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TESIS FACULTAD DEQUIMICA-UNAM. 

INTRODUCCION. 

La tesis se enfoca a la utilización de rosasde segú~da· §las~: las.cúales incli.lyen 

aquellas que fueron cortadas en botón para su .venta y no plJdieron 'colJ1~rcinHz~r5e, rosas 

que florcCicron a~tes º·después del tiempo id~;;I p;;ra ~J ~~Eta,:;;~·~·~ 'al"scr c?_s~<:hadas .y 

transportadas. se separaron de sus tallos,· así. cómo/ los pé.· ~I~~ qu~ ~~. d~s(Jrenden de éstas 
activicÍUdCS~· .~._}: '/--·- .,.,, '·5>:~ .•:"" 

:-·~:":'. .. :'.:·;-: ·>·'',' {·,-> 
.... ~ ; ~::~:~- X~--:." ·\·.t., · r-:/.. ~-· ·. ·~·:.,·: 

• Usando. la ·técnica' de. destilación por áiTast~~ e~~ \1~~6~"·~ .1~~ · ~éta~6s' d~ rosa de 

segunda. C'as~ como materia prima,. se pretende registi:ar·'si. én cóndiciones dé •. presión 

atmosféri¡:a d~ la Ciu~ad de México, v~ia~dci ~( grti~ó J.~· r~'gm~1~ta~·iÓn~~· l~.s pétalos y la 

t.écnica ant~s rTlen_cion~~a; se puede.º. bten.er el áréiin~ ... Jie.r~sa~. ::: • ' . • .• 
'~ <. . 

.. Para lograr. este en foqu~.· e~tetrabnj~ s~.divid~ ~~-~()~~s~~cio~~~. :I~ p~i~era sección 

:;::::~f ::~3azg:~1~!t~l if~~r~,~~~:;~~1f:¿fü~:;:~: 
<,-,::.:>~~::.· .,.:_ ·"·':,- . . ·· .. ·.'.i.i:.~ .-.. : ., . . .?-.?·-~ ;;- ~. ·r·.i?· "-.-,.:.;;> ··'::•:·~· .. : 

~::-.::=:7:1f ~z~t:~f fili~1~~~.1t~~~:~: ::~::.: 
<<-~.~ . '(/,l:_~ '" '../ :·:::!·~·; :·,,:' .. ',. ·; __ :~, : . :,,! . 

< - ':-·~-·-_,-. - ;>~·:--:1~:/:~. ,r- ._ -. '.-~:_\' 
Se propo~e un~ ITleloc:l~i()gí~ parii IÍ(obte'nCión d.; extractos vegetales en el capitulo 

2, y se describen 'tas eÍap~de;~~t~:~e:Jcl~íd~id{ .. ·· 

" .. ' ·>··: 
,,.--. ·':':':.·./.··, 

·:.:/ __ : ' ·_,,~ 

En el capitul() 3 ~e h~bl~· en .;sp.;cialde' las rosas, algunos procedimientos de 

extracción de su aroma, de"téC~ic~~·im~líti.cas para saber las sustancias que componen este 

olor y principios de síntesis q~irnic:';;;/d.; al~uno~ compuestos aromáticos. 
·,. ''·•"'.'• .. • > 

Las variantes de !:destilación p~rarrastre con vapor, se describen en el capitulo 4. 
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TESIS FACULT1W QE QUIMl(:A~UNAM 
. ~-. . .. -~~~._:_., '_·:·':-_ ·-.. >·:.. ·~.-- _ .. -,-.·,. 

En el capítulo 5 se registran los datos al aplicar-la metodolókr~ d,el capítulo :?. 

alguna forma de la técnica del capitulo 4, y tom~r algunCis drit~s cl~icapit~lo i ··· . 
:-.-~~--~·;·'. ·-;._,~~<~~:( '':::.;~ .:,::·.',: .... ·(· .. 

De los datosobte"cidos enel<capitul~S,;se'.~~tirn'a ei'cosló;,d~ ~~aducción_ del 

producto obtenido, ~ se 1~o~~arn.'¡.;on ~:n pr~d~~t~ -~º~~~¡~¡ fa~ricado 'de m'an~ra distinta, 

describiéndose csío 1-:'íl'~t'i;apl~iiio'k :;: :; "· '< ·. •.· .·:• . ,. 
" ",~: ~'; !. 

~~:~---

Por Último en ~I c~pltuJ~ 7 se.anaiiian los resultados de Íos c~pítufos 5 y 6 para dar 

finalmenie u.na ~iillcl~sió~. 

-V-
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CAPITULO 1 AROMAS Fl.OR.-\LES 

CAPITULO 1 

AROMAS FLORALES 

l.A HISTORIA 

Originalmente, en la civilización del Antiguo Egipto y la Antigua Grecia,_ los materiales 

aromáticos vegetales se maceraban en aceites untuosos utilizados_, para suavizar. la piel, 

pcrfumarla y aromatizar los vinos. En la Edad Media los cientlficos árabcs:dcsarrollaron la 
' .·. . '·-· • .·~. •.e,,,~... :· ,' ' ,. . •, . " • 

técnica de la destilación en corriente de vapor de agua mediante 1a:· cú'a:i era 'posible preparar los 
·- . :_ ¡.:''.,. ·:~:~::~- -: -:- '.<-_~-· · . .:-:., .:"': 

aceites esenciales, haciéndolos pasar a través de materiales veget~les que necesitaban ser 

posteriormente condensado. Con· el paso del tiernp{c~~é~~m'its,·i~l~i~iiile~te·pensados y 

utilizados para propósitos médicos,' s~ utlli~ron t~Jbi6n e~ la pi~~~~1c;ia. ,;'/ • · 
e'~;·~- -:\t );_¿.. .•': :::1 0.<~l'·>«<·> '})::;_;; .• ,-;" '··· 1 ,_ 

Hasta cerca del afio 1800 no existió u~a 1 ~l~tiri~i·Ó~~~j~fa;~~~-~~~lc~a y peñumer!a. 

Entre los siglos anteriores al XVII, el objetivó' pri~cip~l Jde Jos'a~.T;~~'agrndablcs y benéficos 
. . --- ;~·; ·-,-.-.;-.-.-.,,·.~-o~;;==-~-~-·:-_·;'">~·;;',·"-;~-;_-.·: - _,._ - ·.--"=-··· .-:· 

habla sido prevenir y tratar de curar enfermCdádes que produ'clan malos olores. 

Para la mayoría de la gente, el mundo de '1as fragancias es un universo misterioso, en 
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CAPITULO J . AROMAS FLORALES 

donde personas con un sentido olfativo bien _desarrollado hablán·uí-i lcngÚaje incomprensible a 

todos los demás; de hecho, los perfumistas utilizan un lenguaje particular para descubrir las 

fragancias, su carácter y sus noias; Los términos utilizados relacionan todo el mundo olfativo, 

pero son bastante incomprensibles y extraños para el hombre común. 

Esencias que evocan flores, frutas, especias, olores de maderas preciosas o animales, la 

calidad y excelencia' él~ ~~tos elementos son Ja primera fuente de inspiración del perfumista; que 

ingeniosamente ~e~~Í~d~~- con ámbar, almizcle, musgos y millones de matices diferentes, se 
¡-:-~· 

transforman -lcntamc:llie en Una pieza maestra de armonía y belleza, en perfumes ricos en 

misterio, sutíÍe~--9 ~~lidez que subrayan y enfatizan el encanto de una mujer, o la elegancia y 

ri'e~iííra -~~¡ú·rii1}~ su pe~ona. Esencias que acentúen la virilidad del hombre, su imagen de 

ho~b~c-spoi-t~· s~~-s~iíti~ient~s más íntimos. 
• •• :·~,.~;. -:·~.(· - - f ·, : • • 

C::6~;;~1 fik~fJfo~í~o\!é pÜd~/d~scribir mejor el olor de cada esencia natural, hcinos 

procJ<l¡(lc) a reUnÍ;Íici en los siguientes gruJos; notas o acordes: .· . 

Grupos'o acordés 

Flo;.;l rosal '. 

Floral violeta 

Floral liria! 

Frutal 

Limón 

Amad erada 

Espcciadas 

. . -- -··,;. -·.·_. 

·. '~a~~~t~;~ti~~ 
Rosa: Nota dulce olfativa. El olo~ d~ la' rósa expresa suavidad, reininidad y 
sensualidad •::•· ·: ~--.. 

.-,··,' 

Violeta: Provocan elegancia y distinciÓ~ '.;,; . 
,:~: __ ., {··-·~~---: ·~--- ' 

Lirio: Sus atributos clásicos son iif<>ni~ fl~ral~s f~escos :.y verclt:s, ~ la VC7. 

que se crea un ambiente de primavera:rocfo.níntiiial,juy_ent\ld, luminosidad. 
ydelicadeza · '!''-"¡'.:\·::•'•·'\/f>~ .. ·:Y::-~J/:'·?''~ ·:· ' 

Fresa, sandia, durazno: Provoc~ urla., ~~¡~~·· ;~:é ti~:n~> p~~~ t~~bién 
voluptuosa y glamorosa sombra ···.:-«-•• . .-. 

·'::/:;-_' -:.;<-

Lima, limón, naranja: Frescura que ,cxpres_a~s{¡t; pl~ya,y 11ctividades 
recreativas, también puede indicar mar, viento y ?~l~,S,:'. .. ~;;. :.,, ' 

Sándalo, Patchouli, vetiver: Efectos suaves y':,cáliclos, sensaciones 
._ ~·'-: ;,., .. "--· - - '.; ·-

voluptuosas y cautivantes. 

Clavo, cilantro, canela: Expresan exotismo,< IUz, calidez y también 
arrogancia. 
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Balsámicas y 
animalizadas 

Aldehfdicos-

CAPITULO 1 AROMAS l'l.ORALES 

Bálsamo del perú: Pueden ser calmantes, misteriosas, dulces o sensuales 

Olor qu!mico aromático, sensación fresca. 

1.8 UTILIZACIÓN DE LOS ACORDES FLORALES EN PRODUCTOS FUNCIONALES 

Con la aparición del cromatógrafo de gases, se pudieron identifk.ar decenas de 

componentes, gran parte de los cuales eran totalmente desconocidos hasta_~· m~mcnto. c.oii el,-sc 

descubrió, que la mayor parte de los extractos, a pc..~ar de ser los materiales mús bellos de la 

perfumería, no consiguen captar la verdadera esencia de la flor natur~, a causa de los _cambios 

qufmicos que se producen durante el proceso de extracción. Y~ ;á'Ü Ú~ ;mri~;.;;;~ ~ás ;~ci~~tc 111 

cromatogmfia de gases de espacios de cabeu (~cr capftl~lo 11;;,·~ce~ÍJ,~·.C). h~.h~ho po~ibli- el 

análisis directo del aroma micntn1s I~ planiú IoJib~~· a~;pli~~<l~i a~r~ cÍ~ fü!'in~_¿dnsidcrabl~ el 

~:~::::~~to q~c.te~::~~:-~e_l;_~T~~icl~~-d,~·:¡~;~~~;l~:~~.~·~;¡;~;; ?f ~~~lbl~os d~_. la 

'." __ ¡ 

Con algunas modifica~ioncs los acordes florales pueden ser 11tilin1dos como.notas sueltas· 
' "• .• . '· .. ,,," -~ _- - "--. -. __ ,,_. '..!. - . • . . . .· - " '· " -.,• ., - - . -.. 

en algunos producto~ f~ncional~s como son los jabones, cosméticos y producto~ de limpie-.ai para -

el hogar. 

Las. fragancias de las flores y su asociación con nuestros sentidos de 111 béuc7J\ cstéticit, 

siempre han ocupado u_n lugar destacado en nuestra concepción del sentido delolfato. Capturar - -
fielmente sus_esencias,n:iediantc dcslilación, cnílcuragc o extracción con disolventes ha· sid<> uno 

de los objetivos básicos y 'permanentes de la industria de los aromas desde el tiempo de la edad 

media. 

En los peñumes _alcohólicos el aroma manda, el sistema de disolución form11 p11rtc del 
- ' :··./·,:~ '<'•, \' 

ar?ma; tanto elerÍvllSB~º como el empaquetado del producto son eleeidos para snl:".nr el mt\ximo 

partido Jl9Sible;d~;·1a ~encin; para preservarla en el mejor estado y durante el mayor tiempo 

posibl_~: Eri- c1::r;e~1.~.: ele- los productos, ya sean jabones, detergentes, productos de tocador o de-
•,·. . ' ' .. _,-.,· ' 

limpi,cza ,en ethog~, el protagonismo corresponde a otras r.onsiclr.rncionc-.s, distinta ele' pro~urar 

un óptimo comportamiento del aroma. Los jabones, shampoos, limpia hogares y detel'gentes, son 
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CAPITULO 1 AROMAS éLoRJ\1.us 

formulados para limpiar; en las cremas hidratantes y los acondicionadores del ~abello; i~ bondad 

de las propiedades curativas está por encima de la calidad del perfume. J~cluso ·J.os prodiictos en 

los que, indudablemente, el aroma juega un papel principal, como pueden ser los geles de bai'lo y 

los ambientadores, también han de cumplir ciertos requisitos que pueden entrar en conflicto con 

el óptimo rendimiento de sus aromas, los geles de baño deben tener una cierta viscosidad y deben 

producir una gran cantidad de espuma estable. Los ambientadores deben de ser baratos y fáciles 

de usar. Cómo resultado de todo esto, la creación de aromas y perfumes para "productos 

funcionales" traen siempre consigo consideraciones estéticas como técnicas. 

En ciertas ocasiones aparecen olores no deseados durante o con posteridad a la _utilización 

del producto. 

Las materias primas de Ja mayor parte de Jos productos fun~iC>ha11prod11r.c:n olorc.<; más o 

menos desagradables. En las cremas, jabones y detergen~C?S sJ¡;¡~,';:íf~~~~sé d~. las notas grnsns o 

cerosas de los áci.dos gras~~ y sus :derivados .. -En. la..<i' lo~i~~ch;~,'d6pHatorios e insecticida." 

del olor a°Cre (o a~a:r:io)dé ~g¿~i~i~cti~o~; en J;.;sHiiipl~~¡'.f~¡'~'y.en Íos quita csmatics Ja nota 

- "qu!mica" y el olor dulce de los disolventes orgánicos: 

El paso primero y fundamentalmente para eliminar los problcmai: del olor en los 

productos funcionales es la utilización de materins primas de Ja mayor pureza y con el mejor 

grado de olor que sea posible encontrar y financiar. 

Algunos componentes de Jos productos base causan una sensación de pie11:;r.ón de la nari:;r, · 

que no es exactamente un olor, sino una irritación de las terminaciones nerviosas del st"ntido del 

olfato. Una respuesta de olor, es apenas dclcctahle cuando se trata de alcoholes de baja 

graduación, pero es más pronunciada en el caso de ácido acético (vinagre) y muy pronunciada en 

caso de amoniaco y formaldeh!do, el cual es imposible de enmascarar. 

La-dificultad es aún mayor, cuando el objetivo del pcrfümc es cnmascarnr olores que se 

producen en otro lugar, como en el caso de los desCldomntcs, detergentes, ambien1t1dorcs o 

limpiadores de baño, generalmente, la principal ra>'Í>n por la que se perfuma un producto 
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funcional es simplemente, conseguir que resulte más agradable para el consumidor. 

En el contexto de la estética de los aromas de los productos funcionales, es útil dividir los 

productos en dos categorías: Uno corresponde a los productos en los que un aroma juegn un papel 

principal desde el punto de vista del consumidor, como son los desodorantes, jabones de tocador, 

productos para el baño, suavi7.llntes para ropa y ambientadores, en el segundo grupo encontramos 

productos como shampoos, y acondicionadores para el cabello, crema.~ hidratantes y de manos, 

detergentes para la ropa y limpia hogares, en los que el consumidor no considera que el, aroma 

sea factor determinante. A.unque poca gente compra de manera consiente un producto por.su olor, 

si es frecuente que lo rechace porque este le desagrada. 

En los productos funcionales, existen ingredientes que repercuten en la efoctividad ·del 

producto, estos -:Í·~grecH~ntes. tales como los hipocloritos en los detergentes . pará lavavajiHas 

automáticos, el p~r~rato de sodio o el percarbonato en detergentes en polvo para los programa.~ 
de prelavndo de ropa, o por la presencia del aire en el caso de talco o polvos desengrasantes, en 

los. que el perfume se distribuye por la amplia superficie de las partículas de polvo, son 

condiciones en donde los terpenos insaturados que forman parte de;" los ac.eitcs cltrk.os, de pino y 

de otras coníferas, son especialmente proclives a sufrir oxidación aérea (la oxidación se trata con 

más detalle en la sección 5.f.2). produciendo un olor de tipo turpentina. La mayoría de las 

reacciones que provocan la descomposición de los componentes tienen lugar en la fas1.> acuosa de 

los productos. Por eso es conveniente utilizar sistemns de envnsado que prevengan efectivamente 

la adsorción de la humedad del aire para evitar la descomposición del perfume. Un mal cnva«aclo 

puede ser un potente agente de descomposición para un perfume. 

1.C Los AROMAS EN LA COMUNICACIÓN 

El aroma de un producto connota cualidades especificas del producto ante el <".onsumiclor, 

esto resulta obvio .cuando usarnos un aroma de limón p11ra un lavavitiillas en cuya publicidad se 

anuní:ia zumo de limón, o en el caso de un limpiador de baños que contiene ácido cltrico, o 

cuando se utiliza perfume de hierbas en una espuma de baño herbal. 
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Los olores constituyen un sistema primario de comunicación en el reino animal y, 

probablemente, también sea posible decir que los propios seres humanos, sea o no de manera 

consiente, interpretan también cada olor como pr<><:edente de una determinada fuente o portador y 

como señal de la existencia de características más o menos específicas. 

Un determinado tipo de olor a limón puede sugerir una suave frescura y otro puede sugerir 

una intensa acción gradual antimicrobiana. Un acorde herbáceo puede sugerir que en unR espuma . . 
de baño mejora la salud, o en una colonia para hombres puede darle el toque masculino. Muchas 

veces, la comprensión del mensaje depende en la cultura que se emita. 

La persistencia o tenacicl.1d de un aroma se refiere a la duración de la fragancia en el 

producto perfumado, ya sea el deuna pastilla de jabón o en la acción prolongada de un 

ambientador doméstico, o sobre la superficie sobre la que se ha ~pli~~do. e.1 producto, por 

ejemplo, sobre la piel después de haber utilizado un jabón de, tocador'.)!:~ .,<:I pasado se pensaba 

que la tenacidad dependfa de los llamados ~'fijadores" (agentes retardnrÍtcsdc}a·cvaporneión ele la 

~~e~cia), utilizados en Ja compo~ición de ~m perfü~e, pe~o/ n~Íual~cnle piev~J~ce l1Í opinión de 

que es el resultado simple da la caracterfstica propia de cada uno de Jos odo~~t~~ u'iilizáclos; 
. - ; ' . ';, '. - l:.,. ·.~:-'. :-·-,;:\;;q'. .: ; .•. ,-_,. 

: :--~:~_ --:.:,~~.'.-;;;~;'.~---,i1. 
La mayor parte de los materiales de la fragancia se disuelve mucho mcjor,.c~;grnsas y 

aceites que-en agu8, hasta el punto en que en algunas formulaciones del produ~i·~ ;;p~~p~i~io~; 
u!'l~·f~e ~rtÍsa'e~ IO:'que pueden esconderse y protegerse de Jos ataques d~ l~s' basJ's';'\\~id~s~ 
agellte~ oxid8Jlt~~ ft~as las encimas, que actúan principalmente en la fase acuosa. . ·, ·, '.. . .. 

·.tabla 

,_ .· _:f\~: 

La ~di~i~n dé agentes quelantes a la fase acuosa, como el ácido c:ftri<?~ º.t:JJ;;I?~;~ ,(ver 

XVIII sec~ión 5.F.2), que enlaz.an los iones metálicos, también puede. ~itÍimi~ el 

problema de oxidación. 

propia naturaleza, la biodegradabilidad de todos los materiales de p~~fumcrÍ11 
pc¡:fcn~C:encií 111c1a!i~"de productos quimicos orgánicos volfttiles (QOV'S). fo~ri~elr~~-~~ricinl~ · 

. posen una variedad de propiedades biológicas, de esta manera, los aceites esenciales jmcdcn'tcncr 
., ' - . ~; :-. ''.' . " - " ' '. 

efectos tóxicos 'ó benéficos dependiendo de la concentración y tiempo de exposición, ~n 'general 
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de los QOV'S. La toxicidad de varios aceites esenciales, es reportada en monografias. por la 

Research Institute for Fragrance Materials (RIFM). En general, la concentración de sabores y 

fragancias (aceites esenciales) en los productos de consumo, son relativamente- bajos, y resultan 

inocuos para el hombre. 

La regulación internacional de los sabores y las fragancias, esta armonizada por la RIFM, 

por la lntemational Fragrance Association (IFRA), y la lntemational Organization ofthe Flavour 

lndustry (IOFI). 

1.D CÉLULAS Y TEJIDOS IMPLICADOS CON LOS ACEITES ESENCIALES. 

Los vegetales son organismos co11\sistemas muy complejos. Para entender mejor su 

funcionamiento, el hombre ha clasificad() y-dado nombres a algunas partes de los componentes de 

su sistema. A continuación se describen las partes principales de las plantas que se relacionan con 

los aceites esenciales. 

porenauimo 
e'ponjoso 

arU!.o porénc:;uimo en empalizado 

DIBUJO 1 

Epidermis: El dibujo I, muestra 

las células epidérmicas que forman una 

capa continua sobre la superficie del 

cuerpo de la planta (epidennis 

pluriestratificada), y presentan 

características especiales relacionadas con 

su posición superficial. La epidermis 

puede contener aberturas muy pequeñas 

en la epidermis conocidas como estomas. 

Estas aberturas están protegidas por los 

tri comas. 

La epidermis protege mecánicamente y tambié_n interviene en el metabolismo de la planta, 

por medio de las estructuras secretoras que se encuentran en ella. 
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Estructuras secretoras: Las estructuras secretoras. (organi7.ación·de células que' próducen 

una variedad de secreciones) no forman tejidos_darame~te delimitados, sino que se encuentran 

dentro de otros tejidos, primarios o sécundarios~_y'ii sea c~ITio'célúlas indi~iduales o como grupos 

o series de células, y también: en. formaciones el~'. orga~ización más o menos definida en In 

superficie de In planta. 

Las glándulas pueden estar'diferenci~dns por 

un tejido form~da" po~ ;iét~l~~~cr~torá~ en sus 

superficies (como las estoinas ·mostradas en el 

dibujo 2), y por células no secretoras que apoyan 

funcionalmente a las secretoras (tricomas). Las 

estructuras secretoras internas son cavidades 

intercelulares o cavidades tapizados con células 

secretoras (generalmente conductos de resina), y 

depósitos formados para la desintegración de las 

células secretoras (cavidades de aceite). 

DIBUJO 2 
Nentlo cent,al de la hoja 

En general, los aceites se encuentran ampliamente distribuidos por todo el cuerpo de la 

planta; probablemente, se presentan en pequeñas cantidades en cada una de las células. El 

término grasa puede emplearse para designar no solo las grasas propiamente dichas, esto es, los 

ésteres de ácidos grasos y glicerina, sino también las sustancias afines agrupadas bajo el 

calificativo de lipidos; los aceites deben considerarse como grasas líquidas. Las grasas y aceites 

se presentan como corpúsculos sólidos o, más frecuentemente, como gotitas liquidas de diversos 

tamaños dispersadas en el citoplasma o agrupadas en masas de mayor tamaño; Se supone que las 

sustancias grasas pueden ser elaborad~· di~ctamente por el 'citopla5ma :o también en algunos 

orgnnelos. Los aceites esenciales; substi;nciaii 'armnáticas volátiles; se encuentmn frecuentemente 

en las plantas como por ejempl(); e~'.lniicoriiferas se hallan ell toCl~sllls tejidos; en otras pueden 

desarrollarse sólo en los' pé;i;t~~ (r~s~l),~~n los pé~los y piet de los fr~t~s (naranjo), en la corteza 
-- • ---i,-- '- - •n - • - • - ---•" 

y las hojas (cinamono), o en.IÓsfruto.s (núez mos~ada). ~<'.· 

Las células vegetales pro.clucen muchas sustancias que son subproductos no utilizables del 
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metabolismo y que quedan más o menos aisladas de los protoplasmas vivos, o. son eliminadas 

enteramente del cuerpo de la planta. Ejemplos de estas substancias son los terpenos· y otros 

compuestos atines, como taninos y diferentes tipos de cristales. Representantes de los· terpenos 

inferiores (hidrocarburos de distintos grados de polimeri7.ación) son los aceites esenciales 'de· 

rosas y los terpenos superiores lo son los carotcnoidcs, las saponinas y el caucho. La secreción 

activa o pasiva puede ser la responsable de la eliminación de los terpenos y otros subproductos. 

DIBUJ03 

Los nectáreos o nectarios se encuentran en las flores (nectarios 

florales) y en las pÍlrtes vegetativas (nectáreos extraflorales). Su forma 

varia desde superficies gland~.lares a glándulas vasculares 

especializadas. Los nectáreos florales ocupan en las flores diversas 

posiciones. Los nectáre~s· extraflo..;les se encuentran en tallos, hojas, 

estipulas y peclúnc~losfde,;las flores. En las rosáceas periginas el 

nectáreo está localizado entre el ovario y los estambres, tapizando el 

interior del cáliz floral (ver dibujo 3).· 

El tejido secretor de los nectarios puede quedar. reducido en la capa epidérmica. 

Normalmente, las estructuras secretoras epidérmicas tienen un citoplasma denso pudiendo scr 

células papilosas o alargadas (parénquima en empalizada, ver dibujo 1). En muchos nectarios las 

célula.~ situadas por debajo de la epidermis también son secretoras, son ricas en citoplasma, muy 

apretadas y tienen membranas delgadas. El nectario está cubierto por una cutícula. 

Fisiología en la planta de los aceites esenciales y resinas: El papel biológico 

desempeñado por las esencias en las plantas, según Ravcnna, supone con una actividad hormonal 

en la polinización y Frisch piensa que su olor atrae a los insectos polenóforos. Tyndnll supone 

que los aceites podfan regular la transpiración, especialmente por alterar la conductividad 

calorllica del agua y hi presión· osmótica. Charabot, las consideró útiles en el metabolismo por 

disminuir su proporción '~n 1i/pt~ta, ~ediante una asimilación, cuando ésta es resguardada de In 

luz, y por ser consu~ld~~;e~'párt~ d~~~nte la fecundación y génesis de la semilla. Sólo en pocos 

casos constituyen< ~~cr~io~~s;,:~at~lógicas (resinas y bálsamos, protectores contra las ... - .- - ·, . ,., 

enfermedades de los órganosdai'lados):' 
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Sólo aparecen sustancias odoríferas en los órganos jóvenes, los cuales van paulatinamente 
.. 

produciendo y almacenando cada vez menos cantidad de esencia, hasta llegar a la floración, 

momento en el_ cual paréce-que·Ia esencia es difundida por el tallo y hojas hasta la flor; al quedar 

ésta fecundada, co'nsu111e. parte de dicha esencia y una vez acabada la semilla, el sobra-nte 

desciende de nuevo_-al -full~- para difundirse por otros órganos. 

glucósidos que, una vez llegados a la flor, ~on hidrolizados ~ara ~onsumir.le in'sit~ y ~ueda~ lib~ -
el olor floral. 

Las partes no odoríferas del rosal contienen los ~ismos glÜcósidos de I~s pétalos, pero en 

ellos están ausentes (al menos en la cantidad necesaria) lo~_en~i~as-hid~olizantes que liberan el 

aceite; también es posible la presencia de ambos, glucósldo· y-cniima en·céllllas distintas, por lo 

cual se dificulta o impide su interacción. Confirmando esté- hech6, Lariglais y Bollingcr han 

llegado a realizar la hidrólisis artificial de estos glucósidos, aumentado asl el rendimiento de las 

llores en esencia. 

Los aceites esenciales se presentan en forma de minúsculas gotas dentro de la célula. Son 

escasamente solubles en agua. pero se disuelven en alcohol. Las resinas pueden hallarse 

asociadas con aceites esenciales o gomas, o también formando masas irregulares, que son 

insolubles en agua pero solubles en alcohol. Las resinas, oleorresinas y gomorresinas suelen 

segregarse a cavidades o conductos secretores. Los aceites y grasas son solubles en alcohol-cter, 

pero con pocas excepciones, como el aceite de ricino son sólo lige~amcnte solubles en alcohol. Se 

colorean en pardo o negro con solución de ácido ósmico al 1%, y en rojo con tintura de ancusa 

diluida. Esta tiñe lentamente y debe dejarse actuar por lo m~nos durante 30 minutos. Una mezcla 

fria a partes iguales de solución de potasa sat~rii<léy ~olución concentrada de amoniaco 

saponifica lentamente los aceites_ fijos y las grasas. ,Al cabo de unas horas pueden observarse 

cristales característicos dejabon~. 

Con frecuencia las_ esencia!i están a5ociadas con otras sustancias, como gomas y resinas y 

tienden a resinificarse por exposición al aire. 
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l.E LAS ROSAS 

Lu rosa, pertenece a las angiospcrmas-dicotilcdoncas, al . orden de Jos Rosales y a Ja 

familia de las Rosáceas. Lu familia Rosácea (Rosineae) contiene unos IOO·gé~eros.:y,2.000 

especies de plantas herbáceas, arbustivas y arbores. Es considerable· Ía variedad 'e~istente en 

cuanto a llores y frutos. No hay aspectos anatómicos característlco~ de la familia' en cri~]un'to, y 

las diversas subfamilias muestran con frecuencia diferencias en cuanto a• la 'Ó;c.lcri~ciÓn de 

estomas. Entre los componentes de las Rosácea se hallan heterósidos cianogenéticos,-tlininos, · 

saponinas, grasas de semillas, alcoholes derivados de azúcares,. citiítÓle~.· teip~~oid,es 'y 
:·>:-·:. \:<.·· :.=-~·:::. 

mucílagos; son raros los alcaloides y las cumarinas. ,,._ •< .. ,,·,•:·'•;;·'e'> 

·:. ~" ·.~,-:_:- ... \·.:~:. ;-;:.' 

Rosáceas (Rosácea): Hierbas; arbustos o, iirboles, en su mayor part~ de climas templados. 

Tallos y ramas verticales o t~epador~s, herbác~os o leñosos. Hojas ~Íiema5;'~on esÚ~ul~s ve~des, 
compuestas que pueden llegar a . redücirse apareciendo como ~impl~~- ~ Flonis regulares 

'" ~·- - . '·. . " . " ·'; ' ,. . - -~·--· 

pentámeras; 5 sépalos y 5 pétalos; raramente .4. Pétalos g~n~ralmente. amarillos o blBnc0s, pero··. 
,,, - ' • - • - - • - • ·. • - - '•"'~ • Í:.r, '• .,,_, • • • 

también de color rosa y de cÓlor cnrmcsf, raramente púrpuras; y caedizos; llldcfinii:lo número de ' 

estambres (semiepiginos). Pistilo apocárpico con numerosos cárpelos. 

Dll3UJ04 

t. 11 

. . . . 
Las flórCs :;-s~if~, ~l~ños 

modificados para servif ~<?mo 

medio de propagación de los 

individuos. Las llores están 

dispuestas en vertfculos. 

Nombrados de abajo hacia 

arriba (ver dibujo 4), o desde 

fuera hacia dentro: receptáculo, 

cáliz, corola, estambre, gineceo 

o pistilo. La disposición de las 

llores en el tallo se denomina 

inflorescencia o antotaxia. 



Las flores pueden presentarse soli~arias o ug.:Up~das ~ni''el '.t~Jlo~' . Los miembros 

individuales del cáliz son los sépalos, que generalmente sori:·J~i<l~~··;'.~Ji~' ;n~;~ría 'se parecen a 
. · .. · .')" :· ·.'1·.-,_· ü~-"'. ·i·-~(1:.n..1::;:;·,;;'.'.·.·'.'.·?.'';~~>~;i~·.;,·,::~ ·':-t. · :::., :_~·.· '· ·: · .' ·-· ~ ·. 

las hojas foliares en su carácter general.. Los pétalos·de.la:corola.·son/a menudo, blancos o 
··, : "-.-·~·"y~·,::.:·;-;;::·:, :--.-.F:\-:-t~.';#.-.:,,,,,_~~, -_. .. -:~-~:--".:-~--·~:.·--,.:, · .·,<. ,_:·-~ 

coloreados de vivos colores y tienen una textura deliéada; con finlsimas venas y una súperficie 
. » .- ,,,.:·:,- ~ '. '.e';"(: ·."',r';\.°" .. :H: '."i. _:;;_: ;¿ -- _:-' · .. •. 

superior aterciopelada. Los estambres, cada uno de los.· cuales tiene· una· parte semejante a un 
' - -~. '. --'-· ~~'· 1.· "1;:· ..... . :· ... .: .. . . ," . 

pecíolo, o filamento, y una cabeza o antera, dentro de la cual.se encuentra el polen. Los miembros 

del pistilo se llaman cárpelos y son hojas muy modifi~ada~ ~u~ r~~ari""un~ o v~ri~s cáina~s 
cerradas, llamadas ovarios. El ovario esta coronado por un ~stil~, o estilos y0,n esÚg~a (ver 

dibujo 4). 

En el grupo de las flores como la amapola, la rosa roja y la caléndula solo ·;e·~tÚi~n los 

pétolos poro la extracción de su aceite. En la tabla I, se muestran las partes de las llores que se 

utilizan para extraer su esencia. 

