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(Rem de Tesis prosmtadapor JuanJo“ Bit-oh!)

continuandooon la :lnveotigufin do “todos para la determi­
nación de la prosmoia do ¡orbital un vinos genuinos y su ul­
torior valoraciónlo estudia m pmiculcr ol procedimth
indicado por K. Tauro].y K. ram», por oxidación con metspe
¡todato c101producto previamente aislado por cromatom'afla

colmo papel.

So propone la utilización del papel Mmmm N91on mplazo

dal papel Sohloicher y Schull 2040 a.para el desarrollo do 1a

“(mica matogrlfica, “todo dmmdmte, proposiciónGata
quo reduce el tianpo do desarrollo del matogruna a a4 home.
So proponepara el revelado de aorbitol y glucosa al reactivo

de Travelyan en remplazo del de 'r'á'Olfi‘Omy Manor quo no dc

monos resultados. Su limite de sensiüflidal, para 1a nenita.
on de 0,5 gmnas.
El cuanto a 1a glucosa, sustancia que tiene un valor de fit

igual al del aorbi‘bol, se verifica su ausencia con el reacti­
w constituido por difmnamina-aniïina-ácidn fosfórico own
¡Unite de sensualidad para dic‘ímproducto es de (i gama.

Esto ensayo debo dar resultado negativo.

So ponle el método de Rappaport, oxidación con motuparioda»

to y ulterior valoración iodonltrioa, para.1a deteminacián
Mütativa do la hexita pm ¡nui-ando volümmesmenores

few/7;“). 1902



donativos quaunel “todo de Mel y ¡muu- y titulado
un 001310160de dominaba de sodio 0,0025 N.

Gonlas modificacimles al mttodo de Tanto].y Lunar ¡e valo­

ra muevas quano,“ cant-nar de 0,08 a 0,3 ng de aorbitol.
La aplicación del ¡“todo prowom a varios vinos (¡minos
no a’olopermite continuar la pronuncia de ¡orbital en los ¡10.
no ninotmbiln ¡fimo- quosu conth oabastantewo:­
quoel deteminadopor los “todos bado. m la manada
conbmzaldehilo o sus donados.
Los meseros de recuperación del ¡orbital agregado a un vino c1
nal le ha detuvninadoprivith su contenidode dicha hexi­
ta dieron los resultados qua se indican a continuación:

Neutra Teórico Rocuperado Ermr

Vino 62,0

Vim 100¡1 +5 mg¡orbital 6730 61,9 7,6

una 100 m1+10 mg sor-bitol 72,0 71,7 0,4 7:3

vano 100 ¡1 J:15 mg sor-hito]. 77,0 75,9 1,4 e;

Vino 100 m1+ 20 mg sorbitol 82,0 77,6 6,4-53

Los Valores estan dados en m; "2m1,

Para hacer estos msm-rosse mplearon 0,2 m1de muestra.
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Mi más sincero Wainiento ¡1 DOCTORmo CATTANEObado

ewa mpervisión no desarrolló el presento trabaJo.



¡11 rooonociminto al DOCTOR'JAL'IERJUNGpor su inuti­

mablc guia.

A1 DOC‘ImJUANGARCIAWAI-{DBZ por la enseñanza de las

“minas muy-Grim y colaboraciónconsus auna­
dos consejos, nur agradecido.
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La determinación Fe eur-hito]. en fino: amzéece en la bi­

bliogpzv-a con el objeto de saber sd se ha armado cortes

de vino con Jugos de otras tratas que no sen la uva. '75:efec

to; las y otra-¿sfrutas de 13 fzmilia de las Ros-533M
(paz-aa,Minos, ciruelas, cerezas,deraseos,cimas)
contienen amciablos cantidades de sorbitol, cosa que no o­
c'nm en los most.” de uva, que si lo cmtienen, es en pecas
ña cantidades.

J. Werder (1) a: 1929.1nvestiga 1:1adnltersci Sn del V1­
no vor 19 sdictlfin de 10.5o más de vinos de otras frutas sepa

rmdo el sorbi‘lnl por precipitzción con bmzaldehido. Utili­
za 77m ella la moción de J. ltezmier, que es la aiguimtet

;-Z-kl.‘t'L-4¡)Eb-":;'+ cas-ojo ---> 1:22) 4- r-:--t_!::':‘.-a<':*ï-?c'CE; l) o

eri-cgzs

m presasz de 30432,a temperaturammm-ia y con burbqu
de gas carbdtnicopara realizar la agitación de 1a mezcla.
Existe lu posibilidad de obtmer treo auatanct s, ell mono-,

el 115.-,y el tribenzaldehido según se mean reacc'lonm' 1,52
o 3 moléculas de aldehido ¿sobre1 molécula de sorbítol.

:‘¡erderobtiene el dibanzaJfiehidoutilizando 1a siguimto tée

nica: 100 m1de vino se agita con 7 g de carbón activado y



lleva a ebullición dan-ante2 o 3 minutos. El filtrado se con­

centra ¡Justa consistencia eirupoea; una vez frio oe vierte

sobre este residuo 4 gotas de benzaldehido y 1 m1 de 8041-12
1:1, se agita de vez en cuando y deja reposar 10 horas. Se

¡uta con 100uú.de agua deatiiuda y filtra el dibmzaMehi
do formado.

