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1.
LAS SUBSTANCIAS GRASAS.

Poco me detendré en ennumerar las principales pro-
piedades de lag substancias grasas, por ser un tema dema-
siado conocido, baste decir que quimicamente son ésteres
glicéridos de acidos grasos superiores.

Esta esterificacidn puede ser total o parcial dando lu-
gar a glicéridos mono, di, o trisustituidos.

Entre sus propiedades fisicas que sirven para identi-
ficarlas, tenemos viscosidad, color, olor y dejar mancha
grasosa sobre el papel. Densidad, ete.

Hay otras muchas substancias que por su semejan-
za fisica con éstas, tumbién se les denomina grasas, pero
distan mucho de tener parentezco quimico con las verda-
deras grasas, asi por ejempio los derivados de petréleo
son hidrocarburos de aspecto aceitoso, asi como algunos
derivados del alguitran.

CLASIFICACION DE LAS SUBSTANCIAS GRASAS.

Estas se pueden clasificar de varias maneras:
a) Atendiendo a su procedencia; en animales y
vegetales.
b) Segiin su estado fisico; en grasas a las s6'idas y
aceites a las liquidas a 157 C. )
¢) Atendiendo a la mayor a menor facilidad que
tienen para absorber oxigeno formando pelicu-
las transparentes sélidas; (secatividad). En: acei-
tes y grasas no secantes, semi-secantes y secantes.
La mayoria de los aceites son semi-secantes, es de-
cir, que aumenta su viscosidad considerablemente por oxi-
dacién, pero nunca llegan a formar de por si, por sola
oxidacién masas plasticas aun en delgadisimas laminas.
Fjemplos de esto tenemos en los aceites soplados de algo-
dén, maiz, soya, ricino, ete.
A la rama de los aceites secantes que tienen apli-
cacién en la fabricacién de barnices y pinturas, y niuy es-
pecialmente al aceite de linaza es al que voy a referir-
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e on este breve estudio,

Son viarios los aceites secantes que se usan en grande
eseala para la fabricacion de barnices grasos. De entre
cllos citare los mas importantes ¥ expondré en un cuadro
sus principales constantes:

N. V. N. C. I. DE YODO
Ace. de Perilla Perilla Ovinoides . 206.1
Ace. de Linaza Linun Usitalissinun 175.205
Tung (China)

Tung (Japén) Aleurites Cordata 150.163
Aleurites Aleurites Molucana 163.
Canamo, Cannabis Sativa 148.
Nudces Juglans Regia 145,
Alazar Castamus Tinctorius 130.147
Adormidera Papaver Somniforum 123.143

Cuyo poder secante esta en relacion, como se sabe,
con su indice de yodo, pues mientras mayor cantidad de
vodo absorbe quivre decir que se trata de acidos menos
saturados ¥ por consiyuiente suceptibles de oxidarse en
mayor grado sin romper su cadena, dando lugar a glicéri-
dos solidos de oxidcidos.

Luego, para poder ideatificar un aceite, v ver ade-
mas si tiene aplicacion en éxta rama industrial, una de las
determinaciones mas importantes serit ia de su indice
ae yodo.

I1.
ANALISIS DE GRASAS Y ACEITES.

La forma sistematica para verificar los analisis de
grasas o accites, comprende una serie de determinaciones
fisicas v quimicas que, son en general, constantes para
C;tdll grasa o aceite o varian dentro de Himites muy estre-
chos.

'ITO.\IA DE LA MUEFESTRA —Las muestras deben ser
previamente homogencisadas. Tratdandose de aceites li-
qmdos, simplemente se apitan ¢stos, pero = la grasa a ana-
Lizar es sélida, se calentard previamente a 60° C. y se agi-
ta como en el caso anterior.

Una vez obtenida la muestra se verifican las dife-
rentes determinaciones.
sstax determinaciones pueden =er Jisicas o quimicas.
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Las quimicas a su vez, pueden ser constantes y variables.

DETERMINACIONES FISICAS:

PESQ ESPECIFICO.

TEMPERATURAS DE FUSION Y SOLIDIFICA-
CION.

TEMPERATURAS DE FUSION Y SOLIDIFICA-
CION DE LOS ACIDOS GRASOS.

INDICE DE REFRACCION.

PODER ROTATORIO.

COMPORTAMIENTO CON LOS SOLVENTES.

DETERMINACIONES QUIMICAS:

INDICE DE SAPONIFICACION. (Kétistorfer).

INDICE DE ACIDEZ.

INDICE DE ETERES.

INDICE DE YODO O DE Hiibl.

INDICE DI ACETILO.

SUBSTANCIAS NO SAPONIFICABLES.

ACIDOS GRASOS SOLUBLES Y VOLATILES.

(Reichert).

GLICERINA.

ACIDO ESTEARICO MASPALMITICO.

SECATIVIDAD.

REACCIONES CROMATICAS.

ENSAYO ELAIDINICO.

CARACTERES ORGANOLEPTICOS.

ADULTERACIONLS PRINCIPALES.

ESTADO FISICO, VISCOCIDAD, COLOR, OLOR e
indicaciones previas que pueden aportar datos sobre la
pureza o adulteracion, para poder verificar el juicio de
1n substancia en examen,

Para la determinaciéon de cualquier constante fisi-
ca o quimica, necesitamos partir de una muestra excenta
de humedad para relacionar los resultados, a un aceite
anhidro.

DETERMINACION DE HUMEDAD.

Se pone ¢n una capsula de fondo vlano, 20 gramos
aproximadamente de arena lavada y desecada. Se ca-
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lienta todo a 100 o 105Y durante dos horas para eliminar
el agua emulsionada y el agua higroscOpica. Se enfria en
desecador de dcido sulfirico y se pesa. Sobre esta cdpsu-
la tarada, se ponen alrededor de 12 gramos de grasa g
analizar, se lleva a la estufa de aire caliente hasta peso
constante, se enfria en desecador y se pesa.

La diferencia de peso es la humedad o agua conte-
nids en la muestra de aceite. Para mayor claridad los re-
sultados se refieren & por ciento.

MUESTRA No. 1.

Aceite de Linaza crudo. Bruto.

Peso de la capsula mas arena 32.6437
Capsula mas arena - aceite 43.2235
Aceile 9.4202
Aceite después de desecar 42.9538
& [
Humedad 0.2697
Reduciendo a 9.
$.4202 — 0.2697 = 2.86 <

100

X
PESO ESPECIFICO.

Este se determina por el picnémetro 6 con la balan-
za de Mohr, de preferencia a 15* C. si por cualquier causa
no se pudiere verificar la operacién a dicha temperatura
se corrige la verificacion correspondiente multiplicando
por el tactor 0.00064, la diferencia entre la temperatura
a la cual se hizo la determinacion v 15 €. sumando el
resultado sila temperatura era superior o restando en ca-
so de haberse determinado a una temperatura inferior a
15* C.

Si la grasa cuyo peso especifico se quiere determinar
es sélida, (Stand Qil) es conveniente seguir ¢l método de
Gintl, que usa un matraz pequeio cilindrico de fondo pla-
no, cuya becea se cierra con una placa de vidrio esmeri-
lado.

Se llena con grasa fundida dejando rebosar de ma-
rera que forme menisco, se deja enfriar y se tapa con la
placa imprimiéndole a ésta un pequeno giro para que el
exceso de substancia salga fuera del matraz. Este exceso
se quita con un pano humedecido en eter de petréleo.

e 19 ..
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DETERM!NAC'ON DEL PESOQ ESPECIFICO DE
. UN STAND-OIL.

Peso del matraz conagua ... ... ... 32.2436
Peso del matraz vacio ... ... ... ... 12,0273
Peso del agua ... ... ... ... ... .. 20.2163
Peso del matraz con aceite ... ... .. 31.1932
Peso del matraz vacio ... ... ... .. 12.0273
Peso del Stand-0Oil ... ... ... ... . 19.1659
PESO ESPECIFICO.. ... . 19.1659 = 0.9484
20.2163

PUNTOS DE FUSION Y DE SOLIDIFICACION.

Se practica esta determinacifu estirando un tubo de
vidrioc de manera de dejar un tubo, punto menos que ca-
pilar con un ligero ensanchamiento en su centro a mane-
ra de una pipeta.

Se aspira el aceite o grasa fundida hasta que la mi-
tad de la parte ensanchada quede cubierta de liquido.

Se deja enfriar durante 24 horas y se coloca jun-
to al bulbo de un termémetro sensible a % grado en un
tubo de ensayo de paredes delgadas, el cual a su vez se
sumerje en un vaso de precipitados con agua y se calien-

ta suavemente para que el aumento de temperatura sea
homogeneo.

Al llegar el momento en que la materia grasa em-
pieza a fundir y corre por las paredes del tubo para re-
cogerse en la parte inferior, se observa la temperatura,
asi como también cuando toda la grasa se ha escurrido,

estas dos lecturas dan los limites de fusion de la mate-
ria en examen.

Se deja enfriar lentamente y cuando cmpieza a so-
lidificarse o a enturbiarse (principio de la golidificacién)
se leé la temperatura en ese instante y se tendra la tem-
peratura de la solidificaci6én., Puede también determinar-
s¢ el punto de la solidificacién poniendo en un tubo de
ensayo de paredes finas 2 6 3 c.c. de Grasa y un termé-
metro cuyo bulbo introduzca en ella, se introduce en
otro tubo concéntrico de mavor diametro, y éste . su vez

e 13 -



en un vaso de precipitados con agua.

