacente la probeta por un ninuto y luego dejarlo reposar‘hasta que se
separen completanente los liquidos, segun sus densidades, hasta que -

queden cleras. Usar e¢n la separacién un sifén y tramsvesar la porcién



- 28 -

etérea lo mds que se pueda a un enbudo separador de 5C0 mls, Repetir -
la operacidn extractiva usando ceda vez porciones de 50 nls, de éter —-
de petréleo las veces que sean necesarias, pero siempre agitondo vigo--
rosamente en cada extraccidn, hay casos en gue siete extracciones no -
son suficientes para separar completenente la materie insaponificable,

Para reconocer que la operacidn ha finalizedo, poner a evaporar
une pequefia porcidn de éter ya separado, éste al-evaporarse no debe de
Jar residuo.

COMENTARIO.

En el caso de las grasas y aceites, la nateria insaponificable
consiete en esteroles y pequenas cantidades de alcoholes superiores, -
vitaninns, pigumentos e hidrocarburos, En contraste con las gresas y a—
ceites, les ceras dan grandes cantidades de rateria insaponificable, ~
foruade especialuente de los alcoholes de elevado peso molecular,

Ie aplicacidn de este técnica en el aceite extraido de Cophalea
Oleifera dd couo resultado 0.5 de vateria insaponificable,

INDICES DE REICHERT MEISSL Y FOLENSKE

El indice de Reichert Meissl se define cono el ndoero de wls, —
de solucign de KOH 0.1 N que se mecesita para ncutralizer los dcidos -
grasos voldtiles solubles en agua de 5 grs. de nuestrn.

El indice de Polenske se define como el ndnero de rxls. de solu
cidn de KOH Q.l N, que se necesitean para neutralizar los dcidos voldti
les de 5 grs. de 1uestra, Ambas deterninaciones pueden hacerse con una
nisma noreidn de nuestro couo sigues
REACTIVOS

Solucidn glicerinade de soda.

Agregar 20 zls. de solucidén 1 ¢ 1 de NeOH a 180 mls. de glice-

rina pura,

Solucidn diluida de SO04H2

Diluir 200 nls. de S04H2 haste 1000 rmls. de agua.-
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Fiedra Fonez: Usar_piedra péoez que ha sido frecuentenente calei
nada y pulverizada.

Solucidn valorada de KOH 0.1 N exacta.

Indicadors Solucidn alcohdlice de Fenolftaleina al 1%,

DETFRMINACIGN.,

Pesar exactenente 5 grs. de mwuestra en un baldén limpio y seco de
nds o menos 300 nls. de capacidad. Agreger 20 mls. de la solucién glice
rinada de soda; calentar sobre tela de alambrc cubierta de asbesto has
te que la saponificacidn sea completa, 1o aue se nota por la clarided
que presenta el liquido, agitar girendo al watraz si se foroma espuca,
agregor con cuidado 130 wn:ls. de agua recién hervida, luego 10 ols. de
la solucidn de S04H2 diluida, y més o nenos 1 gr. de piedra pdnez pul-
verizeda. Destilaer sin fundir los dcidos grasos seperados usaendo un ape
rato cuyas uedida; deben ser exnctas o les indicadas por el método. ElL
zatraz de 30C nls. debe reposar sobre una pieze de asbesto sélida provisg
ta de un agujero de 5 ems., en el centro. Io llame debe regularse de —-
manera de poder recoger 110 mls. de destilado en lo mds cerca posible
de 30 minutos y salir el destilado a una temperatura no nayor de 18 6
202 C.

Cuando se haya colectado 110 mls. de destilado guitar la llama y
cambiar el frasco recibidor por une probeta de 25 ml;. a fin de reco--
ger las gotas de destilado que pudieran caer todavia.

Mezclar el contenido del frasco del destilado, y sumergirlo com=-
pletemente por 15 minutos en agua a 152 c,

Filtrar el destilado por mpel filtro seco de 9 cms., y titular --
100 mls. del filtrado con KOH 0.1 N. usando 6 gotas de Fenolftgleina -
cooio indicador. El color rosado debe persistir por dos minutos.