Un medio más;seguro para iuentií‘icar el sorbitol, ¿segúnel

misa) autor (2), es obtener, a partir del dibenzaleorbitol,
e]. hexcacetilaorbitol de punto de fusión Sois-99°Cprevia hi­

drólisis con nox-maly acetilauldoel s-orbitol con una
solución ¡mw ¿111411213de anhídrido acético. E21derivado for­

madose precipita mean” cristalina de hexaacetilaorbi­
tol.

jiwïolf held y ¿“ra-nzPopbm-gerr(3) observaron que para

obtener un rendimiento máxino de dibenzalsorbitol debe man­

tenerse la tauporatura a; GBC,una minima concmtración de

5042121:1 y ¡m exceso .h; henauxdeixido. Evor ej. 2 30 mg de sor?

bitol, -.'),"¿35mÍLde SJ‘lt-Lz1:1 y 0,2 m'Lde benzaldehido (6 gotas)
a OHCreluitú ug de díbenzalsorbitol. Ligeras desviacio­
nes altera o). rendimiento considerablemente.

C. ¿Zach(-41)demostró que el precipitado formado al emm

gw benzaldendo y 804112a lor-3Jugos de fruta es esencialmen
to ¡ma mezcla de di- y tribmzalsorbitol. “Estoscomuuestos

pueden separan. rápidamente por 13.3diferentes solubilidedes
en varias soluciones.



Según W. Diana- y G. Li: (5) 1a identificación de sorbi­

tol por medio del punto de fusión de sm derivados monoy di'

bencilidmos es dificultosa. El monobenzalsa-bito]. puro run­
ds a 1639-17090y el dibenzalsorbitol puro o. 182-184‘C. Los

valores diferentes dados en 1a literatura del ptmto de fusión
y composicióndel dibemalsorbitol son debido a las iman-ens
con el monoderivalo.Estos derivados cristalinos, bajo cier

tas condiciones, se pueda obtener de 1a sidra.

Los experimentos de B.ELeyer, w. Diana:- y G. Lix (6)
efectuados m el año 1931 confirmaron el descubrimiento de

Reir sobre 1a interferencia de 1a dutrosa y dsztrinas en 1a
condensación del sorbitol con el bsnsaldehido en e]. metodo

de Werder. Tambienhan danostrado que las condiciones experi­

nmtales tales como1a taperatm‘a y 1a concentración tienen
un efecto decisivo sobre el rsndimito del dibenzalsorbitol
obtenido.

Se obtienen resultados máximossi se observa: las siguientes
condiciones: Elimina los azúcares por,fermentación y el co­
lorporcalmthento delOOmldevinoconagde carbón
(carbónmedicinal Merck)y filtrar. Concentrar el filtrado
clarificado badopresión reducida hasta consistencia sirupo­

sa (2,5 m1). Precipitar las dextrinas con 4o m1de motanol
enfriando con hielo. Dejar reposar 2 horas a 0°Cy filtrar.

W 0,5 m1de 304112aJ. 50%y 0,1 m1a. benzaldehido a 209

C. Mezclar dm'ante 15 minutos, dejar en reposo toda la noche
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filtrar. lavar .1 dibmuhorbitol ocn100ll de ¡gun“gui­
dooonJD-ldootmolalm,“muabmassty
pour.

EstosIii-oo atom (7) obama: los ¡unimo- rom];­
tadosnolufladiodehrmcidnquetimolnmmolú­
todo“Under: lanzó. awbitolpmdmzcnwflngdodibn­
sal-orbital qt]. empanada a 55do Jugode mm amado.
Ati-ás propano:(8(, para inmunes:- 01 ¡orbital y dira-I­
ciarlo del manita, la prcparaeidndo los ¡iguimtu dal-iva­
dosde].Webitds o-Ionocloro-zP.F. 170i; o-u-ioloro­
P.F. 217.;antro-Monleras PJ‘. 250,50;I-niu'o-e PJ‘.
18M;¡amm-s PJ‘. 228,50;n-trinitro-z P.F. 168i: o-u-i­
nitro-z P.F. 18190.

F. L1.Littu'iehdd (9) en 1931 desarrolla un métodopara
investiga 1. precuela do Jugode mm m vino. Eno]. |1­
guiento: FNaporar 100 m1de vino docolorado a 4-5 m1y tratar

lo con 0,20 a 0,25 nl (6 a 8 gota.) de o-Cl-C6H5CHOun pro­

nuncia de C11!(d :1,18-1,19). Agitar, dejar m reposo 6-8 ho­

ras, filtrar, lavar e].mid)» con aguafria y motmoly no­
car.Elmento W obtmidotimoun¡antodetu­
oión de 175-210' (¿moralmente 2009). Con este ¡“todo puede

investigar“ adiciones de un 2,535de Jugo de frutas.
131d!(10) cn 1933 estudia la interferencia de 1a calci­

na y ¿mina cn 1a identificación do scrbitol. Por acción

del benzaldohido y 8041-!21:1 sobre la dulcina se promise bon
gamma de color roJo. Comla dulcinnda ha mima reno



ciones que el sorbitol, debe ser, comidoha sido agregada a1

vine, eliminada antes de investigar sorbitol. Sin mineras,
para elle no son necesarias precauciones especiales debido a

que es adsorbida completamenteper el carbón usado en la de­
terminación de Werder.

En cuanto a la saoarina, ella actúa en formadiferente a la

dulcim frente al bmzaldehido y SO4H21:1 pues no se forma
el conquesto correspondiente. Ademássu presmcia no molesta

en la detennonación de sorbitol pues es eliminada durante la
acetilación y es completamenteadsorbida por el carbón.

Bb. Schatalein y E. Sailor (11) examinaronvinos de pu­

ra uVade 1a cosecha de 1929 y encontraron sorbitol con can­

tidades pequeñasde manitol. Estos autores crea: que el serbi
tol proviene de las uVas ¡fis bien de que se produsca durante
la fementación.

