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La utilización del anhídrido sulfuroso en la industria
vitivinícola se baila justificnfin por sus propiedades antiséptices
que lo hacen imprescindible an las distintas etapas de ln elaboran :1
del vinoo

Su empleo comienza desde la fermentación del mosto de uva
porque permite la selección de levaduraa,haciendo que sólo actúen
'las capaces de fermentar normalmente en el sentido deseado.habiénáiu
se comprobadocue las buenas levaduras vínicaa pueden actuar en pr
sencia de anhídrido sulíuroso.mientraa que las indeseables noa

Del aunidrido suirurosos agregado sólo tiene importancia
¿ermicida.el ¿ue sc nella al estado libre y no el combinadocon si
¿chidos y azúcareso

Según la prcpncción de anhídrido suifurzso empleadeise pi
da detener completamente la formontación.10 cual cu muy impartantc
por;ue permite obtener vinos dulces y aboc ños naturelzenteo

Tnmbién se atiliaa un cl vino ya ¿GÏJLHSÓCyor ser un DL;

conservador=guesin alterar nayormentesus cgrecteres orïanoléyti' c
lo preserva ¿e enfermedades y entnrbienientossproducidos estos pCT
czidadionea de la materia colorante (cauociáa como"casse oxidásiu

¿s tanato Iérricc (caano férrica)n
Tambiénsu enp}eo resulta eficaz en la desinfección de

toneles y borúelasas,quemando ¿entro de alloa las llamadas mechas
azufredasi Esa fué la forma más mitigus de utilizar el anhidrióo
sulfuroso en vinificación.cn lc actualidañ ha sido deshechada res;
vándose 3610 para cl caso mencionado.

actualmente tanto en la fermentación comoen los vinos se
utiliza al estado líquido principalmente y también comocalas aóc;
o pctásiccs.bajo la formade sulfitcs.bisu1fitos o metahisulfitos“
Finalmente se tiene 133 soluciones nutritivas que se usan en fer:
tación.a base de fosfato de amonio y anhidrifo Julfuroso que cum;
la doble “isión de enriquecer el no io en ácido fosfórico,para a].
:cntc dc Las ¿cvaduraj y dc seleccioncrlas:perc puede resultar pe:
jnñiciel ‘ara el vin3,,ir los ¿nturbiïmicn‘c; Hueprovoca el fosi
r . "‘ " muii "r"1‘20 casar-2 ¿non O fosfato férrict



Queda ¿inun- “¡3.U.L37¿.','.‘¿marc 41.:: V'cklt'adiïuGU uilliZaI el anhiüliáo

SU¿Ï¿¿vpu zx analogía y ue Los piCüïCSOGalcanz3503 por la industria
qfükáutu Su cup49y.;cro a; ;nu¿;ruc¿¿n escapa al objeto ¿c1 yréwoute
trá;a¿.,

W- u- m - — W A“(4 LUÉutL- v1 ¿a {n cláu un; mnhiárlüo ¿úlfuroso sobre el ora

canlauo hu;uuo c¿lst¿ cbg¿ü&utey cuntrcfiictcria litoraturs;algunos
de bc 23/1 dz anhídrido sulfuroso cambia

naéa v 55 mgie libre'vrüzua;r Jnlcreq de cabezu.trastornos nerviososaJ

autores scsticncL gu¿ ¿05:5

diarrea; ctcognientrna ¿ue unv Comisión de estudios reuuiúa en Burdeos
en el uña 1911.encontrd quu Fósis ¿e 400 ag/l de aut1ñrifio sulfuroso
total(de los cuales 103 mgsn hallaban el eat9úc libre).no producían
alteracioncs rástricasodíarreüs.21hu:inuri2 etc?

Siendo el ¿nbifrido sulfurcse un tóxico.su empleo ha sido
¿undielntnte reglauontnüo tenlenño en cuente la: estudios efcctucios
en Gistintos países,rue 9! b¿un tienen un valor relativo parniten [0h
marse un: idea de los trsatcrno: que ¿rnáu;e y ¿a las sentia ¿es qua
yuaccn ser SiultLCnso

gl nnh1ú1.is R'Ïfuïüsn c¿ ri úr.3; eonservndir qimltido e;
las vinos yOI¿uustxy lc¿isl";ióa (.‘r I;.;Ï¿¡,;qe tu rucjecto,es un;
ne las mis 3373r:3 uEi “9:10,QJLS Giros ¿71335 ,srnlthn e; agrega o a:
o a » Lcdzoic: coho Kuiiïáïtinú.

al artíc¿;o 12 de la 18:04Jn73' le! estebluce:";acda asi
¿1310 prohlbico aiicicnur al vino,pCecar o an;.níer 00:0 tal:
inciso d) "los vino; ¿go contengcn más ie q;¿ miligrazcs por litro
¿e finhlhfljü suILutuaa total y 20 M111¿r¿moayor litro de libre.con
una tulutabc1a de 10%para corpcnsnx ergurud d. uusíflcac1ón en ls
csxela lüú-itfipïu ï:¿,1 ¿icpuiiiór i;.¿¿L¿1r1.: JRÏLQICSOiotsl y
Eitre,¡súr¿ bilitlluï (ü ¡Ji viga; á;lce* ::3¿xalcs o

C :7 est: La; no: a? La ¿lic rx¿}r::ntaís el Superior

J' 1' 2* ’L s . ‘vï : a .‘JC ,- n t CJeCe au ‘u aCtÍCuÏ l
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4' . -7 u ' ,‘y- . , 'l_") .¿como 9 ce notznu.re .ï .3;fu

asta 450 miligramos por litroysin tenor en cucnfia al libreo

Reglamento fianLo 2—7wl956XLV, N° 1:6¿0

¿rt03°: “Ba prohibido vender para el consumodirscto,mostos filtraaos
dulces,vinos¡ a) conteniendo más de 150 miligramos por litro de anhi
drido aulfurcsa total o más de 15 miligramos por litro de anhidrido
sulfuroeo librao‘

Bogaña; .«
Ley del 26-5-933 (bstatutc del vinc,Decrcto de 8-9-932)

Art.8° Incolfi .....“tanto en lc: m.stcs con» cn los vinoa,en cantidad
ilimitada.con tal ¿ua al sar entregados al consumoac contengan más de

450 miligramos jar itrc de annxuriuc sulfarooo total,oo los cuales,
100 ng comomáximc,pcdri ser en estado libre,acmitiénoose un límite
de 10 fi de tolerancia,“
Grecia»

Ley de Novicwbre ¿C de 192°

Anhicrido pvlforcsa total, 450 uilipramoe ver litro(T91,10 4)o
¿nt arica auliurouc litro lu; mii¿¿ramc:por litro,

Crdenanza de Enero 2? de 1930
¿annarico sulfurcso total; 50) miligramospor litroo

axiaaa
Ordenanza de Febrero 23 de 1926

Vinos comunes:

¿nnicrido aulfuroso total: 400 miligramos por litro
¿anidriio ¿lliuroso libre; 40 miligramospor litro

Vinos de 1:32;

ñnhidrido sulfurcao total; 450 miligramos por litro
Anhjdrido aulfurcno libre. 100 miligramus por litro

Ordenanza de ¿gaste 4 de 1925
Anniurido oalruroso total; 450 miligramos por litro

Decreto 3€ 23°336 roglamuutdiio de lu Ley 4°336
Anhidrido sulfuroso total. 350 miligramos por litro
Anhidrido salfuroao libro, 100 miligramos por litro



921.1115.9;

Decreto de Huyo 28 C‘E'1929

hhhicricc nulfurcro fatal. 2?Gmilipzamnvtur litro

213.222.3219:

Lzy 1€24

¿nhidrido sulfurono total. 220milagrsmoapor litro.

an unastro ¡sis loa Vinos cuyo contonl
do en ?nhiárids aulruroso ¿Kain Ice límites asritldos son conaiuerau
dos comos‘laaptc para la ¿lbre elrculación",debienuo lcs poseedores
de oiéh;a productos aerearloa o cortaaüos con otros vinos de menor
tenor en aahidridosuliuroeo.

El control oflcial nel cumplimiento de
1a Ley 120372 está a carco ae las Oficinas ¿ui icae Nacionales.

Goneiaero dejar constancia que al pre=
sente trabajo ha SIGOnecho con miras a mejorar las m¿:vdcs axiciules
para ÜUtSTMÍLQCIÓUae anhídrido nuliurona total en v1naa.precoáizanuo
dos tócnioag y en napeclal la que llamo "por titulacián inversa",
proyorcione a Ian Oficinas Ju1m1c¿sNacionales un métoao que llene
1¿s neceaiúauau ue nu labor aluriua



¿e encuentra un oistintas ¿urnas ae las ciales

las ¿56 cancelan; y que revistCu mayor importancia por su eleVada
proporczín son;

a) azaaelto nsgún eL aqyllibrios 50352 m-m302 +'520
b) Jumillore,on forma uu Liaalrlto alcálino
o) cogbiuauu,en ;u;uú nO compuCSïule aqiciín can sue:

_ .u. .-. o... \. - \ ‘ .- ..'. 4 _.,.,‘ -«- s1 n
pc“ ¿gg ¿“La ani; ¿“2111;10-- a :;L:;-.;: ‘d «(Hnoüsfl Y¡LJ

Las íoxmau a y b son uiructamanïe titulsbles per lodo y constituyen

la fracción ¿encm1ana SU; llrït,kuu c3 la Erica que tiene grapiedades
bactericidase

ya fraccióa 3 o ¿o? combinado no reacciona con el

12 en medio neutro o en un masia que pasea la acidcz pru¡ia uel vino

í de 3 a 5 g/l,expre€udo en 394€ )cC.

