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1 N T R o D u e e 1 o N. 

Después de un liempo de receso en mis labores esludian
liles y queriendo terminar cuanto anles mi carrera, me he apre
surado a buncar lemas para desarrollar una TESIS y al lograr reu
nir algunos dalos los propu::;c al H. Sr. Director de la Facullad, 
quien acept6 hiciera un estudio sobre la fabricación del Eler 
Enántico. 

Debo hacer presento que el consumo de vinos en el pais, 
actualmente es en gran c:;cala, yo. de vinos producidos en el 
extranjero o de vinos nacionales; ya de vinos secos o dulces; ya 
naturales o sintéticos; siendo en éstos últimos en los que se em
plea el producto de qt:e me voy a ocupar y esto mismo me in
clir16 a ver la posibilidad de establecer en la industria nacional 
el empleo del producto sintético antes mencionado. 

Mi propósito será pue::;, en e::;te pequeño trabajo (si es que 
pequeño se puede conside~ar, ya que viene a ser el final. la ci
ma, el brocho ccn que ce:r~aró mi vida de universitario y tal vez 
los cimientos. la l.:ase o principio de mi vida como hombre que 
debe resolver por si solo sus problemas y al mismo tiP.mpo !>er 
útil para sí. para la sociedad y en alguna forma para la humani
dad en general;) y repito, el fin de mi trabajo es hacer un estu
dio de la fabricación sintético del Eter Enántico para ver la ma
yor o menor posibilidad de su establecimiento y trno en nuestro 
medio y al misr io tiempo el dar otra oplicación al aceite de co
co que hasta hoy se ha u::;ado ::;olam•"ntc en la elaboración del 
jabón. 



G E N E R A L 1 D A D E' S. 

Como princ1p10 de mi trabajo creo prudente explicar, aun
que sea someramente, algunos puntos de interés para el mejor 
entendimiento de lo tratado posteriormente y con este fin ha
blaré de 

V 1 N O S. 

En do observarse que en la fabricación de vinos lo que 
más interesa al fabricante, después de evitar las "enfermeda
de::; del vino", e::; que su producto tenga un aroma delicioso, 
atrayente y característico del licor que él produce. 

Reciben el nombre de vinos, en el sentido riguroso de la 
pala!:ira. todos aquellos líquidos fermentados en los que hay 
una cantidad de alcohol producida en la fermentaci6n. 

Estos líquido::; pt.:eclcn ser de procedencia vegetal o ani
mal. 

Los buenos vinos ::;iemprc ::;on fabricados con jugos natu
ralc::; de frutas (unas, naranjas, capulín, etc.), por medio de la 
fermentación natural. o ¡.¡rovocándola por medio de siembras 
de cultivos de microorganisr:ios del Género "Saccharomyces" y 

colocados los vino::; en toneles de maderas especiales en que 
se les almacena, toman el bouquet que tanto aprecian los to
modores exigentes. El análisis de los vinos así producidos nos 
permite conocer su cooposicién y noz proporciona, a partir de 
ahí. la fórmula para su fabricación sintética, cuyos vinos son 
elavorados a base de Alcohol Etílico (alcohol de caña), Esen
cias o concentrados de frutas, ácidos tónico, tartárico y cítrico, 
gomas, etc. 
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Tamblón los tengo clasificados, según los nombré antos, en: 

TIMTOS. Aquellos vinos cuyo azúcal' ha sldo descompues
to completamente por la fermentación y además contlonen una 
cantidad bastante apreciable de Tanino. Son do color obscuro. 

VINOS BLANCOS. Semejantes a los anteriores en cuanto 
a la total descomposición de la sacarosa, pero con un color cla· 
ro. 

VINOS SECOS. Pueden varicu, en cuanto a color, de los 
arrterlormente citados pero su azúcar estará descompuesta en su 
totalidad, y la cantidad de Acido Tánico os menor a la canti
dad contenida en los anteriormente citados. 

VINOS GENEROSOS E s t á n comprenidos en este grupc 
aquellos vinos que contienen, después de la fermentación, una 
cantidad bastante sensiblo de azúcar sin descomponerse y que 
los da una consistencia de que carecen los demás. Son inco· 
loros o de color claro. 

Expu9sto lo anterior paso a otra cosa. 
En diferentes análisis de vinos encontré que la mayor par

te de los fabricados con uvas contienen, en proporción muy va
riable, las siguientes sustancias químicas. 

Alcohol Etilico. 
Alcohol Amilico. 

Alcohol Propílico. 
Alcohol Caproico. (heplilico.> 

Los tres últimos en pequeñísimas cantidades. 

Los vinos contienen tantos éteres como ácidos hay en el 
mosto, pero los principales son: 

ETER ACETJCO 
ETER TARTARJCO 

Y ETER ENANTICO. 

li 

ETER BUTIRICO 
ETER MALICO 



Esto último compuesto quo so forma sin duda alguna en el 
período do la fermontación, puesto que en el mosto no se le en
cuentra, es al que se lo atribuyo importancia especial en et 
llouquel o estilo. 