Hacer un ensayo en blanco usando las mismas cantidades de reac—
tivos que se han indicado anteriormente,

Después de hacer la correccidén por el ensayo en blanco, calcu--—
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lar el valor del indice de Reichert Meissl cuyo valor es igual al nine.
ro de nls. de KCOH 0.1 N, multiplicacos por 1.1.

Elininar el sobrante de dcidos grasos solubles del filtro lavan
do tres veces comsecutivas con porciones de 15 nls. de aguo pasada pre
viamente por el refrigeraunte, nor la probeta de 25 mls, y por el fros—
co recihidor de 110 mls. Misolver los dcidos gresos insolubles, hacien
do pa sar 3 porciones de 15 mls. de alohol neutro a 95% por el refrigef
rante, el frasco de 110 mls., la probeta y por iltimo sobre el filtro.

Titular los lavedos alcohdlicos coabinados con KCH €,.1 N. en -
la misoa forma que para los dcidos insolubles,

Para el valor del indice ¢ Tolenske hacer sieupre el andlisis
en duplicado y seguir exactamente la técnica indicada.

COMENTARIO

Se incluyen como dcides grasos voldtiles, aquellos que pueden
separarse del aceite saponificado por destilacidn con vapor de ague. -
Con excepcidn del aceite de coco, nuez de palia y otros, el resto de -
los aceites dan pocos &cicdos voldtiles. Debe . tenerse presente que es
imposible separor todos los dcidos veldatiles de los no voldtiles y por
lo tanto no existe nmétodo exacto cuantitativo, por lo cual debe conten
tarse con un wétodo eproxiuvado que si ge hace emecondiciones uniformes
daré resultedos couparobles.

Los dcidos grosos voldtiles que dependen de la composicidn del
accite congisten principalmente en la serie de dcidos butiricos hasta
léuricos,

Los dcidos gresos voldtiles se dividen en dos gruposs solubles
e insolubles en agua.

Los dcidos voldtiles solubles se deterninan por el nétodo de -
Reichert Meissl y los insclubles por el de Polenske.

Entre las técnicas conocidas para determinar los dcidos grasos

voldtiles me he inclinado preferentenente a la de Reichert Meisll y la

de Polenske por ser las gue ofrecen mayor seguridad en la obtencidn de
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datos nmés concretos obteniendo los resultados siguientes:
Fare Reichert Meissl-0.44 y Polenske-~ 0,31,

L4 DIGESTIBILIDAD DEL LCEITE DE TAMBCR,

Se ha sacado en conclusidn que Anérica tropical tiene una vas-
to e inexplotadn fuente de grasas y aceites en la forma de plantas sil
vestres y que es posible producir inds grandes cantidades a través del
cultivo de plantas indigenas o especies introducidas,

Sobre un periddc de rauchos afios, los botdnicos han descrito la
mayor prte de plantas productoras de aceites en estes dreas.- Algunas
de las determinaciones quinicas de las propiedades de las grasas y a—-
ceites de estas plantas han sido hechas y reportedas en publicaciones,
pero muy poco trabajo se he hecho acerco de su valor bioldgico.

Lo digestibilidad del aceite de Tambor (Omphalea Oleifera) que
fué determinada en experiencia hecha en ratas (3).~

Método Experimental y Resultcodos.—

Los estudics reportados aqui fueron llevaedos a cabo en una céd-
mare a temperatura constante. Las raotas usadas fueron obtenidas del Nu
trition Laboratories of the Bureau of Animal Industry, del Departamen-—
to de Agricultura de EE., UU, las ratas colocadas en jaulas de zaranda
individuales provistas de portezuela raovible de abajo & arriba.

las raciones alimenticias les fueron dadas "ad libituo", en %
zas especiales provistas de discos circulares con orilicios de 3/8 te
pulgadas de didmetro. Estos discos fueron empleacdos con el objeto de —
reducir la pérdida de coniida y hacer posible el control del consumo de
le pisma. El agua tauzbién les fué suministrade "ad libitum" en todas -
las jaules.