¿sta no reactiviLG: :21 TC comtinaao no debe cena;
derarue en ferma nh331at¿,5123 gue ugíeuc; taaer prmzcsïï ¿ue tedes las

fracciones a9 SO?en el viso sr halla: en equilibriv y ¿ue¡pcr lo tanto,
si eliminamos c1 SÓ¿líïrekucu porcifr ¿:1 cembinaü? se uiscciará para
reatéhla.ar el oq1ilibrio,fietc se ccmïruets agregandoal Vino solucifa

de almidín y titulznic ccn hclución ía Iznll¿¿a un mUmsuïüen que 1a
apuricián ¿al color azul ¿el ccmylejo almidón-lenl', nos indica que
todo el 502 libre ha 91d: consumido,peru lisas ue un pericia más o me:
nos breve ( 30 o 40 garantes) desaparece el color ¿"al por accián del

SO2liberado de sus combinecífln.
-a fr12015fl ¿e 30? lihre no reuniere mayores

comvuturtocpara e: ijyto Jul pres=nte trabajo;eu proporción depende
principalmente del contenido en alüenida aCÉtica del Viflu y la misma
varía en el transcurso de} tiempo por transformarse en sulfato,pcr la
acción del oxigeno disuelto an el vino y también por eliminarse como
gas,en menor proporción.

fiás interesante resulta la fracción 309 combinaaoo,
De los compuestos menclcnaüce,el que pronomina es el bisulfito de
aluehluooh pesar oc no tener dates cuantitativas al FESFïCt091aScen
aideraciones 319 haremoanos permitirán Veriíicar la exactitud de nues
tra suposicifa.

Ha sido ampliamente estuuiaao el congortamiento

del 802 frente a los aldehidos y azúcares,hab1éaaose qetauiudo las
velocidades de combinación y disociacián de los Cnmguestls formauos
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uni 3;:: ;;s t;:t¿rc; su; zi: ¿:fLu‘:¿ en ;mbc=procesoso
Las princiyv‘u: none asignan a las que ae ha llegado

son mu: siï31Jnt¿:¡

a? as ¿ucnu más eSCJDLC¿a sombLuucién del 502 con :1 aldehldo
que con los azúcarsu' Larp 19;+);

rb) nos aluehiaoa á:fl}lu¿un a las azucarflc aa sua combinaciones
( K431? 190-1);

o? sóla un la: vagar Suwternnhasnce ser :greciable la castidad
de Süfl combinado con glucosa y levulnau,¡ar ser muypequeña la Cantidad
de etannl presente (X.RGCuas 1898);

d) En mueca más completa y posee una mayor velocidaú,la reaccifin

del 30n con los nldehidoa.que con loa azúcarenÍ F.Kerp).
¿si por ejemplo:

Solución E/Z el 91 fi de los Leactivos se combinan en 2 minutos
R I‘ l: II a‘ ¡l ll H ‘. 2 V

n “1110€, h 32" n u n u n u I: 3G tt

A medida que aumenta la dilución,ne¿cr y menos CCüfletfl e: la reaccióno
o} tán lenta e incompleta co la reacción entre la glucosa y el

SC¿,elendo la lctulsau monos react1Vn aun.L1 siguiente experimento de
Farnoteiner (196 ;.;ruena ¿a influencia no un gran oxcsso de glucoaa,
a pesar de lo cual le reacciñn aa lénta e lácomoletat

100 cc.de solución al 40 5 ue ¿lucoaa.c0u 113 ng..qe 302,90lumuute se
contineron 82 na.,an cuatro meses,

La disociación de los compuestoa con al uluehido y azü
caros está regldu por La La: ue acción uu mamasy en ¿enoral aumenta
con la diluciSn y La comparaïuru. La uiBuCiLCIÓn:uaLiGn aa acelerada
por los ¿01203snzre taza los mlnerslu;.

El “anysrtzma‘ntn nel bxzu1?ito fic aldenido frente a
los ácidos,prcennta la sicuienfe ñarucneriátICu; :1 comienzoéstos
retroarznan la discczución y luego la cun-stan c0: ul transcurso del
tiempd,como lo deaueztra cl siru;«nts Chflu’o ae v21oraa,obton1áo por
Ker; y Hour {l€??;.txafajanco con soluciones fi/BC de bisulíito de
Sudlc y eláshido,:n medie ¡#xasv y er medio clorhi'riao 5/30 a



doíución acuosa í Zolución áciua J"Ïh- Y“ . ïÏ’“'"-Í . j
"L‘leiapc',-c»!‘ '31.":.I1’:Odu 9:21 (115.. .Ïlt:.’.‘.¿l».)_l';'.3:.Gianna ue su]. ¿13‘

i4 min. ¡ G.D9 4 min.) 0,09=

Rc o- í‘ 0,87 Eee -' ' . mar-a

L4 ha, f 0.90 24 ha.
a z

Bata conyortaüienuo 331 hisulfitu au ulúQSidO
{rante a los Snidoa.air7e de base u 1 ¿asado Oficial pu.a determi
naoi6n ue anniusiao aalfusoao Libra en vinos.que conuiata un;
"un un matra¿ ¿e Cuüllb lur¿ü y -n 100 cc,de oapaciflad.se cólocan
5: ccqqe vino.q¿e uu harán cue: ¿e una pigcfia 043%extremidad se
mantendrá muy cerca aal fondn533 n;?egan 5 cc. de ácido culfúrico
diluido (1:3).ï 3 00.12 angruuc ue almiéán al 2 #.3e vierte enaegui
da,pcr meulo de una barata gradiaüa y n¿1tuná0 continuamonte.una
soluc16n N/SOde ioao,pruc¿ranúo ¿us lu operacién seu rñ¿1áa.
Esta se dará por terminada cuanio ae tuhfiu una coloración azul
que persiste a pesar ae lu JfiizuCiGHdel líquldüo
Y)u número de cc.de 1; soluciín HXSQde 1040 ¿uplea;a.nu1tiplica.
ao por 12,8 daré a: n111531¿3ula can21;nü del unhílriio ¿alfaro
ac libre existente en un litro ;e vino.“

La praueucía de ácidos mlneralea uiÍLGulta la

Cumbinacióndel su, con el atanal pero no in 129119. ¿ste hecho es
imporuunüe y digno de ser tongue en Cuenta. En el aétcdo Oficial de

determinación de 302 tutul en V1309blancoa,ae agrega una Cantidad
de solución ¿e ¿UHcon el objeto de descomponer la combinación
b1au1fít1ca ue los alsuhiaos.ál cabo ue 15 minutos a9 aciairica

con so4u2 y se titula. ¿1 tleugo ¿ue se uaaura un efectuar la titu
lación del 30?9dcapuéu uel agregado du ác1a0,reyercute en forma
muynotable sobre los resultuuus,pueu Cunïi4aacr 3.:2Cialle¿ aa

502 e: :gouablnga ¿Oulo; aluch¿úus,:oïrc e; ¿3:91:4132 VOLVerG
una u hablar más aáaléáüe.

a üravü: da las supniierpcioaec teóricas
efectuadas come;¿:rumo; cl ¿uïuuic ue Varios nïtuius ¿e valoraCión
Ce EC“en vinos,9mlniandc ;or les cficizler:

4
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3) agregue ggiulábns

1) Dpfigggiggg1Q3¿e ;92 Eptaï ¿g Vince blancos.
a) 2.92.139

"En un balón de 200 nc,,ne introducen 25 oc. de una celu
ción nor1q1 de KO?y 50 ec,ia v110.?artnts la introducción de ¿ete
último.la eztrunidad de la pipeta debe esta: eimarg1eaen el líquido
a1calina.59 deja actuar la potaes sobre el vino dnrants 15 minutas;
ee agregan lC cc. ne ¿ciao sulfúrico (3:3),3 ec.ue engrudo de almin

adn al 2 fi.deepu63 ue lo cual se titulará con I¿ H/So,en {anna rá
piqs 3 agitando continuamentehasta cel): azul persistente”.
b) Eotivcg_gg error:

Las caueae de error más importante eons

1) ¿J tiempo que transcurre entre el agregado de 3041:Ty el final
de la titulacif: conIg.
2) Cxidución de] 3L: ¿cr al C2 cel a1r¿.durante los 15 minutas de
contacto con la KOH°

3) Consumode l2 por sustanc1as que no son ¿02.
c) gggígggzacionss generales e:bre ;g_ gggggggi magnitud g_ _gg

.
Ccn recpecto al primero uc lo; erzcrss anotudcu cabe hacer

:ct;r qúe el mítcdc oficia; no recalca suficientemente le necesidad

ue titzlsr Lc más rápidamente posible Luego del agregado de 30432.
Esta ncCesidaa ae funca en lo siguientu,íruzun3ranoa alrededor del

SC? libre y el comtinuda con el et¿ncl únicamente).cu1ndo agregamoe
el vino sobre la KCHceurren Las e1¿miantes reaccioness

se 3, + ¿su .-¿+ ¿Cshz y uzc3 o

52.2) o

3-9-c3 ; KC? -c_, -2312 . 3-3 + ¿,0
no33 ¿a?

