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4. vl LA SORBITA EN LOS VINOS
kN e

VN ESn
iZousseingault aisla, por primera vez, la sorbita en las serbas,de
la familia de las rosdceas. Vicent y Delachanal en manzanas,ciruelas,
peras, melocotones, alburicoyues, cerezas y membrillos.(Annales des Fal
sifications et des Fraudes 1930 - 254 - pdg. 79. (Comptes rendus Acade
mie des Sciencies T.74 (1872) pdg. %29 y T.108 (1889) pdg. 354.)

Recién en el afio 1935, Ch.Schdtzlein y E. Sailer publican los re-
sultados de sus investigaciones, de las que fluye la existencia de la
sor?ita cn los vinos. (Zeitschrift Untersuchung Lebensmitt.1935 pdg.
484) .

dasta entonces se crefa que los jugos de uvas estaban exentos vy
el encontrarla en los mismos, indicaba un agregado de jugos de frutas,
de la familia de las rosdceas.

Ch. Schdtzlein y E. Sailer comprobaron que la sorbita se halla en
pequefrias cantidades, en vinos provenientes de uvas seleccionadas y que
es preexistente a la fermentacién alcohdblica (observacién importante,
ya cue existe la probabilidad tedérica de hacer derivar, por reduccién,
la sorbita de la gluocosa). Como prueba de tal preexistencia aducen ha-
ber hecho lo siguiente: en un medio mineral, de gran pureza, con 10 %
de glucosa, levulosa o sacarosa, se han sembrado levaduras y efectuada
la fermentacidn, la sorbita no se ha manifestado.

Ch. Sch&tzlein y E. Sailer la encuentran en cantidades muy peque-
flas y s6lo en vinos de calidad. El porcentaje depende de distintos fagc
tores: condiciones climatéricas, grado de madurez de las uvas, natura-
leza del terreno etc. Por lo tanto, nos interesa saber, si los vinos
argentinos contienen o no sorbita.

METODOS DE INVESTIGACION

En la resefia de los métodos de investigacién de la sorbita,nos en
conwrarnos con el del Doctor Verder, verdadero precursor, pues Seflala
el camrino a otros investigadores.

Trincipio del método del Doctor Werder:

Consiste en precipitar la sorbita de los vinos con aldehida ben-
zdica, al estado de dibenzalsorbita, caracterizdndola por su punto de
fusién 1832 C.

Otros investigadores reemplazan la aldehida benzdéica por ortoclo-
robenzaldehida, comu lo hace J.Jeanpré&tre. (Mitt Lebensmitt. Hyg. 1937
7.2¢ - N¢ 12 pdg. 7-91 segin Chimie et Industrie 1937 - 4 - 775 -587D)

Schotten Baumann obtiene la precipitacién de la sorbita al estado
de exabenzoilsorbita, consiguiendo asi un precipitado de mayor peso y
punto de fusidn constante lo han seguido W.Kraszewsky y R.Junelowiczona
Przemsl. Chem. 21. 308 - 10 (1937) segun Chimie et Industrie 1938 - 1 -
139 - 107 D.
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En cambio D. David Raffaeli, sin introducir variantes en los reac

tivos utilizados por “'2vder y tan solo con modificar su téecnica y puri

[

fic-r el precipitado, oltiene constancias en el punto de fusién. (In-
dustria Chimica 1934 1. 9 N¢ 12 pdg. 1631 - 34).

Von der Heide y i.Henning. (Zeitschrift Untersuchung Lebensmittel
1929 1LVII - 240) proponen: recoger el precipitado de dibenzalsorbita
quc se encontraria impurificado, lavarlo con alcohol y éter, extraerlo
con henzol y recristalizar obteniendo un punto de fusidn de 1629 C.

W. Seifert (Die Chemie des Mostes und Weines pdg. 327 - 1938) re-
fiere otras tecnicas de purificacidn.

Diemair y G.Lix (Z,Untersuch. Lebensm. 1933 T.65 pdg. 37 - 41 -
segin Chimie et Industrie 1933 - 3 - 688 - 504 D.) optan por la susti-
tucidén de la benzaldehida, por nitroclorobenzaldehida, nitrobenzaldehi
da y clorohenzaldehida.

G. Reif, (Z.Untersuch.Lebensm. 1933 T.66 N2 44 pdg. 404 al 408 -
segin Chimie et Industrie 1934 pdg. 183 - 143 D.

The Chemical Analysis of Foods and Foods Products By Morris B.
Jacobs 1936 pdg. 404) tiene un método colorimétrico, basado en Werder,
carzcteriza el acetal obtenido con acetona y dcido sulfirico logrando
cdyioracidén rojiza.

Schulz y Tollerns (Ber. 27 - 1892 (1897) de The Journal of the Ame
rican Chemical Society (193%4) pdg. 1756) separa la sorbita al estado
de triformal sorbita, mediente aldehida fdérmica y dcido clorhidrico,ob
teniendo cristales de punto de fusidén 2069 C., - 2082 C.