Cada grupo de experiencia estaba constituido de 8 ratas machos
¥y 8 rates hembras recién destetadas. las ratas fueron escogidas con —-
objeto de formar grupos iguales con respecto al sexo, edad y peso. Fue

ron pesad~g individuelmente ceds semena. Lo Adiete especial les fué su-
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ninistrada por un periodo de cinco seuanas. Durante los dltimos siete
dias de cada experimento, las heces de cada grupo fueron colectadas y
reunidas; y la grasa totcl consunida por cada grupo durante este perig
do fué determinada. Estos datos fueron empleados para calcular los coe
ficientes de digestidn. Los andlisis de heces, la correccidén de grasa
netabdlica y el cdlculo de los coeficientes de digestidon fueron hechos
segin el método de Angur.

Ia recidn basal baja en grasa consistid en "VITAMIN TEST": ca-
seina 20 grs. sucrosa 76 grs. wezcla de sales USF No. XII 4 grs. y los
siguientes experimentos de vitaoinas por 100 grs. de racidns 50 mls. de
aceite, tiawmina 0.2 wmlgs., riboflavina 0,35 olgs., £cido pantoténico 1,
20 nlgs., piridoxidina 0.35 dlgs., dcido nicotinico 1.5 Ml.-

la correccidn para grasa uetebdlico fué de 71 nlgs. por grano
de heces fecales sccas.,

Le grasa fué deteriiinada como grase cruda y preductos parcial-
nente refinacdos o un porcentaje como ¢l indicado & continuacidn: reen-
plezando une porcién del azucer de lu racidn basal,

La parcial refinacidn concisbié en “tratar la grasa con una can
tidad de NaCH calcuiads para neutrulizar los dcicdos grasos libres, ca-
lentando hasta el punto en cuve se separa el jabdn. las grasas fueron -
entonces lavadas haste eliuinar el dlcali y {inaloente secadas.

Sumario de la digestibhilidnd del aceite crudo y grasa parcialmente re-

finada de la semilla de iambor.—

Yorcentaje deterninado.seieeeceacsa.

e 10 %

Grasa consurild@.csececeossccccscsnsscnccassas BleD

NOULrEcsovonassasessansnssssses 1.38 grs.
JabONeeosecceesnasansosssasss 1.53 "
I DU AS S

Totel (Grese refu)ececeececes 2,07 "
Coeficiente de digestibilidad.sscesecasccees 94.5 "

Conclusion.

st e e e e g
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El aceite dado come alimento por unm periodo cde 35 dias, tento
en forma crude couo en forme de producto pé}cialmente refinado sin ha-
berse notado ningin efecto téxico, a pesar que esos efectos eran biold
gicamente desconocidos.-

Todos los grupos ¢ rates crecieron uniformenente.

Fuente de Inforuecidng H, de Sola e Hijos, e Instituto Agrope-

cuario Nutricicnal de Guateianla.

ANALISIS DEL SUB FRODUCTO.

Como se ha dicho ya, la semilla la ezplean los ceopesinos cowmo
alinento, por lo cual no tiene efecto téxico, y la torta que se obtie-
ne de la extraccidn del aceite tiene un aspecto y olor zuy agradable.-

Con el objeto de aprovechar este sub-producto se ha investiga-
do la cautidud de proteina, pera saber si puede ser considerada corio -
forraje.—

PROTEINA CRUDA.

Método de Kjeldahl

Fesar un grauio de la Questr& y ponerla en un frasco digestor -
de Kjeldahl, agregarle 40 grs. de S04H2 y 2 grs. de dcido salicilico,
dejar en reposc durante 30 minutos agitando cnag 5 ninutos hasta que -
quede coopletanmente nezclado, agregar 5 a 7 grsﬁ de hiposulfito de soda
y ponerlo a digerir, Fasados 5 a 10 minutos agreger una gote de mercu-
rio como catalizador, la digestidn se dard por terminada hasta que la
rinestra esté incolora o casi incoloru._luego destilar.-

Recibir el destilado en 50 nls. de dcido bdrico al 4% con 4 go
tas de rojo de metilo al 4% (E1 tubo final del destilador debe quedor
dentro de la solucidén de dcido bérico.).-

Destilado.

