LABORATORIO DE QUiMICA
INGENIERIA FORESTAL-REGIMEN ANUAL

Prof. Fidel Mufioz Pinto
Laboratorio de Polimeros
Departamento de Quimica

2016

PRACTICA N°6
DESTILACION POR ARRASTRE
CON VAPOR

Marco Tedrico

Esta técnica que sirve fundamentalmente para separar sustancias insolubles en agua y
literalmente volatiles, de otros productos no volatiles mezclados con ellas. Este método es
un buen sustituto de la destilacion al vacio, y tiene algunas ventajas, ya que la destilacion se
realiza a temperaturas bajas. EI comportamiento de la destilacion de un sistema de dos fases
inmiscibles, donde cada liquido ejerce su propia presion de vapor y la suma de ambas es de
la presion de operacion, y son independientes de las cantidades relativas de la mezcla. Estos
hechos constituyen la base para la purificacion de sustancias por el arrastre de una corriente
de vapor. Existen varios compuestos organicos de punto de ebullicion relativamente alto
que codestilan con el agua, en una cantidad en peso lo suficientemente grande para ser
destilados con cierta rapidez por debajo del punto de ebullicion del agua. Esto se debe a sus
pesos moleculares relativamente elevados comparados con las del agua. Con esta técnica
se pueden separar sustancias inmiscibles en agua y que se descomponen a su temperatura
de ebullicién o cerca de ella, por lo que se emplea con frecuencia para separar aceites
esenciales naturales que se encuentran en hojas, cascaras o semillas de algunas plantas (té,
clavo dulce, menta, canela, cascaras de naranja o limén, anis, pimienta, etc,). La destilacion
por arrastre con vapor se realiza con la ayuda del equipo mostrado en la figura 1.
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Figura 1.- Aparato de destilacion por arrastre con vapor.



En esta préctica se extraeran los aceites esenciales de la canela, anis estrellado y el clavo
dulce, cada grupo extrae sélo un tipo de aceite.
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Figura 2.- Embudo de separacion Figura 3.- Forma de extraer el aceite

Anis estrellado

El anis estrellado es un fruto con unos seis a doce carpelos en forma de estrella con el que
se pueden preparar infusiones. También se conoce con los nombres de anis de China o
badiana. El arbol del que se obtiene el anis estrellado puede alcanzar los 5 metros de altura
y su aspecto es similar al del laurel. Su agradable aroma recuerda al del anis comun, aunque
el del estrellado es algo mas fuerte.

Su origen se situa en la zona sur de China, Corea y Japon. A finales del siglo XVII se
introdujo en Europa y en la actualidad se cultiva también en zonas célidas y himedas de
América. Los frutos de este arbol son de color marrén y presentan una original forma de
estrella que le dan el nombre comun.

El anis estrellado pertenece a una familia botanica diferente a la del anis comdn, sin
embargo contienen el mismo principio activo, concretamente una esencia rica en anetol.
Sus propiedades son muy similares, ambos facilitan la digestion y poseen propiedades
carminativas, es decir, favorecen la eliminacion de los gases y las flatulencias intestinales,
por lo que su consumo se indicaba para personas con problemas de digestiones pesadas y
gases. No obstante, es el anetol, el componente que ingerido a dosis elevadas puede tener
efectos toxicos sobre el sistema nervioso provocando delirios y convulsiones.



CH, Anetol (o trans-anetol): Es un compuesto aromatico de
H—(': origen vegetal, es un,ll'quido amarillo palido, responsable del
RN aroma y sabor del anis estrellado.

Nombre segin IUPAC:

O trans-1-metoxi-4-(1-propenil) benceno.

Figura 4.- Estructura del anetol

Clavo dulce o de olor

El clavo dulce o de olor pertenece a las familias de mirtaceas, y se utilizan sus flores secas
o el aceite que se extrae de ella. El aceite de éste contiene mayoritariamente Eugenol.
Naturalmente, crece en las tierras riberefias del océano indico. Sus capullos son
recolectados cuando las partes inferiores pasan del verde al parpura. Esta planta se
encuentra compuesta por un veinte por ciento de aceites volatiles. Entre sus propiedades
mas comunes se puede mencionar su capacidad de ser carminativa y estimulante. Ademas,
es aromética. De esta manera, los clavos son utilizados para aliviar los vomitos, las
flatulencias y las nauseas. En general, son usados para estimular el aparato digestivo.
También, sirven como un antiséptico local muy efectivo. Es un analgésico muy suave que
se emplea para mitigar el dolor de muelas. Es comdn que se utilicen como una especia en
las comidas, especialmente en los postres.

