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1 N T R O D U e e ION 

En el presente trabajo se obtuvieron por maceración tintu­

ras de cítricos y posteriormente se prepararon jarabes de dife­

rentes concentraciones sigui endo los métodos del Códex. Las tig 

turas de cítricos tienen su aplicación en la Industria Farmacé~ 

tica como saborizantes , ya que disimulan el mal sabor de algu- ~ 

nos medicamentos, 

Estos saborizantes naturales podrían cobrar posteriormente 

una gran importancia, al conocerse el resultado de los exámenes 

sobre el efecto nocivo a que están siendo sometidos actualmente 

los edulcorantes y saborizantes sintéticos, 

De modo que si los edulcorantes y saborizantes sintéticos 

son declarados nocivos para la salud, estos productos naturales 

podrán sustituirlos en la Industria Fal~lacéutica y en el consu­

mo general de sustancias saborizantes, teniendo como ventaja su 

bajo costo, ya que las cáscaras de cítricos que se usan como ma 

teria prima, actualmente no son utilizadas, 

En nuestro país, debido a que en la agricultura la produc­

ción de cítricos se encuentre en aumento, la materia prima para 

industrializar las tinturas de cítricos no encontraría ningún -

problema, además de que el equipo necesario para la fabricación 

de tinturas no es complicado ni costoso. 



La Farmacopea XVI de l os Es t ados Unidos ha definido l as ~ 

t uras como "soluciones a lcohólicas ó h i dr oalcohólicas prepara­

das con dr ogas vege":ales o con sustanc i a s químicas " . Las tintu­

ras se difer encian de l os espíritus en que usualmente se prepa­

ran con sustancias no volátiles; las tinturas que contienen el~ 

mentas volátil es extraidos de drogas o que contienen yodo, son 

excepciones d e es t a r egl a . 

Las tinturas se preparan por lixiviación. mac eración, solu 

ción o dilución, y l os mens truos empl eados en las tinturas ofi­

c iales s on: alcohol puro, a l cohol es d iluidos de varias concen­

traciones, espíritu amoni acal a r omático , agua amoni acal o mez­

clas de alcohol, agua y gl icerina. Los vinos como el Jerez, s e 

han usado t a.l1bién c omo menstruos, y l os preparados resultantes 

se denoillinan Vi ni ó VL10S . ~n la práctica moderna s e han susti­

tuiJo los vino s con mezclas de agua y alcohol, y por esta razón 

l os preparados han cambiado de cl as i ficac i ón denominándose aho­

ra tinturas. Se ha nec es itado l ar go tiempo y gran experi enc i a -

para determina r la proporción adecuada de agua que ha de añadi~ 

s e. Los menstruos deber án disolver los el ementos terapéuti came~ 

te valiosos de las drogas sin extraer l os principios inertes y 

además contener sufici ent e a lcohol para asegurar la estabilidad 

de l os preparados , que no hap de precipitar con el tiempo sus ~ 
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lementos activos, Las ventajas del alcohol como menstruo se han 