En el año 1946, J. Deshusses (12) sostiene que 1a con­

dmsaeión de sarbitol con benzaldehido en presencia de 804112

no es cuantitativa; el rendimiento varia entre el 90 y el 98%
Unezceso de so4r12o benzaldehido disminuye el rendimiento.

Adenásla presencia de pequeñas cantidades de glicerol prove

ca la condmssción y grandes cantidades la retardan. El P04H3

puede usarse en lugar del SO4H.¿,mientras que el ácido lácti
co inhibe la condensación. Aparentemente no se puede dar un

metodo correcto para la determinación de sorbitol en un medio



eempleJo. Se puede obtener un valor aproximado tomando el

promediode variae detuminaoionee.

C. Tarantola y M. Strada (13) admiten que el metodo de

Littereoheid para la determinación de eorbitol en Vince de
buenooreatntadoe ( ee recobra 80-90%de lo edicionado arti­

ficialmente). Para una determinación precise el reactivo pre
eipitante, o-cloro-benzaldehido, ee debe emplear en cantidad
eatrictammte neceearie para la. condensacióndel eorbitol.

Por eJ.,usando solamente 0,1 m1de reactivo y luego de til­
trar repetir la precipitación. La entidad de 01Hcone. adi­
cionado debe ser por lo mmoe el doble que la del vino y le

tanperatm-a debe ser baje. (4-59). Según estos autores, análi

et de aidrae y vino de higo dieron 4-5 g y opa-0,04 g de
eorbitol por litro respectivamente. De70 vinos italianos, 19
no contenían sorbitol; en otros Vince, entre 1,4 a 9,6 mg;
Llegaron a la conclusión que el máximocontenido que ee debe
tolerar es de 15w.

En 1949, Pietro Hortara (14) aplicando el método de Li­

ttersoheid modificado por Tarantola y Strada, detennina eor­
hito]. en vinos con loa siguúentee resultadoez de 0-1 w en
18 meatrae; 1-3 ng en 65 meetree; 3-6 Ig en 16 mueetrae y

6,5 mgen l meetre.
L. Gentilini y G. Ceppelleri (15) encontraron que el eor

bitol contenido en 103 vinoe de Venecia varia de 0,1 a 5,7

mgá. mientras los vino. blancos tenian un promedio de 1,1 mg”,

los tintos, 0,6 mg}, llegando a la conclusión de que los v1­



nos con manos do 10%ng do ¡orbital no deban eur aosidoradoo

falsificados con sidra.

E. Garino-Canina y'P. Falchi (16) empleando ol mñtodo do

Litteraoheid y aumentandoel tiempo de reacción con ol o-olo
ro-¡ldehido a 72 horas evita 1a interiorencta de 1a manita.

Ensayaron con vinos del Piamonto yLigurin no encontrándose

en ninguno de ellos más de 10 mgfig.

G. Seria (17) reemplaza ol aldohido o-oloro-benzoico

por el o-nitrobenzaldehido. La técnica utilizadn es la si
guiento: 100 m1de vino y 4 g de carbón activado se coloca

en un erlanmeynr de 250 m1 a bañomarin durante á hora agitan­

do cada 10 minutos. Se filtra y lava 3 veces con 5-10 m1de

aguahirviendo. Si es necesario se vuelve a filtrar. Él fil­
trado se evapora en cápsula a bermaria. hasta consistencia

aíruposa evitando la caremelizacidn. Se enfría y añade 0,3 a

0,4 g de o-nitrobenzaldehido y 5 m1 de ClH cone. nara disol­

ver. Se vierte en tubo de centrífuga de 50 m1y lava con 5

m1.de CII y luego con 2 ml. Se tritura el denósitc de o-nitro

benzaldchido, se tapa con tapón de caucho. Si el vino contie
no soroitol se enturbia en 5 minutos y aumentasu viscosidad.

Se agita dos vacas con 1 hora de intervalo; 15 horno después

se agrega agua y se agita para lavar el depósito. Se centrífu­

ga tres veces durante 5 minutos, se lava con 5 m1de metanol

y se deja en maceraciSn el precipitado el mayor tiamoo posi­
blo antes de cantrifuzar nuevamentetree veces.



Decantar el precipitado blanco obtenido y dejar secar al ai­

re. Se disuelve en caliente con 5 m1de ecetona, dos veces,

y se vierte en una cápsula de 30 m1previenmte tarado. Se

deja evaporar y secar en deeecador eon 304112.Se pese el pre
eipitado cristalino y verifica eu punto de fusión: 217°C.

En 1952, Takes Takahashi, K. Kinoto y s. Minami (18),

de la Universidad de Tokio emplea la propiedad oxidante del
Sulfato chico para la determinación de polieleoholee como
mitol, eorbitol, inositol. El sulfato chico ee calentado
con el polieleohol, se enfría a temperature ambiente y luego

+ P
el exceso de Ce, * es titulado con sulfato fan-oso por el méfi

todo potenciomátrico. De la cantidad de ión oérico se calcu­
la 3.acmtidad de alcohol.