Eugenol: Es un miembro de los compuestos de la clase

(|:|H2 alilbencenos. Es un liquido oleaginoso de color amarillo palido
CH extraido de ciertos aceites esenciales, especialmente del clavo
CH, de olor.
Nombre segun IUPAC:
C-CH,
OH 2-metoxi-4-(2-propenil)fenol

Figura 5.- Estructura del eugenol.

Canela

Nombre cientifico o latino: Cinnamomum zeylanicum
Nombre comun o vulgar: Canela, Arbol de la canela, Canelero de Ceilan, Canelo, Canelera.



Esta planta pertenece a la familia de las lauraceas. Sus ramas crecen erguidas y recubiertas
de numerosas hojas de color verde brillante, siendo rojizos los nervios que las recorren.
Tienen forma ovalada, son bastante fuertes y resistentes y nacen enfrentadas de dos en dos.
Se usa como Carminativo moderado, antiséptico moderado y Rubefaciente leve (Que
provoca el enrojecimiento de la piel o de las mucosas con las que entra en contacto). La
canela es conocida por todos por su empleo en la cocina. Pero tiene otras muchas
aplicaciones entre las que destaca su uso desde hace ya muchos afios para combatir la
anemia y estados de debilidad y cansancio. También ha sido utilizada para curar dolores de
estdbmago y en general como reconstituyente cuando faltan las fuerzas sin motivo aparente,
sin embargo, su verdadera y principal utilizacion es como especia para aromatizar
bizcochos, galletas y todo tipo de dulces. También la utilizaron los mandarines para
procurar buen aliento. De la corteza de la canela se puede extraer un aceite esencial viscoso
de color amarillo fuerte, el cual esta compuesto aproximadamente: 4 — 10 % de eugenol y
50 — 60% de cinamaldehido.

Cinamaldehido: Es un aldehido aromatico. El
cinamaldehido, es un aceite, cuyos vapores son un
potente antimicético, también se piensa que tiene un
efecto antispasmaodico en el tracto gastrointestinal.
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Figura 6.- Estructura del cinamaldehido.

Objetivo:

.- Extraer el aceite esencial que contiene el clavo dulce, la canela o el anis estrellado, a
través de la técnica de destilacidn por arrastre con vapor.

Procedimiento

1.- Monte el equipo de destilacion por arrastre con vapor que se muestra en la figura 1,
agregue agua destilada hasta la mitad y ponga 2 piedras de ebullicién en el balon (1)
[generador de vapor]. En el balon (2) coloque 7.5 g de canela, clavo dulce o anis estrellado
(cortados en trozos pequefios) y cubralos con aguas destilada. Asegurese de engrasar todas
las uniones esmeriladas, de conectar el agua al refrigerante correctamente y de colocar el
termometro en la posicion adecuada.

2.- Antes de comenzar a destilar, pida al profesor que revise el armado del aparato,
para verificar que esté correcto.


http://es.wiktionary.org/wiki/enrojecimiento
http://es.wiktionary.org/wiki/piel
http://es.wiktionary.org/wiki/mucosa
http://es.wiktionary.org/wiki/contacto

3.- Comience a destilar y continde hasta colectar en un cilindro graduado aproximadamente
100 mL del destilado.

4.- Transfiera el destilado (mezcla de agua y aceite esencial) a un embudo de separacion,
figura 2.

5.- Extraiga el aceite esencial de la mezcla con tres porciones de 5 mL de diclorometano y
agréguelas en un vaso de precipitados limpio y seco, figura 3.

6.- Seque la fase organica con sulfato de sodio anhidro, y luego decante el liquido a un
matraz erlenmeyer (fiola) de 125 mL limpio, seco, con 2 piedritas de ebullicién y pesado.

7.- Evapore el diclorometano en una plancha de calentamiento, dentro de la campana
extractora (recuerde que diclorometano es un solvente altamente cancerigeno).

8.- Una vez evaporado el diclorometano deje que se enfrie el erlenmeyer y péselo, por
diferencia de masas determine la cantidad del aceite esencial extraido.

Preguntas

1.- Describa detalladamente como haria usted para extraer el aceite esencial de las hojas del
eucalipto, usando la técnica de destilacion por arrastre con vapor.

2.- En qué consiste la técnica de destilacion de arrastre con vapor.

3.- En qué caso es recomendable usar la técnica de destilacion de arrastre con vapor. (Explique)
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