probado desde hace mucho tiempo , y el uso d e las preparaciones 

acuosas ha d eclinado considerablemente. En algunos casos, parti 

cularmente cuando se trata de tinturas débiles y de las que se 

requiere una dós is grande, la acción terapéutica del menstruo -

es casi igual a la de la droga, En estos casos, el médico podrá 

preferir usar el extracto fluido. En conjunto, el uso de las 

tinturas y 8xtractos fluidos ha disminuido notablement e en fa­

vor de las t abl e t as y cápsul as o de los preparados para uso pa­

renteral, 

Al e l egir al menstruo para extraer l a droga, l a proporción 

de agua se hace generalmente l o más alta pos ibl e sin poner en -

peligro la permanenci a del preparado , Una de las ventajas prin­

cipales de l as tinturas es que contienen un bajo porcentaj e de 

alcohol y pueden añadirse en pequeñas proporciones a los prepa­

rados acuosos s in ~le ocurra una precipitación seria, En este 

caso, las tintura s podrán t 8ner ventajas sobre los extractos 

fluidos, pues en aquellas s e usan frecuent emente menstruos aleo 

hólicos más débil es, que serían completamente inapropiados en -

los extractos fluidos , Esto se puede atribuir a qu8 para las -

tinturas, a causa de su r elativa poca concentración .. se empl ea 

mucha mayor proporción de menstruo que para l os extractos flui­

dos , y el exceso puede ser en gran parte agua. El alcohol s e u-



sa por sus propiedades disolventes y pres erva tivas : se mezcla -

librement e con agua, ét Gr , ác i do acético y muchos aceit es volá­

til es , así como con e l acei t e de ricino ; disuelve r es inas , es­

t earoptenos, taninos, ác idos or gáni cos, clorofila, alcaloides, 

bálsamos, yodo, cloruro f érrico, car bona t o d e amoni o, etc. El -

alcohol, en varias conc entraciones extrae de las drogas; gomas, 

sustancias extractivas, clorofila, a lbúmina, materias col oran­

t es , r es inas , ac eites volátiles , alcaloides . azúcar, tanino, 

etc. La g lic erina s e añade a l a s tinturas para evitar l a preci­

pitación, por cuanto r eti ene en solución principios que de otra 

manera sedimentarian con e l ti empo . 



CONCENTRACION DE LAS TINTURAS 

La Farmacopea XVI de los Estados Unidos. expresa: "La pro­

porción de l a droga r evcesentada en las diferentes tinturas no 

es uniforme, s ino que varía según l as normas establecidas para 

cada una de ellas", Las tinturas de drogas activas r epr es entan 

esencialmente la actividad de 10 g de la droga en cada 100 mI -

de tintura; la actividRd se a justa mediant e ensayo, La mayoría 

de las d emás tinturas r epres ent an 7.0 g de l a droga r espectiva -

en cada 100 mI de tintur a , Las tinturas compuestas s e preparan 

según fórmulas establecidas desde hace largo tiempo, y l as dos 

tinturas ofi cial es de drogas frescas , tintura de limón y tintu­

ra de corteza de naranja dulce. s e preparan con una proporción 

de SO g de cada una de l as d:cogas por 100 mI de tintura, 

Por muchos años no hubo ninguna uniformidad tocant e a la -

proporción de droga que contenía cada tintura; pero en la Confe 

rencia Int ernacional de Bruselas de 1907. se acordó que las tin­

turas de drogas potentes debian t ene!" 10% de concent:ración, y -

20% las demás tinturas. En la Farmacopea cas i hay concordancia 

en este r espect o, per o l a conc entración s e expr esa de manera un 

tanto difer0nt e ; a sRbe:r; lJ g de droga potent e corresponden a 

100 ml de tintura , en lugar de 10% por peso, y 20 g de las demás 

drogas corresponden a l CO mI. La diferenci a as insignif i cant e y 

solo tuvo por obj eto ajustars e a las ci rcunstanci as de este pa-
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ís, en que los productos acabados generalmente se miden y no -

se pesan, La regla ant es cit, ia ti ene algunas excepciones, co-

mo l a tintura fuert e de yodo (7 g por 100 ml), la tintura de -

yodo ( 2. g por 100 mJ.) y l as tinturas de co:ctezas de cítricos -

(5(, g por 100 mI); pero en tales casos hubo razones espec iales 

para tornar esas decisiones. 

INCOMPATIBILIDADES 

Las tinturas en general , no s e pres t an para s er muy dilui 

das con soluciones acuosas ni con líquidos que contengan muy -

poco alcohol. Aunque se puede añadir alguna cantidad de tal es 

líquidos a una tintura ,. sin precipitación notable, si s e agre-

ga una cantidad mayor se separa una parte de la sus tancia ex-

trac tiva de l a tintura, Hay considerable prec ipitación cuando 

se añade una tintura a un volumen r el ativament e grande de ve-

hiculo que contenga poco a lcohol. 

Es d e notar ~le muchas tinturas, a causa de sus r eaccio-

nes bastant e ácidas.. ti enen c i ertas incompatibilidades . Aunque 

al gunas de ellas son alcalinas. El t anino que contienen muchas 

tinturas ocasiona l as r eacci ones de estas s~stancias. 

CONSfu'tVAC ION 

Las tinturas deben s er envasadas en frascos de color oscu-

ro, firmemellte tapados y a cubierto de l a luz solar directa y 

del calor excesivo, 
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DESCRIPCION BOTANIOA (CLASIFICACION y COMO SE PRESENTAN LOS 

FRUTOS) 

Botánic&~ente t odos los frutos ácidos cultivados usualmen-

te se clasifican dentre de los géneros Citrus, Fortunella y Po~ 

cirus de la subfamilia Aurantioideas, incluida a su vez en la -

familia Rutác eas. 