NOMBRE 
.Clavo de especia 

Rosa 

Saúco 

Gordolobo 

Azafr.ín 

Ma!z 

Caléndula 

Causo 
Tila 

A mica 
Manzanilla común 
Trébol 

TABLA l. FLORES Y PARTES FLORALES 
PARTE FLORAL ORIGEN BOTÁNICO 

Capullos sin abrir Eugenia caryophylata 

Pétalos Rosa gallica 

Flores Sambucus canadensis 
Sambucus nigra 

Corolas Y estambres Verbascum phlomoides 
Verbascum thapsiforme 

Estigmas Crocus sativus 

Esti!os y estigmas frescos Zea Mays 

Flósculos ligulados Calendula officinalis 

Inflorescencias Hagenia abyssinica 
Tilia europaea 

Cap!tulos Amica montana 
Anthemis nobilis 
Trifolium pratense 

fuente: fo~nda del hbro: Tratado de farmacognosi~ flertx.T W. Youngken. Edit. Atlante S.A. 
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FAMILIA 
Mirtáceas 

Rosáceas:· 

Caprifoliáceas 

Escrofulariáceas 

lridáci:as 

Gram!neas 

Compuestas 

Rosáceas 
Tiliáceas 

Compuestas 
Compuestas 
Leguminosas 

Compuestas 
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Los pétalos: En los pétalos, su epidermis superior o interna es, con frecuencia, papilosa, 

lo que da al pétalo su aspecto aterciopelado. Las papilas s~ recor;iocen fácilmente, tanto si se mira 

la epidermis por la supcrli~ie como en sección, y consti;~~e~;un 
1

~rácter anatÓ;;,i~() muy útil de 

las ílores. La epidermis inferior o externa no tiene papila$ :y, 'a".lti~nÚdo, hay en ella estomas, pero 

en pequeño número. El mcsólilo es delgado y, frccuc~tcme~'te,:~Ón~ta de tres o cuatro filas d
0

c 

células con grandes espacios iritercclulares; no es dlfe~~Ci~d~;~·¿os cÓlores rojo y azul de las 

ílores se debCn a la presencia de antocianinas disuelta.~ eri:~1 j~,~~·-~~1~'Íur y dan color rojo con los 

ácidos, y azul o vérde con los álcalis, como en la ílor de 'espliegl','f en la rosa roja. Puede haber 

disueltos en el jugo celular pigmentos amarillos,· ~uand~ .:~%/derivados del ílavonol, o a la 

p~sericia de plástidos que contienen carolina y xantólila:'.sJ,;~ls~i~a vascular está muy reducido 

y las delicadas venas consisten en unos pocos vas()s e~ es;:i~í'1iri~~~strc~hos ... 

Descripción del fruto: El fruto de las espccie~d~·~()%~i~hiri~{vefdibujo 5), ~Q-~--~ 
tiene forma de urna y mide alrededor de 2 éenlí;;,eti:~¿ ct~'1ri~~¡fJ~: ~~'dc'~olor rojo 

vivo y lustroso por el exterior, llevando ~n sÜ ~i~a ia:i.'~i~a·t~Í~J:;:~j~· dejaron al ' 

desprenderse los cinco sépalos L¡¡ mayo/parte,d~i f~i~ ~~tá:;'~~~tltÜicio por el 

tálamo hueco, que lleva numerosoúiqUeniriós sobfe ~~,~~i~~~fi¿¡/;'~t~~~; .: . 
!,.·_. ' - '. -., '<='~'.?/-\:< ;:;.:._~··..:- ·~--:. -

Los aqucninos son,vclludos,·~I ig~~l q~C l~cp~d~~E~ii~e2:~d:I 
DIBUJO 5 

tálamo. Los estilos, 

unidos a los acjtieñinós; se próiongarijustamente'aímv'esari<í.;;,~ abertÜ¡a en el ápice del fruto, por 
·. < .· -· __ .- .;¡. •. • , ' . . ·- ···.··- -'·-·-'·- -· ,. ·- ·' 

lo que los estigmas apar~cen coijio un m_IÍcizo en·'ª superflcie.' 

·- .. ~ -~>>.:: ·. ~:-?- -
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CAPITULO 2 Mlrt'ODOLOGIA PARA LA OBTENCIÓN DE EXTRACrüS VEGETALl'-'i 

CAPITUL02 

METODOLOGIA PARA LA 

OBTENCIÓN DE EXTRACTOS 

VEGETALES 

2.A l"TRODUCCIÓN 

La obtención de principios activos a partir de sus fuentes naturales comprcnd.c varias 

etapas. Estas etapas o actividades generales, permiten promover 'iniciaiivas· ci~: m~~od~logía~, 
instrumentos o equipos propios, adecuados a un problema· específico,· después de -~_facionar y 

evaluar las actividades entre sí, para el comienzo de un proyecto. 

Para r~duéir la curva de aprendizaje, minimizar la incertidulTll>re"j; ~{;ie~#odel i~lciéid~ 
un proceso, se propone un fonnato en el Cuadro 1; es deci~; Ú~~ -~~riécÍ¿;"~i~p~~,~~~~¡.~j-~5 q~e 
ayudan a conocer fas posibles desviaciones y sus consecuencias, fas medidas preventi~as y 
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correctivas que han.de ser tomadas para la mejora.del CI proceso y del producto. 
'·»:· . >-;~;~ ' . 

. '· :: '>,. ·'',".' .~ .~1;7.; ·1 .'},., 

Cada etapa se lleva acabo mcdia'nie hi aplicación de una o más operaciones siguiendo una 

metodología general e!ltable~ida CDÍ~~r~·~a Í)~ ' . 

2.B DESCRIPCIÓN DE LASETA~Á~D~ LA METODOLOGIA. 

2.B.1 

' ~L·. "··. ·;!-S~~. ~":!;.._~ -. 
<~-

Rccole~ció~(l); La recolección se hace generalmente a partir de plantas 

cultivadas, lo cual asegura la obtención de productos de calidad y en buenos rendimientos, 'de lo 

contrario, no se lograría en el caso de utilizar materias primas obtenidas de plantas silvestres. 

La edad de la planta influye también en el conten.id~ de los principios activos. Las hojas. 

flores y frutos no deben recolectarse cuando están bañados por el rocfo o la lluvia, y deben 

desecharse si están descoloridos o atacados por insectos ó' babosas. Incluso mediante recolección. 

manual es dificil, y ciertamente caro obtener hojas, flores o frutos totalmente libres· de otras 

partes de la planta. La recolección puede hacerse manualm~nte o mecánicamente. 

La recogida de las flores debe ~ac~rsc siempr_e,en' ticmp? bueno y seco, porque los pétalos 

que están húmedos cuando 'se recogen, se manch¡n 'mucho 'durante el secado, el proceso de 

recolección puede extenders,e i>ó~ v~rios dfas, ~. en"al~~ñ(l~ ~a~~~ sémanas, de modo que las flores 

pueden recogerse ~rl el Ínoinér1to en que llegari al.estado apropiado en las inflorescencias . 

. L~' flores de clavo, de la rosa roja y las flores de la sontónica, se recolectan cuando están 

en capull~; las.de árnica, manzanill~ saucÓ y pelitre en el momento en que se abren plenamente, 

mientras las de cusso se recolectan después de politizadas y fecundadas. 

Control de calidad(l '): Cada planta requiere de condiciones y normas que garantizan la 

óptima realización del proceso: la época en que se recolecta cada planta o parte vegetal tiene 

importancia, puesto que la cantidad y la naturafc7..a de los principios activos varían a lo largo del 

año. 
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CAPITULO 2 METODOLOGIA PARA LA OUTENCIÓN DE EXTRACTOS VEGETALl!S 

CUADRO 1 ETAPAS DE OBTENCIÓN DE EXTRACTOS V PRINCIPIOS ÁCTIVOS O 
PRODUCTOS, A PARTIR DE FUENTES NATURALES. 

ETAPAS PARA LA PREPARACIÓN l>E 
t'Ronucros 

ETAPAS PARA l.A UUSQUt:l>A l>E NUEVOS PROl>UCl'OS 

Método biodiri ido Método clásico 
Recolección (Plantas cultivadas) 

(1) 
Preselección y recolección (Plantas silvestres y de 

acuerdo a los criterios ya estudiados (preselección)) 
(1) 

Control de calidad 
(I ') 

Limpieza e identificación del material 
- (2) 

Desecación 
(3) 

F ra g me n t_a ció n 

-'21 ?/) 
:·!Té e n i_ c ~-s cÍ~ _E X t r a c c i ó n 

Control de ~alidád 
(4') 

Control de c-nlidad '• '- ' •;--,- <5
) - - -

(5') - ; , - .,- '.:. En~~~~~;¿~gico 
-Frn ce i o na·m i en t·o 

Separación del producto deseado
(6') 

Elaboración del producto 
(8') 

Control de calidad 
8' 

(6 )_ 
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CAPITULO 2 METOl>OLOGIA PARA LA Ollll>NCIÓN DEHXTRACTOS VEGliTALES 

ALMACENAMIENTO (.r) 

Nt:Cc>Lt:C:CIÓN ( 1) 

LIMrlF.7A OF.1.MATERIAI .. 
VEGETAL (2) 

Df~<i¡F.CACIÓN (.l) 

ntAGM ENT ACIÓN (4) 

TtCNICAS DE L.XTRACCIÓN ______ ...., (5) 

t:t.ADOftACIÓN DEL 
PRODUCTO (5" l' a•) 

DIAGRAMAl 

' -. . :·'· · .. · : . . 

2.B.3 Desecación (3): Tiene por objeto privar a .. los.• materiales· recolectados y 

seleccionados del agua que contienen. De esta fonna se g~nti~ la·~~li"lad de. la' ~nteria pri mu. 

evitando el enmohecimiento y ataque por bacterias. Asr'mi~;no;cs'~ d;tie~~ fo·~cción enzimática. 

no deseada en muchas ocasiones. Por último, el secado fija los c61lstitÜy~rúesy facilita el proceso 

de fragmentación de la materia prima. Lo desecación rápida ~6ntribuye. a que l~s ílores y las hojas 

conserven su color y su aroma. La mayoría de las flÓres y otro~ miembros florales contienen 

aceite volátil, del que depende su valor comercial y, por eno; se secan a la temperatura más baja 

posible. Con frecuencia se emplean para esto grandes désvanés o graneros bien aireados y las 

ílorcs se extienden sobre lonas estiradas en bastidores; de mOdo que el aire tenga acceso a las 

ílorcs por arriba y por abajo. Las flores o los pétalos se colocan :Sobre las lonas extendidas en 
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capa fina y se voltean dos o .tres veces al :di~;.'cI;·se~~d~ ·'se.:haec'· a ,temperatura ordinaria y 

generalmente en la oscuridad. La habitaciónd~ si:.::ad~ ni{debc tener· ventanas porque la luz 

tiende a blanquear los delicados colores dé los ¡;é'ta·¡;;:s ... É~ c'ii
0

~ici desfavorables se suele hacer el 
/. .. ....... 

secado de los pétalos con calor artificial suave én ánaé¡'uéíes' de secado especiales . . '·;•"' ,.;,, ... · ... "'" 

'::~ ~·--.. ~·:~:·>~~¡:~-~;~:--~_jf[ .. ~~-~:-_ :·~~··¡~,,. 
'.:<-'• ;::-;: . 

Estabilización (3'): La estabilización cÓnsistC! ell'' Iá. destrucción irreversible de enzimas 

que catalizan las reacciones indl!seables,:si~·q:G~~~~'~1t~rerÍ ·o extraigan los principios activos 

presentes en la materia prima. Uno de(~~ ~étod~r·~ás'.usados de estabilización es el de Perrot y 

Goris, que consiste en someter el máteri.~I, gerÍcrair;iente fresco a la acción de vapores de alcohol 

a una presión de V. de atmósfera;·,duri·nt~( Ío niinütos. Posteriormente del esterilizado se seca 
:_ .. , ' .... ,-.,._,_., .. ,-.· -

mediante una corriente. de airo~; Ef. procectimiento. es rápido y el material mantiene todos sus 

caracteres. 
:.. ;. ) ~ .. 

·.;;.. .::·---<- ·;·- .- ~ ,·.· .. ~ ;-t-.;:-: 
:. :: .. -<·:·,: ):::~-~~~5>' }\'.-:'' ,_., 

Alma~~na~i~·~~~ '(j')i Dc~puiÍ~ clc, las etapas anteriores y si no se va a utilizar en ese 

instante, la mllt~ri;.·priína's'é r'uede'gullrdar en recipientes herméticos y conservarse en un lugar 

fresco, s~ri'o y'ru~~~d~I~ a~~ló~·~e la luz. 

·< 2:0.4 Fragmentación (4): Consiste en la desintegración y/o división del material vegetal 

(materia prima), con la finalidad de facilitar la extracción de los constituyentes activos. La 

desintegración se efectúa mediante molinos mecánicos de diferentes tipos, dependiendo del tipo 

de material. 

Control de calidad (4'): Es necesario conocer el grado de fragmentación ideal, en 

función del método de extracción, para evitar apclmazamientos, contaminación, rendimiento y 

ah~rro de energía, entre otros. 

2.B.5 Técnicas de Extracción (5) ; -- .,.,, .. ·--:·:,· ,.· ,,. ·: ~-... ,_,.:., .. ',_. -
. ~:.:.-~· ·;. f :"· ·. )e·; ·• ... •;>· -

·.:-·1 ,· ... "., ~ ,,.,_ • 
~ . _-;· ·-' --._:: -. ··: _-·-. '.:_ '>- ,_ ~---=: )- ·-'. . ' :·'. ·:., ---~-- ·. ., :.-' 

- La-cxtracción-cs~cl prc;;~só de scpiÍraciÓn de IÓs principios solubles de las materias primas 
' .. . ., - . . . ' -,. -:'•-

de origen. natural, medianie. la, acción· de ünidisolvente, utilizando un método adecuado. La 

el~cciÓn d-el n~é;odo }cÍis6i~~~t~ d~ ~xtracéión se realiza con base en las propiedades flsicas y 
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químicas de los constituyentes activos.' .Entre 1'os.::~étodos más utilizados se encuentran IÓs 

siguientes: 

destilación 

pcrcolación, maccraci~·n, • ~ríneurag~~ ,· n~umático, métodos· de extmé~ión continua. 

y métodos de extm~ción • mediÓnte n·~ld~s ésu~rcríticos. Otros · proc~dimie'rítos .de 
' ' ·~ . . { .. .. - - .. ·, . ' ... ' 

menor uso incluyen: la digestión," la illf'll'sióniyJa déCÓCción. A continuacion se deséribe .de 

mancm muy sencilla, el proccdimicritod~ cada f'.nét~do de extracción. 

MATERIA PRIMA 
(FA.ctESOL.T•mh. 
FRAGMENTADA) 

1 
PERCOl..AOOR (LIXl\.'IADORt:..'l 
tBATCll. Tlt.:MPO EXCESl\"O, EN 

FRJO O EN CALIENTE Y CON O SIN 
PRF-'illRl7.AR 

EQUIPOAUXILIAll 
(FllA.GMr.NTADORE.S • 

BOMBAS) 
EQUIPOOPTATl\-'O 

(CAt.OF.RIN, CAMB. DE 
CAl.OK. AISl.,\NTES) 

PRODUCTO 

~-----------~--t~~1:i~.~1:o~~~~.~~TAS V 
Rf:SINOIDF.S(CAl.IF.:'"fTEJ 

DIAGRAMA 2. PERCOLACIÓN 

2.8.S.1 Percolacióo: 

Método de extracción por 

medio del cual un material 

adecuadamente dividido y 

empacado propiamente en 

capas en un recipiente 

denominado percolador. 

Los pcrcoladorcs o 

lixiviadores son recipientes 

de diferentes formas (generalmente cónica) y capacidades, fabricados de vidrio o de acero 

inoxidable. El procedimiento se puede realizar en frlo o caliente. En el último caso, los 

percoladores están provistos· de una chaqueta· de cale~tamiento: Es sometido u la acción de ,, 
porciones nuevas y sucesivas de un disolvente, de tal modo' que dicho liquido atraviesa las capas 

del material, impelido por su .prÓplo pes~ y sepa; los ·p~i~cipios solubles. También existe la 
' . . 

percolación a presión, la cual tierie la ve.ntaja de ser más, rápida. La duración del proceso es 

variable, y se realiza hasta agotar los principios solubles. 

MATERIA PRl.l\tA 
(FASESOl-T.a1b.) 

DISOL\'ENTE VOl.ÁTIL 
(FASE LIQ .. T .. nh) 

1 
MACERAl>OR 

(BATCH, TIEMPO 1°H.OLONGADO. 
EQUIPO CERRADO, T••b, P•lra.. 

MUCllO DISOLVENTE) 

DIAGRAMA 3. MACERACIÓN 

F.QlllPO AllXll.IAR 
(BOMBAS) 

PRODllCTO 
ESENCIAS CONCRF.TAS V 
ABSOl.lITT>st•"RIO) 
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2.8.S.2 Maceración: En 

el siglo XVIII fue posible 

disponer de alcohol etllico 

concentrado por destilación. 

Esto permitió la elaboración 

de tinturas 

maceración de 

mediante 

materiales 

vegetales o animales, en ese 
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alcohol. Las tinturasjugnron un ~apcl fundamcntalcn'la ~crfumcría del siglo XIX. Hoy, por 

razones prácticas y ¡)()r caLÍm!S' d,e los costes q~e implican;''~u:;_uso ha quedado exclusivamente 

restringido a la alta ~;ru'mérra; Consiste en dejar en eontact() pOr un tiempo determinad~, y a la 

'temperatura ambiente, el material vegetal con un 'disolvente apropiado, para que éste penetre bien 

la estmí:tura 'celular y disuelva los principios s~l~blri~;, la ()~eración debe repetirse hasta agotar 

los •principios solubles y se realiza i:n recipiente¿ ;de vidrio de diferentes capacidades. Este 

procedimiento' es muy usado para extraer aquellas materias primas 'que poseen poca estructura 

, celular.' El método tiene la desventaja -de ser prolongado en tiempo y de requerir grandes 

cantidades de disolvente. Es altamente recomendado para materia prima que contiene principios 

termo lábiles. 

MATERIA PKIMA 
(PASI: so•-T•mh, 

LIMPIA) 

CHASIS 

ACEITE FIJO O GRASA 
(FASF. SOi- LIMPIA, 

T.,nb, TKATAMIEMTO PREVIO) 

1 EQUIPO AUXILIAR 
(801\IBAS. LAVADOR) 

JJATCll, TIEMPO PROWNGAOO, 
F.QUJPO CY.IUlAOO, Tamb. Pat .. ) 

DIAGRAMA 4. ENFLEURAGE 

2.B.5.4 Extracción por 

cnflcuragc o enflorado: A 

finales del siglo XVIII se 

produjo un importante 

descubrimiento en el 

de perfumes proceso 

florales, con la 

introducción de la técnica 

" , conocida como, enfleun1ge, 

Según este método, las flores eran colocadas, muy cerCa, o bien directamente sobre una capa de 

grasa animal que absorbla su fragancia. Las grasas eran lavadas con alcohol, que posteriormente 

quedaba separado por destilación para conseguir un producto concentrado conocido con el 

nombre de absoluto de pomada o chasis. Debido a los altos costes de la operación, el método de 

extracción por enfleurage ha desaparecido casi por completo, siendo no obstante utilizado, en 

raras ocasiones, para la extracción del aroma de nardo. 

En el p~o~eso de enfleurage se esparcen las flores sobre placas de vidrio cubiertas de una 

capa firu1,_d~:,'¡¡c~},te _fijo o grasa en marcos de madera de 50-60 centlmetros de lado y 6-7 

centlmctros ~é, grosor., encajables uno sobre otro, para poder apilarse y dar pequeños espacios 

cerrados,'ya,q~e,~da marco lleva un vidrio plano. De esta forma cada cristal forma unas cajas 
.. :··· ,·-

con los cristales de los marcos inmediatos extendiéndose sobre ellos por ambas caras, una capa 

2-7 



,- .. -.. -.-::--=· -

tina de b'Tasa. La esencia pasa .gradí.mlmcntc a Í~ ~~:su y la~ flore~· agotadas se cl.irninan )· 

reemplazan por otras fresca5. Se obtiene el aceit¿ csen¿i~I m~di~~Í.e tres ¿xtri.~ci?ncs s~ce~ivas 
Con alcohol. 

·,,,. ::·:~_'.;!/' ''¡" . .,,.,, .. ' 
'::~·~"!'. ;<,• •J:,:•;•'-- ~¡ .. • !,, ';-~ • 

·.·.·-,·-~.·.: __ .'; ... H. ,.,,,. -;;-.. >.:,:/ .. 
" .... · . · A}t· :,~<::-~ : t;;-,::·\~>'f.; ·<;,.::~; ~\:··~~~,~[ .':r;;.~ ·. -

Basado en la propie~ad que tienen algunas ~i~~i:¡1~~;~~f~~~,r,(.~~it~~~~f:: ?í§~}~spués de 
arrancadas de la planta. Se realiza, encerrando en uri.:pequeño:espacio''.dichasóflores•:frescas y 

. '' ~,. -~-- -~ ·,. "~. !¡\<'~J';.: :'~:~ ·;j.". ' .. · .. :;~-~~;~; ':/'!(:-:, ;~:-?p :·.:~·:·:::: ... ~?. -.: -, ·:_ '• 
recién cortadas, en presencia de una grasa especial inOdom·que disuelvedos,vapores .olorosos 

emitidos por la flor, a la temperatura ambiente. . '·' · ··. " 1-i: •e):'>;'/(:· .. : · · -~ ·· :t<:· ., ;,.,,. ·:·.'·~/ . ,'·,· <:<;:'._. e_·__ ·,'< 

·::-. :,·:>t, ~~~f~:-~: ~~$i~; <i\~: -]:-:, <~~.- >;/;F~ .. , !:;;··_ .. -.;{;_; : ... -

Consumiendo mucha mano de obra especializ!Ída, su ren~irniellto pÓr kilo 'es superior al 

que podían dar las mismas flores con disolventes yolátii~s ~~nq,~e i~;J);;;n'pr¿;¡,~ct6~ a 'Üri precio 

ran elevado que apcn. as. compensa su me·ior·cal1ºdad". . ... ,· ; J,:i, >>'! ·;;_'.•, •. _._:,·.·, .. _· .. _'.'.·'_ •. -.· .. ;,._·. __ > " 
:J .'( ·.· ~·=~".". ;~~:\ :=::!.,;~;~)"-'"" . -- ' ''<'-'\ --~(;'.~¡· 

:·.:·.~~~\ ., __ , •,:~.·-· '\1'\' '/'.' ·'.'.<~.- __ ;:·.~ 
";'./' :· ·,·:'·, ··:.~~··.. ·:.:-- - r :·;~ 

Este. método resulta delicado por los pcligrosI<le;~:fe~cntació;,,; e~rariciamicnto y 

ablandamiento de)~pomadas Yª obtenidas. · · · <:·· tr;,: :'} ¿,·ffi~L'\,f,~ "'j;é¡ 'e""' "<~··<+ ,,,, 
·- ·,:;'". ·:~;~~: :. }~~ ·,; '' 

:·,-.:,~~-' ... -\}> ,-;_ ~"-. ~._: -;c~j/' 
El prócesó dCJ enfloradó incluye los 3 escalones' fundamentales siguiénie5: Í) preparación 

• ._· _-. . . .·- "--:->"- . -;, -. - ' ·::--·."- ; >" ... -,-· -> ·, ~-'.-· .. :·;:·.·, :· ;::~::;;_'·:· (;{:~< ·:~:-.;;'.~~ -~---~!\?:\: '. ;''.~~:-." ,:¡~·>·,_ .. ;-::·::. ·\.·_'"'. ?;, .' ·. ·;'.·: -... -._._./· . : :"_:: ', 
y colocación de la gmsa,•2) man.ejo de las: flores y 3) tmtámiénto'dé la pomada grnsn.,'ic'< i-<'· , ·" 

-· c.-· •• -,··.;~;i:'. : .. :;:· .. ~- ·•'."~·- ·-~:--·' .• ·- - ·--~· y •••• , "''-• 

·/-·-., -~,)- !;~:F:'. :/-~:~~-.:~--i~·;:~;:; '~¡:.,"~;~\ ·,:.:=-::· ··"-=,,· .;\;;,, · :;:·;-._-_,·~::> 

1) Preparáción y colocaciÓndc la grasá{ dcb'~~á' ~~,~~)ib~ d~ ~tl>'rcs extráil~s/procl~cicndo 
el mejorresultado una mezcl~ de c~~.y.~r~a,cle"cti;d'o°{~~n~~almente.en pr~poll:ión,··1;2),,se 

-·- · .. '' -'. -
limpia a mano la grasa bruta, eliminando los restos de piel y de, vasos sanguíneos, se trituran y 

baten con mucha agua fria, y se hierve con ag,ua de rosas o de azahar, y se funde en baño de 

María para agregar 0.5% de benjuí y 0.15-0.30% de alumbre, que precipita las proteínas (el 

benjuí hace de estabilizante) realizándose ~na espumación para luego filtrar y verter en moldes de 

madera. As[ tratada, esta grasa resiste varios años sin ranciarse. 

Si la grasa resulta demasiado dura, el contacto con las flores es insuficiente y si es 

demasiado blanda quedará adheridos a ella restos de flores. La grasa se extiende por ambas caras 

del vidrio que lleva cada chasis, con la ayuda de una espátula, dejando una capa de unos 3 mm de 

grosor que luego se marca con rayas para aumentar la superficie. 
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2) Colocación y ~Ú~ináción' de ia5 flores: Sobre una cara del vidrio previamente u~~da 
de grasa, se extiende urÍa. Üg~~ ·c·~pa dé' flÓrcs tamizadas para separar los tallos, hojas, etc; (Uno~ 
40 - 50 gramos par d1;{si~fy'te cÓloca el rt1arcó siguiente para cerrar el espacio, se abandona así• 

durante 24 horas'(piS;.. et·,.~.a~d~ s~. dejan 72 horas) y al cabo de ellas se levantan los chasis, se 

quitan las flore~ (que ~lllpie~n· ya á oler mal) y, poniendo el marco en posición vertical, se le· da 
•,. ···~. ' ·' . -. ' ' . 

un ligero golpe sobre.1á• .n·~Sa 'para arrancar las pocas flores que permanecen adheridas'. ,'' < •, 

·?~::r{: e-;-\~-~;: -;\·~;~:- ·: · , ,_;;,·' 

Uná véz 'déscárgadas las flores se vuelven a poner más, pero pro~C!diendo ;ili(>¡.¡¡' ad la 

inversa, haciendo de 'Íond~ la Úlpá de antes y soportando asl las flores I~ otra 'cara deLvidrio. Al 

cabo de (}tni's 24 h~..;;'{'s~·-~n~evil~ las caras, repitiendo este ciimbiÓ tód~s '.1~s ~~~es ne~ésarias 
para 5atürar 1á grasa;' éad~~'sérriit~a se ;ayá de nuevo Íagrasa y se ~eC!istribtiye con la espátula; · 

ll~gan'~ ha~ér h~st;; ~72 'cambios,' con lo cual la grasa ha sido tratada '36 veces; el 

p~omedio suele ser déc2;s tcilo~ramos d~ flores por éad~ kilo de gra5~. dura;.(¡;; este tratamiento 

3), .Tratamiento . de_. la pomada: La grasa saturada de aceite, se quita con espátula 

c:midadosiimente; si! funde' a baño dé Maria y se cuela por un paño para eliminar los residuos 

sólidos, se realiza un lavado.en fria.con alcohol por varios dlas. Suele ponerse cantidades iguales 

de pomada y alcohol, ,el tratamiento. suele hacerse en contracorriente en diferentes aparatos, a fin 

de que la pomada más· agotlicfa, ·se trate con alcohol nuevo, este lavado de pomadas puede 

utilizarse 'como ta·I 'siendo una tintura de olor muy similar al de la flor, pero también se puede 

evaporar el alcoholpa.:S usar Ja esencia extractada de la pomada. Para esto último se comienza 

por enfriar a IS·ºC con lo cual, separa la mayor parte de Ja grasa disuelta, se filtra y se evapora al 

vacío. El residuo· de esta evaporación son los concretos o absolutos de pomadas en. frlo; o de 

enflorados que siempre contienen restos de pomada. 

Extracciones con disolventes. A comienzos del siglo XX, se empezaron á utilizar 

disolventes volátiles de hidrocarburo en grado puro, como el benceno y el hexano, que 

aparecieron a ralz de las mejoras introducidas en las técnicas de refinamiento del petróleo. Se 
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- - . ' "' ' ; .. _ .. ' "<··· . e~:-:-'.~:~;~ , - ':. . .• 

descubrió que era de gran utilidad para.la cxtrac~ión de plant~ aroÍnátic~s y matcrialcs,v~gc1alcs 
en general. Si el material extraldo de la planta es rico e~ cerii. (é~rno_~tie(é''s~r el caso.·· ~uarÍdo se 

- ' -· ... -º:· -·;····· -·;- .---,-.-···:··-· ---

trata de llores, tallos y hojas), ésta también aparecen rccogidlls en ei.éS<tracto~··oespués de haber 
. . . . . .. - ·. ·. -.-:': .. ',, , 'r,, . - .. ·.:~' ., . :. , . •' ' " . 

separado meticulosamente el disolvente volátil mediante de5tilación',, qÚeda úna especie de pasta ,-_ .. , __ ., " ; 

cerosa. Esta es lavada con alcohol para separar las materias aromáticas (q.ué son. solubles en 

alcohol), de las ceras, que no lo son. Es entonces cuando se prodÚ~~'.~Yllb~oluto por separación 

del alcohol mediante destilación, generalmente bajo presióri:~d~'ci~Lci~rtos m~te~iales de, la 

planta que no contiene agua, como las resinas, hojas' y · rri~s~bs. ~i:'c~s/pueden ser extraldos 

directamente con alcohol. Los extractos obtenidos generaIIÍ1~~te'i>'egajosos, viscosos y resinosos 

se denominan resinoides. 

Extracción en caliente con disol~entes ~olátiles .. Generalidades: Según las temperatÜras 

a que se realice,~· i~ extrac~iones s~, d~nÓ~in~ maceraciones (en fria), dfge~tiones (a 

temperaturas éomp,re~d,id~~ ~níri: l~s 35' y 50 ºC) 6 'infu~iones (a t~rnperllt~ras · ~;Ó~i~ris .a la 

ébullición). E~el c~o~~n~~todel:~l~ólÍo(disolvente volátil empleado comúnmeÚe~n'cáliente 
p-;¡ra la obtcndón de"bs~n~ias, las' dlsoluciones obtenidas en frío' se llaman tinturas. y, las 

obtenidas en cali~ríl~.~~ llár;,an infusiones alcohólicas. 

- . ' " 

Por evapora~ión de estas disoluciones alcohólicas se obtienen IÓs Ílamadri~ rcsinoidcs, 

genenilmente ~reparados a partir Úsustancias secos, gomas bálsa~bs;·~;c. ;~, 
,-.·} 

' . .· -

PrcparaCión de, l~s infusiones al~ohólicas: Se suelen tratar asf los pro1d~'~t6~''~riilTl~lcs y 

sólo ciertos ve~~tale~ ~~cos (músgo de encina, vainilla, raíz de trigo y i1abíi íc:>ll'ka{ siendo unas 

veces destinadas ~-Í~ p~epa.-'ación del resinoide y otras del empleo directo, como tales infusiones 
'> .. · -_'.·" :· '· ·._· 

aléohólicas.E.i;í'este"·ú1Íirno'caso·se ,las suele dejar envejecer para que el olor se suavice por 

reacción d,ei alc~hol ~ori ~lgunos principios olorosos. 

·:,Extr-Dc~;i¿,n~ 'en frío con disolventes volátiles. Generalidades: Elevado rendimiento y 

buenas 'prÓpicd~des de sus productos. Se ha introducido el butano. Recientemente, debido en 

parte a _la'·ciislTlinueión en los niveles de residuos de disolvente permitidos en los productos 

·r.nales:, especialmente en la industria de los sabores, han aparecido sistemas alternativos de 
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disolución para la extracción. Se cstán·:~o~siguiendo resultados interesantes utilizando dióxido de·: 

carbono líquido a presión el.;~~dai\~~\;ustitución de los disolventes convencionales. Realizado a 

temperatura ambiente, es ~n r~lllid~d u'n procedimiento de maceración (inmersión del producto a 

tratar en el disolvente frío).':: 

J--; '.}'' .\. ::~~~ ,' 

Disolventes clásic~s. cJ~r.T~bla 11) tales como, tolueno, alcohol etílico, acetona y éter, han 

sido usados c~n este'·fi~;p:udÍ~~d6'cibt~nerse de ellos una idea de Jos cuerpos que impurifican las 

esencias extractad~~ E~n ~·i~rt~dis~Y~.;nte. 
;.,··~~:/ -\?, 

La'extracción ·~n\r~¡~':esf~lo aplicable a productos caros. Sus productos son menos 

solubles que los ~~~it~~ ~s~~'~iál¿~; y oscuros por las impurezas también disueltas, aunque, no 
.. ·' . ', ·.'.·:· '. 

obstante, puede mejorarse el color mediante tratamientos complementarios. 

Suslnncias tlpicns 

Parafinas 
Azúcares 
Heterósidos 
Saponinass 
Acidos gra•os 
Glicéridos 
Ceras 
Cerotenoides 
Clorofilas 
Terpenos oxigenados 
Derivados del benceno 

Tabla JI. Disolventes Clásicos 
Benceno o Alcohol etílico 

tolueno 
XXX 

1 
1 
1 

XXX 
XXX 
XXX 
XXX 
XXX 
XXX 
XXX 

1 
XA 
XA 
X 
X 
X 
X 

XXX 
XXX 
XXX 
XXX 

Acetona 

1 
XA 
XA 

1 
XXX 
XXX 

1. 
xxx:. 

