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Recientemente han aido estudiadas algunas nuevas técnicae,

para la separación de laa diferentes fraccionee componenteede aoeitee

y :raeae. Algunos de eetoe métodos, estan aún en su fase experimental

y requieren aer estudiados con más detalle, en varioe de eua aepectoe.

Bailey en eu reciente obra (l) al referirse a este proble
ma se expresa del modoeiguientet

"Aunque loa mltodoe de fraccionamiento, empleadoe en"

"la actualidad, eon en eu mayoria loe miemoeque han"

"estado en uso durante muchosañoe, ee han prepuee-'

"to últimamente algunae técnicae. Todo hace esperar"

"que el fraccionamiento adquirir‘ en el futuro una

"importancia creciente."

La separación de laa diversas fracciones de loa lipidoe

ee efectúa con diferentes propósitos: en ciertos caeoe ee empleapara

lograr la eliminación de algunas porciones, que deemerecenla calidad

del producto total, ya eea por su olor desagradable o por otrae causal;

a vecee ee trata de aumentar la estabilidad de algunas graaae, o bien

de mejorar la calidad de otras, para emplearlae en determinados ueoe.

En otras ocasiones ae trata de separar loa diferentes ici

doa gra-oe que componenun glicerido mixto, para emplearloe individual

mente en ueoe especificos.

////
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Les técnicas más oouunes adoptadas para este tipo de frac

eionnmiento son por lo general las siguientes: (2)www
l) Cristalizneión de grasas animales por presión y estaciona

miento en tanques a 32' 0., con posterior separación a pre

sión, por mediode telas.

2) Cristelización fraccionada por reposo y enfriamiento ( 'Iin
terización").

3) Cristalización por enfriamiento, previa dilución con solven
tCI e

4) Hidrólisis previo de lípidos por acción enzimática, o por el
reactivo de twitchell y separación de ¡oidos grasos por sin

ple diferencia de estado fisico.WWW
1) Empleode un disolvente selectivo

2) uso de varios disolventes selectivosamm
l) Deetileción fraccionada

2) Destilaoión molecular

////
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Si bien en la literatura tecnica existen diveraaa citan

(a) (4) (5) referentes al fraccionamiento de ciertoa aceites comolos

de ¡lggdán y ¡911, no ee indican referenciaa concretan con respecto al

aceite de lina, especialmente en lo que ae refiere a lo: reanltadoa de
au tratamiento por el ¡(todo de extracción "liquido-liquido".

¡l presente trabajo, tiene por objeto iniciar nn estudio
sobre el fraccionamiento de aceites, empleandoa ese efecto un producto

nacional, comoel aceite de lino, y utilizando tambien aceite de soya

en laa misma: condiciones, con el fin de efectuar comparaciones con los

resultados obtenidos por otros autores.

Los detalles de laa tecnicas empleadas, ce indican en el

capitulo: "PARTEEXPERIIEITAL'.

/7//
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plíl una importancia creciente.

WLM.
La industria de]. aceite de lino ha adquirido en nuestro

El cuadro aue transcribinoe a continuación tomado de una

publicación del Dr. C.A. rognoni, (6) u ana idea del incremento alcan

zado por eu industria en el pata, durante 10a últimos veinte años.

Semilla Aceite
AÑO enpleadai obtenido

, en Ton. 4 en ron.1-___
1923 ' 21.060 5.710
1924 5 20.287 6.288
1925 g 12.306 3.360
1926 g 13.618 3.714

1928 g 16.276 5.010
1929 g 13.482 3.896
1930 g 16.682 4.600
1931 ¡ 17.361 4.9231932 ; 16.210 4.560
1933 i: 14.590 4.215
1934 1 15.137 4.481
1936 16.179 4.740
1036 l 18.212 5.264
1937 í 16.498 6.2641.938 n 19.946 4.980
1939 I 23.376 5.979
1940 i 36.160 7.284
1941 g 70.959 .788
1942 ¿180.138 82.762
1943 ¡ - 65.051

i

_...._....-_
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Import .
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Se pone asi de manifiesto, el porvenir reservado a 1a in

dustria del aceite de lino, siempre que se procure mantener y aumentar

1a calidad y pureza de los productos, para tener asi asegurados los ner
cadoe del exterior.