5.o. l'ïeck’mut (19) en sus investigaciones ari-ma que

los vinos ya sean preparados con uvas no maduras o de mosto:

que han estado expuestos e la acción de los metales Al, Fe,
Fe gaJVanizado o Cu estañado, todos ellos den resultados nega
tivos en la prueba de Litterscheid para sorbitol. Se descar­
ta es! la posibilidaï de que los vinos genuinos puedan conte
ner scrbltol proveniente de las uvas no maduraso de la re­

ducción de la fmctosa.
El metodo de Litterscheid es mk sensible que e]. de Wrder

pues da, según Eeckhaut, un precipitado del producto de condon
sesión no menor de 80 con 100 ml de vino de uva contenien

do 5,5de Jugo de frutas. Ademáslos vinos que contienen cm



tidadoa no won-oa de lo g de azúcar por litro puodm cor una.
lindos mmm; ol ozonodoazúcardoloo vinosdulces
o. doboeliminar poo fermentación de la mostra, neutraliza­
da al roJo do metilo, con levadura o.27° durant. 48 horas.
Cao ensayoooni’imtorio ol sorbitol puede aer recuperado y
convertido m hemetoto (P.F. 99°) para luego :l.cuntit‘icu|1'b

los ol producto condensado precipitado (100 mg) oe disuelve

on 5 gotas do notaml y calienta a bananas-ia on un tubo do

40 m1, bajo reflujo, durante 15 minutos con 2 ¡nl de ClH (dz

1,19); después de enfriar agregar 2 m1de agua y extraer el

liquido con dos porciones de 5 ml de éter. La. capa acuosa. fil

trade os evaporada a sequedad en ‘ozn’lomariaon el tubo de 40

ll bado prosión reducida (bombade agua). El residuo es ace­

tllado en la. formaatunero y el derivado ¿cetilado purifica

do y seco a 60° para determinar el punto de fusión.
Dan‘n’.Stewart (20) en desarrolla una técnica en 1-.

que utilina el o-clorobenzaldehiuo, mu la que es posible ln
vostigm' el agregadode un de sidra. en vino. 1.:.siguien
to: Se destila al alcohol de 100 ml de vino. '31vasto se ¿eu

traliza moment. y trata con5 m1ue una solución ¿meta
to ¡antro de plomo al 4024.Se lleva a 1230:rl, agita y filtra
El filtrado so rocibe en recipiente que contiene l g de QXalz.

to do potasio am. Despuésde agitar bien se filtra y eszpo
ra en bañanaria hasta tener 4 m1y se pasa a una probeta de

25 nl con tapa y lleva a 6 ml con agua. Se agrega dos Volume



lO

nes de 01H 0131,18) agitando y 4 gotas (aprox. 0,17 g) do o­
clorobmzaldehido.363130.69de agitar W“ din-onto1 li
auto se deJa en la oscuridad y después de hora oo wolvo o
agitar y deJa en reposo toda 1a noche. Se pesa un papel What.

man42envasedcprecipitadode¡zo-ly“ filtraporuh
solución. El filtrado se recibo on otra probcta con tapa
que cmtiene 4 gotas de O-clcrobcnzaldohido y ¡e agita. Se
lava lo. primera probota y ol papel do filtro 5 vecoo con2

mldeaguaysedoaoohaelflltrado. E1liquidodolaoogun­
da probcta des-¡puésde reposar 6 horas en la oscuridad se fin.

tra a través dc].mismopapel y lava. ol precipitado y probe“
con un total de 50 ml de agua negando por 60 m1 dc alcohol

metilico. El papel con el precipitado lavado se coloca m o].

V030 do prooipitado con 20 m1, coloca en estufa durante {yho

ra enfría y pesa.
Los resultados son los siguientes:

Vinos Sorbitol 55nl

Burdeos tinto, 100 m1 2 ng

burdeoa blanco, 1.00 m1 2 mg

BurdeosblancoBOmlytmtoEJOml Ong
Burdeos tinto 95 m1 sidra 5 m1 12 mg

nucleos blanco 95 m1 oidra 5 m1 12 Ing

Meca tinto 95 m1 sidra 5 m1 15 ng

Burdooa blanco 95 ml sidra 5 ¡'nl 8 mg
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banco Mosca(21) de 1a Universidad de ¡[11h ¡labora Il

1966un procedimiento ¡1.111.100para dominar alamo. carne
tarea qui-lion quemmm data-anotarIom- do uva y noo­
too‘de fruta. y tambiína ¡un cuando. (vinos, viagra), ba
¡dos un h oda-bilidad del ¡oido pcs-1011100.Define asi un

indice de «¡fiabilidad pon-10d“;(n de gluten/litro) quepa
ramvinog-nnuümunvdorndio doIZnypm-auuvi
no de mu, 33'70;para vinogru, 463 mientras que para los
vinagretado frutal ol indico un. un valor mediode 3440.

Los tundmm’oos del método son los siguientes:

Los azúcares tamentuciblea un eliminados por simple
fermentación con levadura de emma.

Los ácidos orgánicos ¡e separan por defeoaoión con ace­

tato básico de plomoy eliminan por filtración.
Los azúcares no fermentescibles se separan de 1a glice­

rina en cuanto, tratados con una solucitn de sulfato de oo­
bre y de hidróxido de calcio roman mnqaledoainsolublee en

agua se‘aarsblas por filtración. '
Los polialcoholea ao caspa-run de un modomálaga a las

“caras no fanrmtesciblec por lo cual, e]. precipitado redi
suelto y titulado con ácido periodico da la cantidad de pen­

toaas, alcoholes polivalentes y seem-idas oxidables presuntas.
La técnica para dete'mhmr el indice de oxidabnidad de

Im vino es la ei¿,mimtez

A 25 m1 de vino ae agrega 50 ml de una solución de levas­

dura de cerveza. al 10,5y coloca en temóututo a 30°C dumnte
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una noche.