Er. 1a misma revista se cita el método de Speier (Ber.28, 2351 -
1%35) que efectda la precipitacién de la sorbita como triacetonsorbita
ner medio de la acetona.

Rappaport I.Reifer y Weinmann valoran la sorbita de soluciones
acuoc2s con periodato de¢ potasio. (Mikrochimica Acta. Nov. 12 - 1937 -~
pdg. 290).

Comenzamos por ensayar el método del Doctor Werder, no apartdndo-
nos de sus indicaciones, para evitar la formacién de compuestos lecho-
sos que pueden confundirse con el acetal e inducir a errores. Los pun-
tos de fusién que hemos obtenido al caracterizar el precipitado,varian
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entre 1632 C y 2002 C y por lo tanto no permiten establecer la identi-
dad del precipitado.

Otros investigadorecs también han sefialado la divergencia en 1los
punto: ¢de fusidn.

El Nétodo de David kRaffaeli nos did mejores resultados, pues he-
mos obtenido puntos de fusién constantes entre 1832 C. y 1842 C. Consis
te en ur perfeccionamiento de la precipitacidén y en la introcduccidn de
la purificacidén del precipitado con alcohol metilico. La constancia an
tedicha, en los puntos de fusién, coincide con la seflalada por Raffae-
1i y por consiguiente hemos adoptado su método, con pegueflas variantes,
para todas nuestras valoraciones.

Con los métodos de Werder y Raffaeli se obtienen precipitados amor
fos, nc asi con el de Schulz y Tollens que Raffaeli dice scr de Verder.
(Indistria Chimica 1934 T. 9 N¢ 12 pdg. 1631 - 34). Este métoco presen
ta la ventaja de dar un compuesto cristalizado, cuyo punto de fusién
es de 2062 C., pero tiene los inconvenientes de arrastrar unz menor can
tidad de sorbita y de que la triformalsorbita es menos pesada que la
dibenzalsorbita, lo que es grave en estos precipitados, de por si muy
pequetios: con la técnica de su indicacidén tan solo hemos recuperado un
15 %#. Ella consiste en tratar la muestra siruposa, con igual cantidad
en peso de aldehida fdérmica al 40 % y de dcido clorhidrico concentrado.
Se calienta durante una hora y media y con el enfriamiento cristaliza
la triformalsorbita, en forma de agujas. Se separan por filtracidna la
trompa se lavan con agua primero y alcohol después y una vez secados
se6dete§mina el punto de fusidén (2062 C. a 2082 C. por recristalizacién
20 Q CC L]

El método de Rappaport I. Reifer und H. Weinmann, usado para deter
minar la sorbita en muestras acuosas, nos dié en ellas, excelentes re-=
sultados, pudiéndose trabajar en presencia de otros glucido: y recupe-
rar casi totalmente los azdcares agregados. El principio en ¢ue se ba-
sa estd en la posibilidad de dosar separadamente el periodato y el io-
dato, contenidos en una misma solucién, el iodo formado en un pH 4,4-7
en presericia de ioduro de potasio; se valora con solucidn ncxiiel cien
de hijpotcuvlfito de sodio. La misma solucidén se acidifica fuerter.ente vy
vaelve a liberarse iodo en presencia de ioduro de potasio, pero esta
vez el iodo corresponde al iodato, volviendo a titularse con hiposulfi
to de scdio normal cien.

Ios autores encuentran que una solucidén de sorbita dcida o alcali
na, es oxidada en bafio maria por el periodato que pasa a iodato y que-
da inactivo por titular con solucién buffer

10,' + 21 '+ 2H' = 103'+ I, + HyO.

4

Aplicando el mismo principio y trabajando, en idénticas condicin-
nes, obtuvieron con soluciones que contenfian 0,2 gramos de zalactosa,
por litro, resultados concordantes. Cuando valoraron pequeias cantida-
des las diferencias aumentaron.
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También hicieron valoraciones de un glucido en presencia de otro,

sorblita en presencia de glucosa y manita con glucesa. Con el periodato

de potesio establecieron la cantidad total de azucares y por los métc-
dos de T'ujita Iwatake y de Hagendorn Jensen, determinaron la glucosa.

La glucosa se resta de la cantidad de azucar acusada por el perin
dato Ze¢ potasio, obteniéndose asi la sorbita o manita.

leproduzeo los datos de dichos autores.