Agregar & los balones ya frios 2CC mls. de ogua destilade, agi

tondo constantemente, luego 25 nls. de sulfuro de sodio (sNa2) al 4%

y unos perlas de vidrio (Estas dltines con el objeto cde evitar una —-
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ebullicidén brusca).- Agregar luego 50 rils. de soda NaOH) al 50% y co—-
necter innediatanente el aparato destilador, el baldn de Kjeldahl. Des
tilar unos 180 & 200 mls. Este liguido debe ser completanente transpa-
rente, en e¢l caso de ser turbio es preferible repetir el procediniento
porgue podria dar resultados errdneos.

Titular el liquido destilado con S04H2-0.1 N,-

Cdlculo del nitrdgeno total. Titulacidn con S04H2 x F x 100 =
Peso de la nuestra.-

7.5 N; # Froteina total = N x 5,7 = 42.7 proteina.

Esta torta ha rendido un resultado de 42,7% de proteina cruda,
pudiendo comsiderarse de alto valor proteninico. (Se entiende por pro-
teina cruda, toda sustancia nitrogenada que se encuentra en el forraje.
Los compuestos nitrogenados mds simples han sido llamados anidas o com
puestos nitrogenados no proteninicos; el uso del término emida para es
te grupo es ouy aoplioj inclue no solamente las verdaderas anidas, si
no tazbién considerable nidmero de eninodcidos y sus derivados).- la --
torte de senilla de tanmbor contiene tante riqueza proteinica coio la -
torta de semilla de algoddn, ajdnjoli, etc., que se eoplean como forra
je y es por esta razdn gue podria erplearse como tel, tanto para aves
de corral couo para ganado. En combinacidén con la carne y pescado moli
dos foruarian una fuente eficaz de proteinas. En le wanufactura de die

tas para aves en creciniento podria dar magnificos resultados..

PRUER. DE BSTIRILIDAD

Uno cde los objetos del presente estudio sobre el aceite de ton
bor, ha sido el de darle empleo en inyectables, Como el aceite eoplea-
do en dichaes preparaciones flebe ser estdril, una pruebe nicrobiolégica
es la indicacidn para couprobar su esterilidad.

Ensayos nicrobioldgicos se hicierom con el aceite esterilizado
al autoclave a 1212 C. 15 ninutos; y también con aceite expuesto al nme

dio ambiente..



El medio nutritivo empleado pare el cdesarrollo de microorganis
nos fué preparado con tabletas de Ben Venue Laboratory INC. de la si-—-
guiente composicidns

Peptona..........f...............off S gr.

Extrocto de Carnesc.vviioneccnncvons a

AOreeeeneeceescecoaaassoaanssnasees 185 M

Se disolvieron las tabletas en agua destilada y se colocaron -
en tubos de ensayo, se llevaron al autoclave 1212 15 nirnutos,

El nmedio casi frio se colocd en cajas de petri y se procedid -
a sembrar caor. las nuestras de aceite.

Se llevaron a cabo tres ensayos por duplicado y con las dos —=-
clases de aceite. Tn la siguiente foroats

Aceite sin solvente

Aceite con éter de Petréleo

Aceite con €ter sulfdrico.

Una gota de cada une de las puestras arribe nencionadas se ¢o-
locS en cajas de petri y se extendieron en el nedio de una panera néds
o wenos uniforme por medio de un rodo de vidrio estéril, las cajas se
incuberocn durante 48 horas a 372 C. de temperatura. El resultado fué
el siguiente:

En las cajas con aceite sin solvente el aceite permanecidé in——
tacto sin presentar colonias de nicroorganisnos, tanto en el aceite eg
téril como el expuesto al nedio aobiente. En las cajas de petri con a-
ceite y éter de petrdleo aparecieron colonias de bucterias, en-las ing
culadas cor aceite no estéril, y sin apariencias de crecinmiento en -
las inoculadas con aceite estéril; lo wismc se observd en las cajes -
inoculadas con aceite y éter sulfirico como solvente, Los resultados
observados con el aceite desprcvisto de solvente indican gque el desa-
rrollo de microcrganismo no se lleva a cabo debido & la impermeabili-

dad y grados de viscosidad del aceite, los cuales inhiben le reproduc



cidn por el crecimiento bacteriano observado en forma de numerosas co=
lonias,

Los anteriores experinentos son une prueba de la esterilidad -
del ucgite empleado, lus cuales podrien aplicerse a cualquier clase de
acelite,

APLICACICNES FARMACEUTICAS DEL ACEITE DE TAMBOR

La eleccidn del vehiculo oleoso en la preparacidn de fdraulas
inyectables o destinadas a uso externo, ha dejado sujeto hasta el pre-
sente a restricciones injustificades de suerte que una revisidn a este
respecto se hacia indispensable.- Le Farmacopea Argentine establece co
no oficinal el aceite de oliva pers todas las fornas farmacéuticas al
igual que la Farnacopea Francesa, en la cual se ha inspirado la Espaiig
la v 1la Itgliuna. 1a Faroacopea Britdnica en canbio, sdlo exige aceite
conestible.~ La de EE. UU. recomienda el aceite de algoddn, adn en in-
yectables como el aceite alcanforado. la razdn de este diversidad de -
prescripciones, instituidas al propio tienpo con eriterio mds o menos
exclusivo en cade mis, debe buscarse en privier término en las caracte-
risticas de la produccion de aceites, distintas en cada uno de ellos.—
Asi Francie, Espaiia e Italia son grandes productoras de aceite de oli-
va, Inglaterrs sdlo es un pais iopurtador de este producto y EE, UU, -
cuenta con abundante centidad de aceite de algoddn,

£l imverativo subvenir a las propias necesidrdes, las trabas -
aduaneras, etc., hen linitado notablemente la importecidn del aceite -
de olives en los paises que carecen de €1, por un lado, y por otro han
deterninado el desarrollo de la produccidén en los wismo lugares, de di
versos aceites comestibles.-

Diganios nhora que la experiencia ha venido a denostrar anplia-
mente que el aceite de olives puede ser sustituido sin inconveniente -

alguno por otros aceites vegetales en la composicion de la generalidad

de los preparados oleosos. Ninguna razén, importante de indole terapéu
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tica o préctica, oblige a una predileccidén del aceite de oliva sobre
los otros.

Si su uso parece justificado en los preparados destinados & u-
so interno porque su sabor lo hace particularmente aceptable por quige
nes se hallan habituados a su emplec. Nada se opone en cambio a su re
emplazo como vehiculo de preparados externos o parentereles por otros
aceites, especialmente los comestibles, Estos son igualmente acepta—e—-
bles si reunen las cualidades requeridas y si son sometidos al nismo -
trateniento que se exige al aceite de olivas en todo preparado irrepro
chable por las razones expuestas a despecho de las indicaciones de la
Farnacopea, el reemplazo del aceite de olivas por los aceites comesti-
bles se ha hecho frecuente en la prdctica, sea en forma franca, sea es
bozadamente, tanto en la confeccién de preparados oficineles y magistra
les como en la de especialidades inyectables.

De manera un tanto convencional designamos como aceites comes
tibles a aquellos distintos del aceite de oliva que pueden ser usados
en la alimentacidon y los distinguimos en sioples, como el de algoddn,,
nai z, girasol, tambor; y en pompuestos, constituidos por dos o tres
clases de aceites de senmillas.

Una de las cualidades que debe ofrecer un aceite comestible -~
para que podamos servirnos de él en farmacia, es la de ser aceite de ~
"invierno",-

Deberd en efecto, soportar las bajas teoperaturas sin ponerse
opalescente y menos solidificarse couo consecuencia de la cristaliza-~
cién de la estearina palmitina, etc. contenidas en él, pues el aspec~
to serias desagradable en estas condiciones y la inyeccidn s6lo seria
posible después de calentamiento del producto. Para que un aceite pue
da ser cémodamente utilizado en un clima frio, debe ser privado de lea
estearina y palmitina que entran en su composicidn. las distintes ope

raciones a que debe someterse un aceite que & de servir de vehiculo -



para medicamentos inyectables, son igualmente indispensables ccmo se -
conprende, cuando se trata de aceites comestibles.