Jamieson en le primera edición de su libro (7) se expresa

ba en 1a siguiente forma:

' Aunquese han realizado muchosintentos pare determinar

" le composicióndel aceite de lino, es evidente que debi
do e las discrepancias halladas por los distintos inves

tigadores, tiene que trabajarse masen ello".

En 1a literatura cientifica existen numerosasreferencias

sobre le constitución quiliea del aceite de lino.
En 1a imposibilidad de citerlas todas, nos hemoslimitado,

solo a transcribir algunos datos tomadosde autores de reconocida autori

dad y experiencia en 1a materia.

Complioale comparación de los datos publicados por dire-

rentes autores, el hecho de que en su mayoria no especifiquen el origen

de las muestras que las sirvieron para su estudio.

W, en su libro (8) publicadoen Londresen 1917,indica para
un aceite de indice de iodo 170 1a siguiente composición:

/7//
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Materie insaponificeble
muuonmumenuMm
Acido oleico

Acido linoleico

Acido linolénico

Radical glicerilo

10

5

59.1

21.3

.449.
100.0

En le misma forme ee encuentran los dctce obtenidos por

Febrion (9) y que fueron publicadoe en 1903.

Estos pertenecen a un aceite de Indice dc icdo 182 y eon

loe eiguientee:

Máterie inseponificnblc

Acidos orgánicos eaturadoe

Acido cleico

Acido linoleico

Acido linolenicc

Radical glicerilo

0.a
a

17.5

ze

43,5

._1¿2_.
100.0

mm, en eu obra (10) aparecida en 1938en NewIork dí pere

aceitee de lino, de diferentes orígenes, las conpocicioncesiguientes:

////
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Li¿_g¿¡¿ en su libro (11) publicado en les York en 1939

dí para el aceite de lino 1a siguiente composición:

Acido linoleico 43

Acido 11nol‘nico 38

Acido oleioo 10

Acidopal-itico 5
Acidoniristico 

Acido araquidico 

Acido estearico 1
100

HILDIIQB¡_I¿E. en su obra (12) aparecida en 1941 en In

glaterra dí los siguientes datos:

Acidoniristico 0.2

Acido palmitico 5.4
Acido estearico -3.5

Acido arsquidieo 0.6

Acido oleioo 18.8

Acido linoleico 24.2

Acido linolenico ___¡z¿a__

100,0

1¡u;gggn;1_nga¡ (13) estudiaron en 1941, siete muestras

de aceites de lino provenientes de especies conocidas, seleccion‘ndo

las entre las que mostraban grandes diferencias on el Indico de iodo,
con el objeto de investigar su relación con respecto a las cantidades

y clases de ¡oidos presentoa.

////



Los resultado: obtenidos ¡o {IOflldann 01 siguiento cuadrosW
Orizon Bisón usan 310611 313611 man Punjab a Aun-mo
do 1a ¡ un 1 no a no a ‘ :'lnoatra ¿I. an. I.an. I.D¡k.v tell. real. salir. Calir.

p :F ..‘.-.‘..-.“ima.-- .. . . -. ‘_-- 4.“.-. .-.- .. __-._..
Acido Í 201.1” 36 37060;34.30 3.0 “o” l

1, . j “hw_hmfl

Acido 1.1-; . .

¡101.130L 4o“: 6.12, 303° 3.54 5.34
É .. “n, ' .. ._.._ ‘--..._-....._.,_-,....._.......<.

Acido L1-¿ .ROI‘MCO7 32.70 460“l “07° 58.”

Acido vu}.
litico 6.29 5.49 6.93: 4.38] 3.84 4.98 6.87

Acido Ei- :
toirieo 4.46 4 2.37‘ 2.32' 4.61 4.84 2.17

Acido ArnT-qu161co 0.86 0.30 0.50' 0.28 0.22 0.29 0.28

Acido Lis»
nocirieo 0.36 0.21 0.20 0.05 0.06 0.00 0.00

Indico de i
Iodo 140.9 156.6 161.4 y 169.4 164.6 ' 179.7 190.6

Indico de
BC! . 93.8 100.3 109.3 112.8 111.0 ' 116.5 120.7

Insaponi- .
ficnblo fl 1.11 1.12 1.11 1.25 1.24 g 0.90 0.89
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ani}, un su libro (14) editado cn Estaúoa unido: en 1937

di 1. siguiente composición:

Acidos aaturndoa 12 fi

Acido oloico 5

Acido linoloico 4B

Acido linolónico 34

nglyg¡._¡¿n. on su reciente obra ¡parecida on NowYork en

1945 (15) reproduce los datos sobre composición de aceites do lino llo

ricanon, con dirbrentes Indices de iodo, obtenidos por g¡¿¡¡g¡¿_fi. yW ue).
(¡9.239 un _4_

INDICEDE IODO 128.7 164.8 176.8 193.6 202.3

!