Se agrega 5 n]. dc una solución do acetato básico de plo­

mo(dtl,26-l,28), filtra y lava o].precipitado. A1filtrado
ae wega 5 m1 de solución do carbonato _dcamonb a1 20%po­

ra eliminar o]. oxccao do oa]. do plomo. Se filtra y lava ol

precipitado con agua. E1 filtrado colocado on cápsula se llo

Va a sequedad on national-1a.

Soagregaalrosidio unpooo dc aguayzomlde solu­

ción de 304m al 1053y 20 m1 de mo sucpmaión do Ca(O'J)3
al 107-3.Se deja m contacto durante 10-15 minutos y filtra

can bombade agua y lava ol precipitado con am-oximadanente

200 ml de agua.

Iïl precipitado se disuolvo con 20 m1de 504% diluido y
se filtra; el sulfato de calcio tomado recogiendo c1.filtrado

cn un matraz aforado do 100 ml y ¡e curan,

Se toma 4m)ml de 1a solución, agrega 50 m1 dc ácido vo­

riodico 0,1 l“?(12,5 g I04K en matraz ofertado de 1.000 nl con

400 m1 de agua y 25 m1 de 80412 cono” disuelto vrcviammte
en beikowu‘ia, y llevado a volumen con agua) . Se deja en reno.

¡o 15-20 minutos y agrega 10-15 g de bicarbonato dc sodio y

60 m1 de anhídrido arsenioeo 0,1 N y 10 nl de solución de TK

¡1 30.3y se deja nuevamc-mtcIn contacto por 16-20 minutos y

titula con I 0,1 N. Indicador, solución de almidón.

Aparte se efectúa una. orueba en blanco: 8 m1 de 504m

al 10;}, 5") ¡al de 104120,1 N, aproximazïmentc 103 de cagar-1

60 ¡nl de anhídrido arsenioao 0,1 N y 10 m1 do TK al 3073. Se
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dada cn rcpoco 15 Manto. y titula con I 0,1 N.
Laduermen Intro lo. m1una“ princesa“ y los dc

la pmobacn blanco¡duplicados por 180«prou cl indico
de ondabuidcd (180 cc c]. puc ¡odio convmcioncl qt. 01 an
tor ¡trim a los ponclcoholu andado. por 01 ácidopario
dico).

Enano 195714.muyx. Muller(22)pubuoanunu
todoemi-mutua” pm 01¡orbital m c].quesc aplica
cmtogratic.

Estos autor“ utilizan para la determinaciónpapel
Schloichcry Schnll2040a y dun-rolls: cl muay-n con
L4 " : 23:: “gún tónica dc doc-rrollo¡últiplc
(2.24 hora.) y “todo demand-nte.

Para c]. revelado dc ¡orbital y azúcares mplnn cl rm
tivo dc ¡olaa- y 1.111101-y pqra “ácaros .1 constituido por
Maximus-camina fanatico.

En 1.a“cnica de Wolrrcny Minor cl cromatogrm duc­
cado a1 aire u nobunn con una solución ¡cuan dc pal-10d.­
to dc sodio al 1%. Sc 6.0.13actuar 3-4 minuto. y luego u nc­

bulin con solución minuto dc ¡11.041€c1 10%. Aproximadamen­

tc a los 5 minuto- cn los lugar“ del azúcar y hentai

¡pareccn mancha. dc color marrón dc 1.3102.E1 moco dc pm

¡mato u “pm lavandocon agua. El cromatagranadeseado
c1 aire cc mola con 01 reactivo a 1a bcncidinc dc 1a ciguicn

to composición:
1 g dc bcncidina, 9 g dc ¿cido tricloroacético, 20 ¡1
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do ¿oido aoótioo glacial y 160 Ill do alcohol absoluto.
So foma manchasun]... debido a la oxidación do la bonoidina

por al ¡31102.

El limite de sensibilidad da esta tñcnica es, según Wol'
han, do 0,0005 mgdo oorbitol.

Para la dotennmacióncualitativa utilizan 0,05 ml do
vino y pemito reconoce m corto. do vino. do uva hasta 1%
do vino. do fruta, lo que permita separar laa mostra. acapa­
oooaaque luego puedan¡optaron al análisis cuantitativo.

La determinación cuantitativa la efectua!) por ol micro

nótodo do Rappaporb, por oxidación con ntapariodato. La tio
nica oo la aiguionta:

En un orhnloyor do 50 ll ao coloca 6 nl do la ooluoifn

do ¡orbital (outro 0,1 a 0,6 un do Iorbitol). Se apaga 5 nl

de solución da notaperiodato al 1%. y 2 ml da 804112al 3%.
La mezcla oa oalionta on bañomaria hirvionu durante 20 minu­

tos. Despnóado enfriar aa noutraliza con Nam frente a la

ronolflaleina y agrega 5 ml de solución harta- (120 g do ace­

tato do ¡odio on solución acuosa y 5,8 ml do SO4H2cono. y
oa lleva la. muela a 1000nl) y IK. Sa meaola y titula con

3203Na20,005 N utilizando colación do almidón comoindicador.
So «coma adnáa un mayo on blanoo romplazando la

aolución do ¡orbital por aguadutilada.
Loa mgdo oorbitol contenidos on la maestra estan da­

dos por la toman: (A-B). 0,094 , siendo A y B loa ml
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upload“ en el blancoy la mostra mpoouvnuto.
Tanto].y ¡{uuu muporan con “tu “cnica 01 91,2%¿33

do 1.a.nenita. Enel cálculonplean 01tutor mundia­
tez loa/91,2.­



mmm 2a.¿1.82mm20.2. Mmm}?¿a za 1mW e
K. Tauro].y K. Muller (22) etimen que le identificación

de sorbitol contenido en los vinos puede efectuarde mediante

el desarrollo «matemático. Apesar de que el valor de su
R: es casi identieo al de la glucosa, eu idantifieaeián es
posible por el revelado oonun relativo para loa distintos a­
zúcares comohidrefbalato de enilina o direnilamina-anilina­

doido fosfórieo y que no revele. la preemoia de ea-bitol.
Por otra parte, las reeceionee matemáticas para .La

bolita dan resultados positivos también para la glucosa.
Estas oirwnstanoias obligan a eliminar por fermentación

los azúcares femmteseiblee con el objeto de simplificar la
idmtifieacidm de eorbitd. Despuésde rematar los azúcares
no hace falta otro tratamiento previo.

