
a ta copa xn ligero mavSmlento ci^r y de oscíla^ bcasr.s ^ter-

na.tlvamente para qt^e eI vfnm bautfe tlas +paa^edbs áe^^r Ga1^It r+i^a-

Qa el e,roina a nacis.

Apreciando, °n primer iértnino. ^a ca^ deel caldo y 9n na►̂ stsate-

za, unida o discomtinua, etc., y a,i ttaslua el ^eblor, 1ttY3^Wties• g t1E^-

parencía del ca3do examinado antes de a^Draallnar la +ae^py, a]s ^rariz

pata juzgar del amma y car^cter dal ^o +que srr a^ta.

Las taaas llamadas de catia, pa cb Qi1^ia ^o de s^a►1 ^p3+N^a^io; eeK

muy recamendables para ^uzgar la diafznídad, limpídes y ia e+ap^ ^

t^oloY de los vinos.

X^preeíados en qa c^^pa o an la taza de cata los ^ ene la v^ta

q oñY^ato pued,an darnos res^o ciel vino. ^se `t^a ^^b^e

tte Caido, que se mneve, haciéndole reoerrer rboda 1a boars, ^e^es^>a-

dolo un momento, el suflcie^nte para saborear el olnfl, ^+epi^^do .tt

opreracir5n con un segundo buche de lfquido hasta ^íjar, por la ^m► -

sación producida, en las papilas de la pxr ►ta y bordes áe ia 4eng^,

base de ésta y mucosa de la, boca y fasa nasal, el sabor y alor oa-

racterlstfco de1 vino catado.

El resultado del exarnen orgarroléptico N^ua se meferlr^ a1 odier.

límpidez, olor, sabor, etc., del vino) deberá ser indicadb eI^ el bóle-

t1n de análisis.

Examen microseópico. - El resultado de la. dc^.gta^clóri podrá

aconsejar la observación mícroscópica de la muestra a analizar ^ue

se realizará en el vino y en el depósíto que de él se obteng•a gor cen-

trifugación o mediante veintícuatro horas de reposo.

En gentra,l, ttel^r^án ser examinados al miçroscopia todos los vi-

nos turbias y los que ^a 1a de6ustacidn deno^en urI estado de enfer=

medad, oansignándose en este caso en el boletfn el resultado de ^1at

observación.

Métodos oficiales de análisis.

I.-DEIT^RMINACIÓN DEL PESO ESPECÍFICO

Se dc t^°rmfnará la densidad del vino con un picnómetro o con uri

densfinetro contrastado que aprecie hasta la cuarta decimal, operan-

do siempre a 15° centigrados, para evitar las correccioneŝ de tempe-

ratura.

En ei caso de operarse con densíme*ros, éstos deberán ser com-

probados frec+:ente y:igurosarnen*e Ñ^r wr°dic^ del picnhmetro.



^^ .,Coi^► ^piet>^tetro se^emp:t^r^wn fr,^cos, tapados con taAón esme-

pila+ioi,:der ^;:^;.p.^ts:ic^d aFrul{jrp^.da, de 50 c. c.; el cu.llo de] fra.sco

deberá tener seis centirnetros de longitud, cun un dián^etro inter^pr

máxtrl^o de seis milimetros, y,el t;azo ma^^cantlo la cabida deberá

estar gTabEpdp prÓximamente^,a la mitad del cuello.

r. Con el picnámetro se operará dcl modo siguiente:

Después de .estar, perf^etatrtente limpio y seco, y haber estado en-

,aeiradp.w^cío durante.u^q medla hora dentro de la caja de la balan-

sa„ se Aesará- • _ . ,

Se le llenará en seguida con agua destilada hasta.un poco tnás del

tra^o; se le coloc,ará en un baño de agua exactatnente, a 15°, en el

^cual deberá^ permanecer durante una media hara, pasada la cual se

le sacará, cogiéndolo tan SóIo de ia parte superior vacía del cuello, y

por medio c}e, pequeñas bandas ,de papel-Sltra se enrasara perfecta-

mente con el trazo al nivel dei abua, de tal mado, que el borde os-

cu,}ro der menisco que Yorma el agua se,w tangente al trazo del Pic-

riómeUro.

Sa secara luego, con pequeños pedaaos de papel-flltro, el ínteríor

libre del cuello; se le taparw, se secará eI Fícnómetro exteriormente

y se le colocará durante media hora dentro de la caja de la balan-

za., pasada la cual se le pesará.

Se determinará tres veces consecutivas la ĉantidad de agua con-

tenida en el picnámetra y se tornará la media de La.s tres determi-

naciones.

Se va.cíará. y secará ei picnómetro, se le lavará varias veces can el

vino a ensayar y se llenará luego con dicho vino, aperando exacta-

mente del mismo modo que acabamos de indi ĉar para la determina-

ción de la cantidad tle agua, teniendo cuidado de que el enrase tenga

lugar en los das casas a igual altura del cuello del frasco^.

liechas estas operaciones se determínará el peso específlco por

medio de la. fórmula siguiente:

^-Nn^-_
n _ j, .

en ]a cual a es el peso del picnómetro lleno de agua hasta el trazo;

v es el pesa del picnámetro lleno de vino hasta el trazo, y p es el

peso del picnómetro vacio.

Claro está que, en la fórmula anteríor, el denominador, que no es

otra. cosa que el peso del agua contenida en el picnómetro hasta el

traw, es exactamente el mismo para todas las determinaciones que



se hagan con el mísmo ^.lrarato; pr?ro de •todos modos coirvendrá:de- ^
4

termínar de nuevo; de tiempo en tiempo, el peso d°1 picnómetro va-'i

cto y el del que tiene lleno de agua hasta, ei trazo, pues estos d.os pe-,^

sqs pueden ir sensiblement;e ,variando ĉbn el tiempo y el uso.

La tonnula anterior se simplifica mucho empleando picnómetros •

que, llenas haata el trazo, conteng^.n exactamente 50 gramos ue agua, ;

pues en este caso la fbrmula queda reducida a la sit;uiente: ^

D^ 0,02 i 2^ -- p1. '1

^
Para calíbrar el: ^ícnómetro de mvdo yue tengs, 'dii;h^. ca.bida se .^

procede del mcdo siguiente: •

3e pesa el picnómetro limpio, seeo y vacío; se pe::an dentro, exac- ,

tamente, 50 gramos de agua destilada, y se eolpca luego el aparato ^

en un baño de agua a 15° c:entigrados durante un.a horss, ai cabo de ^;

^^ +éuyo tiempo se graba en el cuello del aparato un traao que marque el

nível que alcance el lfquido. '1

Esta operacibn de calibrado del picnómetro debe ser efectuada en '

el mísmo laboratorio.

La exactítud de las determinaciones que se hagan con el picnó-

metro depende especialmente del cuidado que se ponga en la niv°la^ ,

ción de los líquidos y de la• observaĉíón exacta. d•e la temperatur,w.

Cuando las condícíones en que; se opere hagan que la temperratur^u

cambie fácilmente deberá hacerse una nivelación o enrase doble,

para lo cual se íntroducírá de nuevo el picnómetro ya enrasado en el

agua a 15°, y se obs^ervará a.l cabo de un cierto t•iempo si el nivel per-

siste exa,cLamente en el trazo.

En los meses de veranO, especialmente,. será preciso emplear reci-
pientes gue pontengan gra,n cantídad de agua, con el objeto de que

se conserve su temperatura mats laigo espacio de tiempo.

El valor de la densida.d a 15^ debe ser expresado en el boletín con

cuatra cifras decimales.

En las místelas, mostos concentrados y vinos de licor, 1a densidad

reviste una gran ímportancia comercial y suele expresarse en gra-

dos Baumé, constítuyendo los que se denominan qrados de^ dulce o
de licor.

Su determinación se efectuará a 15° centigrados, operando del

modo que se acaba de intiicar, y del valor encontrado para el peso
especíRco se pasará a: grado Baumé ĉorrespondiente, por medio de
la síguiente tabla:
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En :os bcletines correspondientes a los análisis en que se solícite

el grado de licor se consignará la densidad a 15 ^, determinada como

queda aich;^ y expresada con cuatro decimales, y luego se expresará

con la df^rrc:ninación de Kgrado Baumé, o de licor correspondiente

a la dc^^.^idada, el que resulte de la tabla anterior. Este grado Baumé

st^ can^ignará con dos decimales, empleando la cifra o ó la 5 para las

centésimas, según que las centésimas indicadas en la tabla sean infe-

rlores a 5, o sean igu^wles o superiores a 5. Por ejemplo; 1.° Densidad

1,087 grado Baumé correspondiente --: 9,0. 2^^ Densidad = 1,071,

grado Baumé corre^pondient^ - 9,5. 3.° Densidad = 1,072, grado

Baumé correspondiente ^ 9,6. Densídad = 1,082, grado Baumé co-

rrespondiente - 10.85.

IL-DETERMINACION DEL ALCOHOL

Se veriflcará por el método de destilacibn, valiéndose de aparatos

cuya caldera sea ca.paz parµ operar con 400 c. c. En un balón de cue-

llo estr^cho se medírán exactamente 200 c. c. del vino a destilar, a

la temp^^ratura de 15° centigrados; se verterán en la caldera del a.pa-

rato destilatorio, que estará urlida a un refrigerante; se lavará el

balón con una pequeña cantidad de agua destilada, qua se verterá

también en la caldera. La refrlgeración se conducirá de tal manera

que el lfquido destilado y condensado mane a una temperatur.a la más

próxima posible a 15 ^. Se detendrá la destilación cuando se hayan re-

cogido algo más de las dos tercios del volumen del líquido sometido

a la. destllacibn (unos 150 c. çJ, se completará su volumen, exacta-

mente a 200 c. c. y a 15° de temperatura, con agua destilada; se uni-

formará perfectamente el liquido por la agitaciór. (estando tapada

la probeta cun la palma de la mano^ y se determinaró, el grado alco-

hólico por mcdio de un alcohórnetro ri^urosamente contrastado y

dividido en décimas !le grado, separadas lo necesa,rio para que pueda

verificarse la lectura con un error menor de media décima. La lectura

deberá hace.se en la parte inferior del menisco que se forma en el

vústago del alcoriómetro. Operando a 15° exactamente, como^ queda

índicado, no hay necesidad de efectuar corrección alguna de tempe-

ratua•a, expuesta siempre a errores; p°ro en a^quellos casos en que,

por circunstancias especíales, xio fuese posible operar a 15°, se debe-

r^i, procurar aproaimarse a ellos tanto como sea posíble, y, de todas

maneras, la totaliaación de los 200 c. c, en que se verŭique la gradua-

2
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ción deberá ef^^ctuarse a la mirma temperatura exactamente a que se

encontrasen y se hayan medido los 200 c. c. de vino veriídos en la

caldera para su destílación.

Los alcohómetros deberán ser comprobados frecuente ,^- rigurosa-

mente en los laboratorios por medio del picnómetro.

En ]os vínas poco alcohólícas, si se dispone de suficient^e cantidad

de Iíquido, es mejor operar con 400 c, c. de vino, recogiendo aproxi-

mad^.mente 200 de destilada y completando exactamente con agua

destilada este volumen.

En este caso habrá necesidad de dívidir por 2 Ia indicaciún del

alcohómetro.

En cambio, en el caso de un líquido muy alcohólicU, se vierten en

la caldera 100 c. c. de dicha líquido, se afiaden 200 c. c. de agua des-

tilada, se recogen 200 de destilado y se multiplica por 2 el resultado

de la graduación alcohamétrica.

Conviene en gran manera (especialmente en el caso de vinos

muy alcahólicosi evitar cuidadosamente en la destilación toda pérdi-

da de alcohol, a ĉuyo efecto el tubo de ^alida del serpentin o refrige-

rante se adícionará, por media de un tubo de caucho, ĉan un tuba de

vídrio que desciende hasta el fondo d^el balón en que se vaya r^ cu-

giendo el líquido destílado, debiendo tenerse muy presente que es

preciso retirar el balón antes de apaó.ar el me^hero de calefacción,

para evitar el retroceso hacia la caldera y por aspiración del liquido

destílado.

Cuando la acidez volátil del vino, calculada en ácido acétieo, sea

superior a dos gramos por litro, o cuando a la degustaciíbn denete

dicho vino un estado de enfermedad, una vez medido, d^eberá ser

exactamente neutralizado por medic de 1a sosa o de la magnesia

cáustica antes de ser sametido a la destilación; en este caso puede

a,ñadirse, además, un poco de polvo de piedra pómez.