ACIDOOLEICO 40.5 26.4 i 25.3 15.3 14.2

ACIDOLINOLEICO 22.7 22.2 2 19.2 15.4 16.7

ACIDOmonarca 20.5 39.6 ‘ 46.5 53.7 61.8

ACIDOS ORGANICOS
SA‘I'URADOS 16.3 11.8 8.9 10.3 7.3

III]



Para facilitar 1a comparaciónda los datos citadoa, los

hanna reunido an cuadro general, que permita apreciar an for-a ¡la

cómoda, los cambio: que presentan las diferentaa nuestras de acaita
delinoonsuWa y01W. "gún01lum
da origan da los mismos.
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Dadoque algunos de los autores citados no indican la pro

cedencia de las nuestras estudiadas, cabo suponsr que muchas do 119

diferencian que lo obsorvañ pueden deberse a dicha causa, sin que onto

quiera decir que no puedanser atribuidas, a la diferencia en lll con

diciones o mitades de trabajo, usado. por los mismos.
A continuación danos un cuadro reunidndo otros Indico.

caraotoristicos del ¡coito de lino, segúndistinto: autor...

QHAQBQ_!:_!

AUTORES HILDITCH num» JAMIESOH BAILE! m

INDICE DE
1000 170-185 170-200- -170-204 177á20235 1709185

nunca nn
.50“ "_ ff.“h.vllit¿gfi;3wi_. " "
INDICE DE 23,865mono -- 25,31 465-52} -- -
INDICE DE _
SAPONIFI- lao-196 189-195 189-196 189-195 -
molan
PESOEBPR- 009%- 00932- 00.27- 0.931- -cmmomm, 9J3_wnam naa 9mm
INSAPONIFI
GÁBLE 005213.5 "' 196 'É‘
ACIDEZ 1.a -- -- 4 -

////
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En muchos de loa procedimientos indicados en el esquena de

la pis. 2 ae requiere una hidrólisis previa del aceite, que puede efec
tuarse de diversas maneras (27).

l) Hidrólisis por acción de las bases

2) Saponificaeión con alcali a alta presión

3) Hidrólisie por acción de los {oidos

4) Desdoblamiento por acción del agua a presión

5) Hidrólisis por acción del reactivo de Twitehell

6) Deadoblaniento por acción de fersentos.

Dadoque el aceite de lino, por el gran númerode ligaduras

¡últiples que posee, está expuesto a poli-erizarae por acción de tempe
raturas elevadas, se ha preferido el empleo del último de los métodos
citados.

En algunas de nuestras experieneiaa. hemos empleado aeeites

de lino y soya puros sin hidroliaar, y en laa restantes, neaolas de ¡ci

dos grasos obtenidos previa hidrólisis enainitica del aceite de lino.

A continuación, citanoa algunos nótodoa para obtención de

lipasa e hidrólisis de grasas, entre ellos el procedimientoindustrial
dado por Eilditeh (18) son el ou‘l se han obtenido buenos resultados.

////
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QIBAL_1¿(28) dí para la obtención de lipaea el metodo aio

guienten ae extrae de una mezcla de lipaea, amilaea y tripeina (fermen

toe del pancreae) por tratamiento del extracto acuoeo del pancreae con

alfimina, la cual no actúa mie que sobre la lipaea. Eluyendo el adeor

bente con fosfato diamónico en medio glicerido diluido, ae logra cepa-
rar la lipaea caei pura.