La separación de eorbitol de otras horitas comoduleita,
ramita e idita mediante la diferenciación cromatoa-áfica eo­

brei papel no es posible. Esto debe tenerse en cuenta en el
amen de vino con fermentaciónmítica.

La presencia de manita puede ponerse en manifiesto dejan

do eVaporar eepontaneanmte parte del liquido eluido del ero

¡sangran sobre un portaobJeto. En presencia de manita se tor

nan, visibles por observacióndirecta, cristales en fama de
agudas, mientras que en preemcia de eorbitol se obtiene uh
residuo amor-rono cristalino.



En 01 preath trabado se “para o identifica o]. ¡oz-bi.­
tol contenidoen el vino por Magaña teni-ndean cua»
ta las consideracionesefectuadas por 'I'anfely nun".

El desmollo del emanan-mlneo realize ¡om papel
mm 1:01y utilizando una soluciónconstitdda por tuto­
nol nox-ml, matanza y agua un 1a proporción 425¡1, «gm n6­
todo descendentey en 24 horas. So 011mm;Muente h glu­
cosa por fmentaoión con levantan de aman.

Para 1a identificación conjunta do ¡orbital y azúcares
ao utiliza la técnica de 'h’evolkvancuyo limito inferior de un
si.me esde0,5¡img-mo.demua.

ParaMolar la presenciadoMon y otro. Move. u
cmpleadifmilunina-anflina-ánido fosfórioo, siendo el una
interior de emibilidnd halladodo6 Mmm demoon.

Aislado el sorbi'hol de los otros comment“ de]. vino no

¿me el desarollo cromatogrflfioosobre papel, a. separa
1a porción del mismoque lo cortina y procede a su eluoión
ocn destilada.

Im el liquido oluido se determina cuantitativamente e].

9011711201.

1'11procedimientoutilizado para ono oe el wlmitrico,

ondimétrico, mediante variada?» que m6 iniciado fiar Mala­

prado y ampliado especialmo te por Rappaport, Rei.er y “Join­
manpara«montos pomunronladoo,amango-o mua­
nano y cenbuenreanuda cn la ¿animación cumtitnüva
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de alcoholes polivalenteo.

El métodode Rappcport.y “Mr” para 1.adota-mina­
ción do ambito]. se basa presumen“ In su audacia: con d.
metaperiodato do sodio según la reacción gana-n12

GigOI-I-(CIIOEI)n-—CH20H+(m1) 104m no (114-1)103m4­
,o

2120* 2 chn +—nHCOCH

Domudo con esta reacción 01 ¡orbital memo 6 ¡.100

de poriodata con formación de 2 moles de aldohido romina y
4 mole. do ¡oido romina.

Unavu oxidado 01 ¡orbital se determina e]. suceso de pe­
riodatopor iodmtrh:

zo; + 2 15+2 e a? 103- Hizo
I' a I+ 1 o

+ _ H
104 + 2 I +311 ¿t I03 4-;20 +12

o sea: 1041h+ 2 114+SCJ-¡2 :2 1031€: +30‘K2-4- 11201-12

S403'1- 2 o25203::
221­¡2+2 0

:2 320334- I? .7: S406“ + 21‘

2 3203Na2+ 12 :2. S406Nn2 4- 2 Ibïa0 een:
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A1mimoti-npo u efectua 01 mm n blancoque mois
te ¡1 unavaloración1MB. dounvol-on igual de 1;
solución de metaperiodato pero sin ol agregado de la muestra

que es reemplazada por agua destilada.
Por diferencia de de los volúmmoade la solución de tio­

oulfato cnpleados en esta mayo en flanco y en 1a muestra se
conoce el voltmcn de periodato utilizado en 1a oxidación.

Los ng de sorbitol contenidos un la muestra.no obtiene;

mltiplicando dicha.diferencia por 0,047. Bate factor se obt
ti no dividiendo por dos 01 factor utilizado por Tauro].y
muero



emma;
m mm ELBALAW WLM
DEmm.
a)m nenhnm delm mmm de

m 1m.
En un vaso de precipitación de 250 nl ee mide con pipete

200m1de le Inoetre y se evapora m bañan-rie hasta la nited

de en volumen. So llevo. con agua deotilede a eu voluln primi­
tivo en ¡atras dorado y ee procedeo.factor.

En un erlmyer de 250 m1ee mezcla 150nl de le meetre

ye preparedecon8 gr.“ de levdnra de omega. Se peu y
coloca en un termóetato e 30°C durante 2 horse, eiempre aspi­
rendo aire a traves de le mezcle. Luego se repone el 03m per.

dido por evaporaciónhaete el poeo inicial.
La solución aei preparaday olarifioeda mediantefiltreoión

o omtrifugeción ee mplee pm le. determinacion» cuali­
ouantitetivu mediante cromatografía de papel.
b)2mmmmm»­

Se utiliea papel WhatnenN'1 de 36 un de largo, estando
le linea de bue e 9 en del ext-uno de la tiro de papel.