Agreguenos eshora, que couzo los distintos aceites ofrecen cier-
ta diferendio en grado de congelacidn, indice de yodo, coeficiente de
solubilidad, etc. serd provechoso para el farmacéutico el conocimiento
de las caracteristicas de cada uno de los oceites vegetales, Ejem., al
mendra, algoddn, ajonjoli, nmeni, taobor, pues en ocasiones las prefe——
rencias pueden estar indicadas por presterse unos mejor que otros a de
terninedos fines, tal es el caso del aceite que estudio. La neutraliza
cion y esterilizacidn de los aceites en le prepatacidn de inyectables
oleosos es exigide cuando éste ha de servir de vehiculo, asi como se -
impone el ajuste del PH. en los inyectables acuosos, de lo contrario -

originaria reacciones inflamatorias locales, que serian ouy dolorosas.

PREFARACION DE INYECTABLES OLEOSOS

Neutraiizacién del aceite refinado y blanqueado.

1a neutralizacidn del aceite de tambor (Omphalea Oleiferal se

lleva a cabo como Mg0 pesada, al 5%, se deja en contacto durante 48 -
horas y se agita para facilitar la neutrelizacidén; filtrar por papel
filtro hasta que el aceite quede completamente limpido, teniendo en -
esta fprnu listo el veh#fculo oleoso para la pfeparacién de los inyec-—
tables.

Féruula de Antibixine

Eucaliptol.........................f. l,50 CCe
Es. de SQ;Yigff""“""""""fﬁf 1,50 1
Guayacol.eciececersoacesssosssssanone 0,50
Aceite de Tambor Ce 8¢ Pesecescecesss 20
Fara hacer cinco ampollas,
Técnica '
Mezcler el aucaliptol, la Es. de sglvia y guayecol y agrégue-

| O
se el aceite de Taubor. Llevar & esterilizacidn al autoclave & 100-
1/2 hora.



Forula e Serafén
Gaayacol, .. A A e I R O 61 Sl
N oA T OFTIQ N ifeiursiels nle vidie stayalelals i avar  digr0 0 BT

Buealiptol csivaalsive svseneasve Ul Coy

o

Lceite “e Taibor €. S. Pesecceaa 1 cC.
Técnica
Disclver el yodoferrio en el nceite y agreger los otros liguidos.,

a ] G 3
Asteriliizar al autoclave & 1C0- 1/2 hora

Lceite Llcanforado

16 gr.
heceite de Tambor.ecoca-oascesas 100 cc.

e § 75 A ey ~ 1
Fara hacer Jos aiinocllas.

Disclver el elcanfor en el aceite de Taiiber al bafic e maria,.—

(6]
Isterilizar el autoclave a 1CC- 1/2 hora.

L

rrogesterona
Frogesteronfe.ccaasocscessasssss ©,010 gr,
1 hutanol 1:4
Glorobobtann . oo s oo o onte vinio ars as 7
hAeceite de Taribor.cioovosscsaens 10 cCo,
rara hacer diez ou.rnollas.
Técuica,

Disolver el clorubutancl eu el aceite de Ta.ber, acdicionar la
pregestercna disolviende allmfio de waria. Esterilizar al autoclave a —
160 gracos 1/2 hore.

Vitaninag A. »

VAtBmIng A, o ceosonssnassscssess 0178 gr,

Clorubutanols s sam sisie sianores s DD

Leeite de TaLbor.cocccoscscssas lQ

Fara hacer cinco de (10C.060u. - 2cc.)