Para disponer de un cuadro adecuado de la clasificación de 

las distintas especies de ácidos, se presenta aquí una distrib~ 

ción taxonómi ca abreviada: 

GERANIALES 

Orden natural, que comprende 

unas 21 ramil ias 

GERIUÚE.i;'S 

(suborden qu~ comprende 12 familias) 

RUTA'CEllS 

(familia con 7 subfamilias) 
I 

AURANT'IOIDEAS 

I Clauseneas 

r Trifasineas 

Frutos ácidos 
primitivos 

(Subfamilia de naranjas con 2 tribus) 

(Con 

CITRíNEIIS 
! 

Grupos de la subtribu: 
I 

Frutos pré~dmos a 
l es ácidos 

CITREAS 

tres pubtribus) 
I 

Balsamocl'trineas 

d 
Frutos ácidos 

verdaderos 
I 

Género 

Fortunclla Eremocitrus Poncirus Clyrrtenia Microcitrus C US 
I 

C. limonum Risso 
C. aurantifella 
C. sinensis 
C. medica 
C. ncbilis 
C. maxima 
o h ("':) Y"rr~mi ;:::l 

(6 especies, 
1 vafiedad) 

...-------' 
(limón) 
(lima) 
(naranja dulce) 
(cidra) 
(mandarina) 
(toronja) 
(h ",rrfrlm(")+rl ) 
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LA NARANJA PjJLCE (Citrus aur antium (Linn,) ocupa una posición 

dominante en la indus t ria de l os cítricos, ya que ning~~ otro 

fruto es t an aprec i ado y consumi do , Es nativa de China y ahora 

s e cultiva en muchas r egiones tropica l es y subtropical es , donde 

las condiciones de clima y suel o s on favorabl es . 

Las nw~erosas variedades de naranjas dulces s e pueden cla­

sificar en l os tres grandes grupos sigui ent es: l as que presen­

tan frutos normal es, r edondos (ta l es como las naran j as Españo­

las) u oval es (tal es como l as naranjas del Mediterráneo ); aque­

llas cuya forma es apormal o f rutos con ombligo; y l as que tie­

nen pulpa r o j a o con líneas _éo jas, 

Desde el punt o de v i sta comercial y de fabricación de deri 

vados, l as vari edades de nar an j a debí an diferenciarse d e acuer­

do con su t emporada de r ecol ección : 1" vari edades que maduran 

en invi erno, cuya t emporada comercial ti ene lugar entre octubre 

y junio p. e j., l a Washing t on nav el, en California ; 2 " varie­

dades que maduran en primaver a, cuya t empor ada s e exti ende a lo 

l a rgo del ver ano, t a l como l a naranja va l enc i ana t ardía , 

LA MANDARI~ (Citrus nobilis o C, r eticula t a ) constituyen un -­

grupo de na r anjas fáciles d e mondar , debido a lo suelta que se 

halla su corteza, que s e cul t i van en gr an extensión en Japón, -

China, Es t ados Unidos, Austr alia y l a r egión mediterránea, Com-
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prenden diversas variedades DUy populares. tales como las man~ 

rinas Dancy y Beauty,. las naranjas King y Satsuma y las clemen­

tinas, de excel ente calidad y sabor característico, todas ellas 

cultivadas para ser consumida s como fruto fresco, Los nombres -

mandarina y tangerina se usan más o menos indistintamente, si 

bien se d esigna en el mercado con el nombre de tangerinas a a­

quellas vari edades que pres entan colores anaranjado intenso o -

escarlata, 

Estos frutos r ara vez se industrializan , aunque la esencia 

de la corteza de mandari na s e produc e en alguna ext ensión en I­

t alia y l os ga jos o segmentos s e envasan c on jarabe en latas 

por los japoneses, 

EL LlMON (Citrus liman o C, limonum) es nativo de Birmania sep­

tentrional y China meridional, Fue cultivado comercialmente en 

primer luga r en Italia y Sicilia, adonde fue llevado desde Pa­

l estina durante el siglo XIII, Durante l a rgo ti empo, Italia fue 

el único centro donde s e cultivó el limón, La práctica usual a­

mericana consiste en r ecol ectar es t as vari edades cuando todavía 

están verdes y cons ervarlas algún ti empo en a lmac enes fríos y -

secos, después de l o cual s e curan por los métodos r ecientemen­

t e desarrollados, en los que se usa el gas etileno, El fruto del 

limón es usualmente más pequeño que el de l a naranja.: es de un 
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color característico "amarillo de limón", do forma oval a elíp­

tica u oblonga y frecuentement e con cuello más o menos pronun­

ciado; la superfici e areolar s e prolonga en forma de pezón pun­

tiagudo. Su superfici e es p0r l o general l igerament e rugosa , -­

Aunque no es comest i b l e directamente como fruto, el limón tiene 

quizá una mayor vari edad de usos que cual~~i Gr otro fruto cítri 

ca ; se usa ext ensamente para tomar con el t é y sirve en todo el 

mundo para muchas aplicaciones culinarias. Se utili za par a la -

fabricación de mermeladas ., bebidas refrescélnt es, ác i do cítrico, 

pectina, aceite esencial , etc. 