Los alcohómetros (Y en general todos Ios densimetros^ deberán

ser sumergidas en los líquidos que se han de pesa.r, estando dichos

aparatos bien secos y en un estado de limpieza extremadamente

irrQprochable, evitando de un mado muy especial engrasarlas con las

m^anas.

El grado a.lCOhóliCO se expresará en los boletines en volutnen par

100, con una decimal,

No obstante, cuando las graduaciones alcahólic;as se hagan a pe-

ticíóx^ del público, para que surtan efecto en las transacciones co-
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rnerciales, se pcdrá, expresar con dos decimales si Fst.:4^ resultan del

cálculo a como lesultado de la media de las gradt^ac•iones yue h^iyan

podido efectuarse por vía comprobatoria.

Cuanda se disponga dr pcca car,tidad de tiyuiUt• pur.de determi-

narse también el grado alcohólico de: vinc p^^ -^í:^ picnarnétrica,

^..ocediendo de la manera siguiente:

Se míden i00 c. c. a 15^ de temp;^ratura y se ^est,^Lan aproxima-

damente dos terceras partes; se completa el vc:umerl del destilado

hasta 100 c. c. par media d^l agua destilada ^a 15"^. y luego, por me-

dío del picnómetro. se averigua la densidad a 15 de] líquido así am-

pliado, deduciéndose, por últimc, de esta densidad e] ^=raoo a2co-

hólíco del ]íquido por medio de la siguiente tabl^, .



Tabl^ 11 d• corraspond^ncia sntre las denaldades d^

Dcneidai ^ Alcohol ^ ' Uensidad ^^. Alcohol li Deneidad I Alcohnl ^^^ Deneidad Alcohnl

de la por l:IJ '
mexcla ^ en vuluA^en

de 1a
mezcla ^

po. ]00
^n volumen

i d^• la por 101)
mezcla ^i r.n volumen

I de la por 1011
en vnlumenmezcla

^ _ .. _ _ __ .. . - J _ ._____.__ _. . _ .

1,OllIIU U,(1,) ^ 0,9t}.}q ;,}^1 ' Il,'^18^); ^ 7,'; f U,48-47 ^ I l,bZj
l1,y49y 11,U7 ^, d i,^U ^^ 7 i 7,^13 , b ^ 11,7^

3 t),l^S ' 7 ^3,bY ^ u i 7,iU 5 ' 11,86
7 0;20 I ^ b 3,71 ^^ i 7,58 4 i l,y^

h ^ ^ 0,`l7 ^ "^ ^3,7R ^^^ l ^ 7,6t^ ^ 3 12,(1^
5 U 3'3 ^ 1 3,8í i ^ 7,7^# 2 12,14,
4 ^0 40 ^ i ^i 3,0^3 '^^^ ^^ 1 7,82 I^^ 1 ^ 1'1,23,
3 0,47 j ? 4,1)0 ^ 1 7,90

^
0 ^ 12,32

'^ (l í'i i I,U7 ^J 0 7,9^) , 0,9H39 12,41,
^ ^ l1 CiU

^ ^
u 4,1-1 '^' O,4i38y ^^ 3,(17 8 ^ 12,50,

^ ) 0 67 ^ 0 ^)y^3^J -1;22 ' ^^ i S,l^i ^ 7 ^ 12,5y,
y989 0," iU

,
^ 4,29 ^! ^ ^^ 3,23 t^ ^ 12,69,

3 U,t3l} 7^ 4,36 I^ u 8,31 í 1'1,78
7^^^ O S7 b 4,4"i í t3,40 4 12,88,
6 , (1 ^)'3 5 ^ },íl

,
-F 8,48

^
'3 12,97

^^ 1 0:) ^ 1 ^ 4,ít^ ^i ^ 5,56 ^^ 2 1'3,06,
i ^ 1,;17 ^ ^3 -1,(^.^ , ^ i,b4 , ^ 1 1'3,16
:i 1^ I 4 1 -1,7'i

I
i c,,73

I
tl i i,25

2ll2 i P E 1 4,80
^

U $,Nl 11,^182y I 13,34,
^^^ ^ -77 j u ^,^^ ' I},^^,7^} Í ^i,3^} I 5 I 15,4-4,

^--'^ ,) ^^ ],'S4
^

O,yy2^) -i,g^, ' ; 3,^^^
Í

^ 7 l'3,^i>
0,997^d ^ 1,^11 i

^
3^ 5,0'i ^^ 4,Ob7 ^ 6 13,63

r3 I 1,48 ^ 7 í,lU i b ^ ^,15 5 i 1 ^,7^
^^47 1

^
b^ 5,1^ ^^ í q,23 ^ 4 13,i;2,

(, ^ 161 i ^ 7^,'2í ^^ # ^1,32 ^ '3 13; )1
5 , I u^ ^ ^,"33 3 ^a,40 ? 14,01,
; ^ 1 7^i ^ i `^,líl ^^ ^},;8 I ]^1,10,
j ^ f 32 ^ ? ^,-l;; I ^1,57 ^ 0 ^^ 1-4,20,
2^ I,38 ^ 1 í,5^í U ^l,1^1^ ^ U,y819 1-},2^1
I ^)^^ ^ 0^^ 5,6"3 ^^^ U,^a8!^^) ^1,74 8 I 14,'39
U

,
2 U2 U,y919 ),71^ ^ 8 0,83 7 % 14,48

99690
, E

1,0y ^ í,78 ; 7 ^d,yl (J ^ l^l,",S
^

,
g

^
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7 23?
i
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(^

,
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^
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5
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,
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4
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,
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`i2J0

^^ 0 I^ 15,1^
^1809 ^ 15 2602 2,riP 1 6,32 0 , ,,

1 2 6^ ll 6,4t) I^ 0,98^9 10,61 ^^^^ $ ^ 1 í,36
0

,
2,72 U,yyl)9 ^ 6,^47 3 10,70 ^

^
7 15,4b

995^)0 )_,7^1 ^ ti^ fi,5í ^ 7 10,7^a ' (^ ^^ lí,í5,
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7

,
2,93 ^ 1^

,
5,71 ' í IU,idtí ^^ + ^ 15,75
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^i

,
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4
,
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3
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U
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Yna mezcls ds aleohoi ^ agua X su riquasa alcohólica

Deneidnd
dr la

mezcla

Alcohel
por 1W

cn volumen

Denaidad
de la

mezcla

^Icohol '^, Densidr•d
por 100 ! de la

en volumen I mezcla

Alcohol 'I Densiddd j Alcoho!
por 1(H] , dr I.^ I por 100

en volumen ^ rnezcla { en volumen

^

0,9796 16,5^4 (1,9745 21,f)b ^^ O,U694 '
^

2f),^U O,laf)4^i
5 1 b,b-} 4 21 7fi 3 ^ 26,fi9 ^ 3
4 ' 16,71 ,3

,
21,86 i 2^I 26,78 1

3 16,8-1 'l 21,96 1 '26,87 ^j 0^
2 16,94 1 22,06 ^ 0 ^

'
26,1aG '^

I
O,^It,39 ^

1 17,04 () 1 fi22 ^ l1 U689 27 05 ^ ^ 8`
u 17,14 0,^1739

,
22,26

,
3

,
27,14 I 7^^

97890 17 24 8 22 35 7 ^^,
^

27 2# 6,
8

,
17,34 7

,
22,45 ^ b ^

,
27,'33 ^ ^' ^ 5 ^

7 17,44 6 22,55 ^ 5 ^ 27,42 ^^ 4 .
6 17,54 5 22,65 !^ -1

I "
27,.^1 3 `

5 17,64 4 22 75 i ^ 27,60 2
4 17,74 .3 ,

22,85 ^ '? 'i 27,69 1
3 17,84 2 22,95 ^ I 1 ^ 27,78 ^ (3 ^
2 17,94 1 23,05 I 0 27,87 U,9629
1 ] 8,04 U 23 14 ^^ 0 9679

^
^ 27,96 8 1

U 18,14 0,9729 23,24 ^ 3 28,05 7,
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3i
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U,45'?U }l),0(i 0,$9yU bfi, tí (; t),t3460 86.3U
lU 4l),7U sU 66,37 ' S0 86,63
UU 41,3'3 70 fi7,2+1 ^^ 4U 86,95
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20 4fi,U7 0,38^)0 70,56 ' 60 89,48
]0 ^+6,fi'3 80 7U;16 ^^ i0 89,79
flu ^+7,18 7u 71,3ó '^ 40 9U,O9

11,9 390 ^17,72 6U 71,76 I 3(1 90,4U
8U 48,26 ^0 72, ] 5 ^• 2U 9U,70
70 80 4U48 72 5^^ 999U
GO

, ,
49,33 3U 72,9^1 '^ OU

,
91,29

5U 49,85 'l0 73,33 ^ 0,8290 91,58
40 ^iU,37 10 73,72 8l) 91,87
3U ^^0,88 UO 74,1 S lU 92,1 í
2U ^^1,3'-) 0,8790 74,4^1 j^' fi0 <,12,4á
10 51,89 80 7 4,88 i ^l) ^)2,72
OU 52,3^) 70 75,26 +U 43,UU

U,9290 52,8+1 (^ 75,64
^
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7b,78 ^, (M? q4,0^!
50 ^i4,84 20 77,15 0,8190 94,35
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,
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,
^ so 97,os

3D 60,40 UO 81,52 ^ 70 97,3I
'^U 6U,84 u,s^^^o 81,'37 t^U 97,54
lU 61,29 80 3`1,23 50 97,76
OU 61,73 70 32,57 40 97,99

U,9090 62,17 40 82,9b 3U 98,20
80 62,61 í0 83,27 20 ^)8, 42
70 fi3,U4 40 83,61 l0 {)8,63
6U ú3,47 3U ss,9ti ou y8,84
5U 63,91 'lU 84,30 U,7990 99,05
40 64,34 10 84,b 1 I' 30 99,26
30 64,76 OU 84,97 ^^ 70 99,46
20 h5,ly U,849U 85;^1 ^I GU 99,fi6
lU 65,61 ^ 80 8^^,64 5U 99,86
UO 66,Q3 7U 85,i17 -12 l 0U,U0



III.--DE'I'ERMINACIÓN DEL EXTRACrO S6C0

Método o^iciai.--Esta determinación se efectuará por el método

lndírecto, valíéndase de la fórmula siguiente ^

D" - (D 'r ;l-D

en 1a, cual, D representa la densidad del vino determinada. como ya

se ha indicado; D', el peso espectfico o densidad de? destílad^ alcohó-

lico, y D", el peso^ específico o densidad de la solución de extracto.

F1 valor de D' se deducirá, una vez conocido ei grado alcohóltco

del víno, de :a tabla anteríor II, y sí dicho grado se detenninó por vís

picnométrica, la densidad dada nor el picnómetro es :^recisamente el

valor de D'.

Una vez calculado nor esta fórmula ei valor de D", se deducirá de

él !a riqueza extractiva del vino por medio de la siguiente tabla III

de Ackermann.

Coma comprabación, deberá determinarse i con el densimetro o can

el pícnómetro), con cuatro decimales también, la densidad del vino

desalcoholizado, nara lo cual podrá aprovech:^rse el residuo que que-

da en '_a caldera del alambique después de la destilación, y restable-

cer ^el volumen primitívo a la temperatura de 15°, con agua desti1ada.

II peso esgecífico que se obtenga de esta manera no deberá dife-

renciarse en más de dos unidades de la cuarta cifra decimal del va-

lor de D", abtenido por la fórmula anterior; ^de ser mayor la diferen-

cía, deberán repetirse ^as overaciones destilatorias y densímétrícas.

La ríqueza extractiva de los vinos deberá consignarse en los bole-

tines con una deci^nal.

Para la determinación del extracto seco, nor este método, el vino

no debe haber sido neutralizado. ^

Caso de haberlo sida para la determinación del grado a^cohólico,

conforme se indicó, se deberá efectuar una destilación esr^ecial y sín

neutralización nara la determinación indirecta que se acaba de indi-

ca,• del ext^^acto seco.
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Método a 100°.-En los .^ználisis de vinos que se hagan para el es-

tudio de su ccmpasición y característica anual, deberá determinar-

se también, confoiKne se ha indicado anteriormenie, su riqueza ex-

tractiva por cl método dencminado a 100 ^, pues partiendo de su va-

lor deb^n establecerse algunas relaciones que se emplean en varias

naciones impcrtadoras de los vinos españoles, y conviene llegar a fijar

los limites entre que oscilan, en los vinos de nuestro país, los valores
de dichas relaciones.