Solucién acuosa conteniendo 107,6 mg. de sorbita por 1litro

centimetros

ctbicos mg. de sorbita mg. de sorbita determinaca
de solucidn contenida en solucidén dcida en solucidén alcalina

1 0,107 0,105 0,107

2 0,215 0,213 0,219

3 0,323 0,320 0,%22

4 0,430 0,425 0,430

5 0,538 0,535 0,539

Solucidén acuosa 100 mg. de manita por litro

mg.de manita determinada
en solucién dcida en solucién alcalina

ce. de solucién mg.de manita

1 0,1 0,097 0,107
2 0,2 0,202 0,205
3 0,3 0,296 0,301
& 0,4 0,395 J,400
5 0,5 0,498 0,502

Hemos confirmado en nuestras experiencias los resultados obteni-
dos por dichos autores. Ante la exactitud del método en muestras acuc-
sas, guisimos aplicarlo a los vinos. Los resultados obtenidos, no fue-
ron concordantes, debido a una serie de sustancias que restan cxactitud
al procedimiento, como ser la glicerina, el butileneglicol, dcido ldc-
tico, dcido tdrtrico dcido acético, aldehida etilica etc. Algunas de -
ellas pueden ser eliminadas directamente por preparacidn conveniente de
la muestra, otras como la glicerina, exigen un tratamiento previo, que
alarze el método y disminuye su sensibilidad.

Método Colorimétrico de G. Reiff.

Aplicando este método, obtuvimos resultados Sptimos y decidimos
adoptarlo para nuestros reconocimientos. Es un método rdpido que permi
te identificar la sorbita, aun en presencia de dulcina y sacarina. Se
basa en la reaccidn coloreada que dan los bencilidenes derivzdos, con
acetona, en presencia de 4cido sulfdrico. Se libera benzaldehida que d4
compuestos coloreados con la acetona, si hay dulcina se combina con la
benzaldehida y el dcido sulfvrico de concentracién 1/1, origindndose la
bencilidendulcina que reacciona con el d4cido sulfdrico y la acetona,
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dando color rojo naranja, pero tanto la dulcina como la sacarina se pue
den separar de la sorbita, pues las dos primeras son completamente re-
tenidas por el carbén, en cambio la sorbita pasa y se aisla, utilizan-
do el método de Verder, como dibenzalsorbita.

PREPARACION DE LAS MUESTRAS

Para determinar la sorbita es necesario en todos los métodos (ex-
cepto el de Rappaport I. Reifer und H. Weinmann), reducir la muestra
al vacfo hasta la obtencién de un jarabe.

51 se trata de muestras de vino, sidras, dulces, jaleas, confitu-
ras, entonces hay que tener en cuenta la accién que ejercen los distin
tos azidceres y la dextrina.

La glucosa es innocua, mientras que la fructuosa molzsta para la
foriacién de la tribenzalsorbita, y no para la condensacidén del diace-
tal. B1 azvcar invertido y la sacarosa obstaculizan la formacidén de am
bos compuestos y llegan a la anulacién completa, en presencia de dex-
trina. E1l Doctor Raffaeli, afirma que la dextrina contenida en estns
aziicares, es la que impide toda condensacidn, por lo tanto, al preparar
las muectras, debemos eliminar obstdculos: los azicares por fermenta-
cidn, y la dextrina llevando la nuestra a sequedad y tratando el resi-
duo con alcohcl absoluto caliente, pues en €1 se disuelve l2 sorbita y
no la dextrina.

C.Von Heide - W.Zeisset - Z. Unters. Lebemsem. (1935 pdg.383) en-
sayan distintos procedimientos para eliminar azudcares en los vinos. En
cuentran que dd excelentes resultados la separacidén e forma de sacara-
ta de calcio. Nosotros hemos seguido la forma de operar de Raffaeli,
por ser de mayor simplicidad y buen resultado.

Ensayamos primero, con 200 cent{metros cubicos, luego con 250 cen
timetros c¥bicos, es decir dos ensayos para cada vino.

A los vinos sin azdcar los decoloramos con carbén animal puro,lle
vdndolos a ebullicidn, durante tres minutos y filtrando en caliente.

Los vinos con azdcar natural fueron tratados de la siguiente mane
ra: la cantidad medida de vino se decolora, segun se trate de vino btlan
co o tinto, agregando 5 o 7 gramos, respectivamente. Se destila en el
vacio, para eliminar el alcohol, se siembra levadura, manteniendo una
temperatura de 302 C. a 322 C., durante cinco dias, al cabo de 1los cua
les la fermentacidén ha terminado, quedando intacta la sorbita, pues es
un alcohol no fermentable, E1 liquido obtenido se vuelve a decolorar
con una pequefia cantidad de carbén animal, estando asi en condiciones
de soneterse a la concentracidn.

Arte la posibilidad de gue los vinos tuviesen dextrina (por haber
se adicionado sacarosa) los hicimos fermentar, concentrar al vacio has
ta secvedad y el residuo lo tratamos por cinco veces su peso, con al-"
cohol zbsoluto caliente, disolviéndose la sorbita y queddndonos dextri
na.



PARTE EXPERIMENTAL

Adoptamos en nuestras investigaciones de sorbita en los vinos, el
método del Doctur Werder con las variantes introducidas por Raffaeli,
y para el reconocimientc, la reaccién cromdtica de Reiff.

Méto%p de Werder (Annales des Falsifications et des Fraudes T7.22(1929)
p. 260.