Téci.ica.,,



Disolver el clorubutancl y la viteciina "A" 2r el aceite de Tam-
bor y esterilizar a 1GC grodos 1/2 hora,

Coua el objeto de probar la innocuider y abscorcidén fe los invec-
tables nrennrarios, se hicieron inyecciones intramusculares y subcutd——
neas e corejos y cuyos, rantenidndose oi: odservacidn durarnte varics -
diasy le regidn inyectads no nresentd reacciones inflaczterins ni ne—-—
creosis, sine un eshectc perfeciamente uermel,

Segaiderizente fueren inyectados varios pacientes o el Hosnital
Rosnles con emlicatarrzles, Vitauine L, Xrogesterona; habiende wanifes
tacdo ellos suc la iuyeccids les resalté irdclores y el liciaicdo fué ab-
scrbicdo en cendiciounes perfectas.—

FTuulsidn con Lceite de Tambor

-

Leeite 9@ TailoT.iceconscosonaoenae 20 12ls,

DeXirosShecocaomcescesvocnsocsacenosa 20

Tween 40e.coocncococossonsarancoone 2,4

Spais ZUcscocicacacaconcosocosssonos  Sed

Aguen B B BPoloiies sas aniase imasas e 2000 mlse
Técuica

Fomner el aceite con el Tween y Spen y dezclerles; apmarte disocl
ver dextrosa en 100 nls, e ague, agregarla s la mezclas auteripr NoCo
a poce con el resto del agua, micromizarla por moliro coloidal,

Con este emulsidn se hicierom experiencias en coirejos, inyecten
do por via vernosa 2cc., habiendo obtenico resultadcs satisfactcrios, -
por consiguiente puede usarse una cenulsidn e este aceite micromizado
err mclino coloidal, en el caso de una cdesnutricidn grende o cuando se
desee una rdpida adoinistracidn Je une dieta elevada caldrica.

Solubilidod 2l aceite de Tacbor en los siguientes compuestos sintéticos
1 3 _S1§

2

En el Tween 20 es muy scluble a diferencia del aceite de saiz

y algoddn cue mo son sclublesy; rueden dar

m

)

mulsic..es perfectas para —-—
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eriplearlas er cosuéticos usados para el cabello, Con el Tween 40, 50 y

80 se sobubiliza perfectunente ¢:

ndo con el agua eculsiones hemogéneas,
Calentada la erulsién obienicde ccii el Tweer 6C a uma teriperatura
o ' 3 - . . P, .

de 88~ C, se obtiene una dispersidn trauspareite,

Fijador pars el Cabello.

- [99 24
VeeZlWiSoes .« o coomercassecaconccrac- e 1.25 ar.

fZ5Becasnvoesaccoooanncscoasscascaasess G3ebO CCo

LACCLItCeoornconnaossocascorancocascasas OO ce
Tween 6Cicvcoccooooacocosascnsascanseese 1O cc.
Metil Farasepte.ec.avesvoronenancanons  0.20%

Técrica.,

Besleir el veega: en =21 agua agitundo coriinuacsiente de 65 a 70
grados C.; aparte mezclar 2i aceite, el Tween 66 y el nreservativo, a-
gregar csto zezcla al veegur y nezcler hasta he.ogeerizacidn counleta,

Jabdén Licuido

TOBE SR oo csoascososanccasassane osasasse 3G grs.
Leeite dle T6.bBCYecasecuvosorosncacasnaas 10OC "
f2lcohcl,vacneccucocansoncocossoaconann 25 cc.
IxaclerofeliCeccocucacosarcnaosoanonacncane 5 prs.
FerfuiiCococcrncosscsnucacoorosanoosoaocse Al gotas
FeB, caorazacasascoscaccacssas CBDTG... «ll co.

Técrica
Disolver la petasae ex la witad del agua y la solucidén se vierte
. o T A . . .
ern el aceite & 49— C. 7e teuperatura pars sapenificer; dedjar enfrier -

por 24 hoeras y agregar el res%o del aguas o-arte disolver el exacloro-

constabermente.