Poro.... ¿En qué forma participa el Eter Ei;ántico en el 
or.tilo de los vinos? 

Es sabi<;lo que ol bouquet o estilo, hablando de vinos, so 
interprola de dos maneras diferentes; a saber: 

1.-Como la savia o sabor aromático, agradable o no, que 
se aprecia al paladar y procede do los frutos y jugos. 

11.-Como el aroma u olor característico que se siente al 
ol!ato y que solo es produc.do en la fermentaci6n. 

Así pues. el Eter Enánlico unido al alcohol forma el aroma. 
y NO el sabor aromático del vino, puotto que antes de la fer
mon lación no se le encuentra. 

Como el estudio de este cuerpo quimico es lo que tengo 
como finalidad. veo en primer lugc:xr que no es un cuerpo orgá
nico simple sino una mezcla de éteres de los ácidos Capróico. 
Caprilico, Caprínico, etc .. siendo la base los ya enumerados. 

Por lo tanto, no d~bomos confundir el Eter Enántico con el 
Eter producido por ol .ciclo Enántico o por los alcoholas enán· 
\icos o heptílicos. ~:no que hay que distinguirlos desde un prin· 
cipio para evitar equivocaciones. 

Ahora para la síntesis ¿qué elemento o materia prima me 

puede proporcionar esta mezcla de ácidos? 
No encontré sino tres fuentes que son: 
Al.-Los aceites do Coco y Coquito. 
Bl .-Grasa o sebo de Cabra. 
C>.-Graza de lo leche do la misma especie animal. 
Por lo económico y por abundar la materia p::-ima hago uso 

de la primer ft:e:1t·" indicada o sean los aceites de coco y co
quito. Pero antes <le pasGr al proceso de fabricación hablaré 
do las 

GRASAS EN GENERAL 

Los cuerpos grasos son mezclas de ésteres de la glicerina. 
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Los ácidos estorificados son muchos, citando entre los saturac!os 
al Butirico, Caproico, CaprHico, Palmltico, Esteárico, etc., etc., 
y entre los no saturados se encuentran el Oléico, Erúcico y el 
Ricinoléico. 

Las materias grasas del Reino Vegetal son líquidus (acei
tes) o sólidas (mantecas.) 

En conjunto las grc.sas son combinaciones ricas en carbo
no. muy poco solubles en el alcohol frio (excepto los aceites de 
ricino y croton) y solubles en alcohol caliente del cual se se
paran por enfriamiento, facilmente solubles en éter. bencina. 
S.C. y son más ligeras que el agua. 

Las grasas abundan en el reino vegetal ya que represen
tan reservas nutritivas que deben ser utilizadas más larde v.gr.: 
En la germinación de las semillas oleaginosas. 

Raramente se encuentran en los órganos subtcrraneos de 
las plantas (tuberculos del Cyperus Esculentus>. Se encuentrar. 
en los tejidos do las Criptógamas y Fanerógamas en pequeña 
cantidad, abundando ::on un porcentaje muy variable, en mul
titud de semillas y frutos. 

Es de notarse que los productos vegetales de los trópicos 
poseen una mayor cantidad de grasa que los de climas tem
plados. 

Ordinariamente las grasas residen en el interior de las cé
lulas, pero se encuentran, aunque con menor frecuencia en la 
parte externa de la membrana celular, al salir de la parte don
de se han formado o sea en la misma red protoplásmica y van 
a cubrir a ciertos órganos con una capo más o menos gruesa. 

Su color es variable. Descie el incoloro o blanco hasta el 
verde pasando por diversos colores intermedios. Algunas tie
nen olor agradable V. gr.: Aceite de Palma. manteca de Caceo, 
etc. Su sabor a veces es dulzaino y a veces amargo. 

Se ha observado que en el momento de la maduración de 
las semillas oleaginosas ei porcentaje de Hidratos de Carbono 
va disminuyendo y en cambio aumentcm las Grasas. Recípro
camente en la germinación. de las mismas semillas y según se 
deduce, es debido a la acción d" enzimas especiales ya que 

Dunkip y Gilbert ( 1911 l reC: . ::;ron síntesis de grasas mez
clando ácido oéico, propanotri::il y ~;emillctr. de linaza o ricino 
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desengrasadas, viéndooo do oatcx manera que es por medio del 
~nzimo contenido en la:; somlllas, acabadas de citar, la forma
ción del glicérido, ya que solo la glicerina y el ácido forman 
una mezcla pero no el aceite. 

En las grasas animales interviene la función glucogénica 
del higado para la formaci6n y transformación de los azúcares 
en grasas. 