LA TORONJA (Ci trus paradisi oC, maxima) Es t a especi e,. de desa­

rrollo comparativament e rec i ent e , es probabl ement e una mutación 

del shaddock o pomel o. Los frutos son de forma esféri ca, algo 5!. 

chatados por los pol os, crecen en racimos. presentan col or ama­

r illento y poseen un sabor :c8frescant e ligeramente amargo. La -

toronja ocupa ahora un papel i mportant e en l a indus tria de l os 

cítricos y s e cul t iva con gr an ext ensión en Es tados Unidos, as í 

como en Pal es tina, Africa del Sur , Brasil .. ./ l as I ndi as Occiden­

tal es. 

Una elevada proporción del fruto que so cultiva en Es tados 

Unidos s e envasa en l a t as, b i en en forma de segment os o como z~ 

mo. La corteza de l a t oronja contiene poco aceite es encial com-
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parada con la de otras especies del género Citrus. La toronja -

es una fuent e excel ente para la fabricación de pectina. Proba­

blemente ningún otro fruto ha experimentado tan rápida e inter~ 

sante evolución de nuevas vc .···iedades. Las variedades cultivadas 

comúnInent c son las Duncan, VIa l ters y McCarty, todas ellas con -

s emillas, ahora por l o general reemplazadas por otras sin ellas , 

como lo es l a "Marsh sin hueso ". R8cient emente han sido introdu 

cidas nuevas variedades : l a Fos t er , una mutac ión de las yemas -

de la Walters, que p08ee l a pulpa interior r osada , con semillas 

y corteza de color ro jizo, y la Thompson, una mutación de las -

yemas de carne rosada de la Marsh. 

El pigmento de es tas variedades de toronjas coloreadas de 

rojo está apar ent mnente confinado en l os t e jidos de la corteza, 

de los segmentos y de la pulpa y no se halla disuelto en el zu­

mo, por lo que si és t e 8e extrae con cuidado, presenta poco o -

ningún color r o j o. 

¡ 

/ 
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PREPARACION DE TINTURAS 

Exist en tres métodos para preparar tinturas : lixiviación, 

maceración y solución o d ilución. 

LIXIVIA,::; ION (7) , 
Este es el mejor método para preparar tinturas cuando las 

drogas pueden s er fácilmente pulverizadas y sujetas a extrac-

ción, y es el proc edimi ento que se recomi enda sia~pre que sea 

factible, Las ventajas de l a lixiviación sobre la maceración y 

la expresión son el ahorro de ti empo y traba jo, y la mayor efi­

cacia de l a tintura, cuando s e ejecuta deb idamente l a operación. 

La Farmacopea da el siguient e procedimiento tipo para preparar 

tinturas mediante la lixiviac ión. 

Procedimi ento p~r lixiviación. Mézclens e muy bien la droga moli 

da o la mezcla de drogas molidas con bastante cantidad del mens 

trua, par'a que el polvo quede ::nanifiesta y uniformement e húmedo; 

déjese reposar 15 minutos, trasládese a un lixiviador adecuado 

y comprímas e firmement e l a droga. Echese bastante cantidad del 

menstruo para saturar la droga . cúbrase el lixiviador, y cuando 

esté a punto de empezar a gotear el líquido ci érres e el orifi­

cio inferior y dé jese ma oerar l a droga veinticuatro horas, o el 

ti empo especificado en l a monografía, Si no se ordena ningún en 

sayo, déjes G que pros iga l entamente la lixiviación, o con la ve 
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locidad especificada, afladi endo gradualmente suficiente monstruo 

para obtener un litro de la tintura. y mézclese muy bi en . 

1-f.ACERAC ION 

Este r;¡tStodo paF: preparar tinturas s e emplea para 

resinas, bálsamos, gomas, j abón . etc. _ cuando las dificultades 

con que s e tropi ec e al efectuar la lixiviación anul en cual es­

quiera ventaj a s que t enga este último proc edimiento. 

La Farma copea da un procedimi ento tipo para tinturas que 

han de ser preparada s por medi o de la mac er ación, y es el si­

guient e. 