SOJÏHf ._"cor KH"
J l.- 4- 6 .) 2

Si este SO3H?no es desoruido de inmediato gar el 12 ocurre lo
ainuienteg Q

Ql

30 un t 83*“ n-na MOHuC-SD‘H que no reacciona con el
(- ¿.2 H J3

3 iodo



vne cone tal 9333 al wdbiante sien
do ngñrasiie tuu ,¿a¿¿w por 1‘ coalínua agitación.81 rasultado
da asin .erie de regenionas 73 -2 obta;uí3g de un data {1551 hada,

tanto más baje cuuufio Jugar a?¡ la ülmpqïctaru ambiantaíque rave
rece la ellni¿4cifin ¿u SCu Úüifl ¿352,g cugat» auyur ana el fiienpo
transcurrido entre la fielüifieanUL y el fíkïi de La titulacióno

Us lá ¿iyhc verga ¿PL la magnitud ¿a «sie error nc
es conathate.pucs Utptudc Ce Wuucl Cyeraisg u¿ihe más o menva

enérgICunentc ¿l recipientc 3 ue cue ¿iïule zen m¿53r a minor rapi_
Gea.

¿uenás al métcdooficjs‘ ¿{no tcxtualnsnta ..."se

agregan lo cc.de 304H2(123) y 3 cc.de angruac de ¿inidón ,..."
debiunuc sumarse ul tiempo gnc se tuyas en la titulacifiu el que se
emplea un cl agrefiad ¿sl al ;aén.

LAla; consideraciouza hechas se supone gue el Ope
rador tiene todos Másreactivos al lado de la bureta y ésta lle

na con la solución de L: y euraSuda en cero,de no ser ¿sí se ob
tiene: ¿stas ¿ic;arat;u;s,¿2e no revtl'u 91 verdaúerc contuniúc

en 502 del VILO; y que no aon comparables. Lata af-rmación no
resulta exagerada a: se otservan los ¿réiicos aujuutos que repre
aentun las péruzúaa me ¿o en función del tiempo.2

Los 5rá41cos su han construído con los Valores que
se tabulgn a continuacién. La las dbuermihacíoues de considera

tiempo cero al punto fluil ae la titul;c16u.;cr lo cual.no se hu

terigc un cuenta 31 tiva}: trzngcurriau azar; el a5re¿¿do ¿e 50462
y el final de l: iitu¿;cién,zuc en el :.:s nal :¡bcri;ts era de
70 u 90 ecgundos.ïor lc tant ,31 hacer Les gráficas se ha colocado
el punto cero del tiempo desplazada del OïifiFG de abcisas una dis
tanc a correspondiente n 30 SGPiflÓCE,püÁt¿BÓOÜe2;:eciar aeí,por
extrap0133163.91 COfltEÉ'¡.1 LI L\ P 1 i u ¡ LI u, (u | ‘12 ;a al viuo,3n el instante en
que se agrega el 504HZ,

Determinacisnca sobre vinos blanco: cago tenor en soi ae
desconocía:
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canfiiiades que se hallan por aebaJo ue la eenaibiliaan del méto
do,pués el suscripto experimentalrcnte no las gun acuesr,c0mo lo
demnectru el uizuiente cuadro a; vulorvts

1ra. Determinación 15’ en contacto con KOH 374 mg/l
2da. " ¿en w W n w 310 a

I l -l Il .9 li

3'14 "

" " " ¿71 v
ótu. 49‘ " “ * 376 “

¡,313ra. “ 2

<3
 :  : .4ta. “

Lu

¡JI
5ta.

5..

Estas metermznacicnes ¡aerea ;racticacau sobre una muestra de vino
blanco cuyo cc4tezic: en a0, se ueST-h001¿.«

:in:l;enne ccn r3e;u;t: á. ternev muxlïc ¿a arror ¿gun
tado cle'sc ..'.oar..‘.;-.,u _-.'.'. 2;: el fm: max-1. €.-‘-‘.t;-,'Ï.f"."-.=.í-;¿ur :t-¿smnen

l

I “¿uniáá ¡.151

lhfi Trmrro¡.rlm h;üa lü ¿113"?ar vinc,;1es todo al

¿el comercifi cuntxene “Czágsr ae ya a: lo a‘Icgcn durante la ela.
Eur:c¿65);¿icho vico se üF IN Ó ,0 I) ¡:1 4p 1“. ¡5' {L fl) 51‘. 1.‘ gy |J¡if GV H

P04 O És {J 2 Kg de

uva de neuqqza y 3.? X¿ 5€ ¿zíc‘r ronin (escerosa),r:eultunao con
la siguieate com,oüífllír;

«Joshul p ¿a ch‘mNu lb.)
L1ÏP1630 aeñn a 10G‘C 2.,4u g/lL)

¿ciáem total en ub¿fi¿ b,ü8 "
ücfi ¿ste viña su Hiciaïoh ¿usugïa :4T4 camgrnzcr 31 había cancun?
Je ¿:40 y ue vbtuvicrrn lo; F¿¿Jiü¿ïaï ¡«anitLücss
Iza. catchulnuclóu; un ¿uuó 2,4: ul dc solucián I Fjïü {F=l,0147)

I “un: ¿Luíïdlúh a L)? .n¿¡’l 3.a Ch».

20d. uecerminacióu: se ¿aió 2,i” nl ao salu1: 1'ZN/bo (r;1,0147)
u¿c "qúlfuj'ü n 31 mS/l Le ïCs.
bono 53 puatü ver el Cunbdflüac apreciable y represen

ta en se, qglfliíuudauzute n+ la A ua la cultiaau aá¿.un ¿emitida
c3 lau Vlnvh SauúJus ¿9: nl :A,=r;cr Lestat) E“ 4L233. “el 25 de
ab;Ll ¿u 15;»:m

a) ¿asaltauoa ezgerámeatalea:
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g nontinuaciñn se cetallan algunos ¡asaltadoe obtnnidoa
con el :15‘30-60ofí 'r i.:=.1,de;7-—'.r<ínu:nenrvr-ztmrcb' ¡un siempre se tropezó

con el 1'.1.n.‘02='levai.entede no «damn-¿cer dz, vinos vsAexxtc-s (¿e 502 o con
una cuntidaa exactamente conocida del mismo. Bate inconveniente

oblirc'. z: ¡mmm-¡r ;.a:'.v.1:.¿-czr. la"; ¿;:'iuc';..=.lt.ss con.¡.-ca-en¿':-':cel vino,
4 .,W. ., “1......‘L'VAs ..«|.:-v.

..lc: ¡H .. cz' vu ... ;". L),J
' A - a- ‘R 1‘¡HW-¡Our lf-.- ru] Av 1E2‘a, 4 Mi

n, -. Y l
¿71.1-? ‘ 4h} (3:. 40'}. ‘ s ,3 "l.

«sap. «fix-“1 Imr "’"I'Y w r. a
> A' .a ‘- . JJ. < ¡¡ o ¡I v

,1 .. 1 A n
a: ' . .'4 2 ‘.
" n. . H ..“11-13.! 'ÏO. ft

.4 _ _< .. ' .r
n ul .L- yr) _.: 1 Jeri ¡la . .‘ ¡r _4 2-“ (j; (ug th! wz. 

a . v ‘ ‘
4h a'¿ ¿e “'uge J f ‘l-u ¡fl -_U "6»5142¿:,59 partió

. . . ! ¡, _. - u. '_ .1-” 4 _- ‘ .__ _. .iii. ¿lO-4 {thu-1'). '.I .. .' 4'? l u. a; 7 u'ï' dais-1”!" .n ..=’.' .716? unn. 30111

ción cu; 73 c; :ar naaa LC cfl—,La sintiuaa ¿a ha, ae esta solución6
¿a Jets:1'.-.‘.:mh¡-. <;':¿r;'c.m'-:.te-.M- '¡a 3117217215".inn“; Bí’hï‘e 5-0 oc de

¿na z-«03.u.:.’.3n{Jim .12 su .grr..;.-.'-.u:n 2 n). un 12 2:3. :czie‘m de Sozmon

pi¿abn nOJuroteua r tu 327%“ ¿n ¿a misma saMsrgida un el 32,e1 exce_
uc- un I ¡2: tlf-him e "¿(1.1mi. “1.1.; .u 'a 'I .u, fuma" Pravia-mente titu

¿ ¿ J ¿ f ¡J’
lada con arca ¿q {uvoru Twrchgramanñlásin,can cartificado}.aecado

(h

en CQCdfu23€” : ¿OJ'Ü.d1reutc cuatrn ügfhue
9 .. . ., .. . -' ._ _ _. “3‘ _,23- tzülxm vw J. ...-..-.u."!..u 1.o! mL, Jn.» ¿mm 9.01.323y