Vanishizg Cresu. {Creus desvaneciente)

Tatearil alccholeessseacooccicuacosanancs 3 SIS,

E 1 "
2 G linA e e cconeocososacnoscooonasncosoe



Ats EEOUIEO s s 4 sanaisnnnesas inniaes 3 OFE,

hceite de Tambor, coscoccevororenans » 2 M

Scdic Lauril Sulfato..eecccccoonscocea 0,5 "

PorPUumes siie culs s ohals o5 27l sralnlizesivias cu e Op 12

ST PRI YRS () i CRo iV o P ) (e B 30 e s
Técnica.

Fundir el estearil slcchel, ia lancliza y el aceite de Tambor

4]

2 o =L + ! = 5
& 607C., anarte Cisclver el sodio lauril sulfeto a la misme temperatu—
ra en la nited del agua, y coun el resto del agua disolver el Ac. ldcti
cos agregarlo a la wezcla antericr, cuando esté frio mezclar y homogee

nizer.

CONCLUST0W.

Sieudo para nosotros un cdeber cunplir cou la presentacidn de un
estudio gue bajo el iombre de tesis, previc a la opcidn cdel Titulo Doc

,

ién convic-—

toral, de un reflejo ce nuestra dedicecidn, vocacidn y tamb
cidn de emaltecer a la profesidn elegida, a la cue hemos censagrado ——
nuestros esfuerzos,; he presentado este trabaje intitulado "ESTUDIO Y A~
FLICACIONES FARKACEUTICLS SOBRE IL ACEITE PR STwILlL DT TAMBCR! (Owpha
lea Oleifera).- Zsperando zue per los resultedos obtenidos, sea de al-

gane utilidad pere wi patria, gae

(&)

erd, sire duda, el mds selalaco fa—-
vor cue podria abicionar, si re este wodesto estudio se derive algura
utilidad practica.

Experimentaciones cuidadosas me llevan a la conclusidn que el
drbol de Tawmbor (Oophelea Cleifera) constituye una fuente de riguezas
natarales, cen posibilicdarces de industrializacidn, teda vez gue se me—
tcdice su cultivo, ya sue por hoy, sélo la fertilided de inuestira tie--—
rro asegura su conservacidn y prepagoacidn.

Ia Indestria Paruacéutica Salvadorefla representads por nues———



tros Laboratorios "Arsal", "Ferson", "Ztical", pueden disponer y a su
vez derle mayor divalgecidn ¢ este nuevo vehiculo oleoso para inyecta—
bles sue cebido a ms excelentes propiedacdes de fluidez, incoloricad, -
presenta ventajas o sélo sobre los de uso actual sino tembién sobre -
el oleato de etilo que es objeto de gronr importacidn,

Coric vehiculo enulsionante tawbién ofrece excelentes ventajas
sobre sus sinilares.-

Lo Cuimica, ciencia ten profunda que hace llegar ¢ grandes —-—
descubriczientos el el estudic e lo naturalezo, tiene en la Cmphalea
Oleifera una exceleute iwsteric priwe e la elaboricidn de cosuéticos,
tzles coog eremas, jntones linuicdes, fiijrdores rfe cabelle, etc.; oja-
1& se piense en forme decisiva y dindiiica disputnrle el caopo o tanto
procucto extranjero gue significa una fuge valiosa de cdividad al exte-

riore
Su alte coeficiente de digestibilidead colcenu a este aceite ——

corie un positivo competidor del cceite cle cliva en los usos culinorios
y agui e provongo llamar la atencidn a los fabricuntes en este reno,
couc Cecir: fdbrica de los Srs. De Sola, Aceite "El Zscudo", etc,, a——
cerca de la beucdad de la Cuphalea Cleifera,

Finalrieute el sub-prodacto, couc es le torta de lo seiille, es
nuy rice en proteivas, corficidn gue puede aprovecharse para forrajee-
Lo intereseccidn de la Asociacién de Genoderos sohre este fin, podria a
bouar «fs ol c¢stiwalo o nLaestros agricuitores pare la nevouizacidn del
caltivo. -

En resucen, la Cuphaléa Oleifera, puede ser uua nueva fuente =

de rigueza para El Salvadore=
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