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CAPITULO 1  AROMAS FLORALES

CAPITULO 1

AROMAS FLORALES

1.A HISTORIA

Originalmente, cn la civilizacion del Antiguo Egipto y la Anugua Grecxa, los matenales

aromiticos vegetales se maceraban cn aceites untuosos uuhmdos pa" suavmar la pu,l B

pcrfumarla y aromatizar los vinos. En la Edad Medla Ios cien ific dcsarrollaron la

Para la mayoria de la gente, el mu'ndo' de las fragancias es un universo misterioso, en
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CAPITULO1 = AROMAS FLORALES

donde personas con un sentido olfativo bien desarrotlado hablan-tn lenguaje incomprensible a
todos los demas; de hecho, los perfumistas utilizan un lenguaje particular para descubrir las
fragancias, su caricter y sus notas.-Los tkérrminos utilizados relacionan todo el mundo olfativo,

pero son bastante incomprgnsibles y extraiios para el hombre comiin.

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

calidad y excelcncna dee os elemenlos son la primera fuente de inspiracién del perfumista; que

mgcmosamcntc con émbar, almizcle, musgos y millones de malices diferentcs, sc

transforman lcntamente en una’ pxcza maestra de armonia y belleza, en perfumcs ricos en

; Grupos o acordes

o Floi‘éxl’ vioiéta .
Floral lirial
y delicadeza

Frutal Fresa, sandia, durazno- Provocan . una
voluptuosa y glamorosa sombm =

Limoén Lima, limén, naranja: Frescura quc,ckprt,.
. recreativas, también puede indicar mar, viento

Amadcrada = . Sindalo, Patchouli, vetiver: Efectos sqav_cs y délidqls‘,_sg';nsaciones
T . " voluptuosas y cautivantes. s e

Especiadas - Clavo, cilantro, cancla: Expresan cxotlsmo, luz, t_:élidez y también
S " arrogancia. ‘



CAPITULO 1 AROMAS FLORALES

Balsamicasy = * - Balsamo del peri: Pueden ser calmantes, misteriosas, dulces o sensuales
animalizadas - Sl -

A‘Idehfdivcdlsf ; Olor quimico aromético, sensacién fresca.

LB UrlﬁuCIéN DE LOS ACORDES FLORALES EN PRODUCTOS FUNCIONALES,

Con la apancu&n del cromatégrafo de gases, se pudieron 1dent|f' icar. dccenas dc
componentcs, gran parte de los cuales eran totalmente desconacidos hasta cl momcnto. Con cl sc
descubrié, que la mayor parte de los extractos, a pcsar dc scr los matcrlalcs mt’\b bcllm dc la -

perfumeria, no consxguen captar la verdadera esencia de la ﬂor naturnl a’causa dc los camblos

quimicos que se producen durame el proceso de extraoclén Ya cn un ‘momcento més | rccu'nlc la o

Las fraganctas‘de las flores y su asocnac:én con nuestros senudos dc la bcllcm cstética, '
siecmpre han ocupado un lugar destacado en nuestra ooncepcnén del sentido del olfato; Capturar
ficlmente sus esencnas medlantc destilacidn, cnflcurage o cxtraceidn con dnolvcnlcs ha sido uno
de los ob_;etxvos basncos 'y permanentcs de la industria de los aromas desdc cl tlcmpo de la cdad

medla.

perfumes aléﬁh{)licos el aroma manda, el sistema de disolucién forma partc del
éSédB‘caﬁlo cl empaquetado del producte son clegidos para sacar ¢l maximo
: enc n, para prescrvarla cn ¢l mcjor cstado y durante ¢l mayor ticmpo
: los productos, ya sean jabones, detergentcs, productos dc tocador o de-

vel protagonismo corresponde a otras cansideraciones, distinia de procurar

“un opumo comportamxento del aroma. Los jabones, shampoos, limpia hogares y detergentes, son

1-3



CAPITULO 1. AROMAS FLORALLS "

formulados para limpiar; en las cremas hldratantcs y los acondncnonadores del ab llo, la bond'ldy :
de las propiedades curativas esta por encima de 1a calidad del pcrfum X ncluso los productos en
los que, indudablemente, el aroma juega un papel principal, como’ pucdcn scr los gclcs dc baflo 'y
los ambientadores, también han de cumplir ciertos requisitos que pueden entrar en conflicto con
el 6ptimo rendimiento de sus aromas, los geles de bafio deben tener una cicrta viscosidad y deben
producir una gran cantidad de espuma estable. Los ambientadores deben de ser baratos y ficiles
de usar. Cémo resultado de todo esto, la creacién dc aromas y perlfumcs para “productos

funcionales” traen siempre consigo consideraciones estéticas como técnicas.

En cierlas ocasiones aparecen olores no deseados durante o con posteridad a la utilizacién

del producto.

: Las materias primas de la mayor parte de los productos fu sionalcs rod}lci;n olorcs més o

"' menos desagradables. L‘n ]as cremas, Jabonw y dcu.rgentcs s el ' de: las notas grasas o
y [ : cpilatorios © insccticidas

1os quita csmaltcs la nota

- El paso primero y fundamentalmentc para climinar los problcmas dcl olor cn los
;Sroductos funcionales es la utilizacién de materias primas de la mayor pureza y con el mejor

grado de olor que sea posiblc cncontrar y financiar.

Algunos componentes de los productos base causan una sensacién de picazén dc la nariz, -
que no es exactamente un olor, sino una irritacién de las terminaciones nerviosas del ser{tido del
olfato. Una respuesta de olor, es apcnas detectable cuando se trata de alcoholes de baja
graduacion, pero es mas pronunciada en el caso de acido acético (vinagre) y muy pronunciada en

caso de amoniaco y formaldehido, el cual es imposible de enmascarar.

_ La dnﬁcultad es atin mayor, cuando el objetivo del perfume es cnmasearar olores que sc
: kproducen en otro lugar, como en el caso de los desodorantes, detergentes, ambientadores o

llmpl_adores4de ybaﬁo, generalmente, la principal razon por la quc sc perfuma un producto
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funcional es simplemente, conscguir que resulte mas agradable para cl consumidor. - =

En cl contexto de la cSlétiqé},dq’ los aromas de los productos funcionalcs, es 0til dividir los
productds en dos categorias: Uno édrfcsponde a los productos en los que un aroma juega un papel
principal desde el punto de vista del consumidor, como son los desodorantces, jabonces de tocador,

productos para el bafio, suavizantes para ropa y ambientadores, en ¢l segundo grupo encontramos

productos como shampoos, y acondicionadores para cl cabello, cremas hidratantes y dq manos, - -

detergentes para la ropa y limpia hogares, en los que el consumidor no considera que el‘aromnk
sca factor determinante. Aunque poca gente compra de mancra consicntc un producto por su olor,

si es frecuente que Io rcch € porque este le desagrada.

En los productos funclonales, existen ingredientes que repercutcn en la cfccuwdad del =

producto, estos ‘tngredlentes tales como los hipocloritos cn los dc(crgcntcs pam lnvavajxllas

autom{mcos, el perboraio de sodio o el pcrcarbonulo cn detergentes en polvo para los programns :
.de prelavndo de’ ropa, o por la presencia del aire en el caso de talco o polvos desengrasantes, en
E »Alos quc el perfume ‘se distribuye por la amplia- supcrficie de las particulas de polve, son
: ;"’CondICIOneS en donde los terpenos insaturados que forman parte de los aceiles citricos, de pino y
" de otras coniferas, son especialmente proclives a sufrir oxidacitn aérea (la oxidacion sc trata con
:'més detalle en la seccién 5.£.2), produciendo un olor de tipo turpentina. La mayoria de las
“reacciones que provocan la descomposicién de los componcntes ticnen lugar en la fase acuusa de
los productos. Por eso es convenicnte utilizar sistemas de envasado que prevengan cfectivamente
la adsorcién de la humedad del aire para cvitar la descomposicién del perfume. Un mal cnvasado

puede ser un potente agente de descomposicién para un perfumec.
“1.C. LOS AROMAS EN LA COMUNICACION

~- El aroma de un producto connota cualidades especificas del producto ante ¢l consumidor,
"esto resu]ta obvno cuando usamos un aroma de limén para un lavavajillas cn cuya publicidad se
'*anuncla zumo de lim6n, o en el caso dc un limpiador de bafios que conticne 4cido citrico, 0

L cuando_ se uyuhu] perfume de hierbas en una espuma de bafio herbal.
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Los olores constituyen un sistema pnmano dc comumcacnon cn cl rcino animal Yy,
probablemenle también sea posible decir que los propxos seres humanos, sea 0 no de manera

consu:nte, interpretan también cada olor como proccden(e de una determinada fuente o portador y

'como seiial de la existencia de caracteristicas m4s o menos ‘especificas.

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

una lntensa accién gradual anumncrobxana. Un acorde herbécco puede sugerir que en una espuma

: de bafio mejora la salud, o en una coloma para hombres puede darle ¢! toque masculino. Muchas

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

La persistencia o tenacidad de un aroma se refiere a la duracién de la fragancia en el

producto perfumado, ya sea el de ‘una pastllla de jabdén o en la nccxon prolongada dc un

: amblcntador doméstlco, o sobre la superﬁcle sobre la que se hn aphcado el producto, por

e_jemplo. sobre la piel después de haber utlhzado un Jabén de tocador En el pasado s¢ pcnsaba
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de los QOV’'S. La toxicidad de varios aceites escnciales, es reportada en monografias .por-la

Research 'lnstitute‘ for Fragrance Materials (RIFM). En general, Ia concentracién de _sabores 'y
frégahk:iz‘is‘ (aceites esenciales) en los productos de consumo, son relativamente bajos; y resultan

inocuos para el hombre.
La regulacion internacional de los sabores y las fragancias, esta armonizada por la RIFM,
por la International Fragrance Association (IFRA), y la International Organization of the Flavour

Industry (IOFI).

1.D - CELULAS Y TEJIDOS IMPLICADOS CON LOS ACEITES ESENCIALES.

Los vegetales son organismos istemas  muy complejos. Para entender mejor su
funcionamiento, el hombre ha clasificado y dado nombres a algunas partes de los componentes de
su sistema. A continuacion se describen las partes principales de las plantas que se relacionan con

los aceites esenciales.

p‘u'ei:igf:“?:fw da driso po,énqu;malen empalizoda Epidermis: E! dibujo 1, muestra

/

las células epidérmicas que forman upa
capa continua sobre la superficie . del
cuerpo  de la planta  (epidermis
pluriestratificada), y presentan
caracteristicas especiales relacionadas con
su posicion superficial. La epidermis
puede contener aberturas muy pequeiias

en la epidermis conocidas como estomas.

cripta

tica
parénauimo estomats .
e3ponjoso tricomas.

DIBUJO 1

vaina de} haz | Estas aberturas estan protegidas por los

tricoma

La epidermis protege mecanicamente y tpmbiéﬁ in;erviéne en el metabolismo de la planta,

por medio de las estructuras secretoras que se encuentran en ella.




~ CAPITULO 1 AROMAS, FLORALES

- Estructuras sccrcloras. Las eslrucluras sccretoras (orgamzncnon de cclulas que producen

una variedad de sccrecnones) no formnn tejldos claramente dchmltados, sino que se encuentran

dentro de otros tejidos, pnmnnos o secundnrlos ‘ya sea com : elulas individuales o como grupos

o series de células, y tambnén en formacnones de orgamzacnén mas o menos definida en la

superficie de la planta, /%

Las gléndulas pueden estar dlferencmdns por DIBUJO 2

Nervio central de i3 hoja
un te_||do formado por células secretoras en sus env ntra) de is hoj

superficies (como las ,e_stomas~mostradas en el

dibujo 2),‘ky pcy)r” células no secretoras que apoyan

funcionalmente a las secretoras (tricomas). Las

estructuras secretoras internas . son cavidades K

intercelulares o cavidades tapizados con células Lt Syx ®, 2~
. o & :
secretoras (generalmente conductos de resina), y LV, 2 e
BT o -
depdsitos formados para la desintegracion de las -
c . . Transpiracién
células secretoras (cavidades de aceite). Epidermis
Estoma

En general, los aceites se encuentran ampliamente distribuidos por todo el cuerpo de la
planta; probablemente, se presentan en pequefias cantidades en cada una de las células. El
término grasa puede emplearse para designar no solo las grasas propiamente dichas, esto es, los
ésteres de 4cidos grasos y glicerina, sino también las sustancias afines agrupadas bajo el
calificativo de lipidos; los aceites deben considerarse como grasas Ilquu:las‘ Las grasas y aceites
se presentan como corplisculos sélidos o, mis frecuentemente como gotnas liqundas de diversos

tamaiios dispersadas en el cnoplasma o agrupadas en masas de mayo tamano. Se supone que las

sustancias grasas pucden ser elaboradastlrcctamenle por el: cnoplasma o también en algunos

clas aromatlcas volatlles se encuentran frecuentemente

on f‘eras se hallan en todb s los tejidos; en otras pueden

cﬁ los petalos y plel de los fr tos (naranJo), en la corteza

y las hOJas (cmamono), o'en los frutos (nuez moscada)
Las células Vegétalés' producen muchas sustancias que son subproductos no utilizables del

1-8



CAPITULO1 AROMAS FLORALES

metabolismo y que quedan mis o menos aisladas de los protoplasmas vivos, o.son-climinadas .- -
enteramente del cuerpo de la planta. Ejemplos de estas substancias son los lerpénos‘fy otros
compuestos afines, como taninos y diferentes tipos de cristales. Representantes de los terpenosf
inferiores (hidrocarburos de distintos grados de polimerizacién) son los aceites esencnales de"
rosas y los terpenos superiores lo son los carotenoides, las saponinas y ¢l caucho. La sccrcmon

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

Los nectireos o nectarios se encuentran en las flores (nectarios
florales) y en Ias partes vegetauvas (nectéreos extraflorales). Su forma
varia  desde superrcnes = glandulares -a  glandulas vasculares

espcmahmdas. Los nectareos; ﬂorales ocupan en las flores diversas

posnclones. Los ne tére

raﬂorales se encuentran en tatlos, hojas,

cstfpulas y pedunculos d las’ Lﬂorves. En las rosaceas periginas el

nectareo estd localizad g:ntkré_b el ovario y los estambres, tapizando el
DIBUJO 3 interior del caliz floral (ver dibujo 3).:

El tejido secretor de fos nectarios puede quedar reducndo en la capa epidérmica.
Normalmente, las estructuras sccretoras epidérmicas tienen un citoplasma denso pudiendo ser
células papilosas o alargadas (parénquima en cmpahzada, ver dibujo 1). En muchos nectarios las
células situadas por debajo de la epidermis también son secretoras, son ricas en citoplasma, muy

apretadas y tienen membranas delgadas. El nectario esta cubierto por una cuticula.

Fisiologin en la planta de los ¢ iales y resi El papel biologico

desempeiiado por las esencias en las plantas, scgiin Ravenna, supone con una actividad hormonal
en la polinizacion y Frisch piensa‘ que su olor atrae a los insectos polenéforos. Tyndall supone
que_los. aceites podian regulnr la transplracmn, especialmente por alterar la conductividad

: ‘calorif'ca clcl agua Y. Ia preslén osménca. Charabot, las considerd ttiles en el metabolismo por

S dlsmanIr su proporcnon n l planta, medlantc una asimilacidn, cuando ésta es resguardada de la

luz, y por ser consumldas en

rte durante la fecundacion y génesis de la semilla. Sélo en pocos

-pat“loglcas (resinas y balsamos, protectores contra las
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Sélo apareccn sustancias odoriferas en los 6rganos jovenes, los cuales van paulatinamente
producuendo y almncennndo cada vez menos cantidad de escncia, hasta llegar a Ia flomclén,

momento en el cual parece que Ia esencm es difundida por el tallo y hojas hasta la ﬂor' al quedar

ésta’ fecundadﬂ, consume pane de dicha esencia Yy una vez ncabadu la semnlln,{el sobrante

dcscnende dc nuevo al tallo para dlfundlrsc por otros 6r5_.,unos.

La curculacu&n de la ‘esencia‘a travcs dc la planla se: faclllta por la formaclon de. clcnos

1,]ucosndos que, ‘una vez llegados a la ﬂor, son hldrollzados para ¢ quedar hbre

“el olor floral..
Las partes no odoriferas del rosal contienen los mismos O dos de los pétalos, pero en

¢llos estan ausentes (al menos en la cantidad necesarm) Ios nZ| as drohzantes que liberan el

aceite; también es posible la presencia de ambos, glucésrldov y enzimaen’ cclulas distintas, por.lo
cual se dificulta o impide su interaccién. Confirmando ‘esté.h’{icho,‘kthglais y Bollinger han
llegado a realizar la hidrélisis artificial de estos glucésidos, aumentado asf el rendimiento de las

flores en esencia.

Los accites esenciales sc presentan en forma de mindsculas gotas dentro de Ia célula. Son
_escasamente. solubles en agua, pero se disuelven en alcohol. Las resinas pueden hallarse
ésoc;iudas.con aceites esenciales o gomas, o también formando masas irregulares, que son
inéolublcs en agua pero solubles en alcohol. Las resinas, oleorresinas y gomorresinas suelen
shércgarsc a cavidades o conductos sccretores. Los accites y grasas son solubles en alcohol-cter,
pero con pocas excepciones, como el aceite de ricino son sélo ligérameme solubles cn alcohol. Se

colorean en pardo o negro con solucién de dcido osmlco al: ]%, 'y en ro_|o con tintura de ancusa

diluida. Esta tifie lentamente y debe dejarse actuar or lo me" s durante '30 minutos. Una mezcla

fria a partes iguales de solucién. de potasa saturada vy solucnon concentrada de amoniaco
saponifica lentamente los aceites fij ijos’y las grasas ‘Al cabo de unas horas pueden observarse

cristales caracteristicos de jabones.

Con frecuencia Ias esencnas eslan asomadas con otras sustancias, como gomas y resinas y

ri al aire.

. tienden a resinificarse porvexpﬂ
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1.E LAS ROSAS

La rosa, pertencce a' las angiospcrmas-dicolilcdoncns, al orden de_los. Roéniés 'y a la:

fumitia-de las Rossdceas. La familia Rosécea (Ro::meue) contiene unos; 100 LeheroA y 2000 : 1

especies de plantas herbiceas, arbustivas y arbores. Es consudemble Ia vanedad exis nte en.

cuanto a flores y frutos. No hay aspectos analémtcos caracterlsucos de Ia famllla en conJunto; y. :

modificados para serv

medio de propagacxon de los
individuos. Las - flores estan
dispuestas en vertfculos.
Nombrados de abajo hacia
arriba (ver dibujo 4), o desde
fuera hacia dentro: receptaculo,
cdliz, corola, estambre, gineceo
o pistilo. La disposicién de las

flores en el tallo se denomina

inflorescencia o antotaxia.




superior aterciopelada. Los estambres, cada uno dc los cualcs tlcnc m} parlc scmcjantc a un

peciolo, o filamento, y una cabeza o antera, dentro de la cual se encuemra el polen. Los mlcmbros :

del pistilo se llaman cérpelos y son hojas muy modlfcadas que forman una o varlas camams

cerradas, llamadas ovarios. El ovario esta coronado por un cstllo, o estllos y un esngma (ver

dibujo 4).

En el grupo de las flores como la amapola, la rosa roja y la caléndula solo si; unhZﬂn los =

pétalos para la extraccion de su aceite. En la tabla 1, se muestran las partes de las flores que se

utilizan para extracr su esencia.