G

-1,;-;_,.to'.-.:«.14 a5: ¡“1‘13 u. '.-¡ rail":.'T-Y'=;,L7.!;19.2.; ¿:3. 2.?‘35’32318 trabajo el4

.. ' ,. .. , '- . .. . . _.. ‘l .. '- . -..... '_.. ,1” .. ' ._ ,''l": n__.'.'¡\¿hth'1-A'Í’}--"A'Jl'73:“ 5-1.«L'bI..ÏÏ.LL ¿.udluuu» J
la. msm: nanozr'zo

.¿uestra rá" 11. :ï.:cn'tra. 1‘!“ z ¡mostra ¡403

contenía; Zjü mg1; contagia: 4?; 51/1 Ccnïñnías 150 mg/l
Hallados '¿20 " “aliado: ¿2'? *' Hullacr-g 146 "

'¿‘44 " 4.24 e 14a n

Hab n 424 ' 145 n

418 '

élobrn ws vana “Lu’w'vnaa detenunó no? y ae halló; l) 171 ¡ug/1
' :3 171 1

._fi‘ _._ _ a .- .. .. .. "ya. IQ
Hz- ¿'4- “9.10%; es)? ¿.uulua ¿»Lu-¿1.4.sul; ¿1... “¿4‘

' l - r - - l. _ n ,,. .1 , .. . . ’111 Lua“; ¿4 ¡.p.:uc.n¡.1..-.s.¡.4up J‘fí NQ,..

¿uuu " a 34: '
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2) QQ255H1N¿CIO&gg ¿ge 3¿g¿g ¿g 1¿¿;¿ T Irvq;
a) Tícniggt

"Se colccan se cc. ¿e vis: en ¿a cuión las 3: halla uni
de a un refrigerante por una parte 3 ¡or la Ctra u a; ;r3;uctor de
065.52 han: pasar un; corrlc¿tc ¿a :1;L: :¿c ¿“55M¿en¿¿¿¿¿: una ¡A
¿Alari3u4 c¿si comglst; a; el ¿3;¿zenu4n1.;to,u¿.¿aí; ue ¿2 Cual ao
agrega 1 cc. ¿o solac¿6;-co¿caatr¿.g .: á.i;c fcrzÏzico r sa 20m9
te a una ¿estilacióa ;:;1:;¿1Q¿ ya:;;ie;)u e; ¿:9;u:cc ¿Esfiluzo
en un 939€ ;1= ontuggi 3C 23.1" Lqu L¡¿; . 4L 22.52 4¿¿; ¿ssïllaa.

q _-_ .l . . .. .0 ‘.__ l _ _ 1 aQb.3¡lu.u su ¿»Ja haitizhfiu á¿t J. ¿¿ M¿uh. .31 ¿Iqufida su 3era por
terminsaa 1: ¡2;t11¿ci€;.:;: meut; 3. .iussullitc de suuiu 3/50 se
titula a1 935:“; se 173?,1u.3;-;u J: L} 2; ¿'4JTG a: c:.,_ue 33 h2n
e.r.;1oaa..‘o de 1:2. 7:0“.:ciá’n '59 '1'!1-3-:*.'711'"'.t7.ani"; 01721) 'flet'Jï'Zicm'; por

6,4 du er m: de SOItotal :nx'Iit:n 3: 7i:7.'
5.

Lg: prinoigglaa ¿35;¿nt jaa aa :3:;.¿5f3¿2 aga.
1: riesgo que ¿ara ¿a ¿astilgciíst
2) Cant1¿aa pasaje ¿a -C..

3} BérnlaaG-dc 50?.
4} Gonauaoac la ¿:1 ¡urna á: su;:;¿;i;o 13; nv q;: gi“.L.

02'Mamqüw ¿243.3111.2?53:: '23. lucir-v: ¿Ji-ahi? .1:¿trazas .2
mamas 9:! Las. 21.2922}

Gonraspectn al :íenyo ¿ue uh’n la dentilas
ción,oabe dacir que resalta ¿a inconveni2nze p-rn e; trasajo de
rutina (09 demAeisdo1;?33 60 a 6€ xtnutosj,si 92 conciqera que Ln
técnico de la Sección Vin): debe yr;c:¿crr hqzta curtro uetbrnjha
ciones diarias,aaemis del rent: ¿s La“ apuracloJH. nnalïnjaas
corrientes en muestraa de Vinos.

¿n lo ¿ue ae 1‘34’19'7) ul exit-{1:29 ya?" «¿it'sde

COpresulta talento nor revvevir :1 xro in 2* fun: “of co_ c un
noaerador del ni-Jo,adcmás constitwyn uf mot‘va de error 50? arraa_
trar ioao del recibidar. Dicha 93?.iiu se verifics cnlofianuoun
frascu ecn soluulén de al::5¿1 ? ¿qua abstilzda a continuación del

ofrasco con el lodo y ae beervó la :pxrición 1:1 colar “¿al cgrac
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Ensayos cuantitativos demostraron que esta péruida,para una Opera

ción lleVEda en la forma indicada en el método oficia1,osc11a entzg

0,4 y 057 m1 de solución N/50 as 12,que gravitn por exceso sobre sl

uato final.

Esta péroida de I2
la pérdida de 502 gue escapo a'la acciín del I¿.¿stu pérdida se

en la práctica‘se compensa.aprux1madanentepor

verificó colocando a continuación del reoibioor con 12 otro conte
niendo 2 m1 de solución N/SO de 12 y 30 m1 ue agua de;tilada (a es
ta dilución pueue considerarse despreciable la tensión ao Vapor del

12 y por lo tanto insignificante el arrastre ya: s1 802);y se cons
tató un consumo de Ia,a eZpensaB del 302 que no reaccionaba en el
primer recibiooro

Finalmente se comprobó que el blCUhOl o el acetaï

2 lo
afectaba parcialmenteOSe destilnrun ¡oo ml de una oclusión con
dchid09de las mezclas preparaüaa,al ser dostiludo sobre el I

14 fl de alcohol etílico y Csz A de etanal,rcco¿icuuo 53 ul sobre
2C m1 de soluc16n N/BOde ioüo,uiluíúcscï se ¡una apreciar un con

sumo de 2 m1 de 12 L/Sc;_

d) Resultados exgeriqgggalee;
fio abstznte las ueiicienoigs anotadaaicomolos

errores que se cometen no modifLCansubstanciglaente el dato final
y además lo hacen en forma constante,e1 mátoaOpuese considerarse
buen0¡sicnuo la objeciSn principal que uses nacérsele oe carácter
práctico,puss el tiem¿o ac destilación y lo engorroso de la misma
no contemplan las necesidades de un laboratorio de Control.

¿l sigzieute cu3-ro muestra al ¡nos resultados
obtenidos por el presenta métouo:

218 ¡ng/1 935 ¡mg/1 ¿33.3.msj/1 É233 51.11/13'479 m¿r¡“1l146 ¡gg/l " 5-3 tng/1
.‘ , 4- . J:

1 Í Ï
_ ‘ ' L_ , l r . ., , - . ,

22v mg¡l!433 mg11‘355 mg/l¡¿jd mg,1! w94 :g/1¡114 mg/L 04 mg/l
L j 3

218 20 1430 n #324 n ¿5 u ¿5,5 n ¡13g n 59 n1 1

2l3 " I '32} " IZHQ " 4i4 " 112 ” 56 ". l

g É ¡ Í 442 “ g i
. i 1

r.....——a—.—-—..—-_—--.—..n-.
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Los datos de la primera columnahorizontal correspon
den a la cantidad de SO agregado.Ls primera columna vertical se
refiere a determinacionïs practicadas sobre soluciones acuosas

puras de 502.La segunda y tercera sobre mezclas de los principa
les constituyentes del vino,snálogas a las utilizadas pana el m6
todoanterior" La cuarta columnacantisns datos obtenidos con vinos

tintos comunee,a los cuales se le determinó previamente el 802 que
contenían y luego se lee agregó una cantidad conocida del mismo.
La quinta,sexta y séptima sobre vinos blancos.

4; crees narouos gg DETERMINnCIOHgg 292:

En general se fundan cn la aislación del SO2por
calentamiento en medio ¿cido y recolección del Saz sobre sustancias
que permiten luego determinarlo ya sea gravimátricamente o titri
métricamenteo B1 calentamient» puede efectuarse a reflujo o desti

lando,en el primer caso recibiendo sobre H 02 puede valorarse por2

alcalimetría el 3041-1ofcrmado,o bien precipitarlo como SO4
pasarlo. En el segundo caso se recoge sohre Iz.como en el méto

Bs y

do oficial,o sobre a¿u2 de bruno o agua oxigenada y se precipita

el SO4H?con CLyBa,nopuede hacerse alcalinetria porque Junto con
el 302 destila ácido acético y otros ácidos volátiles del vino.