La mayor parte de las grasas sufren enranclamiento que 
les da mal gusto y olor, trnnslormándolas de neutras en ácidas,· 
oiendo debido todo osto a la oxidación que provoca el oxigeno 
del aire, activado por la luz. sobre los albuminoides que acom
pañan a las grasas, los que dan lugar a Aldehidos que luego 
pasan a ácidos, siendo muy probable la participación de un 
enzimo o fermento orgánico que ayude a dejar en libertad l!Ila 
porción de los ácidos correspondientes con la provocación de 
una hidrólisis. 

A e E 1 T E D E e o e o. 

Procede de el iruto de unas palmeras, de las que llO cono
cen treinta y tres especies poro en nue::;tro país abunda el cul
tivo del "Coccus Nucifera L" que pertenece a la familia de las 
palmaceas y tribu de las cocoaceas. Es planta de !.::is costas, 
de raíces superficiales unas y profundas otras. 

Su tronco es alto, delgado, cillndrico, erecto y de veinte a 
veinticinco metros de altura. Sus hojas son grandes, de tres 
a seis metros de largas. Sus flores se agrupan en inflorescen
cia en espádice ramcso situado en modio de las hojas termina
les y poscc.:n corola de i res pétalos, sois estambres y un ovario 
de tres ccvidadcs de !as que generalmente solo una se fecun
diza. Las flo:cs son cniscxua!c:.:, c:dsticndo hembras y machos 
c.n la misma inflorescencia. El fruto es una drupa eliptico-oval 
con r.wsucorpio fibroso, conteniendo un hueso muy duro el mo
nospermo que encierra un líquido dulzón saturado de sales 
minerales. 

Tiene dilcrentor. usos ya quo se emplean sus jugos como 
refrescante~; y medicinales; su acoito como materia prima para 



diferentes industrias, entre ellas la que me ocupa; el reciduo 
o pasta del coco después de extraerle el aceite sirve como fo
rraje para el ganado lechero. 

La grasa o aceite de coco contiene palmitina, mirisllna y 
el glicérido del ácido laurinico en mayor o menor abundancia 
además del ácido Oléico (oc todoquenoico) en un 10% y con 
un 2 a 3 % de glicéridos de los ácidos Caproico Cexanoico), Ca· 
prilico (octanoico) y Caprinico (decanoico>. 

Es líquido a una temperatura superior a los 2Q9C y sólido 
tipo manteca, a una temperatura menor. Cuando está sólido 
es de color blanco y varía su coloración desde el incoloro has· 
ta el ámbar subido cuando está liquido. 

Su paso específico a l 5°C es de 0.925 a 0.928. 
Enrancia con suma facilidad y tiene las propied.:xdes qui.mi

cas de los aceites. 

A C E 1 T E D E C:: O 0 U 1 T O. 

Procede de la semilla de otras palmeras que son origina
rias de América donde se encuentran muchas especies como 
son la ATTALEA COHUNE MART. que abunda en nuestros lito
rales, la Coccus Crispa, Cocct.ts Australis Mort. y la Coccus Bu
tirácea L. que se dice es originaria de Venezuela; pero refirién· 
dome a la que abunda en nuestro territorio diré que pertenece 
a las monocotiledóneas, familia palmácea, género elasis y es
pecie guineensis. 

La planta tiene raíces libroso:s, tallo de color gris obscuro 
y de 15 a 20 mis. do lcngitud, con las cicatrices que dejan las 
hojas al desprenderse. Las hojas son de 7 a 9 Mis. de largo y 

están formadas por un ojo o nervadura central de donde na
cen. a uno y otro lado, unas hojuelas do color verde claro. Sus 
!loros son unis0xuci!c~; y r:c1con envuoltas en una cubierta leño-
1:u o "osputu" que postoriormonto viono a sor su receptáculo. 
Su fruto en una drupu mononporma do color vordo, violeta o ro
jo narcmjado uegún ol ontCJdo do madurez, do forma OV'Jidea irre
gulur, oigo ucl1c1tuda en su bu::o y quu so ugrupan 1·n racimo11 
do 800 ü mún do 1000. Tiene ,.¡ •.•picurpio fibroso, ol mosocar-
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pio carnoso y de un espeoor de 0.5 cms. y el endocarpio que 
es una capa: osea muy dura y más gruesa que la anterior, sien
do un poco más delgada en la base y a veces nula. Final
mente en el interior y cubierta en su totalidad por el endos
permo se encuentra la semilla de la que· se hace la extracci6n 
del aceite por diferr.mtes procedimientos a saber: 

Cocimiento, prensado, por disolventes volátiles. etc., etc. y 
según el procedimiento empleado, es la coloración del aceite 
siendo casi incoloro si se extrae por disolventes y más colo
reado si se obtiene por los procedimientos de prensa y cocimien
to. 

Su densidad es de 0.928 a los l 5·c y de 0.865 '.l 0.870 a 
los 1Q09C. 

Es sólido de color perla a una temperatura menot' a los 
20.5 9C y liquido a mayor temperatura. Posee las propiedades 
de las grasas. Es de sabor dulzón y olor agradable cuando es
tá nuevo pero se enrancia facilmenle. 