Procedimien!o para ma9~jjn. Macérese l a droga (o la mezcla 

de drogas) en una vasij a b i en c errada y en lugar moderadamente 

caliente , con 750 mI del menstruo prescrito . agitando con fre­

cuencia, por espacio de tres días, o hasta que se disuelva la 

sustancia solubl e , Tras l ádes e la mixtura, en porciones, a un -

fil tro, y lUego que haya filtrado el liquido , láves e el r esiduo 

en el filtro con bastante menstruo para obtener 1000 mI de fil­

trado o tintura , y méz cl es e muy bi en , (7) 

SOLUCION O DILUCION 

En esta f orma s e prescribe la preparación de unas cuantas 

tinturas, como la de yodo, disolvi endo éste en una solución de 
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yoduro de pot a sio y agregando alcohol; l a tintura de cloruro f~ 

r .d.co, diluyendo l a solución de éste en alcohol, etc. En año s 

r ecientes s e ha procurado trunbi én determinar la proporción de 

menstruo que deban contene:;: l as tinturas y los extrac~:os flui­

dos, de suerte que l a proporción de alcohol sea aproximadamente 

igual en ambos casos. De acuerdo con esto, la Farmacopea y el -

Formula rio Nacional aU.tori zan la preparación de tinturas con ex 

tractos fluidos mediant e l a s impl e d ilución, de modo que l a tin 

tura resultant e corr esponda en su pot encia, tanto por ciento de 

alcohol y proporción de otros ingredi ent es del menstruo, con l a 

que s e prepara directamente con la droga por el método oficia l, 

Conservació~, Las tinturas deben ser envasadas en frascos de ca 

lar oscuro , firmemente t apados y protej idos de la luz solar di­

r ecta y del calor exces i vo , 

r 
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PREPARACION DE TThTTURAS DE CITRICOS 

Para l a preparación de tinturas de cítricos (toronja, li­

món, naranj a y mandarina) se sigue el mét odo de obtención de 

tintura de cáscara de naranja dulce y el proceso M descritos en 

la Farmacopea XV. 

TINTURA DE CASCARA DE NARANJA DULCE 

Cáscara de naranj a dulce -------- 500 g 

para hacer ---------------------- 1000 mI 

Esta tintura se prepara por el proceso M, macerando l a cáscara 

en 900 mI de alcohol y compl et ando l a preparación con alcohol. 

PROCESO M 

Se macera l a droga o mezcla de drogas en un r ecipi ent e que 

se pueda cerrar, en un lugar moder adamente tibio , c on 750 mI de 

alcohol, agitando fr ecuent emente por tres dí as ó hasta que la -

mat eria solubl e se disuelva. 

Se tras lada l a mezc l a a un f iltro y cuando la mayoría del 

líquido s e ha filtrado, se l ava el r esiduo que está s obre el fil 

tro con una cantidad sufici ente de alcohol, y se combinan los 

filtrados has ta producir 1000 de tintura. Una vez obt enidas las 

tintur~s s e las deber á r eba jar el grado alcohólico, y a justarlo 

s egún cada monografía. 
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OBTENCION DE TINTURAS DE: LIIDN, NARANJA, MANDARINA Y TORONJA 

a} Tintura de corteza de limón 

Se p!~ep,:iYa con cortoza fresca del fruto de Ci trus limón 

(Linné} Burmann filius (fam, rutáceas) por el procedimien­

t o M (pág,lS), Se mac eran 500 g de l Q corteza en 900 ml de 

alcohol y se compl eta con alcohol el volumen t ot a l de 1000 

rol , filtrándos e posterio.ment e, 

No se debe aprovechar l a porci ón bl anca (mesocar pio) de la 

cort eza, pues se r educ e laproporci6n de ac ei t e volátil, -

que sól o se halla en l a porción amarilla y se aumenta el 

principio amargo hesperidi na, 

CONTENIDO DE ALCOHOL, De 62 a 72% de et anol, 

CONSERVACION, En recipi e~t es firmement e tapados que prote­

jan de l Q l uz y donde no dé directamente l a luz solar ni -

haya calor exces ivo , 

USOS , Como agente de sabor , sus tituye a l aceite vol átil de 

limón , Como s e prepar a con el frut o f r esco, ti ene sabor de­

licado r y siendo una solución alcohólica es más estable que 

el ac eite esencia l, 

b) Tintura de cort eza de naranj a dulce 

Se prepar a con corteza de na r an j a dulc e, que es l a porción 

ext erna del fruto maduro y fresco de Citrus sinens i s (Linné) 

Osbeck (fam, rut áceas ), por el procedimiento M, Macérense 



- 17 -

500 g de corteza (quitando el mesocarpi o ó porción blanca -

interna de la cort eza] en 900 mI de alcohol y luego añádase 

bastante alcohol para obt ener 1000 mI. filtrándose luego -­

con talco . 