Se calienta a 40 0 50¥ C. y se deja enfriar lentamen-
te, se observa entonces que la columna de mercurio des-
ciende regularmente hasta un cierto punto o sea hasta que
la materia grasa comienza a salidificarse, en cuyo punto
Ia columna se detiene un instante v vuelve a descender.
La temperatura en que la columna se detuvo, indica el
punto de solidificaciéon de la materia.

Tratandose de aceites las operaciones son las mis-
mas, solo que para la solidificacién se recurre a agua de
hielo, hielo finamente picado o alguna mezcla frigorifica.

TEMPERATURA DE FUSION Y SOLIDIFICACION
DE LOS ACIDOS GRASOS.

Una buena orientacidon en andlisis de grasas y acei-
tes la da la determinacion de los acidos grusas proceden-
tes de la saponificacién y descomposicion del jabén for-
mado con un acido.

MODO DE OPERAR.

Se tratan 20 gr. de substancia a saponificar con
15 c.c. de KOH al 50°7 y 30 a 40 c¢.c. de aleohol de 95°.
Se pone todo en un Erlermayer con un tapén y un tu-
bo ascendente de 90 a 100 cmts. que hace las veces de
refrigerante de reflujo. Se calienta a bafio maria agi-
tando de vez en cuando hasta que el liquido se vuelva
transparente. Generalmente se necesitan de ' a 1 hora.

Esta masa Hauida no es otra cosa que una solucién
de sales potdsicas de dcidos grasos (jabén) glicerina v
substancias. no saponificables. Para separar los acidos
grasos se separan primero el alecohol por evaporacién
a bano maria en capsula de porcelana. El residuo se
disuelve en apgua caliente, y a Ia solucion obtenida se
le ahade H SO, diluido 1:10 ¢n exceso, el acido neu-
traliza al alcali y pone en libertad a los acidos grasos.
Se pasa todo a un embudo de separacién despues de ha-
ber calentado lo suficiente para que los acidos £rasos
se separen en la superficic en una capa transparente.
Se decanta y se iava varias veces hasta que las aguas
de lavado no dén reaceion dcida (prueba con heliantina).

Los dcidos gmrasos asi preparados se vierten en una
dpsula plana v ose calientan a 1007 ¢, durante una ho-
ra en la estufa de airve, se filtra a través de papel fil-
tro seco v con los dcidos graxos asi preparados se. efec-
tian Jus distintas determinaciones analiticas,
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En la determinacién de puntos de fusién y solidi-
ficacién se sigue la misma tecnica ya explicada para acei-
tes y grasas.

INDICE REFRACTOMETRICO.

Por medio de ésta determinacién pueden lograrse
valiosas indicaciones acerca de la identidad y pureza
de grasas y aceites.

Esta determinacién suele verificarse por medio del
refractémetro de Abbé, observando la refraccién to-
da entre prismas de una substancia de mayor indice de
refraccidon produce sobre el haz luminoso.

MODO DE OPERAR.

Descripcion del AOAC Bulletin.

Se coloca un pedazo de papel de seda de 3 cm. de
longitud por 1 em. de anchura sobre el prisma inferior
de los dos que componen el aparato, sobre este papel
se dejan caer de 2 a 3 gotas de grasa o aceite y el pris-
ma superior se enfoca cuidadosamente de modo de no
mover el papel de su lugar al cargar el apavato en es-
ta forma se coloca en posicién horizontal. Luego que
¢l papel con la substancia grasa se asegura actuando so-
bre el mecanismo del instrumento el aparato se coloca
en su posicién normal y el indicador se mueve hasta
que el haz de luz que refleja el espejo a través del apa-
rato muestre el campo visual dividido en una regién
obscura v otra iluminada. El sector de dispersidon se gi-
ra entonces hasta que los colores del espectro o arco
iris que aparecen entre ambos campos, el obscuro y el
iluminado, hayan desaparecido. Antes de hacer esto sin
embargo, se ajusta el ocular de modo que las lineas
cruzadas del campo de vision se vean nctamente dentro
del foco.

El indicador del aparato se mueve ahora hacia ade-
lante o hacia atrdas hasta que la linea de ambos campos
visuales caiga exactamente en la interseccién de las }i-
neas cruzadas. El indice de refraccién de la grasa en
examen se leec entonces directamente en la escala por
medio de un Vernier acondicionado con un peqguefio vi-
drio de aumento.

Para verificar la exactitud de esta primera lectura
el aparato de dispersion se gira 180 hasta que los co-
lores hayan desaparecido nuevamente, y, después de
ger ajustado se leé de nuevo la escala del instrumento.
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Estas dos lecturas deberan coincidir muy aproxima-
dantente ¥y #u medin es la verdadera lectura de la gra-
g en examen.

Para grasay <6lidas ¢l apuarato deberi mantenerse
caliente, regulando 1o circulacion de agua del aparato
muy por cunvima de 307 C. Para reduceir los resultados ob-
{enidos a una femperatura tipo digamos a 25 C., se em-
plea el factor 0.000176. Silatempe atura se eleva al in-
dice de refraccion  fijn. 1j.: Indice determinado &

g0 ¢, - 1,4540
Reduccion a 25" Co oo oo o) ~ T4
7.4 X .000176 - 0.0013 —: 1. de Re-
fraceion w20 .

1.4590 4- 0.0013

(= 1.4553.

El instrumento dueberi proveerse
a 25 C. v el indice teorico de refraceion a esa temperatu-
ra es de 1.333. an la practica puede suceder que re-

gulte 1.8300 y por tanto en No. Obtenido se corrige adi-
cionando 0.0030.

Lucego el indice de linograsi seri
14553 -+ 0.0030 = 1.4583.

CON agua destilada

PODER ROTATI yR10.

Las materias grasds tienen accion aohre la marcha
de los rayos de luz polarizados, es decir, desviados, di-
ciéndose de ellas gue son Opticamente activas.

Esta desviacion es censiblenente constante para ca-
da una de ellas. L observacion se efectia, valiéndose
de un polarimetro, mpleando tuho de 20 em. de largo.

DESVIACION POLARIMETRICA DE LOS PRIN-
CIPALES ACEITES.

Aceite de Linaza ...

0. a 0.5
Aceite de Oliva . - 6.6
Aceite de Ricino oo —38.H 4 48
Aceite de Sé=zamo ... ... 45 a Bl
Aceite de Pata de Buey 0. a 03
Aceite de Resina — 30

COMPORTAMIENTO CON L.OS SOLVENTES.

1

[,ox solventes comunes para s miaterins grasas son
(S}

eler, benzol, =ulfuro de carbhono, {etracloruroe de car-
Lono, ¢lorotormo, eteres de petroteo, \r'\vhn'nmot'\lcm).

N

i
]
4
.
B
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efe. La solubilidad de las materias grasas en estos sol-
ventes depende de la materia grasa de que se trate y de
lzzs condiciones de manipulacién. (temperatura, presién,
ete.)

El aceite de ricino es completamente goluble en el
alcohol etelico. Asi como los Acidos grasos en general,
lo cual sirve para diferenciar estos de los aceites y gra-
sasg, pues estos sélo lo son parcialmente en frio.

El siguiente cuadro nos da una idea del comporta-

miento de algunas grasas con los principales disolven-
tes.
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Aceites, Grasas Ajua. Alcobol en frio Alcohol en caliente Eter
o Ceras. Todos Tnsolub. Casi insolubles Més solub. que en frio | Todos solukles
Muy solubles. Poco solables:
Aceites de: )
Castor. Estearina.
| Oliva (Caroso). Cera de
Soluble: insectos.
. Palma.
Excepciones Coco.
Lino.
1 Apenas soluble:
! Lanolina.

t Cera de abejas.
Cera de insectos.

Determinaciones quimicas (constantes y variables).
INDICE DE SAPONIFICACION.

Determina la cantidad de miligramos de KOH nece-
3 s para sanonificar exactamente un gramo de subs-
tancia grasa. Pudiéndose establecer la cantidad de aci-
dos totales libres v combinados existentes, deduciendo

yue coresponden a la acidez (indice de acidez) se ten-
dran los 4cidos combinados (indice de Esteres).

310DO DE OPERAR.

En un muatraz de cuello ancho (Erlermaver de 200
c.c) =e-colocan de uno a dos gramos de la grasa libre de
humedad y s2 aitaden 25 c.c. de solucién alcohélica me-
dio normai de KOH con una pipeta. Se une el matraz
con un refrigerante a reflujo. Puede servir para esto un
tubo de vidrio de 90 a 100 cms. de largo; v se calienta a
bafio maria, sosteniendo la cbullicién durante media ho-
ra y agitando de cuando en cuando. Se anaden luego
unas gotas de solucién alcohélica de fenolftaleina y se
titula el exceso de KOH con una solucién medio normal
de HC1.

INDICACIONES.—EI alcohol que se usa para hacer
la sclucion de KOH, debe ser exento de aceite de Tusel
¥ se ensaya su reaccion a la fenolftaleina, afiadiendo, si
fuere necesario, unas gotas de acido clorhidrico.
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8 C.
2

Todos Solub, Todos solub, | Tedos solub. Tzdos solub. Todos eolub.

Cloroforme Benzol. Aceites Minerales | Eter de Petrdleo

Insoluble. Insoluble.
Castor. Castor.

Como la solucién alcohdlica de KCH, varia de fac-

tor por evaporacién, se requieren frecuentes retitulacio-

nes, tomando 25 c.c. y titulando con N HC1.