Eter 

X,'(X 
1 
1 

.. 1 

XXX 
•.XXX 

.:xxx 
xxx.: .. ,,xxx· ,XXX,., ... 

:xxx·:·· ··xxx 
.!xxx .... , .. ,: .. :.'< ''''.> ··xxx·· 

XXX= Muy lñcilmcntc solubles. XX= solubles en su mayoría. X= solubles en caliente, I=:= Diflcilmcntc solubles o insolubles. A= 
solubles cuando el disolvcnre está diluido con ogua. --·>:~ º \;;.:; f~·~·-·;, :,; ·~.· _:',":.;· 

', .,,-. . -'.~}:.·~._ 

Esquema del proceso: Las materias ·.ª::!ra'uír, se. maceran en frlo con el disolvente 

apropiado, en los extractores, se decantan. Jás __ dÍsoluciones para separar el agua e impurezas 

insolubles arrastradas, y se climi~a el disol..,e.~t~~r ~~;p~ración a vacfo, recuperándose para un 

nuevo tratamiento. 

De esta cva'!orabión·sej~~c~riií~_~btcner dos tipos de productos inmediatos, que son las 

es~ncias COnCl"(!tOS,,O si;npl~meílt(;'.¿o'nc~étos, obtenidos a partir de flores (esencia impurificada 

rri/ ce.:Ss{~ I~~- ~;in~id~~,·~n>r;1~;·:~b;~nidos a partir de materiales secos, bálsamos, resinas, 
.,,; ' ... , .. ·'"·" , .. · ,,.,. '':'.'· .... - ··: 

gomas, ctc.(esencia impu~ificada por resinas de color oscuro). Ambos productos pueden 
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purificarse postcrionncntc (climin'~~ió~,d~ 1~ cera{~ rcisina~)mcdiantc al~ol~~I, p~duéicndolas . "'. - ,,.-. ':.;., .- ' , .. ,. ~· ';' ,_ . ~.:· " ·. - ~ . - -.- - . ·. 

llamadas esencias absolutas, sirí niÍís impurezas que las solubles ef1 aicoh<>t<:í{Lf}~j·· -~-' .,,:,, • 

. 
-.·._·-·.·_·•.-.·.· ., .·_:_-.• -.-.·.·-•• ·.--.. : .• ·_.•.·.·_·-·.'.:,.'_ •• :

1 
•• _ •• • .• ··.·•'.'.·:-•-~~.;.·_.:;,•. -.·:T - --· ~-> -~:/<.:~::::,_.·; ·. · ~:,;-.~·:,,_ ·:,::-:/, ·:~;{:> )2-ú-:-'". .- . ~ -. · , , ·~::,:/: ~;i-::.;·!~~~>1't~-:f:i.: .. ::A.·_,.~:.;~··,;;~«H::::~~I:.:·_;:;~~, ;;;z; .. , .,. >, 

C02 : Recientemente, <J~biclo en~ p~rte a la '.disminúción erí•,los 11Jv_~I~~- de residuos de 

disolvente permitidos en los producto~·finales; especialmente ·en la industria de !Os sabores, han 
• . " " • '• ·, ". ,_\ --- " ,, •.• ~ ' ' .... . • ~ •. j~ :,_~·:'. - • • : ' • 

aparecido sistemas alternativos de disolÚción' para la éxtracción. Se están· consiguiendo resultados 

interesantes utilizando dióxidÓ • d·~ • ca';.~on~; llquidÓ ·a· presión ele~ada?,_~~l~iJ!i¡iÍución de los 

disolventes convencionales;· iiX,. ~.;t 

- _. . .. ' .' . ..· .· \'.::_-~-~- ::t·: ._ . 
SEGURIDAD EN EXTRACÍ'.:ióN CON DISOLVENTES: Los lugares donde'se 'realizan estos 

tratamientos deben de téne~ nÚi~h"~ precauciones, debido a la inflamabilidad de los disolventes. 

Los edificios son indcpendi~ntes} ;;:¡uy bien aireados (las partes altas de los muros exteriores son 
, ' ~ ~ . . ~ :_:' ' . _-

ca 1 adas a fin de reno~ar _In atmósfera continuamente) y pintadas de claro, colocándose en la 

techumbre un gran dc¡)ósito <Je· agua que cumple con la triple finalidad de abastecer de agua 

fácilmente los conden.sadóres, refrescar el local en verano y asegurar un buen riego en caso de 

incendio. 

Las instalaciones eléctricas (solo de alumbrado generalmente) son de seguridad, y los 

·.movimientos de líquidos se realiza a presión o con bombas accionadas por vapor. El peligro de In 

. elcctrlcidád estática originada por los tratamientos se elimina haciendo tomas de tierra por 

conductores .cortos y gruesos, de las máquinas ni suelo. Los depósitos de disolventes son 

subterráneos y exteriores al taller. 

2.B.5.5 Métodos de extracción continua: Son aquellos en los cuales una misma 

.-. caritid~d de un detenninado disolvente actúa continuamente sobre el material objeto a la 

e~t~c~ión, gracias a un proceso de evaporación-condensación repetitivo. Para la aplicación de 

' estos métod.os se utilizan aparatos extractores líquido-líquido (para líquidos más y menos densos 

- que, el agua) o un aparato de reflujo. 

_En el caso del extractor Soxhlet, el material objeto de la extracción se coloca en la cámara 

de extracción, directamente o en un dispositivo especial como cartuchos de papel o gasa y en otra 
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cámara se coloca el disolvente apropiado (cámara .de disolvente>. Ambas cámaras se encucn'ira~ 
comunicadas entre si por dos tubos laleralcs, uno de ellos p~a' fo~~ar un sifón. El disolven.te se 

calienta a ebullición mediante una fuente de calor apropiada'(manta de calentamiento o recipi.ente 

enchaquetado); Cuando sus vapores ascienden por uno d,e los tubos laterales, se condensan en el 

refrigerante conectado a la cámara de cxtraccióny·"cai: sobre el material vegetal. Al nivelarse el 

volumen del extracto en la cámara de: extracdón 'con el volumen del mismo en el tubo 

comunicante (forma de U, a un' lado '<leL~p~rato), .sifonea y cae en la cámara de disolvente. 

Nuevamente el disolvente sé evapii'ra,1'd~Jimdo los principios extraídos en la cámara de 

disolvente, repitiéndose el ciclo tantas veces como sen necesario. 

DIAGRAMA 5. ;: 
EXTRACCIÓN CONTINUA 

MATERIA PRIMA 
(FASF.SOl-.Tamb, 

LIMPIA) 

!\IATt:H.IA PIUMA 
(FASE SOl..,T.,.1b) 

CAMARA Dt! F.XTRACCIÓN 
(DATCll, EQUIPO CERRADO, 

T>Tamb. P>Patm., 
ENCllAQUETAOA) 

1 PRODUCTO 
POMADAS 

DISOLVF.NTF. 
(fo'ASt~GAS. T>T•mb. 

P>Palm) 

CA.MARA Dr. DISOLVENTF. 
(CONTINUO, EQUIPO 

CERRADO, T>Tamb, Palm. 
ENCHAQIJF..TADA) 

F.QUIPO AUXll.IAR 
(C:ONDENSADOH. CAMB. DE 

C.\LOR Y C"Al.DfRJ!') 

2.8.5.6 

flores 

Digestión: Las 

se calientan 

suavemente en l 
DIGESTOR 

(BATCH, T>T••a., P•t•) 

EQUIPO AUXILIAR 
(nLTRO,CAMBIADOK DF. 
·:-CALOR Y CALl>l!RIN) 

grasa 

fundida: ha5ta , que se 

agotan; ·sé separan las 

DIAGRAMA 6. DIGESTIÓN 

PRODUCTO· 
POMADAS V EXTRACTOS 

mediante tres extracciones sucesivas con alcohol. 
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2.B.5.7 Infusión en grasa: MATt;RIA PRIMA 
(foºASt:SOl-.T• ... b) 

AUUA OSOLVf.NTt: 
(FASE SOi_ T>T•mb.) 

Proceso que consiste en verter 

sobre la materia prima fresen o 

desecada un disolvente 

(generalmente agua) a ebullición 

con el fin de extraer los principios 

solubles. 

KESIPIENTE 
(BATCH, ENCHAQUETADO, 
T>Ta•lt. P•t... CERRADO) 

DIAGRAMA 7. INFUSIÓN 

EQL'IPO AUXll.JAR 
t•ºILTRO,CAMBIADOR DE 

CALOR l" CALDERl'.\1 

PRODUCTO 
AGUAS AROMÁTICAS V 
TIN"fUKAS 

Para extracción hecha en caliente con el mismo corp gros utili7.ado en la enfloración.en 

frío, (la rosa deja de emitir perfume cuando son arrancadas de la planta), se hac~ lo siguie~te; Se 

funde la grasa y cuando están a 60-70 ºC se agregan las flores recién ~ortadÜs e) el rit~t~rinl a 

tratar. (Y. Parte, en peso de la grasa) y se agita el conjunto lentamente a mano.o mecánicamente 

durante media hora, dejando reposar mientras In grasa se enfría. Se vuelv~ a ru.Ü~Hr':es¡;., ~ 
tamizan las flores y se agrega una nueva carga, repitiéndose el tratamiento.hasta que cada kilo de 

grasa haya extraído la esencia de 2,5 kg. de flores (algunas casas llegan a preparar la, pomada 

numero 36, en In cual cada kilo de grasa a sido tratado con 3,6 kg. de llores). 

Tratamientos de las pomadas: Sus lavados tienen cierto olor graso difícil de evitar, pero 

son muy superiores en calidad a. las disoluciones alcohólicas. de .. los absolutos obtenidos 

evaporando dichos lavados. Estos nbs~lutos~ se, caracterizan por: su ;falta de estabilidad y de 

resistencia al enranciamíento, su alteración dépende mucho :de. la aireación inevitable a que 

fueron sometidas las pomadas. 

~A'rt:KIA PRIMA 
(t-"ASE .SOL.T•mb) 

AGUA O SOLVENTE 
(FA.Sr. LIO .. l,fMPJA,T•mb,) 

l 
RESIPIF.NTE 

(BATCH. t:NCllAQUE.TA000 

T>Ta•b 0 Pa1•0 CERRADO) 

DIAGRAMA 8. DECOCCIÓN 

principios solubles. 

EQUIPO AUXILIAR 
(FILTRO. CAMBIADOR DE 

CALOR Y CALDERIN) 

PRODUCl'O 
AGUAS AROMÁTICASS Y 
TINTURAS 
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2.BS.8 Decocción: 

Proceso que consiste en 

verter sobre la materia 

prima fresca o desecada un 

disolvente (generalmente 

agua) a ebullición con el 

fin de extraer los 



7. :--.- .. -. .--- .· -: -: . ~ -. ' •.. :~ _' .. -

La extracción se logra al hervir simuhán~11mc~te el ma.tcri~I v~gctal; fr~sco o scco,·con el 

disolvente, también generalmente ~gú~.,L~ · eo'nc~rit'radó~ lde ·los~- últi.inos >tres, mét~~s ;ele 
extracción se realiza generalmeñte po~ ~estilaci¿~ ·J; pr~siÓ~ ~elucida e~ equipos de~omi~ado~ 
rotaevaporadores. 

2.0.5.9 Destilación por 

arrastre con vapor: 

Aplicable tanto a flores 

(rosas, ylang-ylang, flor de 

naranjo) como a maderas 

(sándalo, cedro), raíces 

DESTILADOR 
(BATCH, ENCllAQUETAOO., 
T>'.J'•snb, P>Palm O P<P•lm) 

(vetiver, lirio) 
hojas DIAGRAMA 9. DESTILACIÓN 

(patchulí, Eucaliptus) o 

!'<,··---. 
'•',, 

EQUIPO AUXILIAR 
(l•'JLTRO, CAMBIADOR DE 

CALOR V CALDERAJ 

CONDENSADOR 
(SF.MICONTINUO. T'>T•bm. 
P>P•lm, ENCllAQUET Al>OI 

PROPUCTO 
ACF.ITF. F.St:NCIAI. Y .\Gl1AS 
ARO!tlÁTICAS 

.·., El d~stiÍi1do~ conÍiene agua ~~ el fo~do, In cual se calienta medi~nte serpenÍines por los 
.. - .. · . ·- - ~ . . ' ' . . . . . . . . 

. 'qu~ ~i.reulii vapc>r. :o también haciendo pasar a su través vapor de agua a presión. Las flores se 

•pasan ••al .destilador> siri" tratámiCnto alguno, lo más pronto posible desde su recolección. El 

.. desÚlado, c~m~~est~·de Íma rTlezcla de esencia y agua, se condensa por refrigeración y se recoge 

en ~n recipiente adC:Cuado (recipiente con un tubo de salida cerca de la base y otro cerca del 

boTcl~). El i:l~~ti1'acl~·~~ s~para en d~s capaz, eliminándose el aceite esencial por la tubería superior 

y d agua por I~ inf~~ior. La capa acuosa, que esta saturada de esencia, puede volver al destilador 

o constituir un pr<Íducto comercial, como el caso de agua de rosas y el agua de azahar. 
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Control de calidad (5'): Una vez determinada la técnica: de '~~tra:¿i~n, es necesario 

experimentar y determinar las variables que más perjudiquen al rendi~i~nto y rnásb~ncficicn al 

producto. 

2.B.6 Fraccionamiento de los extrdctos (6) 

Consiste en la separación a grosso modo de los constituyentes presentes en un extracto 

natural, mediante algún procedimiento de extracción, y los diferentes compuestos presentes en 

este extracto se separan en grupos en función de las diferencias o similitudes en sus propiedades 

fisico-qulmicas (solubilidad, tamailo, polaridad, reactividad, etc.). 

losconsti~uyCntl'.5 de las fracciones(6') • 
... :~;;~:.~'~·.\?:,\ 

'Consiste_ en ~eparar de manera individual los constituyentes de las diferentes fracciones 

_obtenidas_ durante el proceso de fraccionamiento. 

Liberación fraccionada: Separación-, g~~dual ;e de_;:)os ;: com-ponentes de una mezcla 

considerando las diferencias de acidez de los co~stltuy..;-~iesp~es~nt~~. 
::~1 ' .. :>·· 

Cristalización fraccionada: Basándose "en -das '/dif~r~ncias de -solubilidad de los 

componentes de una mezcla en un determinado disoi'tcnt~ c{~~~b'1a de di;olventes. 

- •-;-"·. 

Destilación fraccionada: Separación de los constituyentes en virtud de las diferencias de 

sus puntos de ebullición. 

2.B. 7 Purificación (7) 

Purificación de los principiO!I activos: Se usan las técnicas -comrencionales -de 
- -· .- . - - ' 

recristalización, cromatografia, destilación, sublimación, entre otros. Los criterios de pure~ , 

generalmente empicados son: el punto de fusión (compuestos sólidos), el- punto de ebullición 

(compuestos líquidos) y In homogeneidad cromatográlica. En el caso de utilizar'!~ técnicas de 
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papel o capa delgada, la homogeneidad debe verificarse utilizando al menos tres sistemas 'de 

elución diferentes. 

2.B.8 Identificación de los constituyentes activos (8) 

Es el proceso de establecer fa estructura molecular de los constituyentes aislados de una 

fuente natural: y para ello se emplean métodos ITsicos, espectroscópicos, espectrométricos, 

difracción de rayos X y métodos químicos, por solo mencionar los más importantes. En el caso 

de compuestos con,ocidos la identificación se puede realizar por comparación de sus constantes 

fisicas y espe~t~oscópicas con aquellas previamente descritas o bien por la comparación directa 

con muestras a1t'ténÍicus • 

. . . 
: Elaboración dcl,¡>roducto (8'): De acuerdo con la literatura consultada, y basándose en 

los ccinócirrJienids obtenlclos de forma experimental, se redisefta la obtención del producto. Para 

obtener un procedimiento régistrado, posteriormente controlarlo y finalmente optimizarlo. Todo 

este cielo se realizam continuamente, para mejorar la calidad del producto y la eficiencia del 

proceso, de tal manera q~e la ¿¿~bin~cióll. de ambas logre la competitividad de la empresa en 
:>.,·>.· 

.. : .. -
"; ~ 

cualquier nivel. .-.. _,·, . 
". 

Controlde cuÚdad:(~"j:\~c definen yse comparan los parámetros y características del 

producto de acúe.~dc»11a1 no'~a.S:·:~~¡~,~~ntos nacionales e internacionales, en los cuales deben 
' " : < •• - ' ~ • • '.'.,' •" •• ' ' • ' 

estar'sus propicdad~!l ílsicasyquírnicJs para su comercialización. 
. . - ·-·r-····;.,-;,·•. -· , ·, ' • 

.... -. ::-'." '.:"<.·: :-· 

•. üi9 PRODUCTO TERllllNADO 
- . ·: .• ·.-:~ --~-)~;''.;. __ :_:_,;::·; .. 

•' ., •,··. '··\~··~:: ,_.,:_, e 

. sé defln~~1ds ~~~6't~ri~lic8s fisicas y químicas del producto, las condicion~s de ~))Cración 
·,.. '_''.. • •• - •• ;._,... ,. • • ~- • ' ••• ' • ' • • • - • • _, < 

.·.del proceso en qÚe fue obÚmi.do el producto, además de, los controles de calidad 'necesarios para 
. ' ··- ·- ' . ,., . . ' . . . ~"' ., ·, . . .· .... '•· ' . '' . ' ,_ . -- . . . ' . 
ahorro ; de< energía ') '!11ateria . prima y por último, las . condiciones . de: :_ cÓnservación, 

· álmacenamiento ·Y transportaéión del producto; 
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CAPITULO 3 Acnrm ESENCIAi. l>E ROSA 

CAPITUL03 

ACEITE ESENCIAL DE 

ROSA 

Comúnmente, con el uso de la dcsti !ación por arrastre con vapor se producen por un lado, 

las llamadas aguas aromáticas, constituidas por las aguas de condensació~ saturadas d~ ~r~ma de 

la flor y por otro lado el aceite esencial, el cual este último sé det~IÍ~ ~ :~onÚ~u~fión. 
,-(-' : . .-:;l~:. ;:,;.~<-

3.A PROCEDIMIENTOS DE EXTRACCIÓN DE.ACEITE~~E~~dt·f:~.t\·~tG~~OSTIPOS ~E ROSA 
·. :~~;~~--~::~1/~··..:f~}::~~:i~'~'. ~:~~,;.~ii::-,:.~_::;~·3{-Z· ij:::, 

-_ -·_.:'·, - ,:, ,._: .. " - ·. -·- .- :1\:~:::;,·~-·,1/:,::_.;i~~:;~;~:;,;~\:i~·:.;~_~i~'·\~·:,_:-_,:. .: -.- -
PÉTAWS DE ROSA ROJA: Sinónimosi.la il:)súoja·O'rosá Provins, Rosa gallica Linn. Rosa 

castellana o pétalos de rosa roja. Pertene~e ~· I~ fá~ií'~ J~'¡~iRri~á~eas, es probablemente nativa 
;. . .. "·· " ;. .' "· ·.·.:.•2; ·~.;;;;: ·i]';.:\ ... ;.\i\;.:·•;.:{:Í•,"~.::.. 

del sur de Europa, pero ha sido cultivada c·omc);plari!a 'dé'já~dfn en numerosas variedades por 
toda5 partes. '-/;•,:: :··;,yr. :t">:•·•·•< .. · ''''·'·"· ·• 

-:~(· ·-:<:> ;--... 
Procedimiento de extracción: Se colecta d~; plantas cultivadas con un cuchillo bien 
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- __ e,'.- . 

afilado, cerca de la base de la corola, desechando la porción inferior armada de espinas. La masa ··.· ··. - ' 

de pélalos en forma de cono, se separa del cáliz de cada capullo .floral Mies deque abran (ocurra 
·' - - ..... - '-;-·- _,_' - . -:._ -

la eclosión) con normalidad. Se secan los pétalos cuidadosamC!iíté sobre . un~. estufa a una 

temperatura de 35 ºC, más o menos, y protegidosde In lu~;s(;~ ~~~an:al ai~,,sin calor de la 

e~tufa; sé corre.el riesgo de que los insectos depos;ten h-~cveciÍI~~ ~ri%~ Pét~los. El producto se 

cérrados y fuera de In luz. 

Carácter de pureza: No debe contener más de 1% <lé'materia-:orgániea eX:tra~a; no debe 

dar más de 1 % de ceniza insoluble en ácidos. 

Descripción de la planta: Arbusto que alcanza.una.altura de 1;0 ~::.Í,5-:metros.:'Tiene 
. 'º- ·. -,_· - ... 

numerosos tallos armados con espinas, hojas imparipinadas, alternas cada una'éon'3 a'S-foliolo~ 

ampliamente elípticos, con ápice obtuso, acorazados en In base y aserrados en él borde. Las flores 

son grandes, generalmente dobles. Los pétalos son de trasovados-triangulares a trasovados

codiformes, con una superficie aterciopelada; son de color rojo púrpura intenso y más pálidos 

hacia la base, en donde el color es alllarillento. Tiene un delicado aroma a rosas y un sabor 

astringente. El color rojo vira a rojo-amarillento intenso por los ácidos, a verde por los álcalis y a 

azul intenso por las sales de hierro.,·· 

Constituyentes: Los pétalos de la rosa roja contienen indicios de aceite volátil, 

quercitrina, ácido gálico y taninos. El color se debe al diglucósido cianina {polvo pardo oscuro, 

microcristálino, 2%). Los taninos están ampliamente distribuidos en las plantas y se encuentran 

_disueltos en el jugo celular, con frecuencia en algunas vacuolas. Los taninos son solubles en agua 

y en alcohol. Los cortes histológicos que contienen taninos adquieren un color negro azulado o 

verdoso cuando se montan en solución diluida de cloruro férrico. 

Sustitutos: Los pétalos de rosa roja han de estar unidos a una porción de la base del 

pétalo de color más pálido. Los pétalos coloreados artificialmente pueden reconocerse, en 

cambio, por su color rojizo oscuro uniforme 
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ROSA PÁLIDA: Sinónimos; rosa común, rosa de cien hÓj~;,;o~a aron;ática,: pétalos de 

rosa, rosa moschata o rosa ccntifolia Linné. -·.,,' 
•)"' 

~ ~-~·-'· : . ., :,~, ):H·:, ~-.;~~ 

Procedimiento: Las partes usadas son lo~ pétalos des~~ad~s; ; las yemas florales casi 

maduras y las flores frescas. Las yemas .florales se recolec~:.muy próximas a su madurez, antes 

de que se abran y se secan cuidadosamente. 

Descripción: Arbusto ramificado, erecto, que alcan~'altúras de 1 a 2 metros, con tallos 

espinosos que tienen espinas ganchudas; hojas pecioladas, imparipinnadas con 5 a 7 folíolos 

agudos y aserrados y grandes flores dobles de color rosa con cáliz persistente. El fruto es un 

escaramujo oblongo, de color rojo anaranjado o escarlata, que contiene numerosos aqueninos. Se 

presentan como mezcla de yemas florales, en forma cónica y no abiertas, con algunos pétalos 

sueltos. Los pétalos son ovalados y de color rosa; olor fragante de rosa; sabor dulzón, ligeramente 

amargo y astringente. 

Constituyentes: Aceite volátil; mucilago, ácido tónico, qucrcitrina, entre otros. 

Los mucílagos son polisacáridos complejos, constituidos por unidades de azúcar y ácido urónico. 

Son insolubles en alcohol, pero se disuelven o hinchan en agua. Por lo general se forman a partir 

de la membrana celular, como el tragacanto, o se depositan sobre ella en capas sucesivas. 

Composición de las esencias: Son generalmente mezclas de hidrocarburos y compuestos 
:; .· - ··''· . . ·.· ' 

oxigenados derivados de ellos. El Ólor y sabor de las~esenciils'están determinados principalmente 

por estos componentes oxi~enados que, por lo ge~cral, son apreciablemente solubles en agua 
, - " ·,·. •,· • T 

(agua de rosas, etc.), pero más solubles en alcohol (tinturas o perfumes). De manera general, los 

~onstituyentes ,de,,las;~sen~illS ,s_e, clasifican, en, dos: grupos: 1) Terpenoides y 2) compuestos 

aromáticos. La mayorfo de los 'áceites' esenciales son. de origen terpenoide; muy pocos son de 

derivados aromático~ (bcncérli¿¿s), ~e;cl~dos cm~ t~rpenos. 
,-, ,, ....... . 

Convi".11.c adv".rtkqll~-10'~'.srJpo~,dc ~o~oterpenos se forman en la planta con la siguiente 

secuencia: 1) e~triJct~ra~~~f~li~áo.li.~e~Í;,2) monociclica y 3) bicíclica. Se va incrementando la 

evidencia de que algll11os r1J(,nrii~rpe~osse encuentran en las plantas en forma heterosfdica. Así, 
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'«, 
- -, 

geranio), nerol y citronelol, están presentes como heterósidos en los pétalos de Rosa dilecta. 

La tabla 111 compara las composiciones de algunas esencias imponantes. La clasificación 

, es, -arbhraria, puesto que una esencia puede contener numerosos compuestos, ,',iodos" de_- -

--importancia semejante, pero pertenecientes a grupos funcionales químicos distintos.- La su~ui'ncia-
-empl~ada para la clasificación no es, necesariamente, la que este presente en mayor ~antidad.-

TABLA 111. COMPOSICIÓN DE LAS ESENCIAS 
NOJ\IBRF. 

Trementina 

Enebro 

Cade (aceite de cade) 

Cilantro 

Rosa 

Geranio 

DENOMINACIÓN 
BoTÁNICA 

Grupo funcional: Terpenos o sesquiterpenos -

Pinus spp. Terpenos (pinenos, é~f~n'é;)'1\c•\L;: ' , ' 

Terpenos (pi.i~.i~k. ~~~¿~J~~; ~;;~~~ii~rpeno Juniperus communis 
(cadineno);alcoh~l,~s --< ';'/ ,_,_---
Sesquiteq>(:nos -(c~din;ni); f~nol~ (guayaco!, 
creso!) ___ ",•~ -, 

Juniperus communis 

,_.,__ 

JI Grupo funcional: Alcoholes i 

C~riand~m sati~m .---.' 'Linal~¡- t6~~sÜ'~~ib~ll~J~);'.t~-rp~dos" 
.;,e ··' . •'-

Rosaspp. Geranio]; citronelol (70-75 % alcoholes); 
ésteres -

Pelargonium spp. Geranio!, citronelol; ésteres 

Para tabl~ nuis,comp~~ta ver~ Tratado de Farmacognosin-Georgc Edward Trease and William Charles Evans. Edit. lntenunericnna. 

3.B 'LA ESENCIA DE ROSA 

Esencia -, de rosa: Sinónimos; aceite volátil de rosa, en Francia - essence de rose, en 

-Inglaterra- rcise'oil, otto ofrose, altar ofrose. 

La esencia de rosa, es el aceite volátil destilado con vapor de las flores frescas de rosa 

gallica L, Rosa damasena Miller, Rosa alba L., Rosa centifolia L. Y variedades de dichas 

'·especies (familia Rosáceas). La esencia de rosa se destila principalmente a partir de las flores 

frescas de Rosa damasena (rosa de Alejandría, rosa de Damasco, rosa de las cuatro estaciones), 
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Rosa de alba (rosa blanca) y Rosa gallica (rosa roja). También se p~~mite ob:;cncrla de la rosa 

ccntifolia (rosa pálida). La esencia es un liquido incoloro ó amarill·~ritó;'~¡;co~d·a 2S •e, con olor 

de rosa característico. Si se conserva en lugar· f~~co; m; ~;~n{rorn'ín eJ:· Jri~. rtiasa cristalina 

translúcida, que se liquida al calentar. Debe envasa~~ ;'i::oli~~n;~~~ ~~ ri!~i~ic'~tes bién llenos y 

herméticamente cerrados. ·. ' · ''/;'.;,. ;;;;\.{:~ ~';:,([;, f :• .. · 
--/ . ~-. '.ff·~\~. -.. ~J.; .. ~:.:.~~ ' ·- -_-,,-

-- _· !~:~~.~::· r,''.,';. ;-_.»\\/ ;.i<;.·· · :- ,-

La esencia de bulgaria, que es ia e~nci~.d~'fros~·~ás:~~Ú,n1~da intcm~cionalmente, se 

obtiene sobre todo de rosa damasena, necesitilndo;i1;.i;d~<i(;j.'·d~ 5 .:rJil. kilog;:amos de pétalos para 

obtener 1 kilogramo de esenCia. El com~<m~nt~ )lrinci~~I 'de ¡~ ~s~nci~ e~ el geraniÓI c4o a 60%), 

con lo cual suele adulterarse con aceite de palm~rrosa, acompañado de 1-citronelol (20 a 40%); 

nerol (5 a 10%), eugcnol (1 %), 1-linalol, ~ldeh!do nonÜico y .superiores y alcohol feniletllico ( 1 %) 

que es uno de los determinantes más caractedsticos del arc'.ma ·de .rosa tino, pero que se pierde en 

la esencia destilada con vapor por disolverse en el agua. 

3.C TtCNICA DE llEADSPACE DE AROMAS DE ROSAS 

Las características sensoriales de los aromas aislados obtenidos, t'rl!cueritem~nte n~ 
corresponden al de las materias primas naturales empleadas. As!, 'trabaja~d~ con\tlorés y. 

utilizando procedimientos clásicos de aislamiento, tales colll~ destHaci°Íón por ~¡:i;~~ti-.i dc:i v~~or o ,.. . ·- --_-- - ... · .. ---.. 
extracción con disolventes orgánicos se obtienen fréCuentcr:r'ién\~:·producto_s q~e;:en cuanto al 

aroma, se diferencia claramente con el de las flores ~'vivas". Estas difcrcllcinC:iones pueden ser 

negativas desde el punto de vista olfativo, pero tambié~ ·p~~de'~··s~~ p~sitivas; Causas de las 

variaciones negativas son, entre otras, In pérdida durante elp;ciceso de\olllponentes volátiles, o 

la descomposición térmica o enzimática· de compo~ente~; poco estabÍes. Pero se considera 

positiva la formación de determinados p~oduct¿~ ~lraü~~ment~ activos, consecuencia de la 
. . --· .,-. -.-·,-,,-.--,-.· -- -. 

destilación por arrastre de vapor, y queforn:ill, po~ eJemplo,'éJ perfil olfativo de la esencia de 
. . . '' . : . ' ~,. . ' . , . ,- ' .. 

espliego. . ,., .. · · .. :: . 

"- -~ ~ ,~· 

Desde hace . unos qÍJi~cc- aftos, el Ji~c~~i~ie'niÓ .. de ,la Íécnica de headspace se ha 

implantado intdnsivnmé~Íe, tan!~ en, lo~rl~b?rai~rio;·:ú?iny~~tigacló~ de la industria de Jos 

aromas. y perfumes, como de_ talllbiért en algí.inas ~niversidÍides, pa~a el estudio anal!tico de los 
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componentes químicos de las fragancias de flores. 

Básicamente pueden distinguirse dos métodos, que en Hncas generales consisten en el 

análisis de las combinaciones volátiles de las flores. Por un lado, se trata de la llamada técnica de 

"vacuum degassng", o de "vacuum headspase", en la que los componentes volátiles son 

separados de la matriz biológica a alto vacío , y son congelados en recipientes enfriados a -196 ºC 

mediante nitrógeno líquido .Por otra parte, se empican las llamadas técnicas de "trapping by 

adsorption'', o "closed loop stripping", en la que las sustancias aromáticas liberadas de las flores 

son transportadas por una corriente de gas portador y finalmente son concentradas en un 

absorbente adecuado por ejemplo carbón activado o un polímero orgánico. 

Como muestra en el esquema 1, el equipo para la técnica de vacío headspace, consta 

básicamente (siguiendo la numeración del esquema) de (1)-matraz redondo que se llena de flores, 

que se comunica por medio de un tubo de vidrio provisto de (3)-dispositivo en formo de bola, 

conectado a (6,7)-dos recipientes refrigerados alineados en serie. 

Representación esquemática de un equipo de •vacfo·headspace• 
Matraz r.ittnco 
Flotes cort.11oa1 

3 01spog.bV05 esttinc:oa 
•• ~&0..at 
$, N1lrógeno lfquldo (-19&-C: 

-

6 

6. ~-·~t:~dl9la•M191.-nc:aa& 
en:iim.Mica11 l•bet--• pot ... "°'" o de 9QlJA 

7 .••. Rec:ipé9nl• ,......,..00 2 'f ftftro d9 cubón Kttvo: ~ 
de IM mpuraz.u ~ d9 la~ d9 vlldo 

9. Ala~d9v8cio 

9-

\ 
8 

7 

5 

ESQUEMA 1 
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Aplicando vacío, las sustancias aromáticas se evaporan junto con el agua que contienen 

las flores y se congelan en (6)-rccipiente refrigerado 1. Un (7)-segundo recipiente refrigerado en 

serie, así como (8)-tubito de carbón activado, impiden que impurezas procedentes de la bomba de 

vacío lleguen al concentrado aromático por retro-difusion. Al finalizar el proceso, las sustancias 

aromáticas son transferidas a un disolvente orgánico, y tras separación del agua concentrada 

conjuntamente, la solución puede ser analizada por cromatografía de gases y espectrometría de 

masas. 

Aunque en varios casos mediante la técnica de vacío-headspace se obtengan concentrados 

de primera calidad,· desde ·~1 punto- de vista sensorial, este método tiene la importancia de que se 

pueden anali7.ar cxclusiv'arrient6norcs, hojas, frutos, etc; ya separados de la planta . 