Otro proceso de preparación de lipaea fue dado por 1¡n_filzkg

z_gnllgn (29) a partir de semillas de soya. una parte de harina de eo

ya ea extraída con cinco partea de agua, durante una hora y luego cen-

trifugada. La capa aobrenadante ea separada, agitandola con diez vecea

su volumende acetona. El precipitado ea centrirugado y luego secado

en el vacio. Otros metodos para obtención de lipaea han sido detalla-
dosporW 7W (30)

a) Se hacen germinar laa semillas de caetor y cuando laa

radiculaa han crecido suficiente, el endoepernaee lue
1e en un mortero con cinco por ciento de Cl.Na. La colu

ción ee filtra y dializa. La enzimase precipita con ez

ceao de alcohol, se lava y ee eeca.

b) Las semillas de cantor ee maceran directamente en agua

(5 gra. para 60 c.c.) a la que debe agregarse ¡cido ace

tico al 2 fi e hidrato de cloral al l S. Despuesde 24

horas, el 50 S de la graea ee hidroliza.

c) Otro método consiste en moler las semillas en agua y dee

pués centrifugar y separar los residuos. La emulaión eo

brenadante ee encubada a 24' C. La espuma conteniendo

la enzima ee eleva en la superficie y se separa de la ca
/7//



pa acuosa. Esta espuma se usa comofuente de lipasa y e

Jerce su acción frente a las grasas, en presencia de agua

y una pequeña cantidad de sulfato de manganeso. La lipasa

de ricino es una ensima insoluble y puede ser purificada

mecánicamente por disolución de impurezas.

d) una solución activa de lipasa, puede ser obtenida por sepa

ración mediante centrifugación rípida, de una emulsión no

ácida de aceite de castor, la enzima puede ser concentrada

por adsorción con tierra de infusorios, secando la pasta

en un desecador y extrayendo el aceite con disolvente orgí
nico.

Hilditch (12) da para obtención de lipasa e hidrólisis de
grasas la siguiente técnica: Las semillas de castor son descorticadas

cuidadosamentey molidas hasta obtenerse una harina fina, 1a cual es nes

clada con la cantidad de agua-necesaria para obtener una pasta espesa.

Esta se centrifuga para separar las particulas de semilla de la emulsión

acuosa. Esta última se deja un día o mas a 23' C. durante el cual fer

menta, formándosedos capas, la inferior acuosa y la superior semejante

a una crema espesa, conteniendo 1a lipasa en suspensión.

La presencia de sulfato de calcio o manganeso, activan y es
tabilizan la preparación de enzima.

La fermentación se efectúa en cubas de madera, que tienen en

su base un serpentin de cobre perforado, para 1a admisión de aire, usa

do comoagitador. La operación debe efectuarse a 23° C, siendo esta la

temperatura óptima para que actúe la enzima.

La grasa que va a ser hidrolizada se mezcla con ¡fis de la Ii

tad de su peso de agua y alrededor de 7-10 5 de la preparación de fer
mento.

IIIII
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Esta mezcle se somete a una agitación, para obtenerse una e

mulsión estable. Se deja en repoao hasta coupleta hidrólisis, (un dia

o mas, según 1a actividad de 1a enzima) luego ae agita con vapor de a

8“.- d ‘

Por reposo se separan tres capas, 1a superior formada por

loa dcidoa graeoe, 1a inferior aeuoaa y 1a intermedia constituida por

una emulsión. La capa de leidos grasos ee lava dos vecea con vapor de

[me

////
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(1' Parte)

El trabajo realizado oonaietió en tratar aceites de lino,
con indices de iodo próximos a 180, mediante disolventes eelectivoe

para separar laa fracciones de alto indice de iodo de laa de bajo In
dice de iodo.

Tambienec efectuaron a titulo comparativo,_extracciones

por c1 netodo "liquido-liquido" con aceites de aoya de indice de iodo

próxinoa a 122.

SegúnBailey,(17) 1a eficacia de 1a extracción "liquido

quuido" comonedio de fraccionamiento de nezclaa de graeae, ae baaa

en loa eiguientea principioa:

1) La afinidad de loa eolventee polarea orgánicoe por loa

(cido: graeoa y sua 6eterea, aumenta a medida que aunanta la no aatu
ración dc los acidoe.

2) La afinidad de loa solventes no polarea por eaaa ana

tanciaa no varia grandemente con e1 (rado de saturación de loa nienoe.