TABLA L FLORES Y PARTES FLORALES

- NOMBRE PARTE FLORAL ORIGEN BOTANICO FAMILIA -

.Clavo de especia - Capullos sin abrir Eugenia caryophyliata Mmdceas

Rosa : Pétalos Rosa gallica Roséceas

Saico Flores Sambucus canadensis . Caprifoliéécas-~ ’
Sambucus nigra T i AR

Gordolobo Corolas y estambres Verbascum phlomoides ~ Escrofularidceas’
Verbascum thapsiforme : T

Azafrin Estigmas ; Crocus sativhs S “Tridaceas

Maiz Estilos y estigmas frescos ‘. Zea Mays . o ,kGran‘ﬂncas =

Caléndula Flésculos ligulados ‘ _Calendula officinalis Compuestas

Couso Inflorescencias Hagenia abyssinica Roséceas

Tila ; . Tilia europaca Tilidceas

Arnica . Capitulos - Arnica montana Compuestas

Manzanilla comun S Anthemis nobilis Compuestas

Trébol [RE : . Trifolium pratense Leguminosas

Santénico k Capitulos sin abrir Alemisia Cina Compuestas

Fucnte: Tomada del libro: Tratado de Farmacognosia, Herber W. Youngken, Edit. Atlante S.A.
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Los pétalos: En los pudk)b, su Lpldcrmns supcnor o mlcma cs, con frccucncm, papllosa
lo que da al pétalo su aspccto merclopelado. Las papllas se re !

nle, tan(o st sc mlm

la epidermis por la supcrf' cie ‘como en ‘seccidn, y consmuyen un

las flores. La eplderm1s lnfcnor o externa no tiene papllas A

récler anatémlco muy atil de

a'mentido, hay en ella estomas, pero
en pequeiio numcro El mcsoﬁlo cs dclgado Y frccucntcmente consfa de tres o cuatro filas de
células con L,randgs espac:os mtercclulares, no es dlf_eren do Los‘colores rojo -y azul de las
flores se debén ala prééencia de antocianinas disuelt_ﬁk ‘el elulur y dan color rojo con los

] la rosa roJa. Puede haber

|DIBUIO 5

A Wllllam A Pqucher o!’t‘:henillk;vl"erfumes, coémetics'and soaps; Editorial D. Van Nostrand
Company, Inc.USA: o : A

: ,,Klrk-Othme Volumen 17 4" Edicién, Encyclopedla of chemxcal Technology, Editorial Wiley
lntersclenck pubhcatlon Jhon Wiley and sons USA ' :

‘T,E. Wallis; Manual de Farmacognasia, Compaiifa cditorial contincntal.
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CAPITULO 2

METODOLOGIA PARA LA
OBTENCION DE EXTRACTOS
VEGETALES

2.A INTRODUCCION

. Para réduéir la curva de aprendizaje, minimiz

,un proceso, se propone un formato en el ‘Cuadro’ 1

2.1 —ﬂ




Cada clapn sc lleva acab m jante la cion de una o mds operaciones siguicndo una

mctodo]ogla general establ id (D!ggrama )

2.B DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DE LA METODOLOGIA.

‘2.B.1 - Rcc&lcéé i6n(1): La fécoiéccién se hace generalmente a partir de plantas
cultivadas, lo cual asegura la obtencufm ‘de productos de calidad y en buenos rendlmnentos, de lo .

contrario, no sc Iograrm enel caso de uuhzar materias primas obtemdas de plantas s:lvestres.,

La edad de la planta mﬂuye también en el contemdo de los prmclplos “activos. Las ho_|as

flores y frutos no deben recolectarse cuando cstan baﬁados por el rocio o la lluvia, y. deben .

'.desccharsc si estdn descoloridos o atacados por insectos o babosas lncluso mediante recolccmén

“manual es dificil, y ciertamente caro obtener ho_]as, ﬂorcq'o frulos totalmente llbres de otras

panes de la planta. La recoleccién puede hacerse manua]mente o mecamcamente.

La recogida de las ﬂorcs dcbe haccrsc sxcmprc en ncmpo bucno y scco, porque los pétalos ‘

 que estan humedos cuando se recogen, se mancha ‘mucho durame ‘el secado; el proceso de

asos 'y emanas, de modo que las flores

oplado en las inflorescencias.

' {,Las ﬂores de clavo, de la rosa I'O_]a y las flores de la sonténica, se recolectan cuando estan

en capullo, las. de arnica, manzanllla, sauco y pelitre en el momento en que se abren plenamente,

g m)cnlras las de cusso se recolectan después de politizadas y fecundadas.

Control de calidad(1’): Cada planta requiere de condiciones y normas que garantizan la
optima realizacién del proceso: la época en que se recolecta cada planta o parte vegetal tienc
importancia, puesto que la cantidad y la naturaleza de los principios activos varian a lo largo del

aiio.
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CUADRO I ETAPAS DE OBTENCION DE EXTRACTOS Y PRINCIPIOS ACTIVOS O
PRODUCTOS, A PARTIR DE FUENTES NATURALES.

E ET.\PAQ PARA LA PREPARACION DE ETAPAS PARA LA BUSQUEDA DE NUEVOS PRODUCTOS
- PRODUCTOS
Método biodirigido | Método clisico
Recoleccuﬁn (Plantas cultivadas) Prescleccidn y recoleccion (Plantas silvestres y de
) acuerdo a los criterios ya estudiados (preseleccién))
m
Control de calidad
@)
Limpicza e identificacién del material vegetal
@)
Desecacidén
(3) ..

- Control de calldad

)
Ensayo bloléglco
.-seleccion
B C )
: : A veces no se usa el
. fraccionamiento . *
Ensayo bxol frnccuones : : [
Separacion del producto deseado - Separaclén de comp
6" B fraccnones activas

_Separacién de: compueslos

Elaboracion del producto
(Gl
Control de calidad
8

Fuente: Cursa tedrico de larmuco;,nmm, Dm. Rnchcl Mma chnyng M.C. Jasé Fausto Rivero Cruz,

inconveniente es necesario tener |

contaminacién y destruccién por




LIMPIEZA DELMATERIAL
VEGETAL (2)

DESECACION (3)

| ALmaceNasienTO )
- |}'RAG ENTACION (4) I B R R A
: ; : IC()NTROI. DECALIDAD (3°, 5 Y 8*°) I :

TECNICAS DE EXTRACCION
. o ® )

ELABORACION DEL
PRODUCTO (5* Y 5°)

RACTIONAMIENTO (6)
PURIFICACION (7)

: PRODUCTO .
TIZRMINADO (9)

DIAGRAMA'1

|6n enzimdtica,
no deseada en muchas ocasiones. Por ultimo, el secado F _|a los constltuyentes y facnllta el proceso

de fragmentacion de la materia prima. La desecacién réplda ; ntrlbuyr a que las ﬂores y las hojas

conserven su color y su aroma. La mayoria de lns ﬂores y otros mxembros ﬂorales contienen
accite volatil, del que depende su valor comercial y, por. ello e sccan ala tempcratura més baja
posible. Con frecuencia se emplean para esto grandes desvancs o grancros bien aireados y las
flores se extienden sobre lonas estiradas en basudores, de modo que el m}re tenga acceso a las

flores por arriba y por abajo. Las flores o los pétalos se colocan sobre las lonas extendidas en

2.4
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capa fina y sc voltean dos o'tres véccs al:dia;-cl?sccado se hacc a- tcmpcralura ordmdna y

z,encralmeme en la oscuridad. La habllaclon de secado no:dcbe tencr ventanas porque ‘la luz

caracteres, .

Almaccnnml nto. (3?) Dcspués de; las ctapas anteriores y si no sc va a utilizar cn cse

e ‘guardar en recipientes herméticos y conservarse en un lugar

. mstante' la. matenapnma

f'n.sco; seco y fuera dela accién de la luz.

2. B.4 E‘l?ragmcntacit'm (4): Consiste cn la desintegracion y/o division del material vegetal

ia" pnma), con la finalidad de facilitar la extraccién de los constituyentes activos. La

. dcsmtcgraclon se efectiia mediante molinos mecdnicos de diferentes tipos, dependiendo del tipo

" dc material.

Control de calidad (4°): Es ncccsano conocer ¢l grado de fragmentacion ideal, cn

func:on del método de u:tracclén para ev:tar apclmazamlentos, contaminacién, rendimiento y

S nhorro de energfa entre otros. ,




siguientes:

destilacion

menor uso incluyen: la dlgestlén,v la nfusnén Ia' decoccxon. A contmuaclon -se descrlbelde B

mancra muy sencilla, cl proccdnmlcnto dc cada mélodo de extraccion. -

MATERIA PRIMA * [oisoLveNTE VOLATIL 2.B.5.1- Percolaclén'

(FASE SOL.Tamb, (FASE 1.1Q., Tamb) - EQUIPO AUXILIAR
3 MENTADORES ,
FRAGMENTADA) S NN [ R i othva Método de extrucclén por
EQUIPO OFTATIVO d d I
K (CALDERIN, CAMB. D¥ .
A medio del cua :un matenal

adecuadamente dividido y

PERCOLADNOR (LIXIVIADORES) [————
(BATCII, TIEMPO EXCESIVO, EN .
FRIO O EN CALIENTE ¥ CON O SIN empacado propiamente ‘en
. PRESURIZAR PRODUCTO . . R i
ESENCIAS CONCRETAS Y capas en un reclplente

ABSOLUTOS (FR1O)
RESINOIDES (CALIENTE)

denominado. * percolador,
DIAGRAMA 2. PERCOLACION Los . i

percoladores o

lixiviadores son recipientes
de diferentes formas (generalmente c6nica) y capacidades, fabricados dec: vidrio o de acero

inoxidable. El proc.edlmxento se. puedc realizar en’ frio o ' lientc". En el ultimo caso, los

percoladores estan prowstos de una chuquem de calentamnen(o. Es sometido a la accién de

porciones nuevas y sucesnvas de un dxsolvente, de tal modo que dlcho liquido atraviesa las capas

del material, impelido por su propxo pcso y scpam los prmCIplos solubles. También existe la
percolacion a presnén, la cual tiene la ventaja “de‘ser més réplda. La duracnén del proceso es

variable, y se realiza hasta agotar los principios solubles

MATERIA PRIMA DISOLVENTE VOLATIL s et | 208,82 Maceracion: En
(FASE SO1..Tamb.) (FASE LIQ., Tamb) - : . .
: } el siglo XVII1 fue posible
l l disponer de alcohol etilico
EQUIPO AUXILIAR
(BoMBAS) concentrado por destilacidn.
MACERADOR
EOUPD CERRADO Tomb, Eatr” e : Esto permiti6 ia elaboracion
MUCIIO DISOLVENTE) . .
PRODUCTO de tinturas mediante
FS!.NCIAS CO!?CRETAS Y
ABSOLUTOS(FRIO) maceracion de materiales

DIAGRAMA 3. MACERACION vegetales o animales, en ese




“lla cstructura celular y dnsuclva los prlncnplos s luble

CAPITULO 2 METODOLOGIA PARA LA OBTENCION DL EXTRACTOS VEGETALES

alcohol Las tlnturas Juguro‘ un: papcl fund.lmcnlal n a‘pcrfumcna dcl snglo Xl)\ Hoy,: por

razones prncucas Y por causas de los costes que |mphcan su uso ha quedado exclusivamente

restrmgldo a Ia altn perfumeria. Consnste cn de_]ar eni contacto por un tlempo determmndo yala:

: temperatura amblente, el material vegetal con un dlsolvente a oplado, para que éste penetre bien
pcracnon dcbc rcpcnrsc hasta agotar

‘los prmclplos solubles y'se realiza en’ reclpnentes'cj |dr|o de diferentes capacndades Este

procedlmlento es:muy usado para extraer aquellas matenas pnmas ‘que poseen poca estructura
;celular. El método tiene’la desventaja de ser prolongado en tiempo-y de requerlr grandes
) cantidades de disolvente. Es altamente recomendado para materia prima que contiene principios

termotabiles.

MATERIA FRIMA ACEITE FLIO G GRASA 2.B.5.4 Extraccién por
(FASE SOL..Tamb, (FASE SOL., LIMPIA,
LIMPIA) Tamb, TRATAMIEMTO PREVIO)} cnncu ragc o cnnomdo: A
[ 1 finales del siglo XVHI se
FQUIPO AUXILIAR - | |5
(BOMBAS,LAVADOR) | |. produjo  un  importante
CHASIS .

BATCH, TIEMPO PROLONGADO, . . 5 O]
FQUIPO CERRA DO, Tamb, Patm) . O Vd‘escubrlmlcnto en el

FRODUCI"O

-proceso . de perfumes
POMADAS ’ .

florales, con la

DIAGRAMA 4. ENFLEURAGE - introduccion de la técnica

Segun cste método, las ﬂorcs cran colocudas, muy ccrca, o blcn dlrcctamcntc sobre’ una cap'1 de
grasa animal que absorbia su Fragancm. Las grasas cran lavadas con alcohol, que poslenormentc )
quedaba separado por destilacién para conseguir un producto concentrado conocido con el
nombre de absoluto de pomada o chasis. Debido a los altos costes de la operacién, el método de
extraccion por enfleurage ha desaparecido casi por completo, siendo no obstante utilizado, en

raras ocasiones, para la extraccién del aroma de nardo.

En el proceso de enfleurage se esparcen las flores sobre placas de vidrio cubiertas de una

: ck:apak,fﬁ'ﬁg’ dé eﬁjo*o grasa en marcos de madera de 50-60 centimetros de lado y 6-7

. cent(metros de grosor, encajables uno sobre otro, para poder apilarse y dar pequefios espacios
cerrados, .que_cada marco lleva un vidrio plano. De esta forma cada cristal forma unas cajas

con los crls alcs dc los marcos inmediatos extendiéndosc sobre cllos por ambas caras, una capa

2-7
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1) Preparacnon y colocaclon dc la gras debera estar.libre dc olorcs c\ttmﬁos producxendo

el me_;or resultado una mezcla de cebo y\grasa d generalmeme en proporcu'm 1 2), se
r»llmpla a mano la grasa bruta, ehmmando loq restos dekplel 'y de vasos sangumeos, se trituran y
baten con muchak agua fria, y se hierve con agua de krosask o de azahar, y se ‘funde en baiio de
‘Ma;ia péra;agregar 0.5% de benjui 'y, 0.15-0,3:0%'de alumbre, que precipita las proteinas (el
benjui hace de estabilizante) realizindose una éspumacién para ldego filtrar y verter en moldes de

'madera. Asf tratada, esta grasa resiste varios afios sin ranciarse.

Si la grasa resulta' demasiado dura, el contacto con las flores es insuficiente y si es
demasiado blanda quedara adheridos a ella restos de flores. La grasa se extiende por ambas caras
del vidrio que llcva cada chasis, con la ayuda de una espétula, dejando una capa de unos 3 mm de

grosor que luego se marca con rayas para aumentar la superficie.
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2) Colocaclén y.chmma ion de. las ﬂOI‘CS‘ Sobrc una cara del vidrio prcvmmentc untada :

de ﬂores tamizadas para separar los tallos, hojas, etc; (Unos i

de grasa, se exuende un ‘li

oloca el marco siguiente para cerrar el espacio, se abandona asl"- :

40 - 50 gramos por. hasis) ¥
rdo se deJnn 72 horas) y al cabo de ellas se levantan los chasls, se

durante 24 horas (p
quitan las ﬂoms (que emplezan ya a “oler mal) y, poniendo el marco en posicién vertical;: ‘se le dav' o

un li lgero golpe sobre la-‘mesa para arrancar las pocas flores que permanecen adhendas.

con lo cual 1 grasa hn sido tratada 36 veces; el

ramos de ﬂores por cada kllo de grasa, durando este tratamlemo

de8a IiO"s'emo:rio

- 3)s Tratamlcnto' de’la pomada. La grasa saturada dc  accite, sc quita con espdtula
cundadosamente, se l‘unde a l.)ai'io de Mnrfa y se cuela por un pafio para eliminar los residuos
sohdos, se reahza un lavado en l'rlo con alcohol por varios dias. Suele ponerse cantidades iguales
de pomada y alcohol el tratamlemo ‘suele hacerse en contracorriente en diferentes aparatos, a fin

dc que la pomada més agota a, se trate con alcohol nuevo, estc lavado de pomadas pucde

uuhzarse ‘como tal suendo una tintura de olor muy similar al de la flor, pero también se puede .
evaporar el alcohol para usar la esencia extractada de la pomada. Para esto ultimo se comlenza
por enfriar a l5 °C con lo cual, separa la mayor parte de la grasa disuclta, se filtra y se evapora al -

vacio. El reslduo ‘de esta evaporacion son los concretos o absolutos de pomadas en frlo, o de

enflorados que siempre contienen restos de pomada.

Extracciones con disolventes. A comicnzos del siglo XX, se empezaron a utilizar
disolventes voldtiles de hidrocarburo en grado puro, como el benceno y el hexano, que

aparecieron a raiz de las mejoras introducidas en las técnicas de refinamiento del petréleo. Se
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trata de flores, tallos y hq;aq), ésta también aparecen recogldns enel; extrncto espués de haber

separado metlculosameme el disolvente volétil mediante destllacnon ‘queda ul a especle de pasta
dticas (qué son solublcs en

cerosa. Esta es, Iavada con- alcohol para separar las mmcnas ar

alcohol), de las ceras, que no lo son. Es entonces cuando se p od ce 2] absolut' por sepamcuon )

del alcohol medlnnte destilacién, generalmente ba_|o pr&slén reducida. Clertos materlales de;la

planta que no contiene. agua, como las resinas, ho_jas y musgo secos, pueden ser extrafdos:

dlrectamente con alcohol. Los extractos obtemdos generulme te

ajosos, VIscosos y resmosos

se denominan resinoides.

Extracclén en callente con dlsolvcntes volxitnles. GenerahdadeS' Segun las temperaturas

a que se reahcen mah maceracnones (en fn'o), d: sestio es (a ;

35 y 50 °C) o’ mf'usmnes (a tempemturas proximas ‘a la

; ebulhclén) En el caso. (.om.reto'del alcohol dlsolvente vol{ml empleado comunmente cn cuhente}‘ !

para la obtcnclon d scncnas, las dlsolucmncs obtenidas en frfo se “llaman tmturas.

: '._"obtenldas en caliente, se Il man |nfusxones alcohollcas.

Por evaporaci6 de estas dlsoluclones alcohéhcas sc’ obllcncn lo

llamados csmdigies,

: l,eneralmenle preparados a panlr de susumclab secns, gomas bélsamos etc.

- pane a'la dlsmlnuc|6n en los niveles de residuos de disolvente permitidos en los productos

v:‘f"nnles especmlmente en la industria de los sabores, han aparccido sistemas alternativos de
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CAPITULO 2 METODOLOGIA PARA LA OBTENCION DE EXTRACTOS VEGETALES .

disolucion para la cxtrac'clon ‘Se cslénponsngulcndo rcsultados interesantes utilizando’ duéxldo dcf -

carbono liquido a prcsnén ek.vada enA usmucnén de los disolventes convenclonales. Realmudo a.

temperatura nmblemc, es'en realldad n procedlmlemo de maceracién (inmersién del produclo a‘

tratar en el dxsolvente frlo

R © Tabla IL Disolventes Clasicos
Suslnncias tlpicns ' Benceno o Alcohol etilico Acetona Eter

tolueno
Parafinas XXX I

Azicares 1 XA
Heterdsidos I XA
Saponinass | X

Acidos grasos XXX X
Glicéridos XXX X

Ceras XXX X
Cezrotenoides XXX XXX
Clorofilas XXX XXX
Terpenos oxigenados XXX XXX -
Derivados del benceno XXX XXX o G

XXX= Muy ficil ] XX= solubles en su mayoriu. X= lubl
solubles cuando ¢l disolvente estd diluido con agua. . . - :

Esquema del proceso: Las materias_a’ tratar se. maceran ‘en frio ‘con ‘el disolvente

apropiado, en los extractores, se decantan’ las_disoluciones para separar ¢l agua e impurezas

insolubles arrastradas, y sc climina ¢l disolvente por evaporacién a vacio, recuperandose para un

nuevo tratamiento.