. ··: • .-:->;:•.,:, ': :f-->c;i.(•-;-"''' :.::.-~-~- ';fi'·:··'.('i'•·.'·--·-·· .. 
·.· .. Enalgunas ocasiones, sin einba.rgo;:suc~de que el perfil olfativo de 

r~~ª imp¿~a~tedes~~és'd~ ~J~~i~s.'; )~·-- ., 

:.:! o: ;;c~-~-~·.;~~!lt: .: l :~~,~·~\;;~r:~ ,. ~--~'\ ~ ~<- · 

3;0 ''J:"ÉCN•cA DE c1..osE~iooi>sT'ihr~iNG PARA AROI\ÍA DE ROSAS 

las flores varia de 

; -l'~ ·.·~~'~-:· --~--t:: ~··, 
··:,,;-::--:;.-,,: :·,. '''.) ..... , ~(.·' .~~~-.:·:..~·)/.-: -
>'·;>-:-<~(·'. . 

' 'conio'sc muestra e;; el esquema 2, el equipo para la técnica de closed loop stripping 

··. ··;-; ccinsiá de:'(u~do la.nullle;,;ción del esquema 2) (3)-bomba aspirante que hace circular.una 
- . - . ·-·· ~~- .- -- - '---.~ - ·-·. - '- . ' . . . 

ccirrienté_éontinull-de aire, que transporta las sustancias aromáticas cedidas por las flores hasta un 

·-: (4)-t~bod6 absórción, .que contiene aproximadamente unos 20 mg de carbón activado._.· .. 
: , • - • • -·; ' • • • - " ' ' > , • ~ - ·, 

>?: Las sustancias aromáticas liberadas de las flores son. retenidas en el (4)-tubo con carbón 

a~tivado. Mientras que la corriente de aire circula nuevamente a través, de. la, ~o~b~ .por el 

recipiente de vidrio. Para evitar que las impure:ias de_ la bomba llegu~n;n lit cárii~ia: de ~apor que 
'' ' . . . ' - - >, .< ;_, -~< .. , '~ - .• ; ~-. ' . ' . ' ' , " - . - ' ,. . • 

rodea a las flores, se intercala un segundo (5)-tubO can éarbÓn 'actfvado, para pu~ificar la corriente 

de aire. 

Recipientes de vidrio dime~~iomÍdos confofll1e a I~ flor analizada, posibilitan tanto el 

análi~is de fl~~~~ .cortadas .,co~~ ~¡··d~:n·~;~{~;tii/~s d~~i~; flo~es intactas en condiciones d~ 
lnborntori~: C~~ndo se trabaja al ai~e libre.' I~ ~itib~ es alimentada mediante una batería y en 
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lugar de Jos recipientes de vidrio cerrado e impermeable a IÓs gascs::sc Jtiiiza ún' ( 1 )-matraz de 

Erlcnmcyer de tamaílo adecuado; en el· .. qúe ~e> ini~odu~n'.,~l1id~d~~ªit,i~~te" Jiii; ;:(2)~11ores. (ver 
esquema 2). .;';'.' ·· •· .:n ;e··~-.!.:· .. 

~·" :· ·,~. 
"- .. ··f;:"\. ·;_·;;~·/ -''".:,~ 

--5 

- 6 

1 . ..._.u o. ErtenmerM 
2. FlolH-üOconadaS 
3. Bomb. ........... ~. 
-~patbal•~ 

4. Tubo de cat:>On acthfo 1: Cot•te•tdrKoion o.'-• 
&UStal'Clas •rom.flllieas MlieraciU por las nor.s 

$. TWGO.c..rbOl'l~2.PunllWdOrlpr.......,_ 
O.i.CDf,...,.•Ge.,r• 

S. DorlKCIOnO.Wcorrlente 

ESQUEMA2 

Para poder trabajar al. aire libre con un sistema casi cerrado, la abertura del matraz de 

Erlenmeyer se cubre cuidadosamente con papel filtro, algodón, etc, sin dai'lar los tulios de las 

llores. 

3.E ANÁLISIS DE llEADSPACE DE CUATRO ROSAS AROMÁTICAS 

. . ' 

También en las rosas llama la atención que diversas variedades cultivadas se distinguen 

frecuentemente por las características claramente.·distintas dl!•~l1 aroma, que puede ir desde el 

típico de las rosas como un tanto narcótico, hasta el cl~ramcnte .afrutado, pasando por otros más 

frescos y florales. 
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Para comprobar si cxislc una correlación entre la fragancia y las distintas sustancias 

contenidas por rosas con fragancias diferentes, se han analizado diversas variédades dejardín, 

cuyas flores se diferencian'clarnmente entre sí tanto en forma como en color, y .sob~~ to'd~ en 

aroma. Las cuatro variédades- de rosa que se presentan brevemente, son la Otelo; 1..·¡~htktsnign 
' . -.. ,,,·· 

Lucia, la Duchusse de JVlon.t~bello y la Queen Elizabeth. 

A) Otelo: ' la rosa · qúe lleva el nombre de "Otclo" es un híbrido ingles moderno, 

desarrollado en 1986 por el.conocido cultivador de rosas David Austin, su objetivo era _uná planta 

basada en In ~sa centifolia; que tuviese una época de florecimiento más larga y fuese más 

resistente al mildiu. Las flores, de un tono rojo oscuro, desprenden un fuerte aroma a rosa y de 
....... 

carácter narcótico, bastante parecido al de la conocida esencia de rosas. 

B).Lichtkonign lucia: esta rosa que crece en forma de arbusto y fue culivada por W. 

Kordes en 1966 florece durante todo el verano.Tiene un color amarillo fuerte y procede del cruce 

de rosas de la variedad "Clcopatra" y "Claire grammerstorf trepadora". En comparación con las 

variedades Otelo y duchusse de montebello, tcnemosaquí un. complejo _aromático claramente 

diferenciable, que contiene características florales verd~~. de especi¡¡s y frutales, y apenas 

,,,. _s.:> 
, . _;. ;.;~.~-.--. ,{?~~'.~; ~··e~ 

recuerda las rosas narcóticas. 

C) Duchusse de montebello: La "duchuss~ déii;Ó~tb'~Jº'~cs un_~rosa francesa~onocida 
desde hace largo tiempo, basada mucho más :en la rosa .. alba y'en larosagallica: Se cultivaba ya 

antes de 1829 por LalTay, sus flores que ap~-r~~~: e'ri'j~riio/~an desd~ ~-.. color blanco a rosa 
~.' . .::::<:,:._.-~\t':\!;'t:/:~:.,_-·;t,::·_'. ': -~?"· -:.··~.''.,': .· .. 2_~-;~:;:<' ·; '_ ... -.. ·' ... :. ,• -

pálido o carne, y se desprende de ellos un olor mufpuro, que podía calificarse de floral, típico de 
",,·1 

las rosas (tipo de olor; rosa de mayo). 

D) Queen Elizabeth: Este híbrido, es un color que va del rosa al rojo claro denominado 

"Quuen Elizabeth", fue cultivado en 1954 por Lammerts, mediante cruza de "Chaelote 

Armstrong" y "floradora". Es un híbrido muy resistente al mildiun y por ello de fácil cultivo, De · 

sus flores se desprende un olor muy especial en el que apenas se aprecia aspectos de rosas con 

narcóticos, siendo por el contrario claramente afrutados y semejante a la de las frambuesas. 
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CAPITULO 3 ACErm ESENCIAi. DE ROSA 

TABLA IV: Componentes Volátiles De Rosas Seleccionadas ("Closed Loop 

Strippingn De Flores No Cortadas) 

sustancias %"9eCG 
•LlchtkOnlgin ·Duchesse de •Olelo• 

Lucia· Montebello· 

2 n·Pineno 0,06 5,84 0,35 
4 Acetato de butilo 0,07 0,03 
5 Cantono 0,03 0,09 
6 Hexanal 0,05 
8 Undecano 0,24 0,06 

10 Jl·Pineno 0,02 1,27 0,22 
11 Acetato isoamik> 0,46 
12 Sabineno 2,02 
13 Butanol 0,04 
15 Mirceno 0,16 7,62 0,03 
17 Acetato amílico 0,73 0,17 
19 Alcohol isoamllico 0,20 0,05 
21 Llmoneno 0,08 o,'47 0,18 
24 ll·Felandreno 0,08 
25 1,8·Clneol ·o.os 
26 Alcohol amílico 0,07 
28 Acetato de hexllo 11,40 0,10 '030 
30 p-Cimeno 3,37 0,23 .,--. -:;ú1 
31 Valerianato de isoamilo 0,06 

,, - '·'-'. '·º·'º 32 1,3, 7 -Nona lleno, 4,8-dimelil· ·::;-_ '\'0,27. 
34 Acetato de cis·3·hexenilo 9,26 :o:9aL ' : 1,10' 
36 Acetato de trans·2·hexenilo 2,79 

:: 0,08 
(f}~--}~. 

38 5-Heptenona-(2), 6·metil· 0,06 
40 Hexanol 0,80 ::e: .~::~·- 0,23 
41 cis-Oxido de rosas 0;27 0,20 
42 lrans·Oxido de rosas 0,08 0,07 
44 cis·3·Hexenol 0,09 0,06 0,17 
45 trans·2·Hexenol 0,32 
46 Perileno o.os 0,72 
48 Toluol, 4·isopropenil- 0,49 0,08 0,12 
50 trans-Hidralo de sabineno 0,13 
52 Oxido de nerol 0,11 
53 Acetato de octilo 0,12 0,10 
54 Pentadecano 0,38 
56 n·Copaeno 0,16 
57 Benzaldehldo 0,07 9,13? 
58 Alcanfor 0,31 0,58 
59 Linalol 0,04 
60 Hexadecano 0,40 
62 Terplnen·4-ol 0,06 
63 ll·Cariolileno 0,92 4,29 1,60 
65 Benzoato de me1ilo 0,93 0,84 0,53 
68 cis·Geraniato de metilo .0,10 0,07 
69 Acetato de citronelilo 0,29 
70 Benzoato de elilo 0,10 
72 Neral 0,12 1,16 
75 a-Humuleno 0,27 0,25 
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CAPITULO 3 Acmrn ESENCIAi. DE ROSA 

TABLA IV (Continuación): Componentes Volátiles De Rosas Seleccionadas 

("Closcd Loop Stripping" De Flores No Cortadas) 

Sustancias %8re•CG 
•Lichlkónigin ·Duchesse de •Otelo• 

Lucia• Montebello• 

76 trans-Geraniato de metilo 0,66 
78 Heptadecano 0,59 0,20 
80 Acetato de nerilo 0,25 0,34 0,34 
81 Acetato de bencilo 0,07 
82 Germacreno O 2,02 
84 Geranial 0,14 0,29 2.26 
85 a·Muroieno 0,19 
87 Acetato de geranilo 3,10 0,62 0,07 
88 Citronelol 6,02 11,64 
90 Salicilato de metilo 0.21 
91 Nerol 0,47 3,83 21,70 
92 ll·Acetalo de feniletilo 37,32 6,90 
94 Geranio! 2,56 0,20 29,86 
95 Alcohol bencllico 0.20 
97 ll·lsobutirato de feniletilo 0.20 0,14 0,12 
98 Nonadecano 0,18 0,86 0,28 

101 Alcohol ll·lenilelilico 12,83 30,46 0,20 
102 Nonadeceno 1,85 1,95 
104 Benzaldehfdo. 4-isopropenil· 0,16 
106 ll·lonona 0,37 
107 Eicosano 0,08 
109 p-Anisaldehfdo 0,12 
11 O Benzoato de hexilo o.53 
115 Heneicosano 0.24 1,29 0,44 
117 Benzoato de bencilo 0,35 

Tal como demuestran los an~lisis ~e cl_oscd loop de flores "vivas", a estos tipos de aroma 

claramente diferenciables corresponden detenninados patrones de contenido de sustancias. Otelo, 

el híbrido de rosas rojas contiene como principales componentes esencias de citronella (88), nerol 

(91) y geraniol (94), que enconjunto r~presentan más del 60% del concentrado y constituyen 

también los componentes principales de las esencias de rosas comerciales (ver Tabla IV). 

Otras sustancias contenidas tipicamnete en las rosas son el alcohol fcniletllico (IOl), el 

acetato de feniletilo (92) así como los indicios de las combinaciones tales como cis-y tras óxido 

de rosas (41,42) y perileno (46). 
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·''.·:· 
Cualitativamente se ha encontrado en la duchessc de montcbello ta~bié~'.:~ri cuadró ,de 

sustancias semejantes. Llama In atención en esta variedad de rosa, su elev'~d~·.:c~h¡enldo de 

aproximadamente un 30%, de beta-alcohol fenilctilico (101), y un 7% de béia:acetaioAe feriil 

etilo (92). 

·,,_;, 

En la lichtkÍinigirÍ lllcia el componente princpal con un 37% es el beta acetato de fcniletilo 

(92) (ver tabÍ{iv, ); y el alcohol beta feniletilo (101) con el 12%. Además destacan nqul las' 

elevadas coricentradones de nota verde, como el cis-3-acetnto de exenilo (34), el trnns-2-ncetnto 

de hex~nilo\J6) y el trans-2-hexenol (45), que constituyen basicamente al olor fresco-verde de 
- ·' . ~:-- -

ese híbrido.•Es digna de mención también las beta-iononn (106), de fuerte olor de que la que 

J~~d~ identÍlicn~se hasta un 0,37% que influye marcadamente en el carácter afrutndo de este 
· híbrido. . . 

Examinamos ahora In composición d~ closed loop stripping de la rosa Queen Elizabeth 

(Tabla V) e~ In que, en comparación eon.las'anteriores rosas, presentadas nqul, se han obtenido 

resultados cualitativamente más discrepantés, ya que compuestos contenidos habitualmente en las 

rosas tales como la citronela, el nerol y.el gemniol, no pudieron ser identificados en la flor de la 

Quccn Elizabcth, e incluso el acetato de fcniletilo y el alcohol feniletilico se encuentran en 

cantidades mlnimas, en cuanto al componente principal, que constituye más del.50%, se trata de 

3,5-dimetoluol (eter orcindimetilico,· M), cantidades relativamente . importantes de eter de 

orcindimetil fueron halladas por Mookherjee en análisis comparativos de headspace de híbridos 

americanos de rosas de te "vivas" y cortadas. 

Otros componentes principales son la dihidro- beta-. ionona (43) y el dihidro-beta- ionol 

(50) así como también el cis- y el trans-teaspirnno (23,26). La dihidro-beta-ionona es la 

responsable del olor nfrutado característico, que recuerda el de las frambuesas. Los derivados de 

la ionona y el de aspirano son combinaciones que pueden surgir por descomposición enzimática 

de colorantes vegetales carotinoides, y por ello solo pueden ser hallados en aquellos hibridos de 

rosas que además de pigmentos flnvonoides o nntocinnos contengan también carotinoides. 
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CAPITULO 3 AcmTH llSllNCIALDll ROSA 

TABLA V: Componentes Volátiles De Rosas Queen Elizabcth 

("Closed Loop Stripping" De Florc.'i No Cortadas) 

3 n·Pineno 
4 Hexanal 
6 Limoneno 
7 2-Hexenal 

12 Acetalo de hexilo 
17 Acetalo cis-3-hexenilo 
19 5-Heptenona-(2), 6-metil· 
21 Hexanol 
22 cis·3·Hexenol 
23 cis·Teaspirano 
24 Alcanlor 
26 trans-Teaspirano 
28 P·Cariolileno 
30 Benzoato de metilo 
33 Aniso!, 4·vinil· 
40 ll·Acetato de lenilelilo 
43 Oihidro·P·ionona 
44 Toluol, 3,5·dimetoxl· 
48 Alcohol·P.lenilelllico 
50 01hidro· J}-lonol 

3.F CARACTERISTICAS AGRÓNOMAS Dg ROSAS 

0,57 
0,56 
0.28 
0,54 
0,38 
1,17 
0,35 
0,39 
0,21 
9,38 

vestig. 
7,41 
0,28 
0,36 
1,97 
0,36 

17,39 
50,30 

2,76 
3.42 

La información que contienen la tabla VI es el resultado de un estudio con la finalidad de 

determinar.el mej~r cultivo de rosa para emplearse en los Estados Unidos. Est~s estudios fueron 

h~hos por el Depanamento de Agricultura y Recursos Naturales y, por el Colegio del Estado de 

D¡;lawarc. l..osda;~~ agronómicos fueron recolectados durante 2 y 3 años. 

3.F.l COMPOSICIÓN QUIMICA DE ACEITES DESTILADOS DE ROSAS; 

~s ; 
En la tabla VII, se muestranlas composiciones deia¿Cite esenciaÍ obtenidos; p'or 

destilación de 1as especies puras .e hiÍ:í~idas de/~s,a5 de 1ií labia vi: .AA~1i~ncÍ;; 1os res~itados de 

la tabla VII, podemos damos ~~ent~'. que a ?esar de que las rosas son de diferentes es~cies, 
' - '··.1:·,--.,., .. ,,,_.··· .··.·· .. :·. .. - .. • - ·--- ... -·- ··-- ·' ·•' 

existen componentes similares é~ él destilad~ .. Estos componentes se sombrean erÍ la tabla VIÍ 

para distinguirlos de los deOlás. Con-~luimosque 6 compuestos son los que están presentes en la 
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CAPITULO 3. ACEITH 1;SHNCli\l, DE ROSA 

mayoría del aceite destilado de rosas, y que estos constituyen en conjunto el 65% en peso de la 

composición total del aceite esencial de rosa. Si hacemos este mismo análisis en la tabla JV y V 

de componentes ~olátilesde rosas 'seleccionadas por la técnica de closed loop stripping, tenemos 

que también son.6 compuestos Íos que conforman el 62% en peso de la composición del aroma 

de rosas. 

Estas observaciio11ris',se an~tan en la tabla VIII, en ella se muestran los 8 componentes más 

11bundantes del aceite'.:1~·;:;,~a. en donde 2 componentes que no aparecen en el aceite destilado, si 
: -· .. :-'.<:·"·;,;-, 

aparecen en el, aroma por closed loop sstripping (Acetato feniletllico y acetato de hexilo), y 

también.2.co~puest~s que no aparecen en el aroma por la técnica de closed loop stripping, si lo 

están en eÍaceitedéstilado (eneicosano y Acetato de geranilo). 

Tabla VI Características agrónomas de especies puras e hibridaciones de rosas 
No. Tipo de rosa Origen putativo peta los por g petalos por g petalos por 

1 
2 

3 
4 
5 

6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 

145 
16 
17 
18 
19 

20 

Gallica Officinalis 
Damasena York v 

Lancaster • 
Damasena Trigintipetala 
Damasena Emile Perrot 

Damasena Gloirc de 
Guilan 

X Dupontii 
Alba Suaveolcns 

AlbaMaxima 
Ccntifolia Crestcd Moss 

Celsiana 
Marie Louise 
Mme.Hardy 
Blancheflcur 

Duc de Guiche 
Charles de Mills 

Shailer's Provence 
lspahan 

Fantin Latour 
Rose a Parfum de Hay 

Hansa 

apolhecary's 
damask 

damask 
damask 
damask 

apothecary's-musk 
white rose 
wuite rose 
cabbage 

wuite rose-cabbage 
? 

cabbage-damask 
cabbage-dnmask 

? 
? 

whitc rose-china 
cabbage-damask 

Bourbon rose-cabbage 
damask-hybrid 

perpetual-ramanas rose 

Flor Flor Arbusto 
19 2.6 956.3 
48 1.4 264.1 

33 
55 
59 

5 
14 
70 
74 
40 
67 
75 
125 
89 
76 
80 
70 
64 
48 

1.9 
2.6 
3.9 

0.7 
1.2 
1.7 
5.4 
3.2' 
6.0 
5.1 
6.0 
3.9 
6.2 
5.4 
4.1 
4.2 
5.0 

236.8 
306.0 
1326.0 

464 
524.5 
76.5 

874.8 
832.0 
336.0 
1698.3 

504 
171.6 

2356.0 
926.9 

2853.6 
1247.4 
1425.6 

romanas rose-? 49 3.5 
21 Alika ? 9 0.7 

Fuente: Flavors and Fragranccs: A world pcrspcctivc. Brinn M. Lawrcncc. Braja D. Mookhersce. Brian J. Willis. Edit Elscvicr 1980 

756.0 
259.9 
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CAPITULO 3 ACEITE ESENCIAi. DE llllSA 

TABLA VII COMPOSICIÓN QUI MICA l>E LAS ROSAS 
e~ 1' J' .. ,. •' ,, •' •' 10' 11• ,,. IJ' 14' ,,. 163 17' 1113 19" 

"'"""'' P'!n1an.il 00:? 00] 00] 006 006 ºº' ºº' 0.01 ºº' º°' 002 0.01 Ool 00:? º°' ºº' o 10 ºº' 00'> 
U•plnC'flO ºº' ºº' 0.01 ºº' ºº' 009 001 

Jl·ptncnu ºº' 001 001 ºº' m1rccno 001 t105 ºº' ºº' ºº' ºº' ºº' ºº' ºº' 001 ºº' 0.01 
hcptanal 001 º"" ºº' ºº' ºº' ºº' ºº' OO'l 001 ºº' o" 001 001 ºº' 001 001 002 
lnnonrno 00:? ºº' ºº' 001 001 ºº' ºº' 001 OOI 001 001 001 
mcHI htp1Cf'<•n11 002 001 001 001 001 ºº' 001 001 001 001 00:? 0111 

C-«:1M0•1Jo o' ººª o 10 ºº' ºº' º°' º°' 0.1 ... 00) º" ºº' ºº' 001 ºº' ºº' o IJ 

t·rol.llC'••Jn 001 o 11 º°' ºº' ºº' 001 00:? ºº' ºº' ºº' o 10 00< 001 001 1101 ºº' ºº' nonan-11 o 11 001 ºº' ºº' ºº' º°' ºº' ºº' ºº' ºº' 00! º" o" º"' o 11 ºº' º°' ºº' d.,.: anal o 10 ºº' o 1 o 11 ºº' o 1 ºº' ºº' º°' o IJ ºº' 000 0.18 ºº' o 16 o" º"' 
"""'°' 0•2 º" o" OJI 1 º' o" 1 º' Ol• º" º'' o" º" º'ª 059 o., O.lb ... 
.:: .. fOO">ehl..:C'UIO º°' .. 02.l 022 00.l ºº' 0117 o" 006 001 ... o )4 o 1 110:? O.l\ OH 
m;nJ o" 0'9 o 19 o" º" OJ OJO 0]6 o I• 014 º' OO'l o 19 º" o 1 o" o ~· o 11 º" l!Cr.,11.:u•AU•J'C" (117 o,. 0)6 º" ... o' llS4 º" º" l '7 ., ºº' º' o" o. º" ... º" 08J 

""-"~•e J.06 2!1.4 " 19 S4.7 2.6 1.9 9.ll 10.2 1.93 3.01 •. 7 2.7. 2.2 1.9 1.96 -2.66 7.2' "·' -1 12.1 l.I 7.26 9.1 1.73 11.1 "-' 11.2 '·' ll.7 1.44 0.42 <.7 11.1 ª·' 2 ... 12.1 1.63 16.3 
11cr~.111l 1•buma1o•L\f"." o" o" º" o IJ 009 o 11 ºº' o" 00'> º" o" ºº' "' º' '·' ,.. 
=="" 17.0 17.2 IJ.9 20.7 32.7 21 32 ,.., 6.:U 43.1 27.1 0.72 6.27 20.2 20.3 11.l 29.1 .... ., .., 
:d.::oholbc-nc1hco 009 o" º'• º" o 1 º"' 007 0.:?1 008 
~AF~o 17.4 .... 19 ... 13.l 11.6 11.I 7.65 6.79 11-' 4.9 21."1 17.9 19.1 22.J 17.7 24.9 10.6 16.1 1.03 
i)•l0'1C'fUI 1111~ o" o" o" o:" 00 007 º" o 12 009 º' o" º" o.n OJl ºº' un ºº' t:•.::•• .... ,.., • ..,tlllt:u~c"''I 14' l'H " ' " 11' 1 °' ,., ºº' ... 

1 °' 2" "º 1 º' 097 l 7J 0:"4 1" 1149 
1-ncroloJo\ 04.l "' ' Ol l OJJ O.IJ º" ... 009 03 0.2 0.17 º' º" º" o 1 047 008 .... 11.0 11.4 • ·~ . 4.Bl •. 7 6.63. 13.S J.6 . 1.41· - 20.·· 26.1 9.1·· 7.1· 13.I •61 IU 1.72 
!0111/C'nol º''' o" 0.1 0;\2 º" º'' o" "' ' o 1 06 ' l;\9 11 o 27 " º' 06 ... 
l-.1 numero !>e refiere 11 la numcrucion de la tah111 VI:-· lo!t supcrmd1cc a la s1~u1entc clas1ficac1ón • KO!oa l>amascna. 1 libndos de Rosa Da muse na. 
· ll1t>mfo·s Je f{l~, l'nwem:C'. J ll1hr1dos de Ros.-i l"hina. • ll1hndns de Rosa Ramanas y Alika 
Fuente Fla-.,m. and Fra~ani:c!> 1\ "orld pcrspcc11-.c, Brian M Lawrcncc. AraJa D. MooL.herscc, Auan J W1lhs Ed1t Elscv1cr 19ti0 
AU"" Acetato de lknc1lo. PC' • l'rupianalodc c11tonclilo, C,. C'1tmnclnl. PFA - lkt.:1 Fcnil Accui10,f)-AF •Oct.:1 Alcohol Fenil Etilico 
l.ns n·r1¡:!one-~ surnbrcados rern.·sent.an los comrune-n1~ qulm1cos de mayor preSt:ncm en el destilado por arrastre con vapor de agua, de llores de 
ru"-s corw.Jas 

1.os p.:L&lus fucwn rc.:ogiJos Je 7 JO a 8 JO am, guardadas en bolsas de polictilcno a 2~ "C por 4 h11ras hast.J dcs11Jar en ogu4' por 30 minutoi. en 
1 % con cloruro de st~lo 1k·spucs fueron captwados croma1ognlicamcnto en pcntano y cromatogralla de gn.ses 

TAlll.A VIII Co~11·0NtXn:s PKINC:IPALES llEI. AC:Errn nt: llOS,\ • 

...,..---==--,..c..,o_n_1p~o-n_cnres o/o peso destilado % peso flor viva 
Geranio! 20.1 11.7 

6 
7 
8 

Alchol Fcniletílíco 13.0 15.5 
Ncrol 10.4 9.3 
Encicosano 9.1 
Cilronclol 6.1 6.2 
Acetato de Gcranilo 6.1 
Acetato Fcniletilico 15.5 
Acclo de Hexilo 4.3 
% Total de los componentes 65 62 

Peso molecular 
154.24 
122.17 

154 
279 

156.27 
196 
164 

144.21 

La figura 1, muestra las estrucluras de los compon.entes de_ la tábla VIII, para darse una 

idea de los grupos funcionales presentes en el llroma. 
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CAPITULO 3 Ac1wm ESENCIAi. DE ROSA 

FIGURA l. ESTRUCTURA DE LOS COMPONENn;s PRINCIPALES DE ACEITE DE ROSA. 

( 4) Enei<:osano 

CH3(CH2)13CH3 

(6) Geranilacetato 

(2) Alcohol p..fenilebliCXI 

(5) Citrooelal 

H 

(7) Acetato de Feuiletilo 

o 

(3) Nerol 

(8) Acetato de Hcxilo 

o 

1 
CH C 

CH/ ~O/\,._ 
1 

a(°\(\(\/c\ ¿; --~ 
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CAPITULO 3 Ac¡¡rm ESENCIAL()(' ROSA 

3.G SÍNTESIS DE PRODUCTOS AROMÁTICOS. 

En los tiempos en que la química orgánica sintética era menos.versátil y poderosa que hoy 
·. - ., . ·. . . ·'' .. -,:··.'J·;.c:~ •• -"_,¡·~.::.·----·~,;:·:V . .;, . ~ 

día, las técnicas de extracción eran et ún.ico método disponible. para Óbtcner gran parte de los 

. prOduc~os ar~lTláticos; Incluso hoy, para a~g11nosm~teriaÍcsc~~J ~.~;i;~lyel citronelal, todavía 

sigue sierido·<~I ~ét~o. más baraío.-·EI :~I~r,'',I~ )tolatllidad: la rJ~~¡ y 't~ estabilidad de los 

matcriaÍcs cmplc~dos ~n la pcrfumcrí~ cst~~:-~~¡~~i~~~~~ iiC:r ~ii'cs;;t;c:~r'a ~~ími~a. 

• El punto ~e partida para l~sínte:¡:~:~;:: ~~~~;Piii l(los.nu;:os,·productos químicos 
- ; . . \ .:¡. :_~·.·: ._ .'\¡:·:~- -·.-~---:_-:. ·_::?.:--:.; ·\:•;··.-- ;,;_,::·_ ' ~- ·' ' -

aromáticos eran los hidrocarburos.obtenido:Soe la turpeiitina. :: 
-:. J ·, :.·:u.:l<'\.,-,,~~;_:... .;·:~, : .. -: . ·/ ·,. 

·;··y-\~;-·:-: :>;.} .,-. .' 

rara la síntesis de otros'materiales cdmo las ionii{as y muchos de los modernos productos 

químicos de madera, antes> dci' qu~ ~~t'.i<i~i;~·6;~rf ; comportamiento fueran totalmente 

comprendidos, los terpenos se <le'ÍJ~í~'l·_s!.;~1-~0ente ~~pió los constituyentes insolubles de los 

aceites esenciales. Se descub~i_ó~q~~ hl.rriay8ría tenia 1 O éi 15. átomos de carbono, nombrándose a 

estos grupos mono-terpenos' y·:, sc~qui~terilcnos: Tambi~n se conocían la existencia de otros 

terpenos que contenían ciítÍltipl~s -;nás'ele_v;dosde los de 5 carbonos tanto en plantas como en 

animales. La estructura d6: e;tos ml'l~e~i~lcs . quedo 'posteriormente explicada a partir del 

conocimiento de _subiosí~t~si~:':i·, i 

Todoslos tcr¡)~rios~:~s~án:d:~ IÍc~h~;~;formados por la unión de más dé dos unida~c~ de 5 

carbonos_ q~c origÍnal;;en;e ~.:;¡n Í~~ados por moléculas de isoprcno, o unidades isop~énicas. 
Esta descripé:iÓn ~ún se utili~;>aun~i1c hora sabemos que las cadenas están basad8'~ eri la 

combinación _de d~~ mat~r(~l~~-.ig~;a;;,ente diferentes. el fosfato de isopentenilofel pl;&rosfato 

de metHalilo que ~e com binánpara formar peri fosfato de geran ilo. 
·,_,' 

La adición· de· una nueva molécula de pirofosfato de isopentilo produce pirófosfatéi de · 

famecilo. Estos dos materiales, que están directamente relacionados con el geranio! y el fomesol, 

son .los puntos de partida desde que se derivan todo el resto de los mono y sesqui terpenos .. El 

esquema 3 ilustra la síntesis de las fragancias obtenidas industrialmente, como el geranio(, nerol y 

el citronclal. 
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ESQUEMA 3: Fragancias derivadas de terpenos 

li 
Sandal 

compounds 

Citroncllcnc 

1 
li 

Dihydro 
rnyrccnol 

Dchydro linulool 

iii====~ 
UnaJool 1 

1 r-=t: 
CSlcrs 1 Gcrn' 

IF1cllol ~!~ 
li li 6 li 

CitronelLal Citroncllyl lononc Mcthyl ionone 
,, ____ _,J 1 este~ 

• 6 
Mcnthol Hydroxy 

citroncllaJ 

Fucnlc: Carpeta del curso: Perfumes en cosméticos Educación Continua F. Quimica·UNAM 

Los aldehídos en general tienen un olor más perceptible qu.e sus alcoholes correspondientes, por 

ejemplo, En el caso del alcohol bencflico y del benzaldehido (e~ e.1 esquema 4 se muestrasu ,síntesis 

comercial), el tamafto de. la molécula .es re.lativamente pequeilo al contener 7 átomos de carbono. Mientras 
.. 

3.~ 18 



CAPITULO 3 Acnrm BSHNCIAI. DE ROSA 

que el alcohol es un material de olor débil o que carece virtualmente de aroma, en este caso al sustituir el 

grupo alcohol por el grupo aldehldo tiene efectos bastante dramáticos, ya que el olor de este último es 

fácilmente reconocible. El grado en que estas diferencias se manifiestan varia de un par aldehldo-alcohol n 

otro. 

ESQUEMA 4. Fragancias derivadas del tolueno. 

Dcnzoic a.:id 

1 

1 i i 
P·Mc1hyl Benzou: Bc111.aJdct1ydc Bcnzyl alcohol 

r-='cac~ 
acctophcnonc o.cid csl::_, 1 LJ' 

!J-Bmmo<ly«n< i Uenz~<1m Den'~''""" 
Cmno11m1c ;1c1tl cstcn 

•· ~yl r=:~.:::-i HcnZJ~<1onc 
~·.~~t.';ci~ .. i .. i 

i 1 
Di.hydro Cmnamic alcohol 01hydro llcnzyl ¡11,:ctonc 

c1noamrc aldchydc 1 cinn11m1c alcohol • 

i i i f'hen)·I glycnJ,11c 
C\lcr 

t\h..lchydc C-16 
~o-callcd 

Cmn<1mic es1cr.o D1hydro Dimcthyl Tr1chloro mc1hyl 
cinnamrc cstcrs /l'·phcnylcthyl bcnzyJ accl.Mlc 

curbinol 

Fuente: Carpeta del curso: Pcrfümcs en cosméticos Educación Continua F. Quimicn-UNAM 

El alcohol fenilctílico se convirtió en el elemento rosáceo indispensable en todo producto 

de perfumería. Tmsladándonos a In serie estructural del alcohol feniletílico, que tiene un átomo 

de carbono ~ás y un aroma más agradable aunque no muy fuerte, el aldehído correspondiente, el 

fcnilacetaidchldo, aunque es mucho más agresivo "verde" en su olor, aun mantiene parte del 

cal1Íc.ter ~osado del alcohol. En el caso del alcohol fenilpropílico (Alcohol hidrocinámico, que 

tiene 9 átomos de carbono y un olor mucho más potente. La diferencia del aldehído de 

fcnilpropllico es más de intensidad que de tipo de olor. 
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ESQUEMA S. Fragancias derivadas del benceno. 