A cien centimetros cubicos de vino, completamente fer:entado, se
le agregan 7 gramos de carbdén animal puro, se agita y se lleve 2 ebu-
1licidn dos o tres minutos. Filtrando en caliente, se recoge c¢n un ba-
16n de destilacién fraccionada, el tubo de desprendimiento se une a una
bomba de vacio, el tapdén que cierra su boca, estd atravesado por un tu
bo de vidrio, estirado en capilar. Se calienta concentrando, hasta lo-
grar unc consistencia siruposa. Esto tiene gran importancia, pues de
ello dcpende cue la reaccidén se verifique, en la forma desecda. Se in-
terrw.pe el calentamiento, manteniendo el vacio, hasta gue el baldn se
encuentre 2 la temperatura ambiente. Se agregan luego cuatro :ctas de
benzallelida y un centimetro cubico de dcido sulfurico de concertracidn
uno en uno.

"¢ agita bien, tratando que se reparta la benzaldehida y ¢l dcido
sulfyrico. Se deja reposar en un lugar bien fresco, hasta el dfa si-
guiente, se agregan, poco a poco, cien centImetros cubicos de agua des
tilada, agitando constantemente y asi se separa la dibenzalsorbita in-
soluble en agua, en forma de una masa coposa blanca, se filtra y lava
secando en estufa, durante una hora, a 1052 C. Luego se d4etercina el
punto de fusidn.

Aplicando el método del Doctor Werder, sin introducir ninguna va-
riante y ensayando con muestras a las que habiamos agregado unz canti-
dad determinada de scrbita, los precipitados obtenidos poseian puntos
de fusidn, variables entre 1532 C. y 2002 C. Esto nos hizo pensar, en
que hoy algo que impurifica los precipitados y de inmediato racemos res
ponsables de esta inconstancia a los distintos productos de condensa-
cién de la sorbita con la aldehida benzéica. Estos acetales, mezcldndo
se 2n cdistintas proporciones, darian los resultados anotados. Cuando
la concentracidén de los 1iquidos la hemos hecho a una temperatura de
852 C. a 902 C., el punto de fusién del precipitado obtenido, he side
de 1942 C. Estos precipitados, al ser tratados con alcohol :retilico,se
disolvian en parte, dando un gel que por evaporacidén del disolvente,
quedaba reducido a ldminas, las cuales pulverizadas y puestas a la es-
tufa, tenian, secas, un punto de fusién de 1832 C. En cambioc la parte
del precipitady que no habia sido disuelta por el alcohol aetilico te-
nia un punto de fusién de 19792 C.
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A ralz de estos resultados, comenzamos a variar las condiciones
experimentales, wodificando la temperatura de la concentracid:r, cuidan
do que cve llevase a cabo en la forma mds regular y evitando sobresals
tos. Cucndo la concentracidn e hacia alrededor de los 702 C.. el pre-
cipitado obtenido poseia un punto de fusién de 173¢ C., puriiicéndolo
con alcohol metilico daba unz cantidad muy peque?a de gel wsuc indica
que el precipitado eztaba formado, casi exclusivamznte, por un solo a-
cetal.

Concentrando & otras temperaturas, hemos obtenido precipitados con
otrog puntos de fusidén. (Si disminuye la temperatura, también {isminu-
yen los puntos de fusién). Todas estas oscilaciones demuestren la im-
portancia de ella, en la obtencidén del acetal.

Trabajando, teniendo en cuenta las modificaciones del Doctor Ra-
ffaeli, (Industria Chimica 1934 - T.9 pdg. 1631) se llega 2 resultados
concordantes, estrechdndose el amplio margen de variaciones (e los pun
tos de Tusidn, que vienen a hacerse constantes, por purificiciocnes con
alcohol metilico a 183¢ C. Para conseguirlo, después de a.rezcda la ben
zaldehidc y el dcido sulfidrico, debemos esperar media hora, & una tem—
peratara de 152 C. a 202 C., antes de llevar a baja temper=turs por
diez "ores. En cambio si se enfria de inmediato y se deja repocar, se
obtiene el monoacetal, producto dificilmente purificable. En cfecto,no
sotros obtuvimos, en tales condiciones, un precipitado con »unto de fu
sidén de 1732 C,

TECNICA SEGUIDA

Después de las consideraciones anteriores y ensayos realizados,
nos hemos decidido por la siguiente norma de trabajo.

12.- Preparacidén de las muestras.

a) A 200 6 250 centimetros cubicos de vino, seguin se trate de vi-
no blanco o tinto, se le agregan respectivamente 5 ¢ 7 gramos
de carbén animal, se lleva a ebullicidn tres minutos y se fil-
tra en caliente,

b) Si el vino contiene azdcar, se somete a una evaporacién al va-
cio hasta librarse de alcohol. E1 azycar se elimina por fermen
tacidén, sembrando levaduras y manteniendo una temperatura de
302 C. a 329 C., durante cinco dias.