E1 deearrollo del cromtogrele se realize con butano].n­

eoetone-ague (43531) eezún metodo deeoendente, en 24 horse y

dmtro de una cube eeturada con el miemoliquido de deearro­

110o

E1 reveladodel mmtogrm ee efectúa con el reactivo d

de Trevolyen y e]. de le ditenilunina emm oonpoeioionee eon



lasment“:
Liquidodouva-ao do Mann (20mm.. y ¡oz-buons

1) Reactivo de 'I‘revelyan

0,1 m1solución natural: de N03“ en agua anulada.
Se agrega 20 m1de mañana y luego agua anulada go­
ta a gota mu 1.06.1301»thdel precipitado.

2) Solución do NoOH0,5 N m etanol

land. aolucióndoNaOI-Inlw‘zmmúdo otanol.
3) Solución de 82091.2 0,1 H

El revelado de este reactivo se ofutfia do 1a siguiente
mora:

El matas-una ya dun-rallado y eno no impregnacon 01
reactivo do Travelarancolocado cn m cuth y eo doJaa ¡ocur
al sin hasta. doaaparición dd. olor a accion... Lugo le pasa
por 1a solución alcoholica de NaOHhasta aparición de las m

¡han y se lava con ¡gun sort-tanto, a. pana a continuación por
1a soluciónde tioaulfato de sodio, u lava y deja near.

Liquido de revelado a la difcnilminn (33H31uooaa)=
Soluciónalcoholica de anilina al 4%un... 5 vol.
Solución alcoholica do ditmilmnina al 4%.. 6 "
Acidorontórioooil-upon................... 1 "

¡ha ve: naval-isaaco].msnm cn ¡undos caras con
este reactivo, calentar en “tura a 80°Cdurant. 10 minutos.
En pronuncia de glucosa aparece una lancha azul quo con 01

tiempopau a uu]. vado“.
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o)W 99914151415.
La idmtificacih cualitativa se realize. sobredos tires

de papel ¡i’hstmenN9].de 36 cn de largo.

En una de ellas se sims 0,01 m1de les maestras de vi
no entes y despues de remontar. B1 cromatogrne correspon­
diente se revele con el reactivo de Trevelyan. Ls reacción

positive indios, m le sona correspondiente, le presencia de
glucosa y o sorbitol.

En1a otra tire ds papel se simbrs 0,1 m1de las ninas
nuestras. E1 rcvelsdo se etsotúe con el reactivo de 1a dire­

nilunins que da resultado positivo, si esta presente 1a glu­
cosa, para la maestrasin fmtar y debeser negativo pare
la fmentada.
d)292M mmm; mmm.

se hacematoyafis sobreunatira de papelmm N01
dea6andolergoyn,6ondssncho.

El volumende la muestra, previamentefmtsds, que se
siembra dependede la cantidad de sorbitol presents. Dicha

cantidad puede apreciarse sn forma aproximada por el temflo

y colocación de la manchaen el msm cualitativo.
En 1a linea de base se aplica tres manchas: en el centro

1a del vino en análisis que se extiende ¡mos 4 omsobre di­

cha lines y a los costados de la mismalos ensayos con sor­
bitol.

Desarrollado s1 cromatogramase corte la zona correspon­
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diente al eorbitol contmido en el vino determinadapor eol­

paraeíón con los enema de aorbitol previamente eeperedoe y
revelado. con el reactivo de Trwelyan. El cromtegrm ee
corta a 1 en por encimay por debajo de la much.

La elueión se realiza en pequeño. tuboe de aproximadas“
6 ml de capacidad en donde se coloca el trozo de papel. Se

agrega 2 ml de agua destilada y calienta en bananas-ia ¡invente

15 minutos. Al mismotiempo se hace la elución en blanco uti­

lizando un trozo de papel mmm del mimo tamañoque el de
la muestra,

El liquidoeliido ee pasea un eran de 50nl y ee le
va el tubo tree veeescon l ml de agua destilada caliente.

Sobreel oluidoee detmninael sorbitol mtitativmte
por el metodo de Reppaport.
mm sin352mm­
Reutivoo

1) Aproximadamentel gram de 104Kerictalizado se disuelve
en 800 ml de agua calentando a bañomaria si es necesario,

Una.ve: disuelto se deja mie:- y coloca en teatral store
do de 1.000 ml y mesa con agua destilada.

2) 804H2 el 5 95: 2,9 ml de SO4H2
agua destilada hasta 100 ml.

3) Solución buffer: 120 g de acetato de sodio ee disuelve en

eonc.(d 1,84) ee diluye een

agua, ee mega con cuidado 5,8 ml de 80412me. y ee lle
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va la 8014101611a 1.000 ml.

4) IK purioimo.

5) Solución de aJmidón a1 0,25 %.

6) Solución de 32031“2 0,0025 N.
Mano

E1 un cleaneer de 50 m1u coloca 5 m1de solución de

¡orbital (altre 0,02 a 0,3 ng do oorbitol). Se ¡yoga 2,5 m1

de solución de metaperiodato y 1,5 al do 804Ka¡1 5 ‘76.La me:
ola ae calienta a bañomariahirvicnte durant. 20 minutos.

Despuósde enfriar se neutraliza con Nao}!normal frame a 1a

tmlftalotna (1 gota) y agrega 3,5 m1de la solución buffer
t IK. Se titula con solución de tiosulfato de sodio 0,0025 N.
Cálculo -'.

mgde ¡orbital :(A-B). 0,0047
Simao

At m1320310520,0025 N unleo. cn .1 blanco.
B: m1 " " " " la muestra.