Styrene 

,-J ~ --Styrcne oxide t-Phenylethan-
11 1.2-<.1;.1-.·0_1 __ _ 
,.__ =:.1 

i i 
Phenylethyl 

alcohol 
1 

i 
Phenylethyl 

ester 

Phenyl 
acelaldehyde 

1 

i 

i 
Phenylacet
aldehyde 

acetals 

Hydratropic Aldehyde 
1 

i 
Hyd ratropic Aldehyde 

aceta Is 

1 
Diphenyl 

ether 

richloro methyl Cumene 
benzyl alcohol 1 

1 D=''"'~' 1 i 1 i 
Trichloro 

methyl 
benzyl 
acetale i 

Cyclamcn 
aldehyde 

Benwphenone Acetophenonc 

"Galaxolideft 

1 • ' i i 
Styrolyl alcohol Phenyl 

methyl 
glycidate ester 

"Aldchyde C-16ft 
1 

i 
Styrolyl acetate 

Fut:nte: Carpeta del curso: Perfumes en cosméticos Educación Continua F. Quimica-UNAM 

La influencia earacterlsti~a de losgrupos aldehfdicosy alcohólicos se refleja claramente 

en h\ relación entre citronelol, ~·itro~·~lal ; hl~~o~h¡l'~~~J~I: > . 
>, .. _ ~~~·-'' -- :-:.·~;-;: . ;:''.~::· ·,··, .· 

. <;\::\r:~\i ' ::' <'.,?/: 
La diferencia entr~ el .citr~rielol y·~¡:,cú'iorih1~1;·~~ latíplca del alcohol en el aldehído. 

::;:::;:::~~!l.'l~~±!:Tui.\~t~~~~~Jt::·;-:;:. :;::::.7~=·: ': 
hidroxicitronelal I~ adició~ es un.;OH;'.~ Jl'1t~:través del doble enlace (por adición de una 

molécula de águaproceso con6~idri co~~ hidratación), produce un grupo alcohólico próximo al 
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otro extremo de la molécula, lejos del gnipo aldchídico. Este material mantiene parte del carácter 

aldehidico, pero ahora, además, cuenta con parte de la suavidacj,'y·.~-arác~er' fl_orlíl asociado al 

alcohol. La presencia de más de un átomo de oxigeno en la molécula Íien~ también el efecto de 

reducir considerablemente su volatilidad. 
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CAPITUL04 

DESTILACIÓN POR ARRASTRE 

CON VAPOR DE AGUA. 

4.A GENERALIDADES 

Aplicable tanto a flores (rosas, ylang-ylang, flor de naranjo) como a maderas (sándalo, 

cedro), raíces (vetiver, lirio), hojas (patchulí, Eucaliptus) o plantas enteras (romero, espliego). La 

destilación es el método utilizado con más profusión para preparar esencias naturales, y casi el 

más antiguo, produciendo simultáneamente aceites esenciales y las llamadas aguas aromáticas, 

constituidas por las aguas de condensación saturadas de aceite esencial. 

Se puede definir la destilación como la separación de dos o más sustancias, basada en las 

diferencias entre sus· presiones de vapor. Dichas sustancias pueden ser total, parcialmente 

miscibles y hasta inmiscibles (Existen líquidos que son miscibles antes de hervir, y otros en que 

In ebullición ocurre antesde·: que In miscibilidad sea completa), comportándose sus presiones 

4- t 
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CAPITULO 4 _DESTILJ\CIÓN POR ARRASTRE CON VAPOR DE AGUA 

parciales de vapor en uno y otro caso de forma' diferente.• 

• ~ - ¡ ' . -- •. 

Si consideramos un .sistema heterogéneo f~rmado ·por dos_ líquidos no mi~cibles, tales 

como el agua y un aceÚe esencial, los. vapores emitidos por cada um1 d~ 1ellos n~ se influyen, al 

no presentar afinidudes mutuus sus moléculus gaseo~ y, por tanto; su~ presió~cs_de vapor se 

adicionan totalmente; ~1 _ir cal~ntando dicho sistema héterogén~ ll~g~~á ún~~o·~~ntá''eri'~I c~al . 

las presiones de vupor igualén a la presión ejercida sobre I~ superfldie _lib're:d~ ~¡ní,ci~;_Hq~idos y·.
entonces el sistema entra en ~bullición. Los vapores suturados d~ los liq~J'dos ¡,{,:¡:;iscibles siguen· 

111 ley de Dulton sobre las presiones parciales ("Cuundo dos o m!Í~ ga~~~ ~ ~~i>o~~. ~~e no 

reaccionan entre si, se mezclan a temperatura constante, cada gus ejerce la mis~-~· pr¡sió~ que si 
-·_:. __ ·,., ,;·.-1.- :·.·.:_ :-. 

estuviera solo y la suma de las presiones de cada uno, es igual 11 la presión total del ,sistema"); 

cuya expresión matemática es 111 siguiente: 

En donde r, es la presión total y r., rb hasta Pn son lns presion'e~ pa~i:ial~s el~ los 

componentes.· 

Como consecuenci~ de,ln~~pue:to, todo líquido no miscible o miscible ~ncantidades 
".·· ' .... ~-~ ... : '¡,: .. ~:·,;_;.;'~;>~;>-:,;.-.:·_.~··:: ~ . . - . -. . :,- . 

muy pequeñas con el ag~a puéde,ser·arrastrado por esta. La temperatura a la cual, hierve la 

mezelu, sérÓ lnfe~i~~ al pu:~t~ ~edb~iÍi~i¿n·d;I componente más volátil, y si uno de IÓ~ lí~uidos 
:1'.';. · .. _ .· -. <.·.:.-> ,. \·";;· ~ -~:;_;:· ·>:~,- ;:·. ~ :;:/.:·-': ·.-~/': /{:}::,_; ._":· ';:·· .· .:. ·, ,_: . ' • , ... - '· .. -.. .':. ~-,"_-~e_,:.-~·· .. 

. es agua, trabajando a la_ pr~s_ión_at~osférica; se podrá separar un componente de mayor punto de 

_· ._. · -_ ebt1 l I ición que el. dél agÜa a<iJ.~a temperatura inferior a 1 00 ºC. Estos arrastres rsc,ibcn el. nombre 

:; d~·c;cÍ~stÚ~ciones. ro?~~t~; Í~ ~~d~~;t~la~iÓn acuoso se utiliza para aislar los ac~'ii~sesenclale~. 

Cuando la suma de las presiones parciales de vapor de un sistema heterogéneo se iguala a 

la presión ejercida sobre s·~ s~p~~flclé' libre, el sistema entra en ebullición; permaneciendo 

constante hastu que uno de los C()mf,one_ntes ha desaparecido completamente. La proporción de 

los componentes del vapor que destila, depende' solamente de la temperatura a que el sistema se 

encuentra, ya que la presión de va~o~ t_otal _es; Índependiente de las cantidades relativus de los dos 

líquidos, de forma que 111 ebullición· continuurá inulteradamente mientras se encuentran presentes 
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ambos componentes. 

Este fenómeno se aplica a· l~ destilación por arrastre de. ~~por que,. permite destilar 

·algunó~ co~pÜestos orgá~icos sensibles al calor a temperaturas inferiores a su punto de 

ebullición normal, También es útil para separar sustancias volátiles, dé otros compuestos 

indés~ables, c~rno ri;5in;s; sales inorgánicas, etc. El único problema és (Í~~ l~'coni¡)osiéión del 

'cóndciísad~"es'p~oporcional a las presiones de vapor de los cóinponclltcs y así los aceites de 

volatilidad- bajá-clestilar/en pequeña cantidad. 

4.B EXPRESIÓN TEÓRICA DEL FENÓMENO 

La ·composición' del ·vapor se puede calcular :éomo sigue; Suponiendo- que -los ~apo,res 
_. siguenia l~ydelo~ gase~ perfectos, vamos a deddciruna e;:u~ció~'aproximadaque n~s dará idea 

del co~portarríienttigcnéral en las code~tilaci6nc~;; tcn~rnós que el número de ;noléc~hÍs de cada 
-, . . ·. . . -· - . ; :.·.-· ;·-· .. · ...... ,-.. ·' ... · '. - '· -

componente.en el vapo~; será proporcional a Una presión parcial del vapor, la cual ~orrcspollde a 

. la presión ~é va~r ~del líql;ido puro a in t~;:;;perát~~ d~ I~ Jestila¿;ión. La can~ldacÍ de- ~ada 
·_ comp~nent~ que, durimteuna code~tilacióri~s~~nc~eo't~a eri·elestado deviipor, sei-Íí: 

M;*P;*V 

(2) G; = -----

R*T. 

Donde 

G = Masa del componente (i} en fase vapor (kg). 

M =;o Peso Molecular (kg}kg~ol). 
'· ·- -~e-e'··-~---~---"'·""-·""'--··•-,~--~~-~·-·--

P = Presión parci~I del v~;or(~a) 
V = Vol~merl to~I ¡i la;fa¿~c);~ (~3)' 
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R =Constante de los gases perfectos (Pá m3/kmól IÚ: 

T =Temperatura absoluta del sistema (K). 

i = Componente al que se refiere 

Como la presión de un gas depende del número de moléculas que tiene, entonces la composición 

del vapor ésta dada por: 

(3) P1 =P.+P. 

(4) P1 =x0 P0 +x. Pe 

(5) 1 = X0 + Xc 

Despejando de (5) 

(6) Xa = 1 -Xe 

Sustituyendo (6) en (4) 

(7) P,=(l.:~)P~+;~:P., 

Igualando (7)y(3)' 

·· (8) (Í~~.)P1{+:;íc.,P. Pa + P0 

Agrupando y simplificando términos se tiene: 

(9) f.¡=)<•-~.:>.: ;, 
Pe · · (x~) . 

. ¡, 

Despejando de (5) n~, y sustituyendo en (9):. 

(JO) '.~=~·~:(51 ; . 
Donde "x" es In fracción molar delco~J>º?imi~.Y señalando .con (!I subíndice "a" los 

valores del vapor d.el agua y con ''e" los ,v~I.ore~ .. d:_,::,iª~C!it(! ese~ciál~ Por otro lado tenemos, que la 

ecuación del gas ideal se define por la.C!cuacióll C(ll: , 

P;•V· 
(11) .. n;= 

R*T 

y sustituyendo (11) en (2) nos da: 

(12) n0 = G.fM0 ; y dividiendola entre ne resulta (13): n. G.IMa 
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y x0 es equivalente: 

n.. ne Xo nu 
x.= y x.= entonces (14) -

n, Xc 

y finalmente igualando (10) y (14) y sustituyendo.en (13) tendremos: 

(15) ~ M. P. 

Ge 

Expresión que da idea de 1a5 pr~pOrciories del problema. Efectivamente, aunque el peso 
' _,· ,_, ' . 

molecular del agua es inferior al peso molecul_ar medio de los .. aceites, su presión de vapor es muy 
- ... -· :··,-:,~ .. " _.,),~·-:··, ;.-_·::>,. ::f;.c:.::;_.-''S;·' ---s·:_·: · . ... . 

superior a los de aquellos (ver anexo IV y V), n1zón por la e~al los vapores originados contienen 

mucho más vapor de agua que_cÍe ~~eit~'~s';'~ci~Í)~i;~d~;Tu~t;Íé~, ~ás rico en agua el producto 
condensado. .,, ::,·.· ·: ·' i/ .. , 

. ~,\_:.. _-.:-.;·_:~, :t> _--.".:::~:-

Los pesos relativos de los d6s co~ponent~s (G~ 'Ya:) de la fase de vapor serán idénticos n 
-- - ·- - - -- . ..- _. ' 

los pesos relativos en el destilado o sea . q~e .•lo¡: peslJs _de los líquidos condensados. son· 
•. . ' . -.-.· 

directamente proporcionales a sus presiones de vapor y a sus pesos moleculares (M0 "y M,,)'. La·. 

ecuación (15) revela la gran utilidad de la destilación por arrastre con vapor, ya:·que entre ~áS· 
pequeño sea el producto M 0 P0 , mayor será el valo~ de G0 ; como el agua tiene un peso ~-olecuiar 
muy bajo (18 g/gmol) y comparativamente una presión de vapor moderada, el valor de M.P.;.es 

bajo, lo que pennite que sea económic~ separar sustancias de peso molecuiar eÍevad6·} bajá 

presión de vapor. Igualmente se puede incrementar la porción del componente de ~~y6r'p~~tode ·. 

sobrecalentado (ver anexo V). 

·-.o'·""' 

El equipo que se utiliza_ c~múnm_ente para la de~~il§~i~.~fi.#~ il~~I.~ ~~-_el·_~~quenm 6, 
conocido como destilador o alambique. Corista 'Cle varias partes~'éñ donde estas· partes pueden 



' ' 

CAPITÚL04 DESl"ll..A~IÓN ¡;ORARRASTRE CON VAl;ÓR D~AGUA 
' . ' 

-- . .. --._~-·--=:_.- __ :·.<_;·~··_· '{,-.-_' :_. -·~ ·_ . 
estar constituidas por equipos o dispositivos que ieali:zari 1'3 misma función; variando dc°iide lúego 

su eficiencia. 

4.C DESCRIPCIÓN DE us PARTES DEL ot:S.~i.ihoR;' 
.: ;;, . J ·~::·~:r ··-·:·· '· 

Seguidamente se enumemn • I~~;· pi!~es, prinCipales de un destilador, y se describe 

brevemente su función·: 

'"• <:/ 
l. Es el suministro de calor parala producción de vapor, puede ser una caldera, una resistencia 

sumergida en -~I agu;á;~'.~I ~l~m~ic}Jé,~n~hnquetado con un fluido ténnico para la generación 

del Vnpo .. r. . . '< r .· --- .-•·.:.• ... ·•_:_'.·.·.:.:.-.·.: .. _-,·.··_·:.·· .... ·.·.·-· . ·'· -. . ·_. ' .. :;: ->:·: :¡;",.:':;,:'.,_. ·+,_~!~!:.' ,. - ~ \•: - . - -

2; Se necesita ,un s:oporte para 'que solo entré en contacto el vapor y el material. Puede _ser una 

mampara, pl~i~s pei:r~~dos:·Ü~~~i~;I~ t~\a el~ m~IÍa, divisores o hasta distdbuidores. 
', .: - ¡' ,.·· ·•"' .- -.- .. ,, .. -

3 

2 
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3. El cuerpo del alambique es más alio qiie an~hó.' porque se ilrrastra ~on mayor cficienciá el. 

aceite del material. 

4. Es el suministro de calor para la prOducción de vapor, pue<Ie ser una caldéra o Únl\ resistencia 

s. ;::::~:i:e::1s:::~:::~aq~:n:::i::t:ce~:a::~~cto el vapor i'~i·2a~~~;}i~J~de;cL. una .' .· 

mampara, platos perforados, una simple tela de malla, divisores o has~dt{~i~~j~~&~·;:} 
6. El cuerpo del alambique es más alt¡, que ancho, porque se. a.rrastra con, ma~~r ~fi~ienci~ eÍ · 

aceite del material. ., • · ..•.• ·:.::,:>,•A _,¡;:: :2.J · 

7. En algunos casos se utiliza.un ,;ectific~dor para obtener el aceite más puro,, porque .hay 

algunos componentes que son hiclr¿s¡,Íú'.bles:} 
·,:, > 5,~,- \ -<::' ':·~'1:<, . '< ' 

8. El capitel ayuda a condensar los vapores y dirigirlos al condensador. . 

9. El condensador o serpentín; :~i~n~·.Í~ ·ru~c'ión ele enfriar los vapores y pasarlos a su forma 

líquida. 

1 O. El vaso florentino separa d.el de~tilado, ~I Ílgúa por un lado y el aceite por ofro ... 

. . ... .... 

4.D ACCIONES DEL VAPOR SOBRE LAS.~1ATERIAS VEGETALES 

_-;-. 
'.;,.·. 

Los componentes olorosos se hall~n situados en las estructuras. secretoras existentes 

dentro o fuera de las células vegetales, el mecanismode ~~tra~~ióÜ 1 es ~Úy.;imHar en ambos 

casos. El calor y vapor de agua sobre todo cst~~do h.ú~~o\st~~ hi·~~haJas ;aredcs ~eiulares y 

facilitan el paso de los aceites esenciales al exterio~,'p6fÓ~·~;;~is'..'ih11~;eÜdo'favorablemente la 

cantidad de agua presente por ser so1ub1c en e11a. a cstil'i~mp~ia';~~:. P~rc.1 cCl~trario i~ humedad 

del vapor es perjudicial para gran número de aceites ese~~ial~~ ~J~,s~ ;Í'.~iÓn.~idr~Hti6~ ~obre, los 

ésteres que generalmente constituyen la parte máS noble<ie q.~s't;ri~ia:'.{'. :~r.c:'.' ... e .. 
Otra acción del vapor en este proceso es la técni~~; 'inie~~~~~d~ qu~ la t~mperatura se 

mantenga lo más baja posible. Si el arrastre se hace con''~g~~ hi~i~rite, la temperatura de 

tratamiento dependerá de la presión atmosférica del mo~ent~; pern siintcrvicnc vapor dependerá 

·solamente de la presión a la que este trabajando. 
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4.E TIPOS oi,: DESTILACIÓN 

4.E.1 Destilación seca. Solo estaría originado su aislamiento por el ·calor y 

descomposición del material vegetal, verificándose la destilación a temperatura m'uy alta. 

4.E.2. Destilación húmeda. Para la destilación de los aceites esenciales se emplean dos 

tipos de vapor de agua; recalentado y húmedo. El primero no arrastra gotas de agua líquida por 

haber sido calentado de nuevo después de su obtención a fin de evaporarlas (también se le llama 

recalentado por esta causa), mientras el segundo se obtiené de forma corriente, arrastrando algo 

de agua líquida también formada en cierta cantidad por'una,co'iicl~nsación parcial. 

Tipos de destilación húmeda. Se realiza, fundame~~~,;ri'~ht~; cfetres fÓrmas; distintas, a) 

con agua hirviente b) con vapor seco y c) con una rnezclá de 1~~-dci~'.S~s'n~~b~~s ~ulgaresson 
a) destilación con agua (hidrodcstilación), b) ccin vn~or ~-~)'~6~,~~J~'y vap~~. lns~ual~s pueden 

realizarse también a presión superior o inferiores a la'.~tfuosf~J~'.;:' 

a) Destilación con agua (HidrridestilacÍón)i Ei'iai~rial a tratar se sumerge en agua que 

se hace hervir calentando a fuego directo o media~te vapor que Ücgue a una camisa o serpentín 

cerrado. En este método es niáximn In aeciónqufmicadel agua sobre el material (hidrólisis y 

oxidaciones) y por ello se utili2:a cuando la esenCia a obtener procede de glucósidos inodoros. 

También resulta útil si el ITlatcrial tiende a apelmazarse mucho (llores pcquefias). 

El material h~brá d~ citar muy-dividid~ y cubierto totalmente de agua siendo lo mejor -

hacer que ocupe unos 1 o~{s cm de altura y a~regar luego agua hasta que sobrepase el material 

unos 5 cm. Suel~Jrab1Üa..Sci a IR pre~ión atmosférica debiéndose tener mucho cuidado para que el 
- " · .. ·'- ,-..• -·.' --.. _, o;_·:-- - • 

material no se queme Ye1 agua se agote. 

La velricid!ld ~~ d~~tilació~ es' baja, debiéndose poner el agua ya caliente para evitar 

retrasos de tiempo y &Liiíicnlo Cle-1a iiid~lisis. 
' .. - - . . ·' ", . : ,. 

La calid~d del procfucto obt~nido depende mucho del cuidado seguido de la operación, 
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. : .- <. . ,'_ 

especial mente si se usa fuego directo. El agua destilada ,del><:. COl}~ciJsá~~ cn:algu~os casos. 
<~.' :'.-.").":' . .. ~ . 

b) Destilación con vapor. Se hace pasar vapor seco 3 través del rn11tc~i~I vegetal colocado 

en columnas o cestones, el vapor tiende a recalen~~~'.~":~·¡.~~~· d~ l~~f~sis";~~~ia. opuesta a su 

paso por el material (aumenta la p~:i·?;" '··~~:¡·i~~J~.~~~f~~~:~~~.¡,~~~~-~i~~~ra), ·el mayor 
inconveniente del método se basa en que éuando.están secas las._ membranas celulares no son muy 

_,_ - ' . . . ,•!.. ·,"<.·.,-_.. ,'. ~--·,, •• :·"<· .·, -,.- ; ... -' . 
permeables y el aceite esencial no puede salir al e~terior:·, ,.:: 

.. .. ::.\ ': ::'·;J:···>::-:.:·~:-·. :;';:/,.".~.!-~::·:. :_;~';~;':'. -T'.\' 

?-<:_ --:·- ~~< ) ;;~~\~:~--. ·i;~f ~f::-.. ,:·'.~~<f.::--. 1~:~1-~ .: ~ ·. ' 
Solo p_resenta:. mconvementes·•>.en :.este . sistema los polvos, por. su tendencia al 

apelmazarniento;vll:lll~y' bi~ri !larii'i~eill'm;ci, ~~derás y rafees, cuyos comp~nentes de 111to punto 

de ebulli~i¿~: ·~c·~~~~ri·~~¡ r~i:'iiíri'~riit·:;_~_:,;~'.· .·_;,_.; __ ~ '• . . .· ' 
•':'·~·,,.~,.,',·.?<.-Y•\~·"'-'·;·''''"'•'-·">~-~ ,,,..,,. • 

. ; - ·:--.~-- .··:- -~:;_·,.,.:_;_'.:~¿_._;;_,:.-~.·.··:":,: ;.~.-l~:i..·::· ·>·~::: 
·~_.:;.,.~· ·'/,,\·:~T:;;/.-';~~ "·' . .. -::··.,,,~.- _ _.: ... _·, ... '.~?'.. - . '._:'_ .-_.-- >_· 

Una de s~s ma~ores 'ventaja,s es que puede trabajar bajo las condiciones deseadas de 

presión y de temperatiira.)Ú ;~~dl¡;;ie~ib p_Jed~ ser bueno, especial mente si el. material. h~ sufrido 
. . .··· ·.:-:·· ·,::~· _.-:··-~::'".:"_:·:;'}'.--··~:·~--.: _,.:::::·::"' ... }:):-: :;·:,-:'C-" ".:-':·.~ ·' .• . · .. ._ :_._:_(-' :·"'_;'.··· . .-. .-~ ·> ~- -<-
previamente una trituración apropiada y la.éalidad obtenida es francamente buena:::: . 

. -:;..-· -·· ,,~.,.;~:~ ";'-':-\. "'.";. 

Los·. v~por~~ ·son e~riquecid~s. ~ci~ •constituyentes o ingr~dientes. nluy:fij"Oj' d~I aceite;·. ~a · 
. . - . '- . . . '' ., ' ,· . . . , ·_ ._,_,, ;_ -?< ·:-.'.:':,' ;.:·.: ... _ .. , ,'.)~ .·- ... . . 

que la presión "del aceite esencial incrementa más rápido qúe la"presióri de'vap"o'r del agua cuando 
,- ,. ·. ·, - ; ··-: . .. ····'·_,;·,.-:<·:_,:-.:,.-'. '.'.:;·,; i:'.··'':-. ··,-:-.,·. ,,:_:.'·. ·.·. 

aumenta In temperatura. Esto repercute en .la duración d~!l~.dcstilación "de:.~nacanti.daddc 

materia prima, en el cual el tiempo disminuye. De ~·u~l~~·!~riv~i;:;~~2i:1~J·i:~Iir~~_i~n.~s 
efectuada bajo presión, la temperatura de la solución es mayor, y_ conforme a lo dicho; siempre se 

~ "« 'r)~···~<~;·.-= ~::'\:: .. -~J:~;;:,_";_:):::,~~:!~>":''0 .. _~;., ·:·~·.:-.;-:. ::·: · . .-.:. -::· ,
logra un resultado próximo en el resultado en el costo de la calidad del próduéfo, desde efectos de 

• • .. - • .;; ,:. : 1 --~~-;;;"..,::c~:~:.~::' i:cjS·: .~- .~7:;;~'::-· ;:.~~? !/:-.;·-.<;·'; i~:~'~f', i_) \';- :-";~ ·_ 

polimerización o degradación tén11ica, que son notificadas, c~rca i de_. los IOO ºC;c Además 

distorsiones ocurrirán en la composición del destil~do tal~~ ~~~ri'~~ ;~";ati~~-~~riqueci.:niento con 
scsquiterpenos que son compuestos indeseables.. . · ... ,,., .. ,, '· "·'···:· ''\.:• .. --: '. . :···· . . .· . .. . . . . 

:"--:, .. ~--' 

c) Destilación con agua y.vapor. No se alcanzan por este sistema grandes temperaturas; 

corresponde a la destilación con 'va~or,de baJa preslÓn ; pr~uce muy pocas descomposiciones. ,,_,._ '" ,• : .... _,_ . . ' 

Se basa en colocar el mat,17rial;~· de~tilar sÓbre·un. falso fondo que lo aisla del agua, haciendo 

hervir esta con fuego dil"l::fto'; vllp~r e~. camisa o serpentín, de esta forma el agua desprende 

vapores siempre ,;~atu.'.iid~~"; ;:~n 'é:~mbio, la hidrólisis es mínima por no encontrarse el material 
' ... , «' ··-·. 
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en contacto con los vapores; más tiempo que el Justa~ente necesario .. 
:-:: .. 

El material ha de tcne.r tamafto u~Íro.:iri~ p~;)~~ h~bráde molerse demasiado, dando buen 

resultado lo granUlación. Trabaja'ierc~":d~j~~·ioo~~c,'~úando lo hace bajo una atmósfera de 

presión y el rendimieni<> ~n ~d~iii:' ese~ci~l e~ b~~~~ ~··11~ ser que ocurra apelmazamientos. 

· 00.~,:':i:~:~:t~~i¡~~~]~;~df ~ do P~•oID 'oloblo ~ og,. q•• '" 

., =· ~:titLj::~~K·i§jf,~~i~.~:1:::=::0,::'.~=~~::::: 
se lucha contra ello inte~~lándo~.~.is;~,~.i:~~~~~:~;;s•~.;~{ .•. ~~. ::~}i; .~¿ :;i'Lé;¡]~¡, :~¿~, ·~~;• '•· 

En general, I~· cip~flidi~~ d/hidr¿,¡;stll·~~iÓ~;;r~q~l.~r~ r~!ati~~~ári1f ~~,:i~~~~ ticn1po, .en 

particular por JSs·siS~ie~.t~~· hi:z~~~s: ·- '·' .:.~:L:·~:· :;:>~~~ ·., ·, \·:>> '.-¡,·;· ,. 

- -: -- .· . · · - - --., : ·:.:_· ·¿, :~;~~~:~··1.-;I'ó.:~, ;,;;;:~·- t¿;~~:._\~~~: ·- ;::rr~ :;~ ii:.~/-_::: -
- ·-- . -· .-~- -.-:::·-. 

~--- \--~~~-:;:.'. ::;:~~~~~ '°. ::~¡;~; ·,:;fi'.f .s-., -;Y=.2~': }::.f!~.·.-. ~.;,,'"-.-:·· :::~-::~· · · 
• La difusión o desorción del aceite esencial. desde· las estructuras :secretoras' hacia ·el 'medio 

acuoso, no es un fenómeno rápido. 

• La separación del aceite esencial desde el agua condens¡d~ de~pués de qu~ enirri, b35á~'dos~ en 

el principio de decantación continua (en el reciplenie;na~1acl~- nÓr~n~i~6), ui~~l~ent'e el 

empico del decantador requiere flujo lento a moderado para áÍcan'bíi'~i"eq,Íiilibri'o~'V ¡', > '':' . 
• Las pérdidas de In fracción más volátil en el sistcrt:a éI{co~'dC°~~ai:;ón'; ¡;6cii:á se~ ~d~~id6 IÓ , 

• ·•. : ., -- • r ·'· '··· -·. - -

más posible, cuando se pueda realizar la destilación a una velocidad ~dÚcida; '.' .. 

• Si el calor suministrado dentro del alambique es también mayor, ~-,; ~C>br~~aieritamiénto pu~d~. 
ocurrir, induciendo al fenómeno de la polimerización, degrii'dáció~'ó ári:a.str~ cii p~rtic~iai 
sólidas. 

'}":'.-;, •• ,,!; 

• El aceite esencial experimenta por varias horas la acción qu!IJli~a del calor'y ~I agu'á: Esta 

acción es mayor en el caso de aromas donde es más dificil de extraer como en í:I ·.caso de 

semillas y partes leñosas de plantas. Esta acción es menor en los pétalos y hojas delgadas. 

• Con este proceso solo es posible recobrar una fracción Iiposoluble del aceite esencial, en 

donde, las sustancias hidrosolubles de el aceite esencial son ·pérdidas o reproccsadas en el caso 
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de un destilador con reflujo. 

• · Los ciclos de operación son largos. 

· 4.F VARIANTES EN LAS DESTILACIONES. 

La trituración o molienda es fundamental en las maderas, semillas y ciertas raíces, carecen 

de importancia la trituración en el caso de las llores, hojas, plantas enteras y frutos pocos secos. 

La molienda regularmente disminuye el tiempo en la destilación. 

También suele aplicarse un surfactantc sobre el material (hojas, pétalos, co.rtcza, etc.), 

para ayudar a la salida de este y más aun, para recuperar la parte hidrosoluble del aceite:' 

Adición de aditivos, tales como C02 en pocas cantidades y presurizado en fase gas, ayuda 

en el desprendimiento de los aceites de las estructuras secretoras. 

Para la destilación se usan alambiques· incluyendo tres. partes principales, caldera, 

Las calderas son los sistemas de cal~facdóii'e int~oducción de' .vapor, es determinante, 

tanto en el tiempo de carga y descarga, co;¡:¡~ á~ ~{p;~-¿e~~:Ía r~futa de cierre, aJuste d~ 1~ tapa y 

sistema para soportar el material tratadd./ ': i'· : •'·'¡e~·. ,tj.7: > 
>?~-· . '·:-:·· . _, - '·. 

O',C"•" - <• ~-'{~{';.::_/ ' 

A fuego desnudo, se tiene .el grave iíÍ~onve'iiierÍÍe de su irregularidad, produciéndose los 

llamados golpes de fuego (sobredal~facd(J;~~~¡¡1-;· ~riJ~~·partes de la caldera con sus respectivos 

sobresaltos), de los cuales suele pr~¿d~~::h~~'.t6~t~dÓ~ ~·e la esenéia con aparición de olores 
- ' r f'l :;;'~-·- j . ' ' 

empireumaticos, llamados de alam,~iq~~: ;,G:2)' · ¿.c~;;U. 
" -·. ;".-;:· .... ;·- .. _ -.·:·:r- --{,) 

Los condensadores másu~ado'!; ~nía indusMa/son de dos tipos: verticales y horizontales. 

La decisión de utilizar un conderÍ~;di;j~.iriid~t~ h~~¡~~~tal, depende primeramente del espacio, 
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del diseño del destilador y la temperatura de agua .de enfriamiento~ Lo~ eo~de~sadorcs verticales 

toman menos espacio de piso, donde el destilador es un poco m¿ comp.~ct<:J. '~sdec.ir, angosto 

pero nito. En el caso de que el agua de enfriamiento sea tibi~, el ·condensador.horizontal es 

deseable, porque se tiene considerablemente mayor superficie de enfriamiento. 

4.G BIBLIOGRAFÍA. 

H. García Araez; Esencias Naturales; Aguilar S.A .. de Ediciones Mndrid. 
. . 

. r~w. Átkins, Fisicoquh~ica; Adidison-Wesl~y l~roa.ITlericana.'. 
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CAPITULO 5 PROCEDIMIENTO EXPEIUMENTAI. 

CAPITUL05 

PROCEDIMIENTO 

EXPERIMENTAL 

5.A PROCEDIMIENTO 

Para desarrollar la parte experimental de la aplicación de la técnica por destilación con 

arrastre ele vapor de agua a pétalos de rosa, utilizaremos específicamente la -metodología del 

capitulo 2 sección B, la técnica del capítulo 4 y apoyándos~ en algunos-datos y recomendaciones 

del capitulo 1 y J. 

/~: 

\ R~~~.~~¡Ó~-: E~pJCitrClnos rosas en botón traídas de la central de abastos de segunda 

.• cllise,· las cuales incluyen ~quellas que fueron cortadas en botón para su venta y, no pudieron 

·· {co~ercializar5e~ rosas que florecieron antes o después del tiempo ideal para su venta, o rosas que 

T- - al •''ser:'cosechadas -y transportadas se separaron de sus tallos, así como los pétalos que se 

desprenden-en estas actividades o bien, por pérdidas como factores climáticos como granizadas y 

11J~ias. La selección se hará de forma manual para obtener las flores de la rosa, totalmente libres 
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de otras partes de la planta. La variedad de rosa a utilizar es conocida como Mistcr Lincón, ya 

que_ esta· desprende un· aroma mas intenso y agradable. Por otro lado, la· 'ímiyoríá':'d'é' los 

comerciantes coincide en que esta rosa es muy susceptible de pudrirse y coritá'miriarse 

rápídamente:por mícroorganísmos. Estas flores son cultivadas en el Estado de MoreÍos;;:en el 

pobi~do'de Zapata, y también se cultivan en invernaderos en el sur de la Ciudad de México como 

en San Andrés Totoltepec y Xochimilco. 