Su composición es variable poro generalmente contiene gli
céridos y ácidos palmitico, !áurico, caproico y cáprico. 

Su empleo generalmente es para jabones, pero las flores 
y ralees de la planta tienen también usos medicinales, al igual 
que las semillas que se emplean como lubricantes del apara
to digesiivo por la cantidad de aceite que contienen. 

Ahora bien. la transformación de los aceites en el produc
to de que me ocupo viene a ser la ranslormación de los glice
ridos y ácido& del aceite en ésteres etílicos de los ácidos ya nom-
brados y por lo tanto creo oportuno decir algo sobre ......... . 

GENEBAUDADES DE ESTERES. 

Llámense "Eteres Sales" o Esteres a los cuerpos químicos 
cuya base es un radical alcohólico <C,HJ unido a un rc1dical 
ácido, ya sea orgánico !C,H, ,COO--) o mineral (SO,H-l o 
(S04=l. 

Los hay neutros y ácidos, sogún eew1 !Hll>litu!dos uno o lo
dos Ion hidrógenos dispon iblon dol ócido. 

20 
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EJEMPLOS: .. 

y éste otro que se forma a los 1 oo~c. 
SO.Hz+ C2HsOH !::::;' C2Hs -HSO. + H ·2 O. 
Este mismo ácido nos dará al substituir sus dos H un éster 
neutro. 

Se nombran diciendo el nombre de la sal de ácido de don
de provienen, terminando con el nombre del radical alcoh6lico 
terminado en ILO.v.gr.: Sulfato de Etilo. En caso de ser un és
ter en que no estén sustituidos todos los H del ácido, es decir, 
que sea un éster ácido, se interpondrá esta palabra a las dos 
antes dichas. V. gr.: Sulfato ácido de etilo. 

A los Este:res neutros también ue les llama Eteres Compues-
tos. 

La parte que me ocupa es la de· los Esteres Neutros do ácido• 
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Orgánicos o sea Esteres Compuestos de Ac. Org. y de aqul en ade
l~nte cuando nombre UN ETER, quedará entendido que se tra
ta de un Ester. 

La mayor parte de los éteres compuestos de los Acidos Or· 
gánicos son 11quidos incoloros, de olor grato, neutros, destilan 
sin descomposición excepto los más ricos en carbono. No son 
solubles en agua pero si en alcohol. Eter sulfúrico y Cloroformo. 

Existen gran cantidad de estos éteres en la naturaleza for
mando parte de los aromas y sabores de diferentes frutas. Abo· 
ra se fabrican artificialmente para dar aroma y variados gus
tos a bebidas, pastas y confituras. 

Los álcalis cáusticos los descomponen; con mayor i:apidéz 
en caliente. (Saponificación.> 

Al calentarlos con agua se desdoblan dando el alcohol y 
el ácido de donde provienen <Hidrólisis.> 

Igual acción tiene el Cl 1Al a alta temperatura. 
El NH 1 también en caliente o már. lentamente en Frio, los 

convierte en AMIDAS. 
Al calentarlos con un ácido mineral también se descompo

nen pero no por la acción del ácido, sino por una reacción de
hida al agua, teniendo el ácido una actividad meramente cata
lítica de la reacción mencionada, la que seria demasiado len
ta de por si. 

C.H, ,-O-O-C2H, + H,O,.. C1H,OH + C,H, ,-COOli -
GEHElUlLES DEJ. ETER EN.ANTICO. 

Es un líquido oleoso de olor Sui-géneris y de un olor y sa
bor a jab6n cuando no está unido o mezclado con alcohol, el 
natural es de color verde y casi incoloro el sintético. 

De una densidad de 0.87 a 0.875. 
Da las reacciones de los éteres compuestos. 
Sus sinónimos son: ETER DE COCO. ETER DE COÑAC. 

AETHER COCOINUS. AETHER COCINICUS. 
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O B T E N C 1 O H. 

-(SINTESIS>-

Para la preparación del éter de coñac tomamos: 100 par
tes de aceite de coco, se calientan a B.M. o de vapor y se aña
do lejía do NaOH al 20% en cantidad aproximada a otras 100 
partes; so agita y deja enfriar. Una vez frio se forman virutas 
con el jabón formado y se disuelve en cinco veces su peso de 
agua caliente, se añade ClH concentrado en exceso (60 a 65 
partes). hasta que se ha separado completamente una capa acei
tosa, la que se decan la o separa, con un embudo de llave, de 
una capa acuosa. Enseguida se añade a la capa oleosa una 
cantidad de alcohol etilico de 96~ aproximadamente a la mitad 
de su peso y calentando a B. M. se satura la mezcla con CIH 
gaseoso y 1~. 

Se deja reposar durante veinticuatro horas y pasadas las 
cuales se añade agua y se decanta nuevamente la capa oleosa 
que sobrenada. 