Dc csta cvaporacmn se.pueden obtcner dos tipos de productos inmediatos, que son las

‘escncuas concrelas, ‘simplemente concretos, obtenidos a partir de flores (esencia impurificada

‘por: cerus) o los resmondes n’ frio, 0 btenidos a partir de materiales secos, balsamos, resinas,

gomas elc.(esencla mpu ifi cada por resinas de color oscuro). Ambos productos pueden
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interesantes utilizando dléxndo de carbono‘ fquldo a preslé elevada

n usmumén de los

disolventes convencionales.’;

SEGURIDAD EN EXTRACCION cou DISOLVENTES: Los lugares donde e reahzan estos

tratamientos deben de tener muchas precauclones, debido a la mﬂamabllldad de Ios dlsolvemes.

Los edificios son mdepcndlcnt X muy bien aireados (las partes altas de los muros exteriores son

caladas a fin de reno ar Ia atmésfera ‘continuamente) y pintadas de claro, colocéndose en la

techumbre un gran dcpésno de agua que cumple con la triple finalidad dc abastecer dc agua

facilmente . los’ condensadores, refrescar el local en verano y asegurar un buen riego en caso de

incendio.

jLa_s instalaciones eléctricas (solo dc alumbrado generalmentc) son de scguridad, y los
rﬁo‘yiiﬁiéntos de liquidos se realiza a presion o con bombas accionadas por vapor. El peligro de la
elébtfiéidﬁd:es'tética originada por los tratamientos se elimina haciendo tomas de tierra por
~'conductores cortos y grucsos, de las maquinas al suelo. Los depdsitos de disolventes son

. subtcrréneos y exteriores al taller.

“2‘.8.5.5 Métodos de extraccién continua: Son aquellos en los cuales una misma
kidbt‘ld dé“t'm determinado disolvente actia continuamente sobre el material objeto a la
extracmén, gmclas a un proceso de evaporacién-condensacion repetitivo. Para la aplicacion de
Mestos métodos se utlhmn aparatos extractores liquido-liquido (para liquidos mas y menos densos

que_,el agua) oun aparato de reflujo.

En el caso del extractor Soxhlet, el material objeto de la extraccién se coloca en la cdmara

T de extracclon directamente o en un dispositivo especial como cartuchos de papel o gasa y en otra
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CAPITULO 2 METODOLOGIA PARA LA OB’

camara sc coloca ¢l disolvente apropiado (cémara dc dlsolvenlc) Ambas camaras sc cncucnlran ;

comunicadas entre si por dos tubos laterales, uno de ellos parn formar un sifon. El dlsolvente s6

calienta a ebullicién mediante una fucnte de cnlor apropmda (mﬂnm de calentamiento o remp:entc :

enchaquetado); Cuando sus vapores ascnenden por uno de los tubos laterales, se condcnsnn en e

refrigerante conectado a la cimara dec cxtraccxén .y cac sobre ¢l material vegetal. Al mvclarsc cl ;

volumen del extracto en la: camara de extmcclon con el volumen del mismo en el tubo

comunicante (forma de U a un Iado de aparato), sifonea y cae en la cdmara de disolvente.

3] do ' los prmclplos extraidos en la cdmara de

Nuevamente el dlsolvente se- e ap ra;

disolvente, repmendose el cnclo tam.as veces como sea necesario.

DIAGRAMA 5.0 ’ DISOLVENTE
EXTRACC]ON CONTIN UA “"“,‘,;"",,ST‘"""
MATERIA PRIMA ;| CAMARA DE EXTRACCION CAMARA DF, DISOLVENTE,
(PASE, SOL Tamb, (BATCH, zg_u;rg ‘(.:!::MDO (CONTINUO, EQUIPO
LIMPLA) a CERRADO, T>Tamb, Patrs,
ENCHAQUETADA) ENCHAQUETADA)

ll’(ODUCI'O EQUIPO AUNILIAR
AS (CONDENSADOR, CAMB, DE
CALOR Y CALDERIN)

2.B.5.6 Digestion: Las

flores se calientan

MATERIA PRIMA
(FASE SOL., Tamb)

GRASA ; .
{FASE $01a, LIMPIA, Tamb,)

suavemente soen grasn

- EQUIFO AUXILIAR

LTRO, CAMBIADOR DE . R
- CALOR Y CALDERIN) fundlda. hasta que se

DIGESTO! i
(BATCH, T>Tamb, Psim) .:

PRODUCTO -°
POMADAS A4 EXTRAL‘I'O&

DIAGRAMA 6. DIGESTION'

obtiene el aceite” esencial =

- mediante tres extracciones sucesivas con alcohol.




CAPITULO 2 Mm 'ODOLOGIA PARA LA OBTENCION DE EXTRACT os VLG!-.IALLS E

2.B.5.7 - ‘Infusién . _en:  grasa: MATERIA PRIMA AGUA O SOLVENTE
: v ({FASE SOL., Tamb) AFASE S0L., T>Tamh)

Proceso | que - consiste - en’ verter
sobre“1a ‘materia ‘prima fresca o

L e IIQL'IP((:) AUXILIAR

i : . (FILTRO, CAMBIADOR DE

desecada ;. . :un - disolvente T CALOR ¥ CALDERIN)
(gencralmente. agua) a ebullicién R ooy S
con ¢l fin de extraer los principios FRODUCTO
. .- [AGUAS AROMATICAS Y
solubles. TINTURAS
e DIAGRAMA 7. INFUSION - ::

Para extraccién hecha en caliente con el mismo corp gras unhzado en la enﬂorac:én en

frio, (la rosa deja de emitir perfume cuando son arrancadas de la planta), se. hace Io’ snguneme' Sef' ‘

funde la grasa y cuando estan a 60-70 °C se agregan las flores recién cortad o’ el materml a
tratar. (Y Parte, cn peso de la grasa) y se agita ¢l conjunto lentamente a mano‘o mt.cémcamentq Gl
durante media hora, dejando reposar mientras la grasa se eniria. Se vuel_ s
tamizan las flores y se agrega una nucva carga, repitiéndose cl tratamlento hasta quc cada kllO de
grasa haya extraido la esencia de 2,5 kg. de flores (algunas casas llegan,a prepurar la. pomada

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

Tratamientos de las pomzidasi Sus lavados tienen cierto olor graso dificil de evitar, pero

son muy superiorcs en calidad ‘las dlsoluclones alcohéllcas dc .los - absolutos obtenidos

evaporando dichos:lavados.: Estos ”bsolulos: e caractenzan por su falta de estabilidad y de

resistencia al cnranclamlemo, su alterac n: depcndc mucho de la alreacxén inevitable a que

fueron sometidas las pomadas.

MATERIA FRIMA "~ AGUA O SOLVENTE . 2.B5.8 Decoccion:
(FASNE SOL.,Tamb) {FASE LIQ., LIMPIA Tamb,)
PR ; ., Proceso que consiste en
N - ) : : verter sobre la materia
EQUIPO AUXILIAR
(FILTRO, CAMBIADOR DE o

i CALOR ¥ CALDERIN) prima fresca o desecada un
b b vl disolvente (generalmente
. FRODUCTO agua) a ebullicién con el

o |AGUAS AROMATICASS ¥
DIAGRAMA 8. DECOCCION TINTURAS fin de  extraer los

principios solubles.
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extraccién se realiza generalmcnlc por dcsulacnén a presmn rcduclda en equnpos denommados i

rotacvaporadores.

2.B.5.9 Destilaciéon por
arrastre con
Aplicable
(rosas, ylang-ylang, flor de

vapor: -,

tanto a flores

naranjo) como a maderas

r MATERIA PRIMA

o AGUA
(FASE GAS,T>Tamb, P>Patm)

(FASE SOL..Tamb)

(FILTRO, CAMBIADOR DE
CALOR Y CALDERA)

- DESTILADOR
(BATCH, ENCHAQUETADO,
T>Tamb, P>Patm O P<Patm)

EQUIPO AUXILIAR

CONDENSADOR
(SEMICONTINUO, T>Tabm,

[ p—— P>Patm, ENCHAQUETADO)
(sandalo, cedro), raices K ] i i
vetiver, lirio hojas '
( ) e DIAGRAMA 9. DFSTILACION l:cr.n'r: F.Zi?ﬁ’é’.'f.'.'?.mms}
(patchuli, Eucaliptus) o AROMATICAS

plantas enteras (romero, espllego), la dest:lacxon es' égodoutilnzado con mas profusion para

preparar esencias naturales, y casi el més anuguo produciendo _$imulténeamente aceite esencial y

las llamadas aguas aromaucas, consm das po de condensacién saturadas de aceite

esencial.

des Iado compuest de na v ezcla de esencia y agua, se condensa por refngerac:én y se recoge

un recnplent ad uado (reclplente ‘con un tubo de salida cerca de la base y otro cerca del

5 borde) El desulado se separa ¢n dos capaz, eliminéndose el aceite esencial por la tuberia superior

Yy cl agua por la nfcnor. L.a capa acuosa, que esta saturada de esencia, puede volver al destilador

o constltunr un producto comercial, como el caso de agua de rosas y el agua de azahar.
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. CAPITULO 2 METODOLOGIA PARA LA OBTENCION DI EXTRACTOS VEGETALES .

Control de calidad (5°): Una vez determinada la tccnlca de: cxtraccnén es: ncccsano' ;

experimentar y determinar las variables que mas perjudiquen al rcndlmlento y mas bencﬁclcn al -

-~ producto.
2.B.6 Fraccionamiento de los extractos (6)

Consiste en la separacién a grosso modo de los constituyentes prescntes en un extracto

natural, mediante algiin procedimiento de extraccién, y los diferentes compuestos presentes en

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

fisico-quimicas (solubilidad, tamaiio, polaridad, reactividad, etc.).

‘Scparaci6n de Ios‘con'sf’ ﬁ){éﬁtés'de las fracciones(6’).

Consnste en separar de manera md:vndual los consmuyentes de las dnfcrentcs fraccnoncs

'obtemdas durante el proceso de fraccnonamnento.

leeraclén fraccionada: Separacnon:g

considerando las diferencias de acidez de los constl

da: Basindosc.ienilas

Cristalizacion fraccic

|ferenc!as ‘de . solubilidad de los

componentes de una mezcla en un determinado disolvente o ‘mezcla de disolventes.

Destilacién fraccionada: Separacion de Ios,éonstitluycnt’cs en virud de las diferencias de

sus puntos de ebullicion.

2.B.7 Purificacion (7) Lo Lo

Purificacion de los principios activos: Se usan las técmcas convencmnales de'

recristalizacién, cromatografia, destilacién, sublimacion, entre otros. Los crnerl s dc pureza’

gencralmente empleados son: el punto de fusién (compucstos sélldos), el punto c ebulluc:on

(compuestos liquidos) y la homogencidad cromatografica. En el caso de uuh;ar ,la‘skt’écmck‘as de
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CAPITULO 2 METODOLOGIA PARA LA OBTENCION DI EXTRACTOS VEGETALES

papel o capa :dclgada,’-la homogencidad dcbe verificarse utilizando al anos; lrcssislc’rﬁz:ls de

elucioén diferentes. )

* 2.B.8 Identificacion de los constituycntes activos (8)

Es el proceso de establecer la estructura molecular de los constituyentes aislados de una
fuente natufal "y para-ello se emplean métodos fisicos, espectroscdpicos, espectrométricos,
difraccién dc myos X y métodos quimicos, por solo mencionar los més importantcs. En el caso

de compuestos CO"OCIdOS la-identificacién se puede realizar por comparacién de sus constantes

fisicas y espectroscopxcas con aquellas previamente descritas o bien por la comparacion directa

con mueslras aulenucus E

Elaboramon dcl producm (8°): De acuerdo con la literatura consultada, y basandose en

‘ los conoumnenlos oblemdos ‘de forma experimental, se rediseiia la obtencién del producto. Para
. obtcncr un proccdlmlcmo rc ﬂtrado, postcnormcnte controlarlo y finalmente optimizarlo. Todo
este ciclo se reallzaru c ntmuamenle para meJorar la calidad del producto y la eficiencia del

‘proceso, de tal manern que la combinacién d ambas logre la competitividad de la empresa en

cualquier nivel.

Control de se 'comparan los parametros y caracteristicas del

) producto de acuerdo a las no reg]amentos nacionales e internacionales, en los cua]es deben -

estar sus proplcdadcq fisicas y quimicas para su comercializacion.

i almacenamnent(} y transportacién del bijoduqlo
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CAPITULO 3 ACEITE ESENCIAL DE ROSA

CAPITULO 3

ACEITE ESENCIAL DE
ROSA

Comiinmente, con cl uso dc la destilacién por arrastre con vapor se produccn por un lado, :

las llamadas aguas aromaticas, constituidas por las aguas de condensac:én snlumdas de aroma de

Ia flor y por otro lado el aceite escncml cl cual eslc qumo se detallﬂ g contmuu |on

3.A" PROCEDIMIENTOS DE sxThAcéloN DE ACEITE ESENCIAL PARA ALGUNOS TIPOS DE ROSA

: PETALOS DE ROSA ROJA' Smémm Provins; Rosa gallica Linn. Rosa

3 tellana o petalos de rosa roja. Pertenece ceas, es probablemente nativa

dcl sur dc Europa, pero ha sido’ culuvad co planta de: Jardfn‘éh' numerosas variedades por

: todas partes

Procedimicnto de extraccion: Se colecta e plantas culllvadas con un cuchillo bien
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CAPITULO 3 ACRITE k! b’cn,\rl;lr)gr.»}.;qs(g

afilado, cerca dc [a base de la corola, descchando la porcnén mfe |or armada de cspmas. La masa -

de pélalos en forma de cono, se separa del ciliz dc cada capullo floral anles de que abmn (ocurra

la eclosudn) con normalidad. Se secan los pélalos culdadosamente sobre una eslufa a una

aire,, sin calor de la
s pétalo El producto s¢

,-almacena y se empaca en’sacos de harpllleria o en caJas Vpara su_transporte 0 en reclplentes bien

' temperatura de 35: °C, més o menos, y prolegldos de la luz.

i estufa, se corrc el ncsgo de que. los mscctos deposncn huevccn

: ,cerrados y f’uem de la luz.

~ Cardcter de pureza: No debe contener mis de l%d ljiaféha organica extraiia; no debe

dar mas de 1% de ceniza insoluble en &cidos.

Descripcién de la planta: Arbusto que alcunm una “altura de’ 1 0 a:l,5 metros Tlene. .

numerosos tallos armados con espinas, ho;as xmpanpmadas, alternas cada una con'3 a,5 foliolos

ampliamente elipticos, con dpice obtuso, acorazados enla basc y asermdos en el borde. Las flores
son grandes, generalmente dobles. Los pétalos son de trasovados-trlangulares a trasovados-
codiformes, con una superficic atcrcnopclada, son dc color ro_;o purpura intenso y mds palidos
hacia la base, en donde el color es amarlllento. Tlene un delicado aroma a rosas Yy un sabor

astringente. El color rojo vira a rmo-amanllemo intenso por los 4cidos, a verde por los dlcalisy a

azul intenso por las sales de hierro.

Constituyentes: ‘ Los pé’talos' de ‘la rosa roja conticnen indicios de aceite volatil,
- quercitrina, &cido galico y taninos. El color se debe al diglucésido cianina (polvo pardo oscuro,
. microcristélino, 2%). Los taninos ésttin ampliamente distribuidos en las plantas y se encuentran
_disueltos en el jugo celular, con frecuencia en algunas vacuolas. Los taninos son solubles en agua
y en alcohol. Los cortes histolégicos que contienen taninos adquieren un color negro azulado o

verdoso cuando se montan en solucién diluida de cloruro férrico.

Sustitutos: Los pétalos de rosa roja han de estar unidos a una porcion de la base del
pétalo de color mas pélido. Los pétalos coloreados artificialmente pueden reconocerse, en

cambio, por su color.rojizo oscuro uniforme
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RosA PALIDA. Smommos, rosa comlin, rosa dc c|en hOJas ros aromatlca pexalos de

-rosa, rosa moschala o rosa centifolia Linné.

“Procedimiento: Las partes usadas son ‘los petalos dcsecados, y las' yemas florales casi
maduras y las flores frescas. Las yemas ﬂorales se recolectan muy préxlmas a su madurez, antes

de que se abran y sc sccan cuidadosamente. -

Descripci6n: Arbusto ramificado, erecto, qué alk;ériza VaAl' uras de 1 a 2 metros, con tallos
espinosos que tienen espinas ganchudas; hojas pecioladas,: i;_nbaripinnadas con 5 a 7 foliolos
agudos y aserrados y grandes flores dobles de color rosa ‘con céliz persistente. El fruto es un
escaramujo oblongo, de color rojo anaranjado o escarlata, qﬁe contiene numerosos aqueninos. Se
presentan como mezcla de yemas florales, en forma conica y no abiertas, con algunos pétalos
sueltos. Los pétalos son ovalados y de color rosa; olor fragante de rosa; sabor dulzén, ligeramente

amargo y astringente.

Constituyentes: Accite volatil; mucilago, icido tdnico, quercitrina, entre otros.
Los muc:lagos son polisacaridos complejos, consmuldos por unidades de azticar y écido urdnico.
Son insolubles en alcohol, pero se dlsuelven o hinchan en agua. Por lo general se forman a partir

de la membrana celular, como el ;ragacanto, ,o se kdeposmkm sobre ella en capas sucesivas.

Composmnén de Ias esenc as Son gcneralmcnlc mczclas dc hidrocarburos y compucstos




CAPITULOks ACEITE liSliNClAl.l)l RosA "

.‘gcraniol. ncrol y citronclol, estan presentes como heterdsidos en los pétalos de Rosa dki,lcbg:la'.

La tabla lll compara las composiciones de algunas csencias importantes. La cIastﬁcacnén, o

es arbltrarm. puesto que una esencia puede contener NUMErosos compuestos, todo'

', |m'ponancm semeJante, pero pertenccientes a grupos funcionales quimicos distintos. La’ sustanma'v

: ~emp|eada para la clasificacién no es, necesariamente, la que este presente en mayor cantldad'

TABLA 1. COMPOSICION DE LAS ESENCIAS
NOMBREFE, DENOMINACION COMPONENTES IMPORTANTE
BOTANICA IR

1 Grupo funcional: Terpenos o sesquiterpenos = *
“Trementina Pinus spp. Terpenos (pinenés, éxihfeno)

Enebro Juniperus communis Terpenos (piﬁgnos,

sesquiterpeno
(cadineno); alcoholes el o

Cade (aceite de cade) Juniperus communis - il ¢ ol (’gnuzviyécol,'k ;

i Grupo fi cionals Aicoﬁdies

Cilantro R Conandrum satlvum : Lmalol (65 -80 % alcoholes); terpenos .

(70-75 AW alcoholes),

Rosa’ . o B Rosa spp o Gemmol cnronelol
ERE ; S : - “ésteres T
Geramo : Pelargomum spp. Geraniol, citronelol; ésteres
s Pam mbla mas complcm ver: Tramdo de Far in-George E d Trease and William Charles Evans. Edit. Interamericana.

*3.B ,LA;'!':SEVNCIAVDE RoOSA

Esencla de ‘rosa: ‘Sindnimos; aceite voldtil de rosa, en Francia - essence de rose, en

K lnglaterra- rose oll otto of rose, attar of rose.

La esencna de rosa, es el aceite volatil destilado con vapor de las flores frescas de rosa

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

« spcctcs (familia Rosdccas). La esencia de rosa se destila principalmente a partir de las flores

" frescas de Rosa damasena (rosa de Alejandria, rosa de Damasco, rosa de las cuatro estaciones),
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Rosa de alba (rosa blanca) y Rosa g,alhca (rosa rOJa) Tamblcn 'se/permite. obtcncrla de la rosa’

25 “C con olor

obtiene sobre todo de rosa damasena, necesnando alrededor de 5; mll kllogramos de petalos para

obtener | kllogramo de esencla. El componente prl Clpﬂl )de Ia esencla es el geramol (40 a 60%),'

con lo cual suele adulterarse con acen(e de palm rrosa, a ompaﬁado de I-cntronelol (20 a 40%), :

nerol (5 a 10%), eugenol (1%), I- lmalol aldchfdo nonihco y superlores y alcohol femletﬂlco (1%)
que es uno de los determinantes mas caracterlsncos del aroma de rosa fino, pero que se plerde en.

la esencia destilada con vapor por disolverse en el agua. -

3.C TECNICA DE HEADSPACE DE AROMAS DE ROSAS |

.Las caractensueas sensonales de Ios aromas mslados obtemdos, frecue ememe no:




CAPITULO 3 - ACENT ESENCIAL DI ROSA -
componentes quimicos de las fragancias de flores.