2
Peso del matraz vacio ... ... ... ... 28.3462 gr.
Peso del matraz aceite ... ... ... .. 25.7454 zr.
Peso del aceite ... ... «v. vo. ... ... = 13992
N
KOH en solucién alecohélica — 25 c.c. x (Factor)
2
N
0.9978 = 24.94 50 c.c. —
2
N
IICl — F(1.0164) para neutralizar el exceso
2 de KOH = 14.9
. N
14.3 x 1.0164 = 15.2 c.c. -;
KOH gastada en la saponificacién de la muesltqra
24.9450 — 15.2 = 9.745 c.c. —2—

oenpeso 9.745 +.028 = 0.27286 gr. KOH.
ean 19 -an
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Correspondiendo n un gramo de grasa en miligramo
' 272,86 w= 1.3092 195.01

Idice de saponificacion e la muestra de aceite de H-
naza tomada.

INDICE DE ACIDO.

La acidez de un aceite se debe generalmente a una
descomposicién quimica parcial del aceite con liberacién
de dcidos grasos.

Se toman para el ensayo alrededor dae 10 gr. de Ia
substancia en examen, se calientan ligeramente en un
matraz con alcohol neutro exento de fusel y de 95% y
se agita constantemente ¢l liquido. Se deja enfriar y se
sfiaden unas gotas de fenolftaleina titulando en scgui-
da con N KOH. basta que lu coloracion roja sea persisten-

2
te después de agitar un poco.

El No. de miligramos de KOH. aeccesarios para la
neutralizacion de un gramo de substancia grasa, dard el
indice d2 acidez.

Este guele también expresarse en grados Burstyn, Es-
tos representan el No. de c.e. de N KOt para combinar-
se con el acido libre presente en 100 ¢.c. de la substancia,

Peso del matraz vacio .. .. ... .. . 28.3478
Peso del matraz - aceite .. ... ... ... 37.4567
Cantidad de aceite .. ... . .. . 9.1089 gr.
N
KOH gastada 0.85 c.e. (0 0.0978) (0.8.4313
(3]
084810 028 O2NTITOL
Extrasado un miligramo por g, de grasa
2074764 == 91080 . 2.59

Indice de acido de I muestra tomada,
INDICE DE ESTER.

Se expresa en miligramos de WO, v nunes se de-
term.ma en el laboratorio, sino que se obtiene por dife-
rencia de las dos determinaciones anteriores. I5s facil
c‘9m1)1'011(101‘ que tratandose de una erasa neutr'zilvl in-
dice de ester serd igual al indice e s111>4111it’i("at('i<31; i)ues-
1o quﬁ, etl m(ilice de acidez es 0 en ésto caso, ’

estando en indice anterioros 1oe daes o4 co1:
esler del zu:cit,eullf)lc':].:zl{ (-:—‘“‘.]31.:(’);)1”“5 ”“h[i}f;l-;;"v] dice de
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INDICE DE YODO O DE Hibl.

Los fcidos grasos no saturados y las grasas forma-
Qas por éstos, tienen la propiedad de dar facilmente pro-
ductos de adiciéon cloroyodados al ser tiatados por una
solucién de yodo y HgCl..

También las grasas derivadas de acidos grasos satu-

rados absorben yodo, pero muy lentamente dando pro-
ductos de substitucién.

REACTIVOS.

&) Solucién de Yodo.

Se disuelven 25 gr. de yodo sublimado en 500 c.c. de
alcohol puro de 95, libre de aceite de fussel. En otros
paG o.e. de la misma clase de aleohol se disuelven 30 gr.
de HgCl,. Esta altima solucion si es necesario se filtra.

Se mezclan a continuacion ambas soluciones y se de-
Jja en reposo la mezcela durante 15 dias a la accién de los
rayos solares, antes de hacer la valoracién,

Reaccidon: 41 -+ Hg Cl, - Hgl, -+ 2ICH.

b) Sclueién N de tiosulfato sédico. (Na3,CG)

10

¢) Pasta de almidon.

4) Solucién de KI (150 gr.) en agua a completar

un litro.

5) Solucién de K.Cr 0, (3.874 Gr.) en agua a com-

pletar un litro.

TITULACION DE LA SOLUCION DE TIOSULFATO
DE Na.

Enun matraz con tapon de vidrio se ponen 20 c.c. de
solucion K.Cr.0,, a la cual se le agrega 10 c.c. fle solucion
KIy 5 c.e. de HCT cone. con und bureta se _um}de lenta-
mente la solucién de NaS.0 hasta que el lquido quede
casi incoloro. ,

Se afaden unas gotas de solucion de en’gm(lo dg ‘z}ll-
midén v ayitando constantemente se continua la adw'qn
de soluciéon de Na S0, pota a gota hasta que por fxdlcwn
de una gotla desaparezea exactamente la _coloracxon azul
debido al vodo libre, as reaceiones gque tienen lugar son
las siguientes:

6KI 4 K.Cr0O, - 14HCI . 2 Cr Cly - f}KC] -4 31, -+ TH.O
2 Naso |1 Na S0, - 2 Nual.
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Aunque en ciertas (!(.)l\(”t"i()]l()ﬂ y Iﬁlll‘hjls vcccs_nfm a
la temperatura ordinaria se ferman pequenas cgmtxdados
de sulfato, es relativamente {dcil ver el punto fx'mxl de la
reaccién sin ayuda de indicador cuun(i()_se trabaja con so-
luciones decinormales por la desapzn‘umf'm‘(101 coler {ma-
rillo del yodo, siempre que no.se haya diluido demasiado.

Sin embargo, lo corriente es hacer uso del engrudo
de almidén como indicador, por la intensa coloracién azul
que toma en presencin del yodo libre ¥ que desapargce
cuando este se combina, como en el caso de la reaceién
gue estudiamos.

2Na S0, -1, - NaS0, 4 2Nal,

SENSIBILIDAD DE LLA REACCION DEL YODO
CON EL ENGRUDO DE ALMIDON.

Son varias las causas que influyven en la sensibilidad
de ésta reaccion: La temperatura es una de ellas y la
practica ha demostrado que conviene operar con solu-
ciones frias

La alcalinidad o una fuerte acidez hacen variar los
resultados de la reacceion, prefiriéndose soluciones neutras
o ligeramente dcidas, pues tenemos que tomar en cuenta
la accién hidrolitica de los acidos frente a nuestro indi-
cador el engrudo de almidén. Una solucién de almidén
bien preparada prouuce con el yodo, al principio una co-
loracién rojiza, pero ahadiendo mas vodo, da una colo-
racién azul.

Unu solucion de almidén que produzea coloracién
verdosa debe desccharse,

DETERMINACION DEL INDICE DE YODO.

E-un matraz de tapén esmerilaudo de 300 ¢ se pe-
san 0.1 a 0.20 gramos v aeeite deshidratado, 0.2 a4 0.30
gramos de aceite no aesnidratado o bien 1 ar. de grasas
solidas. Se anaden 10 c.ol de cloroformon v tuego que s2
h‘a efectuado la disolucién se adicionan 30 c.o. de solucién
ae yodo. Se abandona entonces ol matraz en un lugar
obscuro durante tres horas por lo menos, agitando de vez
en cuando.

I vator fin L ] .
DPasado este tiempo, se meorporan 100 ¢,

(les_t}luda al contenido del matraz junto con 20 ¢.c. de so-

lucion de yodu e potasio, hecho 1o cual, se procede ¢

titular el exceso de yodo con la solucion de tiosulfato sé-
dico, el cual se va dejande caer con |

de agua

a bureta gota o go-
. 2')




ta v .:u,vitnndo constanteme
1):11‘1cxf)'n casi tolal, del color debido 1l yodo libre.

‘ 'Iunt:f.mces se adicionan unas gotas del reactivo de
mmidon y se continia la titulacién hasta que la colora-
czé'n azul desaparezea totalmente, Ahora se tapa vy se
agita fuertemente, sj después de cinco minutos no Tea-
parece el color azul, hacemos In lectura de la bureta, pe-
ro si reapa.recieru, adicionaremos tantas gotas como fue-
re necesario para que la totalidad del yodo libre, entre
en reaccion. :

Se hacen una o dos pruebas en blanco al mismo tiem-
Po con otro matraz igual al anterior para corregir el fac-
tor de la solucién de vodo. Los resultados de estas de-
terminaciones son:

1) 30 c.c. de solucién de yodo requieren 46.4 c.c.
de solucion de NaS,0..

:_3) 30 c.c. de solucion de vodo necesitan 46.8 c.c. de
solucién de Na8,0..

nte la solucion hasta la desa-

El promedio sera: 46.4 .- 46.8 =46.6 c.c. 1
——————— sol. de NaS$.0, equi- —
2 vale a . 81 grs.
= 0.01234 gr. de 1.
YODO ABSORBIDO:
Peso del aceite tomado ... ... ... ... ... 0.2346 gr.
Solucién de yodo usada ... ... ... ... ... .. 30 c.c.
Tiosulfato equivalente al yodo usado ... ... 46.6 c.c.
Tiosulfato equivalente al yodo restante .. .. 12.3 c.c.
Tiosulfato equivalente al yodo absorbido .. .. 384.3 c.c.
Porcentaje de vodo absorbido,
L3 x 001234 x 100 0 173 [ mgr,

(2316
INDICE DE YODO ABSOLUTO O INTERNO.

Se denomina asi la cantidad en peso de yodo que pue-
den absorver 100 partes de dcidos grasos liquidos obte-
nidos en la forma indicada, para la determinacién del
punto de fusién de los mismos. Se pesan 10 a 15 gotas
en un tubito de paredes finas y se procede en la misma
forma que para las materias grasas en general.

INDICE DE ACETILO.