No s e debe aprovechar el mes ocarpio porque se reduce la prQ 

porción de aceite vol átil, que sólo está en la porción ama­

rill a, y se aumenta la cantidad del principio amargo hespe­

ridina, 

CONTENIDO DE ALCOHOL , Entre 7/, - 75% de etanol. 

CONSERVACION, En frascos firmement e tapados , donde no dé di 

rectamentG la luz del s ol . ni haya ca l or excesivo. 

USOS. Par a dar sabor a j arabes, elix ires, emulsiones , etc. 

Con l a tintura se obti ene mejor el delicado aroma de la na­

ranja ; ya que el aceite volátil c en fr ecuenci a se vuelve t~ 

r ebintáceo e impropi o para el uso, mi entras que la tintura 

se cons erva bien, 

c) Tint ura de c ort eza de mandarina 

Se prepara con cort eza fr esca del frut o de Citrus nobilis, 

vari edad deliciosa (fami lia rutáceas) por el procedimiento 

M. Se maceran 500 g de l a cort eza en 900 mI de alco~ol y se 

completa con alcohol el volumen t ota lde 1000 mI filtrándose 

con talc, .. 

No se debe usar el mesocarpio de la cort eza, pue s se reduce 
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la proporción de aceite volátil. que salo s e halla en la -­

porción amarilla y se aumenta el principio amargo hesperidi 

na. 

CONTENIDO DE ALCOHOL. De 72 - 75% de et anol. 

CONSERVACION. En r ec i pi ent es bi en cerrados protegi éndolo de 

la luz solar y del calor (:?xcesivo. 

USOS. Se usa como agente de s abor. 

d) Tintura de corteza de toronja 

Se prepara con cert eza del fruto maduro y fr esco de Citrus 

paradisi (C. maxi ma . var uvacarpa ) por el proc edimiento M. 

Macérens e 500 g de cort üza (quitando el mesocarpi o ) en 900 

mI de al cohol y luego a r;(~dase sufici ente a lcohol para obt e­

ner 1000 mI y fíltr2se con t alco . 

COÑ~ENIDO DE ALCOHOL. De 72 - 75% de et anol. 

CONSERVACION. En frascos f irmemente t apados pr ot e jido del -

ca l or y de l a luz solar. 

USOS. Como agent e de sabor. 

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE ACEITE ESENCIAL DE LAS TINTURAS 

DE CITRICOS POR EL METODC DE PRECIPITACION DE 1I0FFICIAL Jv1ETHODS 

OF ANALYSIS OF THE ASSOC IATION OF OFF ICIAL AGR ICULTURAL CHEMISTSII 

(A.O.A.C.) (9) 

Técnica : Pipetear 20 mI de l a muestra dentro del Babcock. 
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Agregar 1 mI de ácido clorhídrico (~l) ; más 25-28 mi de agua -

previament e culentada a 60°, Centrifugar S minutos, y llenar la 

bot ella con agua tibia para llevar el aceite hasta el cuello 

graduado del frasco, centrifugue nuevament e ?, minutos , y colo-

que el frasco en agua a 60 ° unos pocos minutos , Y l ea directa-

mento el % de ac eite por volumen, 

RESULTADOS DE LA VALORt-"\.cION 

DETERMINACION PROMEDIO 

TINTURA DE 1 2 3 % por vol UITlen 

Tor onja 0,6 0,6 0,6 0,6 

N:uan ja 0 ,7 0,7 0,7 0,7 

Mandar ina O r: , J O, !:. 0, 4- O .1 .. 
Limón 0, 1 0,1 0, 2- 0, 1 

En el cuadro ant erior se pueden observar l os r esultados de l as 

tres determinaciones del cont enido de aceite esencial de l as --

tinturas de cítricos. y en l a última colUInna el promedi o de ca-

da una de el l a s en % por vol umen, Estos r esultados nos demues-

tran que l a tintura de naran j a es l a que contiene mayor canti-

dad de aceite es enc i al (0.7); y l e siguen en orden: tintura de 

toronj a (0. 6) , tintura de mandarina (O,~t), y tintura de limón -

(0. 1). 
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PREPARACION y DESCRIFCION DE JARABES DE CITRICOS y TEST ORGANO­