Bédsicamente pucdcn distinguirsc dos métodos, que en lincas generales consisten en el
analisis de las combinaciones volatiles de las flores. Por un lado, se trata de ls llamada técnica de
“vacuum degassng”, o de “vacuum headspase”, en la que los componentes volatiles son
separados de la matriz biolégica a alto vacio , y son congelados en recipientes enfriados a -196 °C
mediante nitrégeno liquido .Por otra parte, se emplecan las llamadas técnicas de “trapping by
adsorption”, o “closed loop stripping”, en la que las sustancias aromaticas liberadas de las flores
son transportadas por una corriente de gas portador y finalmente son concentradas en un

absorbente adecuado por ejemplo carbén activado o un polimero orgénico.

Como muestra en el esquema |, el equipo para la técnica de vacio headspace, consta
basicamente (siguiendo la numeracidn del esquema) de (1)-matraz redondo que se Hena de flores,
que se comunica por medio de un tubo de vidrio provisto de (3)-dispositivo en forma de bola,

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

Representacion esqe atica de un equipo de «vacio-headspace»
1 Matraz aslérico 6. y t: Ce o las
2. flotes conaoas somatcas iiberadas por las fliores o de agua
3. Dispositivos esiéncos 7. « B. Recipient® reinigeraco 2 y iftro de carbxdn activo: Condensacien
4. Recipranies Dewar de les MMpurezas voldties Os la bomba dw vacio
$. Nirbgeno liquiso (-196°C3 9. Alabomba de vacio
‘ / : \7 AN
—_—
2~ A
4
A 7
| %
2 -gJ \_J ¢
6
S
ESQUEMA 1
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CAPITULO 3. ACEITE: ESENCIAL DE ROSA

Aplicando vacio, las sustancias arométicas s¢ cvaporan junto con cl agua que contienen
las Nores y se congelan en (6)-recipiente refrigerado 1. Un (7)-segundo recipiente refrigerado en
serie, asi como (8)-tubito de carbén activado, impiden que impurezas procedentes de la bomba de
vacio lleguen al concentrado aromético por retro-difusion. Al finalizar el proceso, las sustancias
aromaticas son transferidas a un disolvente orgdnico, y tras separacion dcl agua concentrada
conjuntamente, la solucién puede ser analizada por cromatografia de gases y espectrometria de

masas.

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

de primera cahdad desde'el punto de v1sta sensorial, este método tiene la importancia de que se

pucdcn anahzar eXi usnvamcntc cs, hojas, frutos, c(c' ya separados de la planta.

corriente, contmua de alre que transporta las sustancias aromaticas cedidas por las ﬂores hasta un

(4) -tubo de absorclon, que contiene aproximadamente unos 20 mg de carbén actlvado.

Las sustancnas aromatlcas {iberadas de las ﬂorcs son. rctcmdas en el (4) tub con carbon

actlvudo. Mlentms que la corriente de aire: cxrcula nuevamente a truves d

clplente de vndrlo. Para evntnr que las i lmpurezas de la bomba llegue al cémara de vapor que

,rodea a Ias ﬂores, se |ntercala un segundo (5)-tubo co ‘carb6n activado par purlﬂcar la cornente'

L de aire.

ary bomb;a por el L



lugar de los recipicntes de vidrio cerrado ¢ i

Erlenmeyer de tamafio adecuado, en eI q 2 ﬂores (ver

esquema 2).

Representacién esquemdtica de un equipo de ~Closed Loop Stripping= -

__—5

Mawaz de Ertenmeyer
Flotes vivas o conadas
Bomba espwanie-inpeme.

akmantada por baters
Tubo de Carddn activo 1: Concentracion de las.
austancias 8/omAlicas dberadas por las Mores.
Tubo de Carbon achvo 2: Puticacion prelminans
On In corrente 0o mre
Dwaccion ce lu costients

P."‘P."N“

ESQUEMA 2

Para podcr traba_]ar al aire libre con un sistema casi cerrado, la abertura del matraz dc
: Erlenmeyer se cubre cundadosamente con papel filtro, algodén, etc, sin dafiar los lallos de las

flores.

" 3.E ANALISIS DE HEADSPACE DE CUATRO ROSAS AROMATICAS

Tamblén en las rosas llama la alencxén que dlversas vanedades cultlvadas se dlstmguen

frecuentemente por las caractensucas claramente dlsuntas de su aroma, que puede ir desde el
tipico de las rosas como un tanto narcouco has(a cI claramcnte afrutado, pasando por otros més

frescos y florales.
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Para comprobar si ‘existe una corrclacnon entre la fragancia y las dlsuntas ustancms T

contenidas por rosas con l‘ruganc:as diferentes, se han analizado diversas varledades de Jardm,

cuyas flores se dlferenclan claramcntc entre si tanto en forma como en color, y. sobr todo en

aroma. Las cuatro vaneda es de rosa que se presentan brevemente, son la Olelo, L hlk mgn

Luc:a, la Duchusse de Monkmbcllo y Ia Queen Elizabeth.

A) Otélo.
desarrollado en 1986 por efconocndo cultivador de rosas David Austin, su objetivo era una planta

la'-rosa; que lleva ¢l nombre dc “Otelo” es un hibrido ingles’ modcmo,

basada en la rosa centlfoha, que tuviese una época de florecimiento mds larga y fuese mds

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

caracter narcétlco, baslame parecldo al de 1a conocida esencia de rosas.

B)-Lich'tkiinign lucia: esta rosa que crece en forma de arbusto y fue culivada por W.
Kordes en 1966 florece durante todo el verano.Tiene un color amarillo fuerte y procede del cruce

de rosas de la variedad “Cleopatra” y “Claire grammerstorf trepadora Eﬁ corhparacién con las

varicdades Otelo y duchusse de montcbello, tenemos aqu( un. comple 0. aromatlco claramenle
diferenciable, que contiene caracteristicas ﬂoralgs \ .

recuerda las rosas narcoticas.

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

D) Queen Elizabeth: Este hibrido, es un color que va del rosa aj rojo claro déri?)j'nmﬁdd}
-“Quuen Elizabeth”, fue cultivado en 1954 por Lammerts, mediante cruza de “'Chaebldte,

'Armstrong” y “floradora”. Es un hibrido muy resistente al mildiun y por ello de facil culﬁvb; De
sus flores se desprende un olor muy especial en el que apenas se aprecia aspectos de rosas con -

narcéticos, siendo por el contrario claramente afrutados y semejante a la de las frambuesas.

ENCIAL DEROSA™




CAPITULO 3 ACEITE ESENCIAL DE ROSA

TABLA IV: Componentes Volitiles De Rosas Seleccionadas (“Closed Loop
Stripping” De Flores No Cortadas)

Sustancias % drea CG
wlichtkdnigin «Duchesse de «Otelo=
Lucia= Montebelio=
2 a-Pineno 0,06 5,84 0,35
4 Acetato de butilo 0,07 - 0,03
5 Canfeno - 0,03 0,09
6 Hexanal - - 0,05
8 Undecano - 0,24 0,06
10 PB-Pineno 0,02
1t Acetato isoamilo 0,486
12 Sabineno -
13 Butanol -
15 Mirceno 0.16
17 Acetato amilico 0,73
19 Alcohol isoamilico 0.20
21 Limoneno - 0,08
24 p-Felandreno P -
25 1,8-Cineol
26 Alcohol amilico
28 Acetato de hexilo 11,
30 p-Cimeno K

31 Valerianato de isoamilo

32 1,3,7-Nonatieno, 4,8-dimetil-
34 Acetato de cis-3-hexenilo
36 Acetato de trans-2-hexenilo
38 5-Heptenona-(2), 6-metil-
40 Hexanol

41 cis-Oxido de rosas

42 trans-Oxido de rosas

44 cis-3-Hexenol

45 trans-2-Hexeno!

46 Periteno

48 Toluol, 4-isopropenil-

50 trans-Hidrato de sabineno
52 Oxido de nerol

53 Acetato de octilo

54 Pentadecano

56 a-Copaeno

57 Benzaldehido

58 Alcantor

59 Linalol

60 Hexadecano

62 Terpinen-4-ol

63 f-Cariofileno

65 Benzoato de metilo

68 cis-Geraniato de metilo -0,10
69 Acetato de citronslilo -
70 Benzoato de etilo
72 Neral

75 a-Humuleno

OND OWs

o -°° A
Lo > W [ BV E] w :
L l,wlwsl lclﬂworlgslsl [}

o

oo -
22
8RR 9
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TABLA 1V (Continuacién): Comy tes Volsdtiles De Rosas Seleccionadas
(“Closed Loop Stripping” De Flores No Cortadas)
Sustancias % drea CG
«Lichtkdnigin «Duchesse de «Otelo=
Lucia» Montebello»
76 trans-Geraniato de metilo - - 0,66
78 Heptadecano - 0.59 0,20
80 Acetato de nerilo 0,25 0.34 0,34
81 Acetato de bencilo 0,07 - -
82 Germacreno D - - 2,02
84 Geranial 0,14 0,29 2,26
85 a-Muroleno - = 0,19
87 Acetalo de geranilo 3,10 0,62 0,07
88 Citronelol - 6,02 11,64
90 Salicilato de metilo - 0,21 -
91 Nerol 0,47 3.83 21,70
92 B-Acetato de feniletilo 37,32 6,90 -
94 Geraniol 2,56 0,20 29,86
95 Alcohol benclilico - 0,20 -
97 B-Isobutirato de feniletilo 0,20 0,14 0,12
98 Nonadecano 0,18 0,86 0,28
101 Alcohol B-feniletilico 12,83 30,46 0,20
102 Nonadeceno 1.85 - 1,95
104 Benzaldehldo, 4-isopropenil- - - 0,16
106 B-lonona 0,37 - -
107 Eicosano B - 0,08
109 p-Anisaldehido 0,12 - -
110 Benzoalo de hexilo (- 0.53 -
115 Heneicosano 0.24 -~ 1,29 0,44
117 Benzoato de bencilo ! - 0,35 -

Tal como demucstran los andlisis dc _c::lpvscq Vl(’)op de flores fvivas™, a estos tipos de aroma
claramente diferenciables corresponden détéﬁﬁinados patron'es de contenido de sustancias. Otelo,
el hibrido de rosas rojas contiene como prmc:pales componentes esencias de citronella (88), nerol
(91) y geraniol (94), que en con_]unto representan mads del 60% del concentrado y constituyen

tambicén los componentes prmclpalcs de las ecsencias de rosas comerciales (ver Tabla IV),

Otras sustancias contenidas tipicamnetc cn las rosas son el alcohol feniletilico (101), el
accialo de feniletilo (92) asi como los indicios de las combinaciones tales como cis-y tras 6xido

de rosas (41,42) y perileno (46).
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Cualnauvamcmc se ha encontrado cn la duchesse de montcbcllo tam

sustancias sc.mcjumcs. "Llama la atencién cn esta variedad de rosa, su. clev d conlcmd de"

aproxumadamcme un’ 30%, de beta-alcohol feniletilico (101), y un 7% de beta’ acctato;de’fcmlb,
ctilo (92) o : '

'mgln lucia el componente princpal con un 37% es el bcta acctato dc fcnlleulo
), y_ el alcohol beta feniletilo (101) con el 12%. ‘Ademas destacan aqux’ las’

= elevndas conc tmclones de nota verde, como el cis-3-acetato de exenilo (34), el tmns-2-acetato
fde hexemlo (36) y el trans-2-hexenol (45), que constituyen basicamente al olor fresco—verde de

»ese hibndo Es dlgna de-mencion también las beta-ionona (106), de fuerte olor de que la que

uede |dem|f‘carse hnsta un 0,37% que influye marcadamente en el caracter afrutado de cste
-pue q Yy

'» Exammamos ahora la composicié n de closed loop stripping de la rosa Queen Elizabeth

; (Tabla V) en la que, en comparaclén con las nmenores rosas, presentadas aqui, se han obtenido

Aresultados cualitativamente mas d:screpantcs, ya que compuestos contenidos habitualmente en las
rosas tales como la citronela, el nerol y.el gemmol no pudieron ser identificados en la flor de la
Quecen Elizabeth, ¢ incluso el acclalo dc 1cmlet||o y el alcohol feniletilico se encuentran en
cantidades minimas, en cuanto al componeme principal, que consmuye més del '50%, se trata de
3,5-dimetoluol (eter orcmdlmeuhco, i 44), cantldades relatlvamente .importantes . de eter de

orcindimetil fueron halladas por Mookherjee en anahs:s comparnuvos de headspace de hibridos

americanos de rosas de te “vwas" y conadas. s

Otros componentes principalesi son la dihidro- beta io':n'ona (43) y el dihidro-beta- ionol
(50) asi como también el cis- y el trans-teaspirabm’wf (23,26). La dihidro-beta-ionona es la -
responsable del olor afrutado caracteristico, que recuerda el de las frambuesas. Los derivados de k
la ionona y el de aspirano son combinaciones que éueden surgir por descomposicién enzimatica ‘
dc colorantes vegetales carotinoides, y por ello solo pueden ser hallados en aquellos hibridos de

rosas que ademas de pigmentos flavonoides o antocianos contengan también carotinoides.
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TABLA V: Componentes Volitiles De Rosas Queen Elizabeth
(“Closed Loop Stripping” De Flores No Cortadas)

Sustancias “ dree CG
3 «a-Pineno 057
4 Hexanal 0,56
6 Limoneno 0,28
7 2-Hexenal 0,54
12 Acetato de hexilo 0,38
17 Acstato cis-3-hexenilo 117
19 5-Heptenona-(2), 6-matil- 0,35
21 Hexanol 039
22 cis-3-Hexenol 0,21

9,38

23 cis-Teaspirano
24 Alcanfor vestig.
26 trans-Teaspirano 741

26 P-Cariofileno 0,28
30 Benzoato de metilo 0,36
33 Anisol, 4-vinil- 1,97
40 ])-Acetato de leniletilo 0,36
43 Dihidro-fi-ionona 17,38
44 Toluol, 3,5-dimetoxi- T . 50,30
48 Alcohol-B-feniletilico 2,76
50 Dihidro-B-ionot : 3,42

3.F CARACTERISTICAS AGRONOMAS DE ROSAS

La lnformacnon que. contiencn la tabla Vi es el resultado de un estudio con la fnalldad de

: ’deu.rmmar el mejor cultlvo de rosa para emplearse en los Estados Unidos. Estos estudios fueron

hechos por el Depanamento de Agricultura y Recursos Naturales y, por el Colcglo del Estado de

: Delawarc : Los datos az,ronomlcos fueron rccolecmdos durante 2 y 3 aﬁos.

FEANE CQ»;PdSlC|6N QUiMICA DE ACEITES m-:S'riLAbos DE ROSAS; -

- En la tablaVII, se muestran Ias composmloncs del
desulacnén de las especles puras e hibri

la tabla VII, podcmos “darnos cucnta,
existen componentes s:mllares en el desulado. Estos componentes se sombrean en la tabla vl
Conclulmos quc 6 compucstos son los que cstan prcscntcs cnla

uc.a’ pesar: de quc las rosas son dc dlfercntes especnes,

para distinguirlos de los dcm,

3-13
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mayoria del accite destilado de roszis, ¥ quc cstos constituyen en conjunto ¢l 65% cn peso de la
composicion total det ncc:tc escncml de rosa. Si hacemos este mismo andlisis en la tabla 1V y V
de componentes voléllles de rows ﬁeleccmnudas por la técnica de closed loop stripping, tenemos

que también son 6 compuestos los que conforman el 62% en peso de la composicion del aroma

de rosas.

Estas obécrvéi:noncs se anotan en la tabla VIII, en clla sc muestran los 8 componentes mas

nbundantes del acene de rosu. en donde 2 componentes que no aparecen en el aceite destilado, si

roma por closed loop sstripping (Acetato feniletilico y acetato de hexilo), y

aparecen en cl
tamblen 2 compuestos que no aparecen en el aroma por la técnica de closed loop stripping, si lo

eslén’ n el acelte ‘destilado (eneicosano y Acetato de geranilo).

- _ “Tabla VI Caracteristicas a agronomas de especies puras e hibridaciones de rosas

. Brian J, Willis, Edit. Elscvier 1980

No : ‘Tipo de rosa Origen putativo petalos por g petalos por g petalos por
i Flor Flor Arbusto
e Gallica Officinalis apothecary’s 19 2.6 956.3
2 Damasena York y damask 48 1.4 264.1
Lancaster
3 Damasena Trigintipetala damask 33 1.9 236.8
4 Damasena Emile Perrot damask 55 2.6 306.0
5 Damasena Gloire de damask 59 3.9 1326.0
Guilan
6 X Dupontii apothecary’s-musk 5 0.7 464
7 Alba Suaveolens white rose 14 1.2 524.5
8 Alba Maxima wuite rose 70 1.7 76.5
9 Centifolia Crested Moss cabbage 74 .54 874.8
10 Celsiana wuite rose-cabbage 40 3.2 832.0
11 Maric Louise 67 6.0: ¢ 336.0
w12 Mme. Hardy cabbage-damask 75 S 1698.3
-3 Blanchefleur cabbage-damask 125 6.0 - 504
14 Duc de Guiche ? 89 3.9 171.6
145 Charles de Mills ? 76 6.2 - 2356.0
=16 Shailer's Provence white rose-china 80 5.4 . 926.9
17. Ispahan cabbage-damask 70 4.1 1 2853.6
18 Fantin Latour Bourbon rose-cabbage 64 4.2 12474
19 Rose a Parfum de Hay damask-hybrid 48 5.0 1425.6
: perpetual-ramanas rose L e
Hansa ramanas rose-? 49 3.5 ©T756.0
Alika 2 9 0.7 _'259.9
-~ Fuente: Flavors and F: A world p ive, Brian M. L Braja D. Mookh
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TABLA V11
-