Il No. de Ulzer v Benedict, o indice de acetilo, ex-




presa el No, de miligramos de KOH necesario para sa-
ponificar los grupos acétilos en un gramo de grasa ace-
tilada. . o

Kste indice se determina <obre les dcidos grasos de
las grasas a analizar. Para lo cual se ponen en un matraz
30 gr. de la grasa con 60 a 70 c.c.de :Llco}m} puro y 10 gr,
de KOH, disuelto en un poco de agua. Iustu‘ m.ezcla se
hierve en bano maria con refrigerante de retlujo, hasta

la saponificacion total de las grasus que se reconoce por-

que despucs de anadir una pcq\}ufm cantidad de agua y
agitar el liquido permancece perfectamente claro, se pasa
todo a una capsula de porcelana v se¢ evapora a baiio ma-
ria el aleohol presente.

El jabdn que queda como residuo se disuelve en agua
caliente y se pasa a un viso de precipitados de 1000 c.c.
de capacidad.

Esta solueidon se hierve con H 30, diluido hasta que
las grasas se fundan totalmente, haciendo pasas al mis-
mo tiempo una corriente de CO, por la mizsma solucién
para impedir una chullicion tumultngsa,

El agua acidulada que se encuentra bajo la capa de
dcidos grasos se separa sifonando v se sustituve por una
nuevi cantidad de agua dejando hervir v se repite esta
misma operacion hasta que lag aguas sitonadas no ten-
gan reaccion acida a la heliantina (rojo).,

Los dcidos se filtran en papel filtro =eco puesto so-
Lre embudo con camiza de agun v se acetilan hirviéndolos
durante 2 horas con un volumen igual de anhidrido acéti-
co en un mutraz provisto de un condensador vertical, El
contenido del mutraz ¢ pusa a un viso de 1000 c.e. se
mezcela con 500 0 600 c.c. de agun v se hierve durante me-
dia hora, haciendo pusar CO para obhtener una ebullicién
tranquila.  Terminada la operacion se sifona ol agua y
se anade una nneva contided de esta. repitiendo la ope-
racion 3 veces, con lo cual queda eliminada la totalidad
de acido acético,

Por whtimo 1ox dacidos acetilidox e filtran por {il-
tro seco en estufa de aire a una temperatura proxima a
80° C.

- . . . :

I*fn una porcion de lox dcidos acetilados se determi-
na el indice de =aponificacion como va se ha deserito {in-
dice de saponificacion de acetilo.

.Ian otra poreion se determing el indice de acetilo de
la MsMa marera que se hizo poarg determinar o} indics
de acidez ordinario,

La diferencia entre los dos indices nos dia el indice de

-e- 2 L.
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ncetilo., S_i una grasa no contiene oxacidos grasos su indi-
ce de acelilo serd claro. (No es un dato especifico).

SUBSTANCIAS NO SAPONIFICABLES.

Trutéx}dose de grasas, las materias insaponificables
son el conjunto de substancias que formando parte de
ell'qs ni se disuelven en el agua ni reaccionan con los al-
calis cdusticos para formar jabones solubies. La filoste-
rina en las grasas vegetales y la colesterina en los anima-
les son una pequeiia parte de estas substancias, asi como
algunecs alcoholes e hidrocarburos que en pequeiiisimas
cantidades también se encuentran.

Esta determinacién se lleva a cabo saponificando la
grasa tal como se ha dicho al tratar de la determinaciéon
del No. o iudice de saponificacion. Por lo cual y para
ahorrar tiempo conviene ligar estas dos determinaciones.

Se pesan alrededor de 5 gr. de grasa, 10s cuales se sa-
ponifican con 25 c.c. de solucién alcohdlica de KOH doble
rormal en matraz con refrigerante de reflujo. Terminada
la saponificacién sc evapora el exceso del alcchol. El re-
siduo jabonoso se disuelve en 50 cm. ? . de ajrua caliente,
s¢ pasa a un tubo de bromo de 250 c.c. lavando la capsula
en que estaba contenida la solucién jabonosa con 20 a 30
¢.c. de agua caliente. Una vez que el contenido del fras-
co de separacion se ha enfriado, se agregan 40 c.c. de éter
agitando cuidadosamente. En caso de que la capa etérea
ro se separe con facilidad de la capa acuosa, se anaden
unos c.c. de alecohol que facilitan esta separacién.

La solucion jabonosa =e pasa enlonces a otro fras-
co de seperaciéon igual o la anterior vy se vuelve a agitar
con éter v para asegurarse de un bren resultado se repite
1 operacion en un tereer lrasco.

Se juntan los liquidos etéreos que se lavan con una pe-
guena cantidad de agua para eliminar }0§ restos de ja-
hén v se pasan a un matraz tapado, se elimina el éter por
destilacion a bano maria, se deseca el residuo a 1007, se
deja enfriar en desccador CaCl, y se pesa. _

2ste método no se puede emplear en mezclas de acei-
fes con wrasas vegetales o animales porque 10; ja}bones de
estas son poco solubles en H.0 v en alcohol diluido.

EXAMEN DE LAS MATERIAS INSAPONIFICABLES.

[l examen de insaponificables presenta gran utll}—
cad para reconocer el origen de las grasas, pues como di-
jimos, en exte residuo se encuentran presentes la coleste-
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rina y la filosterina, segin se irate de grasas anirnales o
vegetales, respectivamente. _ : .

Para verificar estos examenes se (hsuelvt_:n el resi-
duo insaponificable en la misma cantidad posible de al-
cohol absoluto y dejando cristulizar._

Siempre que las substancias resinosas no se encuen-
tran en cantidades grandes asi como lus materias resi-
riosas se obtendran cristales bien definidos. De lo contra-
rio serd necesario disolver toda lan materia insaponificable
en alcohol de 95* y decolorar con carbidbn animal. Los cris-
tules obtenidos se examinan al microscopio y se comparan
con las formas patrenes de colesterina y filosterina.

Pero cuando ambas se encuentran juntas el resulta-
do microscépico es muy inseyguro, In cuyos casos se re-
curre a la reaccion del acetato de fitosterilo o reacciéon de
Roemer,

REACCION DE BOEMER.

Se elimina el alcohol de la solucién que contiene los
cristales por evaporacion a sequedad a bano maria v el re.
sultado se calienta durante 2 0 3 minutos con 2 o 3 c.c. de
anhidrido acético pur cada 100 c.c. de prasa empleada.
El calentamiento debera ser con llama débil para que en
cuanto apenas hierva; y la capsula debera estar tapada
con vidrio de reloj. Pasado este tiempo se destapa la
capsula y se deja evaporar libremente, el cxceso de an-
hidrido acético calentando a bafio maria,

El residuc seco se sigue calentando con adicién de la
minima cantidad posible de aleohol absoluto v ose deja
eristalizar, atadiendo unos c.c. de aleohol para evitar una
cristalizacion rapida.

Por evaporucion lenta del aleohol cristaliza el ace-
tato de fitosterilo, que se recoge en un filtro y se lava
con aleohol de 95°.  S¢ vuelven o la capsula, se redisuel-
ven en alcohol absoluto v se dejan reeristalizar, vuelven
a separavse por filtracion v <e¢ determing =u punto de fu-
sion, que tratindose de este conjunto debe ser de......
11435 114°8",

Los de acetato de fitosterilo 1.t 1257 €. Generalmente
bara obtener (}ut()s definitivos se hacen hasta 7 eristali-
zaciones sucesivas.

Sioel punto de fusion de ia quinta coszecha es 115 -
116 C. puede ascgurarse la ause

La mejor prueba de 1y prese
I{t’elc’\'uci()n gradual de la temyp
ston superior o 1107 despucs e

nein de fitostering.,

meia de ia fitosterina es
‘raturi del punto de fue
cidic reeristalizacién.

R
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ACIDOS GRASOS SOLUBLES VOLATILES.

) 'R.esulta de mucha utilidad esta determinacién en los
z'm.ulxsls de grasas y consiste en la neutralizacién de los
acidos grasos volatiles. Estos se determinan por el indi-
ce gle R(.ElChCl“t Meissl, que representa el No. de c.c. de al-
cali decinormal necesarios para neutralizar los dcidos gra-
sos volatiles en b gr. de grasa.

En un matraz de 200 a 300 c.c. se pesan & gr. de gra-
sa aproximadamente, se pone todo en un bafio maria y se
anaden unos 2 gr. de KOH, QP en lentejas y 50 c.c. de al-
cohol al T0% para que se efectiie una buena saponifica-
cién agitando frecuentemente a! matraz, trabajando en
la operacién anterior con refrigerante de reflujo. Termi-
nada la saponificacién, se quita el refrigerante y se sigue
alentando para eliminar el alcohol por evaporacién, has-
ta que el conternido del matraz tome consistencia pastosa.

Se disuelve en seguida calentando suavemente con
100 c.c. de agua, 40 c.c. de HSO, diluide (1:10) y unos
pedazos de piedra pomez, uniéndose al matraz por me-
dio de un tubo con bulbo a un condensador de Liebig. Se
1o caliente primero lentamente hasta que funden las gra-
sas, formondo una caja clara, después de lo cual se des-
tila y se recogen exaciamente 110 c.c. en un matraz gra-
duado a dicha capacidad,

%] periodo de destilacion deberd regularse de ma-
nera que no tome menos de 30 minutos.

Después de sacudir a fondo el contenido del matraz
se filtran 100 c.c. en una probeta graduada se traspasan
a un vaso de tamaiio apropiado, se titula con éleali deci-
wormal, usando fenolftaieina como indicador. La canti-
dad de aleali usiada se awmenta en un décimo y se caleu-
la la cantidad exacta sobre H g de grasa.

REACCIONES CROMATICAS.