El extracto seca a 100° se determína vertiendo 20 c, c. de vino, me-

didos con una p`peta graduada entre dos trazos, en una cápsula de

platino c'_e forma cilfndrica y de fondo nlano de 55 mm. de diámetro

y 25 mm. de altura. Sienda muy esencial que la cápsula sea de fondo

plano, debe tenerse la nrecaución, al ;impiarlas y secarlas, de apoyar

dicho fando sobre una superficie plana y resistente.
Dicha cápsula de platino se coloca sobre un baño maría, cuya cu-

bierta superior esté nerfectamente herizantal y provista de oriffcios

círculares de 50 mm, de diámetro, es decir, cinco menos que el de las

cápsulas. Estas deben colocarse de modq que obstruyan dichos orifl-

cios, sirviendo como de tahadera de 'os mismos, y aquellos orificios a

aberturas que no sean utilizados deberán ser cerrados por medio de

sus tapaderas especiales.
El bañ,o marfa debe ser de nivel constante y el escap° del vapor de

agua bener lugar por la iuntura de la cub'_erta, si ésta no está unida al

baño, o bien por medio de un tubo de desprendimiento estrecho Y lar-

go, fijado en el centro de la cubierta, si está unido a? baño maría, for-,

mando cuerpo con el mismo. La evaporación debe ser libre, es deci

que e^l baño maría no debe estar colocado bajo cierres ni en una ca

rríente de aire. La distancia entre el fo^ndo de las cápsulas y el nivel\s,
del agua del baSo-maría debe ser de cinco a seis centímetros. A1 colo- `°.^h! `...:a
car la cánsula ei agua del baño maría debe estar ya en ebullición, y

ésta debe mantenerse durante seis horas consecutivas al cabo de

cuyo tiemao se retira la cápsula, se seca rápida y esmeradamente su

fando, se deja enfriar bajo un desecador y se pesa. Del neso encon-

trado se deduce el de 3a cápsula, se multinlica por 50 el resultado, y

la cifra obten'da representa, en gramos, el peso del extracto seco a
100" por litro de vino.

Para la determinación del extracto^ seco gor este métado pueden

emplearse, en vez de cápsulas de nlatino, las de cuarzo fundida y

transparente, cuyas d?mensiones interiores sean 1as que se han índí-

cado para las de p?atino.



IV.-DETERMINACIÓN DE LA ACIDEZ TOTAL

Se toman 10 c. c. de vino nor medio de una pipeta y se echan en

un vaso de fondo nlano. Se calienta hasta que comienza la ebullición,

con el objeto de desalo?ar el anhídrido carbónico, y se deja enfriar. Se

añaden cinco o seis gotas de una solucíhn alcohólica de fenolftaleína.

Se toma una bureta dívídída hasta décímas de centfinetro cúbíco; se

lava prímero con agua destí'ada, y luego, por dos veces, por lo menos,

con la solución decir.ormal de sosa que luego se va a emplear, hacien-

do que los líquidos de loción salgan nor la extremidad afilada de la

bureta. Luego se Ilena la bureta algo más arríba del cero con la solu-

ción decinormal de sosa, se abre ránidamente la ninza de la bureta, al

objeto de que el tubo de salida esté camp'etamente llena de llqufdo, sín

que quede bvrbuja de aire; luego se enrasa el ifquido con ei cero de la

bureta. Se coloca el vaso que contiene el vino debaj^o de la bureta y

encima de un pape? bianco y se le va añadiendo gota a gota la sosa

fijándose en la variación de colo^ que va experimentando el vino, y,

cuando este color sea el verde oscuro, entonces se añade una gota más
de la soluci6n alcalina, y ĉon una varilla se procede al toque del vino

con un papel de tornasol sensíble; sí se vuelve rojo se añade otra

gota, y así se sigue hasta, que el papel no varíe de Color, lfl que nos in-

dicará que los áeidos del vína están completamente neutralizados. Se

lee el número de centí.netros cúbicos de sosa emgieados, los cuales,

multíplícados por 0,49, nos darán la acidez total por litro de vino en

ácido sulfúrico. Si en vez de expresar la acidez to^tal en áeido sulfú-

ríco interesa expresarla en ácido tártrlco, se empleará el coeficiente

0,?5 en vez del 0,49.

Si el vino es b?anco, se procederá de iaual manera; solamente que

no habrá necesidad de proceder ai toque, sino que se írá aña^diendo

el ]íquido alcalíno hasta que se abtenga el color rosa persisten^te. Con

el número de centímetros cúbicos empleados se operará como en el

caso anterior,

Para pasar de :a acidez total expresada en ácido sulfúrico a la

acidez tatal expresada en ácido tártrico bastará multinlicar la pri-

mera por el coeficiente 1,53.

La acídez totai se exnresará en los boletínes en áeldo sulfúrico y

en ácído tártrico con una cifra decimal,

La tabla que sigue da directamente ?a acidez en sulfúrico, en tár-

t•rico y en acétíco, según el número de centímetros cúbices v décimas

de centimetro cúbico de sosa N/10 empleadas desde un centt^Iletro

cúbico hasta 10 c. c.
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• En el caso de que los centímetros cúbicos de sosa empleados fuera

mayor que 10, nor ejemp?o, 14, bastará sumar la acidez corresp^n-

diente a 10 c. c. - 4,9, con la quc corresponde a 4--1,96, y nos dará.

11n total de 4,9-^ 1.96- 6,86, o sea 6.9 en ácido sulfúrico, etc.

V.-DETERMINACIÓN DE LA ACIDEZ VOLÁTIL

' Entre los diversos procedimientos que existen para la determina-

çión de la acidez volátil en los vinas hemos aceptado los dos si-

^uientes:

Método alemdn.-Se miden 50 c. c, de víno, que se íntraducen en

ún matraz redondo de uno^s 200 c, c. de capacidad, el cua^ se cierra

con un tagón de caucho con dos orifícios, por uno de los cuales le

at•raviesa un tubo de vidrio afilado en el extremo, que va hasta casi

al fondo del matraz, y par el o^tro extremo, doblado en ángulo, se une,

por medio de un trozo de tubo de caucho, con otro de vidrio, tambíén

a.codado, y que va a parar a otro matraz de un lítro de capacidad; por

él segundo orifício del tapÓn entra otro tubo de vidrio c!ue se une a

un refrigerante Liebig, en cuya otra extremidad se colo^ca un reci-

piente de unos 300 c. c. de capacidad, con wl trazo crue marca 200 c. c_

kl matraz que contiene el agua lleva también un tubo de seguridad.

Para cperar se comienza nor incomunicar los dos matraces, em-

pleando una ninza que se díspone en el tuba de caucho; se calientan

ambos matraces, procurando que el agua del matraz camience a her-

vír cuando hayan ya desti?ado próximamente unos 25 c. c. del vino.

En este mozrlento se abre la pinza y se hace que c?rcule el vapor de

agua a través del vino, nrocurando que la corriente de vanor sea viv;,

y graduándola de tal mado que na aumente sensiblemente el volumen

de los 25 c. c. de '_íquido que hay en el matraz pequeño, y asi se sigue

la operación hasta que se obtenga una cantidad de destilado algo

superior a 200 c. c. A este lfquido destilado se le añaden unas cinco

gotas de fenolftalefna y se valora la acidez can .a sosa al décimo.

coma en el caso anteriar.

La acídez volátíl se expresará en gramos y decigramos de ácido

acético.

La tabla siguiente da directamente :a acidez volátil !^or litro de

víno en ácido acético, sulfúrico y tártrica por certtimetra cúbico y dé-

címas de centímetro cúbico de sasa, décíma normal empleados:
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a p

^Á
Ef .a
7 f,1
Q ^

^ O

s`.
14 O

p E
^
r

0

C ^
^,i ^•^

^^I ^,
o, _ _
^ I ' o

^ U

j C•i

ó ^
W ...

0

E I C ^
;il^v

C^J ^ ^9

.... __...._ ._._. . ____

I
..^_ ^X. ^ N-'T .,^ 7^ 0
- ^l -Y ^n ^D I rA 0

.-. .--• ..-. .- '-. .-.. .-.^ .-.J I,

^O [^- 00 ^J, .^^ ,^i :^ ^r ^^ _ t^ ! -^ C - rJ cr` ^ ^n •D C- 00 ^ O

t` 1`^ f^- t^- %J f I!' :L t 7,^ 7, A f^ Q^^ ^^ ^,^ ^ á^^^ T?• Ó

^nO^ro ro^nO^r ro no^noeno^no^no^no^n
.D a0 O+ ^--^ N-N if^ t^ I ^- M-T ^G [^ T N M^n ^O GO Q^ .-^ N
rr-t`;aooo^r^^r^o?ooo;ao c,^ o;óoooooo.-
Ó^O^dÓ C :OGi C_. Ó^iO^Ó^J`^....•,.^.^'-..-,^.-....

.._._. _ .__-_. .___.. ._ .. . __ . -.-..____-_".

oo^a^^+TO•rr.r^o^rt^rr-t-t^^^^.:a ^n^n^n
S •-^ N. -T in ^:J t^- 00 ?• O•-^ N M^T ^11 ^p t^ OG GT S^ N M
^n n ,n ,n n ^ ^n ,r ,n ,n ^n •o .o .n ^p ^p ^p ^p ^o .p ^c t- ti; r ^
^ O Ó Ó Ó Ó Ó Ó O Ó O O Ó O^Ó Ó Ó Ó^Ó Ó^O O O Ó Ó

N-r^C00'^N-t ^00=N-Y•^Ox^GN-t'^DOOONd'^DO00
,.^ ^J ^-••. -r •C 1^ Cf ?^ ^ ^1 ^n -t^ n .G U'i T ^.7 .-• N -Y^ ^n ^O l^ OG O^ ^^o^.c.c ^ oÑ=-r-t-i^rrl-;cowxooooooooo?a
óÓÓOÓ^Ódc^o=_ÓÓÓ^o_Óóó^ÓÓÓO^Ó

r>^nC,.^ ^^r ^ - :^rO^nC^nO^npinO,nO
.T _^_,^1^ - _ - r^.7.: -^^JJO ^M^h ^1'^Q`ONM^n
^'l1 ^t' -F -t T ^t' -f^ -t ^f^ ^f , ^.^ ^.C' ^n ^6 ^ C ^D Vr ^D ^O l^ t^ t` I^

pGGÓ .-ÓÓ.^.ÓÓ.iÓÓÓOG :̂ ÓÓO^ÓOÓ^ÓÓ ^

in n-i^ -Y^ --F ^r ^ M ^^r1 cn M N N N N N^-+ O Op
n^D1^oGc7^0 :^J.7--1^ n^pt^o^^0 NM^t' n^pl^OGO^
ÑNNNhI,^^-^^ ^^ ^m%Y1cn^nMCn-t^-r^ ^-l+fi-^<r-r tr-7,

Ó Ó Ó C O O:r G G O O O O C O Ó O O O O O Ó Ó O O

N^-!' ^L rX C^I -r ,^ Cq C N^t• •^ •Y O N-!' ^D GO O N`t' ^L.̀  n0 O
^ N M^M ^C 11 JJ T.`7 C`^1 :^^ -P ^n ^p 00 J'^ C^-• N-1' ^n iU 1^ 00 O
cnMMCncn.^.+-r^%m-r^-r-ra-f+.^--h^n^n^n^n^n^n^n^n^0
G Ó Ó Ó Ó Ó Ó^ Ó G^ Ó Ó Ó^ Ó Ó Ó Ó Ó Ó Ó^ Ó Ó Ó^Ó Ó^Ó

.+ y^ ^ ^ I
yy I , ^Ot^ooO+C.-•h1-^-r^n^ot^oo^O^cJM-r^n^Ot^ooO^O

q a ^ (V N Ñ Ñ M^^.; ,^ií ..^ , '.;. M ^^ ^..'-Y^^-M ^F ^M -T ^F -Y --M^-7^--h ^r

o E
N

,.
^^ ^^o ^nG^ro^h r_ ^ ^^Q nO^n0.^0 nv^n^^

^c -r t T ^^t ^f ^ N-r nt-ooO M-r^ti
v ° ^ G O C O C •- •-^ N N N C`7 ^I N MM M n M^^7
^^^ w^^a. ^ GOGOO _..^ ^GOpGO Cv000.0_O..r00 _I.a i .,
- • i c^ ^D ^t' C^l O ^ ^ -r ^1 _ . .__ .,Io a^o_^a+a^rT^i^m^no^mrrit-r-t-,tiN^o^^n^o^ n^n,n

^ o b N M^-h n L [^- ryj ?^ O^-- M^n --F in ^p {^ op ^ O--^ N M^I+
_ "^ I G 000 O CG 000 -^ •-^---.-.-^ ^.--^ •--^.-. ^N N N NN

°" ÓÓÓOOOÓÓOCOOOOÓÓ000000000
. ._ - -_- - ---- --- ------ -- ---- -

N^.^
.....,_-I

N C.y.
\l'n^^.p _̂, i t7J ^^'^^ ÓÑCh+iJ-^T^^ ^ Á^ Ó^a00N^ ^O

r^00
^ ^^ __
.v^^ ^,^ ^ OOOO C_CGO•--•r---^ ^^-^ --NNÑ ĈJCV N NNM
^' ^ ' OG^GOOpí^OCOOOOOOÓOOpÓOOvO^ ^ ^

r+N M^t' in^n_t^-n00^0 •-N M^*' ^^Ot^ ^XJJ^O r-+N M-N in
600COGCOÓ--^----^ ^--^--^--^^.-+ÑNC'JNC^I^i



Cuandu el número de centimetros cúbicos de sosa N,'10 empleados

haya sido superior Z 10, se emp:eará la tabi,a anterior de1 modo como

se ha indieado para eI caso a7álogo en la tabla IV.