Para la realización de este trabajo ae ha seguido 1a tec-

nica que se detalla a continuación:

////
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(1) Se toman 100 ml. de aceite, al que ae agregan 200 c.c. de

un disolvente selectivo tal comofurfural, agitando energioamentea

frecuentes intervaloa durante una hora, nantenióndoae la temperatura
entre 510 C. y 67° C.

(2) Por reposo ae separan doa capaa: L1 y F1. La primera está
constituida por el aceite al que ae la extraJeron loa gliciridoa de

alto indice de lodo, loa cualea eatin por lo tanto contenidoa en el

furfural que constituye la segunda capa (F1).

(3) El aceite de la fracción L1 ae trata nuevamentecon otros 20
ec. de furfural en las mianaa condiciones.

(4) Por reposo ae aeparan doa capaa L2 y P2.

La prinera(L2) formada por aceite de bajo indice de iodo y la
segunda (F2) constituida por el rurfural, que contiene loa gliceridoa

de alto indice de iodo, la que ae agrega a la fracción F1 aeparada
anteriormente.

Tratamiento de la fracción E2

(5) Se somete a un arraatre con vapor de agua para eliminar el
furfural retenido.

(6) Se forma una enulaión que ae centrifuga ain llegar a obtener

ae una separación perfecta delaoeite. En esta etapa del procedimien

to, una porción apreciable del aceite queda formandouna emulsión

muydificilmente aeparable, lo cual produce perdidas en el rendimien
////



to que posiblemente se puedan aminorar al efectuarse, el proceso en es

cala industrial, con grandes cantidades de aceite.

(7) Ls eliminación-del agua que pudiere haber quedado retenida

puede realizarse, utilizando diversos procedimientos.
Entre ellos se han enseyado los siguientes:

a) El agregado de sulfato de sodio

b) La formación de nescla aceotrópica con el benceno que

destila a baje temperatura (69,2)disninny6ndose así la posibilidad de

que el aceite se polinerice.

il aceite asi obtenido, se le deterninó el indice del io

do por el metodo-lija sobre porciones de 0,15 a 0.3 grs., obteniéndose
los resultados reunidos en el cuadro N' 7 y se encuentran bajo la deno
minación de Princra.Fracc16n.

Tratamiento de la mezcle de las fracciones F1 y ¡bfi
a) Se trata con un volumen igual de una mezcla de dos naftas

Ni 3 y Ni 10), cuyas características se detallan a continuación:

[1.3 . !3_19_

Rgngiflldfi 15/4. C. o..........o 0.7415 0.7055MW
Primr ‘ota eeoeeeeeeeeeeeeee 98. C 62. C1° eesseeeseeeee-eeeeseeeee 69.52° eeeeseeseeeeeeeeeeeeeeeemx ........................ 1 724ox........'................60fl........................
6° f eeeeeeaeeeeeeeeeeeeeeeee 77
7o S eeeeeeeeeeoeeeeeseeseeee 79
8° fl eeeoe-eeeeeeeeeeeeeeeeee
9° fi ese-esoseeeaeeeeeeeeeees 86

OIOOOOOOUOOOOOOOO.119 “.5
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E¿_3 .!1_19_

Recuperado................... 98,6fi 98.4 fi.O...’................
Indicede Bruno.......¿...... 0.6 0.5

Se hace este tratamiento con el tin de extraer loa glic‘ridoe

de alto índice de iodo, que ee hallan dieueltoe en el furfural, debido
a que cuando 1a temperatura es nie baja y 1a nafta y el furfural ee ha

llan en 1a relación 1:1 1a nafta arraetra los calponentee de alto indi
oe de iodo disueltoe en el turfural.

La mezcla de turfural y nafta, ee agita energicanente a fre

cuentes intervalos durante una hora, nanteniendo 1a temperatura entre

21° C y 27' C.

b) Por reposo ee tornan dos capea H y R. La primera (I) cone

tituida por 1a nafta que contiene dieueltoe los glio‘ridoe de alto indi

ce de iodo, y 1a segunda formada solamente por turfurel, el cual ee de
eeche.WW

e) Se le elimina el exceso de nnfta por evaporación.

d) El resto de nafta Juntamente con el furfural que pudiera

haber quedado retenido, ae elimina por arraetre por vapor de agua.

e) Be centrifuga

f) Se eeoa en la mismatorna que 1a detaliada para 1a free-

ción L2. Los datos de indice de lodo obtenido, ee encuentran en el
cuadro N9 7 bajo 1a denominación de "Segunda fracción".