Son muchos los aceites grasos que al ser tratados con
reactivos quimicos producen coloraciones puructcristicas.
IIasta cierto punto estas reacciones cromaticas son un me-
dio de identificacién,  No hay que olvidar, sin qmburgu
que las substancias albuminosas, 1‘0.\'1"1}:15 y otras influyen
grandemente en el color de la reaccion y en los procesos
de refinacion, decoloracion deodorizacion, ete., quedan
mas o menos climinadas o modificadas, debido a lo eual
se obtienen en muchus acasiones resultados completamen-
te diferentes.

Moenns dignos de confianza ceran los resullados cro-
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miticos obtenidos con mezclas de diferentes aceites.

A pesar de las desventajas mencionadas, los'ensa-
vos de coloracién efectuados con zuidado, dan grandes Tu-
ces v a veces identificaciones precisas sobre la proceden-
¢ia o clase de una grasa o aceite, o para desenmascarar
una mezcla, sea industrial o fraudulenta. Las reacciones
con los acidos suifurico ¥ nitrico concentrdos son lag nids
valiosas. Siempre que un examen cromatico se va a efve-
tuar, deben tenerse tipos patrones de aceites puros para
comprobar los resultados, pues este medio resulta siem-
pre seguro, no asi, la descripeién de colores dada por los
libros o las tablas que en ellos suelen encontrarse.

ENSAYO CROMATICO POR EL ACIDO SULFURICO.

Uno de los ensayos mas sencillos y de mayor pro-
vecho, es el realizado con el acido sulfarico.

Se practica colocando en una placa de purcelana blan-
ca con varias concavidades, como las usadas para las
reacciones biol6gicas, unas 20 gotas de iceite sobre las
cuales se afiaden con goterc de una a dos gotas de HSO,
haciendo observaciones antes v después sobre el color.

La tabla siguiente orienta bastante, salvo las excep-
ciones antes mencionadas.

--- 28 -
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REACCION CROMATICA DE LOS ACElTjES

VEGETALES CON EL H SO,

Nombre del
aceite.

Oliva
Almendras.
Cacahuate.
Colza crudo.
Colza refinado.
Mostaza.
Algodén Crudo.
Algodén refi-
nado.

Semilla niger.

Amapola.

Linaza crudo.

Linaza cocido.

Ricino,

1 6 2 gotas de Acido Sufurico concentrado por

20 gotas d¢ aceite.

Antes de Mezelar

Amarilla verde 6
Castaiio pdlida

Incolora o
amarilla.

Amarillo, grisaceo
$ anaranjado.

Verde con anillos
pardos.

Amarilla con anill
rojos

Amarilla obscura con
lineas anaranjadas.

Roja muy brillante.
dardo rojiza.
Amarilla con
coagulos pardos.
Manchas amarillas con
lineas 6 amarilla ana-
ranjada.

Coagulos pardos o par
do verdosos.

Coagulos pardos.

Amarilla 6 parda
palida.

cee 99 ---

Después de Mezclar

Pardo clara 6 verde

oliva.

Amarilla obscura, oli-
va 6 parda,

verde 6 pardo rojiza.

Verde briliante tirando
a parduzco.

Parda.

Pardo rojiza.

Roja obscura, casi
negra,
Pardo rojiza Obscura.

Rojiza o pardo.
verdosa.

Oliva o pardo.
rojiza.

pardo obscura o
jaspeada.

Pardo obscura jaspeada

Casi incolora 6 parda
palida.

4
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REACCIONES CROMATICAS DE ACEITES ANIMALES.

Nombre del aceile.

16 2 gotas de Acido Sufurico concen-
trado por 20 gotay de aceite.

Manteca de Cerdo.

Aceite de sebo.

Grasa de Baliena.

Grasa de ¥oca.

Higado de Bacalao.

Esperma.

Antes de Mezclar

Amarilla verdosa 6
parduzca con lineas
pardas,

Manchas amarillag
con lineas rosas.

Roja tirando a vio-
leta,

Manchas anaranja-
das con lineas pur-
puras.

Manchas rojas obs-
curas con lineas
pirpuras,

Manchas pardas

obscuras con  ani-

llos debilmente a-
marillos.

Después de Mezclar

Parda
sucia.

jaspeada o

Roja acuajarada.

Roja parduzca ti-
rando a parda 6
negra.

Roja brillante cam-
biando a parda jas-
peada.

Plarpura cambian-
do a parda oscura

Parpura cambian-
do a rojizo o pardo
obscuro.

REACCIONES CROMATICAS CON ACEITES DE

HIDROCARBUROS.

Nombrc del acexte.

Lubricantes

de Petréleo.
Lubricantes

de Esquistos.
Resina pardo

Resina palido.

162
trado por

Antcs (lc \IC/,L]AI'

zu'du.

Pardo  rojiza obs-
cura,

Pardo caoba  bri-
llante.

Pardo caoba,

- 30 -

2 rotas (lv Acido Sufarico concen-
20 gotas de aceite

DCHDU(.\ dc R Ie/cl ar

Parda obscura con
fluorescencia azul.
>ardo  rojiza con
fluorescencia azul.
ardo obscura con
fluorescencia

pur-
pura.
Pardo rojiza con
fluorescencia  pir-
pura.
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_Estus reacciones se complican algunas veces o se ha.
cen indistintas debido a la coloracién producida por el
dcido, lo cual puede evitarse disolviendo una gota de acei-
te en 20 gotag de CS8, y agitando la soluci6n con una go-
ta de H.SO,

Asi por ejemplo la grasa de ballena tratada por es-
te n)étodo da una fina coloracién violeta que cambia con
rapidez a parda; mientras que con el H.80, solo produce
simplemente una coloracién roja o parda rojiza que cam-
bia a parda o negra.

REACCIONES CROMATICAS CON EL ACIDO
NITRICO.

Algunas de estas reacciones son caracteristicas es-
pecialmente de los aceites de semillas.

Este ensayo se puede llevar a cabo de varias mane-
‘ag pero suelen preferirse aquéllas que combinan la ob-
servacidon del color y el cardacter de la elaidina,

O. Bach por ejemplo agita 5 cc. de la muestra con
vn volumen igual del acido nitrico de peso 1.3 Después
de percibir alguna coloracién se sumerge la mezcla du-
rante 5 minutos en agua hirviente y se observa nueva-
mente le temperatura,

Cen mucha frecuencia el efecto, térmico de la reac-
cién hace que ésta se produzea con violencia, y puede su-
ceder (aceites de algoddn y sésamo) que la mezcla sea
proyectada fuera del tubo.

TABLA COMPARATIVA DE O. BACH.

Accite des [ l-)cnpuég {ll" mezelsr ; [i,)upuéa dc calentsr l)r::xc):(c)zr:lgcun
con FINQly . } por 5 minutos 12 a 15 horas
. S SR L i s !
‘ . . .
Oliva Verde palido | Amarillo anaranjado | Sélido
Cacahuate | Rosa palido Amarillo parduzco Sélido
Colza Rosa palido Amarillo anaranjado | Sélido
Sésamo Rlanco Amarillo parduzco Liquido
Girasol. Blanco sucio Amarillo rojizo Mantecoso
Algodon. | Pardo  amari-} Pardo r0jizo Mantecoso
Hento
Ricino. Rosa palido [ Amarillo oro Mantecoso
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Magsie verific
agitando 10 grs. de

peso es

lor del producto despué
ra en solidificarse.
La tabla adjunta d

gunos de fos resultados obtenidos.

A LN ensayo muy semeja
aceite con § ce. de adcido nitrico de
pecifico 1.4 y 1 &r. de mercurio observando el co-
g de una hora y el tiempo que du-

nte al anterior,

ada por el mismo Massie, dd al-

Accite des

Avellana
Oliva
Almendras
Cacahuate
Albaricoque
Colza
Algodén
Sésamo

Nuez de Haya

Minutos parn

Amapola

COLOR Minutes oo
Blanco 60
Verde amarillento pdlido 60
Blanco 90
Rojizo palido 105
Rosa 105
Anaranjado 200
Rojo anaranjado 106
Naranja amarillenta 150
Naranja rojizo 360

Fuido

Rojo

Ersayo croméatico con dcido nitrico v gsulfurico.

H. Meyer propuso una mezela de nitrico y sulfuri-
co para ensayos de coloracién de las grasas en la pro-
porcién de una gota de cada uno de estos acidos concein-
trados en 10 gotas de aceite,

Esta reacciéon identifica de preferencia a los aceites

de pescado.




Aceite des

P. Elp.

Antes de Mezc‘.r

Dupuéo de Mezclar

Higado de Bacalao

Higado de Merluza

Higado de Lisa

Higado de Tiburén

Arenque
Sardina

Foca

Ballena

0.9290

0.9327

0.9285

09326

0.9284
09245

k0.9301

Vioietaque

pasa rapida-

mente a rosa
rojo

Violeta obsecu-

ro que pasa a

castafio obscu-
ro

Violeta claro
que pasa a cas
tano
Castano claro
con manchas
rojas
Castafio
Castano claro

Castaifio claro

Castafio claro

Rosa-rojo que
pasa a castano
claro

Violeta par-

duzco que pa-

sa a parde cla-
ro

Violeta par-
duzco que pa-
sa a pardo

Pardo claro
que se vuelve
obscuro

Pardo obscuro
No cambia
Amarillo li-
moén que pasa
a verde esme-
ralda y azul
verdoso.

Mas obscuro

La siguiente reaccién es una modificaciéon de la reac-

ciébn de Massie:

Se agita con varilla de vidrio durante

2 o0 3 minutos una nmezcla de 10 grs. de aceite con 5 grs.
de acido nitrico de 40* a 42* Be Se deja en reposo y s¢
observa después de transcurrido un cierto tiempo la co-
loracién que adquieren el aceite y el acido.