Si e, vino presenta una acescencia muy marc.ida lsuperior a d^^

gramos pcr litro en acético^, para aplácar el prccedímiento que acaba_

mos de indicar se operará solament^ sobre 25 c. c. de vino, que se

adicionarán del mísmo volumen de agua destilada.

En este caso, ios resultad^s dados por las tablas anteriores deberái^

ser mu'_tiplicados por 2.

Mótodo Mathaeu.-Es ba.=tante más rápido que el anterior, y pue-

de emplearse especíalmente para las transaccianes comerciales o

cuantlo se disponga de poĉo vino.

Para ponerlo en práctica se emplea un aparato que consta de un

matraz de fondo redondeado de unas 50 c. c. de capa,cíd,ad y de boca

ancha, tapado por un tapi^n de caucho de das agujeros, por uno de

los cuales atraviesa un tubo que comunica con un serpentín, coloca-

de dentro de un refrigerante, y por el otro, un tuba con llave que ter-

mina en una parte enwanchada en forma de embudo.

Para cperar se intraduce en el matraz 10 c. c. de vino; se hace

hervir ha^ta que se obtengan cuatro centímetros cúbicos de destila-

do, que se recogen en una probeta graduada; luego se dejan enfriar

un poco y, abriendo la llave, se introducen en el matraz seis centáme-

tros cúbicos de agua desti?ada y se hace hervir de nuevo hasta obte-

ner otros ccho centímetras cúblco5 de destílad^o, y se repite la ope-

racibn otras dcs veces, recogiendo en cada uno seis centímetros cúbi-

os, obteniéndose asf, en *ctal. 24 c. c. con cuatro destilaciones suce-

sivas.
En este liqu:do destilado se determina el número de centímetr^s

cŭbicos de sosa N 10 que hacen falta par:^, neutralizarlo; a este núme-

ro de centímetros cúbicos se le añade su déeima parte, y con ?os cen-

tímetros cúbicos de sosa al décimo result.antes se determína la acidez

par la tabla IV, puesto 4ue hemos aperada con 10 c. c. de vino.

La aci.dez volátil se expresará, en '_os boletines de análisis, en áci-

do acético, con una decímal.

VI.-DETERMINACIÓN DE LAS MATERIAS MINERALES

L° Método par incineractán.-Cincuenta centimetros cúbícos de

váno colocades en una cápsula de platino de fondo plano se ponPn a

evaporar al baño maría; se carboniza e; residuo sobre una peelueña



llama hZSta que no de:prenda vapores, evltandc el calentar de:nasia-

do fuerte para que no haya pérdidas por proyeccibn, Se introduct^ 1^?

cápsula en un herno de mufta y se incinera a temperatura no supe-

rior al rojo naciente; cuando la ineineración es ccmpleta tie dela en-

friar la cápsu'_a en un desecador, se pesa rápidamente y. dedu^ie:^-

do la tara, el resultado, multinlicado gor 20, dará la prop^orción áe

cenizas por litro.

Si la incineración se hace con dificultad, se hurr.edecen las ceni-

zas aún carbonosas con a'_gunos centímetros cúbicos de agua desti-

lada; se deseca. y se calienta de nuevo al rojo naciente, pudiendo re-

petirse esta aperación hasta la desaparición completa d°I residuo car-

banoso. II peso de las cenizas se expresará en los boletines, aproxima-

do, con dos decimales.

2-^ IVlétoda ele^ctroquímico de Dutoit et Dzi^-^r ti^. Es muy rá^-

pido y suflcientemente exacto, en general, para emplearlo una vez

determínada la conductibilidad eléctrica específica del vino a 25°, y
conocido su grado de alcohol se aplicará la fórmula

(t^^ ;.' ]0^ -f- ytl (.l_-{- 201
C- _- =- . - _ , ___ ,

1^i^^Il ^r

en la cual:

C Cantidad de materias minerales en gramob por litro

m Conductíbilidad específlca del vino a 25^^.

n Coeflciente de corrección, v^ariable con ^n.

A r'ilcchol, c:n volumen por 100.

Los valores de ^c vienen dados por la siguiente talala:

Cuando m X lOb est^ comprey^dido enti•e rt -

125-149 .. ........................... 3
170-174........ ..................... i^
17^-199................ ... .. ....... ^i
2U0-22}.............................. ]2
225-2.1^) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 i
250-27-4.............................. ]t^
275-2^)9 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . '^•^
3(10-324............ .................. _̂E^
^?5-349 .............................. 30
i50-374 .......................... ... 3-1
375-399.............................. 38
400 ^124 .............................. 42
425--}^19 .............................. -}6
450-47-4 .............................. 50

(I) Para la técnica de este, método véase la obra !.'annlyae dea oíne par roZ,^n^etrir phpatcochtmL

que, de MM. Du'nit et D+eLoa.r. /,aee.^^anne, !'Jl:.



VIl.--vETERMINACIÓN DE LOS SULFATOS

Métcdo aprorinzado Jijando lírliites ^mayar o m^enor que u^n yra-

rzio y mayor ,^ msnor que dos yrancos por litrol.-En un tub^a de en-
sayo se ponezl 10 c. c. de vino y se añaden uno o dos centímetros cú-

bícas de líquido gipsométrico especial (cuya preparación se indica en

el sitio correspondíente^, según se quiera determinar el primero o se-

gundo límite; se agita y se flltra sobre un pequeño embudo, reco-

gíendo el líquído filtrado en otro tubo de ensayo y repítiendo la flltra-

ción hasta quc el líquido recogido resulte cOmpletamente brillante.

A este líquida se añaden un par de Potas de licor gipsamétr:co; si

el líquidu no se enturbia, aun después d° agitar, la cantidad de sulfa-

tos del mismo será inferior o a lo más igual al límite que se inves-

tiga; si se prcduce enturbiamientc, ,a cantidad de sulfatos será su-
perior a dicho limite.

Método yravirnétrico.--Cincuenta centfinetros cúbieos de vino aci-

dulado con un c^ntímetro cúbíco de ácido clorhídrica y colocados en

un vaso de ^3ohemia se calienta sobre una tela metálica; cuaIlílo es-

ián en ebull'.ción, se aliaden cinco centímetros ctiibicos de una solu-

ción de cloruro bárico a, 10 nor 100 (cantidad, en general, suficiente

para precipitar todos los sulfatos) ; se deja hervir durante algunos

instantes Y reposar después en caliente cuatro o c`nco^ horas.

Se recoge el nrecipitado de sulfato de barita sobre un flltrc de

cenizas co.locidas y.^e lava repetidas veces con agua caliente hasta

que las aguas de lavado no se enturbien con el nitrato de plata.

Se desecan filtro y prr,cipitada, y luego se calcinan e incineran

en una cápsula o crisol de platino.
Se humedece e? ecntenid., de la ^ápsula con un poco de áeido sul-

fúrico, se deja ^ve.pornr éste y, calcinando ligerame,lte, ^e nesu, des-

pués dc dejar cnfriar la cápsula en un desecador.
EI peso de sulfato de barita, multiplicado nor 14,94, dará la can-

tidad de sulfat^ por litro expresado en su'_fato potásico.
Los sulfatos se expresarán en el boletín de análisis con una decimal.

P^7ét^^do electroquinaico.-Se colocan 50 c, c, de vino en el vaso

electrolítico y se construye la gráflca, resultando de las adicione ŝ su-

cesiv^as de cantidades conocidas de una ::olución de hidrato de ba-

rita N; 4.

El número de centímetros cúbicos de barita aastado^s hasta hallar

el mínimum de '_a gráfica, multinlicado por 0,435, dará la cantidad

de sulfat•os, expresados en gI'amo; de sulfato potásíco por litro.

Para :a técnica de este método véase la obra I^anal^se des vins

par volumetr:;- physicachimique, de MM. Dutoit y Duboux. Lausa,n-

ne, 1912.
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VIIL---DETERMINACIÚN DE LAS MATERIAS REDUCTORAS

Eii determinacoines exactas deberá hacerse la determinación del
azí^car reductor por el método gravimétríco; el volumf^Lrico se. em-
pleará solamente en determinaciones aproximadas o para ensayas
previos.

:^Ieiodo gravimétrico.-a) Preparac:^^; dei vixo. -- Se toman 100
centímctros cúb:cos de vino y se neutraázan exactamente con una
solución de sosa cáustica; se evapora el líquido hayta reducir su volu-
men al tercio del primitivo; se trasvasa el residuo a un matraz cali-
brado de 100 c. c.; se deja enfriar y se completa el volum^en hasta, 100
centímetros clíbicos con agua deati'.ada; se añaden 10 c. c. de subace-
tato de plomo y se filtra sobre filtro seca. A 80 c. c. del líquido filtra-
do se añaden 7,3 c. c. de una solución saturada (a 20° C, de tempera-

tura) de sulfata de sadio, para precipit•ar el exceso de plomo, y se agi-

tará y sc ñltrará. Este '_íquido flltrado es el que se empleará para la

c'ct^rminación del azúcar; pero como con las operaciones anteriores

cl volumen del vino ha aumentado en un quinto, habrá que tenerlo

en cuenta al hacer el cálculo de :a cantidad de azúcar que dicho vino

contiene.
bl Determinación del azúcar.-El vino no debe contener para

esta determinación más de un grarno de azúcar en 100 c. c.; debe,

pue^, hacerse un ensayo previo por el método volumétrico (que aba-

jo se describei, para deternlinar aproximadamente la cantidad de

azúcar; si esta cwntidad fues^ superior a la fijada anteriormente, se

diluirá con agua destllada el vino decolorada, según a), en la pro-

porción conveniente, para que el tantp por cíento de azúcar no pase
del límite señalado.

Se ponen en una cápsula de porcelana 50 c. c. de líquido Fehling

(véase la preparación de este líquido en el sitio correspondiente) y 25

centfinetros cúbi^os de a$ua dest•i?ada, se hace hervír, y cuando está

el líquido en plería ebullicidn se afiaden 25 c. c. del vino preparado

como se ha dichQ; se mantiene la ebullición durante dos minutos

exactamente y se fíltra en caliente sobre amianto en un erisol de

Gooch o en un tuba de Al'.ihn previameaite tarados; se lava sucesi-

^amente el. precinitado con agua destil.^da hirviendo, con alcohol y

con ét^r, y: e oxida el precipitado de oxidulo de cobre, calentándolo

al rojo sombra en una carriente de aire; se obtiene el b^ido de cobre

fioa^mado pesando el crisal o tubo, y deduciendó de este peso la tara

anteriormente hallada; el Deso del óxído de cobre formado, multipli-

cado pom el coeficiente 0,799, nos dará el eobre existente en dicho óxi-

do, y se buscará la cantídad de azúcar reductor que c^orresponde al

peso de cobre hal?ado en la tabla VI, que más abaje se consi^na. (Pá-
ginas 4p y 41.)
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Tabia VI para la determinacibn de las mat4
- --- _ ----a

Cobre Az.^c:^r Cnbre ^ Azúcar Cobrr Azúcar ;i Cobre '^^. Azúcar

reducl.,,r ^ reducinr reductor ,i _ ^ rrductor

l .• y9 ^) .N^^. '^ Sln...,fl,
.

lU 1,.1 ^^i ^'^.i Iln f10.7 i ^ ^)^l Zf+1,"1

11 I^.h h-i ;_'.^ ? l'^ (i 1.2 ^ 1711 811,7
"l1^ i
ifri SS.i I l; b1,7 171 9U.

^
.

l ŝ 7.1, ! 17'^ 9ll,hl+h ^S^i,ti l ii+ h3.3
111 ^ h^ i-1^'i I ^?U (,'_>. S ' ]7f 91,4,
t^ '15 8 68 ^ 3^1.8 121 h^f,'S Í 174 91,9.