2? .- Concentracidn.

a) La muestra preparada se concentra al vacio, no pasanco de 709C
hasta consistencia siruposa, cuidando la regularidac de la ope
racidn.

32.,- Separacidén de la sorbita.
a) A la temperatura ambiente se le agregan, agitando bien, cuatrc

totas de benzaldehida y un centimetro cibico de dcido sulfdri-
co 1/1.
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b) 3e deja reposar media hora, entre 152 C. y 20? C. AL cabo de
este tiempo cse lleva a una heladera, dejando la mue«tra hasta
el dfa siguiente.

c) Se afiaden poco a poco, 100 centimetros cubicos de agua desti-
lada, se agita y precipita la sorbita, al estado de acetol -
amorfo.

d) Se filtra recogiendo el precipitado en un crisol de gooch ta-
rado, se lava con agua destilada caliente, hasta elimiracién
total del ién sulfato y se lleva a la estufa (902 . - 952 C)
hasta constancia de peso.

42 ,-~ Purificacidén y Cdlculo.

a) El crisol tarado se lava con alcohol metilico, reco;iérdose
el 1liquido de lavaje donde se forma el gel. El crisol se lle-
va a la estufa (909 C, - 952 C,)hasta constancia de weco. La
¢iferencia con 32 4) nos 44 la cantidad del diacetal iormado.

52 ,.,~- Rzcornocimiento.

2) k1 gel se seca a la estufa (902 C. = 952 C.) y se desermina
cu punto de fusidn.

) Con otra parte del gel se efectda la reaccidn cromdtica de
Reiff.

692,- Observacidn.

s necesario repetir todas las operaciones partiendo de la mues-
tra primitiva, variando las cantidades a agregar en 32 a) de ben
zaldehida, teniendo en cuenta que la sorbita es solublc en exce-
so. Conviene efectuar la precipitacidén sucesivamente con 2, 3, 4,
6 gotas de benzaldehida (Die Chimie des Mostes und VWeines. V.Sei
fert 1938 pdg. 327).

RECONOCIMIENTO

La debenzalsorbita tiene la propiedad de disolverse en alcohol
metilico, alcohol bencilico, acetona, benceno, dando geles transparen
tes. El acetal del ducitol y manitol no posee esta propiedad. Estos
geles pueden ser cristalizados en agujas finas, con distintos disolven
tes orgdnicos. Esta propiedad ha sido aprovechada por von Der lcide ¥
K. Henninj (2. Untersuchung Lebensmittel 1929 LVII - pdg. 240) para
purificar los precipitados de diacetal obtenido. Los lavan con alcohal
y éter luego los extraen con benzol. Evaporan la solucidén y rcecrista-
lizan el residuo del benzol, obteniendo la dibenzal sorbita pura de -
punto de fusidén 1622 (.

Pa;q C.G. Muttellet (Annales des Falsifications et des Trzudes
1930 - 2064 pdg. 603), el precipitado asi purificado, encierra pequefas
canticades de monobenzalsorbita.
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Nosotros los precipitados obtenidos, 1os purificamos con alcohol
metflico y obtuvimos un punto de fusidédn de 1832 C. que estd de acuer-
do con los datos del Doctor Werder y Raffaeli. Este Qltimo 44 como tér
mino medio de sus numerosas experiencias, que sometia a cvluta112a01o
nes sucesivas, un punto de fusién de 182¢ 9 C.

Otras identificacionrnes consisten en transformar la dibenzalsorbita en
exacetilsorbitol, compuesto cristalizado de punto de fusién bien defi
nido. Zagh (Annales des Falsifications et des Fraudes T. 22 - 1929 -

pdg. 261

Sahr (Die Chimie des Mostes und Weines - W. Seifert 1938 pdg.269)

Hosotros seguimos a Zach, introduciendo en la técnica algunas.va
riantes, de acuerdo a Jahr. El acetal obtenido se descompone con dci-
do sulfdrico en benzaldehida y sorbita. Esta, en presencia de anhidri
do acético, se combina, dando lugar a la formacién de un compuesto
cristalizado de exacetil sorbita.

Se dispone de 30 a 50 miligramos de precipitado de dibenzalsorbi
ta, que es la cantidad que se obti2ne generalmente, cuando se trabaJa
con 200 centimetros cuyvbicos de vino, adicionado de 10 % de sidra. Es-
te precipitado se lava con agua caliente hasta reaccidn neutra, usan-
do cc:20 indicadcr rojo de metilo y se seca en estufa una lhora (9092 C.
952 C.). Asi preparado se le agregan dos centimetros cubicos de dcidc
sulfdirico normal, se calienta a bafio marfa y en tal forma el precipi-
tado se qe°compone solubilizdndose, liberdndose sorbita y aldehida ben
zéica. Leta se extrae agitando con éter, que se saca con pipeta Pas-
teur v los Ultimos vestigios son eliminados por calentamiznto a bafis
marla insulfando aire. La solucidén obtenida es de cardcter dcido y se
neutraliza con hidréxido de bario utilizando la fenoftaleina como in-
dicador. El sulfato de bario que se obtiene se deja en digectidn unas
horas y se filtra. E1 filtrado se concentra al vacio hasta contisten-
cia siruposa.