La {mutación se daba efocwar oonlcmdura fresca, del dia.
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mm J..- Cmntogrmadesidra antesy despuéede fer

mentar.

Cantidad do sidra anuencia? 10 lambdas.

Liquido de revelado 2 Reactivo de 'I‘r-evelyvn.

17°en el pinto de pwtidae
1. Sidra sin fmenteu'.
2. S dra fmmtada.
3. Glucosa y lnvulosa.

má :3.- Cromatorrmade vino antes:y des-avivade fer
mentar.

entidad de vino empleada: 10 lambdas.

Liquiño reveladcv Reactivo de Trevor/nn.
N9 en e]. manto de 'partida'

1, Vinosin temmtar.

:3. Vino fement-ado.

3. Glucosz:y lennosa.

:2.-Onma'bomwdevinomezcladoendistintas
momíones considra.

Cantidad de vino Wifi-iran 10 Tnm‘odr-ta.

Liquido wWeI-‘n: Te-saotivo "319.fimve'ípran.

N9 am e.“ 1.-th de ¡metida '

1. 13.5.1»;fmmrt ada.

P. V5516fanaticas.

3. “fisio{emana-dc 5 dc sidra.

4. Vino fezmmtado 10 9‘;de sidra.
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fumo 3,20
9’20

“r3.-anco 8, 20

" 8,20 8, 20

" 7,15 7,20

“uy-á...­

Par‘crntmi? s'e soz‘iwí4:91 en un vino tinto.­
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" .1,su

0,3. zm. 13,15

7,35

..,.---._n.¡ ......_. ,‘. -. v m.- .. .. ..

3,32

7.213

¿,53

y.un... ¡"--.--v_'-.->.’u..v.—-n

"orcva :1»2573hits!cmun.v’m claras.­
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llueotra Sorbitol

q 96m1

Vino Clarete 84,7

Vino Claret. (0) 86,0

Vino Tinto (o) 23,8
Vino Tinto al doscube (o) s

Vino de gota 23,0

Vino de prensa 24,9

Vino Tinto (o) f 5 9-1»de sidra 47,9

Vino Tinto (.)+-1O .‘Sde sidra 62,5

Vino Tinto 62,0

Vino Tinto 100 m1+5 mg Box-hito]. 61,9

Vino Tinto 100 m11'10 mg sorbitol 71,7

Vino Tinto 100 m1+ 15 mg ¡orbital 75.9

Vino Tinto 100 m1+20,mg sorbitol 77,6

Sidra 220,7
Sidra 399,5
Solución de ¿orbital 20 mg 7-»

1ra. determinación 20,4
2da. detemünación 19,5

(0) Vino elaborado cm1a Facultad de Agronomia y Ve­tot-Mía.



1.- Continuandocon la hzveotigaoión do métodos para la dotar.

afinación de la presencia do oorbitol on vinos genuinos y

ou valoración ulterior se estadia en pu'biculm' el proco­

(¡innato indicado por K. Tauro].y K. Lunar, por oxida­
ción con motapuiodato del producto previamente aislado

por cromatografía sobre papel.

2.- Se propano 1a utilización del papel imatzmm1:91on rempla

zo dol papel Schloichor y Sohnll 2040 a para el desarrollo

de la “cnica mutagráfioa. métododescendente,proposi­
ción ésta que reduce el tianpo de desarrollo del cromato

grama a 24 horas.

3.- Se proponepara el revelado do sorbitol y glucosa al reac­

tivo de ‘Ik'eveLvan en ramplazo del de :‘.'o.l.fi'omy I-.'u11er que

no da buenooresultados. Su limite de sensibilidad, para

1a hexita, es de 0,5 gamma.
4.- cuantoa la glucosa, sustancia que tiene un valor de

Rf igual al del sorbitol, se verifica su ausmcia con o].
reactivo constituido por difmilamina-anilina-ácido fosfó­

rico cuyo limite de sensibilidad para dicho producto es
do 6 gamas. Este ensayo debo dar resultado negativo.

5.- Se propone ol “todo de Rappaport, oxidación con metaperio­

dato y ulmior valoración iodmnétrioa, para la. determina­
ción cuantitativa do la hadta pero utilizando volúmenes
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7.­

8.­

85

mmm-es de reactivos que en e]. método de Taufol y ¡hallar

y titulando con eolucifin de tioaulfato de sodio 0,0025 3:.

Conlas modificaciones propuestas al mhodo de Tania]. y

líuller se valora maestras que pueden contener de 0,02 n

0,3 mgde sorbitol.
La aplicación del método.propuesto a varios vinos genuimo
no solo permite confirmar la presencia de sorbitol en los

misma sino también afinar que su contenido es bastante
mayor que el determinado por loa métodos basados em la

condensación con btmzaldehido o sus derivados.

Los ensayos de recuperación del sorbitol agregado a un vi­

no al cual se ha :ietemzmadoprevimente su contenido de

dicha hezita dieron los resultados que se indican a conti­
nuacióna

Muestra Toorico Rocuparado Favor

Vino 63,0

Vino 100 m1+5 mg,sovbitol 67,0 61,9 7,6

Vino 100 1111+10 mg sorbitol 72,0 71,7 0,4 1

Vino 100 m1+15 mg eorbitol 77,0 75,? 1,4 c5

Vino 100 nl +ao mg ¡orbital 82,0 77,6 5,4 1

Los valores estan dados ¡un mg ‘252:1.

Para. hacer entes ensayos se mplearon 0,2 m1de muestra.
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