]6 o.o r^^l I 35, ^ 122 Y^3,9 175 ^l^> 4

17 9.5 ji '!0 ^ iS,S 1 z'i 64.4 176 93,0 ,

18 U10 71 ! ^i5."i 1'24 h4,9 I 177 93,5

l9
,

10 5 72 ^ 36,8 125 65,5 17t3 94,1

2U
.

1 Ll) ^ 73 ^ 37.^3 12b 6fi,0 179 94,6

2l i l .^ ^ 74 ! :f7,8 127 bfi.5 I80 95,2

(I22 I'? 75 ^ i8,3 l28 67,1 Í ]81 ^)5.7

23
,

12 5 76 ^ ^i8,8 1'l9 b7, b i 182 95,2
?,1

,
13 0 77 ^ ^i9,3 1 '30 68,1 I 183 96,8

35
,
5 ^13 78 39.8 131 68,7 y 184 97,3

26
.
014 79 40,4 132 69,2

I
185 97,8

27
,

14.5 80 ^ 40,8 ]33 69,7 ^ I8h 98,4

'28 15.0 $1 41,3 1'33 70,3 ( t37 99,0

29 15 5 82 j 41.8 1 "f 5 70.3 188

30
.

(ó fl 83 ^ ^1'2,3 1'S(^ 71,'3 189 100.1

31
.

16 5 j; 84 42,8 137 71,9 1 yll
I

1(X),6

32
,

17 0 ^ 85 43,4 ]38 j 19172, 4 I 101,2

33
,

17 5 ^^' 86 ^13,9 139 72,9 j^ 192 101,7

34
,

] 8 0 i 87 44,4 140 73,5 193 102,3

35
,

18 5 88 44,9 141 74,0 194 102,9

36
,

18 9 ^^^ 89 45,4 142 74,5 195 103,4

37
,

19 4 90 46,9 143 75.1 196 104,0

'36
,

l9A ^ll I ^17.4 144 75.6 197 104,6

39 '10 4 92 47,9 1 ^15 76,1 ly8 105,1

40
,

`1U 9 93 48,4 146 76,7 199 ] 05,7

41
,
4 I!21 94 48,9 147 77,2 200 ] 06,3

42
,

21 9 95 49,5 148 77,8 ^1 106,8

-13
,

22 4 9b 50,0 149 78,3 202 ] 07,-1

44
,

22 9 ' ^! 97 50,5 150 78,9 20'^ 1 U7,9

45
, ^ ,
4 '`?3 98 51,1 151 79,4 204 108,7

-}6
,

23 9 ^! 99 51,6 152 80,0 { 205 109,1

47
,

24 4 100 52,1 153 80,5 ` 206 109,6

48
,
9 ^'24 101 52,7 254 81,0 207 110,2

4y
,
4 i25 ]02 53,2 155 81,6

1
208 110,8

50
,

25 9 103 53,7 156 82,1 209 I11,3

51
,

26 4 104 54,3 157 82,7 210 111,9

52
,

26 9 105 54,8 158 83,2 211 112,5

53
,

27 4 106 55,3 159 83,8 212 113,0

54
,

27 9 ' 107 55,9 160 84,3 213 113,6

55
,
4 ^28 I 108 56,4 161 84,8 214 I i 4,2

56
,

28 3 109 56,9 162 85,4 215 114,7

57
.

29 8 110 57,5 163 85,9 216 115,3

58
,

29 3 ^ 11 ] 58,U 164 86,5 217 115,8

59
,
830

,
112 58,5 165 87,0 , 218 l l b,4

60
,
330

I
113 59.1 166 87,6 219 117,0

61
,
831 I 114 59,6 167 88,1 220 117,5

62
,

31,g ,'i 115 60,1 168 88,6 221 118,1



^s reductoras por ei método gravimétrico.

Cobre Azuaar ^^ cobre- .. A,ii^^ar
rcdurtor ' ^'. redi.i.t^,r

Cobrr ^ Az ŭ car Cobre aziirnr
_ '^ reductnr _ rrdu^^lor

Mq. .V^i. Jl^l, ,{/,,, ^ .IJ. .

22,? 11:3,7 ^; l 1 ltl.t% ^i'^ti ^ 1t)..1 Ĵ ^1 ^^ ),t)

22'; 1 19.2 :SIU li'^,"> ^i?^^^! 1ziLu )'^^ ^^ 7.t)

Z^d 119.h '77 1 íU.l 3 i0 1 ^l .t, ^t^"i '11 i
Zl5 1'lU,-1 '?78 1 iU.7 i'i l 183.3 ir-1 ?1-l.r)

<1 27t+ I"^; 'i22t, 12u i32 13'? ti i8 •, _'l í `r.,
227 121.^ 'l8U ] 51.^1

, .
^i^;> 13_i. ^ 33^^ 21 t ^.1

2'l8 122. I 281 1 ^'?,5 33^1 184,1 387 2ib,S
'229 122,0 28'L 1^3,1 33^ 184.7 'iS8 ? 17,4
230 123,1 283

^
i ^i,7 336 185.-I 38^) 218,U

' 231 123,7 284 154.3 337 ^ 186.U 3^1U 218,7
23'l 124,3 i 285 1 ^4,9 333 , 186.6 '391 '? 1 u,'i

' 233 1'L4,9 286 15^.5 33^7 187.2 3t1,2 ,1 ^^,t)

' 234 125,5 ^ 287 156,1 3^40 187.8 393 "^'^0 5
235 126,0 288 156.7 :341 188.-1 3t1^ 221;^

^ 236 l 26.fi 23t1 157,2 342 189,0 3^^5 321,8
237 1 ^^7,^^ 2uO 157,s 343 189,fi i9b 222.-L
2:38 127.3 'ly 1 1 ^8.4 34=1 l cw,2 397 223,1
239 1'18.:i 2u2 1 i4.U 345 190,8 398 223,7
240 128.9 ' 293 159,6 346 191,4 399 22-}.3
2^1 l 129,5 ^ 294 1 fi0.2 347 '^ 192.0 ^100 224,!)

, , }•> 13U,0 295 160,8 348 192,6 401 225,7
'1-1'i 1'30.6 296 161.4 349 ^ 19:3,2 ^l02 226,-3
'l^l^l 131,2 297 162.0 350 193.8 103 227,1
24^ ]31,8 ^ 298 162,6 351 144.4 40^1 227,8
24b 1'3'l,3 ^ 299 1 fí ;.2 3^2 1 ^l^,U 405 228,6
'247 132,9 300 ] 63.8 35'i 19^.6 406 229.3
248 133,5 301 164,4 354 196,2

^
407 230,0

249 134,0 302 l 65,0 355 I 196.8 408 ' 230,7
2511 134,6 303 165,6 356 i 197,4 409 ^ 231,4

' 25] 1'35.2 304 I 66,2 357 198,0 4l0 232,1
252 1 "i5,8 305 166,8 358 ^ 198.6 411 232,8
253 130,:i 300 l 67,3 359 ^ 199,2 412 233,5
254 136,9 307 ] 67,9 360 199,8 413 234,3
255 137,5 308 168,5 361 200,4 414 235,0

'- 256 138,1 309 169,1 362 201,1 41.5 235,7
257 138,6 310 169,7 363 201,7 416 236,4
258 139,2 311 170,3 364 202,3 417 237,1
259 I 39,8 312 170,9 365 ^ 203,0 418 237,8
260 140,4 313 171,5 366 ^ 203,6 419 238,5
261 140,9 314 172,1 367 20-t.2 420 239,'l
2b2 141,5 315 172.7 368 ^ 204,8 421 239,9
263 142.1 316 173.3 369 I 205,5 422 240,6
264 14'l,7 317 173,9 370 206,1 423 241,3
265 143,2 318 174,5 371 206,7 424 242,0
266 143,8 319 175,1 372 207,3 425 242,7
267 144,4 320 175,6 373 208,0 426 243,4
268 I 44,9 321 176.2 374 208,6 427 244,1
269 145,5 322 176,8 375 209,2 428 244,9
270 146,1 323 177,4 376 209,9 429 245,6
271 146,7 324 178,0 377 210,5 430 246,3
272 147,2 325 178,6 378 211,1 431 247,0
273 147,8 326 179,2 379 211,7 432 247,7
274 148,4 327 179,8 380 , 212,4



E^ta cantisl,^d de azí!c,u• ^^s la que exist^ en lcs 25 c. c. del líquido
^•tirpi:^^idu: ,^.^ r^Ic^^ilari la canti^ad que corrt^.^pondc a'. litro de vino^,
tenir^ndc ^^n cu^•nta c:l auniento dr ^^^lun?cn de 1^5 por la prepaxación

del vir:^; y l,^ ^'°lt;ción cn ei casu quF se haya efectuado. El resultado

se ^xpr^^_^:uá ^^t^ '^s butEair^es, ^n ^^r,itaos por li!ro, con una cifra de-

cimal.

111eto^lo rolraxnétrieo aproxin.alta.-;;1 vino se prepara según se ha

ex^,licade pa^^^ el método grav:rn^tii^o ai.

Se !±ispo^r.^ una. serie de t^,bos Violet itubos de ensayo de unos dos

centímet^os de ĉ:i:lmetro y 25 cm. c;e altural, y en cada uno de ellos

se poner, cince centímetros cúbicos dcl vino decolorado; en el p^imer

tubo se .•ñadcn 1'2 c. c. de líquid^ Fehling; en el segundo, un centí-

metro ci!bico; en el tercero, 1,5, ete.; se intrcducen todos los tubos

Vio'.et en un baño maría hirviendo hast^. que todo el oxídulo de cobre

formado se h;zya n:•ecipitadc: se de?a reno: ar hasta r^ue el lfquida esté

comple'^a.merae claro y se determina por compar^ción cn cuál dc lu.;

tubos es mayo?^ la, decoloración ^en ac^uel en 7uE^r xto se note ni el color

azul ni amax•il'o, exceso o deYecto dr_ licor r ehling) ; anotando el nú- ^

mero de centímetros cúbicos de líquido Fehling gastados en dicho

tubo, se dec'. ^cirá la cantidad de azúcar redu ĉtor que é1 vino contiene,

teniendo en cuenta que un centímetro cúbico de dicho líquido Fehlin;

corresponde i^ 1 20 gr. de azíicar p^r litro.

El resultado sc expresará en gramos y medias gi^amos de azúcZr

reductor pax' :itr0.

En el ca: o de que se quiera llevar algo más lejos la relativa exac-

titud de cst,E^ inétedo, puede :ariadirsc el lfquido Fehlin ĝ aumcut ^.irdo

en cada tubo 1/10 c. c. en lugar de 1^2 c. c., como -̂ e ha explicado.

Puede operarse también, volumétrica y aproximadamente, con una

bureta, áividida en déci.mas de centímetro cúbico, que contenga el

vino decolorado y reduciendo con é, el líquido de Fehling dispuesto en

tubo de Vialet.

IX.=DETERMINACIÓN DEL GAS SULFUROSO TOTAL

Métotio aproximado o prelimi^ar.-Es utilizable sóla para vinos

bla,ncos y rosados, y se aplic^rá en todos los casos en que no se re-

quiera gran preeisión o se sospeche que la cantidad c^e gas sul'furoso

no está xnuy próxixna a los límites adxxlitidos.