Compuesin [d 2 3 s [ 1 "ne 12 13 14 18 167 [kad 187 19 20 21°
ctanol 006 . - - - - - - - - - - - 00} -
pentanal 002 003 003 006 006 501 003 O,Ill 00} Q0% 002 0.07 00| 002 004 005 010 007 009 003 00%
a-pinena 002 o0OK - - - - - - - 001 003 - - 002 009 o0l - - - - -
B-pinena . 002 . - - - - - - - oGF - - o005 002 - - - - - -
mirceno 001 005 - 002 002 - - 002 - 002 002 - - 002 002 o001 002 - o001 o001 002
heptanal 00l D06 003 DO 008 002 005 009 - 00l 002 012 @0l 001 008 - 00] 00t 002 009 006
hmanenc 002 004 - - 002 001 001 002 - 002 o001 - - o0y oot - ool - 6] om o002
metd bepienana a0y - - - 001 - 001 00V 0O0FI 002 001 - ~ 001 Q01 6Ol P02  ~ DOl - -
<-ross onido - 02 oo 0310 0DS 002 OOD4 004 OF Q09 003 024 005 002 - 001 002 OOR 013 019y 00
1-10a oanudo 001 0!l 004 007 0D - 003 002 005 005 002 010 004 00| - 001 wol 008 007 01 oot
nonanal 0It 0Dl 003 004 002 004 008 005 007 005 002 043 017 OGO 0!8 007 004 003 .. @G0l OO0
decanal 010 007 0. 011 007 01 004 002 008 004 013 005 006 - 018 007 016 ©1S 004 0Dl 007
hnatol 0492 023 o017 OM I 65 077 105 026 087 0354 015 024 038 039 045 OR 036 146 082 077
amonchlacetato 004 06 020 022 003 .. 007 007 ~ OIS 00k -~ 001 OO OM N1 002 OIS 0J4S 153 09
neral 031 049 019 025 045 O} 030 036 016 084 03 00?2 019 0 ot 0314 0SS 011 03 035 083
geranwic AB-PC 087 0S8 03 043 0% 05 034 038 025 157 05 005 03 022 04 028 066 043 08} 09 147
weranilacetatot C 306 2354 5 19 347 26 89 933, 102 293 301 57 7. 22 L9 196 .266 725 233 424 3.6
nerol 121 38 726 938 873 )18 175 182 34 237 B4 042 47 1.8 83 284 128 163 163 144 224
geraml vbutirato+iF A o012 45 024 031 013 007 Ol o003 - 017 009 023 017 - 005 18 02 28 268 033 0\

i 170 172 139 07 27 2 32 M43 655 431 778 0T 627 202 203 1L} 298 47 45 244 306
alcohol bencilico - 009 014 046 - 025 031 oo08 - 007 - - - - - - - 021 o002 02 -
B-AF+nonadecano 174 909 194 132 116 181 765 679 115 49 217 179 ..198 22] 177 249 106 163 103 034 629
B-1onona 005 017 092 014 08 013 007 021 012 009 03 - U2 028 022 033 007 023 DOy 001 009
ercoeams menbeugenol 148 193 ? 2 IS 12 1034 095 005 O0R6 104 259 140 102 097 73 074 138 03I9 0d4e 127
tneroluiol 043 023 s 03 3 03} 013 044 046 009 03 02 017 02 034 037 01 047 060R 031 019
enciconanc 299 110 114 9 53 487 57 - 663 - 135 36 -84l - 20268 9% 78 138--68- 142 172 033 60
cugenal U6l 07s ny 032 043 06 027 02 2 01 06 3 139 [ 027 25 02 06 0Kl 02 026
El numero se reticre » la numeracion de ta tabla VI v los superindice a la *Rosa L * Hibridos de Rosa Damaseny,

* thbndos de Rosa Provence, ¥ thbrnidos de Rosa China, ® Fhbndos de Rosa Ramanas y Alika

Fuente Flavers and Fragrances A world perspective, Brian M. Lawrence, Braja ). Mookhersee, Brian 1. Wiilis. Edit. Elsevier 1980
AB = Acetato de Bencilo, PC = PPropinalo de eronelilo, C Citronelol, BFA = Beta Fenil Aceuto, i-AF =Beta Alcohal Fenil Etilico
de mayor p i!

| 05 renglones sombreados representan los

rosas cortafas

enel

por arrasire con vapor de agus, de Hores de

Los petalos fueron recogidos Je 7.30 a 8.30 am. guardadas en bolsas de poliztileno a 22 °C por 4 horas hasia destilur en agua por 30 minutos en
%% con cloruro de sedio Despues fueron capturados cromatogrificamento en pentano y cromatogralla de gases

TasLa VI ComproN

ES PRINCIPALE

DEL ACEITE DE ROSA.

Componentes % peso destilado % peso {lor viva Peso molecular
1 Geraniol 20.1 1.7 154.24
2 Alchol Feniletilico 13.0 15.5 122117
3 Nerol 104 9.3 154
<4 Eneicosano 9.1 - 279
] Citronclol 6.1 6.2 156.27
6 Acctato de Geranilo 6.1 —: 196
7 Acetato Feniletitico - (15.5 164
8 Aceto de Hexilo - 4.3 144.21
% Total de los componentes 65 - 62

2 tabla V‘Ili.‘ para darse una
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‘FIGURA 1, ESTRUCTURA DE LOS COMPONENTES PRINCIPALES DE ACEITE DE ROSA.

(1 ) Gcmniol (2) Alcohot f-feniletilico (3) Nerol
L)
: CH,—CH,—
S Orotoon Nt oty
oo\ \
‘Tx C==CH=CH,—0H
oy ) / \
\c_c/ ot H
“H
o
(4) Eneicosano (5) Citronelal
CH;3(CH;)sCH3 " H
\CH cu/ CH.
= 3
CH:i—CH/ \C=C/
NN
/CH-cnz—ou CHy
H
(6) Geranilacetato (7) Acetato de Feniletilo (8) Acctato de Hexilo

3

|
oy 2\
SO A A AMA
D‘\
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3.G SINTESIS DE PRODUC’I‘OS AROMATICOS.

terpenos que contenl’an mult:plos mé elevados de los‘de 5 carbonos tanto en plantas como ‘en .’

animales. La eslructqra de esto

malcrmles .quedo postenormentc exphcada a pamr delv E

conocimicnio de su biosintesi

Todos los tcrpcnos cstén, de hecho,'formados por la uni6n de mas dc dos umdadcs dc 5

’ carbonos quc‘ong,malmeme era

s Es(a descrlpc n’ad

combmaclon le os

: de metllalllo que St combman para formar perifosfato de geranilo.

La zidiéi6n'de“una'hueva molécula de pirofosfato de isopentilo produée’pirdfoSfatd"de ’
f'amecxlo. Estos dos materiales, que estin directamente relacionados con el geraniol y el fomesol
‘son los puntos de pamda desde que se derivan todo el resto de los mono y sesqui terpenos. El
esquema 3 ilustra la sintesis de las fragancias obtenidas industrialmente, como el geraniol, nerol y

el cnronclal

tomados por moléculas de isopreno, o umdndes 1soprémcas B
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TFerpineol
Terpinyl Sandal
acetate compounds

“Lyral”

ESQUEMA 3: Fragancias derivadas de terpenos

Dehydro linalool

Menthanyl Linajool
accta

Citronellenc

Dihydro

Linalyl
myrcenol esters
Citronelial
Menthol

Hydroxy
cilgnella)

]

Citronellol

Citronellyl

Geruniol/Nerol

Gieranyl esters

lonone

Citral

Methyl ionone

Fucnte: Carpeta del curso: Perfumes en cosméticos Educacién Continua F. Quimica-UNAM

Los aldehidos en general tienen un olor més perccptlblc que sus alcoholes corrcspondlemcs, por
ejemplo, En el caso del alcohol bencihco y “del benmldehldo (cn eI esquema 4 se muestra_su sintesls

comercial), el tamafio de. la molécula es relatlvamente pequeﬁo al conlener 7 atomos de carbono. M|en(ras
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que el alcohol es un material de olor débil o que carece virtualmente de aroma, en este caso al sustituir el
grupo alcohol por ¢l grupo aldehido tiene efectos bastante dramiticos, ya que el olor de este Gltimo es
fdcilmente reconocible. El grado en que estas diferencias se manifiestan varia de un par aldehido-alcohol a

otro.
ESQUEMA 4. Fragancias derivadas del tolueno.
tert. Butyl
toluene
ncnzmc acid Benzyl chloride}  Dimethyl Cymene
benzyl
crbino! I
i p-teet. Buiyt
-l Memyl B;nzon Benzaldehyde Benzyl alcohol Pheny benzaldehyde
acelophenone  acid eslers acetic acid - i gn
) ' H Tonalid
Cinnamic acid .
@ & b
acetic acid
£.Bromo styrene Benzylesiers Bengzylacewte  Diphenyt ©51€rs “Litial®
N methane Dimethy}
Cinmamic acid esters benzyl carbinyl
acctule
“ \Ilyl ' Cmnam-c aldehyde I Henzal acetone
cinnamic :
aldehyde .
Dihydro  Cmnnamic alcohal  Dihydro Nenzyl acctonc
cannamic aldchy [ cinnamic ulcohol .
Phenyl glycidate .
sl
Aldehyde C-16 Cinnamic esters  Dihydro Dimethyl  Trichloro methyl
so-called cinnamtc esters #- ph:gylclhyl benzyl acetate
rbinot
uente: Carpeta del curso: Perfumes en cosméticos Ed ién Co F. Quimica-UNAM

El alcohol feniletilico se convirtié en el elemento rosédceo indispensable en todo producto
de perfumeria. Trasladdndonos a la serie estructural del alcohol feniletilico, que tiene un dtomo
de carbonb rﬁés y un aroma mads agradable aunque no muy fuertc, el aldehido correspondiente, cl

'f'cnllacctaldchfdo. aunquc es mucho mas agreswo “verde” en su olor, aun mantiene parte del
'cnracler rosado del ‘alcohol. En el caso del alcohol fenilpropilico (Alcohol hidrocinamico, que
""tl neb 2 alomos de carbono y un olor mucho més potente. La diferencia del aldehido de

o fcmlpropﬂxco cs mads dc mtcnsndad que de tipo de olor.
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ESQUEMA 5. Fragancias derivadas del benceno.

Styr

~|—
-

Slymnc ox:dc

c Chlorobenzene Jlrichloro methyl Cumene

benzyl alcohol __j I

I-Phenylethan- Cuminaldehyde

1,2-diol
- B
fu— nnay | . * . SE—
Phenylethyl Phenyt Diphenyl Trichloro Cyclamen Benzophenone Acetophenone
alcohol acetaldehyde ether methyl aldehyde
] ] benzyl f——-l——\
acetate
Phenylethyl | Phenylacet- “Galaxolide™ ’ Styrolyl alcohol  Phenyl
ester aldehyde 1 methyl
acetals glycidate ester
“Aldehyde C-16™

Hydratropic Aldehyde
]

Hydratwropic Aldehyde
acetals

Styrolyl acetate

Fuente: Carpeta del curso: Perfumes en cosméticos Educacién Continua F. Quimica-UNAM

La influencia caractcristlca de’ Ios grupos aldehvfdico's“y alcohélicos sc refleja claramente

es, como podriamos esperar de una

cho ‘mas poderoso y acervo. En el
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otro cxtremo de la molécula, Icjos del grupo aldchidlco Estc matcrlal anticne parte del cardcter

‘- aldehidico, pero ahora, ademas, cuenta con: parle de la suavnda rz’x'éte‘r’f ﬂoﬁil asociado al
- alcohol. La presencia de mds de un “Atomo de oxf;_,eno en la molecula ucne tambuén el efecto de

. reducxr considerablemente su volatllldad
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CAPITULO 4

DESTILACION POR ARRASTRE

CON VAPOR DE AGUA.

4.A GENERALIDADES

Aplicable tanto a flores (rosas, ylang-ylang, flor de naranjo) como a madcras (sdndalo,
cedro), raices (vetiver, lirio), hojas (patchuli, Eucaliptus) o plantas enteras (romero, espliego). La
destilacién es el método utilizado con més profusién para preparar escncias naturales, y casi el
mas antiguo, produciendo simultdncamente aceites esenciales y las llamadas aguas aromaticas,

constituidas por las aguas de condensacién saturadas de accite esencial.

Se pucde definir la;dcsrtilacrién como la scparacién de dos o mas sustancias, basada cn las
diferencias entre ‘sus: presiones’ de vapor. Dichas sustancias pueden ser total, parcialmente

miscibles y hasta fnmisqiblés (Extsten liquidos que son miscibles antes de hervir, y otros en que

ue: la miscibilidad sea completa), comportdndose sus presiones

la_ebullicién ocurre ‘antes de:
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“parciales de vapor en uno y otro caso de forma diferente

S| consldcramos un s:stema hctcrogénco fonnado,por dos lfquldos no mnsclbles, talcs'

como cl agua y un acelte esencml los vapores emmdos por cada uno de’ ellos no se mﬂuyen, al', ;

entonces el sistema entra en ebulhclon. Los vapores saturados de los hquxdos mmnscnble slguen"

la ley de Dalton sobre las presiones parciales (“Cuando dos o mas gases o vapores 'que no .
p! sxén que si

reaccionan entre si, se mezclan a temperatura constante, cada gas eJerce ln ml

estuviera solo y la suma de las presmnes de cada uno, es |gual a Ia presnén tota del Iema“), '

cuya expresion matematlca es la su,unente' )
M P‘=P,+Pb+':'-~-f'-P,,'“»

hasta’ P, son_ las- presiones_parciales’ de “los

En dondc P. cs la prcsxon total y P,,, Pb

com poncn!es

Como cnnsccuenc

e codesuluclones I’or esw ‘la codestllacaon acuosa se utiliza para mslar los aceites esencmles.

Cuando Ia suma de Ias preSI ‘es parclales de vapor de un sistema heterogeneo se 1guala a

la pres:on eJerclda sobre ‘su superf‘cle hbre, el sistera entra en ebullicion; permanec:endo

constante hasta que uno de los componcntcs ha dcsaparcc:do completamente. La proporctén de
los componentes del vapor que. destlla dependc solamente de la temperatura a que el sistema se
ndependiente de las cantidades relativas de los dos

encuentra, ya que la presién de vapor total
liquidos, de forma que la cbulhcnon contmuara inalteradamente mientras se encuentran presen!es
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ambos componentcs.

Este fcnémcno se aphca a’ Ia dcstllamén por arrastre de vapor quc, pcrmne dcsular ‘

"algunos compuestos orgamcos sensxbles al - calor -a tempernturas mfenores a su pumo ‘de

ebulllclén normal Tambnén es’util para separar sustancuas volétlles,

e OlI'OS compucstos

mdeseables, como resmas, sales morgamcas, etc. El umco problema es que la composnmén del

: condcnsado es: proporc:onal a las presiones de vapor de los componcntcs y asf los aceites de )

o vo]anhdad baJa destllan en pequena canudad

L 4B’ EXPRESI(SN Tl;émc,&bu FENOMENO

La omposmén el vapor se puede calcular omo S|gue' Supomendo que los vapores

slguen' la ley de los gnses perf‘euos, vamos a deducnr una ecua lon aprox:mada que nos dard udea s

+ componente que, durante una éodéstilécién, se encuentra en el estado de vapor serxi

M*P*V:

@ G=——
g

Donde

G= Masa dcl componentc (I) en fase vapor (kg)

;M Pcso Molecular (kg/kgmol)

p= P;qsmn parcial del vapor (Pa

'V'= Volumen total de la mezcla (m
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R = Constante de Ios gases perfectos (Pa m’/kmol K),

T = Temperatura absoluta del snstema (K)

i = Componente al que se ref'crc

Como fa presxon de un gas dcpcnde del nitmero dc moléculas quc uenc, cntonccs Ia compos:mén

- del vapor estd duda por:

@ P= P., +Pe Sustituyendo (6)en(4 :

4) Pi=2x, Pa+ xcPe lgualando Dy (3)

(5) 1 =x,+x%,

Despejando de (5)
©) xa=l-x.

vnlores del vapor del agua y.con “e" los

ecuacmn dcl gas |dca| sc deﬁne por Ia'

y,s‘vu’st'itu.yen‘dor(l i) cn (2) nos da:

(12) ng= FQ,./M,.; 'y dividiendola entre n, resulta (13): -
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"y X, cs equivalente:

fa Cne T ixg Ty

Xa= — 'y X.= — entonces 4 — = —
o ™ : Ll e Xe Ne

y finalmente igualando (10) y (14) y sustituyendo'en(13) tendremos:

(15) Go  _ _M.P,
Ge M, Pe

los pesos relativos’ en el dcsulndo o sca que los pesos de Ios Hquldos condensados soni

directamente proporcionales a sus presnones de vapor y a sus pesos moleculares (M, y Mc) La-

ecuacion (15 ) revela la gran utilidad de.la desulncmn por arrastre con vapor, ya que entre mas;'v L
pequeciio sea el producto MyP,, mayor seré el valor de G.,, como ¢l agua tienc un pcso molecularﬂ S

muy bajo (18 E,/f,mol) v comparauvameme una preswn de vapor moderada, el valor de M,P. es"k :




cstar const_ituidas por cquipos o disb'osil'ivqs‘qug rcal an |z

su eficiencia.

pr@dqc ion de vapor, puede ser una caldera, una resistencia

qﬁétado con un fluido térmico para la generacién

2. Se_heéesim' porte para qu ent, n contacto el vapor y el material. Puedc,se"rjuna

- rﬁampz;ra,' platos perforados, una simple tela d ‘malla, divisares o hasta distribuidores. " =

i
\
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3. El cuerpo del- alamblquc es més alto que ancho,’ porquc sc arraslra con_mayor. efctcncna el,

acuu_ dcl material.

4. Es el suministro de calor pafa ié prbdu on d vapor, puede ser una caldcrn o n re5|stencm

sumergnda en el agua, para la generacxon del vapor.

5. Se necesita un soporte para quc solo cnlre cn contacto el vapor Y. cl material:Puede ser-una

mampara, platos perforados, una snmple‘ tela de mal Ia, leISOl'eS [ hasta dlstrlbundore

hquxda.

10 EI vaso ﬂorentmo separa del desulado, el agua porun lado y el aceite por otro. S
"7 4.D "ACCIONES DEL VAPOR SOBRE LAS MATERIAS VEGETALES

Los componentes olorosos se. hallan sntuados en Ias cstrucxuras secretoras exlstemes

mantenga lo més baja posible. Si el arrastre se hace col ag hrirv ente, la temperatura de

tratamiento dependerd de la presin atmosférica del momenlo, ro si.interviene vapor dependera

*’solamente de la presién a la que este trabajando.
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4.E TIPOS DE DESTILACION

4.E.1 Destilacion seca. Solo cstaria originado su aislamiento por ‘el ‘calor 'y

descomposicién del material vegetal, verificiandose la destilacién a temperatura muy alta.

4.E.2. Destilacién hitmeda. Para la destilacién de los aceites esenciales se emplean dos
tipos de vapor de agua; recalentado y hdmedo. El primero no arrastra gotas de agua liquida por
haber sido calentado de nuevo después de su obtencién a fi n de evaporarlas (tamblén se lc llama

recalentado por esta causa), mientras el segundo se obtuene de forma comente, ammndo algo :

de agua liquida también formada en cierta cantidad por una condensai:noh parclal

Tipos de destilacién hiimeda. Se realiza, fundaihen'
con agua hirviente b) con vapor seco y c) con una 1

a) destilacién con agua (hldrodcstnlamén), b) con vnpor y,©) conagua'y vapor,

Ias cuales’pueden ;.

: reuhzarse tamblén a presnén superior o mferlores a la atmosfénca

a) Destilacién con agua (Hldrodcshlnclén) El matenal a tratar se sumerge en agua que

se hace hervir calentando a fuego dlrecto o medlanle vapor que llegue a una camisa o serpentin

cerrado. En este método es méxlma la accnén qufmlca‘ del agua sobre el material (hidrélisis y

oxidaciones) y por ello se utiliza’ cuando la esencm a obtener procede de glucésidos inodoros. -

También resulta dtil si el material ;:cnde a apclmazarse mucho (flores pequeiias).

El matcrlal habra de cstar muy leldldO y cubierto totalmente de agua siendo lo me_;or‘
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especialmente si se usa fuego directo, El agua destilada debe condensarscen ‘algunos casos.




I'REz CON VAPOR DE AGUA

accion es mayor en el caso de aromas donde es mas dlf’cll de extraer como en: el caso de:
semillas y partes lefiosas de plantas Esta accion es menor en los pétalos y ho_jas delgadas
Con este proceso solo es posible recobrar una fraccién. hposoluble del aceite esenclal en

donde, las sustancias hidrosolubles de el aceite esenclal son pérdldas o reproccsadas en el caso
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de un destilador con reflujo. o0
e -Los ci‘clp‘s de dperncién son largos.

. ‘4.F ‘VARIANTES EN LAS DESTILACIONES.

* La trituracién o molienda es fundamental en las maderas, semillas y ciertas raices, carccen
“de |mportancm la trituracidn en ¢l caso de las flores, hojas, plantas cmcras y frutos pocos ﬁecos.' -

. La molienda regularmente disminuye el tiempo en la destilaci6n.