LEPTICO 

JARABE DE NARANJA 

Tintura de cáscara de naranja dulc e ....• ... .•..... . .. 50 mI 

cítrico ... JI" • 1: ·10 1: • r 11 11: 1: ~ lE e • " a l: " • ~ •• « " 1: lE 11: 1: ••• rr ••• &" • 
5 g 

Talco 15 g 

Sacar o s a . Il e en. a • 1: • 1: • 1: e •• 11 1: el:. cr 1: 11 1: 1: • ~ ••• " 1: •• 1: • e e • s ••• 11: 8210 g 

Agua purificada en sufici ente cantidad para hacer "" 1000 mI 

Triturar el ácido. cítricc co.n el talco. y l a tintura y gradual­

ment e añadir -4,00 mI de agua purificada, entcnc es filtrar, r etor 

nar la pri mera perción del filtrado. has ta que sal e claro. y la­

var el mo.rter e y el filtre cen sufici ente agua purificada hasta 

hacer qtce el filtrado. alcance 4,50 mI, Disuelva la sacaresa en -

est e filtrado po. r agitación, sin calenta r , y adici0ne suficien­

t e agua puri f icada para hacer que el pro.duct o. a lcance 1000 mI, 

Co.ntenido. de alco.hol: El j arabe de naranja centiene de 2 a 5% -

de etano.l, 

Empaque y Almacenaj e . Preserve el jarabe de naranja en r ecipien 

t es herméticfu~ente cerrados , preferib l ement e en frí o , 

Uso ; vehículo perfumado , 



JARABE _DE LlillN 

Tintura de limón 
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,,~ ••• cc .r;cr:.II ••• •••• ••• • I •• .II ••• & ••••• • 

Acido cítrico hidratado ..• , .... , ..•••.... , ..••.....•• 

Agua purificada .,., .. , .. '" .. , ....... , .. , •....•........ 

Jarabe el! Sil Pélra hacer c. I: I:" •• I: ••• ••• •••• I; •• •••• I:II ••• 

10 mI 

lOg 

10 ml 

1000 ml 

Técnica: Disuélvase el ác i do cítrico en el agua purificada y -­

mézcl ese l a solución con 950 mI de jarabe . Agréguense la tintu­

ra y el jarabe l o suf i cient e para que el vol umen t ot a l s ea de -

1000 mI. Mézcl ese b i en, 

Cont enido se Al cohol , Menos de 1% de etanol. 

Conservación. En r ecipi entes bi en t apados, de pr eferenc i a a t em 

peratura qua no exceda de 25°. 

Incompatibilidades. El j a r abe tiene l as r eacc iones ca r aot erísti 

cas del ácido que conti ene . Por t ant o, no es apropiadc. c omo ve­

hículo de ingr edi entes a l calinos , como el f enobarbital sódico, 

que s e precipita en f orma de fenobarbital, 

Usos. Sólc cc·mo vehículo de sabor agradabl G; la f órmul a permite 

pr eparar en t odas l as es t aciones del año 11..'1 jarabe con sabor a 

limón. 

JARABE DE TORONJA 

Tintura de cáscara de t or onja .•. , .. . , ...... . .•..•.... 50 ml 

Acido cítrico .•.• . '" ... .... ..•.•.. • , , ...•....• , . . . . . . . 5 g 



Talco , ,', • , • , , , , , , •.•. , , . , , . , , . , . , . , • , , , .•... , .. e ••• e • • 15 g 

Sacarcsa '" a Ir • 1:: ... Ir 1[ 1:' ¡; • e J:: 1[ Ir t.: r r 1l .. .:. Ir 1: 1: 11 1: • t' Ir I!. lE Ir '1: J: ••• Ir • 1: Ir Ir Ir Ir 820 g 

Agua purificada en sufici ent e cantidad para hacer .... 1000 mI 

Se tritura el ácido cítrico con el talco y la tintura, luego se 

añade ~·OO ml de agua purificada, s e filtra, y se r et orna la pri 

mera porción del filtradC' hasta que s a l e claro , Luego s e lava -

el mortero y el filtro con s'.lfici ente agua purificada hasta ha­

cer que el filtrado a lcanc e [;,50 mI. Se disuelve la sacarcsa en 

este filtrado por agitación, sin ca l entar, y s e adiciona sufi­

ciente agua purificada para hacer que el prc,ducto alcance 1000 

mI. 

Empaque y Al~ac enaj e. Pres erve el jarabe d e t or onja en r ecipi en 

t es hennéti camente c orrados . 