La siguiente tabla da algunos de los resultados ob-

tenidos.
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Aceite des Color de) Acerte Color del deido
Oliva Blanco amarillo o verdoso :‘-}:}uril]o pali-
Cacahuate Ligeramente rosado-umari-; Incoloro.

llo
Sésamo Amarillo-anaranjado Verde pasa al
rojo azafran
Ricino Amarillo Incoloro
Nabo Rojo naranja Incoloro
Colza Rojo naranja. Incoloro
Algodén Marrén rojizo Incoloro o ma-

rron

Entre las reacciones aromaticas las principales son

las siguientes:

REACCION BROMICA DE HALFHEN.

Tiene por fundamento la furmacién de compuestos
bromados insolubles cuando se someten a la aceion del
bromo algunas substancias grasas,

La reaccion se Heva a cabo de la siguiente manera:

En un tubo de ensavo se ponen 0.5 grs. de materia
grasa y 10 c.c. de reactiveo-re Halphen,

Se agita y se ohserva despuds de algiun
el liquido queda limpido, s

tado. Kl

nos.

Reactivo

de Halphen:

Acido acético wlacial 98 ¢.c.
Nitro henzol 4 ¢,

Bromo 1 c¢.c,

SR P

tiempo sl

enturbin o se forma precipi-
aceite de linaze da abundante
debido a la formacién de eXLOromu

El precipitado formado e
te y funde a 175 — 185 ¢
sirve para diferenciarlo de

precipitado,

ros del acido linoléico.
s soluble en benzol calien-
- sin descemponerse, lo cual
os aveites de animales mari-
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L.os uceit.es de nuez y chiiamo se comportan igual que
ol aceite de linaza. Los otrog aceites no dan precipitados.

REACCION DE VlLLA.BECCHlA-FABRlS
O FURFUROLICA

Esta reaccion se lleva a cabo poniendo en un tubo
de ensayc dos o ires gotas de golucion furfurélica.
(Furfurol 2 grs.; alcohol de 955 100 c.c.)
Afiadiendo después 10 c.c. de 4&cido clorhidrico
(D. 1.19). Se agita y se deja reposar. 1l Acido se colo-
va en rojo golferino y ei aceite da una emulsién amarillo
rojiza. Esta reaccion es caracteristica del aceite de sé-
8amo.
REACCION ELAIDINICA.

El acido oléico al ser tratado por el anhidrido ni-
troso, se€ isomeriza gradualmente dando el acido elaidi-
co, que es golido a temperatura ordinaria. La oleina su-
fre un cambio similar formado un isomero sdlido la elai-
dina. Lo mismo sucede & los aceites que contienen olei-
na en estado mas o Mmenos purd.

CoMrnriamcnte 4 los aceites gsecantes que casi no son
af :ctados por ésta yeaccion, por contener pequeiias can-
tidades (5 @ 15¢0) de seido oleice, pues estan principal—
mente compuestos de acidos de 1a serie del linoléico.

K1 método de Poutet’ estudiado por Archbut y el mé-
todo de Bach son «in duda los niejores.

REACCION DE BOUTET.

En un frasco de 30 c.c. de capacidad ge agregan
94 c.c. de aceite y dos gramos de una mezcla preparada.
de la siguiente manera:

AMercurio 2 grs.s acido nitrico de 38 grados Baume,
05 Qrs. Se cierra el frasco con un tapon de corcho y se
agita cada 10 minutos durante dos horas. Se deja en re-
PoOsn durante 24 horas y se observa al final la consis-
tencia ¥y color del producte obtenido.
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TABLA DE INTERFRETACION. DE LA REACCION

DE POUTET.
Colorscién Consistencia Acusa aceite de
Decoloracién casi| Masa pastosa fir-
completa. me que se rompe |Oliva aveilana

Varia del rosa cla-
ro al amarillo na-
ranja. No solidifica
ni espesa.

Coloracién mas o
menos amarilla.

Amarillo anaranja-
do.

Rosa claro, mezcla
de anaranjado.

con la varilla de

vidrio.

Consistencia
de miel grumosa
que funde a 18 C.

Grasa.
Grumoso.
Después de 24 hs.
la mitad del volui-
men total.

Almendras dulces

Colza Nuez
Lino Nabo
Manzanilla Ricino

Mostaza Sésamo

Algodén
Cacahuate

Haya.

ADULTERACIONES PRINCIi’ALES.

Las determinaciones anteriores nos dan datos bas-
tantes precisos para conocer la pureza de un aceite v en
muchos casos, para saber cudl o cuales son los aceites o

grasas que Jo impurifican.

Pero ademas de la adultera-

cién de un aceite por otros aceites de menor calidad, y
también de menor poder secante, tratindose de aceite
para barnices (aceite de pescado) se puede adulterar up
aceite con substancias que produzcean un aumento en la
viscosidad y en el poder secante del aceite (recinag) o
con aceites de hidrocarburos de bajo precio que disminu-
ye notablemente el poder secante de éste.
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INVESTIGACION DE RESINAS.

Para identificar las resinas (colofonia principal-
mente). en un aceite se sigue de ordinario el siguiente
procedimiento debido a Gottlier.

Se saponifica una pequeiia cantidad de ace 'e (26
grs.) con KOH o NaOH alcohélicas y se evapora el alco-
hol. Se disuelve el residuo jabonoso en agua, se trata
a 1a ebullicién y se anade entonces una solucién concen-
trada de MgSO, hasta que precipitan totalmente los aci-
dos grasos. Los resinatos de magnesio quedan en solu-
cién. Después de hervir durante dos o tres minutos la
solucién, se filtra, y el filtrado caliente se acidula con
H.SO, diluido.

En presencia de resina el liquido se enturbia, debi-
do a la separacién de acidos resinicos Se continta la
chullicién por media hora para aseg irse que la pro-
piedad se debe a fos dcidos resinicos y 1 a los dcidos gra-
s0s volatiles,

DETERMINACION CUANTITATIVA DE LA
RESINA METODO DE Hiibl.

Se toman de 0.5 al 1 gr. de mezcla sélida de acidos
grasos y resinicos, obtenida en la forma descrita ante-
riormente. s¢ calienta el matraz cerrado en bafo maria
con 20 c.c. de alcohol hasta la total disolucién. Los
acidos se neutralizan cor dleali usando fenoiftaleina co-
mo indicador.

La solucion alcohélica de jabon se vierte entonces
o un vaso de precipitados lavando cl matraz con agua y
12 solucién se diluye a mas o meros 200 c.c. y se agrega
nitrato de plata hasta completar la precipitacién.

El precipitado se compone de las sales de plata de
los dcidos grasos v resinicos debiendo protegerse de la
luz del sol.

Se separan por filtracién y se lavan totalmep’te con
agua, se seca a 1007 C. v se somete a la extracceion con
¢ler en el aparato de Sohxlet.

Las sales de plata de los dcidos grasos son insoluble.s
en el éter, en cambio los resinatos de pl;}m (1_1‘19(1:111 en di-
solucién. Se hace la separacion por filtracion y la so-
lucion tendra una coloracion castafio clara o amarilla.
Se apita ¢sta con dcido clorhidrico enun tubo de bromo.
La solucion etérea de los Acidos resinicos, resultante se
separa por {iltracion del AgCl formado, se lava con agui
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el filtro y el embudo de separacion se 01’1jnuga con eler;
ge separa por destilacion el ctery ol residuo ge seca y se
pessa. .

Como la regina se pesa en forma de hidrato, su pe-
so debe multiplicur}m por 0.9732 pary obtener el peso en
la forma anhidra.

INVESTIGACION CUALITATIVA DE ACEITES
MINERALES.

Los hidrocarburos mas frecuentemente empleados
en la adulteracion de los aceites, son:

a) Los procedentes de la destilacion del petréleo
y esquistos bhetumincsos.

b) Los producidos por la destilacién de la resina
comun.

¢) Aceites neutros de petrdleo de la porcidn que
destila sobre 1707 C. del alquitran de hulla.

d) Parafinas solidas.

Los indices de yodo ¥ saponificacion bhajan notable-
mente cuando se encuentran los aceites con éstns adul-
teraciones.

Ademas, la densidad sc encuentra disminuida cuan-
do el aceite contiene los tipos a) ¥y LY ¥ aumentada con los
)y d).

Bl punto de inflamacién vy ebullicién decrece.

Presenta florescencia de los miembros de

as dos pri-
meras clases.

SAPONIFICACION INCOMPLETA.

Por calentamiento desprenden olor que revela la
presencia de compuestos minerales vy ¢l sahor puede tam-
bién dar indicaciones de utilidad.

DETERMINACION CUANTITATIVA Dt ACEITES
MINERALES.

Un método rapido v sencillo es el sigruiente:

Se saponifican 5 grs. de la muestra con NaOH al-
cp}lélica, liberandose parcialmente el alcohol de la solu-
cién.  Se transpasa ésta a un embudo de separacion de
200 cc.. Bl liguido se diluye con agna a 100cc., se afia-
den 50 o 60 cc. de ¢ter v el contenido =e apita hien, se
deja reposar durante algunos minutos.
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o Por regla general, se separan dos cupag bien de-
fmxdz}s, la inferior de tono parduzco consistente en la
soluciébn acuosa de jabén, la superior compuesta de la
solucién etérea de hidrocarburos.