//7/
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Este trabajo ce realizó con muestres de aceite de lino de

indice de iodo de 180,25,,auninietrede gentilmente por el Dr. C. A.

Tognoni y también con aceite de ¡oye de indice de iodo de 122,4, adqui
ridas en la cia. Gobecie. Los resultados obtenidos se encuentren reu

nidos en el cuadro NI 7.

////



VOLUMEN OBTENIDO
W“__w.l!2¿EEMPEMIQQOWMM-nm-_- {para 100 coco)

MUESTRA No
Primera Segunda Primera Segunda
tracción fracción fracción fracción

I 170,8 192.6 4o o

II 174.3 199.6 70 8

III 176.4 195 85 4.5

IV 156.7 191.6 60 5

- V 17553 192.3 65 4.8

-""W1';;’.'¿ H “ Ú1...;
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ce te or 8
azitación a 559

Nuevotratamiento con solvente
selectivo

e

na +disolvonto:o'“"

Aezcla F1 y F2 + nafta
(a”1tación 259 C/l hora

Desecho
furfural

- u



Se observa que los resultados obtenidos en el cuadro N' 7

correspondientes a los indices de iodo de la segunda fracción del acei

te de lino, no son lo alto que seria de esperar.

Ello puede deberse, entre otras causas, e una posible oxi

dación que puede tener lugar, durante el transcurso del trabajo.

Seria interesante repetir este estudio ensayandola acción,
de algunos antioxidantes solubles en grasas, comoel ácido nordihidro

guayar‘tico, las tocoforoles, etc. (26), o bajo gases inertes.
Conrespecto a los datos obtenidos para el aceite de soya,

se da a continuación el promedio de los mismos.

mmm
Ac.1t. originll eeseeeeeeeeeeeee 122051. .O............I.....
2. frlcc16n eeeeeeeeeeseeeeeeeee 13‘e7

¡para IDO0.0.;

1a. OOOOOOOOIOOOOOOOOOO cOc.

2.. OOOOOOOOOOOIUOOOOO.4 ce°e

Se observa que estos datos estan de acuerdo con los obteni

dos por Freeman (18) que partiendo de un aceite de soya, de Indice de

iodo 136 obtuvo dos fracciones de indice de iodo 132 y 146 respectiva

mente.

///7



‘26'

.113..BABIE_

El proceso del fraccionamiento de los aceites por el meto

do del enfriamiento, se basa en la propiedad que tienen los acidos gra

sos y sus esteros de cristalizer e bajas temperaturas.

Estos procedimientos han sido usados por muchos investiga

dores pere el estudio detallado de acidos sólidos y liquidos de scsi
tes (23).

La cristalización de los acidos grasos está nuches veces

limitada, por ls tendencia de los mismose le formación de cristales

mixtos y compuestos solubles (1). Smith (19) observó que el ácido olei

co forme un ¿utóctico con el acido pelmitico, conteniendo 94 fi de olei

co y 6 t de palmitico y otro con el ¡cido estearico, conteniendo 98 S

de oleico y 2 Z de esteárico. |

Debido a que el aceite, se torna completamente viscoso a

baje temperature, la formación de los cristales en ese medio se hace su,

momentsdificil, especialmente cuandose trate de triglieerios.
Para evitar eso, se utilize un solvente que facilita la

orientación de las moleculas y permite que se for-en cristales grandes

y filtrables (20).
Entre los disolventes usados se encuentran el alcohol etí

lico, acetato de stilo y eldehide bensoioa siendo el mejor y las usado
1a soetona (21).

Evald, Stan y HelmutIakejam (24) describieron un aparato

para enfriamiento a bajes temperaturas, Run (25) describió a su ves un

baño de temperature constante necesario pere trabaJer a temperaturas

muybajes.