¿Éjoco gg Moniernaillisms
a) TécniCa:

Ccnsiete en calentar el nino en un balón Kieldhai con

refrigerante a reflujo, en nedio HCly corriente de C02,por cepa
cio de una hora,cl cabo dc la cual se cierra la entrada de agua
al refrigerante hasta que el mismose caliente. El SO se recibe
sobre agua oxigenada y se titula el sulfúrico formadozcen NaOH
E/lo usando comoindicnunr azul de tramo fenol.Reeuiere ¿n ensayo
sn Dinnco y ie titulación previa del uaou con un ácido H/lO usan
do el miemoindicador. Este método ha sido preconizado por la
Association of Official ¿atienltural Chemistspara bebidas y fru
tos en generule

b) Inconvenientes x gptivos ¿g error:
Lne principales eecventajas ee este método son:

1) tiempo ¿ue aura le de tilación.

2) Incomplcta liberación del 802.
1‘ Vr:*'||r1.1(>7vg(11‘10" 9ñ*a7‘i"*rgdfiwpr "r" " ñ
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e) Consideraciones generales sobre log inconvonientas ¡retroggss

¿1 tiempo qut dura la destilación oscila entre 90
y 120 minutoa.Se pueden aplicar las mismasconsideraciones hechas
al hablar del tiempo que requiere 1a destilación por el métodoof;
cia1,siendo en este caso más molesta por su mayor duración.
Se ha poülao comprobar que a pesar de destilar ourante dos horas

no es agotado todo el 802 de la nuestra.Se enaayó donpuée del tiqg
po mencionado,recib1enao sobre agua de broma con 01233 y se obser.
v5 la precipitación oo 504134.

Puedeninterferir lo: estabilizadores del agua

oxigenadaohsí por ejemplo,ueanao h202 Merck,20 volúmenea.uao far
macéutico,ae comprobóla formación de 5H2.por al olfato y con papel

impregnado en (0fl3000)2Pb. Con el H¿02 de ¿tenor S.A. (130 volúme
nes),que contiene fosfatos comoestabilizador,no eo tuvo ano lucen
venienteo

d) Resultados exgariuontaless

Conel prosente métguo se han ottenido los siguientes resultados:

2 Se halló} 23,80 5%
“ " sola: Sn “ “ * 37.4Cng/l ” ' " W a 23,30 mg/l

IO 0| W N fl 0' I 'I ll CO‘ I

un una nuestra é: 503332 con 41.13 gi ue 50

Sobre mezclas análogas a las empleados en lo: héfauoc anycrioreas
Uontenía 140 mg/l Hallado; 128 mg/l

136 “

Coatenía 120 “ afiliado 97 ‘
obra vi¿os tintos COLÑDÜB)

Despuocse determinarle la cantidad de 502 gue contení;,ao le agro
{’ó ¡“25:8 502

oueüó con 59 mg/l h¿lldd0: 4C u¿/l
42 "
39 "

¿negó con 146 ug/l Ballena; 94 mgjl
105 “

Líétoo‘o gw ¿La z

Cozsiste en dostilar ol vinü en medio Ácido con o sin

pasaje ae 002,30 emplearefriger:nte.sino un tubo de vidrio y reco
ge el destilada sobre un exceso ue In valorado,contcnido en tubo de
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Pelifiot suuergico en agua helgda.
Este métvo no ha siao eu31ï3u00398u1t9 cómodopor la rapidez con

que pueqe efectuarse la Gautilaclón pero adolece de los mismos de
iactcs que el métouooficial por acrtilacién.con el agraVante que
si no se vigila contivïunente el bano que rodea :1 tJIÚ de Esliíot
una elcvacián de la temperatura puede Volatilizar cantiuades apre
ciables de ica: y esa Vigilancia no es siempre muyestricya cuando
ha; quc trabajar en serie.

5) ÏECNICAE¿un ¿¿_ggo;ozég P33A BasoLvsg ¿a PygpLLm¿

A poco que se analice el breve estudio efectuano

sobre los métodOGmás conocidca para valoración de 302 en vinos se
llegará 2 la conclusión de que ninguno ea lo suficientemente rápido
cámodoy exacto comopar¿ llenar las necesidades de un laooratorio
de controlo

El suscripto conuiáera haber hallado dos técni
ens que llenan las exigencias anotadaao

Unatécnica es por destilacián y la otra por
titulación,uue lluzarvmoa laveruuoimoas técnicas pueuen ser apli
cadas a vinos blanus a tinteszvermnutïs,vhichas á fugas ue fra.
tas Icrmantadaao

TUCNICL FOR DJJTIL.JIQH

El método se funda en la destilacián de la

mueatra en nenio ácido y oziuación del 50 recogido a SUH2.pre2 4

con un exeeso de solución valorada de 0123a y4
titulaciñn en medio hiaroálcohólico del bario excedente con solu
cipitnción del 30

ción valorada de Cro4Kq,ut1]iynnnn rojo de metilo comoindicadoro
Reactijggz

Solución ua UrU4Ï2 u,1 N Heoz al 3 por elenco
H ¡Í

01233 0,1 3 sol.a1cen61ica 0,2% dorojo ¿e uefi¿lo.
"' " I\ 10H 0,1 :‘3 CCI-¿Hina ¡sólido

" ” 304H2 0,1 N HG; caacentsado y Luro



Standzrdizaciég gg ¿g soluciíg 3/19 de g_p452

Se toman 10 m1 de {304}!EH/IO elactamente titulado

(por ejemplo con COSHNa,angaatandar,calcinado,uaando comoindi
cador neliantina.rreaswcll toma 2do.),an un arlennayer ds 250 ml
y se agrega desde una bureta,ag1tando ccntinvamcnte y en forma leg

ta 20 ml de polución N/IQ de 01232. Se agrega luego,por lás pare
des del erl nmeyar 20 m1 de alcohfil etílivo en ícrma de arrastrar

Los restos ae CLEBa.Conose ueearrolla calor debe enfriarso con
el chorro de agua de la caniïla.39 auicicnnn 0.5 m1 de rojo de me
tilo y ¿e neutralizu con Kaos h¡10 hasta color amarillo y luego
con hCl K/fiü se lleva a color rOSado (con un poco de grictica se
consigue detener el ïjrexzco au ¿lczli en es LD ;nnto sin necesidno
de reéurrir a la posterior ucioificucióu). La eve punto sc titula

con ooiución E¡1C de Crcúh: agragínuolo deJu una buretu de SOml
¿raduala al 0.1 ue ml,has n lu apnrición de color aaarillo-narun—
ja persiatenta.

Antes ue afenruar lo” cálculos necesitamos contraa

)tar la solución se alpha can la Cvüh}, para lo cupl se Opera de la
siguiente manera; en un crlpnncyer aa 130 nl se cclcca: 20 al ue

aolncáón Y/lü ua 632?; y 20 ml de alcohql,sc enfría,se agrega 0.5
m1da rojo ¿e metilo y tt titula cat el CIC h? hgst: color amari

nndo a Los 10 mlllo-n¿rgnïa. Con lo: datos o tania s y consufioa r

de ¿04H? Fjlo como IQ al ue soluczan fi/IC de 50 2 culculs los2"“
n¿;í¿”3“08 “e 59, ti” “chGSPÜSúün a l :1 22.1a soluCLÓnK/IO de

3rJqL¿°Lus iOLRCiOflii¡e cruuatu ue potasio y clon¿ru ¿3 b¿r¿°
zunvïuqe V3T1Ï102flus c193 tre; ¿9335;

¿363310 «w cálculo;

¿0 H1 ¿lib? N/ïü f 1Q m1 504H: hxlü En 1,9335
fastnruns 1L al ¿rc L2 r/lü
-¡ _. .v -> .. . \, , c. ,, ‘ -'
"JJ .AI .I: I)". ¡o ¿“L-9.1ng sd.) A“ 'L'J.L'(L\,) ¡vleJu l

J mi dc Ürt FJ F/Iü emuivalen a: 39134 m¿ de 50,
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A a orlennaynr de 250 n1,provisto de tapón de goma.
B a tubo de vidrio de 5-6 mn de diámetro interno,qno pesca on D

mediante'unapunta ostirada a la llana.’
D á prvbetaléraduana de 50 m1.
E a vaso de precipitado: de 600 nl.

3 a papel de filtrc,au3etq con piolinea al tubo de vidrio.

M030ogaratorios

En el erlenmeyer A-se colocan: 1 s‘de co3ana,
ICO cc de vino,uu trozo de piedra pcwez y 3 ec de Hal puro y

cqucentrado,se ajusta el tapén de gomaatravesado por el tubo
de vidrio B.cuya sxtrgmidad estirada se sumerge en la probata

D,en la que previamente se han colocado 15 ml de ¡1202al_3 fi.
Se coloca agua con hielo en ei vaso B y se comienza el Calenta
miento,modando de vez en cuando el papel de filtro 0.0uando se '
han recogido de 30 a 35 el de destilado.operación que dura de
10 a 20 minutos.se retira la llama y es destapa rápidamente el
erlenmeyer para evitar succionea.ee laVa el tubo B Conpiceta.
Se trasvasa'cuantitativamente el cantenido de la probata a un
orlenmeyer de 250 ml y agitando oonïinuamente se agrega en

forMa lenta 20 m1 de 01283 5/10. Se agrega 30 ml de alcohol
etílico tratando de laVar las paredes del erlenmeyer,luego,
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0.5 nl de :oja ¿e mct110.2e aniciona Kaká 3/10 en la torna incicana
ara la standardinación del arom to de potasio y luego se titula

con solución 3/10 ¿e CrU4K2hasta color amarillo-naranja.
Se hacen loa cfi13u10a de la siguiente manera:

Su;ongunus Hue ue han gastado 9.4 m1 de CROk ,utllizando los datos

del sama» na ctanLJ‘n'lizución nel 3-3065 tÍnÏrojztuu1

20 al 91233 carraspñnnen a 20,5 nl de Cr04E2 ,uunos 9,4m1
igual a 11.1 nl 3:3‘12

1 m1 51'04!