También sucle aplicarse un surfactante sobre el material (ho;as, pétalos, cortcza, etc ),

para ayudar a la salida de este y més aun, para recuperar la parle hldrosoluble del acene

Adicion de aditivos, tales como CO; en’ pocas cantidades y presunzado en tase. gas, ayud'\ _

en ¢l desprendimiento de los aceites de lds estructuras sccretoras.

Para la destilacién se usan alamblques lncluyendo tres panes prlm:lpales, caldera, o

condensador y el scparador de nl,ua y acene o"llamado mmbien vaso ﬂorentmo. Son

mo los gencradores de vapor,
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del disciio del destilador y la lcmpcratura de agua de cnfrlamu:mo. Los condcnsadorcs vcmcalcs

toman menos espacio de piso, donde cl destllador es un poco mas compﬂcto. es declr, angosto
pero alto. En el caso de que el agua de enfrmmlemo sea tibia, el condensador horizontal es

deseable, porque se tiene conslderablemcnte mayor superﬁcm de enfrlamlenlo.

" H. Garcia Araez; Esencias Naturales; Aguilar S.A. de Ediciones Madrid.
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CAPITULO S

PROCEDIMIENTO
EXPERIMENTAL

5.A PROCEDIMIENTO

Para desarrollar la parte experimental dc la aphcamén de la técnica por destilacién con
arrastre de vapor de agua a pétalos de rosa, uuhzaremos especxfcamente la melodoloma del
capitulo 2 seccién B, la técnica del capitulo 4 y apoyandose en algunos datos y recomendacuones'
- del capitulo 1.y 3. D e i

ecoleccion: Emplcaremos rosas en botén traidas de la central de abastos de scgunda

clase;’ las cuales mcluyen aquellas que fueron cortadas en botén para su venta y, no pudieron

dé;prerj"denyen estas actividades o bien, por pérdidas como factores climéiticos como granizadas y

1luvias. La seleccidn se hara de forma manual para obtener las flores de la rosa, totalmente libres

5-1




CAPITULO §' PROCEDIMIENTG

’.poblado dc Zapata, y también sc cultivan en |nvemaderos en ¢l sur de la Ciudad de Méxlco como’

g cn San Andres Totoltepec y Xochimilco.

Control de calidad en rccolecc:én' Se recomienda la recolecciéon de Ias rosas cuando"

estén en capullo, y asi es como lra las rosas los comerciantes en la ccntral‘d abastos, en‘

capullo y rollos de scis doccnas,‘ envue n cortonclllo o papel cncerado.

atomizara alcohol sobre las flores, colocadas en una o m:

aplasten y almacenadas en un refrigerador doméstico.

Fragment.lcnon- La fragmentaclon de Ias ﬂores para las p'[ﬁebaskde laboratorio se

realizara con lueras de l'ormn manual
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cccsarib' conocer el grado de

‘l‘ragmentacnén ldenl en Funcnén dcl método

',contammacnén, aumenl ndo el gfa en el proceso, para ello, el

"fj Pctalos cntc S

n tlras de ¥, cenumetro (se oma la flor del tallo y empezando de la punta a

2l Petalos conado ]
: Ia base se van conando uras de A cm aproxlmadamente) Resullando rectingulos de2 a3 cm

- de largo por medlo centimetro de ancho. i :
3.~ Pétalos picados: Una vez que se han cortado en tiras de % q’emf‘r‘netrob, estas tiras se cortan en

cuadros de ¥ centimetro de lado aproximadamente.

4. Pétalos licuados: Los pétalos son depositados en una Ilcuadora con un poco dc agua Yy

licuados por cinco minutos.

Técnica de extraccién: La técnica a utilizar scra la dcstllaclon por arrastre con .vapor.,

Como se vio en la seccién 4.E.2,, solo utilizaremos dos llpOS de esta técnica: a) Desulaéxoh con -

agua(hidrodestilacion), y b) Destilacion con vapor.

Control de calidad en la técnica de extraccion: Como ya tencmos: dctermmad

técnica de extraccion, es necesario determinar las variables que dominan el proceso apoyandose

en la literatura, y experimentando estas variables para llegar a la comprensnSn del fenémeno.

Entonces, de los tipos de destilacién que usaremos, determinaremos experlmcnmlmeme en cual

se obtiene mayor rendimiento de aceite esencial y analizaremos las varmbles de esa tecmca en

particular.
5.B. PRIMERA FASE EXPERIMENTAL
“5.B.1 DESTILACION CON AGUA (HIDRODESTILACION)

e Proc'édir_nikenbto: 1) Fragmentar la flor, 2) Agregar agué' al ‘r'n'atra'z y esperar a que
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i, ESQUEMA 7.” DESTILACION CON AGUA'
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TABLA X. REGISTRO DE DATOS DE LA DESTILACION CON AGUA.

No. Grado de Cantidad de Cantidad de Cantidad Mitilitros de Tiempo
corrida | Fragmentacién agua (g) flor (g) destilado (ml) | aceite esencial (min)
i Pétalos 400 100 100 N.D.O.V. 35
enteros
2 Pétalos 400 100 100 N.D.O.V. <27

cortados en
tiras de Y2 cm.

3 Pétalos 400 100 100 N.D.O.V. 23
picados

N.D.O.V. = no detectuble a observacion visual

Temperatura del | Temperatura Revoluciones
vapor destilado | parrilla eléctrica Por Minuto
(C) ((S)] (RPM)
92 280 800

OBSERVACIONES

e Al principio de las corridas, el agua no mojaba todos l@s pétalos, conforme iba
transcurriendo - este proceso, los pétalos se iban . compactando’ hasta quédaxj‘casi

sumergidos totalmente. |

‘e En todas las comdas cl agua se tcﬁfa dc color ro_]o por tanto cmslc dccolorac:on de los

pétalos y el destlludo obtemdo es de color lrnnaparente

e . En el refrigerante recto se observan vapores en su extremo ﬁnal por tanto el destilado

recibido en el florentino sale condensa pero r 0 frfo., o

5.B.2 DESTILACION CON VAPOR. " :

e Procedimiento: l) Colocar el ma rml en la columna 2) Agregar agua nl Matraz. 3)

Conecmr, ré[r_-__ig ‘nte ‘al ‘agua; de enf‘namnento y ajustar el equipo de destllacnon con

vapor (vcr esquema 8)

Vtraba_jar a-presion y. temperatura deseadas (.on un equnpo

K .Condlmones. I) Pued

dlseﬁado para estas especnf'cdcnones. 2) La presion del aceite esencial mcremenw mas

- 5-5
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rapido que la presién de vapor del agua cuando aumenta la tcmpératura. F

. lncoﬁvehientés' 1) Si las membranas celulares estan secas no'son muy permeables y el
‘aceite” no puede sahr al exterior. 2) Material muy fino uende al apelmazamnenlo.

3)Mayor i sg' dc cfcctos dc polimerizacién o dcgradaclén térrmca

. ESQUEMA 8. DESTILACION CON VAPOR

DESCRIPCION DEL EQUIPO.

El matcnal para formar el equipo como se |lustra en el esquema 8, se necesita lo siguiente:

Pamlla eléctnca, malraz,Erlenmeyer de | 000 ml con boquilla 24/40, columna 24/40 de 60 cm de

lnrgo con dlémelro mtemo de 3 5 cenlfmetros, refrigerante recto 24/40, una Te de destilacion
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24/40, un codo 24/40, un termémetro, un cblcétof 24/40, vaso florentino graduado, dos soportes

universal, tres pinzas de 3 dedos, par de mangueras de hule, una balanza granataria, una probeta

- de. 100 y 50 ml, un cronémetro, un agitador magnético, un portatermémetro y dos vasos de

precipitado de 1000 ml.

TABLA X1. REGISTRO DE DATOS DE LA DESTILACION CON VAPOR.

No. Grado de Cantidad de Cantidad de Cantidad Mililitros de Tiempo
corrida | Fragmentacién agua (g) flor (g) destilado (m1) | aceite esencial {(min)
4 Pétalos 400 100 100 N.D.O.V. 30
enteros
5 Pétalos 400 100 100 N.D.O.V. 40
cortados en .
tiras de Y2 cm. L
6 Pétalos 400 100 100 <0.1 70 .00
picados L
N.D.O.V. = no detectable a ohservacion visual
Temperatura det} Temperatura RPM

 OBSERVACIONES.

alambique.

vapor destilado
(°C)

parrilla eléctrica

92

800

Se observa decoloracion de pétalos en la columna, pero no hay tlnmén del agua en el

En el refm,erame reclo se observa mayor camldad de vapores

lo largo de-este sin

condcnsar, los condensados que se forman en sus paredes tienen muy poco tiempo de

contacto en sus parcdes para enfriarse, por tamo el destllado recibidoen’el’ ﬂorentmo

sale mds caliente quc en la técnica de dcstllacmn anterlo
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de aceite csencml de rosa mcnor a 0.1 mlllhlros. Al conclulr Ios 100 ml dc dcsulado, .

la bola se habia dlsuello.

~'5.C* SEGUNDA FASE EXPERIMENTAL.

Utilizaremos la_destilacién con vapor, por obtenerse mejores resultados. Hasta ahora,

- 5.C.1. Mdpblﬁ_lc,xélo:i’l

Sc camblo cl rcfngcmntc recto por uno de secrpentin’y el ﬂorcntm estaen, baﬁo de hlclo,

con la finalidad de enfnar en lo posible los vapares. Se aumento la temperatura de la parrilla (320

°C) para disminuir el uempo de Ia destilacién. La columna se empaco con 194 gramos de pétalos

picados.
TABLA XII. REGISTRO DE DATOS 2" FASE EXPERIMENTAL
Corrida Agua Flor Destilado | Altura empaque (cm) Aceite T (°C) Tiempo
(ml) (€23} (ml) inicial | Final (mi) (min)
7 400 194 100 60 [ 7385 <0.1 92 29
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Temperatura RPM
parrilla eléctrica ) v
. (oc) ST e
320 800 b

Fraccionamiento de los extractos: Se puedeﬁ separar los cbnslituyentes en virtud de las

diferencias de sus puntos de cbulllclon Este mctodo cs amphamcntc utilizado para la scparacion
de los consmuyemcs de los aceites vol:’mles. . ‘

'5.D TERCERA

5.D.1.PARTE A

destilado solo se tiene agua dc rosas, cl objetivo es encontrar la cantidad de

s necesario colectar, sin que se vaya diluyendo; utilizando la destilacién con vapor

B TABLA X111, REGISTRO DE DATOS 3" FASE EXPERIMENTAL (PARTE A)
Corrida Agua Flor Altura empaque (cm) Peso columna (g) Aceite T (°C)
{ml) (g) Inicial Final Inicial Final (ml)
8 400 200 60 40 635.5 709.6 <0.1 92
9 400 200 60 39 637.2 708.3 <0.1 92
Corrida Temperatura RPM
parrilla eléctrica
°C)
8y9 280 800
OBSERVACIONES

En la corrida 8, destilamos hasta 250 ml cn un tlcmpo aproxuma dc una hora Yy 31,

minutos, encontrando que entre los 80 y 120 ml de desti

or cam ba, luebo de aqun se .

presentaba otro olor hasta los 180 a 190 ml de dcs(ilado,’ de esta cantldad el olor se |ba

haciendo menos perceptible, en las gotas de destilado que caian del rcfrlgerantc.
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En la corrida 9, destilamos hasta 240 ml del d

horn Y 26 mmutos, encontmndo que a los 90 ml de d

y que este olor continuaba hasta los 190 ml de destllado,

d sulado se perdia.

Cabe mencnonar que los resultados anteriores son el resultado de ruebas organoléptlcas e

,hechas por una sola persona (siguiendo las recomendaciones del anexO'll D),y se. rban‘v

de los pétalos estaban descoloridos, y los vapores que salian de entre estos petalos no tenian el

aroma que nos interesa. El agua de los fondos se colorea de rojo con sélldos de color cafe en el .-

fondo.

5.D.2. PARTE B DESTILACION CON VAPOR ALIMENTADO LATERALMENTE. .- -

l agua condcnsadn quc escurrc enel .

uhza la destllaclén con vapor y una k

odlﬁcaéf&n,dgl esquema 8 (ver esque n9) ‘

i Descrlpcién del equipko:

: ; El materlal para formar cl equlpo del esquema 9 consta de lo siguiente: parrilla eléctrica,
matmz erlcnmeyer de lOOO ml con boqunlla 24/40, dos Te de destilacion 24/40, dos codos 24/40,
“'.un embudo de separacnon, columnn 24/40 de 60 cm de largo con diametro interno de 3.5 cm,

a refngemme recto 24/40 un termémetro tres soportes universales, cuatro pinzas de tres dedos, par

S de m ngueras de hule, una balanza granataria, una probeta de 100 y 50 ml, un cronémetro, un

p‘ natermémetro y dos vasos de prec:pllado de 1000 ml.

tomando muestras cada 10 ml de destilado. Al desmontar la columna se obscrvé .que, Ia mayoriaf =
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ESQUEMA 9. kDESTILACION CON VAPOR LATERAL

-y omsa
—~—
—tasy

/\

TaBLA XIV. REGISTRO DE DATOS 3" FASE EXPERIMENTAL (PARTE B)
Corrida Apgua Flor Cantidad Peso columna (g) Cantidad de { Tiempo
(ml) (g) destilado (ml) Inicial |  Final fondos (ml) (min)
10 250 75.7 92 4894 | 515 16 19
OBSERVACIONES

e Elolor del agua de fondos es muy similar al del destilado. Inclusive se persirve maés intenso.

" e El color del agua de fondos es de color rojo oscuro.
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5.D.3. PARTEC ’EX;II'RAC_CI(') CON AGUAFRIA; 5

arar los olores del agua

- Se hace con

Eqmpo utlllzado Una hcu !
d: 0 ml embudo,

preclpnados de 500 ml, soporte umv rsa kpm

buchner para vacio, papel filtro, manguera dc hule’ y bomba dc vac bla XV se rcglstran

los datos de la tercera fase parte C.

TABLA XV. REGISTRO DE DATOS 3" FASE EXPERIMENTAL (PARTE C)
Corrida | Agua | Flor Grado de Temperatura | Tipode | Peso del Agua Tiempo
(ml) (2) fragmentacion | agua destilada | filtracién | gabazo filtrada | de filtrado
(mD) (min)
il 300 100 Licuado 10°C Normal 69.6 242 60
12 300 100 Licuado 10 °C Vacio 72.5 298 S

OBSERVACIONES

o “El olor de ambas apuas filtradas ¢s mas a hicrba que ha rosas.

El agua e rosas prcsenta un color rojo’ pélldo, yel papcl fi ltro unhzndo (poro mCdIO) no es

sul'cten ‘para evnar la turb|dez.

ltro en la ﬁl/u;a'iéiré:n'

Es me or el rcndl

"normal es mas grand 2, por
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"S.E CUARTA FASE EXPERIMENTAL.

dos obtcmdos cn>pcqucﬁa cscala,

Elaboracnén del producto: Para comprobar los rcsul

uul zaremos un equipo un poco mas 5mnde, que se encuentra msta]ado en el Labomtorlo de:

1 ‘gemerla Quimica.

.E.1 DBsc_mrc:ON DEL EQUIPQ vPll,OTO PIGNAT

El equipo que se utlhzara es el de extraccién sélldo-liqmdo, marca PlGNAT ublcado en

el laboratorio de Ingenieria Qulmlca de la Facultad de Qufmlca de la UNAM A conunuamon se’

describen los elementos que mtegran cl cqunpo Solo se delmca cl csquema de 1a seccion’ q el s

equipo que se utilizd, ya que este equnpo es, mas completo y €s disefiado para reahzar otras g

operacmnes unitarias.
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~ ESQUEMA 10. DISPOSICION DE LAS PARTES DEL EQUIPO PIGNAT:

: “Bn"el Aesquc'ryna 11, se ilustra la distribucién 'de'l’ﬁs vilvulas y termémetros.

Vélvu]a dc drenc total del reactor en cl fondo de la cuba.

anvula de aislamiento de la columna DNSO de acero inoxidable.

Vélvula de aislamiento de la columna DNS50 de vidrio empacada.

Vélvula de 3 vias para la seleccnon del destilado a los recipientes para los condensados o
= para el extractor. - : :

i Valvula de 3 vias para ia selecclén de los recipientes.

;V9 y VlO Vilvulas de llbcramén de prcswn cn los recipientes para los condcnsados

‘VI6y V17 - Vilvulas de drenc para los recipientes de los condensados.

5-14
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\’a]vuln de drene del cnrcuno de ﬂuldo de’ calentamxento

Valvulﬂ para regular ﬂuJo dcl  agua de enfriamiento.

B ;vValvula de muestrco para el desulado

k Ti ' o ,Sonda dc temperalura dcl reactor graduado cn grados ccnugrados

T2 . _Sonda de temperatura en la 'I’e de reflujo graduado en grados cenugrados.

Esqus.wy 1._1/.;‘ :YA'VL\"ULAS _Y_TERMOMETROS DEL EQUIPO lflGNAT :
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RECOMENDACIONES.

lB)Apagar el equnpo con‘
. ahmentacxén eléctrlca,:

Verificar el nivel del ﬂuldo termnco

Se recomnendn que fa capacldnd méxima de séhdos en el reactor sea de 2 litros.:

. De manera general el manual dice que la temperatura del fluido térmico no debera exceder la”

. -temperatura de eb ulhclén del solvente (agua en este caso), a mis de 20°C.: Pero nosotros'la

uuhzaremos a 130 °C

: El ﬂu_]o de’ agua de enfnamlento debera ser superior a 150 litros por hora.

MODO DE OPERACION.
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Dc acuerdo a los rcsultados oblcnldos en la tercera fase experimental (seccion. 5. D), la’

' rclaclon de escalnmlento pam la prueba en el equnpo plloto de agua/flor es de 2:1, de acuerdo con

“los datos de Ia 3 fase, enlonces r : alla caben 785 gramos, y el agua para la destilacién es:
"2*785 1570 ml: de a5ua y In relac n para cl primer corte de destilado a recoger es: 90 ml

dcst./400 mI agua, da una rclamén de 0 225:1, entonces en la primera parte sc necesitan recoger:
g ] 570*0 225 du aproxnmadamente 353 ml 1a relacién para el segundo corte del destilado a recoger

' 90 :ml dest /400 ml agua, da una relacién de 0.475:1, entonces en la segunda parte se

itan recoger : 1570*0.475 — 353 = 392 ml aproximadamente.
:5.E.2: RESULTADOS

"~ Los resultados obtenidos fueron (ver tabla XVI):

TABLA XVI. RESULTADOS EN EL EQUIPO PIGNAT.
Pardmetro Corrida 13 | Corrida 14
Agua alimentada (ml) 1570 1570
Flor aliinentada (g) 785 785
Altura empacada de flor final (cm) 20 19
‘Temperatura de calentamiento (°C) 130 130
Temperatura en reactor (°C) 93.3 93.3
Primer corte destilado (ml) 350 350
Tiempo primer corte (min) 159 15.6

| Segundo corte destilado (ml) 390 390
Tiempo segundo corte (min) 17 16.5
Apgua de fondos (ml) 700 705
Peso final de flor (g) 832.5 831
Altura de flor empacada final (cm) 5 5

5.F PRESERVACION DEL PRODUCTO.

S,F.‘l CONSERVADORES ANTIMICROBIANOS

En el agua de rosas analizadas por otros autores, ellos han encontrado la existencia de

bnstanles co T puestos, y de entre ellos sobresalen algunos que son los que forman la mayor

proporclon del aroma de rosa. La estructura de estos compuestos, se muestra en la figura 1




‘es. neccsnno que los conservadores sean’.

merﬁes
*’ enumerados.

Los conservantes se aiiaden a los productos por dos raz
prolongar la vida comercial del producto, y 2) para prote[,er a

infeccion.