Según Schmidl, debo dársele una lavada con soluci6n muy 
diluida de C0 1Na1 . Se guarda en frascos bien tapados. 
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RAZONES QUE SIGUEN EN LA OITENCION. 

En primer lugar se calienta el aceite para que se llcúe per
fectamente si está sólido y además para que se efectúe perfec
tamente la saponificación. ya que una temperatura no muy ele
vada la favorece. 

Al añadir la sosa cáustica es cuando se verifica la saponi
ficación y deja libre la glicerina en el agua de la lejia y forma 
el jabón o las sales sódicas do los ácidos grasos que formruxm 
los triglicéridos en el aceite. 

Presento como ejemplo el más común y generalizado o aea 
el de la reacción de la Triestearina con el Hidrato $6dico. 

CH10 OC,.Hi, NaOH CH20H C11HaO-O-Na 

1 1 
CH-O-OC 11H1s + NaOH =: CHOH + C,,Hn0-0-Na 

1 1 
CH10 OC11Hu Na OH CH20H C,DHu0-0-Na 

Enseguida se forman virutas finas de jabón para asl faci
litar la disolución y por la misma razón se emplea el agua ca
liente. 

-Pero ¿Para qué se disuelve el jabón? 
Para que al hacer el ataque con el ClH. éste actúe corl 

mayor facilldad y rapidéz por encontrarse dispersas las molécu
las de la sal sódica o jabón y pueda reaccionar molécula con 
molécula dando lugar a la formadón dol cloruro correspon
diente, que en este caso es el CINa. 

Slguléndo con ol ejemplo anterior anoto la reacción que 
acabo do narrar. 



C,.HaO-ONa + ClH ClNa. 

También se calienta para acelerar la roac:ción ya que se 
sabe que los ácidos concentrados en caliente son más enérgi
cos. 

Una vez separados los ácidos grasos por decantación o por 
medio del embudo de separación, ya que son más ligeros que 
el agua, se vierte sobre ellos dos o más veces una buena can
tidad de alcohol de 95'1 a 96° ya indicada, solubilizándose aque
llos en éste por ser solubles en OL. y éter. 

Tiene que ser el Alcohol expresamente de 95° a 96"' para 
evitar que haya una mayor cantidad de agua que seria perju
dicial a la reacción. 

Enseguida se recuerda que hay que calentar a B.M. y :io 

hace burbujear gas ClH se('.'o, hasta saturación. 
Se calienta porque los alcoholes reaccionan Oentamente 

en frío y más rápido en caliente) sobre los ácidos, pgra formar 
Los éteres compuestos. 

Con toda probabilidad en la reacción se produce un pro
ducto intermerdio, o sea el cloruro de ácido, el que, en presen
cia de un exceso de alcohol forma el éter. el cual en presen
cia de agua, da la reacción inversa. 

C.,HlsCOOH + C2HsOH ;:= C11HuC02 C:Hs -i- H10 
O sean estas Otras: 

C 11HHCOOH + ClH = H10 + C11HHCO CI 
C 11HaCOCI + C:HsOH - C,,HuCO:C:Hs + HzO. 

Por lo tanto la reacción no es completa y no podré obte
ner un 100 % de r~mdimiento, limitándome tan solo a un má· 
ximo, ya que la reacción produce agua y ella misma hace que 
se invierta. Se deja reposar las 24 hs. para completar al má
ximo la reacción, aún en frío. 

J?ospués vienen lavados son Sol. d1:1 C01Na y H20. 
Para quitar todo exceso de clorhidrieo. 
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p u R l F 1 e A e 1 o N. 

Después que se ha lavado el Etcr Enántico. según quedó 
indicado en la obtención, tiene un aspecto turbio y un color am
bar subido (excepto en el de Ac. de Coquito). 

Lo turbio es debido a que quedan englobadas o mejor di
cho emulcionadas pequciiísimas golas de agua que solo pude 
separar por medio de una sencilla filtración a través del papel 
filtro mojado antes con éter enántico y así de esta manera solo 
traviesa el filtro el éter y no el agua. 

El color no se le puede quitar de esta manera y para tal 
objeto es necesaria la destilación de la cual solo son aprovecha
das aproximadamente, cinco sextas partes del producto por des
tilar. 

Ai ml.;mo tiempo que determinaba el P. E. hice la destila
ción, ya .:¡ue el aparato formado para dicha operadón os el 
.Gllsmo que se emplea para aquella. 

Asi pues, quedará hecha la descripción de tal aparato. al 
tratar de la determinac.:ión del P. E. 



DETEBMINACION DE CARACTERES 

y c o M p A R A c 1 () N. 

Para poder darme cuenta de la calidad del producto que 
obtuve, he tenido que hacer las siguientes pruebas de compa
ración con los resultados que indicaré: 

PRUEBAS DE OBTENCION PARA VEB EL RENDIMIENTO. 

Las primeras pruebas las hice con Aceite de coco del co
mercio con las siguientes constantes: 

Disolución del jabón con agua a 75'' C. 
Una temperatura da 10·· a 80°C del B. M. al final de la ob

tención. 
Lavado con Sol. C0 1Na 1 y después con agua. 

