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Resume
El objetivo fundamental de este trabajo, fue la 
utilizada en diferentes industrias. 
La obtenc a ha sido estudiada por muchos auto artir de diferentes 
materias p  algodón, pulpas de diferentes orígenes obtenidas por diferentes 
procesos, de trigo, pap esecho, cáscara e nuez, pulpa de 
bagazo de
En particular la celulosa m tiliza  como excipiente en la industria farmacéutica y 
como sus entos de  calorías. Es ut  en cápsulas, 
como portador del color y el sabor. 
Palabras talina, Fibra Dietética, Celulosa de E reza, Excipiente 
 
ntroducción 

cristalina es un derivado del ∝-celulosa depolimerizada y purificada a partir de 

parc
contam
La o e

aterias prim ígenes obtenidas por diferentes 
as, bambú, cáscara de trigo, papeles de desecho, cáscara molida de nuez, pulpa de 

2,3

insoluble  (carbohidratos no digerible por el 
 más abundante en la naturaleza, ya que constituye 

una parte significativa de la masa de las plantas). Uno de los productos más comunes de ella es la 
celulosa microcristalina. Diferentes autores destacan la importancia que tiene el consumo de las 
fibras para la salud del hombre. Las fibras influyen en la función del intestino grueso, reduciendo el 
tiempo de transito, aumentando el peso y la frecuencia de las deposiciones, y diluyendo el contenido 
intestinal mediante su fermentación por la microflora, que habitualmente se haya presente en él4. 
 
Materiales y métodos 
Procedimiento para la obtención de celulosa microcristalina5. 

n 
obtención de  celulosa microcristalina, para ser 

ión de celulosa microcristalin res a p
rimas tales como linter de

 maderas, bambú, cáscara eles de d molida d
 caña de azúcar, etc. 

icrocristalina se u
tituto de harina y azúcar en alim  bajas ilizado también

 Claves: Celulosa Microcris levada Pu

I
La celulosa micro
plantas fibrosas, esta constituye la fracción sólida de bajo peso molecular, resistente a la hidrólisis 

ial controlada de la celulosa en medio ácido1. Es un producto blanco, inodoro, libre de 
inantes orgánicos e inorgánicos. 

bt nción de celulosa microcristalina ha sido estudiada por muchos autores a partir de diferentes 
as tales como linter de algodón, pulpas de diferentes orm

procesos, mader
bagazo de caña de azúcar, etc . 
El objetivo fundamental de este trabajo, fue la obtención  de celulosa microcristalina para ser 

lizada con diferentes fines.  uti
En particular la Celulosa Microcristalina se utiliza  como excipiente en la industria farmacéutica y 

mo sustituto de harina y azúcar en alimco entos de bajas calorías. Es utilizado también en cápsulas, 
como portador del color y el sabor1. 

 la actualidad en nuestro país, la MCC es utilizada como teEn rapéutico sobre la absorción de los 
ácidos biliares en las Heces Fecales en los pacientes con cáncer de colon y pólipos adenomatozos y 

ivel de jugo gástrico en los casos de gastritis alcalina por reflujo duodeno gástrico coa n n magníficos 
resultados desde el punto de vista clínico.    

tre las fuentes más abundante de fibra dietética En
hombre ), se destaca la celulosa (el carbohidrato
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Al  re  alta 
pureza. Se mezcla el conten 100 °C, con agitación . La 
susp nte 
co  
Fin . 

El

 de los resultados 

actor  esmaltado se le suministra una solución acuosa de ácido clorhídrico  y pulpa de
ido durante 60 min. a   temperatura 

ensión obtenida se centrifuga y lava con agua desionizada hasta pH neutro. Se lava nuevame
 etílico. La masa húmeda se secn agua desionizada y alcohol a a temperatura entre 55-60°C.

almente el producto es molido hasta el tamaño de partículas deseado y envasado adecuadamente
El diagrama de flujo de este proceso se  muestra en la figura 1. 

Fig. 1 Diagrama de flujo 
 producto obtenido es caracterizado por la metodología descrita por las Normas Farmacopea5 . 

 
Discusión

Vapor 

 
Hidrólisis 

Filtrado y 
lavado 

 
Secado 

La TABLA 1 describe las propiedades de la celulosa microcristalina producida y las 
especificaciones de calidad reportadas en las Normas Farmacopea. 
Como se aprecia, las propiedades de la celulosa microcristalina obtenida a partir de pulpa de bagazo 
están entre los rangos establecidos por las normas especializadas para que este producto sea 
utilizado con diferentes fines, tales como:  

• Excipiente en la industria farmacéutica para la producción de tabletas.  
• Fabricación de cremas y suspensiones sólidas para cosméticos y otras formulaciones. 
• En cápsulas, como portador de color y  sabor. 
• Fibra dietética. Como sustituto de harina, azúcar y grasas en alimentos de bajas calorías. 
• Uso terapéutico para el tratamiento de diferentes patologías. 
• Industria Alimenticia en el mercado de los aditivos. 
• La mezcla de celulosa microcristalina que contiene un 10% de carboximetilceulosa son 

utilizados en productos dietéticos, productos congelados como yogurt y helados. La principal 
función es mejorar la consistencia y prevenir el crecimiento de los cristales de hielo. 

 
 
 
 
 

 
Molida 

Pesaje y 
envase 

1,046 t 1,015 t 

1 t 

PPD 1,25 t 
H2O desionizada 

HCl 

PRODUCTO  
TERMINADO
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Tabla 1. Propiedades de la celulosa microcristalina obtenida y las especificaciones de calidad 
reportadas en las normas farmacopea. 

Propiedades UIP CUBA-9 Normas Farmacopea 
+ 60 mesh < 1,0 + 60 mesh < 1,0 Distribución del tamaño de 

partículas (%) + 200 mesh < 30,0 + 200 mesh < 30,0 
PH 6,5 5,5-7 
Pérdida por desecación (%) 4 < 5,0 
Residuos de ignición (%) < 0,05 < 0,05 
Contenido de hierro (ppm) < 10 < 10 
Sustancias solubles en agua 
(mg/5g) < 12 < 12 (0,24%) 

Contenido de almidón (%) negativo negativo 
Contenido de celulosa (%) 97-99 97-100 

 
Conclusiones 

cción 
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1. A partir de la pulpa de elevada pureza  se obtuvo una tecnología adecuada para la produ
de celulosa microcristalina. 

2. La celulosa microcristalina obtenida cumple con los requerimientos necesarios para ser 
utilizadas por diferentes industrias. 
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