Se medirán con una pipeta 20 c. c, de vinó, que; se 'iiTtroducii•án en

una peque^a botella; o mejor en un tubo ancho con bola, cBrrado por
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un extremo; se ^ ñadirán 10 c. c. de una solución alc :i:na, se cerrará

el tubo o botella, se a;itará el líquido, ínvirtiéndolo c^tatro o cin^o

veces, y::e de.iar'á en reposo durante quince minutos, ,^l cnb^ de los

cuales se aiiadirán cinco centimetros cítbicos de u^:;. soluci ŭn de ácido

sulftárico y un poco de :.^olución de engrudo de alnidón.

Inmedi•wtamente se verterá sobre el vino, de centfineti•o ciabico en

centímetro cúbico primero, y?uego gota a gcta, una solución de

yodo N/10, hasta que persista la coloración azul o violada producida

por yoduro de almidón, procurando a^_ad^ r.ueva adición cerrar el

tubo y agitarlo, invirtiéndolo dos o tres veces.

El número de centímetros c.íY^icos de líauido de iodo empleados,

multiplicado po^r e? factor 32, dará, en miligr_tmos por litro. cri anhi-

dr:do sulfuroso total contenido en el ^^ino.

Para la preparación de los reactivos indicsdos, véase el lugar co-

rrespondiente.
^ Métad.^ esacto.^Se aplicará cuando se requíera gran precisión en

la detcrminución o cuando la cantidad hallada en el ensayo volumé-

trico pueda inducir a dudas resp.cto a si se halla por encima o de-

baio del iímite admitido por la=: lcyes.

Deberá anl'_carse siempre para los vincs tintos.

EI método a seguir será el de Haas.

Se preparará un aparata desti'_atax•io compuesto de un matraz de

unos 400 c. c., cerrado nor un tapón de caucho atravesado por tres tu-

bas de vidz•i^, uno de ellos que llegará hasta el fondo del matraz, per-

mitient'o la ecmunicación a voluntad ^niediante espita o pinza) con

un aparato productor de gas carbánico; el segunda tubo será un

tubo embudo, cerrado con un tapón de caucho, y el tercero será sim-

plemente de desnrendimiento, en ccmunicación con un ref^igerante,

en cuya parte terminal dei serpcntín se adaptará un tubo de absar-

ción, cuya extremidad afilada se introdtt.r.irá ert lin matraz de 250 c. c.

ha°ta tocar el fond^o.

Se empezará por expulsar al aire del aparato mediante una co-

rriente de gas carbónico, luego se introducirá en el matraz una solu-

ción de yodo N!50 en cantidad algo sup°rior a la que el ensayp volu-

métríco preliminar haya indicado ser necesaria, bastwndo en general

unos 50 c. c.; seguidamente se vert^xá par el tubo embudo 100 c, c. de

vino medidos can una pipeta, y despué, cinco centímetros cúbicos de

ácido fosfórico sirup^so, cerrando finaln^ente dichv tubo embudo.

Se caientará a1 prepio tiempo que se hará pasar una débíl co-



rriente de ^as earbónico y se líevnrá la d^^stilación h^^t^a redi^icción

a la mitad del volumen del vina El ácido sulfuroso nasa cnn el dss-

tilado. siendo oxidado p^r el iodo y transfarm^xdo en ácido su'fúri-

co. Si duruntc la destilación el liquido del mat^az quedasc c^ISi de-

colorado, inm^diatamer.te se añadirá una cant^u:id hrudencial de so-

lnción de iodo.

Se desalojará, par suave ebullición, el exceso de iodo del conte-

nido del matraz, se acidulará con á^^ido clorhídrico, precipitará por

el cloruro bárico, flltrará, lav,^rá, calcinará y pesará. Multiplicando

el p2s^o neto por 2.7455, ^e t^^ndr<., en gramus nor litr^^_ el anhidrido

sulfurc„o total. Esta cifla deberá indicarse en les bo5etine;r en rr^^-

mos con ti ^s decimales.

^A X.-DETERMINACIÓN âF.L GAS SULFJROSO LIBRE

^. Métod ^; a^sro.ri^^^ado o preltmi^aar.-Es utilizable únicamente p:u'a

los vinns blancos ,y rosados, y se aplicará .5iempre tzue no ;;e rE:quiera

^án precisión o se sospeche que la cantidad de gas sulfuroso no está

^nu,y próxima a loc límites admitidos.

Se mediri`^^ 50 c. c. de vino y se intraducirán en un matraz de cue-

llo larno dr, unos 100 c. c. de capacídad, nrocurando mant^^ner la ex-

tremidad dr la ninetn cerca del fon_do, de manera nue no sc prcdnzca

aireación del vino. Se añadirán 10 c. c, de una solución de ácido sul-

fŭrico t obtenida mezclando un volumen de ác,ido con dos de aPUa) y

10 ó 12 gotas de una so!ución de almidón.

Irmediatam°nte se verterá sobre el vino, gota a gcta, una soliicibn

de iodo 1v? ^50, hasta que la colcración azu] o violeta 7wducid^, nor el

yodurG de almidón nersista durante algunos in:aantes lue^o de ha-

ber agitado el tíquido cuatro o cinco veces.

Esta determinaciqn debe l.evarse lo nlás tápidamente posible.

El número de centfinetros cúbicos de liauido de iodo empleados,

rnutiplícado por el factor 12,8, dará, en miligramos por iitro, el an-

hídrida sulfuroso libre contenido en el vino.

Método exacto.-Se aplicará cuando se requiera gran precisión

en la determinación o cuando la cifra hallada en el preliminar se

halle muy cerca o en límite de la dosis admítida par l.as leyes. De-

berá aplícarse siempre para las vinos tintos.

Se determir:ará, por un prímer ensayo, el anhídrido sulfuroao to-

tal por el método de Haas, tiue antes se ha descrito; por un segun-

do ensayo con el mismo anarato, riero anlir.ando el matodo Mathieu



y Biilon, : e hallari^ el ccmbinado. La d^.ferencia entre los dos ensayos

dara el anhfdridc sultarosa líbre.

E1 ^'ulhíd:'i^lo su!TUroso cembinado se determina_ri, según dicho

mét,odo, ya directamente en el llq_uido de^tilad:, ya nor diferencia

cn el resíduo de la destilación. S^ onerará del modo siguiente:

Se ':ntroducirán en tui matraz de unos 250 c. c. 30 ó 40 c. c. de la

solucibn de iodo Ni50, cuyo matraz se colocará debaio del tubo de

bola o de absorción de^ anarato, de forma pue su extremo afilado que-

de sumergido en la salución de yodo; se dará paso a la corriente de

anhidrido carbónica durante algunos minutos, para que quede expul-

sado^ todo el aire del aparato y no pucda actuar sobre el gas sulfu-

rosa del v;na oxidándolo.

Mi^ ntras dura esta operación zreliminar se medirán 10 c. c, de
' ,; ^

vino a ensayar, se introducirán en un pequeño matraz, se añadir^

algunws gotas de engrudo de almidón y se dejará caer de iuza buz;Qt

la solución de iodo N; 50 hasta que aparezca muy netamente la

lcración azul, no importando que se nase del limite. Sea n ei nú

ro de centímetros cúbicas ^astados.

Se tomarán 100 c. c. d.^ vino y se introducirún en el balón o xna=

traz del aparatc por el Y.ubc-embudo, se at5adirán dos centímet^'os

cúbicos de ácido clorhídrica; '.uego 10 X ra de líquido de iodo, y al

cabo de algunos minutos, 10 X n de la solución de arsenito de so-

dio ivéase en su lugar correspondiente la p.'epora,ción de este liquido).

Inmediatamente :ye ĉerrará, el tubo-embudo.

Se dejará actuar el arsenito^ durante algunos minutos y se destilará

hasta reducir a una mitad e, volumen total. Se cesará de calentar (en

este momento se tomarán^ precauciones para evitar la absorción del

líquido del matraz), y se retirará el matraz junto con el tubo de ab-

sorción, el cual se lavará ccn agua destiladl. nñadiendo las aguar; de

lavado^ al ?,íquido destilado.

Sobre el producto destilado se determinarán los sulfatos por el

método clásico gravimétrico al estado d^ sulfato bárico, después de

i^aber desaloado pneviamente el yodo en esceso por ebullición suave

El peso del sulfato, multinlicado por 2,7455, da en gramos por

litro el peso de anhídrido sulfuroso compinado.

Como comprobación de este resultado, se determinarán los sulfa-

tos en e: residuo de la destilación del gas sulfurosa ^tal (método

de Haas), lo que nos dará el peso de ]cs sulfatos existentes en el vino;

par ot•ra parte, se determinarán los sulfatos en el residuo de la des-



tllacicin del gas sulfuroso combinado. La díferencia dará ]os su3fa-

tos procedentes de la cxidación del gas sulfureso libre, los cuales, ex-

presados en SQ._., dar.ín ins drsis de anhídrido sulfuroso libre por

íitro.
La media entre las dos cifras halladas deberá aceptarse co^mo re-

sultado final de esta determinación.

Si durante la destílación s^e observase que el iodo dPl matraz que

recibe el destilado se decolora excesivamente, se añadirán algunos

centimetros cúbicos más de la salución de iodo.

F,n 'os vir.os dulces y mostos deberá recegerse un volumen mayor

de destilado (1).

El anhídrido sulfuroso libre deberá expresarse en los boletines en

gramos con tres cífras decimales.

XI.-INVE3TIGACIÓN DE LAS MATERIAS COLORANTES

Deberán hacerse los tres ensayos siguientes. que son los adoptud is

oflcialmente en Francia:

1.° Ee alcalinizan 50 c. c. del vino a ensayar, se 'es añade 15 cen-

timetros cúbicos de alcohoi amílico, por completo incolo^o, y se agi-

ta perfectamente. El alcohol amilico no debe co'.orearse con dicha

agitación. Si se conserva ii:coloro, se decanta, se fi'_tra y se acidifica

cun el ácído acétíco, debicndo conservarse t^ mb!én incoloro.

2.° Se trata el vino por una solución de acetato de mercurio (véa-

se en su sftio la preparación) hasta que no cambie de color la laca

que se forma, y se añade luego magnesia en cant•idad suflc'ente para

que ^e obtenga un liquido alcalino; so hierve y se fi'txa. A1 liquido fil-

trado se le añad^ ^?n nequeño exceso de ácido sulfúrico dluído, ecn

cuya adición dicho filtrado debe cor,servarse incolaro.
3.° En una cápsula de porcelana de siete a ocho centímetios de

díámetro se vierten 50 c. ç. del víno a ensayar, se les aiiade una a dos

gotas de ácida sulfúrico a? décimo, se sumerP^ en el vino una hebra

de lana blanca, y permaneciendo ést^^ dentra del líqu^do, se hierve

éste durante cinco minutos, exactamente, añadiendo agua hirviendo

a medida que el líquido se va evaporando.

Se retíra luego la hebra de lana y se la lava en una corriente de
agua.

La hebra, una vez lavada, debe^á tener a lo sumo un :igerisilno

tinte rosa suc:o, y sumergida en el agua amoniacal, deberá tomar un

tinte verde sucia poca pronunciado.

Q) Rapport du PConJJft^alvttt'natinnal.l'l7eir,rte r.p^+liqreP.^. Berlin, 19^3. VIIISection, volume [V.



Si alguno de los tres ensayo^ anteriores da resultados diferentes

a'_os indic.ldo:;, dcberá deducirse la existencia de materia co]orantc

no natu^al en cl vina analizado.

Para la invertigación del caramelo, véase más adelante.

XII.-DETERMINACIÓN DII. ÁCIDO TÁRTRICO TOTAL

Métcdo Paste2cr-Reboul.-Tómense 50 c. c. de vino y adicióneseles

dos centímetros cúbicos de una solución de bromuro potásico, siendo

evaporados después hasta consistencia de jarabe, de una fluidez tal,

que permíta la precipitacíón de los cristales voluminosos de crémar

que se formarán.

La cápsula es en seguida cubierta y conservada cuatro o cinco

días en local fresco.

Pasado este tiempo, se procederá a efectuar tres o cuatro lavados,

con 10 ó 15 c. c. cada uno, con una salución alcohó'ica a 45°, saturada.

de bitartrato, y se determina, previa dísoiución en caliente, la aci-

dez de dichos cristales por medio de líquido de sosa, décimo ncrmal;

el número c!e centímetros cúbicos gastados, mu'_tiplicados nor 0,2995,

dará el número de gramos nor litro de ácido tá,rtrico tctal, que se

expresará en los boletines con una decimal.