Pesos de Aceite Jabón Ac. Grasos E ter Pctaje. 

p 
la. 134.3509 59.4916 31.6112 

1 
16.084 46.82% r' 

u 

1 53.497 1 1 
e 2a. 32.1693 28.0825 15.289 47.52% 
b 
a 

Promedio de rendimiento 47.17% s 

Como el rendimiento fuo muy bajo lo atribui a el lavado con 
el Co 3Na2 y de aqul. en adelante no le emplee para el lavado fi
nal, haciendo éste a hase de agua y repetidas veces, ya que al 
añadir el carbonato se saponificuba. 

Así con esta constante menos obtuve estos resultados: 
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Todos los pesos están referidos en GRAMOS. 

Pesos de Aceite Jab6n Ac. Grasos Eter Pctaje. 

la. , 26.64801 ?.9.0893121.8758121.0188 09.33% 
ACEIT!: 2a. 23.2763 27.4704 20.6583 19.8493 US.14% 
COMER· ..::.:.~·.:-~~.:i.-~~--~~-----------------1 

CIAL Promedio de rendimientc 87.235% 

l
la. '19.420 '22.5173, 18.5632117.54851 90.36% 

ACEITE 2a.t 25.4493 30.0962 23.1146 ?.3.0662 92.60% 
DE --

COCO Promedio de rendimiento 91.84 'Yo 

la., l6.27R \?.l.6491115.298-, t4.79171 90.86"/o 
ACEITE 2a. l l.323 l:i.8316 10.1395. 10.20?.~; 90.10% 

UE --·-·----
COQUITO Promedio de rendimiento 90.48% 

AHORA CON CAMBIO DE TEMPERATURA EN EL BARO MIUllL 

Con B. M. hirviente: 

Pese::; de Aceite Jabón l\.t:. Grasos Eter Pctaje. 

le.\ '.!3.:ri~'!T21-:-irc'.i 
1 
El.0·~2ºf ª·7ª1º 

1 
so.33,.~ ACEITF. 2a . .l3.2688 27.1635 19.2160 18.7740 80.30% 

COMER-
CIAL Prc~c'.:!io de rendimiento 80.315% r· • '5 SI '5¡z¡.3-14'1 19.26341 i6.9992 1 66.92 % ACEITE ~ª ?.0.?.5fi3 .. u.9931 19.0140 12.3632) 61.03% 

DE 
coco Pr::::::c~i::i c.!o rcdimiento 63.975% rª· , 14 .37 59

1
20.17931' 3.2168 

1
9. 9336 

1
69.09 % 

ACEITE 2a. l 1B.1845 21.1641 13.596 ll.2274 61.70% 
DE 

COQUITO Promedio de rondimiento 65.395% 
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Con lo anterior veo que la temperatura, al final de la reac
ción, si influye en el rendimiento, ya que al elevarla disminuye 
el porcentaje de rendimiento. 

Debo hacer notar que el "Aceite de Coco Comercial" es una 
mezcla de aceites de copra y de coquito en proporciones que 
varlan según las existencias de cada producto que poseen en los 
molinos y debido a ésto se me presentó cierta dificultad para 
conseguir, aqui en Guadalajara, los aceites en un estado rela
tivo de pureza. 

Visto lo anterior, paso a la determinación de la 

DEN S 1 DA D. 

Para conoCf~r la densidad de mi producto y la del producto 
BASE para las comparaciones, hice uso de un PIGNOMETRO sin 
termómetro adicional. es decir, un pign6metro en forma de haa
co y como principio para las comparacioner. hice la comprobación 
del aparato nombrado con anterioridad, en la siguiente forma: 

Una vez limpio el pign6metro y secado hasta peso constante 
de 6.9995 grs. le llené de agua destilada y lo coloqué en una 
cápsula con agua (No. l) que está dentro de otra que contiene 
hielo y es de mayor tamaño (No. 2), habiéndolo dejado ahi hasta 
que el agua de la cápsula No. l tom6 la temperatura de l59C. 
Enseguida rápidamente lo saqué, sequé y pesé de nuevo dán
dome ahora un peso de 16.9995 grs. de donde se vé claramente 
que hay una diferencia de 1 O grs. exactamente, o sea, <tUe el 
volumen interno del pign6metro son l O e.e. 

Ya conocido el volumen exacto del pign6metro, operé de 
una manera semejante a la que acabo de describir o sea que 
habiendo pesado el pign6metro vado y seco le llené con el éter 
al que hay que hacer la determinación y haciéndolo tomar la 
temperatura de l SºC se pesa de nuevo. lo que una vez termina
do y conocido el peso del volumen interior, hay que sustituirlo 

p p 
en la fórmula D = - O sea D = - y de esta manera obtuve loa 

V 10 
siguientes datos. 
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8.1 
Densidad del producto testigo o TIPO .............. D=-- = .... 0.87 

10 

8.9 
Densidad del Eter del aceite •.:>marcial ............ D=-= .... 0.89 

10 

8.75 
Densidad del Eter del aceite de Copra ............ D=-= .... 0.875 

10 

8.73 
Densidad del Eter del aceite de Coquito .......... D=--= .... 0.873 

10 . 