¿La corranpcrden :2 302 axiúuio a 50432

2 «m 3.134 n; de 302

11.1 " ---o- X e 34.79 me SO? qpe correa
ponden a los 100 m1 de vino utilizudn.mu1tip11cahdo nor 10 obte
nemosel dato en miligramos per litro.
Conviene¡tacticar un ensayo en blanco,no es necesario destilar,
para verifica: si hay concuuo de Clpba ;or parte ¿el aJua oxige
nada y luego tenerlo en cuenta en lás cálculos anteriorea.

“on51¿aïusionza te rLCuhsobre el matado ¿or destilac150;0.“.fin“Í‘
La dPuÏilHC15h no requiera nayorca comentarios pues

la misnu en interpreta fácilmente de acuerdo con lo expuesto al cg
mienzo del trabajo.

La cnzutc u 1; titi;a€t6) del ácido sulfúrico,ror
unuo por oziuacián uel hv9,es una adaptación del uétouc de Jelli
neh y Gzerwinsky}ara seturuinación titrimétrica ce ión bario con

Croaxz. L1 método se funda en que 31 tenemos una ccluczón de CLaBa

ligeramente ácida (ph: 4),; Vumoaagregando solución uo ur04K2
(por ejemplofi¡lU),mientrus haya 33" presente no se uocifica el
pH fundamentalmente,pero cuando éste ha 31:9 totalmente conuumido,
un ligero exceao de orouato cumbia bruacamcute el ph (llevándolo a
7,3}.Lor lo tvatu,uun un inalcaáor ¿ue vire entre 5 y 6 ponremoa
apreciar el final ce reacción. ¿1.colorsnte empleadoen eL uimetil
anilina azc-ortu benzoicc troác UGCetilüquuú vira en un interVa
lo LC ¿h ¿uu Vu ¿e ¿.4 a 6,2.

hate métodopresenta ur inconvaníente de carácter
práctico que le nuca largo y molesto. an efecto,si tomamosuna eo

lución ue Glpfia 5/10 con rojo de metilo y una gota le Hal 3/50,
la misma tomurfi color rojo,abora bien,comonmamoea titular con

solución B/lo de CrU.K2 y ohne vanos ¿un lu primera got“ deI*



oromato que cae sobre el cloruro de bario hace que la solución
vire al amarillo como 91 hubiéramoa pasado el punto catequiomó
trioo,poro luego oe una a¿1tae16n ¿ue ourará 10 segunuoo la so
lución recupera el color rojo (la coloración amarilla pnruiato
más tiempo cuanuo la continuo oe nromato agregada es mayor), y
así se sigue titulando hasta ïue por agituchJ prolongada el
11¿uioo;ernanace amarillo,eate comportamientode los reactivos
y al iaüicaüor hacen ¿ue 91 mStodo resulte largo y tedioso.

De lo eXputho se daouce que ol rojo de metilo posee
una ¿ran sensiLiliúaú qua en este cago resulte nolcsta,por 10
Cual,ua peus¿ un dUJifiCdÏla con 31 agreguuc de alcohol etílico,
prOpicdsd ¿se es más o monos común a todos los indioudoree,
aunque no actúa sobre todos en el mismoBentio09ïientrao que eo
bro unos exalta la sensibilidad,aobzc otros lo disminuye.ül
mecanismo de este proceso son se halla a oscuras, cmolo expresa
Lolthof: y ¡arman en su libro “In;’cntcro”. Hoobstante allo,hay
abundante trabaáos soure la acción del alcohol aohre los indica
aotes,;ue regfeaentan una leiOBb a31oa pzrh resolver caeoa,como
el preeente.en que :¿é 9091512transforma: una técnica larga y
molesta en otra rápida y cámcsa o sea con los atrihotoo que debe
tener toos ¿cternlnucién volunátrica.

Resumieaao racimo: uac¿; que; 52253 3; ïífig ¿g ¿3323135 Egg gggíi
lacifn gg geag.g¿ gggfurcso ¿g eco e sobrg ¿dos oxirenudn,g¿-q

a.—._p- —

sulfúrico tormaaa se ¿i airené una cantiaad medida de cloruro ue
el cacao; un eat: ¿ge no reacciona Be determina nor elL”...- —-m——.———_.—-.

- Jzaïyináky,mogiiicauo por El “¿reyuuu gg 2;
ccnol etílicoo

91123.92 ¿ser
21322:.‘212215

a) El viraje tol injiChqcr requiere un; cierta <132t1r9 rar: poder
aprecisrlo cor:octuuvnte y ello es uabiio a la presencia del sul
fut: de harjo “laxco y del crnnïta de bario anarille,fcr::dc este
filtimo a medida ¿ae progresa la titulación;eatoe dos valoran ui
luyen un tanto al rojo característico 691 rojo de metilo en madio
ácido y hacen ¿ue el pasaje al amarillo no sea tan nitiuo.31n
euhergo conaiacrc y he panico comprobarlo,que con un E060 ¿e



práctica es posible ver Il final de rcaecióú en forma exacta.
cabe dejar constancia.tanb16n,dc otro detallo: que

nos permitirá reconocer que se aVecina ol punto estequionétrico
y que puede apreciarse vianalmcnte,dicho detalle es un aumento
en la velocidad de encimantación dal precipitano. ¿ete es un
fenómenoganaral en las precigitaciones analíticas y cuya e:
plicación referida a nuestro caso ca que: las últimas porciones

" le hallan aduobinoa en la primera capa de adsorción delde Ba

enrejaca cristalino cel Cr04Buy lo comunicana la aicela un po
tencial eléctrico lo suficientemente elevado comopara que ae r3
polen entre ellas y no procipiten,pero a medida que eliminamoa

9+ese La con el Cr0¿a baja el potencial de las nicolas 3 asi
pueden ¡edimentar.
b) Tambi‘n Queue objetarso la abundancia de reactivos que deben
utilizarse,aaí comotambién que la técnica consta de Varias eta;
paa.aungue todas ellas son de naturaleza sencilla y de corta ¿arg
ción.
c) ¿apero completar esta parte do la critica,con las objeciones
que formule la Dirección General de Oficinas Químicas Nacionales,
pués esta técnica ÉPÏL :nnuyada por los Laboratorios ue la men
cionada Reparfic¿8n.

mamas
a) Es un método específiou,puea del vino no pueden deatilar otras

sustancias que reaccionan con c1 81252 y que no snan 302°
b} Apasar de la segunda objecián anotuáa.es un métádo bastante

- nzépiác p;e: la vcvtílactén aura unos 15 minutas y ¿a? otras ape
racicnsc 10 minutos.

c) 33 un métodc bastante ezantu,yuen el error obtenía? por 11
Suscri¡fu a4Cunaá a 9 m5 po" ¿OOmg/l ie vino ensayaúoïen al
peor de los 2430:.
d) Los datos no re;roa¡nan on fauna constenpe,Valc decir ¡ne to
ana eatán cfochuios por la uiumn nugnttxd da error y por lo tanto
son Compurufilrs1—

Resultadoa experi. azules;_\IN.ü
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A continuaci6n detallo únicamente los resultados obte
nidos despúes de ajustar en forma definitiva la técnica operatoria.

Solución acuosa de SO2 que contenía; 66 mg/l Hallados 66 mg/l
66 n

66 "

Mezclade los principales componentesdal vino,similar a las

anteriores; Contenía 135 ng/l de SO2
Hallados lra.determinac16nz 137 mg/l 3ra.determinac16ng 132 mg/l

2da. " s 135 " 4ta. ' s 137 "

Las determinaciones que siguen fueron hechas sobre muestras
de bebidas,que corrientemente constituyen el trabajo de la Secci6n
Vinos de la Ofio.QuImicaNacional,y con el siguiente criterios

primero determinaba el 502
técnica,luego agregaba una cantidad conocida de SO

que contenían de bodega,por la presente

2 y volvía a
hacer la determinacián con un interalo de 24 s 48 horas.

Vino tinto Vino semillón Vino tinto Sidra Vsrmouth

108 206 196 116 113

113 204 196 117 113

108 209 193 117 115

113 204 194 119 113

113 204 197

204

Los datos de la primera línea corresponden

a la cantidad de 302_quecontenían los productos originariamente
más la agregada,eXpresada en miligramos por litro.

