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Elaboración del Cetearil Glucósido

Las cantidades que a continuación se indican son para obtener un rendimiento 
superior al 85%. 
La reacción se debe dar a una temperatura entre 65 y 80ºC y durante un 
tiempo estimado de unas 2 horas para la esterificación completa.
El alcohol cetoestearílico preferentemente debe ser 70:30 (estearílico:cetílico) 
para un mayor rendimiento. 
En el caso de la glucosa debe ser la forma D(+)-Glucosa anhidra.
No se puede usar la forma de glucosa con textura jarabe/sirope sino la que 
se presenta en forma de polvo cristalino. 
El ácido ortofosfórico se encuentra en forma de solución al 85%.

Composición del producto a elaborar - Cetearil Glucósido

Procedimiento

1. Introducir el alcohol cetoestearílico en el vaso de precipitados.
2. Sobre una fuente de calor llevamos el alcohol cetoestearílico a una temperatura de 60ºC para facilitar su disolución. 
Mantendremos esta temperatura hasta que el alcohol se encuentre en estado líquido. 
3. Una vez el alcohol cetoestearílico está disuelto añadimos la glucosa anhidra poco a poco mediante agitación constante. 
Mantenemos la nueva mezcla entre 10 y 15 minutos.
4. Añadimos el ácido ortofosfórico manteniendo la agitación de 2 a 3 minutos.
5. Una vez el ácido está integrado en la mezcla, aumentamos la temperatura a 80ºC y mantendremos dicha agitación durante 
dos horas. 
6. Pasado este tiempo, comprobamos que tenemos una sola fase de emulsionante. 
7. También veremos que la glucosa se fue depositando en la parte inferior y junto a las paredes del vaso. La glucosa gana cierto 
color amarillento que se debe a que parte de ella ha pasado por una fase inicial de caramelización. 
8. En este momento, podemos dejar reposar la mezcla en el vaso de precipitados o bien extender sobre un papel de filtro para 
que solidifique más rápidamente cuando haya bajado de las 60ºC.
9. El emulsionante estará seco en unas horas 24-36 horas. 
10. Una vez seco, podemos romper en láminas pequeñas el emulsionante y envasaremos. 

Observaciones

El rendimiento más alto de la reacción se da durante la fase final del proceso. 
Es muy importante no trabajar con temperaturas más alta ya que eso lleva a una fase de caramelización de la glucosa, que la 
hace insoluble y afecta al rendimiento del proceso. 
De ahí, que es es importante que se preste mucha atención a la temperatura del proceso. 
Se recomienda realizar el procedimiento con un agitador térmico. En el caso de no disponer de uno, se puede realizar el proceso 
sobre una estufa eléctrica, manteniendo la temperatura sobre los 70ºC (con un termómetro de alcohol) e ir agitando 
constantemente. Este proceso se deberá alargar hasta las 4 horas para tener un rendimiento algo similar pero siempre será 
inferior.  

Marco teórico

Alcohol cetoestearílico 100,0

Glucosa anhidra 7,02

Ácido ortofosfórico 85% 2,50

Emulsionantes naturales

La elaboración del cetearil glucósido corresponde a una reacción de esterificación entre el alcohol cetoestearílico (70:30) y 
glucosa anhidra usando un catalizador ácido.
Las cantidades necesarias el el alcohol cetoestearílico y la glucosa anhidra se establecen mediante la relación molar 1-7:1, 
aunque la relación ideal sería la 3-5:1, preferentemente 5:1.
Es decir, que para un mol de glucosa se necesitan 5 moles de alcohol cetoestearílico.  
Teniendo en cuenta los pesos moleculares:   
        Alcohol cetoestearílico 512.9 g/mol
        Glucosa 180.16 g/mol
Las cantidades a emplear serían de 2564.5 g de alcohol cetoestearílico y de 180.16 g de glucosa, o que es lo mismo, 100 
gramos de alcohol cetoestearílico por 7.02 gramos de glucosa anhidra. 
La cantidad correspondiente al catalizador corresponde al 2.5% en peso del alcohol cetoestearílico.
En base a esta indicación, la cantidad de ácido ortofosfórico sería de 2.5 gramos.
El rendimiento del proceso aumenta con la mayor cantidad de catalizador. 