Control de calidad en recolección: Se recomienda la recolección de la~ rc;;sas cuando 

estén en capullo, y así es como Ira~~ las rosas los comerciantes en la central 'de' aba;;tos; ·eri 

capullo y rollos de seis docenas; cnvueÍtas en cortoncillo o papel encerado. .. . 

Las flÓres'no serán recolectadas.-Ciia'íido.éstén bañadas en rocio, y s~ desé~haran si están 

:e::Ó~~:~d::~ · ;a::::s~~~tf fa:i~~:iJ~ªí~~~:~::•d: ~~::;~sI:~~i~a" ~~u:t~~s~~:: 
.• iilorriento de liacer, lá sei~66ió~ de lri~ f,éfü1~~.né:i ~e '~ri';:oíltró pl~g~;· <~ 
. º~~·. ·,"'~:;;' ·-" :'f'.:~~::, ~~:~:-'~-~ .. ;·~~(.~;f~:-.:~~?.!~: -~i!,~}:c ,¡'.·:;:~~-: (.S~~ : .. ;"':,'./: :;.~-.~;-~::; ~:~-i/-;f~~~"- .~}:~h. ~-~-: ,:~,;:_:~· ~·,~'~:(, ·; 

.,: l~.~~\~i\~~¡~'.:2.~~r1·;;t¡ ·,E:.ifu:lV:~;;}f.~:::,.'" =:::'.·::.,:: 
-·> ~~n~~minrini.c pr~bable es ~l)ij,o'd~ fungicidapllra.el_cuidado de las plantas, que de acuerdo a su 

.i d~~H{~aci¡)n ~ ree?0:cindaC°fri~~{''c!{~so'po~ ~I f~bricante/;ésiíl~ in6cuo tOc:ar o inhalar en el área 

•; donde 'se fumigÓ,''.;a1;,$igllicnfo:1dra>'dcspués de' ser: utilizado el producto. También las hay 

. · s~nib~das a cielo abierto,~- los ~~rripesÍ~ostienen mu~ha experiencia Y cuidado en su cultivo. 
·~'-,_ .... 

'·Desecación: Las flores ~o-sénin 'secadas porqu~ sel1Ín 'IJtilizadás lo máS'proríto posible. 

Estabilización y almacenami~nto: En caso de nop~d~rt~~r'Iasnores el mismo día, se 

atomizara alcohol sobre las flores, colocadas en una o má.S'~~j~ de:·~~itó~>de .manera que no se 

aplasten y almacenadas en un refrigerador doméstico. < , :;: ';> ·,,-..:' ,"_~- . , 
-,~: -· .: ~:·;::}:~:-

Fragmentación: La fragmentación de las flores,: para las prllebas de laboratorio se 

realizara con tijeras de forma manual. 
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Control, de calidad -: en la fragine~tacidn: '. Es :_¡,cccsarfo conocer el grado de 

fragmentación ideal, en_ función del método <I~ extracción, para evitar apclmazamientos y 

contaminación, aumentando:c1 ~~~dimientoyel;1ho~ <le:~·n~rgía en el proceso, para ello. el 

grado de fragmen~cióri s~.:á:'; / '. ';.' :.;. {;,,.,dfé.~;. f::¡ ...• ~.: 
. ~,- . : '.. _ . ., ' '· ; " ,' ,· 

··- --~ ._, ~ E.~-,·~'L ~,Y;: ;,;>r~á,'{·-. - :.:e;)·, }~\f .. , .f~~·'. ··- ., ·: 

1. Pétalos enteros .. 

2 .. Pétalos co~clo~~ en tiraS' de Vz. centí..rielro (se t~m~ la flor del tallo y empezando de la punta a 

· la base se van c~rtando tiras de .Í.S cm aproxim~damente). Resultando rectángulos de 2 a 3 cm 

de largo por medio centímetro de ancho. 

3. Pétalos picados: Una vez que se han cortado en tiras de V. centímetro, estas tiras se cortan en 

cuadros de V. centímetro de lado aproximadamente. 

4. Pétalos licuados: Los pétalos son depositados en una licuadora _con un poco de agua y 

licuados por cinco minutos. 

Técnica de extracción: La técnica a utilizar será la destilación porarrastre .. con vapor. 

Como se vio en la sección 4.E.2,, solo utilizaremos dos tipos de esta técnica: a) Destilación éon 

agua(hidrodcstilación), y b) Destilación con vapor. 

Control de calidad en la técnica de extracción: Como ya tenemos determinada la 

técnica de extracción, es necesario determinar las variables que dominan el proce_so,.:ap~_y~nd:~se 
en la literatura, y experimentando estás variables para llegar a la comprensión del ·fenómeno. 

Entonces, de los tipos de destilación que usaremos, determinaremos experimcnt~1"1ente e~ ~ual 
se obtiene mayor rendimiento de aceite esencial y analizaremos las variables de esa· técnica en 

particular. 

5.8 PRIMERA FASE EXPERIMENTAL 

5.B.l DESTILACIÓN CON AGUA (llIDRODESTILACIÓN) 

• Procedimiento: 1) Fragmentar la ílor, 2) Agregar agua al matraz y esperar a que 
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hierva, 3) Adicionar la flor dividida alagu~: 4). Ccrrar,>y ~Justar el equipo de 
'.·',• 

·', ... :·>·'.· ·::-, 
,:;'./'): 

• Condiciones: 1) El material-debe c~tarcubicrto totalmente-de agua. Se rc~omicnda que 
> ' ••• :•. , ·, , •• \O . 

el material ocupe ent~e 19: ls:centímetros (cm) de altura y el agua sobrepase 5 cm al 

material. 2) sé1rlib~já'~ rresfoií iitínosférica. 

- • lnconvelli~n¡e~: 1Y ~áxi~~ la acción química del agua sobre la flor (hidrólisis y 

oxidaciones) 2) La\•elocidad de destilación es baja. 
, .'.: .. ;:·~·. ·~.,,;:-::,::·;:/·,,:tJ.•,'. ,'¡- .. 

·, .. :';~.-,;._: 
,.;·· :·· 

DESCRIPCIÓN DEL EQUI~. _::··';:- .. _ 

.. ; .. ~Y:::·-::. ;~~;::;.:;.·_. f'.~·},:: 
El material para fÓÍmar~l equipo del esquema 7 consta de lo siguiente: Parrilla eléctrica, 

' mát~az' i:l~1~n'inéy~r dé; 1000 rii1 ~Q';; l:Íoquill~ 24/40, refrigerante recto 24/40, una Te de destilación 
~. ' ... '.:;,,~·.':'·.;._ ·,' ·,·.-:,•'. ''"?.: '.· :.··:( ·<--<~. ~-'·:· ··-.'~:- ~... . : ... ·'", '. 
,24/40, untcrmómetro,un _colector.24/40!,vaso_ flor~mtino graduado, _dos soportes universal, tres 

µ¡;;~ c.lé 3 °ded~s. p~r'd;;_.n~~gu~~d~ hui~: uiiá b~Íanza gr~nataria, una probeta de 100 y 50 mi, 

un ~~o~ómc'ti~. ;.n a~itad~r ~~~n'ético;u'n p~rtat~friió~ctro.' 

A Fuente de calor 
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TABLA X. REGISTRO DE DATOS DE LA DESTILACIÓN CON AGUA. 
No. Grado de 

corrida Fra menlación 
1 Pétalos 

enteros 
2 Pélalos 

cortados en 
tiras de v, cm. 

3 Pétalos 
icados 

Cantidad de 

400 

400 

N.ll.O. V. -=no dctcctuhlc a observación visual 

Temperatura del 
vapor destilado 

(ºC) 
92 

OBSERVACIONES 

Cantidad Mililitros de 
destilado mi aceite esencial 

IDO N.D.O.V. 

100 100 N.D.O.V. 

100 100 N.D.O.V. 

Temperatura Revoluciones 
parrilla eléctrica Por Minuto 

(ºC) (RPM) 
280 800 

Tiempo 
min 
35 

27 

23 

• Al principio de las corridas, el agua no mojaba todos los pétalos, confonne iba 

transcurriendo este proceso, los pétalos se iban compactando hasta quedar casi 

sumergidos totalmente. 

En todas las corridas el agua' se tc.ñfa de color rojo, por tanto existe decoloración de los 

pétalos y el destilado obtenido es de color transpar~nte. 

. ' ,• 

En el refrigerante recto se observan vaptir~s· en ·su extremo final. por tanto el destilado 

recibido en el florentino sale condensado p~ro no f~lo. · 

5.B.2 DESTILACIÓN CON VAPOR. 

• Procedimiento: 1) Colocar el material en la columna, 2) Agregar agua al Matraz. 3) 

Conectar. refrigerante. al ~gua:de·. enf;iamiento y ajustar el equipo de destilación con 

vapor (ver esquema 8);. 

:.'"::;· 

Condiciones: .1) . Puede· trabajar a presión y. temperatura deseadas con un equipo 

diseñado para estas e~pecificacion~s. 2} La presión del aceite esencial in.crementa más 
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rápido que la presión de vapor del agua cuando aumenta la temperatura. 

• Inconvenientes: 1) Si las membranas celulares están secas no·son muy permeables y el 

aceite no puede 'salir al exterior. 2) Material muy fino tiende al apelmazamiento. 

3)Mayor riesgo de efectos de polimerización o degradación térmica. 
' ' 

DESCRIPCIÓN DEL EQUIPQ. · 

~lm~te~i~I p.;rii ro'rma~ el cq~ipo comosc ilustra en el esquema 8, se necesita lo siguiente: 

Pa~Íllii ~léctric~ riui;·~' ~rl~~,¡;eyer d~ WOÓ mi con boquilla 24/40, columna 24/40 de 60 cm de 

largo cÓrÍ diiÍ~etro interiio de 3.5 ceritrm~tros, refrigerante recto 24/40, una Te de destilación 
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24/40, un codo 24/40, un termómetro, un colector 24/40, vaso florentino graduado, dos soportes 

universal, tres pinzas de 3 dedos, par de mangueras de hule, una balanza granataria, una probeta 

de 100 y 50 mi, un cronómetro, un agitador magnético, un portatermómetro y dos vasos de 

precipitado de 1000 mi. 

TABLA XI. REGISTRO DE DATOS DE LA DESTILACIÓN CON VAPOR. 
No. Grado de Cantidad de Cantidad Mililitros de Tiempo 

corrida Fra entación a •ua ( destilado mi aceite esencial min 
4 Pétalos 400 100 N.D.O.V. 30 

enteros 
5 Pétalos 400 100 100 N.D.O.V. 40 

cortados en 
tiras de Vi cm. 

6 Pétalos 400 100 100 <0.1 70. 
icados 

N.IJ.0.V. •no dctttlllblc a oh<icr\lación \·isual 

Temperatura del Temperatura RPM 
vapor destilado parrilla eléctrica 

(ºC) (ºC) 
92 280 800 

OBSERVACIONES. 

• 

Se observa decoloración de pétalos en la columna, pero no hay tinción del agua en el 

alambique. . . 

. ,. ' . ".< ;··:· .:.- .:.-.. _ - .- -. ~_._<_;,._, :, - ", .. -.:._ . 

En el refrigernnterccto se observa mayor cantidad de vapores a lolargo de. este sin 

condensar, los condensados que s~ forman en sus pa~edes;ti~~~~;;;¡~~~i)~~·~¡~mpo' de 
. · (·_,·:,..~ -:-_:•:-·.-:-~·r~--;~·::.-;:-"_¡.·,,,,::f(<\:'.:C..-~· .. -·r_'~·;:.-- ·_: :" 

contacto en sus paredes para enfriarse, por tanto 'el destilado recibido en el florentino 

sale más caliente que en la técnica de destilación anterio/, .,,·, 
_.,- - " 

Conforme más fragmentada la flor, más tiempo ~n I~ dcst;l~ción. : 
.:::::!' ·;·): "" ... - ,,- . / ',. -; ~-~,,, __ .. -~' 

- ---·,.,-"""" ->fr·,~-". ;_{~ ~-~..,,~;__'.-... ~~:-_: 

En la corrida 6 al principio de' lá- de~tila~ÍÓ~:: se' ~bservo una diferencia de 
,;~. : •.;[« -

concentraciones cuando las primeras ''go'tás ;·de~ condensa.do calan en el· floreniino. 

Posteriormente, como a los 16minutos ~JO.mililitros de destilado se formó una gota 
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CAPITULO 5 ·. PRDCEl>IMllÍNTO EXPERIMHNTAI; 

de aceite esencial de rosa menor a 0.1 mililitros. Al concluir los 100 mi de destilado, 

la gota se había disuelto. 

5.C SEGUNDA FASE EXPERIMENTAL. 

>'·.-' .. ,'•":'o• 

Utilizaremos la destilación con vapor, por obtenerse mejores resultados. Hasta ahora, 

.. C rii~;th; Ó~,i~a Íimitante es el grado de fragmentación de las flores, ya que si se fragmentan mucho 

:';;, '1ci~',:P'étai'~5~: ~~··corre el riesgo de apclmazamientos, provocando una sobrepresión y resulte una 

, '~~~;¡;~~i~ll'd~'~Jguna parte del equipo o la separación de las uniones del mismo, o que el vapor 
, ··~ ·· · ,.J,'.?: ::.t:.,-.:r·: ~:,;_¡i~:;- ~.:.~;:4;.,_. .. • .. ,_: . . .. 
'.:.:; siga una trayectoria por donde hay más espacios vacfos y, cuando se desmonta la columna y se 

:-:··/·S~cah:lo's/~é;~l()s,' se encuentran regiones que apenas están húmedas y todavía con color, indicio 

/ .• ~, cl~q~á'cí:vapi;rnocstuvo en contacto con esta área, además de que aumenta la caída de presión. 
-~~./· ·1 "~> ;;~~ :..-: .. :~,-:;~.;. :. '">:-

,·- ;,~:~,:;~t~§~',{ .. ~~~f~sii~ f la segunda fase experi'!1~ntal, es obs~rvar si 'aÍ 'ir teniendo .una mayor 

): dens,id~d dé. errpaque de' pétalos, los vapores' se ~aturarí~n más con'. el' aéeite esencial, y' se 

' ·-~t,·;~;,'d~a~~~ume~to"~~ aceite.esencial en eld~stilad().~Entoncesseempaco Jacolumna lo más 

:)·M~~~~~~g ~¡·~i~J'0~~r,B~ch.~ l~~~~lo~,~r,8~~1::~:~~~~~-:~!;~~~~181f~&~{"i4Lé't§ís~~ que, se 
obtuvo en la corridá seis;· en la destilación con vapor, coinoJo íriuestra'la tabla XII>·· .····.· " ··. ··· .. ······ ... , :: ~t>:·" :": :::·;.·_ ~~-·~T:~}r:~~ ~:;~'.'.'.Es·L·_·~:< .:. 
5.C.I MODIFICACIO~~- • .: \,fr.f ..... ;;. ·.~··'·· ;~~;: .,f •'.> L .'- :,.:; '' 

Se cambio el refrigcranté rcéto por Un~ de sc'*~~iilJyel florcnlinri;~sta en .báño de hielo, 
-- - 'e : .. -. ''.:i¡ =:(" ·. ;- '~·,:t:=· •i:~'-';''; '!: ::: . ;~~~;'.:\· >~,__':.-:·'?)~:o.'' .··¿ ¡._.' -~,:'.~~~~e~:_\·._-·.':'°'-{"º:-~. ,-,'·: 

con la finalidad de enfriar en Jo' posible los vapores. Se aumento Ja temperatura de Ja parrilla (320 

ºC) para disminuir el tiempo de la destilación. La ~olumna se empaco con 194 gramos de pétalos 

picados. 

Corrida 

7 

Agua 
(mi) 
400 

TABLA XII. 
Flor 
(g) 
194 

Destilado Altura em a ue (cm) Aceite T (ºC) 
(mi) inicial Final (mi) 
100 60 38.5 < 0.1 92 
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CAPITULO 5 PROCEl>IMIHNTO EXl'Ell.IMENT,\I. 

Temperatura RPM 
parrilla eléctrica 
' {ªC\ .. 

320 800 

Fraccionamiento de los extractos: Se pueden separar los constituyentes en virtud de las 

diferencias de sus puntos de ebuHición. Este método es ampliamente utilizado para la separación 

de los constituyentes de los aceites volátiles. 

5.D.1. PARTEA 

:co~g:en el:~~stH~do solo se tiene agua de rosas, el objetivo es encontrar la cantidad de 

:\d~stilado que es necesario colectar, sin que se vaya diluyendo; utilizando la destilación con vapor 

:. ,· (·~~~esq~ema 8). . 

TABLA XIII. REGISTRO DE DATOS 3° FASE EXPERIMENTAL (PARTE A) 
Corrida Agua Flor Altura empaque {cm) Peso columna {g) Aceite T(ªC) 

(mi) (g) Inicial 1 Final Inicial 1 Final (mi) 
8 400 200 60 1 40 635.5 1 709.6 <0.1 92 
9 400 200 60 1 39 637.2 1 708.3 <0.1 92 

Corrida Temperatura RPM 
parrilla eléctrica 

(ªC) 
8v9 280 800 

OBSERVACIONES 

En la corrida 8, destilamos hasta 250 mi en ún tiempri.aproximado de unahora y 31 

minutos, encontrando que entre los 80 y 120 mi de destilado ~l'._<Jl()r cll_'llbiaba, lut:go de aquí se 

presentaba otro olor hasta los 180 a 190 mi de destilado: 
0

d~~pÜésde ésl~ ~a~tidad 'el olor se iba 

haciendo menos perceptible, en las gotas de destilado ~Üe ~~Ían d~r'r~friger.i~t~. 
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CAPITULO 5 PROCfü>IMIHNTO HXl'ERIMENTAI. 

,,;~ .. ~~,<-.. >-·>:~.:-:~:i .. ~: .. -{,, -·: <.·:.::· .. ::-~:. -- ~ 
En la corrida 9, destilamos hasta 240 ml_dcl dcstilado,cn,un tiempo aproximado de una 

hora y 26 minutos, encontrando que a los 90 mi de destilad~~e e~coritr!lbll'un~ dlf~~~ndade olor, 

y que este olor continuaba hasta 1os 190 m1 de destilad'o; cÍ~~pLé~ <le e~~~ ~~~ti~ii~ :e1 01~r en e1 
. . -- . •. 1,,.~~·-- -~ • .f,'; -~ -< 

destilado se perdía. -,,, :;,;,;;;;~''{'''" ..... 
. ~-:"~;f ·:v ~~~~>-:· , __ ,_·, _. 

, •· _ Cábe. mencionar que los resultados anteriores son el resultad~-~~~~~~ba~\ffga~ol,épticas 
hechlls por una sola persona (siguiendo las recomendaciones del 'an~~~ i'J: y)II}, y-~~' i~an 
toma'ndo muestras cada 1 O mi de destilado. Al desmontar la columna se observó q~e. la mayorfa 

de los pétalos estaban descoloridos, y los vapores que salían de entre estos pétalos· no ten_ían 'el 

aroma que nos interesa. El agua de los fondos se colorea de rojo con sólidos de _color cáfé ·en el 

fondo. 

5.D.2. PARTE B DESTILACIÓN CON VAPOR ALIMENTADO LATERALMENTE._ 

- . . . . 

Esta prueba se, hace con)a finalidad de rccol~ctar clagu~'condc11sadn que escurre en el 

interior de la columrii (fo~d~~) ~n un recipiente; se Útiliza la .destilación con vapor y una 

~odi~cnció~ d~I ~squi:°ma S(vc~es~~e;;,~ 9). . 

. El. material para forrnar· el equipo del esquema 9 consta de lo siguiente: parrilla eléctrica, 

' matra~ erlcnmeyer de 1000 mi con boquilla 24/40, dos Te de destilación 24/40, dos codos 24/40, 

un_ embudo de separación, columna 24/40 de 60 cm de largo con diámetro interno de 3.5 cm, 

refrigerante recto 24/40, un terrnómetro tres soportes universales, cuatro pinzas de tres dedos, par 

. de rriárigueras de hule; uria balanza granataria, una probeta de 100 y 50 mi, un cronómetro, un 

portaterrnómetro y dos vaso~ de precipitado de 1000 mi. 
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ESQUEMA 9. DESTILACIÓN CON VAPOR LATERAL 

Corrida Agua Flor Cantidad Peso columna ( 
(mi) (g) destilado (mi) Inicial Final 

10 250 75.7 92 489.4 515 

OBSERVACIONES 

Tiempo 
(min) 

19 

El olor del agua de fondos es muy similar al del destilado. Inclusive se persirve más intenso. 

El color del agua de fondos es de color. rojo oscuro. 
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CAPITULO 5 PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL 

5.0.3. PARTEC EXTRACCIÓN CON AGUAFRÍA. 

se hace con 1~ int~~ci¿n de' coillparar 1os oiore~ de1 a1ua' filtrada obte~id~ por esta técnica, 
., - ',.·· ~.· . ' . .. , ,, .~ . ' . . - ·' ' . "' ·, 

y el aguá de ~osas'obÍenid8de loséorridas8, 9 y JO;. 
'-<>.. J • '' ··,~:-::- ',";>':.-·. '.~\::,.:· •. "' 

'f:·\:.-:~; ,,, .. ·.· ~->:.<" 
-- -- -~\-_ . ·. /'• .?<.: :· . .. . . ·"' . ...-. '·_ ;' --~-·'_,· 

' Procedimient~: i).Cóloear los ~ét~los én la licuado¡.;;; 2) AdÍcio~ár agua fri~'destiladii; 3) 

molerlas y fil~rarrápidá~~nte; .. ·. , ':·> ~\. ',:, ~< .,'; ·:> .. -~/ ·~; ;;,:·; ·~;r.· .:, .· 
. :- " . ·- . :.~'.:·. .. ' __ : ___ _,:·:;;_/;· ~:~' .. ;;~:: -~~~-\~·~_;_:~-'~-~~:.;~.:~)}:~::_:~~\:,~~~ -.~;:~~::'.~i}~~;_,:·;~~jf!;:~~~~:~::::.'.;.~~~[.~- _'\:~:~ 
Equipo utilizado:· Una, licuadóra ·'doméstica; água''.destilada·•fr!ái'0 coladór; dós .vasos de· 

';> · '.• },y• ·;,S~:: ''.·º.',·.7'< ' .. -!,.!.''-'.,.=.. ·;;:;'.•3\'~ ~)~~:-¡:; ~-;~;-~<'~,:1:;-.,;--,;:':::·f .".~~, . ."·,¡;'.":·,.· .. o-, · 

precipitados de 500 mi, soporte universal; pinzas de'3.dedosi mair02; kitázatcí deSOOml, embudo 

buchner para vacío, papel filtro, manguera de hule; bo;¡,ba de'vacío> En la ~abla XV se registran 

los datos de la tercera fase parte C. 

TABLA XV. REGISTRO DE DATOS 3" FASE EXPERIMENTAL ARTEC 
Corrida Agua Flor Grado de Temperatura Tipo de Peso del Agua Tiempo 

(mi) (g) fragmentación agua destilada filtración gabazo filtrada de tihrado 
mi min 

11 300 100 Licuado IOºC Nonnal 69.6 242 60 
12 300 100 Licuado IOºC Vacío 72.5 298 5 

OBSERVACIONES 

El olor de ambas aguas filtradas es más a hierba que ha rosas. 

Él agua de rosaspresenta un cÓlor rojo pálido; y el papel filtro utiliiado (poro medio) no es 

' .. ~~li~ieriie'para e~it~rh1tJ~bide~ 
-.:"·:.:-:·· ">·.\-, . ,· :_. -. 

· .•. -.. '. ¡ -· 

Es ITiáyor el rcndiilliellfo de ~gua filtrada ·¡)or;vacro, ya que el papel filtro ~n la mi.:OciÓn 

normal es máS grande; por lo que reÚen.e más ág~a.; 
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CAPITULO 5. PROCEl>IMIEN'ro HXPERIMllNTAI. 
·''·''· .:,·. 

-·--=--,. 

5.E CUARTA FAS•: EXPERIMENTAL. 

' __ ', .-·... . __ 

,Elaboración del producto: Para comprobar los resultados .obtenidos en pequeña eséala, 

utiH:Zaremos un equipo un poco más grande, qué se encuentra i~st~Jado en el · La~ratorio de 

\ Ingeniería Química. 

~-; ·, - ·> - ' 

5.E;t DESCRIPCIÓN DEL EQUIPO PILOTO PIGNAT :·, ~ , ' : .. . . 
\'. - . ' 

El equipo que se utilizará es el de extracción sólido-líquido,. marca PIGNA T, ubkado en 

el laboratorio de Ingeniería Química de la Facultad de química de la VNAi\.Í. A. éol'ltinuación. se 
- .. --~: ''"· . " - .. . -·. 

describen los elementos que integran el equipo. Solo se delinea el esquema de~ la -~~ción del - '· -· - . - .,-····,--• ,.·• _;_- . . 
equipo que se utilizó, ya que este equipo es más éompleto, y 'está diseñado para realizar otras 

·-·~·.,.. ·.:.~ ::1 -.~,, ., 
operaciones unitarias. 

<D 

@ 

® 

© 

Q 

En el esquema 1 O se ilustra la disposición del équipo, y se enUmeran las partes 'del mismo. 
_'.':, ' 

·~-- ~ ·--·;:;: ·: --

~'.-~~·: · 
Reactor cilindrico en acero inoxidable; con cap'íi~id;{d dejo litros/ · · 

Agitador con velocidad variable de trip_Je_ hél.ice. 

Sistema de manutención del reactorpa~ cargar y de~iargar;J . , , -~ ·.·. 

Columna en acero inoxidable DN50 (diámetro de 50 miii.rietros)forrada con aislante y sin 
... . ~· ··f ·-~·-··~:,.'·,_,t.-·_: .. ·-.:.J:.~·.· .... ·.-.,.;.:.,.:/,:¡d; '.~:-;.:· -~ -· :· 

;., •• '.:; :,·,·." "<>.- '"':.-,.,_..,.; empacar. 
.,,,.. ••· ... 'J;_y; 

Columna de vidrio DNSO, forrada ci;in ai~lante y empacada con anilló Ráshig ., Ox i O. 

Te de reflujo con sonda' d;;·1~n'.l¡)'~riit~nl"eii·~c:i'1urnna empacada.; !•; .. ;\i'. C; .·' 

Condensador_ interca~biact~/d~ 'cal~r co~ y tubos. La ~orazit e; ~e ~id~iri por donde 

pasan Jos vab~res· y~ i'o~ r ~Übb's ~~~ de acero inoxidable por d~~d~ p~~d;:~. agua de 
enfriamiéríto:'> '4r ,.. ··,,, GLL~ '{ ''· 
Refrigerante de'·~idrlti' :e~ ~-~r¡>Cntirt para enfriar el c¡;ndensado proveniente del 

interéambi~do~'decaJci~. J.:· .''''' : .:. 
RécipÍentes pára los cónde¡;sadÍ'>s g~du~dos; cáda uno tiene una capacidad de 2 litros. 

Cale~Úidor d~lfluldo 1éi-rnico/ . ·. . 
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CAPITULO 5 PROCEDIMmNTO EXPHRIMHNTAI, 

ESQUEMA 10. DISPOSICIÓN DE LAS PARTES DEL EQUIPO PIGNAT. 

En el esquema 11, se ilustra la distribución de las válvulas y tcrm6metros . 

.. VI· ·.·Válvula de drene total del reactor cri el fondo de la cuba. 

:;< .J2'; ··.:Válvula de aislamiento de la columna DNSO de acero inoxidable. 

·,.,;/-.J';_:'., Válv~l8 de aislamiento de la cOlumna DNSO de vidrio empacada. 

V4 · ·.válvula de 3 vías para la selección del destilado a los recipientes para los condensados o 

- para el extractor. 

V6 Válvula de 3 vías para Ja selección de los recipientes. 

V9 y,VIO 

VÍ6yVl7 

Válvulas de liberación de pi:usión en Jos recipientes para los condensados. 

Válvulas de drene para los recipientes de los condensados. 
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Y 18 ~ VálvulÍidc.~limcntacióndcl flúido té~ico,para el reactor. 

V20 Válvula de drene del circuito de fluido de calentamiento. . . . . 
. .V21 ·. ·,yálvula para regular el flujo del agua de enfriamiento. 

V22 

TI 

T2 

vátv~1íi de ITlu~stre~·.;a~ e1 destilado. 
" ' •• :-. : -. ,. • --, - ' •• ~- •• , -·-;. - < ' • 

Sonda de temperatura del reactor graduado en grados ccntígr11dos. 

Sonda de teinperatu~ en la Te de reflujo graduado en grados centíg.rados. 

ESQUEMA ll;, VÁLVULASY TERMÓMETROS DEL EQUIPO. PIGNAT 
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R•:COMENDACIONES. 

• Verificar el nivel del fluido ténnico. 

Se recomienda que la capacidad máxima de sólidos en el reactor sea de 2 litros. 

• De manera general el manual dice que la temperatura del fluido ténnico no deberá exceder la 

temperatura de eb~llición d~I solvente (agua en este caso), a más de 20ºC. Pero nosotros la 

utilizarem~s a 1'30 .;c. 
. .. .. ' 

• , ,'El flujo de,agua de enfriamiento deberá ser superior a 150 litros por hora. 

MC>DÓ DE OPERACIÓN. 
-.. : .. ,:-. , .. ,, .. 
t"• <::, :·. ~ 

,, . ,;). Verifi~arque <D y© estén limpios. 

'./, 2):ceSJ"i~\láJvulas de purga: VI, Vl6, Vl7, V20 y V22. 

:~· 3):' P~i:si?~~r ~Í interruptor general de alimentación eléetri~a. 
:'e'·~)<· ~~ion~r el botón de marcha general del eqÚipo (en él dis~lay se mues~ra;la temperatura y la 

->:~-; f~:'.;~~:.:J:~~~ióiiát~oSférica en milibar (mbal-)). ~ . 
. ::J.,5)'; Comprobar que la presión y flujo del agu~',de':'~nfriami~~to sea suficiente para el equipo, 

,_ ·: .. _-,,_\ :·-. ·' :··~ .-. ·,:--:; ·.:<'.··' ::··:~·- ,.,_.~ «-;,,1.:¡;· ':·';".~- '•"· ;·_:l'.:.»::· .·._.·,::: __ ·_:•·'· ;: ;, . ',< : 

·abriendo V21 y observando el flujo máximo.-dcl agua crí el rotámétro .colocado en la parte 
'· ,s~pe~ior de V21. . : . . ;. ' . ,. . . ., .· , . . , 

6) Agreg~r el agua utilizada para la destiTabi~~ en <D'.c~loca~ las flores e'n' la rrialla y después en 
©. ,._:o!:_ \\·~·:· ,. '·'•· 

7) Cerrar <D con a> y ence~~er@; ' •k:~. 
8) Abrir el agua de enfriámientC> c~n viL. 
9) Hacer las mediciones. ·:• :;~·,:: 

1 O) Apagar @, esperar2millutos y ~brir V 1; 

1 1) Bajar <D con O>. y retirar i~ h-ia11á:, E~jÚagar la mallá y <D con agua fria. 

12) Esperar S minutos pi;.a que í6s v~pores se condensen y cerrar V2 I; 

13)Apagar el equipo ~on•.el botón. de-marcha general, desconectar el interruptor. general de 

alimentación eléctrica, y dejar abiertas las válvulas de purga ·(Vl/VÍ6, VI 7, V20 Y· V22), 

para que se drene y quede lo más seco posible para otras experiencias: 
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CAPITULO 5 PROCEDIMIHNTO EXPERIMENTAi. 

De acuerdo a los resultados obtenidos en la· tercera fase experimental (sección 5.D), la 

relación de escalamiento para la p~eba ~n el equipo piloto de agua/llores de 2:1, de acuerdo con 

los datos de la 3'. fase, entonces en la' .malla c~ben 785 gramos, y el agua para la destilación es: 

2*785 =.)570 mi de agua, y la relación para el primer corte de destilado a recoger es: 90 mi 

dcstJ400 mi. agua; da una relación de 0.225:1, entonces en la primera parte se necesitan recoger: 

. ~ 570~0.225. da· aproximadamente 353 mi, la relación para el segundo corte del destilado a recoger 

'es:;l.90.ml dest.1400 mi agua, da una relación de 0.475:1, entonces en la segunda parte se 

Üec~i;it~ recoger: 1570•0.475 - 353 = 392 mi aproximadamente. 

·5.E.2 RESULTADOS 

Los resultados obtenidos fueron (ver tabla XVI): 

TABLA XVI. RESULTADOS EN EL. EQUIPO PIGNAT. 
Parámetro Corrida 13 Corrida 14 
Agua alimentada (mil 1570 1570 
Flor alimentnda (l!) 785 785 
Altura empacada de flor final (cm) 20 19 
Temperatura de calcnlamicnlo (ºC) 130 130 
Temperatura en reactor (ºC) 93.3 93.3 
Primer corte destilado (mi) 350 350 
Tiemoo orimer corte (min) 15.9 15.6 
Sel!undo corte destilado (mil 390 390 
Tiempo segundo corte (min) 17 16.5 
Agua de fondos (mi) 700 705 
Peso final de flor (l!l 832.5 831 
Altura de flor empacada final {cm) 5 5 

5.F PRESERVACIÓN DEL PRODUCTO. 