Esta separacién suele en ocasiones no ser completa
quedando el liquido, homogéneo en apariencia y toman-
do consistencia gelatinosa. i

Por enfriamiento del contenido del embudo y adi-

cién de una solucién de NaOH se puede provecar nna
separacidén completa o también afiadiendo nueva canti-
dad de éter y volviendo a agitar; por Gltimo afiadiendo
un poco de alcohol y agitando suavemente para que l:
mezcla no se efectué totalmente, con lo cual se puede ob-
tener una separacién rapida, total de la capa, etérea. El
liquido acuoso se deja escapar por la llave del embudo,
al éter que ha quedado en é! se le afiaden 10 cc. de agua
y unas gotas de solucién de NaOH y se agita, se deja es-
capar otra vez 2l liquido acuoso y se repite el tratamien-
to con agua. La solucién etérea se pasa entonces a un
matraz tarado. El liquido acuoso y las aguas del la-
vado se vuelven al embudo y se tratan de nuevo con eter,
que después de ser lavado como el anterior se vierte en el
matraz, se repite el mismo tratamiento por tercera vez.

La solucidn etérea ordinariamente sera bastante fluo-
rescente.

Se separa por destilacién u bafio maria la mayor
parte del éter y cuando la destilacién ha terminado, se
desconecta el condensador y se pone en la estufa de aire
para eliminar el resto del éter.

Si se notan glébulos de agua, se agita el matraz pa-
ra que los hidrocarburos se extiendan en capa (iplgada
en las paredes del matraz, facilitando la evaporacién del
agua. Sc deja secar y se pesa.
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EL ACEITE DE LINAZA EN LA FABRICACION DE
BARNICES.

El aceite de linaza se obticne de las semillas de li-
no, (Linum Usitatissinum) planta originaria del Asia
Central.

En México, segtin datos estadisticos, se consumia
anualmente 907,160 K=, de semilla en la claboracién
de aceite, 1, que producia annalmente $131,970.00( Con-
siderando solamente las regiones productoras de Aran-
das, Jal., y San Juan del Rio, Qro)) Siendo mucho mas
elevadas éstas cifras en la actualidad,

En estos mismos lugares se hacen ensavar para in-
dustrializar la fibra del lino, habiéndose obtenido resul-
tados muy halagadores. lo cual nos hice ereer que pron-
to pueda pasarse del terreno experimental al industrial.

Esta planta es conocida desde la antigiiedad como
puede apreciarse en wlgunos pasajes del antiguo testa-
niento: “ENTONCES QUITOSE DE LA MANQOQ SU ANI-
LLO DESELLAR Y LO PUSO EN LA MANO DEJOSE Y
LO VISTIO CON VESTIDURAS DIt FINO LINO™.

En México, ze designa linaza, tanto o la planta como
a la semilia:

Es una planta anual de la familia de las linaceas,
orden dialipétalas,, superovaricas, cluse dicatiledoneas.

Tiene cinco sépalos libres, cinco peétalos, cinco es-
tz:mbres, caja de cinco celdas, v alpunas veces 3 subdivi-
didas por un tabique mas o menos compicto, con otras
dos celdas que encierran un: semilla.

o Estas semillas contienen del 28 4l 3577 de aceite, se-
gin e1 suelo, clima etel, de donde se cultiva,

L'n u.nahsm medio, diado por Konig de 61 verificados,
es el siguiente: :

HO. Drot.  Grasa.

rot Subs. no Nit, Fibra.,  Cenizas.,
9.0 22.8 S 228 6.8 4.2

. Todos &stos componentes estin sujetox a grandes va-
naeciones: asi por efemplo: Prot, puede variar entre 16
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Y 31%, Grasas de 22 a 40¢9¢.

El clima mais apropiado para el desarollo de dsta
planta es el templado frio.

Suelo: El mag apropiado es el areno-arcilloso, rico
en humus aunque no sea profundo pero si permeable.

La rotacién del cultivo es indispensable porque em-
pobre‘ce el suelo notablemente, sobre todo de N, v sales
rotasicas, como puede verse por el andlisis de las ceni-
zas de la semilla:

K,0. Na0 Cao. Mg 0. Fe.0. P,0. S8i0. Cl,
30.2% 2.1% 8.1% 14.3% 1.1% 40.59% 1.2% 0.29%

La semilla entera, asi como el residuo (torta) de la
elaboracién de aceites por el método de expresién, se usa
mucho en la alimentacién del ganado, sobre todo de ani-
males en crecimiento, como sucedaneco de la leche. Sin
embargo debe administrarse en cantidades no mayores
del 10 al 159 en animales que estén en gestacién por
tener propiedades abortivas cuando se da a dosis mayo-
res.

Su valor alimenticio (torta) como puede verse es ex-
celente, poseyendo una relacién nutritiva de:

(Sustituyendo los valeres anteriores en la siguien
te férmula:

(Hidrato de Carbono) - (grasa x 2.25) = R, N.

Proteinas.

R. N. == Relacién nutritiva.
31.7 - (8.6 x 2.25) L 51.07 o 1.562
33.5 33.5

Deducido del siguiente analisis:
Torta residual de lu extraccién del aceite por expre-
sidn.:
I1.0. Prot. Grasa Ext. No N. Fibra. Ceniza.
11, 335 8.6 31.7 8.7 6.5

El aceite extraide por diso'vente presenta el incon-
veniente de ser casi inutilizable para la preparacion de
barnices debido a la gran cantidad de materias coloran-
tes que deja el disolvente por evaporacién, comunicando
ademas a la pasta un sabor repugnante y en algunos ca-
sos hasta propiedades toxicas (3.C.) no pudiendo por lo
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tanto utilizarse para alimento del ganado (concentra-
dos) :

El andlisis de la torta por disolvente es como sigue:
1,0. DProtefna.  Grasa. kxt. no N. Fibra. Cenizas
10.2 37.4 3.8 327 9.1 6.8

Pero dada su composicion se le puede usar como
abono, para lo cual es oxcelente, y como tal se le usa en
Inglaterra.

EXTRACCION DEL ACEITE.

El procedimicento yeneralmente empleado es el de
reduccién de Ia semilla a pasta mediante ¢l uso de moli-
dos adecuados vy prensado en prensas hidriaulicas de la
pasta.

Puede también hacerse la extraccién por medio de
expelers.

El aceite de primera expresién generalmente se ob-
tiene en frio, dando un aceite muy claro y de exelente
alor. La segunda v tercera expresiones suelen darse
con ayuda de vapor. dando aceites de inferior calidad
gue se emplean en la fabricacion de jabones.

El aceite que se ha extraido en los expeller, pasa
generalmente a los filtros prensas para sepurarle las pe-
gquenas particulas sélidas que arrastro.

Aunque vimos que el aceite de linaza asi como otros
aceites representan una mezcela de diferentes triglicéri-
dos, la cantidad de éstos en cada uno de ¢stos aceites
es bastante constante.

CONSTITUCION DEL ACEITE DE LINAZA.

Aun cuando no pucden darse datox muy precisos so-
Lre su constitucion, son aceptables lox siguientes:

Compuestos solidos 100 (glicéridos de los acidos
ralmitico ¥y ardquico).

Compuestos liquidos:

Oleina de 5 o 15,

Aceites sceantes de 85 a TH
linoléico ¢ isomeros),

Aceites grasos volatiles hasta 547,

Impureza (musilago, humedad, residuos
Has, ete) 5.

(rlicéridos del acido

de semi-

A pesar de que los dates anteriores son bastante im-
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precisos, nos ilustran lo suficiente ncerea del t ‘atamiento
que flebexxlos dar a los aceites para t(ransformarlos en
bm:mws. Asf por ejemplo sabemos que log glicéridos
s()hd.o.sl contenidos en éste aceite no son secantes y por
consiguiente le restan secatividad. Por lo tanto para ob-
tener un buen barniz de aeeite de linaza, debemos ge-
pararlos.

.Lu estructura de los dcidos grasos, que forman con
Iu glicerina los diferentes ésteres del aceite de linaza, es la
siguiente:

Acido palmitico.—Acido graso saturado de férmula
C.H,COOH.

Punto de fusién 2. 6* C.; Punto de ebullicién 272° C.
(100 mm.)
Densidad a 6274 - 0.8527,
100 cc. de alcohol de 9594 40* C. disuelven 0.56 grs.
“100 cc. de aleohol absoluto a 19.5* C. disuelven 9.32
grms’’.
En alcohol hirviente se disuelve con facilidad, en
cambio en eter de petréleo es muy poco soluble,
Acido Ardquico C,,H, COOH.
Punto de fusién 77 C.; Punto de ebullicién245° C.
(18 mm.) _
Cristaliza en escamas brillantes poco solubles en al-
cohotl frio.
Se disuelve con facilidad en alcohol caliente, éter de
petréleo, éter cloroformo y benzol.
ACIDO OLEICO CH, (CH,), CH = CH (CH,), COOH.
Cristaliza en agujas que funden a 6.5* C., solidifica
a4’ C.
Se oxida en caliente cuando se le hace pasar burbujean-
do una corriente de aire dando lugar a acidos oxidados
liquidos insolubles en éter de petréleo.

ACIDO LINOLICO.

Férmula: C. H, COOH; punto de ebullicion 228° C,
Los estudios sobre su constitucién, conducen a acep-
tar la siguiente formula de estructura como férmula real:
CH, (CH,), CH == CH. CH.. CH = CH. (CH,), COOH
Por reduccién conduce al acido estearico y por oxi-
dacién da lugar a la formaciéon de acido terrahidroxies-
tearico (sativico). cuyo punto de f{usion es 173* C.
Se admite la existencia de un isémero el acido isoli-
nélico y teodricaumente pueden existiv cuatro isémeros.



ACIDO LINQLENICO.

Férmula: C,. H,, COOH punto de ebullicién 157 C.