Se agregan medio centimetro cybico de anhidrido acético y una go
ta de pridina, se calienta a bafio maria durante una hora. La solucidn
caliente se trata con cinco centimetros cubicos de agua destilada y se
agita enérgicamente, después de unas horas de reposo se separa el com-
puesto exacetilado en forma de grandes cristales incoloros, se lavan
y se secan en un desecador de vacio

Para favorecer la cristalizacidén de los compuestos evacetilados
es recomendable sembrar una Infima capa de cristales de exacetilsorbi
ta.

Si después de dos horas no cristaliza, es menester retomar la so
lucidn con éter. Esta solucién etérea se lava con agua, luego con scO-
lucién de hidréxido de sodio al 10 %. Se lava de nuevo con ajua, Se sa
ca el éter y al residuo se adicionan de cinco centimetros cébicos de
agua caliente. Después de unas horas de reposo se separan 1los crista-
les que reunen las caracteristicas siguientes, observados al microsco
pio: presentan por ambos lados una inclinacidén terminada en una punta
chata, reuniéndose alrededor de un punto. Tienen un punto de fusidn
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de 972 C. perc las combinaciones puras se consideran entre los 982 C.
y 39¢ C. diferencidndose de los cristales de exacetilmanita en que es_
tos cristalizan en forma de prismas rémbicos, con punto de fusidén de
1202 C,

Reaccidén G. Reiff. (Z.Untersuchung lebensm. 1933 T.66 N2 4 pdg. 404 -
108 de Chime et Industrie 1934 pdg. 183 - 143 D.) ~ The Chemical Ana-
lysis of Foods and Food Products - By Morris B.Jacobs 1938 pdg. 404.
Se opera con 0,01 a 0,03 gramos de precipitado de dibenzalsorbita bien
seco, se le agrega 0,9 centimetros cubicos de agua y 0,3 centimetros
cibicos de acetona, se imprime un movimiento de rotacién y se hacen =
caer gota a gota,rdpidamente en la superficie del liquido 0,52 centi-
metros cubicos de dcido sulfurico, densidad 1,84, se vuelve a imprimir
un movimiento de rotacién, luego se deja en reposo. Después de un tiem
po aparece una coloracidén rojo amarilla, debido segun Raffaeli a la
formacidn de la dibenzal cetona. En presencia de dibenzalmanita no se
obtiene coloracién o un tinte ligeramente amarillo. Disponiendo de me
nor cantidad de precipitado de dibenzalsorbita se usa la mitad de las
cantidades de reactivos,

Esta reaccién, por ser simple y rdpida, la adoptamos en lugar de
la acetilacidén que exige mucho tiempo.

DATOS OBTENIDOS

Con el fin de apreciar el método, determinamos la sorbita, en si
dras provenientes de manzanas del Delta, San Isidro y Sarand{, “prepa-
radas por nosotros.

Los datos obtenidos, para una misma muestra, se repiten dentro
del error de experimentacidn. ldénticamente sucede con muestras acuo-
zas y de vinos 2 los gue se afiaden cantidades conocidas de sorbita.En
todos los casos el método nos acusé solamente el 33 4 de la sorbita
agregada, dato concordante con los obtenidos por otros investigadores.
(W.Xraszewsky F.Pergamentowna y D.Blochowna 7. Pzemyst Chem. 18 - 144
6 (1534) segdn Chemical Abstracts 1935 69627).

demos trabajado con 90 muestras de vinos genuinos de distintas re
giones del pdfs. En dos de ellos se ha dado la presencia de la sorbi-
ta. Uno elaborado en el laboratorio de enologia de la Facultad de Agro
nor:fa en Abril de 1937 con A7 kilogramos de uvas francesas, y otro de
elaborzcidén propia también con uvas francesas, de Abril de 1939.

En el primero, trabajando con 200 y 250 centimetros cubicos en-
contramos sorbita en muy pequefia cantidad. Sobre 480 centimetros cubi
cos de la misma muestra, pudimos asegurar la cantidad de 0,0353 gra-
mos de dibenzalsorbita.

En el de elaboracién propia, para 250 centimetros cubicos acusd
0,020 grar.os de dibenzalsorbita. Expresamos los datos en dibenzalsor-
bita, como lo hacen Ch. Schitzlein und E.Sailer cuyos resultados re-
producimos, pudiendo observar, que tales cantidades de sorbita encon-
tradas por primera vez en los vinos, son pequefias. Ello no invalida el
método de Werder para usarlo en la biusqueda de agregados de jugos de
frutas quc es sensible hasta un 10 %.