5.F.1 CONSERVADORES ANTIMICROBIANOS 

···<:. ·.·· ·En ei°-agua de rosas analizadas por otros autores, ellos han encontrado la existencia de 

•;ba5tantes•compuestos, y de entre ellos sobresalen algunos que son los que forman la mayor 

· prop0rción del aroma de rosa. La estructura de estos compuestos, se muestra en la figura 1 

(sec~lón· 3.F:I) en donde podemos observar que tienen tres grupos funcionales: 1) Dobles 

5-17 

===""-"----"--------·--·--~"~~--~,~----



CAPITUL0.5. PROCEDIMIHNTO EXPERIMENTAi. 

enlaces, 2) alcoholes primarios y 3) esteres. Para poderadicioñ~r u,ri ~Ón~ervador ánti.mi~robiano 
es .necesario que los conservadores sean inertes '.con: los.i ante~iiir~sjgr~pÓs ·ru'ncionales 

·enumerados. 
• I~ '.. . .. , " ::· ,._,,. - ., , • 

;,~,::;<<~~ ,::.¡~~~'.::.:~:~~~~}(l;,i(.~~:·.'._;:~·:;~~ \-).:,;·.·-- "~ ; 
··,·:· .:3.: ,· ·, ~.'. :· . •:: ·;::." ----"..... - •, 
·1JF~-~:5·.:~>.:~.\t'~·:.~\~f1 :~f;~ :"1}?:.; <,._ ~-,~=:- · 

Los conservantes se añaden a los productos por dos. ~~nesX · l)~yitar sü 'deterio'ro,;para 

prolongar la vida comercial del producto, y 2) para proteger a.l'~~ri~ümidoi}Íe'lii' poslbilidad de, 
. . ' - < 

infección. . :-~~::.: ;_;;j~~-~-.:--~%i~,~~i{~::i-~'~;-~é ~·2 :i_; ~::-~- -· ·-~-- . ' 

~-~-.. -t~·(\ '. ·/:~.;\-' l~---.~ .<~</ o 

Las grasas, ceras y aceites refinados contien~n , r~l~ti~Ürn~~te}pocii~ mi~roorganismos, 
mientras que las sustancias naturales, tales como gorri~; hle~~~~·~•n'Q/~~'esÍá~ frecuentemente 

muy contaminadas por una variedad de hongos~ levkclJWj~}~kJt~-~i~~\..: ·:;e;:: , .', ' 
< •• .;;-. :-~'-'./.' o·,,, .· '· > 

.:·. ·::-:·::- :\'', ·<> ·.( 

Debido a que las microorganism~s dej;énden d~(~guá pal"á ia sint~sis de componentes 

celulares, las caracterlsticas flsÍé~ y ~Ílimida~·~iriiii ei'~H, ~~~~ió~'~s~ólica, tensión superficial 
; . · · :·'.. . .. _ '·¿.:.~:· -:.-::>'_: ~<~::: :;::'.)"'· :<_:~·.": :'·,fr> :-::· L_-. »'-·._;;·_,, ·:·r: 

y oxígeno disuel.to en el a~u~ detemli11an la cantidad de crecimiénto microbiano. Comúnmente el 
agu&. es_ sen~i,ble -~, ~~~~~~;b~~i'~'ri~~'¿,~f:;.~ ~; ;~·- .!::~-:·:_:>· :.._· 

- -. . - - - ... 

De las características del ~gua que más influyen para .~1 c;ecimiento microbiano es el 

valor de pH, el cual afecta al grado· de ionización· de las sustancias disueltas, la carga eléctrica" 

influirá en las paredes celulares de bacterias y hongo~; el pH determina la producción y la 

actividad de las enzimas y, por consiguiente regula la disponibilidad de los,·nutrientes y la ... 
' . 

facilidad con que se asimilan por la célula microbiana: Sin embargo; puesto que los limites de' 

tolerancia de crecimiento del pH difieren ampliamente para diversos micro.organismos/ el pH 
. ' '·»·· -

nunca deberá considerarse por si mismo como un factor po.sible para contri.buir: a· la auto 

esterilización de un producto ... 
:·- .. -- . ;. ~' -·.; 

... _ ;.\ - :·, ::\.:}·;':-> 

En el mercado existen varios productos, el cual su objetivo"es preci5amente evitar la 

contaminación microbiana. Estudiaremos a continuación algunos· productc:Ís parit· infe~ir cu~I será 

el idóneo para agregarlo al agua de rosas. 

Allantoin® (Glioxildiureide): Este compuesto (ver estructura 1), tiene como grupos 
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funcionales a las amidas. Para que estas ·.puedan reaccionar, necesita haber halogenuros de 

alquilo, un solvente altamente• polar. como,. la dimetil formamida (DMF) y después ser 

neutralizada con una base. Otra forma de que reaccionen, sería agregando un poderoso reductor 

como el hidruro de litio y aluminioé (LiAIH1) en un solvente no polar, y luego hidrolizar. También 

se puede presentar la transposición de Hofman de amidas, siempre y cuando exista un nucleófilo 

en medio básico': Coirio.pod~mcis.apreciar estas condiciones son muy diliciles que se agrupen en 

nuestro sistema, ya que ti~né un pH ligeramente ácido, además las amidas no interfieren con los 

grupos'funcionales del aguade'rosas.; 

EsTRUCTURA 1 

' '• ... 
El allantoin es un polvo blanco ·<:risíalino sin olor, la FDA de los Estados Unidos 

Americanos, tiene clasificado.ª este prOducto en .la categoría 1 (seguro y efectivo). El ailanto in se 

utiliza como sistema conservador en cremas cosméticas, lociones, shampoos, lápiz labial, cremas 

de afeitar y geles para cabello. Además de ser usado en varios productos orales, como pasta de 

dientes. 

Germall 115® (Imidazolidinilurea) y Germall 11® (Diazolidinilurea): Este producto 

tiene como grupos funcionales a las amidas y alcoholes primarios. Para las amidas aplica lo 

mismo que en el allantoin, pero los alcoholes primarios de estos conservadores se oxidan en 

aldehídos o ácidos carboxllicos. Estos oxidantes pueden ser KMnO:i, Cr03/H2SO., Na2Cr20 7, etc. 

Los alcoholes primarios del conservador en las condiciones que se encuentran no interfieren con 

los grupos funcionales del agua de rosas. 
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El gcrmall 115 y el gcrmall ll, son polvo de color blanco, higroscópicos; muy soluble~ en. 

agua, muy activos contra las bacterias gram positivas y gram negativa, incluyendo pseudohionas 

aeruginosa. Compatible con todos los ingredientes cosméticos incluyendo surfactante5'nci iónÍéos 

y proteínas. 

ESTRUCTURA 2 ESTRUCTURA 3 · 

' ' ' 

El germall 1 IS actúa sincrgicamcntc c~n oiros prc;C°rvati~~;, como son los parabcnos, 
- . ' ·.. -: -- ' . ~ -_ ·.· - -. -<:· . . ·: ' .. _ '·_. -: - :~-·- ·:- . "· - . ·. 

ampliando su espectro de actividad contra la bacteria. Este espermitid~ en la UniónEuropea en 

. niveles de hasta 0.6% sin restricciÓn. '' ' '.i' .· '.,'~ .,: ,-'.~ 7. ,,;\· > , . •. 

El gcrmall 11 actúa sinergica~~~te,co,~-it\~~~~~~s~~~t\i~;st¡~~;: .. /k$~~;~-I, W~º~~~p.~nil 
butilcarbamato. Este es permitido en la Unión Europea en ni.veles hasta.de_ 0.5% sin· restricción. 

, ;;;·-! ~ ~ ;:_: .;; ::_:·.- :· L_~-.( -~; ,:ii,~: :: (;;·_~:. ,,_;,;;.:-::.-,,,':)~Cr,'1::1.0,:,·;t'_l}:.~>";,:,,~;~,;_{.":~:'J./.'; ~:::,~·.:t'.-\!·-; \·~ ·. --4!.i~ ·>· .. :./· ·, ,' 
En el mercado se encuentra el gcrl11all Upl~s, que esta compuesto dcgcrmall H enull 99% ydc 
iodopropinil butilcarbamato al 1% .. ·.' ':' ,,, . """. ·.. ' _/'. é< ';:F· ''" ~''' ,); ' . , . 

¡:," . " ~, : -· ,,, 
·'•1i 

Suttocidc® A (Hidroximctilgliéillato' de 'sodio): . Este: ccimpUcs,io l:ieiíc como . grupo 

funcional a un alcohol pdm11rio,,. ~n.~ .'an-.'iria. sec~~d~~¡~. ; un acetato;'. Co~oi'Ya :~irnos,. l~s 
alcoholes primarios· n~ interfieren; n1ientri!s que I~ ami~á ~ecund~ri~,~~".'~~~~~ri'cia: de:'· t) 

halogenuros de al~uiio eri' medí.o ~~u~~ci' Ó
0 

2) halogenuro 'de ácido car~~m6<> e;i ~~,~~dio·. no 

Y polar: El acetato dcs~dio ~¡, nl~di
0

0: acJ~~~-ácido se transforma en un ácido ca~bo~ÓiÚ:cio;'~Í cual 

,r ~C:ro.:;;~~,~~du~id~;\~o/'hid~u·~~~-:~u~rtes<.(b~rano = BH3), para formar ai~~h~i~s~;~~i~,~~io·~. (I~ 
::·t~:.:: :~::::.--· ;s ..... -_,_.).·,.:\:·::>·_,.,<,:.~-{:.·-, .. _/·.:..:·: ::.<:::1.· ·: ,,.:_. :·/>~, -. , :-;· ·:. . . . · .:'° :,~5:··~11 .. .:...::.::.·.::"',-::. ~·-<~~-,~·~> .. (·:: · -,, .~, 
'T rcacdón es di.ficil. con.·. algún. otro reductor y con frecuencia se. requiere ~alentarniento en < tci~'hid;ofúr~ri~ ~om~ ~oÍJ~nte,para que se complete). La reacción de u~ ácid;; ~~~b(;'~Íllco ~on 
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borano, ocurre con rapidez a temperatura ambiente. El borano reacciona con ácidos carboxilicos 

más rápido que con cualquier otro grupo funcional. El ácido carboxflico, también en medio ácido 

y en presencia de alcohol primario sencillo, es,decir, sin ramificaciones, puede reaccionar dando 

esteres; aunque esta reacción es reversible;:, 

El suttocidc A es una solución• al 50% de hidr~~imétilgliciriato de sodio, prcs:entandoun 

ancho espectro antimicrÓbial contra bacterias 'gram;posiÍiváS'y ~eg~tiva5i'SÚ mejÓr actividad se 

encuentra aun pH de 8 a 12, pero puede ser usadÓ a ~H ~~~tic» y ligeramente ácido. Se utili;lll 

comúnmente en shaniroos, y productos para el cúidado del cábeÚo; 
' - .· :.: .. _ - .. ' .' · .. 

Parabenos: Este compuesto tiene como grupÓs funcionah:s un fenol y un ester. P~ra que 

existan reacciones con fenoles. es necesario que s,e encuentren en, el sistema, un haluro de ácido 

carboxílico o un halogenuro de alquilo en un 'solventé. polar y adicionando una base,' lo cual es 

muy probable, dando como resultado un ester o un éter. Con los esteres, se presentan reacciones 

de sustitución nuclcofilica en el ácilo, en este caso, el ester en medio acuoso y con algún ácido o 

base, se obtiene u ácido carboxilico y un alcohol. 

ESTRUCTURA 5 
OH .o 

. , COOA 

Rc-lsopropyl 
fsobulyl 
n·Butyl 

Los parabcnos ... s~n efectivos 'contra• !as ·'l>ricte~i~ •.•• g~m > p~sitivas ·aun . en. bajas 

concentraciones. Los grupos a'JqúHico~ rriás'gr:a~ci~ir~~~~~Íc~'~n ~I c~te~ de los parabenos, ~o es 

5-21 
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solamente más efectivo, sino además es más estable a la hidrólisis cuand_o- se compara -con los 

parnbenos con grupos alquílicos menores. 

Estudios indican que muchos aceites esenciales son niisibles -eh: ~-~~be~os -con grupos 

alquílicos de 3 carbonos o mayores, y estos a su vez son fácile~ de: inc~rporar dentro de los 

productos finales. Los parabenos son usados en acondicionadores, emúlsiónes,_ cremas solares y 

sistemas anhídridos. Son efectivos usados de 0.4% a 0.8%. En la Union Europea la concentración 

máxima de una mezcla de parabenos es de 0.8%, y en japón del 1%. 

Ácido benzoico: Su grupo funcional es un ácido carboxílico que actúa como se describe 

en el condservador suttocide A. Su concentración recomendada es de 0.6%. 

Germaben 11: Este es un liquido claro, formulado de la manera siguiente: 

Gcrmall 11 30% 

Mctilparabeno 1 1 % 

Propilparabeno 3% 

Propilenglicol 56% 

Para usarse en niveles de 0.3 hasta 0.5%, ya sea en emulsiones, soluCioncs acuosas u 

oleosas. 

: • . ,' . .·'' . ' \ "'- "·' ' •. ·"> • '•. ::... ' ' 

Germaben 11-E: Este es un l!quido claro, compuesto de la manera siguiente: 

Germall 11 20% 

Mctilparnbeno 

Propilparabeno 

Propilenglicol 

10% 

10% 

60% 

Para usarse en concentri.ci~nes del 1 % en emulsiones. o en soluciones acuosas: 

Con lo antes e~puesto, no~otro~ Pode!iiosdecidir que los conservad~res que se pueden 

utilizar sin ningun ri~s'~~ s~~ el' g~~alt' 11 s:'~i ~~;~~Íi Ü y ~)' ácldo ben~olc~: cori los de~As 
_,. 
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. .. .. . . . . 

conservadores puede existir un mínimo de riesgo, al 11º poderse clisolvcr ~~~ facilmcnté; Para la 

conservación del agua de rosas utilizaremos el gernall 115 a'uii~ c~~ce~traciónde o:5%~ 

En la tabla XVII, se muestran las mediciones d~ pH ;élej!!S ;;uestras obtenidas en el 

equipo PIGNAT de agua de rosas, y una solució~ de ~~ua:di'r~~~· con ~I conservador al 0.5% en 

peso, es decir, 99.5 gramos de agua de rosas y 0.5 grall'!~~·~eg~~all .115. Luego de medir el pH 

antes y después de agregar el conservador, se pusi~ron .hÍs soluciones ~n recipientes de PET 

(Polietilentereflalato) expuestos al sol a través del vidrio de una ventana durante 4 días, midiendo 

seguidamente el pH, y observando su apariencia y su olor. 

TABLA XVII. RESULTADOS CON EL CONSERVADOR GERMALL 115 
Muestra Pli (Agua. de PH (A, de rosa + PH (agua de rosa + Observaciones 

rosa) Gcrmnll 115) 5 min. Germnll l l 5l 96 hrs. 
1 ª Corte Corrida 13 5.4 6.0 6.4 Sin cambio de olor y color 
2 Corte Corrida 13 5.2 5.9 6.3 Sin cambio de olor y color 
1 ~ Corte Corrida 14 5.3 5.9 6.3 Sin cambio de olor y color 
2 Corte Corrida 14 5.0 5.9 6.2 Sin cambio de olor y color 

5.F.2 ANTIOXIDANTES 

El uso de antioxidantes en este caso es necesario, porque al oler las muestras de las 

corridas uno a seis, después de 16 semanas de estar almacenadas en frascos de PET color ambar 

en la oscuridad y a temperatura ambiente, el aroma yo no era a rosas sino a hierbas, y ligeramente 

11 podrido. 

El oxígeno atmosférico actúa como agente oxidante en grasas, ácidos grasos y otros 

compuestos orgánicos, además de que existen un. gran. número de factores que pueden afectar 

·: tanto a la velocidad como al curso de laS reacciones; entre estos últimos pueden nombrarse los 

·'.,efectos de la humedad, concentración d¡i oxigeno, temperatura y radiación ultravioleta, entre 

- - - ,- e-_ ---.~.- ~ 

La mayor parte del trabajo desarrollado sobre una teoría de la oxidación se relaciona con 

las ·reacciones del oxfgenc) .con.' las sUstarieias olefinicas (sustancias con dobles enlaces carbono

carbÓno) Según esta teoría, se. basa ~'nu~a a~tooxidación, la reacción implica una molécula de 
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oxigeno a un átomo de carbono en posición "a", respecto al doble cnhiÍ:c y: propagada por medio· 

de· un mecanismo de radicales libres, implicando la forrnacióll 1 dc·JÍidroperóxidos. Varios 

Científicos han desarrollado un esquema cinético general para la aut~~idación" el cual puede 

· representarse como sigue: 

Iniciación 

Propagación 

Terminación 

RH (olefina) + Ü2 --+ R-cradical olefina), R02•(radical hidroperóxido) 

R·+02--+ R02· 

R02· + RH --+ ROOH + R· 

R02·+R02·-+ 

R02· +R·--+ 

R·+R'.-+ 

Productos 

Que no 

Propagan. 

. Este esquéma:'~u~siri üri;m~ca~ismÓ. típico .d~ reácción ·de radicales libres, donde los 

radicales libl'Cls de origeri'e~~~ITIº catallm~ ,º i~hib';~-1a.reacciÓri, y don~~ p~ede deinostrarsc que 

la vclo~ida~dc rea~ción"dc~ndedc larafz cuadrada dé ia intensidad de la luz. 

· ;r;L~ :ánula~ióll 'dc la oxidación podría producirse bien, suprimiendo la formación de los 

·w~é~iJi~;;¡g;- lú~;res 'o bien introduciendo en el sistema material que pudiera reaccionar con los 

:'';''~m~~l~s libres según se forman y, de este modo, prevenir la reacción de la cadena de reacciones. 

· :""N-ci:~e puede prevenir totalmente la formación de radicales libres y, por tanto, son importantes las 

· ~ustan~ias que se comportan como aceptares de los radicales libres o antioxidantes (ver tabla 

XVIII). 

Otros productos que ayudan a evitar la oxidación de las olefinas son los agentes quelantes 

(ver tabla XVIII) de metales, los cuales se unen a los iones metálicos prooxidantes y, de este 
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modo, evitar su efecto catalítico en la rcacciÓn d~ ~xida~ión no~~l.dc reacció~ en cadena; 

retardando la formación del peroxido, mientras que, al mismo tiempo, prolon~ll el periodo de. 

inducción . 

. _ - ':· :-- . ' 

Los prooxidantes metálicos que ya están presentes como pane de las estructuras 

.·complejas orgánicas, no son afectadas generalmente por agentes quelantes. La estabiliza~ió.n se, 

alcanza por reacción del metal con ácidos orgánicos del tipo ácido tartárico o cítrico o como 

sustancias tales como ácido etilendiaminotctraacético (EDTA). 

T ADLA XVIII ANTIOXIDANTES 
SISTEMA ACUOSO 

Antioxidante 1 
Sulfito sódico 

Metabisulfito sódico 
Bisullito sódico 

Tiosulfato sódico 
Formaldchldo sulfoxilato sódico 

Acetona mctabisulfato sódico 
SISTEMA NO ACUOSO 

Antioxidante 
Palmilato de ascorbilo 

Hidroquinona 
Galalo de propilo 

Hidroxitolueno Butilndo (BHT) 
Hidroxianisoiato butilado (BHA) 

Agente quelante 
Acido ascórbico 

Acido isoascórbico 
Tioglicerol 
Tiosorbitol 

Acido Tioglicólico 
Clorhidrato de cistelna 

Agente quelante 
Lecitina 

Acido fosfórico 

J.B. Wilkinson. R.J. Moorc. Cosmctologla de Harry, EdK:ioncs Olas de Sanlos, S.A. Madrid 

5.G CONTROL DE CALIDAD EN LA ELABORACIÓN DEL PRODUCTO. 

Determinaremos alguna característica del producto obtenido, y lo compararemos con un 

producto comercial, similar a éste. El parámetro que nos inclinamos a medir fue la cantidad de 

enlaces dobles presentes en el agua de rosas. Para cuantificar este parámetro se utilizó como 

·referencia el método de Scott, el cual se describe a continuación: 

· .. · S.G.l ,M'.'-TERIAL, EQUIPO V REACTIVOS. 
~~-.... ·., ;~_~::.· 

:;~ Vaso~dc precipitados de 1000 y 100 mi 
'.• .,- .. " 

Agiiador magnético 
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Dos vasos de precipitados de 250 mi 

Pipetas de to y 2 mi 

Bureta dé 25 mi 

Soporte universal 

Dos pinzas de tres dedos 

Probéta de 50 mi 

Dos propipctas 

Matraz de 1000 mi aforado 

CAPITULO 5. PROCF.ÍlJMJÍlNTO F.XPF.RJMF.NTAJ. 

Cinco mi de ácido clorhídrico (HCI) concentrado 12 Molar 

Solución de anaranjado de metilo aproximadamente al 0.1 % 

0.842 gramos de bromato de potasio (KBr01) P.M.=167.008g/mol 

3.00 gramos de bromuro de potasio (KBr) P.M.=119.01 lg/mol 

Dos litro de agua destilada 

Un litro de alcohol isopropílico 

5.G.2 FUND,\MÉNTO 

Lcis io'llés en solución de bromuro/bromato (la solución de bromuro/bromato es la 

di~olüd~n tit~lante) ~n medio ácido, reaccionan entre si, para formar al bromo (reacción 1 ), y 

e~t~'ÜJ'tÚrio erÍ:~ri medio no Í>olar reaccioné con el doblC enlace carbono/carbono (reacción 2). El 

fl~ai'de '1¡tiÍuiaciÓn seobsel'Va una v~z q~e los'enlaces dobles·~ntre carbonos se.terminaron, el 
,'.e,,:•,'..•!'..:'.•. f•, • ' • .'" 

,anaraiijaé:Íó. de metilo empieza a reaccionar 'con CI bmmo, af mismo tiempo que la solución se va 

d~colo'rando de un amarillo tenue hasiá pon'e..Se ·~asi incolora . 
. ·. t:· . . 

Reacé:iones: . . . -

·.: KBÍ03 + 6HCI + 5KBr' ~ 3Br2 + 3H20 + 6KCI 

.·2Br2+ R1R2C=.CR1Ri ·~ .R1R2B~~CBrR1Ri 

POSIBLES ~NTERFERENCIAS 

El agua de rosas es una mezcla de compuestos orgánicos solubles en agua. Estos 
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compuestos orgánicos prc_scntan m_ayoritariamc,ntc losgrupos funcionales de alcoholes, enlaces 

dobles y menor mente los grupos funcionales de aldehídos y cetonas. 

- --- Los_ alcoholes primarios al ser oxidados forman aldehídos o ácidos carboxllicos, los 

alcohole~-s~c~nd~r,ios:generan ;cetonas y los alcoholes terciarios no reaccionan con la mayoría de 

los agente~ oxidalitcs: exccptci'cn condiciones más vigorosas. 
' - . '_, . '~ ; ·"•y-"• ·- ,, . ' , 
-·,_;;- -~·~ ,-,_·'".- ,~'.=i' ·/~::·:·· ·J-'~ f.' 

'·~-.' :.· - · .: iA;;-~;:-;:_~ .. , ·· 

: ,- :;:_'_ ~{;;_,Los-:ald~IÍ!dos son rápidamente oxidados para producir ácidos carboxílicos, debido a que 

los ~ld~hídos 'ií~n~ri ~~protón que puede ser extraído con facilidad durante la oxidación. Cetonas 
" .' ;_; e>',· ." . · -~;,·e '· ,; ·.·';: ·.· ,• 

y' ;\1t:li::Íiídos ~accionan en' forma reversible con alcoholes en presencia de un catalizador ácido 
;;._ -- :~:·' . ·:~.--'· ~- . ,. --- -- :.¡, .: -·',_··· -

para- produciracctales! Los acetales son compuestos extremadamente útiles, porque pueden actuar 

• ~-6m?;gn'.ipos p;Ót~~tdres de cetcinas y aldehídos. 
_,_ ~\ ;: .. - 'i. ·:: ;·: - - ~ }j~_ :_ ~P>::. :;}.~ 

-, ':-;; ''; En-·b~c!~ 16: ~ntcri~_r; tenemos que el titulante gastado reaccionará con los dobles enlaces, 

:E' y\~1 1_~1!~-I~ ,~~~g~:.#9n}~lg~l1Q~,_alcoholes, aldehídos y cetonas. Por ello se propone en llamar: 

{'{ í~~,ic~~de:~xi\~~-é!~~:~~~bai'(IOO) 111 resultado de este método de control. 

Poner aproximadamente 500 mi de agua destilada en un,v_aso __ de,precipltados de IOOO_ml. 

Agregar 5 mi de HCI concentrado a el agua contenida en el ~~o d~ ~~ééipiÍ~dos con mucho 

cuidado. Mezclar y vaciar la solución al matraz aforado y af"o,_ra/~_-u~:.Út~~pal<I o'btener una 

solución aproximada de 0.06 Molar de HCI. :;;:,{>-
-:,':•· •' 

• Pesar 0.842 gramos de bromato de potasio y 3.00 gramos_ de:; bromuro . de potasio y, 

disolverlos en el matraz aforado aforado con aproximadamenÍe 70~-~lte,agua·destilada, una 
- . ' ... -- -..:~--;~·-· -

vez disueltos aforar a un litro. 

Hacer una corrida en blanco, tomando 50 mi de alcohol is_op~opilico,- 4 mi de HCI 0.06 M y 

anaranjado de metilo. En este caso se agregaron 5 gotas del indicador, las cuales colorearon la 

solución lo suficiente para el viraje del color visual. 

Poner la solución de bromato/bromuro en la bureta y titular hasta la decoloración de la 

solución. Registrar el volumen del titulantc. 
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Para las demas corridas, tomar 50 mi de alcohol isoproplliccÍ; 4 mi de l-ICI O.Ó6 M, 5 gotas de 

indicador anaranjado de metilo y 2 mi de muestra. 

5.G.5 RESULTADO 

TABLA XIX. RESULTADOS DE LA TITULACIÓN 
Número •*Almacena· Muestra Alcohol HCI0.06M Gotas de Titulantc Indice de 

dela miento (mi) isopropilico (mi) indicador (mi) Oxidación 
Corrida (semanas) (mi) Global (IQG) 

Blanco - .. 50 4 5 0.4 -
7 10 2 50 4 5 0.8 1.00 

14 ¡n 6 2 50 4 5 0.8 1.00 
corte 
142 6 2 50 4 5 1.2 2.01 
corte 

10 1 2 50 4 5 1.5 2.77 

*F.P. - 2 50 4 5 1.7 3.27 

•F.P . .,. Agun de rosm de la funnacia Paris (Oesconoccmos la fecha de clabomción) 
•• El agUA de rosas estuvo almacc:nada en una saveta de laboratorio de ingcnicria qufmica.. a una tcmpcralllRI aproximada de 200C, en fhascos de 
PET color émbo.r llcnaJos a % de su cnpm:idod, sin ningün antioxidante ni conservador. después de cslar este tiempo guardada se determinó la 
conccntrución de cnlact."S dohlcs 

Las pruebas se repitieron dos veces para cada muestra, la primera sirvió para acercarse al 

pun10 final de la titulación, y la segunda fue para precisar el punto final de la misma. El cálculo 

del IOG se trata con más detalle en le anexo VI. Al momento de titular 5 mi de muestra, 

encontramos que la reacción de titulación se vuelve más lenta, por lo que recomendamos no pasar 

de 2 mi de muestra en medio acuoso, y no usar más de 2 mi de titul.antc porque la reacción se 

vuelve de nuevo lenta. Si la muestra es muy concentrada será mejor diluir la muestra y tomar una 

alicuota de dos mililitros y volver a titular. Se recomiend¡¡ ~I ~so de.un m~io nopol~ para que 

se efectúe la reacción rápidamente, pero comp. la .. m.úés't~~. é~'. e~ :·medio ~cuosé{ no serían 

miscibles, así que se uso un medio afin, el c'J~¡:;fuef~I ;,;Jhthol' iso.prÓpilico. También 

recomendamos no hacer la solución de bromatolDrorriur~ inás'cCl~~ent~dll ~o~qu/costará trabajo 

disolver más que nada al bromato. 
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CAPITULO 6 COSTO DE PRODUCCIÓN 

CAPITUL06 

COSTOS DE PRODUCCIÓN. 

6.A COSTO DE PRODUCCIÓN 

El estudio de los costos de operación es la piedra angular en toda clase de negocios; ya' 

que permite no solo la obtención de resultados satisfáétÓri'cis; sino evitar que la empresa cometa. 

érrores~n ln.fijaciÓnd~ précioiyqueesto deri~e eriun r'Csi1ltadÓ ~'egativo: · 
{··:. . .. ; .. «:--_. ,·>-: -·· ,~.·-,--::·» ·'.. ':·~.::. :.:~-r': -.. <: ._, -:;-..o:.,':·· --_.-· :--· ';- ... . <: . ·_,.,,_~-·--',~e-.'{;"_·-· '.:<~".· -.: .. --~,- ·. -

,·· • 'ü t:,;:;• ~ara",1~ •. ~.Tpr9~a~:füb~il~s/~?r ,s~ .,f?S:~:~.~tt'.P~f~~~~:s. deci~ •.. la.;<>~tcn.ci~.~-· dé;··~n .articulo. 
, "'!1mufa~turado, es ne~esar,i~ la forrn,ulación ~e ll." e~t~do,.que indique el costo_ de lo}nv,c:rtido en la r fábrlc~ciÓn; 'é~tc do~~meiítll' se éo~occ' có~·. ci1 : n~~bi:é• d~'~st~do ,de 1cosi<>: (¡~, prcld~c~ió~~ y 

r · conéretámente muestrá 'ºque ha c<>s1adó'praé!u~í;. ~,g:''<>.Y;. ·.:~• .• < ,,.. . · ;:~· ~. ·::' <· ,,, . - ' - . ~ ' ,. • ---~¡;· ':' 
Y. , .- :.> -· • .. · , , · - '. ~-·~· · _. ' ··= :>7.:''·:~r~~i/.~~i?':t~·-c..x :.~~~ .. ·\''.::·':·~: .... -~: /' .. ·é. ~~ :· ·,:::.Ei. _-::_::·.:·. 

'º son, part:~ i:~:cra~~:~:o:::e~::::cii:.1t:~1i:¿Kíi~7f }~j~~fff :;xnll~i::::j::i;:::~: 
se trnnsformal'Ú. en producio tcrmin~d~, y I~ ~i0o cÍ~obr:i; q~~ ~~t~ 'd~éla po; lá suma de sueldos, 
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salarios y prestaciones de los empicados que hace~ posible la fabri.caCió~:~é fas productos. 

. . '• 
. ' . 

:.btro'elemento del costo de producción es el costo indire~to o costo general de fabricación, 

\que:no se relaciona en forma directa con la elaboración del producto (por ejemplo: renta, agua, 

)< . . ::.;~ne~ia ~léc.trica, impuesto predial, mantenimiento de maquinaria, sueldo de personal de oficina, 

· .. <\.;llb.licidad; papelería, depreciación de mobiliario y equipo, mano de obra indirecto, entre otros). 
··,'1,-:· . . : ·-:e/ ~ ' . 

( ~, /~!}Y~~:·:~;~D: 

'· .. '.;Í,,j,fo .. ' La disposición de este documento desarrolla una fórmula que no permite modalidades en 

·1.a ;.ordenación de los elementos que lo integran, pero si es posible que estos se presenten 

procurando una mayor claridad y empleando términos de mayor accesibilidad para sus lectores. 

El desarrollo de la fórmula del estado de costo de producción es como sigue: 

. ' . 

FÓRMULA DEL:~sTioo.DE COSTO DE 

. PRÓDUCCIÓN 

Inventario ele m~terias primas 
:..... '.(*) 'º 

Compras netas:(+) gastos de compras · 
(-) Devolúcioncs y rebajas. 

sobre compras 
' ''(~')°'"·' •. 

Inventario final de materia prima 
·(=) 

Materia prima utilizada 
(+) 

Mano de obra directa 
(,;;y 

. Costo primo 
(+) 

Gasto de producción 
(=) 

Costo de manufactura 
{+) 

Inventario inicial de producción en proceso 
(-) . . 

lnventário final de producCión en proceso 
.. (=) 

COSTO DE PRODUCCION TERMINADA 
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El estado de costo de producción proporciona elementos dcjuicio'más extensos cuando 

las cifras contenidas en los estados principales (Estado de situncii'.ln ·finiuiciera, estado de 

resultados de operación), ya que el estado de costo de producción es un esÍndo de 'secundario, ya 

que deriva de los estados principales. 

Pára presentar una inversión por acaecer (estados financieros pro fonna o a futuro), se 

: ··.,bn51ln en lo~presupuestos y presuponiendo unn serie de factores y situaciones con mayor o menor 

· d¿'tU:11e;:co.;,'o ba'se para la realización de operaciones futuras y para el control de las mismas. Si 

. utiH~~os' ln'·fÓrm'uln del ccisto de producción, tendríamos que hacer un estado principal pro 

ro·~~ y_ luego' ~acai:.de éste lás Cifras para tener el éstado de costo de producción, entonces para 

~ilyor.facilidad/y obteniend~ casi el misino resultado, ocupares In técnica del punto neutro o de 

equilibrio ccinmble. 

- . . . 
6.B PUNTO NEUTRO O DE. EQUILIBRIO CONT_ABLE. 

Se utiliza como punto de ~~~faa para tratar de fijar las.ventas a un volumen tal, que se 

pennitnn lograr utilidades. El. objeti"'.º, blÍsico}el pur)t~ ne.1:1tro.es ,111.d~t7~inación del volumen 

ocasionarán pérdidas. 