Las grasas, ceras y aceites refinados contienen relativament pocos: microorganismos,

tan frecuentemente

Dc las caractcrisucas del agua quc més mﬂuycn para cI crccxmlcnlo microbiano ¢s el -
valor de pH, el cual afecta al grado de mmzacnén de las sustanclas dlsuellas, la carga electrxca o

influird en las paredes celulares de bacterias y hongos, el pH determinala producc:én y luf‘-

actividad de las enzimas y, por consiguiente regulala dxspombllldad de los numentes y ]a"",

facilidad con que se asimilan por {a celula m|croblana. Sin embargo, puesto quc los lfmltc

el ldéneo para agregarlo al agua de rosas.

Allantoin® (Glioxildiureide): Este compuesto’ (ver estructura l),‘tyiene' cOmo . grupos
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- nuestro SIstema, ya que tlene un pH llgeramcnte écndo, ademés las amldas no |nterf eren con Ioe

CAPITULO PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

funcionales a las amidas. Para quc éstas : pucdan reaccionar, neccsita haber halogenuros de
alquilo, -un -solvente al(amente polar como Ty d:meul formamida (DMF) y después ser

neutralizada con una base. Otra forma de que reacclonen, serfa agregando un poderoso reductor

_como ¢l hidruro de litio y alummlo (LIAlHa) en un solvente no polar, y luego hidrolizar. También

s¢ puede presentar Ia transposnmén dc Hofman de amldas, siempre y cuando exista un nucleéfilo

‘en’ med:o basxco. Como pode os aprecmr estas condiciones son muy dificiles que se agrupen en

grupos func:onales del : agua de rosas

B Esmucrum 1

El allantoin es un’ polvo"Blan \ crnstalmb s'in"ol(')‘r, la FDA de los Estados Unidos

Americanos, tiene clasificado a este producto en la categona l (seguro y ef‘ectlvo) El allantoin se
utiliza como sistema conservador en cremas cosméticas, lociones, shampoos, lapiz labial, cremas
de afeitar y geles para cabello. Ademds de ser usado en varios productos orales, como pasta de

dientes.

Germall 115® (Imidazolidinilurea) y Germall 1I® (Diazolidinilurea): Este producto
tiene como grupos funcionales a las amidas y alcoholes primarios. Para las amidas aplica lo
mismo que en el allantoin, pero los alcoholes primarios de estos conservadores se oxidan en
aldehidos o dcidos carboxilicos. Estos oxidantes pueden ser KMnO2, CrO;/HaSOy4, Na,Cr,09, etc.
Los alcoholes primarios del conservador en las condiciones que se encuentran no interfieren con

los grupos funcionales del agua de rosas.
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El germall 115y el germali 11, son polvo de color blanco, higroscdpicos, 'muy's'oliibles‘ en;

agua, muy activos contra las bacterias gram positivas y gram negativa, incluyendo pseitdomonas -~

aeruginosa. Compatible con todos los ingredientes cosméticos incluyendo sdrfacuihtésfnd ién’v_‘ds”

Y proteinas.

ESTRUCTURA 2 ESTRUCTURA 3
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. borano, ocurrc con rapldcz a tcmpcratura ambiente. EI borano reacciona con actdos carboxillcos

mas rapido que con cualquxer otro grupo. funclonal El zicndo carboxillco. también en medlo acido

y cn presencla ‘de alcohol pnmarlo senclllo, es dec1r, sm ramlt'cacmnes, puede rcnccmnar dando

estercs, aunquc esta reaccnén es reversnble

ESTRUCTURA 4

El sunocndc A es una soluc:on al 50% de hldroxnmctllghcln ato dc SOle, prcsentando un -

ancho espectro antlmlcrobml contra bacterms ""ram posmvas negativas:'S me_;or acuv:dad se -

encuentra aun pH de 8 a 12 pero puede ser usado a pH neutro yk ger mc ﬁcldo. Se unllza - .

cominmente en shampoos, y productos para el CUIdBdO el cabello.

“Parabenos: Este compucsto tienc como grupos funclonalcs un fcnol y un cstcr. Para que
exnsmn reacciones con fenoles. es necesario que se encuemren en el suslema, un haluro de écndo'
carbox:llco o un halogenuro de alquilo en un ﬁolvente polar y ndlcmnando una base, lo cual cs H

muy probable, dando como resultado un ester o un eter. "Con los esteres, se presentan re

dc sustulucnon nuclcofilica en ¢! acilo, en este caso, el cster en medio acuoso y con algun éc:do o

base, se obtlcne u dcido carboxilico y un alcohol

ESTRUCTURA 5
OH

Reisopropy!
isobutyl

JRES I .

ciones -




solamente mas cfectivo, sino ademas es méas estable a:l
" parabenos con grupos alquilicos menores.

Estudlos indican que muchos aceites esenciales son mlsnbles ‘en’ arabenos con grupos

alquilicos de 3 carbonos o mayores, y estos a su vez son faclles de mcorporar dentro de los
productos finales. Los parabenos son usados en acondicionadores, emuls ‘eys,r cremas solares y
sistemas anhidridos. Son efectivos usados de 0.4% a 0.8%. En la Union Europea la concentracién

méaxima de una mezcla de parabenos es de 0.8%, y en japon del 1%.

Acido benzoico: Su grupo funcional es un dcido carboxilico que actiia como se describe

en el condservador suttocide A. Su concentracién recomendada es de 0.6%.

Germaben I1: Este es un liquido claro, formulado de la manera siguiente:
Germall 11 30%

Metilparabeno . 11%
Propilparabeno 3%
Propilenglicol -~ * 56%

siones, sqluk:ioriés acuosas u

Para usarsc cn mvclcs de 0 3Ahasta 0 5%, ya sea en cmul

Germaben ll-E Estc es un lfqundo claro, compuesto dc la manera sngunentC'
Germall Il : '
Metilparabeno
l’ropilparab‘enoi _

Propilenglicol

Para usarse en concentraciones del 1% en emulsiones o en soluciones acuosas. .

Con lo antes expuesto, nosotros podemos decndlr que los conservadores que se pueden

utlhzar sm nlngun nesgo son el germall llS el germall ll'y el écldo benzonco."'Con los demés
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conservadores puede existir un minimo de ricsgo, al no poder

disolver tan facilmente.:Para la -

conservacion del agua de rosas utilizaremos el gernall .1 _lS‘a'ung‘éo Ice

En la tabla XVII, se muestran las’ medlclones d pH de Ias muestms ‘obtenidas en el

as'con el conservador al 0.5% en
ll 1 IS Lucgo de medir el pH

antes y después de agregar el conservador, se pusieron las solucuones en recipientes de PET

equipo PIGNAT de agua de rosas, y una solucmn de ¢

peso, es decir, 99.5 gramos de agua dc rosas y 0 5 gra"k

(Polietilenterefialato) expuestos al sol a través del vidrio de una ventana durante 4 dias, midiendo

seguidamente el pH, y observando su apariencia y su olor.

TABLA XVII. RESULTADOS CON EL CONSERVADOR GERMALL 115
Muestra PH (Agua. de PH (A. derosa + PH (agua de rosa + Observaciones
rosa) Germall 115) S min. | Germall 115) 96 hrs.
1 Corte Corrida 13 54 6.0 6.4 Sin cambio de olor y colar
2 Corte Corrida 13 5.2 5.9 6.3 Sin cambio de olor y color
1" Corte Corrida 14 53 5.9 6.3 Sin cambio de olor y color
2" Corte Corrida 14 5.0 5.9 6.2 Sin cambio de olor y color

5.F.2 ANTIOXIDANTES

El uso dc antioxidantes en estc caso ¢s necesario, porque al oler las muestras de las
corridas uno a seis, después de 16 semanas de estar almacenadas en frascos de PET color ambar
en la oscuridad y a temperatura ambiente, el aroma yo no era a rosas sino a hierbas, y ligeramente

a podrido.

‘El oxigeno atmosférico actda.como- ﬂgcnte oxidante en grasas, 4cidos grasos y otros

compuestos -orginicos, ademas de que exlsten un gran niimero de factores que pueden afectar

lamo ala velocidad como al curso de’ las reacclones, ventre estos dltimos pueden nombrarse los

"tectos de la. humedad -concentracién; de oxigeno, tempemtura y radiacién ultravioleta, entre

La mayor parte dcl trab _|o dc rrollado sobrc una teoria de la oxidacién se relaciona con

las reucc:ones del oxlgeno con las sustancms oleﬁmcas (sustancias con dobles enlaces carbono-

i carbono) Segun esm teorfa, 'se basa en una autooxldacu’m, la reaccién implica una molécula de




ERIMENTAL

“de: un mecanismo de radicales libres, |mphcnndo la f‘ormacné ‘d A' Y
clenlif‘cos han desarrollado un esquema cinético general para la autoox:daclon eI cual puede

: : rcpresentarse como sigue:
o '“‘?“{CF““ RH cotefing) + Q2 —> R-(radicat olefina), RO2+(radical hidroperéxido)

Pi'opagacién R- + 02 - ROz'

RO,-+RH — ROOH + R-

ROz' + ROz' - Productos
Terminacién Que no
Roz' +R- —> Propagan. .

les libres segiin se forman y, de este modo, prevenir la reaccion de la cadena de reacciones.

No se pﬁéde prevenir totalmente la formacién de radicales libres y, por tanto, son importantes las

,sus;anéias que se comportan como aceptores de los radicales libres o antioxidantes (ver tabla
SXVI,

Otros productos que ayudan a evitar la oxidacién de las olefinas son los agentes quelantes

(ver tabla XVIII) de melales, los cuales se unen a los iones metdlicos prooxidantes y, de este
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d

modo, evitar su. cfccto calahuco cn Ia rcacclén de oxldacmn nonna : accnén cn cadcna

retardando la formacnén del peroxldo, mientras que, al mismo’ tlempo, prolonga

: mducclén.

Los ‘prooxidantes metdlicos que ya estin prescntes como parte de las estructuras

'compleJas orgamcus no son afectadas generalmente por agentes quelantes La establhzamén se

alcanza por reaccién del metal con dcidos orgdnicos del tipo 4cido tartérico o citrico o como

‘sustancias tales como 4acido etilendiaminotetraacético (EDTA).

TABLA XVIII ANTIOXIDANTES

SISTEMA ACUOSO
Antioxidante Agente q t
Sulfito sddico Acido ascérbico
Metabisulfito sédico Acido isoascérbico
Bisulfito s6dico Tioglicerol
Tiosulfato sédico Tiosorbitol
Formaldehido sulfoxilato sddico Acido Tioglicolico
Acetona metabisulfato sédico Clorhidrato de cisteina
SISTEMA NO ACUOSO
Antioxidante Agente quelante
Lecitina

Palmitato de ascorbilo
Hidroquinona Acido fosf6rico
Galato de propilo
Hidroxitolueno Butilado (BHT)

Hidroxianisoiato butilado (BHA) :
4.B. Wilkinson, R.J. Moore. Cosmetologia de Harry. Ediciones Dias de Santos, S.A._Madrid

5.G CONTROL DE CALIDAD EN LA ELABORACION DEL PRODUCTO.

Determinaremos alguna caracteristica del producto obtenido, y lo compararemos con un

producto comercial, similar a éste. El parametro que nos inclinamos a medir fue la cantidad de

" referencia el método de Scott, el cual se describe a continuacién:

5.G.1. MATERIAL; EQUIPO Y REACTIVOS.

: Agltador magnenco h

enlaces dobles presentes cn ¢l agua de rosas. Para cuantificar este parametro se utilizé como
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Dos vasos de precipitados de 250 ml
'l’lpctas de10y2mi- ‘

e Burela de 25'ml

: Soporte unlversal

. Dos pinzas de tres dedos

‘Probetade SOml
Dos propipetas
Matraz de 1000 ml aforado
Cinco ml de 4cido clorhidrico (HCI) concentrado 12 Molar
Solucién de anaranjado de metilo aproximadamente al 0.1%
0.842 gramos de bromato de potasio (KBrO;) P.M.=167.008g/mol
3.00 gramos de bromuro de potasio (KBr) P.M.=119.011g/mol

. Dos Titro de agua destilada

Un litro de alcohol isopropilico

5G2 Fp&m;'m'il:ﬁro 7 

Los ones cn “solticién -de bromuro/bromato (la solucmn de bromuro/bromato cs la

6n mulanle) en medlo écldo, reacclonan emre SI, para Tormar al bromo (reaccion 1), y
n‘medlo no polar reacclona con el doble enlace carbono/carbono (reaccton 2). El

i uIacnén se observa una vez que 0; enlaces dobles enlre carbonos se terminaron, el

o dc metllo cmpleza a rcaccmnar co cl bromo, al mlsmo tiempo que la solucién se va

! ndo de un amnrlllo tenue hast ponerse casi lncolora

Reacclones




. CAPITULO 5 PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

compucs[os organlcos prcscntan mayomarlamcmc los grupos funcnonalcs dc alcoholes, cnlaccs

dobles y menor menle los gmp0> funcnonales de aldehidos y cetonas.

'Los alcohole pnmanos al ser 0x1dados forman aldehidos o dcidos carboxihcos, los

alcoholes sec os generan cetonas y los alcoholes terciarios no reaccionan con la mayoria de

' los agcntcs oxidantes, ex: ' plo'en condiciones mas vigorosas,

' ‘os"nldeh(dos’s’on‘ répidamente oxidados para producir acidos carboxilicos, debido a que

disolverlos en el matraz aforado aforado con aprox:madameme 700 ml_de agua ‘destilada, una
vez disueltos aforar a un litro. : :
e  Hacer una corrida en blanco, tomando 50 ml de alcohol- isop’ropilico, 4 ml de HCI 0.06 M y

anaranjado de metilo. En este caso se agregaron 5 gotas del mdlcador, las cuales colorearon la

solucién lo suficiente para el viraje del color visual.
e . Poner la solucién de bromato/bromuro en la bureta y tltulur hasta la decoloracién de la

solucién. Registrar ¢l volumen del titulante.
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l’ara las demas corndas, tomar 50 mi de alcohol |sopropillco, 4 ml de HCI 0 06 M 5 gotas de

mdlcador nnnranJado de metiloy 2 ml de muestra.

5.G.5 RESULTADO

TABLA XIX. RESULTADOS DE LA TITULACION

N =*Al N a Alcohol HCI 0.06M Gotas de Titulante Indice de

de la miento {mil) isopropilico {ml) indicador (ml) Oxidacién
Corrida ( as) (ml) Gilobal (10G)
Blanco - - 50 4 5 0.4 -

7 10 2 50 4 5 0.8 1.00
1417 6 2 50 4 5 0.8 1.00
corte
142 [ 2 50 4 5 1.2 2,01
corte

10 1 2 50 4 5 1.5 2.77
*F.p. - 2 50 4 5 |1 %) 3.27

*F.P. = Agua de rosas de la ia Paris (1 Ia fecha de elab

** E] agua dc rosas estuvo almacenada en una gaveta de laboratorio de mgcmedn intica, a una i de 20°C, cn frascos de
PET color ambar Il jos a % de su idad, sin ningin id: ni conservador, después de eslar este ucmpo guardada se determiné la
concentracion de enlaces duhlcs

Las pruebas se repitieron dos veces para cada muestra, la primera sirvié para acercarse al
punto final de la titulacion, y la segunda fue para precisar el punto final de la misma. El calculo
del 10G sc trata con mas detalle en lec ancxo VI. Al momento dc titular S ml de muestra,
encontramos que la reaccion de titulacion se vuelve mas lenta, por lo que recomendamos no pasar
de 2 ml de muestra en medio acuoso, y no usar més de 2 ml dc tltulantc porquc la reacc:on se

vuelve de nuevo lenta. Si la muestra es muy concenlruda sem meJ r dnlu:r la muestra y tomar unn

alicuota de dos mililitros y volver a titular. Se recomxenda el uso de un medlo no polar para que

se efectie la reaccién rapidamente, pero como la: mueslra es _en: medlo acuoso, no serlan’

miscibles, asi que se uso un medio af'n,kel cual 1 alcohol : isc lco.‘Tamblén

recomendamos no hacer la solucién de bromato/bro 1 uro mas co entm a po que costaré trabaJo

disolver mas quc nada al bromato.
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CAPITULO 6 COSTODE PRODUCCION

CAPITULO®G6

COSTOS DE PRODUCCION. |

6.A COSTO DE PRODUCCION

El estudio de los.costos de operac:on es la pledra angular en toda clase de negocms, ya 1

que permne no solo la obtcncnon de resul!ados satlsfactorlos, smo ev:tar que la empresa cometa;
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Otro elememo del costo de produccion es el costo mdlrecto o costo general de fabncacnon,
: o se rclaclona en forma directa con la elaboracion del producto (por ejemplo: renta, agua,
rgia eléctrlca, impuesto predial, mantenimiento de maquinaria, sueido de personal de oficina,

'ubllycidéd;'papelerfa, depreciacién de mobiliario y equipo, mano de obra indirecto, entre otros).

La dnsposnclon de este documento desarrolla una férmula que no permite modalidades en

la ordenacnon de los elementos que lo integran, pero si-es posible que estos se presenten
: procumndo una mayor claridad y emplecando térmmos de mayor accesibilidad para sus lectores.

El desarrollo de la férmula del estado de costo de producclon es como sigue:

I‘ORNIULA DEL ESTADO DE COSTO DE

lnvemano final'de materla pnma

(=)

Matcna pnma utlhzada
S ey
Mano de obra dlrecta

Sy
..Costo primo..- e
(+) v
Gasto de producc:on
(=)
Costo dc manufactura
lnventano mlclal de produccnén en proceso
=) :

Inventano f' nal de produccnon en proceso

' COSTO DE PRODUCCION TERMINADA
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El estado de costo de produccién proporciona clementos dc JUICIO mas cxtensos cuando
las mfras contenidas ‘en” los estados principales (Estado de sntunc:on f'nanc:era, estado de
resultados de operaci6n), ya que el estado de costo de produccnén es un estado de ‘'secundario, ya

que deriva de Ios esmdos prmclpales.

Para presentar una inversién por acaccer (cslados fi nanclcros pro forma o a futuro), se

; bnsnn en los presupuestos y presupomendo una serle de factores y situaciones con mayor o menor
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. Al primer grupo de gastos sc le denominan gastos variables, en cllos se encuentran los

costos varinbles, comisiones sobre ventas, sueldos a destajo, materia prima, gastos de entrega de

e mcrcancm, etc. Al scgundo se le llamo gastos fijos, y son entre otros: la renta, depreciacién en

- vlfnea recta, sueldos fijos, INFONAVIT, IMSS, sueldos administrativos, etc.
L 6.B.1 CALCULO DEL PUNTO NEUTRO

El método mas practico para clasificar los gastos fijos y variables es el llamado de ’
clasificacién directa, es decir, se clasifican uno por uno compardndolos con las ventas, si a
mziyores ventas se produce un aumento en esta clase de gastos, 6 a menores venias u‘ha
dlsmmucnon del gasto, es un gasto variable, y si un gasto permanece estitico 'si aumentan o

. dlsmmuyen las ventas es un gasto fijo. La ecuacién que relaciona estas varlables es:.

CF+RD - - VE.
VE=""Cvg Voo
PVU

Dohdc :

VB Vcnws cfectuadas
: Cl’ Costo fijo

Rendlmu:ntos deseados

= Costo variable por unidad
PVU= Prccxo de venta por unidad
“UV = Unidades vendidas (VE/PVU)

6.B.2 DESARROLLO DEL PUNTO DE NEUTRO O EQUILIBRIO CONTABLE

- Se toman en cuenta los resultados obtenidos en la seccién 5.E, donde se propone el

dlagrama 10 como proceso de fabricacién, para obtener el costo de produccién en la elaboraclon




i telefénicas.’;

. Elﬂprccio de venta sera de 8.00 pesos

’ CAmTUl,dc‘ COSTO DE PRODUCCION ~

La solucién de productos naturéles sintéticos cs de 0.05% en peso. (con la siguiente

proporcion: nerol 30%, eraniol 30%, citronelol 20%, alcohol feniletilico 10% y acetato
p 8 Yy

de geranilo 10%).