TECNICA Egg TITULACION INVERSA

Habiendo establecido que la causa de mayores errores
y de insconstancia de los mismos,enla titulaci6n directa,es la

reoombinaciSn del 502 con los aldehidos y su eliminación comogas,
al acidificar el vino después de la alcalinizaciGn,se pensó que
modificando la forma de empleo de los reactivos se eliminaria
esta causa de error.



o!¿n efecto,si uo¿ooa¿ooel vino alcalinizado en la
bureta y con 51 titulnmoe una cantiaad conocida se selucién valo

rada de 12.acidific¿&u con soddz, el 5033, puesto en libertad
reaccicwari da inmcaiato nen el Iy y ythdará eiinlnadz ¿a reaccion

con loa alúehidus y ha péráida de 502 por panajm al ambienta.

RoUCÍiVCB:

Solucién R¡bc se :al.
" ¿su al 14 á
" almiaón al 1h

(ltñ)" °°4H¿

La una proheta dc 100 cc.se colocan
70 c: de vino y 10 nc de la solacmón de RCR y se mcácla Suavemenn

to,narn lo cual han? t par la :robst¿ e iñïürtirla.hecho esto
aa 'arga ¡na burcca ¿e 50 cc con la meuc;e,vl vano y la :Dfl deben
¿atun? en CQLtthÜ pCT aspacio ue lü 3 í; mzúbtusn Se toma un er-'
lecmeyer je 250 ce y se colocwn 10 nl de Í His . ? nl ic solucián

da: 311312.6“, 1C ml 2.a .‘¿Ufí3 {1:3} I' se lavar. Las pr; ¿mas ¿el erleg
mujer con 13 a ¿G mi ac vrua denfilï;ra, ÉïrfllLefid la espera de 15

'tez.-¿ t;tu J el Iñ con ¿L v;nu rgsrulnzzaua havt= Jñïflúarin

c; n del cclar a ul ¿gl complejo de almiuón.en fcrmu rápida,de
manera ,49 la titul;uión sea brovac
Cálculos:

,..‘ as
po: ¿o al uu I3 5,59 Cerretyonzen a ó,+ m de JJ

Si en la úütdïfllUZULUu qastamuu X m1 ue vino alcallnlzase,
teuszeucs:

h - , A
¿ ¿2 nn__k-___— 0.a fix ce LO,lb;
ICC“ ——---g---- y = c.4 x lúcc = GL} 3 1:2: =

‘ \‘.;‘ x 073n gw
¿Ox'

q - f _, .r ¡kllL = m5,1 -9 no,O:\“ á
L V
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Técniaa ¡ara 106 Vince tintos;

ncspuáede los resultados aatiafac
torloa obtenidoa,mediantela técnica por titulación inversaacon
103 vinos blancoa.ae pensó extender la misnu_elos vinos tintos,
subsanundo el inconveniente qpe representa el color ¿e los mia
mcs cícetuando diluciones,1a técnica es análoga a la anterior
con ligeras modificaciones.

¿l erlenmeyc: que contiene el I s,almá.2

¿ón J SG4H2debo ser de ECC cc y se le agre¿an :ÜC ml ae agua
destilaua.La titulación aebe hacerse teniendo a la vista un tes
3159,prcpazudo así: un un erlonmeyer de ESOcc ae colocan 3Q m1

¿51 vino a analizar, ¿a u). ut: ¿o4u2 (1:3) y ¿oo ml ae agus. desta;
lada;au;en;cnáo lue en la titulación 551: ¿asáramos‘LBa; ueL
vino nica; nizad0;úebemos reducir la concentración del vino en el

teotigo,a la mitaa,pera mejor apreciar el rjptl de reecnián g
en generu; según lo gastado eremoe ¿e moditlcar la concentración
¿el vino en el testigo”

wonalderarionea enerales aoïre la tácnivu ug tlru4391fig inversaLha...“ m- .I.m-‘r
" q' - (cg- ¡ I I . n .Ju ¿úhóíïnLÏL tecrzce ¿s el mlemc que

"- - ‘.-..-_ RCÏn-G. . , . 4. .‘.. .' . .1’ . .-' \ .'.
el ur‘l ¡lé‘x-LCn’ u¿L\ ¿11' 1...3". ‘v'.913m17¿:.c¿v!;-3: ‘¿C u‘.,_ {Fui}... '31: V¿;lOS

(a

bLüflCoSy 6L. Triste iel mismo en detalles de CTdÉHpráctico.
La mecificacióq introducLus 33 lígica

y anula los nativos meer or que náq gravitan sobre los reLultaios
q¿0 su Obtienen nun ul mñtad; 01-0111; Lata afirmación ha tenido
9; cuïprubuciün firíctíc: y pvsúe 91 laz-n teórica. lu efecto,el

302 eu al Vihü lehLïKiZQDO qe hpïla cono 503K,,nl caer sobre
ácido as oztuuao iamedlgtauente u ¿o ' anr ser esa una reac

ah
"íel r¿ 4

ción ifinica y por In tanto instantáne¿. Prohabl.menta la prime
ra rescciór one ocurre es: 30 K, + SU H. -o4 ev H‘ 3 x 4 ¿ 3 2

Y esta y; i, tiene tres alternatiygaz c¿1úa::e can el 1¿¡rscanJ .a

biza sa cen el 2th*.1 o gasar al «asiente,;a primera es reacción
' C

du

anima y las ¿area ¿es molecular y per LC1;:tc ¿us Lantaa.

CrítiCa del nétoát;w-W



¿ó

Inognvenientes; ,
a} No ea un método específieogporqué en el vino existen normal

mente sustancias que consumen12e En este sentido se le debe
farmular la mismaubjeciín que a1 mátcdc oficial'p4ra vinos
blancosa

;e determ1n6 le magnitud de este error con el vino hecho
en el anoretcrio y se obtuvieron los siguientes resultados;
Para 2 m1 de soluc. N/SO de I9 (33310147) se gastaron 59,2 m1

de vino alcalinizado. que equiValen a 24 23/1 de 502
Para l ml de soluco R/SO del mismo 12 se gastaron 28 ml de vino

¿Eaglinizedc,que eqn1Va1en a 25 mg/l de SO2°
Tambiénse hizo el siguiente e:;cr-mento: se hirvieron

100 ml de vino más 2 ml de ROI Concentrado y pure hau*a reducir"
los a 50 ml, se llevó a volumen con agua deetíleda y ae observfi

que 3

lara l na da I Nffic so gastarOn 30,5 nl de vino alcalinizado2

que equivalen a 23 ugfl de 502.
Se repit;crcr las ensayar

sobre el vino hecho en el lateratorio un mas después ¿ue los
anteriores y se pude apreciar ambuisminucián un la concentracifin

de las sustancia: que censumunIE:
Para l m1 de 12 3/50 {Fa 1.0037} ae gastaron 40.6 ml de

vino alcalin° que equivalen a 1? Lg/l de 892
rara l ml de 12 5/56 (F=¿.0037) aa gastaron 41,5 ml de

vino alcalin. Que equivalen a 3,7 mea-üde 502
Habiendo ctorminado la cano

tidad de 12 que consumeel vino sin 802 se procedió a preparar
muestras con cantidades conocidas ae; miumn¿obteni¿uacsc loa
siguientes TEQUIÏJÉCS3

1ra.detern. 139 mg/l
Agregado: 131 mg/l hallado:

2da. ' 135 a
- -, . . Ira. ' 262 “

I . - , n V

agregada) 2-a: .íalladm ada. a 264 u

Se solicitó 1a cesperaaién ds varian sancionadas de las Ofici
naa químicasRacionaloa.del Interior de la ngüblica,0n al aent¿



¿us enviaran queatras oe vinos elaborados sin 502
do tra: de la aficina de 23':;z¿.una dc San ñaiael y una Ja San
de cc

tu .recibieg

Juan.
al anílisi ¿a la" mismascon ias1 a

eíguieLtes rasultadoszí el 12 era 3/55 P: 1,3259)

nuestra E? a gg üanggza (¡ln'¿}

1ra.d3term. para 1 m1 9,2 m1 vino que agaiv.a 73 mg/I SO

2da: n n 1 n n ¡ 9,2 n a 9 n w 78 n n
6‘.)

v

gran n n 1 n n a lo q n a n n 72 w u

4:39 n n 1 n n ¡ 952 4 u 1 u n 18 o n

53a" n u 1 n u 3 9*8 n n v n n 73 u n

ÏQSÏÏZQ É” á fifi .;3,J¿. ÍE¿;É¿1
(Lr-‘ a r- "t I n , 1;":‘3' l' 1 4 ¡l I. q

ZÁaJ fl n 1 o p > 11.; t u A . :5 u u

Muest'a RS 3 de mendoza (blanio)suI;‘l.w-_'l -5 l'I‘f. - r-.. -‘--'Ó “‘0-“

1 rizo n 11 1 N Il a .I5" ‘t fl 'I .‘I 1 3 lt n

p.12. 1: N 'L v\ :I i l :'. '1 n -\ 1 c, n .5

Ïuu\tra H“ l L. 44“ ¿4J*:l k;l_¿¿;3)

1 m r .0 'l ’._ ' n ; .2)“ u o)¡l 0' '. fl n 2x. l' v.