P U l T O D E E B U L L 1 C 1 O N. 

Para las determinaciones del punto de ebullici6n emplee el 
método ordinario descrito por J. Casares Gil en su "Tratado de 
Técnica Flsica", o sea el siguiente: 

En un matraz de destilación fraccionada. con cuollo largo co
loqué el éter y tapé con un tap6n mono-oradado atravezado por 
un termómetro de tal manera que no toque éste al 11.quido, pero 
si sumergido totalmente dentro del matraz. El tubo lateral del 
cuello lo unl a un refrigerante de Liebig de donde recogí el desti
lado en un frasco. El matraz lo coloqué sobre un aro con tela de 
alambre para que al calentar se evite la sobrecalefacci6n y to
das y cada una de las partes del aparato las fijé por medio de 
pinzas a unos soportes. 

Una vez armadn el aparato descrito empecé a calentar cor.. 
mechero de gas, teni'-1ndo la precaución de evitar proyecciones 
que vayan a tocar el termómetro por serlo asl necesario para una 
mayor exactitud ya que solo deberá tocado el vapor y observé 
que durante los siete primeros minutos la columna de Hg. del ter
mómetro asciende rápidamente y con lentitud durante los seis 
minutos siguientes, siendo el m:censo de una manera casi lmper-
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ceptible en los siguientes cinco minutos, en que por lo general 
empezó una ebullición pareja en todo el liquido. Aqu1 en esta 
parte es donde hice las lecturas de los diferentes puntos de ebu
llición debido a que no se estaciona el Hg. del termómetro en un 
determinado lugar ya que el producto es una mezcla de éteres y 
cada uno tiene su P. E. diferente. 

El producto base de la comparación, o sea el Eter Enántico 
que hay en el comercio, me dió un P. E. de 1429 a la preaión del 
laboratorio o sea a 633 m.m. de Hg. y para referir este P. E. a 
las condiciones normales tengo que hacer uso de la fórmula si
guiente: P. E. = 0.0375 (P' - 760) - T. 
Sust. a P'.: P.E. = 0.0375 (633-760) - T O lo que es igual 

P.E. = 0.0375 (760-633) + T 
Y sustituyendo a T. 

P.E. = 0.0375 (760-633) + 142 Igual a: 146.79C 

ETEB DEL ACEíTE DE COCO COMEBCIAL. 

La lectura· del termómetro me di6 una temperatura de l 78.29C 
en las condiciones del laboratorio. 

Hechas las correcciones debidan me dá 
P.E. = 0.0375 (760-633) + 178.2 Igual a: 182.96°C 

CTER OBTENIDO DEL ACEITE DE COPBA. 

El termómetro me dio, en las condiciones ya citadas, una 
temperatura de l 79°C. 

Hecha la corrección dá: 
P.E. = 0.0375 (760-633) + I 79 igual a: 183.76°C. 

ET.f!B OBTENIDO EN EL ACEITE DE COQUITO. 

El P.E. que en el laboratorio me marcó el termómetro para 
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este éter es de 162.s~c. los que al hacor las debidas correccio
nes me dá: 

P.E. = 0.0375 (760-633) + 162.5 Igual a: 167.269C. 
Observando con atención loR anteriores resultados declaro 

que mis productos están más aproximados al P.E. indicado en 
la "Enciclopedia de Esposa" y en el "lndex Merk" y que es de 
188'1 a 189'1C. por lo que es de sospecharse que el producto que 
me sirvió de base de comparaciones, esté diluido con alcohol 
destufaclo o esté fabricado a partir de otra materia prima ya qtte 
me da un P.E. muy bajo. 

DETERMINACION DEL pH. 

Para la determinación del pH en los diferentes éteres usé 
cuanto reactivo tuve a mi disposición en diferentes laboratorios 
siendo estos reactivos los papeles "Indicador Universal de 
Merck" "Indicador Universal de Easlman K", el "pH Paper Hol
fman" y el papel del método colorirnélrico del "Dr. E. Müller". 