TABLA XX COSTOS VARIABLES PARA AGUA DE ROSAS NATURAL
MATERIA PRIMA EQUiPrO DE PRODUCCION MANO DE OBRA

Agua Tanque 1 Operador de planta
Diesel Caldera Persona de limpieza
Pétalos de rosa Destilador Vendedor
Agua de enfriamiento Condensador
Acido citrico Bomba
Germal 1S Tangue 11
Envases Agitador
Etiquetas Tuberia
Cajas de empaque




'0 DE PRODUCCION

 DIAGRAMA 10 DIAGRAMA DE PROCESO PARA EL'AGUA DE ROSAS NATURAL - |-

Agua potable|

Germall 115
Acido citrico

Destilador .

tiauet

LLENADO -
-3 E . an.as de empaque

L] EmpaQuETADO I-\.m

6.B.5 RESUMEN DE GASTOS F1JOS Y VARIABLES ANUAL.

Agua de rosas Agua de rosas
natural sintéticas
GaStos fijos Monto $/anual Monto $/anual
: Renta de edificio y terreno 10800 10800
Zo 11400 9120
gua o 2880 2880
SiTeléfono - o o 12000 12000
e Sueldos
: 57600 57600
: Contador - 72000 72000
"Gerente General 120000 o 120000

IMSS, INFOAVIT y SAR 124800 124800
Magquinaria y equipo R
(amortizacion lineal por 5 aiios)
Tanque | 1200 240 240




CAPITULO 6 COSTO DE PRODUCCION

Caldera 23415 ' 4683

0
Destilador 17800 3560 0
Condensador 5600 1120 00
Bomba de agua 800 160 L 160
Tanque I 1200 240 W ' 0
Agitador 800 160 y ‘160
Tuberia 5000 1000 . . 3500
Mantenimiento 2500 500 ST : 1200
[0 70 Otros gastos
-Suministros para ’ h
i oficina =io 0 : 4000 4000.
.- Primasde seguro - . 26955.6 L 19272
.. ‘Publicidad. 7 5000 ° ' “ 5000
COSTO F1JO
TOTAL 459098.6 442732
Agua de rosas Agua de rosas
natural sintéticas
Gastos variables Monto $/picza Monto $/pieza
Materias primas
Agua 0.015 0.015
Diesel 0.2 0
Petalos de rosa 2 0
Agua de cnfriamicnto 0.001 0
Acido citrico = 0.00015 0.00015
Germall . : :
115 . 0.0001 0.0001
Envases . . - : ) 1.5 ‘ 1.5
Etiquetas 1. 0.01: - 0.01 , 70.01 7
' Cajas de empaque’ i : 1.1 o W
Nerol 7 : 0 ‘ 0.203
Citronelol o : " 0.155
" Geraniol - 0 R 1 0,133,
Alcohol fenil etitico o 006
‘Acctato de geranilo 0 ’

0.179

Sucldos
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0.02

0.02

Operador de planta ’
Persona de limpieza 0.015: - 0.015
Vendedor -0.02 0.02
Comisiones 0.01 . . 0.01 e
Flete de acarreo . 0.015 0.015
Otros gastos B
Impuestos : 1.447875 0.963675
COSTO VARIABLE POR UNIDAD 6.4 3.4
3,500,000 pEsoR i
e Linea toial de gastos Gréfica 1. Punto neutro !
3,000,000 ®— Linea de gastos fijos agua rosas natural ;
2.500.000 —t—linaa de Vantas / ;
1,500,000
1,000.000 ;
500,000 . :
° Unidades |
o L] 50,000 100,000 150,000 200,000 250,000 300,000 350,000 4oo,ooof
1,400,000
Pesos Grafica 2. Punto neutro
1.200.000 agua de rosas sintética
1,000.000
800,000 ‘Te—lineadeventas .
=8 Linea de gastos fijos };
600,000 —#—Linea total do gastos i
400,000 - — = ;
Unidades j
[ :
9 20000 40000 ° 60,000 . 60,000 100,000 120,000 140000 160,000 _180,000)

6-8
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"'Si observamos la grafica 1, cstid nos muestra que s¢ necesitan vender 278 939 umdadcs "

ununles de agua de rosa natural, a un precio de 8.00 pesos, después de este niimero de umdades se

tienen utilidades. Mientras que la gréfica 2, indica que se necesitan vender 122 945 umdqdcs )

anuales de agua de rosa sintética, a un precio también de 8.00 pesos, después de este nlimero de
unidades se tienen utilidades. ' '
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CAPITULO 7

ANALISIS DE RESULTADOS
Y CONCLUSION.

7.A  ANALISIS DE RESULTADOS.

El objetivo de la primera parte (seccion 5. B) es conocer con’ cual tlpo de destilacion

himeda (destilacién con agua o hidrodestilacion - Y. desnlacné con. vapor), se obtlenen ‘mejores

resulmdos La pnmer vanable que selecc:onamos, fue el ir camblando ‘el grado de f’ragmentacmn

& los petalos

.esliliicién con .agua (Tablai X ) seccic’m" 5.B. l)," tenemos que conforme los
ragmcntos de pctalos son mds pequeiios, el tlempo para recoger 100 ml de destilado también es

menor ¢ En camblo en la destilacién con vapor (tabla Xil, seccién 5.B.2) ocurre lo contrario,

: ;conformc Ios fragmentos de pétalos son mas pequefios, el tiempo para recoger 100 ml de

;dcsulado va aumentando, ademas cl aroma del agua de rosas por destilaciéon con vapor es mas

7-1
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“intenso que el agua de rosas por destilacion con agua.

GRAFICA 3

Fragmentacion vs tiempo

clve cbndo a que los constituyentes que la mtcgmn son solubles al agua, ongmando

el agua de rosas, En el nnexo I, se listan las solubnlldades de algunos componemes aromatlcos que

estin prescntcs en ¢l aroma dc rosas.

nla tcrccra fase experimental (Sccclén 5 ’D), |ﬂ comda 8 s1rv16 para ir conociendo como

vanaba el aroma del destilado en funclén del volumen destilado, y la corrida 9 se hizo para

_preclsar la diferencia de olor. Determmamos quc hay dos olores predominantes, en el primer corte

7-2.
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cl olor tcnla una nota mas vcrdc, y.cn ¢l scgundo corte ¢l aroma cra ma ﬂoral y mas mtcnso
Después en la experlencm con vapor alimentado lateralmente podemos conocer el porcenta_je del

- flujo que descendia cn el interior de la columna (fondos).

En'la cuarta fase experimental (seccién S.E), se toman‘ en consideracién algunas cifras
"Y,para el escalamlento en la utilizacion del equipo PIGNAT presentando a continuacion algunas

->~"def mclones que nos ayudaran:a hacer algunas»compamcnones de los resultados obtenidos en

pequeﬁa escala Yy, los del equupo PIGNAT 3

(Acn Acf))/Acn)‘lOO Donde Aci = altura de la

PorcenlaJe de apelmazamlento (

En la tabla

: J,;corrxdas 8 a Ia I N

-+ -TABLA XXII.-. VALORES DE LAS DEFINICIONES.

Corrida %A %ARP F (ml/min cm®)
8 33.3 11.6 0.285
9 35.0 1.1 0.29
10 1 corte - - 0.07
102 corte 75.0 6.0 0.073
11 1 corte - - 0.072
112 corte 73.0 5.8 0.076
7-3




Confrontando; losvvallrorrcs" de la tabla XX, cl porcentaje de apclmazaniicnio(%A) es el
doble en el equipo PlGNA’i‘qué en pequeia escala, mientras que el % dc agua retenidzi en'los .
pétalos (%ARP) es el doblc en pequeﬁa escala que en el equipo PIGNAT y el flux (F) a través def ‘

los petalos es tres veccs més lenfo en el equipo PIGNAT que en pequeiia escala.

JPostériorihehte tenemos la conservacién del producto de microorganismos, * donde
mos- que ‘el conservador Germall 115 es estable (ver tabla XVIl) en el agua de rosas, sin

produclr consecuencias desagradables en el olor, ni alteraciones en la apariencia del agua de

. l'OSllS.

Revisando los valores de la tabla X1X (seccion 5.G.5), tenemos que el agua de rosas de la
Farmacia Paris, tiene un Indice de Oxidacién Global (10G) mayor al agua de rosas de las corridas
elegidas a ser tituladas. Ademas podemos comprobar que en el segundo corte de la destilacién de
la corrida 14, ¢l aroma es mas intenso, ya que su IOG es mayor que el primer corte de lacorrida’
14. Si observamos ¢l 10G de la corrida 7 y su tiempo de almacenamiento, con la corrida 10,

. donde ‘ambas tienen’ casi las 'mismas condiciones de fabricacion, con la tnica diferencia del
uempo de almucenamlcnlo, se hace palpable la necesidad de agregar un antioxidante (ver tabla

. FXVIII) para la establhzacmn del producto.

[
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Ademas resulta necesario conocer que al ir dlsmmuycndo para rccogcr cicrto

volumen de destilado en la destilacién con agua, conforme los’ fragmentos_de’ petalos son mas

pequeiios, se debe a que los fragmentos estén més juntos y 1a d calor es ‘més rapida.

llado en la destilacién con

Cuando va aumentando el tiempo para recoger cierto volumen de de

vapor, conforme los fragmentos de los pétalos son mds pequeﬁos, es porque al ir subiendo el
vapor, va humedeciendo y ablandando la estructura de los pémlos, los cuales se van apelmazando.
Si los fragmentos son mas pequeiios, dejan menos espacios por donde pase el vapor y este tiende
a estancarse y condensarse y fluir hacia abajo, haciendo necesario la utilizacién de un relleno,

soportc 0 mamparas para evitar cl apclmazamicnto.

En la destilacién con vapor, el vapor que va ascendiendo se va saturando con aroma

: conforme sube alredcdor de una tempcratura de 93°C. El agua que se condensa alrededor de los

rque se”van degradando con el

Por otro lado, al aplicar la técnica del punto neutro (seccnon 6 B 2), tenemos que despues
de hacer todo el desarrollo de esta, deriva que tanto los costos varlables como los costos fijos son
- mcnores cn el agua de rosa sintética que en el agua de rosa natural en smtcS|s resuita mas
: rentnble vender agua de rosas sintéticas, que agua de rosas de pemlos natumles, porque por cada

10 umdadcs que se vendan de agua de rosas sintéticas, se necesitan vcndcr 23 unidadcs dc agua

de rosas de pétalos naturales para obtener en ambas la misma ganancia.
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bas con vapor sobrecalcntado para ver si aumenta el cndlmlcnto decl agua de rosas, y hasta

ntentar con vapor sobrecalentado su aceite esenclal. g




Anexo [ Solubilidad de varios odorantes.

Sustancia Solubitidad en agua (ppm)
a20°C

Cetona de almizcle <l
Almizcle de xilo! <I

- Ciclopentadacanolida <l
Tonalid <t
Ambroxan 1
Aldehido C12 MNA 1
Salicilato de bencilo !
a-Pineno 2
Salicilato de amilo 6
Vertofix coetur 10
Aldegido hexil-xinamico 10
Cedrol 15
Aldehido C11 20
Aldehido C12 ladirico 20
Aldehido amil-cindmico 40
Lilial 50
Metil-ionona 50
Limoneno 50
y-metil-ionona 60
Acetato de linalino 160 -
a-lonona 190
Citronelol 450
y-Decalactona 750
Isoceugenot <1400
Acetato de benzilo 1700
Cumarina 1900
Linalol 2000 -
Eugenol 1122007
Fenil acetaldehido + 2600 -
Antranilato de metilo 2700 .
Etil-vainillina 2900
a-Terpineol 2900 -
Indol 2900 -
Benzaldehido <3300 - |
Alcohol cindmico 16000
Lyral - 7400
Alcohol tenilpropilico .7,9900 .
Vainillina - +10000 -
Maltol 112000
Acido fenilacético 18000 3
Alcohol feniletilico £ 20000

ANEXO8-1"
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ANEXO'8-2

ANEXO I: LA TECNICA OLFATIVA .

© El lugar de trabajo debe tener a su disposicién una habitacién separada. Una prueba
olfativa debe realizarse en un lugar tranquilo, inodoro, con aire templado y humedad natural. Es
dificil oler una sustancia en un aire excesivamente frio o seco.

Las muestras: Es preferible hacer la olfacion con soluciones diluidas para evitar una
sobrecarga o fatiga olorosa. No se debe inspirar directamente del frasco, ya que reduce
inevitablemente la capacidad- de oler durante un cierto tiempo. Tampoco debe inspirar
directamente un material cristalino sin diluir porque el olor de esos materiales esta con frecuencia
distorsionado por trazas de impurezas absorbidas en superficie. Inspirar sobre materiales
finamente pulverizados, como la vainilla, implica el riesgo afiadido de inhalar pequeiios cristales
hacia el inferior de la nariz, destruyendo asi la capacidad olfaria durante un periodo de tiempo
considerable.

Secantes de olor: Roudnitska recomienda usar secantes de | centimetro de ancho con un
pliegue a lo largo para que no se comben tan facilmente, también recomienda que los secantes
terminen en punta lo cual facilita introducirlos en frascos de boca pequeiia y minimiza la cantidad
de material examinar. Este pape! no ha de tener una longitud fija. Jellinek menciona que para los
andlisis de olor, cuanto mas delgado sea ¢l secante mejor, ya que permite reconocer las distintas
fases de la olfacién, y mantiene los aromas volditiles de manera menos permanente. Por lo
contrario, para la presentacién de un perfume definitivo para un cliente, recomienda usar un papel
mads grueso, mas absorbente, porque mantiene mejor que uno delgado la composicién completa.

La olfac’én: Anotar los comentarios no sélo nos obliga a concentrarnos y a oler con
atencion, sino que también nos ayuda a recordar el olor mas tarde. Para evitar la fatiga olfativa,
las sesiones deben incluir intervalos de descanso durante los cuales la mucosa pueda recuperarse.
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ANEXO 111 EL APRENDIZAJE Y LA CLASIFICACION DE LAS MATERIAS PRIMAS

| ‘Llegar a conocer las materias primas no es una cuestion de entrar la nariz o los receptores
“olfativos, es dudoso que estos receptores admitan ningin tipo de entrenamiento en absoluto, lo
que:realmente hay que entrenar son aquellos procesos del pensamiento que proporcionan el
vinculo entre la percepcién de un olor y la habilidad de la persona para reconocerlo y darle un
nombre, ...

: El proceso de reconocimiento de un olor empieza en el momento que éste entra en
contacto con las células receptoras de la cavidad nasal. Aunque no se tenga un conocimiento
‘completo sobre cémo responden exactamente estas células, generalmente, suele aceptarse que la
entrada sensorial de un producto quimico concentrado esta relacionada con los diversos aspectos
de su estructura molecular. Por ejemplo, todos los materiales que tienen un radical feniletilo. Sin
sobrepasar ciertos limites de tamaiio molecular, tiene un olor con puntos en comin, lo mismo
sucede con los nitrilos o los salicilatos. Los impulsos generados por la estructura de la molécula
son procesados por el cercbro para producir la experiencia cognativa de que podemos oler. En el
caso de mezclas complicadas, como las que son propias de los productos naturales por un lado y
de los perfumes por otro, la cantidad de informacién entrante que nccesita ser procesada es
bastante elevada. Se cree que la integracion inicial de los impulsos olfatorios y su reconocimiento
cognotivo se realiza en el hemisferio derecho del cerebro, mientras que ¢l reconocimiento de sus
nombres depende de la actividad subsiguiente del hemisferio izquierdo. Podria explicarse asi la
existencia del frustrante sindrome de lo tengo en la punta de la lengua esto lo conozco, pero no
puedo darle un nombre.

La recomendacién que hace PAUL JELLINEK acerca de nunca oler una sustancia sin partir de
una sustitucién de concentracién plena es especialmente oportuna en este caso, ya que llegar a
conocer un olor es un proceso muy exigente desde el punto de vista mental. Con la practica, las
conexiones entre percepcion, las conexiones entre percepcién, reconocimiento y designacién se
aceleran asta el punto de que un material conocido puede ser identificado de forma casi
instantanea. Aun asi, es interesante mencionar que en ciertas ocasiones incluso el perfumista mas
experimentado puede necesitar hacer un considerable esfuerzo mental para ser capaz de
nombrar objetos perfectamente visibles. A veces, las mezclas complicadas pueden asumir una
cierta identidad que es percibida como si de un solo producto quimico se tratara. Perfumes tales
como Anais Anais o Giorgio son inmediatamente reconocidos como alcohol feniletilico o
benzaldehido. Asi mismo, el aceite de lavanda o de geranio tiene también una identidad tinica y
facilmente reconocible. De hecho, segiin nuestra experiencia, los estudiantes suelen reconocer
con mas facilidad estis mezclas complicadas que los propios materiales quimicos por separado.
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ANEXO “1V. La grafica muestra las presiones de vapor de algunos compuestos
aromdticos, contra la presién atmosférica menos la presion de vapor de agua. La interseccién de
esta ultima curva contra las presiones de vapor de los aromaticos indican el punto teérico de
ebullicién al que destitarian.
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ANEXO8-5

"ANEXO V. La grafica muestra las presiones de vapor de algunos compuestos aromiticos,
contra la presion 2710 mm Hg menos la presién de vapor de agua. La interseccion de esta ultima
curva contra las presiones de vapor de los arométicos indican el punto teérico de ebullicion al que
destilarian.
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. ANEXO8-6

Anexo VI _ Cilculos de la concentracion para el método de Scoét y el indice de Oxidaciéh
Global

. a) Método de Scoot.

‘e . Calculo de la concentracién del titulante bromato/bromuro.

; Rea c:ones

'KBros +6HCI + SKBr —> 3Brs + 3H20 + 6KClI

- e Molaridad del titulante:
08428 de KBrO; *_ (1 molKBrOy) *_ (3molBr) _*__ (1) = 0.0i512 M de Br,
S (167.008g KBrO3) (1 mol KBrO3) (I litro)

©-2) " 2Br+ RiR:C=CR3Rs —> RiR;BrC-CBrR;Rs

. Moles de Br, que reaccionan:

Can

A mi B 4 (1 litro) * i0.0ISlzrholBrz) - "'T . X moles de Bré
(1000 ml) ... . : (l litro) . : R
De acuerdo a la reaccion 2), tenemos que el numero dc moles de Brz da es el mismo
numero de enlaces dobles entre cnrbonos. Como ya tenemos los molcs de enlaces dobles, y
conocemos el volumen en que se encucntra esta concentraclén, el cual es el volumen de muestra,
aplicando la definicién de molaridad en lg ecua_clon (ll) y s:mpllt'cando nos da la siguiente -

ecuacion:

am , o
A - Bml titulante. * (0.01512molBr3) = Z molaridad de
Cmlmuestra | -~ - (1 litro) . enlaces dobles

Donde:

A: Mililitros totales gaSladds de titulante




" célculo para podei

[+ e e e e e .

ANEXO 8 -7

B: Mililitros gastados de lltulame enel blanco dc mulaclon
C: Mililitros de la muestra a titular.- - -
Z: Moles en un lltro de soluclén de agua de rosas

b) indice de Oxidacién Global

sobrecl métodod

' Molaridad del titulante:’

S0}

0.842gde KBrO; *_ (ImolKBrOy) * . (1) =  0.00504Mde
. R - (167.008g.:~ - - (1 litro) v KBrO;
KBrOz) < ' L ~
an i et RN
A - B ml titulante _ *-.0.00504 M de KBrO3 - *1000: = ' "+ Y (Indice de
C ml muestra : - i (1L litro) e 7o Oxidacién Global)
Donde:

A: Mililitros totales gaslados de utulame
B: Mililitros gastados de titulante en el blanco de tnulaclon
C: Mlhhtros de la muestraa tltular .

-Y: lndxcc de Oxldaclon Global

le |nterferencms (ver secc:én 5.G. 3), tomaremos una base de

raci 'n por lo que ‘haremos unas snmpllf'caclones, basandonos
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