1917
1918
1919
1920

1920
1920
1926
1928

1928
1923

1937

1939

Datos

de Ch. Schatzlein und E. Sailer
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2049¢€3

Cantidad de dibenzal-
Clase de vino vino en corbita
cm3. en mg.
Neustadter Bohl Silvaner............ 600 40,9
Neustadter Bohl Silvaner Riesling.............. 500 57,1
‘Neustadter Bohl Silvaner Riesling.............. 500 31,3
Neustadter Phl Silvaner Riesling Cour-
zelecht. . i, 450 100,8
renstadter Lehl Hilvanzry Riesling Gep=-
fropft....... 470 1%6,1
Oberlin 5905, 500 42,5
Haarter Silvaner. .....coeeennnn. 540 27,4
Taardter Aspen II Silvaner.....c..eecvinn. 520 65,8
Haardter Aspen III SilvAner.........ccccvoevmnenn. 400 48,0
l'aardter Mandelring Silvaner und Riesling 550 48,3
Tatos obtenidos por nosotros
Vino Tinto, uva francesa. Facultad de
Agronomia........... 480 35,3
Vinto Tinto, uva francesa. Elaboracién
Tropia.......... 250 20,0
N2Andlisis Alcohol Azdcar sobreDgggngz% SgggizaZSOco
mendoza 204311 13,70 2,70 - -
" 204870 13,10 R. - -
" 204477 13,00 2,10 —— S
" 223920 13,20 6,80 -— -
" 203551 12,30 R. - -
" 204419 13,10 R. —— -
" 12,40 R. - S
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Dibenzal sorbita

Vinos N2Andlisis Alcohol Aszicar sobre 200 cc. sobre 250 co
Tinto endoza 204311 13,30 2,70 - — - —
" " 202589 13,20 2,70 - —
" " 205269 12,90 3,22 ——— -
" " 203497 12,90 2,44 —.=- -
! " 403407 13,10 2,00 - -
" ! 204922 12,80 2,80 - -
" " 205010 1%,00 R. - — -
" " 20454« 12,20 48,00 ——— —-—
" " 204399 15,00 R. - -
" " 199251 13,00 R. - -—
" . 204497 13,10 R. - ———
" " 20500¢ 13,40 2,70 - -
" " 204668 13,50 2,70 - _—
" " 206414 13,80 4,30 - -
" " 206883 13,30 R. - -
" " 203517 13,10 R. -.— -
" " 202867 12,90 R. - ——
" ! 205826 15,10 R. - -
" " 203304 13,10 R. - R
" " 202093 13,00 R. - - - —
! ! 204419 13,10 R. - -——
" " 204554 12,80 R. - -
" " 205743 13,00 2,10 e -
" ! 196983 13,80 R. - -
" " 199987 13,00 1,80 —— -
" " 205360 12.60 R. -—— -
" " 205559 12,40 R. - —im=
" " 206205 13,10 R. - -
" " 20512¢ 12,80 1,80 -.—- -
" n 2047365 12,80 R. - -
" " 206004 13,00 3,95 - -
" " 204865 13,60 R. - -
" " 205918 13,20 R. - S

" " 204249 12’00 R. - — - —
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Dibenzal Jo:hita

Vino§ NoAndlisis Alcohol Azicar sobre 200 cc. sobre 250 co
Tinto liendoza 205742 13,00 R. - —
" " 204407 13,00 2,20 e -
" " 20%499 12,90 R. S ———
blanco " 204771 12,70 2,50 - - —
" " 196851 10,90 23,60 -—— -
" " 179084 18,00 126,50 - — =
" " 205171 12,60 R. - i
" " 204662 13,50 13,50 - -
" " 204552 11,60 R. - -
" San Juan 169020 14,40 36,30 - -
" " " 169875 13,90 25,00 - - -
" ! " 169999 14,50 28,16 ——— -
" ! " 1668623 15,60 95,00 - -
" " " 164762 15,60 94,00 -— -
! " " 167322 14,20 25,00 - -
" oo 170147 14,20 24,00 -— -
! . " 171033 13,70 20,00 - ——
" " " 170152 13,90 25,00 e S
" " " 170548 14,60 28,18 -—— ——
" " " 169424 15,80 95,97 === ===
" weooom 170602 15,50 90,00 - S
" " " 170002 15,00 1,90 -.— -
" " " 170383 15,10 28,00 -—- -
" " " 171995 14,70 25,05 o -
" " " 172546 14,50 35,00 o -
" oo 170239 15,80 90,00 - -
tinto San Rafael 2779 12,50 R. - - -
" weooow 2680 13,40 R. - S
" v 3042 13,30 R. - g
" v 316% 13,30 R. - -
" v 3366 12,90 R. - -
" o 3398 13,30 7,20 - S

blanco Catamarca 2396 14,50 26,44 - — — -
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Tibenzal Sorbita

Vinos Alcohol Azicar sobre 200 cc. sobre 250cc

ggig;&a tinto 10,20 R. —— S

Vino tinto - Sarandi 6,40 R. - -
" " - " 8,70 R. - -
" " - " 8,20 R. - -
" " - Berfal 10,00 R. - —— - —
" " - Escobar 11,20 R. - -
" " - Colonia Tirolesa 10,40 R. - -
" blanco - Villa de Soto 12,80 9,20 - ——
" tinto - Cérdota 13,10 R. - -
" " - Florencio Varela 10,40 R. - -
" " - La Plata 8,70 R. -— ——

SIDRAS

Sidra proveniente de San Isidro: sobre 100 cc. 0,1809 g.