Los resultados obtenidos con los anteriores papeles reacti
vos son los siguientes: 

Reacti,1os. Tubo Tubo 2 Tubo 3 Tubo 4 Tubo 5 

Col. E. Müller. pH 5.7 pH 5.8 pH 5.? pH 5.7 pH 5.7 - -I. u. Merck pH 7.0 pH 7.0 pli 7.0 pH 7.0 pH 7.0 -l. u. Eastman K. pH 7.0 pH 7.0 pH 7.0 pH 7.0 pH 7.0 

pH. P. Holfmann. pH 7.0 pH 7.0 pH 7.0 pH 7.0 pH 7.0 

Debo hacer notar quo el tubo 1 contiene el Eter enántico del 
comercio o sea el que me sirve de base para las comparaciones; 
el tubo 2 cont~ene el eter que obtuve del aceite de coco comer
cial. que como ya indiqué es una mezcla de aceites de copra y 

coquito; el tubo 3 contiene del mismo éter que el anterior pero 
purificado por destilación; el No. 4 contiene éter obtenido del 
acelte de copra y ol No. 5 ol obtenido del aceito de coquito. 
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Por el método de F. Hellinge no me lué posible hacer deter
minación alguna por estar los reclivos en solución acuosa y por 
lo tanto no son miscibles con el éter ya que éste es de consis
tencia oleosa, yendo los reactivos al fondo de los tubos de en
sayo en que se pretendía hacer la determinación. 

Por medio del potenciómetro tampoco logré hacer determi
nación alguna por falta de conductibilidad eléctrica en los líqui
dos, o sea que el Eter Enántico es mal conductor de la electri
cidad. 

C O M P L E M E N T A B 1 A S. 

Al hacer Ja determinación de la graduación de un alcohol 
por medio del Alcohómetro de Gay-Lussac a una temperatura 
de l S°C .. éste nos da a conocer lo que se llama FUERZA REAL 
DEL ALCOHOL, pero cuando hacemos uso del cilcoh6metro a 
otra temperatura del alcohol que no sea a los l S'·C entonces 
nos permite conocer la FUERZA APARENTE. la que una vez co
nocida nos hace saber la fuerza real por medio de unas tablas 
que para tal objeto se encuentran en diversos libros y manua
les de Química. 

El alcohol que usé para mis trabajos de la obtención tenía 
una F. A. dP. 98 a la tempo.atura del laboratorio o sea a ?.f; ·C. 
y para ccnocer su fuerza real emplee las tablas que para este 
objeto se encuentran en el final de la Técnica Física antes ci
tada (Pág. 624.) y ví que para un alcohol de F. A. de 95 a la 
tempewtura de 2S C. corresponde una F. R. de 92.7 a un al
cohol de 100 F.A. corresponden ~8.2 F. R. a la misma tempe
ratura. viendo con esto que hay una diferencia de 5.5 · F.R. en 
cinco grados de F.A. y por lo tan to corresponderán 1.1 ' F.R. en 

cada g:ado de F.A. 
Ahora bien: si a un alcohol de 9S corresponden 92.7 dG 

F. R., a un alc::ohol de 98 F.A. corrcsponclcrém. 
(92 7 : 3 3 96 F.R. 
Pero como la trm1pcraturc1 e'.! cilcohol ·~n el laboratorio no 

er. de 2') e sino ele ?.li c .. tengo quo VN lo quo vcxrla lo. F.R. del 



alcohol en un grado de \e:npcratura. Como la tabla solo ha
ce relerencias hasta los 25'C. y la varíaci6n os muy irregular 
de un grado al otro. tomó como variación ol promedio de la seis 
determinaciones más próximas o sean do los 20 C a los 259C. y 
que vienen a ser una disminución do 0.2 de grado alcóbolico en 
cada aumento de lºC. en la temperatura. 

De donde me resulta que el alcohol empleado será de: 
96-0.2 = 95.8' F.R. 

.1 
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e o N e L u . s 1 o N E s. 

El lavado con COiNai rebaja el porcentaje de rendimien
to debido a la saponificaci6n ejercida por el carácter básico del 
carbonato. ya que según dejé anotado, los ésteres se saponifi
can con las cases e hidrclizan con los ácidos y el agua a alta 
temperatura. 

La temperatura final de la obtención o sea la del B.M. en 
que está colocado el recipiente que contiene la solución alcohó· 
lica de los ácidos grasos SI INFLUYE EN EL RENDIMIENTO de 
la obtención, ya que los resultados obtenidos así lo demuestran, 
siendo ésto debido a la acción del agua (la producida en la 
reacción y la contenida en el alcoholl ya que según dije. pro
duce una hidrólisis. 

Según la obzervación hecha con el potenciómetro al no po· 
der hacer la determinación del pH. y no sabiendo la raz6n por 
la que tal cosa sucediera, la atribuí a que el Eter Enántico es 
mal conductor de la electricidad. 

La fabricación del producto que he presentado es costea
ble, ya que destilándolo nos da un éter quo puede compelir en 
calidad con el extranjero y a un costo relativamente bajo; lo 
que garantizará su venia a menor precio que el importado. 

Como observación final manifiesto que para todos nos es 
útil el estudio de la naturaleza, ya que con justa razón prodre
mos llamarle escuela o cátedra que su Autor nos ha prodigado 
para descubrir en ellas los placeres que ha de gozar la huma

nidad. 

Guadalajara, Enero < 0 194 ·;. 

JOSE ANTONlO MORALES HDEZ. 
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