Fundandose en los resultados obtenidos por desdobla-
miento de los ozénidos, se le atribuye la féormula siguien-
te:

CH,. CH,. CH == CH. CH. CH = CH. CH..
CH - CH (CH)).. COOH

Como el anterior por hidrogenacion se transforma en
acido estearico, pero por oxidacion da un compuesto mas
oxhidrilado, el acido exahidroxiestearico (acido linisico)
que funde a 203" 205" C.

Un isémero del anterior ex ¢l dcido isolinolénico que
fué descubierto porque en lugar de conducir su oxidacion
al acido linisico se obtuvo si isémero el acido isolinisico,
punto de defusion 173" 1757 C.

Bl aceite de linaza es suceptible de transformarse por
oxidacién en barnices de gran viscosidad, semejantes a
los aceites soplados de algodon, pero de secado comple-
to y rapido.

Esta propiedad de antiguo  conocida se verificaba
exclusivamente por una cochura que hacian a clevada
temperatura dejando quemer los vapores que se despren-
dian y resumicendo asi el aceite hasta los dos tercios de
su voliimen, apagando despucés con una manta de lana
rmojada. Obteniendo de ésta manera, el aceite de linaza
reconocido que se sacaba, tenia buena viscosidad y se-
catividad pero dejaba mucho que descar respecto a su
color.

Después, el uso de los secantes, vino a determinar
una coceién mucho mas econdmica (puces e operaba a
temperaturas mas bajas) obteniéndose oxidaciones mas
completas y aceites mas claros,

Este procedimiento perfeccionado, stirue usindose en
la actualidad empleandose como oxidantes y decoloran-
tes peracidos o persales de diferentes metales,

Modernamente la coccion de lus aceites se verifica
sin secantes v oen recipientes cerrados a semejanza de re-
tortas con el fin de alejar el peligro de la inflamacidn de
los vapores que desprende el aceite caliente que, por ser
muy inflamables, pueden quemarse con facilidad obscu-
reciendo los aceites,

A dste nuevo tratamiento de los aceites secantes, es
al que voy a referirme. FEste tipo de aceites ex de gran




consumo en la actualidad en la industria de
emplastos,

Los principales tipos de aceites oxidados que se co-
nocen en el mercado son: aceites cocidos claros, Stand-0il
¥y aceites polimerizudos; ésta ultima denominacién no es
muy propia, pues; atn cuando en un principio se pensd
que e} aumento de viscosidad y en algunos casos gelati-
tizacion de éstos aceites, era debida a ung polimerizacién
nada pudo demostrarse sobre el particular y si en cambio
puede decirse con fundada razén que se trata de un prin-
cipio de oxidacién de la molécula en las partes en donde
existen las dobles ligaduras con formacién de glicéridos
s6lidos de hidroxidcidos.

pinturas y

PREPARACION DEL ACEITE PARA LA COCCION.

El aveite que se¢ va a transformar por coccién y oxi-
dacién en barniz, es primero despojado de gran parte
de los glicéridos sélidos (del dacido araquico y palmitico)
dando lugar a un aceite constituido casi exclusivamen-
te por compuestos de dcidos grasos no saturados y por
consiguiente de poder secante,

Esta operacion se verifica por refrigeracién,

Se somete el aceite arefrigeraciéon en un tanque 2ons-
truido de dobles paredes entre las cuales hay un aisla-
dor térmico (generalmente virula de corcho) y una tapa
de cierre hermdético acondicionado de la misma manera.

En la parte interna del tanque, se encuentra insta-
ledo e} zerpentin encargado de producir el descenso de
temperaturi, por conducir los gases refrigerantes proce-
dentes de una madquina . compresora (ordinariamente
amoniaco).

Se baja la temperatura paulatinamente hasta que
¢l termimetro marque de uno a dos grados bajo cero y
se sostiene ésta durante 2.1 horas con el objeto de que
in totalidad de los aceites s6lidos tengan tiempo de cris-
talizar v conglomerarse en particulas de suficiente ta-
muaiio paria que puedan ser detenidas en filtros de lona
de tejido tupido, por los cuales se cuela en frio cor ob-
jeto de verificar lu separacion.

No pueden en ésta operacidn, usarse filtros prensas
ni prensas ordinarias porque un calentamiento ligero fiui-
difica la masa que pasa cntonces a fravés de las lonas
junto con el resto del aceite.

Il aceite asi tratido, pasa al tanque de refinacién
en donde se leva a cabo ésti operacidn, Este tanque es



de fondo conico acondicionado de Have con objeto de
eliminar las lejias, soapstock y las aguas de lavado.

Esta doiado de un serpentin de circulacién de vapor
el cual se toma de una pequena caldera. Pues para ve-
rificar la refinacién es necesario mantener el aceite a
una temperatura comprendida entre 45y 50* C. Un agi-
tador mecidnico se encarga de verificar la emulsién del
aceite,

Cuando ¢l aceite ha tomado la temperatura dicha,
se anade la sosa caustica en solucién concentrada, se im-
prime velocidad al agitador con objeto de emulsionar lo
miejor posible la mezela. Se deja reposar durante 6 a 12
horas con objeto de que la emulsién formada desaparez-
ca ¥y la seperacion del aceite scap-stock y sublejia, sea
completa. La cantidad de NaQl, se calcula a pa. tir del
indice de acider del aceite.

Se elimina por la Have del fondo la lejia y el soap-
stock ¥ se lava varias veces con agua agitundo v dejan-
do asentar como en el caso anterioy, con el objeto de eli-
minar totalmente el jabon formado v los restos de sosa
céustica lo cual es facil de conocer por la reaceién de las
aguas de lavado.

Parte de la materia colorante es arvastrada por el
Jabén, asi como también algunos sélidos en suspensién
¥y materin muscilaginosas.  Este hecho se puede apreciar
porque el aceite después de éste tratamiento se presenta
mas claro y transparente,

Las altimas impurezas sélidas del aceite, se elimi-
nan haciendo pasar por una capa formada con coke en
pedazos del taumafio de una nuez de un espesor aproxi-
madamente de 75 ctms.

El aceite asi liberado de dacidos yrasos libres v subs-
tancias s0lidas, queda listo para entrar a la caldera de
coccidn,

Esta es generalmente de aluminio o cobre v de una
sola picza, pues el aceite caliente ex demasiado fluido y
escapa facilmente por las uniones o remaches con peli-
gro de inflamacién,

Bl cul([l' puede suministrarse directamente tomando
las precauciones necesarias o con vapor sobre calentado
que L‘il‘L’\.lluvl)()l‘ un emparrillado de tubos al fondo de la
caldera. Un agitador mecanico de trabajo lento remue-
ve C()n.\'l:llltc!n(fnllt! gl aveite.  Estd dotado también de
tu!‘)o de dcsprpmhmu-mn para los vapores. v de tubo de
entrada de oxigeno que e hast ol fondo de 1o calde-
ta v dacana vuelta oo maneran de hise,
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. El hasa del tubo tiene orificios para que la salida
del oxigeno sea en pegqueiias burbujas y de ésta manera
haya mayor superficie de contacto entre éstas y el aceite.

Bsta operacion se lleva a cabo como sigue: se cle-
va la temperatura eradualmente y al llegar al 120* C. se
procura que se estacione durante media a una hora con
objeto de climinar la totalidad de el agua que el aceite
pudiera llevar pues de oira manera se produciria una
ebullicidn tumultuosa y con explosiones que podrian de-
rramar algo de aceite con el consiguiente peligro de in-
cendio.

Se continta después clevando la temperatura y al
llegar a los 130" se abre un poco la llave del oxigeno.

Si a ésta temperatura tomamos una muestra antes
Ge abrir la llave del oxigeno, observaremos que el aceite
se ha decolorado notablemente por la destruccién parcial
Ge la materia colorante con el simple ¢alentamiento.

Si al llegar a 240° hacemos un segundo muestreo, el
aceite estard casi incoloro presentando tan solo un lige-
ro tinte verde botella.

Se eleva entonces la temperatura gradualmente has-
ta llegar a 2907 C. v se sostienc a ésa temperatura con
corriente de oxigeno todo el tiempo que sea necesario se-
gun el tipo de accite que se quicra obtener.

Las clasificaciones de aceites oxidados de linaza o
barnices sin secante, no se han estandarizado y cuda fa-
Ericante las nombra a su antojo.

Es frecuencia la siguiente clasificacion:

Aceite cocido (6 horas de cochura a 2907 C.)

Aceite doble cocido (12 horas . ' 52

gtand oil A (18 horas . o . .
Stand oil B (24 horas " ' ' "
Stand oil C (36 horas " . ’ "
gtand oil D (13 horas o " ' "
gtand oil gelatina mas de 48 horas. ' "

Sin embargo seria méas correcta la clasificacién por
densidades, puesto que la densidad de un barniz graso
proporcionu]mente al grado de oxidacién.

Otra clasificacién que por cierto es una de las mas
usadas es por ¢specificacion del numero de horas que
tardan en sacar un barniz extendido en capa delgada so-
Lre placa de vidrio sin adicién de sec .ute.
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Conclugiones

Para que un aceite de linaza no se obscurezea durante
la coccidn, se requiere una refinacién previa, pues de otra
manera los albuminocides existentes se carbonizan al elevar
la temperatura dando color obscuro a los aceites.

Los dcidos grasos libres que se destruirfan a esa fem-
peratura son eliminados por neutralizacién con NaOH o
Nas COs y la glicerina libre que pasaria a acrcleina es eli-
minada totalmente por lavado.

Luego para obtener un aceite cocido y a cualquier gra-
do de oxidacién sin recurrir a decolorantes especiales que
resultaria incosteable industriaimente, es indispensable te-
ner en cuenta estos tres factores.
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