Este trabajo se realizó sobre mezclas de ¡oidos grasos de

aceite de lino, obtenidos por hidrólisis del ¡temo mediante la acción
IIII
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de la lipasa, extraída de las semillas de castor.
Esta mezcla de ácidos grasos se sometió a un enfriamiento

sucesivo, hasta alcanzarse las temperaturas de -200 C, - 35' C y (-45'0)

(-50. C) respectivamente, habiendose seguido 1a técnica que a continua
ción detallamos (22).

IEQHLQA

Se emplearon 30 c.c. de la mezcla de acidos grasos, que se
disolvieron en tres veces su volumende acetona.

l) La solución se colocó en un baño de alcohol, el que se

enfrió lentamente por agregado de nieve carbónica y este se rodeó a su

vez con eserrin. El enfriamiento debe hacerse en forma lenta para ra
cilitar la formaciónde cristales.

La adición de nieve cerbónica directamente dentro del acei

te no es recomendable, debido a que no se obtienen buenas separaciones.

una vez alcanzado la temperatura requerida debe dejarse la

solución el tiempo necesario para que se forme una masa de cristales

apreciable.

Aunquealgunos autores (22) (l), aconsejan dejar mas de 4

horas, en nuestro caso se dejó media hora, debido a dificultades experi
mentales.

La mezcla de ‘cidos se entrió primero e -209 C en la forma

indicada.

2) La solución se filtro a traves de un Oooch, introduci
do s su vez en un embudorodeado de material aislante.

El espacio entre uno y otro se llenó con alcohol al cual

se añadió nieve carbónica, a frecuentes intervalos para mantener la tem
/7//
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peratura requerida.

Se obtiene un precipitado y un filtrado.

(3) El precipitado ee lavo con acetona enfriada a 1a lia

na temperatura.

(4) Se le eliminó 1a aoetona por evaporación.

(5) Se le determinó el indice de iodo por el metodoIiJa

sobre poroionea de 0.16-0.3 gra.

(6) E1 filtrado obtenido se enfrió e -35' C en laa mieles

condiciones.

(7) Se tiltró, obteniíndoaeun precipitado y un filtrado.

(B) A1precipitado se le evaporó el disolvente y ee le de
terminó el índice de iodo.

(9) E1 filtrado IO entrió a -45‘ C- 60' C.

(10) Se filtró obteniéndose nuevamenteun precipitado y un
filtrado.

(11) A1precipitado ae le evaporó el disolvente y ae le de
terminó e1 Indice de iodo.

(12) El filtrado obtenido a1 enfriarae a -600 C precipitó

en una acia naaa, dificil de filtrar, y poaee un indice de iodo de
183.8. Mao..mnmmmm
nggsgginignig. Los resultados obtenidos eetín rounidoe en el aiguiente
cuad ro o

/////
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CU N9

FRACCION CANTIDAD OBTENIDA
RECOGIDA INDICE DE IODO fi

A

-20' c 99.26 15

-35° c 137.9 17

45/50! c 177.7 5

-50 183.3 

Hazel. de ácidos
granos anto: del
enfriamiento 176

////



Acidos grasos-acetona
‘¿L riamiento a -209'6_

'

(6) tífidilflhflflhfllllhlllállfll

(7) EEEEEEEEEHL

¡EJHHEEHI

(8) Evaporacion de (9) r riamiento a -45 50°C

(10)
Indice de Iodo

¿1 9 Preci itado Ibilfifiztrl

(12 to a -609.

lflfilflfiflfififlï

no ce de ¿odo
Evaporaci



1)

2)

3)

(4)
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Se trataron nuestras de aceites de lino y soya, con solventes ae

lectivoe, habiéndose obtenido fracciones con indice de iodo dire

rentee: 171 y 194 respectivamente, en el aceite de lino y 121 y

134 en el aceite de soya (cifras promedio).

La fracción de alto indice de iodo obtenida, ee pequeña con respec

to a1 volumeninicial tratado: 5 por ciento comocifra promedio.

Enmezclas de ácidos grasos, obtenidos por hidrólisis enzimática/

de aceites de lino, ee efectuó una separación por enfriamiento

fraccionado (-20! C, -35'C, - 46/50' C, —-60'C, habiendoae obte

nido fracciones con indice de iodo: 99, 138, 178 y 184.

La fracción obtenida a -609 C tiene un Indice de iodo de 184, ea

decir, superior el de 1a mezcla de ácidos grasos, cuyo Indice de
iodo es de 176.
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