Métoalm electroguimico.-Como el método anterlor, es de mucha

duración, en los casos en que pueda convenir una determinación ztia-

pidísíma y sólo aproximada, se empleará el métoda MM, Dutoit y

Deboux a base de la conductibilidad eléctrica.

Para ello se introducirán en el frasco electrolítico 30 c. c. de vino,

ocho de ácido acética glacia:, de uno a 1,5 de amoniaco N, de 0,4 a

0,5 c. c. de una solución saturada de acetato de uranilo y 90 c. c. de

alcohoi.

Se construirá la gráfica correspondiente empleando la barita 1^Fi4.

La cantidad de ácido tártrico total, por litro, se obtendrá por la

fórmula

X-(a x 33,3 - nl 0,01875,

en la que a represent^a el número de centfinetros cúbicos de reactivo

eonsumidos hasta el punto singular, y n, el número de centímetros

cúbicos par litro que carresponden a los sulfatos del vino, determi-

nados previamente nor vía eiectroquímica con e: Tnismo reactivo.

Cansúltese, para la técnica oheratoria de este método, la obra

va citada de MM. Dut^it y Deboux.
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Xlll ^^^1)ETERIIIINACION DE LA PQTASA TOTAL

Póng^insc l0 c. c. d^^ vin^; cn un;^ boleL'^. cónica ^matr;lz de Er]^n-

n^ryeri dc forid-; n^ano, de cabid:l 350 c. c aliádase un c^^ntírnet.ro

cúbico dr• ^^ana soiución al 10 yor 10^ de ácidu ', ártrico en agua alco^ho-

lizada hasta 20^• ,v 40 c. c. de un1 mez^i^_^ áe v;,?i^Inei^ies iguales de éter
iz 6C ^ y de alcohol a 90^ : agítesA y déjese el matraz en reposo du-

rante tres dias a la tentperatura a^dliiaria.

Transcur^•ido este t'.empo, decáatese el hyuido que contiene el ma-

traz sobre ur flltro sin pliec*ues y lávese éste y el fí'_tro cen una pe-

queña cantidad de la mezcla etéreo alcohólica.

Para climinar las pequeClas cantidades de ácic'.o tártricc libre que

puedan quedar en el flltro, viértanse en los bordes de éste, gota a

ñota, alcohol dE^ 95°, luego ;ntrodúzcase el napel flltro en el matraz,

afiádanse 40 c. c. de agua caliente hara disolver el precipitado de

bitartrato, que está, adherido a las naredc,: de^ matr;lz; .7larlténgas^.

unos irstantes ^3. un calor suave, y luég^u afláduse nna. solución al-

cchólica de fenolftaleína al 1 por 100. Determínese la acidez con una

coluci.ón de sosa cáustica N, 20.

Del número de centimetros cúbicos de esta soluci^n necesarios

para cbtener '_a ^aturación, multinlicando por 0,47 y añadiendo des-

pués 0,2, se obtendr^í 1a cantid;^d de bitartrato correspondiente a la

potasa total.

Para calcular ésta bastará multiplicar por el coeflĉiente 0,2925

;Ĵl resultad^ se expresará en los boletines en gramos nor litro,

con una decima'_.

XIV.-DETERMINACIÓN DEL ÁCIDO LÁCTICO

Se nrocederá con arreglo al siéuiente método, que es el que se

sigue oficialmente en Suiza:

Se vierte en una cápsula de porcelana el residuo de la determi-

nacíón de lcs ácidos volátíles, según el método alem^n, y se neutra-

3iza exactamente par med;a del agua de barita, valiéndose como in-

dicador de ganei azalitmina. Se axladen áe cinco a 10 c, c. de una so-

lución de cloruro bárico al 10 nor 100; se reduce por evaporación has-

ta 25 c, c., y se neutraliza nueva y exactamente por medio del agua

de barita. Se añade luego, por pequeñas oantidades y con precau-

ción, a medida aue se va removíendo el 'íquido, alcohol .puro de 95°

hasta que se obtenpa de 70 a IIO c. c. de líquido.

El contenido de la cánsula, que debera lavarse con alcohol, se ver-
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tc.á cn ur,a p:obcta ^^ra^^uada d^ 100 c. c., nravista de un tapón de

vidr:c. Y sc ,^.fi^^dirá alc^_ilol hasta dich:ti medida. Se deiar^. reposar y

se flltr^7.á ean c:Ilhudn cuLierto sóbre un fi'_i,io nlegado Y seco. Se eva-

porará.T t^T: :z^^a capsula de platin^ ^^y de^pué^ de h_lber aTiadido una

pequ^ii ^ c:.ntida3 ^de agtia^ 80 c. c. del líquid^ filtrado. calcinando lue-

go ^^1 residuo resultante sin que ^^ca preci^o llevar la ca'_cinación has-

ta yue las cenizas ^ean comnletamente bl^incas.

Se determina, L; r últinT^, la alca^inidad de estas cenizas por el

métado que °^ indicará n?ás adelante. Un centímetro cúbico de sosa

cáustica corresponde a 90 ma. dc ácido láctico, debiendo tenerse cui-

dado de no emplear más que 80 c. c. del liquido filtrado, como se ha

indicado.

D^be t^n^;rse cn cuenta que cuando se trata de un vitio rieo er

azizcar cl g^•ocedin?iento que acab^a de indicarse no da resultados

ehactos.

La caniidad de ácidc lácticc se expresará en los bo'_etines en gra-

mc:; hor litro, con una decimal.

XV.-T31VE^^IIGACIÓN Y DETERMrNei^TÓN DEL ÁCSDO CITRIC^

Sc empleará el siguiente método de DenigC^s: Se agitan con una

varilla de vidria, en una cápsula de porcelana, 10 c. c. de vino con

un gramo o¢ramo Y medio de bióxido de plomo y dos centímetros

cú^,iecr d^ una solución de sulfato de mercurio (bxido mercúrieo,

cinco gramc,^; ácido sulfúrico concentrado, 20 c. c.; agua destilada,

100 centimetros cúbicos) y se filtra.

Si el filtrado no sale limpído, se reníte la filtracíón.

Se recogen, en un tubo de ensayo, de cinco a seis centímetros cú-

hicos de filt^ado, se calíentan hasta ebullicibn y se les añade ftcta ^

gcta lhasta 10 t;•c*.•?sl una solución de permanganato patá,sico al 2

per 100, agit zndo después de la adición de cada gota y mientras se va

pi^aducienda una 3e^olora;ción.

Los vinc;; naturales sometidos a este. tratamiento no presentan

más que un ligero enturbiamíento, parecido a un velo, debido a las

trazas de ácido citrico que contiene normalmente.

En caml.Tio, a la dosis d^ 0,10 gr, nor litro, el enturbiamiento es

claramente acusado .Y es acomoañado de un precipitado nuboso a

partir de 0,40 gr. por litra.

LTna vez comprobada la existencia de ácido cítrico en un vino, po-

drá evaluarse :^proxirnadamente su cuantía nor medio de ensayos
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con^paratives con sclucionc^^s de ácido citricc d:-^ va3or conccido y con

vincs naturales análc^ros adicicnadcs y no adi^iorlados dc dicho r^cido.

XVL--IN6E5?IGACIpN LEL ÁCID(^ ^xÁLICo

Se scguirá el siguiente procedimiento, que rs el adcr^tado oficiul-

mente en Suiza:

Trátense 50 c. c. nor u.^.a solueión de clcruro c^ilciee ^; nor el amo-

niaco con el objeto de precipitar los oxalatas y'_os fosfates, El pre-

cipitado cbtenido se lava y se disuelve en ácido clerhídrico diluído;

se alcaliniza la solución por el amoníaco, y desnués se le acidifica por

óo^ A°^ ^ ácido acético. En el caso en que el precipitada no se haya disuel-

, to por completo, se examinará al microsco?^io *^ara identificar el cxa-

lato cálcico.

^ XVIL--DETERMINACIÓN DEL TANINO Y IKATERIAS ASTRINGENTES

% Se empleará el procedimiento Lowenthal, madificado por Car-

pené y Pi, e^perando del mcdo sigu'e^ite:

Se extraerá del centro del envase la muestra del vino a ensayar

y se fLtrará. Del filtrado se medirán exactamente c.nco ii 10 c. c., se-

gún que sean más o menos ricos e^I principi^ astringentes. Gene-

ralmente, los vinos tintos deben ser analizados baio el volumen dc

cinco centfinetros cúbicos; los rosados y los blancos ordinarios exi-

gen 10. En^ los muy blaucos nueden ser precisos hasta 50 c. c. Para

decidir el volumen exacto. debe servir de guía el que, a; hacer la va-

loración por medio del permanganato potásico del modo aue se des-

cribirá en seguida, el valumen de permanganato necesario para des-

•companer el tanato de cínc debe ser próx^mamente la mitad del ne-

cesario para descomnoner el índ`go, de suerte due si, nom ejemplo,

son nrecísos 10 c. c. de salución permangánica para decolorar 10 c. c.

de solución indigótica, la dosis de víno so,bre la cual deberá operarse

será aquella que exija aprex'madamente cinco centi.nearos cúbicos

de la solución de permanganato.

rl número de centimetres cúbicos medidos se vierten en una cáp-

sula de porcelana, en la cual se añade^z cinco centímetros cúbicos

de 1a disolución de acetato de cíno (véase en su lugar carrespondien-

te la prepa^ación de éste y demás reactivos nccesa.rios nara esta de-

terminación); se mezclan ambos líquidos y se o-bserva si el color del

víno se ha modificado.

ha mezcla deberá ser alcalina, lo que se averíguwrá por el papel
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de ?crnasol, y ta vino debe tirar al amarillo oscuro. Si no es a'_calino,

se aitadirf n al^hunas ^otas de amoníaco. La cápsula de porcelana se

pone al barto maría, con el objeto de evanorar la mayor narte del lí-

quid^; e'_ agtta d°1 baño maria, al entrar en ebullición, su vanor baña-

rá dir: ct;tmE^nte r.l fondo de la cánsula. y si se tie.7e cuidado de cortar

un pcco la llama del mechero, cerrando narcialmente la llave del

mismo, la ebullición de1 a^ua será lenta y nodrá conservarse muchas

horas sin que el niv^el del agua baie en la caldera de una manera

muy sensible, pudiendo emplearse también para conseguirla un baño

de nivel constante.

La evaporación del vino deberá ser muy lenta y podrá abando-

narse a sí misma, con la precaución de agitar de vez en cuando la

cáp;ula co^ un movimienta circular o transversal, nara extender el

depásit:o, Io cual favorecerá la oneración. Cuando el valumen dei vino

se haya reducido a menos de !as dos tercios d^el primitfvo, se quif.ará

la cápsula del }saño-maría, colocándola sobre un soporte, encíma de

un pequeño mechero; se re.emnlaaará el vino evaporado can agua

caliente ,y se pondrá a her^;ix. La ebullición debe ser muy suave y du_

rar un minuto anraximada:nente. El linuido h^rv,cndo de '-a cápsula,

con .^u nrecil7^_tado, :,^ ^ei-te_^á.n sobre uii ftltro, con el fin de separar

el precipitada del ^íquidc, teniendo gran cuidado en recoger todo el

contenido de la cáoSula sobre el ñitro. Una ves que ha fi'_trado

líquido, se lava, con un cuarto de ditro, prcíximamente, de agua

vicndo, el precinitado de tanata de cinc aue auedó en el fllt^o

Procediendo de esta suerte se tien.e la garantía de haber sepa

el tanato de cinc de ;as cuerpos extraños r_ue lo impurifícaban.

Se deja escurrir el flltro hasta. que el pa?^e1 esté suficientemeñ

seco; nara saca,.rlo. del embudo se levanta con cuidado, y sin perder

nada del ĉontenido, se sumer?e en un bocal de vidrío (de un volu-

men superiox a dos litrosl, en el cual se habrá verrtido previamente,

una capa de agua de algunos centímetros d.e aitura. ,

Ahora habrá que senarar el tanino del cinc, con el cual está com^,

binado; esta segaración se consigue por medio del ácido sulfúrico;,,

pero comq sobre , las paredes de la cápsula de porce^ana se encuentra

adherida una, parte del nrecipitado de tanato de cinc, deberá disql-,

verse, para verterla también en el bocal. Para ello se llenará la cáp.,

sula con, agua f^•fa, s^ medirán 10 c. c. de ácido su:fúrico concentra-

do Y ce dejaráx^ caer algunas gotas en la cápsula; el resto del ácido

se verter;á ^n, el baçal. , , ,



El ácido sulfúrico descampone el tanato de clnc y de]a el tanino

en libertad, de suerte que disolverá el tanatc existsnte e:^ las pa-

redes de la cápsula.