El punto neutro es donde Ía~. ~é~Ías s~n ;i~~~¡~~.·~:·¡o;'~ci;t~s y gastos de la empresa, 
'_. , . . - . ,:Y . - .- .. '.~"··"'." , . . . , - . ~ .' 

gráficamente esposi~le mostrarlc)'localizáridolo en la~lritersección de la línea que muestre las 

ventas con la ~ue con pára l°:}~~~~tíf ~:~:s'1hf s;Xif ·;-' . t(: .· . . 
En esta técnica se·~·b~~~a 'tj.:,'~':áos'{ipo~:~~ k~i~s. los primeros guardan una proporción 
• • • • • • •• ,. • •• ' •" ,, •! ·- ~·> -1~ - "" ~ 

: directa ~órí los ingre~os, e!'l' dcci~. {;nU:yore~~bi'ii8s'ke produce un aumento en esta clase de gastos 

y U: : m'~nores ing~sos '~n~ dl~;i:;j~~ei6n; y•. IÓs segundos gastos permanecen estáticos, 

Ílldependi~n,Íeme~te de que las ~eJias ~~in:~nteri i> disminuyan. 
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Al primer grupa de gastos se le denominan gastos variables, en ellos se encuentran los 

costos variables, comisiones sobre ventas, sueldos a destajo, materia prima, gastos de entrega de 

mercancía, cte. Al segundo se le llamo gastos fijos, y son entre otros: la renta, depreciación en 

linea recta, sueldos fijos, lNFONA VIT, lMSS, sueldos administrativos, etc. 

6.B.l CÁLCULO DEL PUNTO NEUTRO 

El método más práctico para clasificar los gastos fijos y variables es el llamado de 

clasificación directa, es decir, se clasifican uno por uno comparándolos con las ventas, si a 

mayores ventas se produce un aumento en esta clase de gastos, ó a menores ventas. una 

disminución del gasto, es un gasto variable, y si un gasto permanece estático si aumentan o 

disminuyen las ventas es un gasto fijo. La ecuación que relaciona estas variable_s es: . 

Donde: 

VE= CF.+RD • 
cvu, 

1--
PVU 

VE= Ventas efectuadas 

CF =Costo fijo 

RD = Rendimientos deseados 

CY~ ·,;,,. C~sto variable por unidad 

. P\fU = Precio de venta por unidad 

UV = Unidades vendidas (VE/PVU) 

UV= VE 
PVU 

6.B.2 DESARROLLO DEL PUNTO DE NEUTRO O EQUILIBRIO CONTADLE 

Se toman en cuenta los resultados obtenidos en la sección 5.E, donde se propone el 

diagrama 10 como proceso de fabricación, para obtener el costo de producción en Ía elaboración 
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' • . • ' ' '-- ~ - • o'.'. - ' 

de agua de ro5as, en fo que nosotros la nombramos natural, , ·Y se compara con un agua de rosas . -. ·-.• ' . ,._,_'" .· .. ·, :, '-,-;.- - -

sintéticas, elaborada a partir de compuestos aromáticos obtenidos.i>or' ~l~Íesis.'= ,;; 

Los costos fijos: Gastos de oficina; giist~s ~d~ini~i~ti;v~s y.todos'~~qudlosqu~ n~ se 

puedan asociar directamente a la fabricación dd ciid~,¿~id~d 'ci~ p~~cto o prest~~ión de se~icios 
de una empresa. 

6.B.3 

Los gastos fijos se toman de unarnicro'empn:;sa·q~~-se asemeja a la nuestra . 
;,_, .. ' ::;·:: -· . -

• 

La maquinaria y equipo se arTlo~i~ W~ealinente d1./r~rriiª ~hua1. ª cinco años. 
· · <",'- -;~:~,--~~- '.\ _: __ :-:· :~\;:--_, __ :~;1~fe>~?,t- \::::? ,- -:~ :>~ ·r'.-: ::-: ~ -·· ---: T'' -

Algunos gastos .. v~;iabl~s . se obt~~¡;;oraÍe <Xáginás • 

• La solución de productos naturales. sintéticos es de 0.05% en peso. (con la siguiente 

proporción: nerol 30%, geranio( 30%, citronelol 20%, alcohol feniletílico 10% y acetato 

de geranilo 10%). 

TABLA XX COSTOS VARIABLES PARA AGUA DE ROSAS NATURAL 
MATERIA PRIMA EQUIPO DE PRODUCCIÓN MANO DE OBRA 

Agua Tanque 1 Operador de planta 
Diesel Caldera Persona de limpieza 
Pétalos de rosa Destilador Vendedor 
Agua de enfriamiento Condensador 
Acido cítrico Bomba 
Gcrmal 115 TanQue 11 
Envases Agitador \ 

EtiQuetas Tubería 
Cajas de empaque ·''•· 
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DIAGRAMA l O DIAGRAMA DE PROCESO PARA Eli AGUA DE ROSAS NATURAi..> 

Agua potablel 

Gcrmall llS 
Ácido cftrico 

6.8.5 RESUMEN DF. GASTOS FIJOS Y VARIABl,F.S ANUAL. 

Gastos fijos 
· Renta de edificio y terreno 
'Luz 
·Agua. 
·Teléfono 

Sueldos 

Gerente General 
IMSS, INFOA VIT y SAR 

Agua de rosas 
natural 

Monto $/anual 
10800 
11400 
2880 

12000 

57600 
72000 

120000 
124800 

Tanque 1 

Maquinaria y equipo 
(amortización lineal por 5 años) 

1200 240 
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Agua de rosas 
sintéticas 

Monto $/anual 
10800 
9120 
2880 

12000 

57600 
72000 

120000 
124800 

240 



Caldera 
Destilador 
Condensador 
Bomba de agua 
Tanque 11 
Agitador 
Tuberfa 
Mantenimiento 

.. · . . Otros gastos 
Suministros para 
oficina 
Primas de seguro 

. Publicidád 

COSTO FIJO 
TOTAL 

Gastos variables 

23415 
17800 
5600 

800 
1200 
800 

5000 
2500 

Materias primas 
Agua 
Diesel 
Pctalos de rosa 
Agua de enfriamiento 
Acido cítrico 
Germall 
115 
Envases 
Etiquetas 
Cajas de empaque 
Nerol · 
Citronelol 

·Geranio! 
Alcohol fenil etílico 
Acetato de gcranilo 

Sueldos 

4683 
3560 
1120 

160 
240 
160 

1000 
500 

4000 
26955.6 

5000 

459098.6 

Agua de rosas 
natural 

Monto $/pie7.a 

0.015 
0.2 

2 
0.001 

0.00015 

0.0001 
1.5 

0.01 
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0.01 

Agua de rosas 
sintéticas 

Monto $/pieza 

o 
o 
o 

160 
o 

160 
3500 
1200 

4000. 
19272 
:Sooo 

442732 

0.015 
o 
o 
o 

0.00015 

0.0001 
1.5 

0.01 
1.1 

0.203 
0.155 
0.133 

0.06 
0.179 



Operador de planta 
Persona de limpieza 
Vendedor 
Comisiones 
Flete de acarreo 

Otros gastos 
Impuestos 

COSTO VARIABLE POR UNIDAD 

13,500,000 _-'!!!!." 
--+-Linea total de gasto& 

---Linea de ga•toa fijos ¡3,000,000 

12.500,000 ·------------' 

¡ 
¡2'000.GOO 

¡1.soo.000 
¡ 

CAPITULO 6 COSTO llll l'ROl.lUl"l'IUN 

0.02 
0.015 

0.02 
0.01 

0.015 

1.447875 

6.4 

Gráfica 1. Punto neutro 
agua rosas natural 

0.02 
0.015 

0.02 
0.01 

0.015. 

0.963675 

4.4 

, •. 000.000 

1

500,000ºt=---7....:::::....-----
Unlda s 

. ____ ;:;5º:::·ooo:: 100.000 1so,ooo 200:~---~.:~-:.~~~.ooo: 

r== 
esos 

¡1.000.000 
800,000 

600,000 

200,000 

--------------------
G fica 2. Punto neutro 
agua de rosas sintética 

~Llne~--:. 

---Linea de gastos fijos ) ! 
~linea total de gastos 1 

Unl 

'----=---~•o:::,ooo:= _ _:•:'..'.o~.ooo~--·~o~.ooo~~eo,ooo 100,000 120,000 1•0.000 1&0,000 1eo,oooÍ 
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Si observamos la gráfica 1, está nos muestra que se necesitan vender 278 939 unidades 

anuales de agua de rosa natural, a un precio de 8.00 pesos, después de este número de unidades se 

tienen utilidades. Mientras que la gráfica 2, indica que se necesitan vender 122 945 unidades 

anuales de agua de rosa sintética, a un precio también de 8.00 pesos, después de este número de 

unidades se tienen utilidades. 
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CAPITULO 7 

ANÁLISIS DE RESULTADOS 

Y CONCLUSION. 

7.A ANÁLISIS DE RESULTADOS. 

El objetivo de la primera parte (sección 5.B) es conocer co~,_ c;ua,1 .tipo de destilación 

húmeda (destilación con agua o hidrodestilación y d~stÚación' e~~ 'yapÓr), se _obtienen mejores 

_ resultad,os. La primer variable que seleccionamos, fue _el ,ir~cmJibi~do_'et grado de fragmentación 

-de, los ('.létalos. ': .,--

--- ,En :Ja ,destilación con , agua (Tabla X, sección 5.B. I), tenernos que conforme los 

fragrn~~t~s de p~talos son más pequeños, el tiempo para recoger 100 mi de destilado también es 

m~~~r.:En~arnbio en la destilación con vapor (tabla XI, sección 5.B.2) ocurre lo contrario, 

conforrn,e los fragmentos de pétalos son más pequeños, el tiempo para recoger IOO mi de 

destilado va aumentando, además el aroma del agua de rosas por destilación con vapor es más 
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intenso que el agua de rosas por dcstilacÍón con agua. 

. . . 

E~ Ja. tabla XXI se reu~en l¿s .va"iéires de la tabla X y Xi, Jos cuales son el grado de 

fragrn~ntaciÓ~ y el ti~Ínp~ dé'des;il~do~' En la gráfica 3 se utilizan estos valores y encontramos 
,, •••• • , •• , ••• '· ••••• - ·,• ., ·,,.' ,,, • > ·: ·-

que hayüri purito'cié inte·.;;;~ciÓn entre ;..tas dos curvas, en donde el tiempo de destilación son 35 
~;_' ~·-. ),·;_ .. ; : ;.-:.,_ -~-- ,:·.~~:;-.·. ~-.--.·,_._ . ':~;,;..-· ,. ~-~ ·,>~· ,:_~·.\ .. ·-~-::-i.:. ... ;~ -~+· 
,-miÍtut~s y ei gradó dé fragr;JentB~ión ~séle 3.25 cm2

• 
;/::~~;:.::,t;t~~·,._.'~ --,-::~' -.,, .'::·:¿ •. -- t·-.. - .. , . ,.c. 

,.-.. ,-~·:;:1_~-,.~y:::.i. :"::_::\:~~/~+:·~· á~~_;,<~~~i-~~-\~r~~-->;~:~{ ?~--:~~~.---/'?- - -
'<,' 

'.} ;::ji~::',Jt~'-~'.ATA.~LA'.XXJ,t,\~~' 
1-;::----:-'.::-T.::~:7""'."T.::~~~t-;:::==================================::;-J 

GRÁFICA3 

J:'ragmentos DA;,• oy_ ; 
(~~~)J.;:;},jJ (mili)' ':~ c§infr! 

'". ~' 

00 

70 

00 

50 

~ 
~ 

'!·' t-------'----"'------1 

. , DA~ Í:>~¡ti )ación Con Agua 

D',Y::~-be~til¡~ión 'con Vapor 0.5 1·5 Are• f cm2) 2.S 3 3.5 

mejor aroma con al destilación con vapor, se siguió utilizando esta 

técnica Y, el, grado de·f~gmentación en la cual se tuvo una gota de esencia. En la segunda parte 
', _ •• ~ l ' - • - - ,• ' -. ·.'-\ ·- . - ' 

experimental (Sección 5.C); la siguiente variable que elegimos modificar fue la cantidad de flor 

c'n· la-col~Ínna; es\l.eei~; la~olulTina en vez de tener 100 gramos, se relleno con 200 gramos. El 
· ·:_, __ , --~- ·-q-f·'·-··;:~~-.i":i..·s_;---'-",,-;.·--.. - ·. · -. 

resultá?o dea1nbos:rellenós fue casi el mismo a simple vista, con el relleno de IOOgramos se 

f~~~-i~n~·~~t~'.:; ~cin el reHe~o con 200 gramos se forma una gota un poco más grande, Ja cual al 
·.·-- :; ,;~ .-· :3::<. ·:-::~, .. ~ : -~-?-.: ---,'. _, - . . • - ·._ ,i •• '. ' 

~f final ~e disuelve debido a que Jos constituyentes que la integran sonsolublesal agua; originando 

~'; ~~~~gJ";;!~~·~~'sas:· En el anexo 1, se listan las solubilidades de algunos comro'~erit~~ arÓmáticos que 

,iie~~án'~~~te~cn ~Í aroma de rosas. . ·. . . 

;'.º~:~'L ~-;É·~·la tercera fase experimental (Sección 5;0), la corrida 8 sirvió para ir conociendo como 

~:; v~lab~ el aroma del destilado en función del v~lumen destilado, y la corrida 9 se hizo para 
:-::· 

precisar la diferencia de olor. Determinamos que hay dos olores predominantes, en el primer corte 
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CAPITULO 7 i\NÁl.ISIS DH 1ü;su1.TAIJOS ~ CONCl.USION 

. . . 
- . ' ,"~:,.. - , _ _:~~ -

el olor tenia una nota más verde, y en el segundo corte el aroma e~ ~¡¡~··noraly más intenso. . . 
Después en la experiencia con vapor alimentado lateralmente podemosconócer el porcentaje del 

flujo que descendía.en el interior de la columna (fondos). 

En la cuarta fase experimental (sección 5.E), se toman en consideración algunas cifras 

p'.lra el escalamiento en la utilización del equipo PIGNA T, presentando a continuación algunas 

·definiciones que nos ayudaran a hacer algunas comparaciones de los resultados obtenidos en 

· · pequeña escala y, los del equipo PIGNA T., · >' 

Porcentaje de apelmazamiento (oh,A);··~~ ~:{(Aci...:. Acl))/Aci)*IOO. Donde Aci =altura de la 
>. ;·~-.<::., '-,::::: '1:\~:>:·r:::::-_'.;: .·;·.\, 

columna inicial y Acf= altura de la C()lu1111í8: .~.nal en centímetros (cm). 

:·.'_ ··:;''. ,i .;;_~~~~~- i1\~;~~;-~: jiih~ \: ~~i.:~~:;~:~-:,--: .. '·' 
. Porcentaje ~e agua. retcriida:~,;; iQ'~ pé!<li~~ c%ARP); '¡:%ARP = ((Ppf ,-- Ppi)/Ppi)* l 00; Donde Ppf 

•··:'e= p~so de pétal~~ final y'Ppi ~ ~¡~~ d~; p~.i~I~~ l~i~i~I e~ gramos. 

~~~;;~ ¿ ,~e ·e··;,:':. ~~~/ ._;·:~;-~·' 7· ·,. ;~_-/::_:,;· ~-~~:. '.:>L' ~:t::~ ,~·- }1~.~'.:;-~: ,:~t-~-~¡~;;~3~;;"_:~f:~~;;·:·:~.~ ,' ;~~,:--~~ -.~· --~ ': 

\.' •• Fm)au~1•.··1•a;(eFs};d;ef3}1.·.=·0:v.:.:.·•.·.º.•. ?;:.~?n;~·~;:~á;~a;e~~~~:/eifi~a;~e',10 cl1!1!~~~ deyidrio es de 9.6 y de la 
_:.- ·_:;-:-,::, ;~~:: ·"·';~--.-,-~ .·,,., :,'. :t;i~ .;:;~;;;' },:; ·;;:~·?~:~~i, ',~,':· · d>·· ~·;.c.;,,,_¡!;'.:-'. 

'.''·; ,, .. .- \\- ,,, :.>r;~· 

·En las ::~j;~s/i,·~'.'J'~:f·uJS2el ,~:l~r'.'de ~l~d~dir J~ vb = ~.8,"obtenido de la 

intersección de la gr:áfi~a'I !" .;·; r"' ,., . ,;;., .. 

. '. ·. ':.·:. (:_~ . .:. <~·-
.. Én la tabla;~vrl ,seresumen los valores de las definiciones hechas más arriba de las 

.. corridas 8 a la. 1 l. 

TABLA XXII. VALORES DE LAS DEFINICIONES. 
Corrida %A %ARP F (ml/min cm2

) 

8 33.3 11.6 0.285 
9 35.0 11.1 0.29 

1 O 1°' corte -- - 0.07 
1O2 corte 75.0 6.0 0.073 
1 1 ler corte -- - 0.072 
11 2 corte 73.0 5.8 0.076 
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CAPITULO 7 ANÁLISIS DE RESULTADOS Y CONCLUSIÓN: 

Confrontando los valores de la tabla XX, el porcentaje de apclmazamicnto(%A) es el' 

doble en el equipo. PIGNA T que en pequeña escala, mientras que el % de agua retenida en los 

pétalos (%ARP) es el doble en pequeña escala que en el equipo PIGNA T y el flux (F) a'trav'es d.é 

los pétalos es tres veces más lento en el equipo PIGNAT que en pequeña escala. 

. ·Posteriormente tenemos la conservación del producto de microorganismos, donde 

te~~inCls que.el conservador Germall 115 es estable (ver tabla XVII) en el agua de rosas, sin 

-_;prrid~cir. consecuencias desagradables en el olor, ni alteraciones en la apariencia del agua de 

rosas. 

Revisando los valores de la tabla XIX (sección 5.G.5), tenemos que el agua de rosas de la 

Farmacia París, tiene un Indice de Oxidación Global (IOG) mayor al agua de rosas de las corridas 

elegidas a ser tituladas. Además podemos comprobar que en el segundo corte de la destilación de 

la corrida 14, el aroma es más intenso, ya que su IOG es mayor que el primer corte de (acorrida 

14. Si observamos el IOG de la corrida 7 y su tiempo de almacenamiento, con la corrida IO, 

donde ambas tienen casi las mismas condiciones de fabricación, con la única diferencia del 

tiempo de almacenamiento, se hace palpable la necesidad de agregar un antioxidante (ver tabla 

XVlll)para la estabilización del producto. 

< 7.B _CONCLUSION. 

'<' Con las 'características' de: la Ciud~d de México, con una presión atmosférica de 586 

•>~l'llilímet~s d~ tllercu~io•(IJ1~ ~lg)•daguahierve a.92°C,_.~-bajo esta condición se llevaron a 

\~~~~~~~~;2~~f ~·ffü~l8:~~~2:;~=-~:~,::::: 
'')· ... -·:~:,;.~;·:, .. :.r L·':;. -,1~ : -~·)-f,_._.··;,_-·,:r· -.:~;:·t~·· \<:·":._-. · --.- .. ;: __ _,_. ·····;\,: 

' ' .; •. , sb p'riiba;~n ~~~ias ino~ificacioncs de esta técnica; dónd~cl ;~~ultadofüc' la ausenCia del 

aceite, obteniéndose ~Cl111m~nte el aiua aromática o agua de rósas ~() muy'conc~ntmcla .. _· 
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CAPITULO 7 ANÁl.ISIS DE 1rn.<iu1:·1·,\1Jos Y CONCl.USION 
. . - . . . . 

Además resulta necesario conocer que al ir disminuyendo .citi~~~·· pa..ii recoger cierto 
' . ·--· .¡.-····. -

volumen de destilado en la destilación con agua, conforme lo~jriigm~_ntos'_de péÍalcis son más 

pequeños, se debe a que los fragmentos estén má~ juntos y lá transferénci~ de.calor es más rápida. 

Cuando va aumentando el tiempo para recoger cierto volumen de cle~tiiado e~ la destilación con 

vapor, conforme los fragmentos de los pétalos son más pequeños, es porque al ir subiendo el 

vapor, va humedeciendo y ablandando la estructura de los pétalos, los cuales se van apelmazando. 

Si los fragmentos son más pequeños, dejan menos espacios por donde pase el vapor y este tiende 

a estancarse y condensarse y fluir hacia abajo, haciendo necesario la utilización de un relleno, 

soporte o mamparas para evitar el apclmazamicnto. 

En la destilación con vapor, el vapor que va ascendiendo se va saturando con aroma 

conforme sube, alred(!.dor de una temperatura de 93ºC. El agua que se condensa alrededor de los 

pétalos actúa comÓ Ü-~a resistencia de película, además del fenómeno de apelmazamiento lo que 

:.ocasiona ·la disnlinu~lón 'de menorárea de contacto de vapor con el pétalo, provocando que_ la 

:~iÍ~s-iórÍ dcfaroma por la acción clcl vapor desde el interior de las estructuras sccretorJS de lo~ 
-- béudÓ~ ~I m~dio ~cuo_so ~C!ª r~uy lento: Si el flujo de vapor sobre la columna empacada, es muy 

--- -,- . ". ·-··· . -··;o·-· -··•e-·. -_ . 

- ' ~pido no se satúra con el aroma, entonces, la columna debe ser más alta, para que al ir subiendo 

~{ ~~~or se vaya saturando, /si el fluJo de vapor es muy lento, produce conclensa~ión en el 
·: •• ·'· •• , ••• - • 1 • • • • ••• - ' '•' 

interior de la columna ocasionando mas cantidad de fondos. 

----•Además para cl-~gutd!- ro: obtenido es -necesario c~nscrvadcires y 

anti.'.~id~níes pa~ medio acuoso, para una mejor ~stabilidíÍd, ¡>6~é¡~~ se v~~ ~eg~dando con el - . - . . - . . - ' -. - ' . ~; - .. ' -

Por otro lado, al aplicar la técnica del punto neutro (sección 6.B.2), tenemos que después 

d~ hac~r todo el desarrollo de esta, deriva que tanto los costos variables ~orno Íos costos fijos son 

menores en el agua de rosa sintética que en el agua de rosa natural, en síntesis, resulta más 

rcnUÍble vender agua de rosas sintéticas, que agua de rosas de pétalos naÍuralcs, porque por cada 

10 unidades que se vendan de agua de rosas sintéticas, se necesitan vender 23 unidades de agua 

de rosas de pétalos naturales para obtener en ambas la misma ganancia. 
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CAPITULO 7 ANÁLISIS DE RESUl:l"ADOS y CONCLUSION 

Si se tiene un mercado o. un~ est~ategill agre~iia ~~;~:~~nd~~'~ásd~ 278 939 unidades al 

· afto (ver sección 6~8.5), para tener utilidades/~pri>'ve~ha~d¡; la ~~~anda actual que están teniendo 

.. · los. productos naturales, se pueden aprov~har Yo; p¿táÍ¡;~ • d~. · réiiias q~e se desperdician en las 
'.-.•::,'·'e -=,-)' -·-:· . , . . ..... ,: . ·.·:·· ,- ;''·-·· ·'"· . ...:·· ,- ,. 
< . po~laciones aledañas ni Distrito Federal que ~uhi .... Íln :'f!sla¡¡: íl~res. Además se pueden hacer 

. : .pruebas con vapor sobreealentado para .ver si aumenia el rendimiento del agua de rosas, y hasta 

iníéntar con vapor sobrccalentado su aceite esencial. 
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Anexo 1 Solubilidad de varios odorantes. 
Sustanria 

Cetona de almizcle 
Almizcle de xilol 
Ciclopcntadacanolida 
Tonalid 
Ambroxan 
Aldehldo C12 MNA 
Salicilato de bencilo 
a-Pineno 
Salicilato de amilo 
Venofix coetur 
Aldegído hexil·xinámico 
Cedrol 
Aldehido Cl 1 
Aldehído CI 2 laúrico 
Aldehído amil-cinámico 
Lilial 
f\.letil ... ionona 
Limoneno 
y-metil-iononn 
Acetato de linalino 
a-lonona 
Citronelol 
y-Decalactona 
lsoeugenol 
Acetato de benzilo 
Cumarina 
Linalol 
Eugenol 
Fcnil acc1aldchído 
Antranilato de metilo 
Etil-vainillinn 
a-Terpineol 
lndol 
Denzaldehído 
Alcohol cinámico 
Lvrnl 
A

0

lcohol fcnilpropilko 
Vninillina 
Maltol 
Ácido fenilncético 
Alcohol feniletilico 

Solubilidod en agua (ppm) 
a 20 ·e 

<1 
<I 
<1 
<1 
1 
1 
1 
2 
6 
10 
10 
IS 
20 
20 
40 
so 
so 
so 
60 
160 
190 
4SO 

.7SO 
1400 
1700 
1900 
2000 
2200 
2600 
2700 
2900. 
2900 
2900 
3300 

.6000 
7400 

.9900 
10000. 
12000 
18000 
20000 

ANEXO 8-1 

Oibliogrníla: La pcrfumeria: Práctica y principios, Robcrt R. Calkin, J. Stephan Jellinek, Editorial Acriba, S.A. 
Zaragoza (España) · 
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ANEXO 8-2 

ANEXO 11: LA TÉCNICA OLFATIVA 

El lugar de trabajo debe tener.a su disposición una habitación separada. Una prueba 
olfativa debe realizarse en un lugar tranquilo, inodoro, con aire templado y humedad natural. Es 
dificil oler una sustancia en un aire excesivamente frlo o seco. 

Las muestras: Es preferible hacer la olfación con soluciones diluidas para evitar una 
sobrecarga o fatiga olorosa. No se debe inspirar directamente del frasco. ya que reduce 
inevitablemente la capacidad de oler durante un cierto tiempo. Tampoco debe inspirar 
directamente un material cristalino sin diluir porque el olor de esos materiales está con frecuencia 
distorsionado por trazas de impurezas absorbidas en superficie. Inspirar sobre materiales 
finamente pulverizados, como la vainilla, implica el riesgo añadido de inhalar pequeños cristales 
hacia el inferior de la nariz, destruyendo as! la capacidad olfaria durante un periodo de tiempo 
considerable. 

Secantes de olor: Roudnitska recomienda usar secantes de 1 centímetro de ancho con un 
pliegue a lo largo para que no se comben tan fácilmente, también recomienda que los secantes 
terminen en punta lo cual facilita introducirlos en frascos de boca pequeña y minimiza la cantidad 
de material examinar. Este papel no ha de tener una longitud fija. Jellinek menciona que para los 
análisis de olor, cuanto más delgado sea el secante mejor, ya que permite reconocer las distintas 
fases de la olfación, y mantiene los aromas volátiles de manera menos permanente. Por lo 
contrario, para la presentación de un perfume definitivo para un cliente, recomienda usar un papel 
más grueso, más absorbente, porque mantiene mejor que uno delgado la composición completa. 

La olfac'ón: Anotar los comentarios no sólo nos obliga a concentramos y a oler con 
atención, sino que también nos ayuda a recordar el olor más tarde. Para evitar la fatiga olfativa, 
las sesiones deben incluir intervalos de descanso durante los cuales la mucosa pueda recuperarse. 
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ANEXO 8-3 

ANEXO 111 EL APRENDl7.AJE V 1.A Cl.ASIFICACION DE 1.AS MATERIAS PRIMAS 

Llegar a conocer las materias primas no es una cuestión de entrar la nariz o los receptores 
olfativos, es dudoso que estos receptores admitan ningún tipo de entrenamiento en absoluto, lo 
que_ realmente hay que entrenar son aquellos procesos del pensamiento que proporcionan el 
vinculo entre la percepción de un olor y la habilidad de la persona para reconocerlo y darle un 
nombre. 

_ _ , El proceso de reconocimiento de un olor empieza en el momento que éste entra en 
contacto con las células receptoras de la cavidad nasal. Aunque no se tenga un conocimiento 
completo sobre cómo responden exactamente estas células, generalmente, suele aceptarse que la 
entrada sensorial de un producto químico concentrado está relacionada con los diversos aspectos 
de su estructura molecular. Por ejemplo, todos los materiales que tienen un radical feniletilo. Sin 
sobrepasar ciertos límites de tamaño molecular, tiene un olor con puntos en común, lo mismo 
sucede con los nitrilos o los salicilatos. Los impulsos generados por la estructura de la molécula 
son procesados por el cerebro para producir la experiencia cognativa de que podemos oler. En el 
caso de mezclas complicadas, como las que son propias de los productos naturales por un lado y 
de los perfumes por otro, la cantidad de información entrante que necesita ser procesada es 
bastante elevada. Se cree que la integración inicial de los impulsos olfatorios y su reconocimiento 
cognotivo se realiza en el hemisferio derecho del cerebro, mientras que el reconocimiento de sus 
nombres depende de la actividad subsiguiente del hemisferio izquierdo. Podría explicarse así la 
existencia del frustrante síndrome de lo tengo en la punta de la lengua esto lo conozco, pero no 
puedo darle un nombre. 

La recomendación que hace PAUL JELLINEK acerca de nunca oler una sustancia sin partir de 
una sustitución de concentración plena es especialmente oportuna en este caso, ya que llegar a 
conocer un olor es un proceso muy exigente desde el punto de vista mental. Con la práctica, las 
conexiones entre percepción, las conexiones entre percepción, reconocimiento y designación se 
aceleran asta el punto de que un material conocido puede ser identificado de forma casi 
instantánea. Aun así, es interesante mencionar que en ciertas ocasiones incluso el perfumista más 
experimentado puede necesitar hacer un considerable esfuerzo mental para ser capaz de 
nombrar objetos perfectamente visibles. A veces, las mezclas complicadas pueden asumir una 
cierta identidad que es percibida como si de un solo producto químico se tratara. Perfumes tales 
como Anai"s Anai"s o Giorgio son inmediatamente reconocidos como alcohol feniletílico o 
benzaldehido. Así mismo, el aceite de lavanda o de geranio tiene también una identidad única y 
fácilmente reconocible. De hecho, según nuestra experiencia. los estudiantes suelen reconocer 
con más facilidad estás mezclas complicadas que los propios materiales químicos por separado. 
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ANEXO 8-4 

ANEXO IV. La gráfica muestra las presiones de vapor de algunos compuestos 
aromáticos, contra la presión atmosférica menos la presión de vapor de agua. La intersección de 
esta ultima curva contra las presiones de vapor de los aromáticos indican el punto teórico de 
ebullición al que destila rían. 

r
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ANEX08-S 

·ANEXO V. La gráfica muestra las presiones de vapor de algunos compuestos aromáticos, 
contra la presión 271 O mm Hg menos la presión de vapor de agua. La intersección de esta ultima 
curva contra las presiones de vapor de los aromáticos indican el punto teórico de ebullición al que 
destilarían. 

¡ 
-m o-~:---

º F 
---mL 

1 

1 

2D 
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ANEXO 8-6 

Anexo VI 

Global 

Cálculos de la concentración para el método de Scoót y el Índice de Oxidación 

. a) Método de Scoot. 

• Cálculo de la concentración del titulante bromato/bromuro. 

Reacciones: 

1) KBr03 + 6HCI + SKBr ~ 3Br2 + 3H20 + 6KCI 

.·• Molaridad del titulante: 

(1) 

0.842g de KBr03 • (1 mol KBr03) "----º.!.!!olB r2) ( 1) 0.01512 M de Br2 
( 167 .008g KBr03) ( 1 mol KBr03) (1 litro) 

Moles de Br2 que reaccionan: 

(11) 

Ami * -~<l_li_tr_o~>--" (0.01512mo1Br2)· •= .XmolesdeBr2 
( 1000 mi) ( 1 litro) 

De acuerdo n la reacción 2), tenemos que el numero de moles de Br2 da es el mismo 

número de enlaces dobles entre carbonos. Como ya tenemos los moles de enlaces dobles, y 

conocemos el volumen en que se encuentra esta concentración, el cual es el volumen de muestra, 

aplicando la definición de molaridad en la ecuación (U) y simplificando nos da la siguiente 

ecuación: 

Donde: 

(llI) 
A - B mi titulante * 

C mi muestra 
(O.O l 5 l 2mo1Br2) 

(1 litro) 

A: Mililitros totales gastados de titulante 
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B: Mililitros gastados de titulante en el blanco de titulación 
C: Mililitros de la muestra a titular 
Z: Moles en un litro de solución de agua _derosas. 

b) Índice de Oxida~iÓn dt~~~l. 

ANEXO 8-7 

Como pod~~~s-té~~~ PriSbtes interferencias (ver sección 5.G.3), tomaremos una base de 

cálculo p~a pod~r~a~~~ ~~'.(cb~puraciÓn por lo que huremos unas simplificaciones, basandonos 

sobre el método déd ~á1'é:uto'a~'s¿o0t. 

(1) 

0.842g de KB~3 * (1 mol KBrOJ) * 
(167.008g 

KBr03) 

(11) 

( 1) 
(1 litro) 

A - B mi titulante • 0.00504 M de KBrOJ * 1000 
C mi muestra (1 litro) 

Donde: 

A: Mililitros totales gastados de titulante .. · 
B: Mililitros gastados de titulaníe erÍ el blanco de titulación 
C: Mililitros de la muestra a titular 
Y: Índice de OxidaCión Global. 

8-7 

0.00504 M de 
KBrOJ 

Y (Índice de 
Oxidación Global) 


	Portada
	Introducción
	Índice
	Capítulo 1. Aromas Florales
	Capítulo 2. Metodología para la Obtención de Extractos Vegetales
	Capítulo 3. Aceite Esencial de Rosa
	Capítulo 4. Destilación por Arrastre con Vapor de Agua
	Capítulo 5. Procedimiento Experimental
	Capítulo 6. Costos de Producción
	Capítulo 7. Análisis de Resultados y Conclusión
	Anexos