Uso . Se usa corno vehícul o porfumado. 

JARABE DE M1,.NDAR INli. 

Tintura d e cásca r a de mandarina 

Acido cítrico Ir •• e ¡:; t.: 11 11 Il • 1[ Ir t.: '" 1[ .. Ir • 1[ 11 Ir Ir Ir Ir Ir Ir • Ir 1: •• Ir Ir Ir e • Ir 111 Ir Ir 

Talco 
Ir Ir Ir Ir e "" 1: Ir c ••• e Ir. e,. .. Ir e,... e Ir It 1: 11 Ir e lit".: ... 1:: I'!. J: El: Ir Ir" Ir Ir Ir Ir Ir 

Sacarosa 

50 mI 

5 g 

15 g 

820 g 

Agua purificada en sufici en t e cantidad para hacer .... 1000 rnl 

Se tritura el ácido citrico c on el talco y l a tintura, luego se 

añade 400 mI de agua pu.rific, 'da ,. s e filtra y se r etorna l a pri­

mer a porción del filtrado hasta que s al e claro. Luego s e l ava -



el mortero y el filtre con suficiente agua purificada hasta ha-

c er que el filtrado a l cance ";-50 mI. Se disuelve la sacarosa en 

est e filtrado pe r agitaci6n sin cal entar, y se adiciona sufi-

ci ente agua purificada para hacer que el p~_: C'duct e a lcance 1000 

ml, 

Empaque y Almacenaje, El j arabe de mandarina s e debe cons orvar 

en frascos hermét icament e cerrados, 

Uso. Como vehículo perfumado . 

Test Orqanol éptico 

Con el fin de evaluar l os jarabes de cítriccs en t érminC' s s ola-

mente de s abor, s e hiz o un examen organol óptico. Det erminándos e 

la preferencia del j a r abe de naranja por su exquisito aroma y 

por que su sabor está desprovisto de l o amargo que aunque muy 

l evemente s e les siente a l os otros jarabes de cítricos . 

El orden en preferenci a de saber fue el sigui ente : 

J a r abe de naranja 

J ar abe d e mandar-ina 

Jarabe de limón 

Jarabe de t or onja 

En l os Estados Unidos se hici er on pruebas organol épticas de va-

rios jarabes por VJright, Sheff i eld y Thomps cn (6); en las cua-

les para ev itar l a persist encia de a r oma, t odas l as soluciones 

contenían 10% (por volumen) de jarabe en agua destilada, mos-
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trándcs e l os resultados en la tabla sigui ente , 

Preferencia en sabor de si ete j arabes , 

J arabe de cacao 

Jarabe de cereza 

J arabe de t oronja 

Jar abe de frambuesa 

Jarabe de naran ja 

Jarabe de canela 

Jarabe de ác ido cítrico 

Es t a tabla mues tra que de l e s cítricos el jarabe de t or onja es 

el que mej or se compara c C',n l os 6 j a r abes p:ce f eridos. En estas 

pruebas se usó el j arabe de ácido cítrico en lugar d e l os j a rQ 

b es de cítricos, 

Práctica 

Se hici er on J grupos de j arC'lbes , en l os cua l os varia la concen­

t r ac i ón de tintura come s e ve en la sigui ent e t abl a , 

J ar abe 1 2 3 

Limón 1/100 :7,flOO 4/100 

Nar an j a 5/100 10/100 20/100 

Tor onja 5/100 10/lCO 20/100 

Mandarina 5/100 10/100 20/ 10C 
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Se observó que a medida que aumenta la c oncentraci6n de tintu­

ra en el jarabe, se dificulta su dilución en agua; debido a que 

precipita. 
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CONCLUSIONES 

1.- Es posible preparar tinturas de cítricos a un precio fac­

tible de industrializarse, ya que la materia prima no se 

utiliza, 

2.- La elección y r ecolección de la materia prima deberá ha­

cers e en el momento apropiado, para obtener valores ópti­

mos de sabor y aroma. 

3.- Para obt ener una tintura de buena calidad, la cáscara de­

b e estar desprovista del mesocarpio para evitar el sabor 

amargo de los t erpenos que oontiene. 

4.- El aumente de conc entración de tint'lra en l os jarabes no 

se justifica, ya que n0 aumenta ni el sabor ni el aroma y 

se corre el riesgo de que aparezca un enturbiami ento , 

5,- Los jarabes que se fabrican en esta f orma pueden susti­

tuir a l os sintéticos, ya que tienen la ventaj a de ser -

productos naturales y no presentar ningún riesgo para la 

salud , 
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