" " " manzanas del Delta: sobre 100 cc. 0,1925 g,
" " " n de Sarandd{ " 100 " 0,1689 *
" n 1" " H L1} L 100 [1] O 5 14 59 11]



METODO DE_WERDER

A cada nuectra de vino le agregamos 182 mg. de s

Mo de andlisis dibenzal sorbita

en mg.

Vino tinto Mendoza  201.983 64.0
* " " 198.505 63,0

" " S.Juan 163.407 65.0

" " e 157.208 65.5

" " Catamarca 1.673 65.0

" " Mendoza 204.249 64.9

" blanco S.Juan 166.823 62.0

" " e 162.468 65.0

Método de Rappaport Reifer
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orbita,

% de sorbita
recuperada.
32.53
32.02
33.04
33.29
33.04
32.99
31.57
33.04

100 mg. de sorbita por litro de vino blanco San

N2 de andlisis 162.468

Juan.

c.c. de vino mir, de sorbita contenida g%
5 0.5
3 0.3
2 0.2

100 mg. de sorbita por litro de vino tinto Mendo

. de sorbita encontrada
1.d4cida Sol.alcalina
0.518 0.522
0.316 0.321
0.216 0.320

za N2 de andlisis 1991%2

c.c.de vino ng. de sorbita contenida gg
> 0.5
p) 0.3
2 0.2

100 mg. de sorbita por litro de sidra preparada

. de sorbita encontrada
l.4cida So0l. alcalina
0.517 0.523%
0.319 0.326
0.218 0.223

por nosotros.

c.c. de vino mg. de sorbita contenida gg
5 0.5
3 0.3

2 0.2

. de sorbita encontrada
1.4cida Sol. alcalina
0.512 0.515
0.315 0.319
0.213 0.216
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Método de Schulz y Tollens

Vinos Sortita agregada ﬁg%ﬁggﬁal sorbite £ 08 S aar
Tinto M., 201.983 1 — - _—
" M., 201.983 2 —— ——— —_——
" M. 201.983% 3 ——— _— —_—
v S.J. 163.407 5 0.898 0.750 15%
veeror 157,208 10 1.7 1.419 14.19
" Ca. 1.673 10 1.87 1.539 15.39
" M. 204.249 10 1.81 1.504 15.04
bl. 8.J. 166.823 10 1.73 1.445 14.45
"omn 166,823 10 1.84 1.536 15.36
moom " 162,468 10 1,90 1.586 15.85
CONCLUSIONES
1¢,- Solamente en dos vinos, de los noventa analizados,encontramos pe-

jucfias cantidades de sorbita.

El Método del Doctor Werder, con las variantes de David .Raffaeli
y la reaccidén cromdtica de G, Reiff, adoptada en las determinacio
nes de la sorbita en los vinos, fué el que mejores resultados nos
did.

Considerando que el rendimiento obtenido es tan solo del 33 % y
que en dos vinos se ha dado la presencia de la sorbita, no puede
afirmarse gue los demds carezcan de ella.
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APENDICE

Ya hemos dicho, que hasta el afio 1935 se crefa que los vinos de
avas no contenian sorbita y el encontrarla en los mismos indicaba el
agregado de jugo de frutas de la familia de las rosdceas.

Distintos autores estudiaron la forma, de poder caracterizar la
sorbita, para poder revelar su presencia en los vinos de uvas, y po-
ner asi, de manifiesto, el agregado de jugo de frutes.

A pesar de haberse encontrado sorbita en los jugos de uvas,esos
métodos no han perdido valor, pues la cantidad hallada, es extremada
mente pequefia, y no da lugar a creer en el agregadn de jugo de fru-
tas.

E1l Dr. Neoral, se basa en un procedimiento bioldgico, para des~
cubtrir el agregado de jugo de frutas, en los vinos de uvas. Aprove-
cha la diferencia de constitucidén, entre las albuminas de fruta y las
de uvas. Acusa como el de Werder un agregado de un 10 % de jugo de
frutas pero lo aventaja con resultados mds satisfactorios, tratdndo-
se de jugos de ardndanos, grosellas, etc., que el método de Werder
.o valora debidamente. (Bull. de 1'Ac. Tchécoslov. d'Agr. 2 febrero
1930 - de Annales des Falsifications et des Fraudes 1930 - pdg. 305)

R
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