?du' u w 1 n n : 'c 't l fl ¡I OI w

¿Emma 11°2 9.9,3.a ¿938369)1-.“

iría u u 1 I « ‘ 31 n l v n 3 n n

2da, ‘ " l ” ‘ ¡ 30 ” ' J 9 “ *

Cab: hac¿r notar gue l¿ mua¿t:¿ fi? l era un
tinc t ¿to ¿e los sin eacurvn que ae hallan en el gamer
fi° 2 un tinte de intesc'ágd ¿a c 1?;qci5a cagan y l; L? 4 un

llama 1; ¿tenmiñn %1hasta le guwcuanic aeapr ara la
intensidad ds: color del Vinc,menar «ru el consuma ¿e I _vvr

¿te g afiblgugnia l; matszi; CúlnILntC desem

ronfirmadu mQÓlantEun ensayc,en la siguiente forza;



N ul

Se decoloró con oarbGn activado una cantidad de vino de 1a muestra

N° 1 y se verificó el consumode I con los siguientes resultados;2

1ra.detsrm.para i mi de 12 11/50(151.0259). 45 ni vino alcalin.
que squiValen a z 16 mg/l de SO2

2da.determ.para 1 m1 de 12 N/50 (F:1,0259)s 46 ml vino alcalin.
que squiValsn a ¡ 15 Illa/1 de 802

Paralelamente se filtro otra porción del mismo
vino sin carbón,para verificar si la operación de filtrado intro
ducía alguna variación,porqus comoss trata de vino recién slabo

rado y por lo tanto saturado de 002,91 gothr duranto la filtra
ción podria oxidarse parte dal colorants.por eliminación ds 002
y sociGn del o del sirs,psro no ocurrió tal cosa comolo demues2
tran los siguientOs datos;

1ra.determ.para 1 m1 12 a 9.8 m1 equival. a 73 ¡6/1 ds 302
2da, ' " 1 ” " s 10 ' ” .” 72 ' ' “

Los resultados obtenidos permiten afirmar,
entonces.que la materia colorante de los vinos,3uogs.un rol

muy importante en s1 consumode 12 por parto de sustancias
que no son 802.

HDnisr-Williams,sn su folleto ya oitado.msni

fiesta que el tanino que contienen los vinos consume12.poro ¡1
suscripto hizo un ensayo con una solución ae tanino de 3 g o/oo
(que es aproximadamentela preporción en que se halla en los

vinos),y 80 ml do esa solución no consumisron 12.
Los ensayos efectuados cobro el vino ¡labora

do en este 1aboratorio.parecsrian demostrar que ol poder do con.

sumir 12 por el vino varía con 01 transcurso del tiempo,pu‘s ro
cién hecho consumió 12 por un squiValsnts a 24 mg/l do 302 y al
cabo de un mos sólo lo hizo por un equivalente a 17 mg/l. Es
sabido que s1 colorante del vino sufre oxidacionss con el trans
curso del tiempo y este .posiblemento.sea el motivo do las difs.
rsncias anotadas;

Beto consumods I2 por parts ds sustancias que
no son SO2y la magnitud del mismo.sobro todo en vinos tintos,



harían pensar ¡ue el método uebe GEBBCharee,51nembargo la 9192
rien31a indica Lo contrario,como 10 demuestra el siguiente
ensayo:

a 1a muestr; ¿e vino tinto N” 1 se le ucregó 502 en la
progorción de ¿63 mg/l y llego sa determinó el mismo por la prg
sente técnica,hal¿ánJQSes

lx;.det=rminaci¿n a 291 mg/I (A)
243° " 3 ¿90 " {3)

¿stas resultguos ¿arecan inuicar que a pasar de la no
esgscizicisad del métou: este puede ser fitil;sin embargoqueda
ría ¿or ¿KyliCar el hecho ue qpe el vino sin 50 consume una2

clsrta cantidsd ¿o l y luego de agregar 60 este consumoes ng2 2
tableúente menor°

Se pensó que entre las Varias razones qua podrían

explicar esta anonuLía,la más simple y probable era que al 12
en presencia ua SO de la: demís sustancias propias del vino2 J
que con 51 reaccionan,se combinzría en primer término con el

502 y sóLo en muy pequeña proporción con las demás mastancias.
A efectos de verificar esta hipótesis,se practicó

el si:ui.nto ensayo;

Cuando ofBlle¿ó al punto final de la segun
da Valoración arriba mencionada,se agregaron

2 m1 de 12 N/50 ( F: 1,0259)
y se dejó en reposo por dos horas,al cabo ue las cuales se agrg

garon solución 3/90 ue 5203Na2hasta desaparición del color
azul; se gustaron 0,35 m1 de tiosulfato N/SO

' u decir.¿ue ausgués del punto esteuuioaétrlco de la Valora.
clón (8} el vino consuuió : 1,67 m1 de I

<Í:

2°
¿hard bien,co¿o en lu determinación (B) se gastaron

2 deberían consumir;
2,00 ml de I2 H/EO (P=1g0299);

24,3 m¿ de vino,éu:ou sin ¿O

toaando un cuunta ¿ue so ¿allaron zz mg/l de UO además de 102
a¿re ado ( 290 m¿/ï en vez de 253 mgflj, para los 24,9 m1 de

vigo lo correspoudcrïnn 0,55 3; ¿e una que equiVulcn a
0,35 m1 de IP B/uo (F=1,u259)

que sumados a los 1,67 m1 dun como resultado 2,52 ml de 12
contra 2,60 ml que debió consumirgsaflfin “nestros cálcnïns
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Resumiendo diremos que:
1) En el vino existen sustancias prapias del m13mo.qp9consumen

12 (principalmente la materia colorante);
2) En presencia de 802 y titulando rápidamente,dlchua'sustancias

no afectan o sólo aumentan ligeramente el Gato de 502;
3) Dato se atribuye a que existiendo 502,63te reacciona en forma

preferente con el ¿2 ;
4) Las sustancias prepiae del vino que consumeaI no son afecta2

das por el 302,9uesto que luego de dsaaparacido éste pueden
ser revelubles por I2‘

De estas diversas experiencias ae deduce que la
técnica prepuesta,si bien en general da valores ligeramente au

pericras al contenido real de 502,es aceptable comométodo de r5
tina,en atención u su simplicide y a la rapidez con que puede
ser Báecntado.

Ventagaaz
¿a un método có:odo,rápido y 91cnto de errores notables,

obteniÉnQOBe con el mismo gatos constantes y compar¿b1es.
Trabajando con vinos eulritados y agregándolea Luego una

Cantidad conocida de 502,105 errores que se obtienen no pasan de
los 3 mg por 100 mg/l.

Coneiuero ¿ue esta técnica,más que la anterior,llana las
necesidades del trabajo diario de las Oficinas ¿uíuicaa Nacionalesg
¿ste método también será ensayado por la Repartición nombrada y
su apliCacián dirá de las fallas 4ue han escagado a mi obserVaciónc

Resultado: exrerimcntaless
A continuaciSn se detallan los resultados obtenidos por

apliCución de lu presente técnica,

150 406 562 401 564 33% 180 360

148 403 365 396 564 383 180 366

150 403 353 399 565 387 178 365
399 564 387 182 367

176 367



Los números indicados en la primera columna horizon

tal correspondan a los mg/l de soa agregado,La primera columna
Vertical se rcfiere a determinaciones practicadas sobre muestras
preparadas con loa principales componentesdel vino,análogae a
las demásusadas un 01 presento trabaJO.La ¡canada y cuarta a v1
nos claratea,la tercera y quinta a vinos tintoa¡la sexta a vinos

.blanco y las nos última. al vino preparado en dl laboratorio.
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:3].prom" trabuo ha ¡ido ¡saltando cn

la. (¡690316810180doi Laboratorio Control do la Dirección o;

neral de Oficinasanimen Euiomnsn cuero“mas! part;
nuca.

Deseodejar constancia de m. agradecido;
to: a1 Dr. 3011;: ¿Justomiroctor Ganan].de Ofimmim.

Nacional",90:- haberno permitido presentar cono tisia este

trauma-cansado ¡[Intro del horario ¡looficina} al manita

do ¡acaban-1...1.“ del mencionadolaboratorio.por 1a- útil-o

indicaciones! quo me hiciera y al. Dr. ¿1110160mapini por su

actuación de padrino col presento catracho...

humos r tinbn de 1945...



/ g x fi /
” 7147/23//o,¿¿ ¿2/ //V>9¿"/

W/rl/o ,4: G farm ¿zw/1.,d
A

,2 ,¿fiffl/ ¿1, / ¿MiAL XX//T ¿á
7/ /r\. . / /

/,¿//(_{' r/¿í ¿{z/w ,[I ///{’ “¿Ae, , {4 (

I'. (» r. ¡(Á g'

\ . ¿f/ 3';va/ ¡14/ '

/
¿ïl- Ï/L/ ytüJ? ,¿/(.’///

Á .Zj /' (Aff. ¿2{c ¿a1 ¿»2.¿4\

/: Amd,


	Portada
	1.Empleo de anhídrido sulfuroso en enología y legislación al respecto
	2.Estado en que se halla el SO2 en los vinos 
	3.Métodos oficiales
	4.Otros métodos de determinación de SO2
	5.Técnicas que se proponen para resolver el problema
	6.Bibliografía.