Se vercerá en el bocal el agu:c de la cFtpsula a^•idulada con el ácido

sulfúrico, repítiendo el lavado varias veces, reuniendo en el bocai

todas estas aguas del lavado, agitándolas una cez i tintas, así como e:

ffitro, y con ello desaparecerán las últimas irazas del precipitado de

tanato de cinc.

De esta. suerte se tendrá en el bocal .el tota: de tanino que conte-

nfan los centSmetros cúbicos de vino con los que se haya operado, asf

eomo el cine del acetato de cinc, el cual queda comb°nade can el áci-

do sulfúríco, pero sin estorbar la operación que nos ínteresa.

Para determinar ahora e3 tanino, se acabará de llenar el boca]

con agua, hasta un trazo que se marque en él seflalando dos litros,

se añadirán 10 c. c. de dísolucIón de :ndigotína, y se cargará una

bureta con la dísolución de permanganato de notasa.

Viértese gota a gota sobre el contenido del bocal el líquido de la

bnreta, agitando fuertemente e? líquido.

Ei color azul dísminuirá paulatínamente de intensidaŭ, virando a

verde, y después al amaríllo verdosb, y, par an, al amarillo sín traza

de verde.

En este instante se cierra la bureta y se lee e; número de centí-

métros cúbicos de solución de permanganato que se haya necesítado.

Sea, por ejemplo, 18,5 este número de centimetros Cúblcos.

Veamos ahora cómo se ĉalcula el peso del tanino contenído en

el virio:

8upongamos que al valorar 1a sotucióm de sulfoindigatina del modo

como se indíca en el lugar correspondíent^e, se gastaron 12,4 c. c. de

la salucibn de permariganátb para obtener el color atnarlllo; ahora

lié^n sído necesario^s para alitener este mismo color 1$,5 c. c., de suerte

aue 18,5 -12,1 - 4,1; serán :os centímetros cCibíĉos dé permanganato

déStraido por el tanino de los centimetros cúiiicos de vino con los

4Ut^ se opéró.

^abiendo ahora que cáda ceritímetro cúbica de la solt^cibn de per-

m^tíggrfa4o can q`ué se ha oper^do (véase su p^reparacíón én el lugar

ceittespondiente) oorrespon8e a un milígramo de ta^iina puro, 4,1 se-

rt^! Tos ^illgtarrtos d^e taníno eontenidos en la ca,ntidad de víno so=

alté^4t^o á, análisi:§'; pero corizo la transformación de^l ianino 'en tanato

de cinc y su precinitación por el ácido sulfúríco no son obmpletas, y,



por otra parte, la :,olubilidad del tanatu de cinc en el agu^ h:rvien-

do no es absalutamcnte nula, resulta que es preciso mu?típlicar la

cifra obtenida nor el coeficiente 1.07 que los autores del método han

calculado nara campensar dichas causas de erra= cuando el análisis

se efec^úa sobre un peso de 10 miligramcs de tanine; e:^ decir, cuan-

do e: valumen de oexmanganato necesario para descom?ooner el ta-

nino se eleva, aproximadamente, a unes 10 e. c„ como hemes adver-

tído anteriarmente.

R°sulta, pues, que en el ejemplo que hemos considerado, en los

centimetros cúbicos de vino con que se haya o_nerado, existirán

4,1 X 1,07 -- 4,387 mg. de tanino, y multínlicando este resultado por

el factor conveniente, se obtendrá la cuantfa correspondfente al :itro

de vina.

P^r ejemplo: si hemos operado sabl'e 10 c, c. de líquido, resultará

que por litro dE vino existirán 4,387 X 100 - 438 mg. = 0,438 g. de

tanino y materias astxingentes, nues hay que tener en cuent•a aue este

método determina el conjunto de cuerpos astringpntes análogos al

t^anino.

El resu?tado de esta determinación se exuresará en los laborato-

rios en gramos, can dos decimales.

XVIIL-DETERMINACIÓx DE I,A GLICERIrIA

8e actopta*11 e2 aígaiente rriétado, debido a Tríllat:

Viértense 50 c. c. de vlno e^n una cánsula de plata colocada aI

bafio maría.

l9e evaporan con precaución a 70° próximamente lo^s Qos texcios del
líquido. En este momento se aaI'egan clnco gramos de negro anirrfáT,

pu:verizadt3; ge rflezcia ínthnlamente con el residuo y se evapora a

sequed^,d campleta.
El residYto, d^es^pQés del enfria,miento, se muele y mezcla bíen en

un mortero con ocho gramos de cal víva.

La mezela se presenta entances bajo la forma de uri polvo gris, que

no se aglutína ní se adhiere a los dedos. Este r,^o;vo Se coloca en un

balán y es fuertemente agitado durante aigunos minutos con 30 c. c.

de éber acético desecado y libre de alcohoi. Se flltra, d^ecantando y

cuidando de separar las primeras porciones de Iíquido, que arrastran

al príncipio un poco de ca3, y se repite otra vez el mismo tratamíento.

t^e obtíe^ne ssi un liquido absolutamente claro, conteníéndo en di-

solución la totalidad de la glíeerína que se trate de separa:. Qcn est2
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ohjeto se evapora en varias veces el éter acético en una. cápsula ta-

rada nrevíamente, como ?a usada nara la determinacibn del extracto

seco z 100 ^, primero al ^aaño m:u•ía, a 70^, para desalojar la mayor

parte del éter acético, y después, en la estufa, a 60°, hasta peso cons-

tante, y se pesa la cápsula.

Las pesadas deberán haeerse cen las nrecauciones exigidas por las

propiedades higrcmétricas del producto.

La glicerína se expresará en ?os boletines en gramo; por litro, sín

decimal.

iiIX.-INVESTIGACIÓN DE LA MANTTA

En un vidrio de reloj se evaporan a baja temperatura de dos a

tres centímetros cúbicos del vino a ensayar.

Si éste contiene manita en cantidad aoreciable, ésta cristaliza y

se presenta al cabo dc veinticuatro horas bajo la forma de agu]as
britlantes, muy flnas y sedosas.

XX.-DET^RMINACIĴN DEL NITRÓGENO

8e toman 100 c. c. de vino, que se echa:. en un matraz de Kje^l-

dahl y se evaporan a sequedad.

Se le añaden 15 c. c. de ácido fasfosuífúrica (que se vende en e:

comercia ya prenarado exclusivamente para esta determínación), y

se pane en la boca del matraz un embud^ de largo tallo, y se calientia

primero como una media hcra can un #oco calorffico poco, intenso;

ai cabo de ^ste tierrigo se calíenta hasta que el hquído entre en ebu-

llición, y se mantiene asf todo el tíempo necesarío para que Ia mate-

ria sólida se disuelva y se obtenga un lfquido perfectamente incolo-

rq y transparente.

Se deja enfriar y se añade poco a poco y con precaucíón unos 50

centímetros cúbicos de agua; se vuelve a dejar enfriar y se trasvasa

a un matraz de fondo redondo, de un lítro de caDacidad; se lava va-

rias veces el matraz Kje^dahl con pequeñas Dorciones. de agua y se

trasvasan al atro matraz, y así se eontinúa hasta que los líquldos de

loción no sean ácidas

, A1 matraz que contiene el liquido se le añaden unas gotas de fe-

nolftaleína y luego solu.ción de sosa de 4U por 100 hasta que aparezca

el color rojo de la fenolftaleína, e ínmediatamente se une al aparato

de destilación Aubin y se calienta.

Para recoger el amoníaco. desprendido se coloca en el extremo del

serpentí^l un vaso que cohtenga 10 c. c. de sulfúrico normal,



Cuando el desprendimienio de amoníaco ha cesado, lo que se

conocerá en que una gota del liquído destinado no azulee e^ papel

sensible de tornasol, se procede a hacer un ensayo acidimétrico con

la sosa normal. La diferencia entre 10 y el número de centimetros

cúbicos de sosa que se emn'.ean en el ensayo, multiglicada nor 0,14,

da el nitrógeno nor litro de vino. Esta cantídad se expresará en los

boletines con dos decimales.

XXI.-DETERMINACIÓN DE LA ALCALINIDAD DE LAS CENI'LAS

A la^ cenizas nrocedentes de 50 c. c. de víno, tratadas camo se

indicó e^n VI, se les afíadírá algul^os centímetros cúbicos de agua des-

tilada hirvíendo y se añadírán 20 c. c, de ácido sulfúrico N/10. 13e

introducirá tedo el lfquido y residuo en un matraz de Erlenmeyer, la-

vando la cápsula que contiene las cenizas con pequefías cantídades

de agua hirviendo y añadiendo las a^uas del lavado al contenído en

el matraz de Erlenmeyer, adicionándose luego dos o tres gotas de

tintura de feno'_.ítaleina.

Sa calentará con precaucián sobre una pequeña llama hasta ebu-

llición suave; si se abservase que durante ese tiempo ei líquido se

colc*rea en rosa; sería señal de que precisa una adición de nueva do-

sís de ácído sulfúrico N/10.

J3in esperar a que se enfríe, se determina la acidez carres.pondien-

te al ácido sulftírico no combinado mediante una solución de sosa

N!10. Hallando la díferencia entre el númel^o de centímetros cúbicos

de ácido empleados Y el de sclución alcalina consumidas en esta últl-

ma, se tendrá expresada en centimetras cúbieos de salucíbn alcali-

na N/10, por litro, la alca:inidad de las cenizas.

8e multíplícará dicha diferencía por 0.1380 y el producto será la

alcalínidad en gramos por litro evaluada en carbonato potásico. Este

valor ^e expresará con una decimal.

XXIL-DETERMINACIÓN DE LOS CLORUttOS

Método valumPtrico aproximado.-Se toman 10 c. c. de vína pre-

yiamente decalora.do ^on negro animal (perfectamente lavadA y exen-

to de cloruro^) y se neutraliza su acidez con algunas gotas de una

sQlucíón de çarbonato sódico purisímo, pero haciendo de manera que

el liquído no re^^utte .nuy alcalino. Se aí^aden unas gatas de solucíón

saturada de cro^mat^a potásico, con lo cual el líquído quedará de color

amarillo. Se vierte gota a gota el líquido de nitrato de plata especial

4



ivease su prep:^ración en el lugar correspondíente), agitando conti-

nuamente, hasta obtener una coloración rojo-ladrfllo no muy íntensa.

El número de centímetros cúbtcos de líquido de nitrato d^e plata gas-

tados, divididc por 10, dará la cantídad de cloruros par litro del víno

ensayado, en cloruro de sodio.

Metodo electrorruimico exacta.--S^ colocan 50 c. c. de vino electro-

lítico y se construye la gráflca resultante de las adiciones de cantida-

des conocidas de un líquido de nitrato de plata de valor conocído. Del

número de centimetros cúbicos gastados, hasta llegar el punto singu-

Lar de la gr€Iflca, se deducírá exactamente la cantidad de cloruros con-

tenídos en los 50 c. ĉ . de vino, y multíplicando por 20 se tendrá la

cantidad de cloruros por litro de vino, expresados en cloruro de

sadio.

Los cloruros, en cloruro sádico, se e^xpresarán, en gramos pm litro,

con un decímal.

XXIIL-DETEítMINACIÓW DEL ÁCIDO FOSFÓRICO

En ttna cápsula, de platino se echan 50 c. c. de vino, al cual se aña-

den 0,5 gr. de una mezcla de una parte de nitrato potásico y tres

partes de carbonato sódico, y se evapora a consistencia de ^araba. Se

calcina, y el residuo se toma con ácido nítrico diluído; se flltra so-

bre un vaso de precipitar de. unos 200 c. c., se lava con el mísmo lf-

qnido el carbón, y;uego se incinera el filtro con el carb^ón.

Las cenizas se humedecen con ácido nítríco y se lavan varias vec^:,

con agua caliente; se fltra, y el líquicto abtenido se añade ^1 primer

ffitrado, Se le añaden 5U c. c. de nitromolibdato amónico y se calienta

durante una media hora en baño maría de 80 a 95°. Se deja el vaso

tn un lugar temp:ado durante seiú horas. Luego se decanta el líqui-

do claro sobre un ffitxo y se lava el vasu cuatro o cinco veces con

una mezcla de solucíón al 10 por 100 de nitrato amónico y ácido ní-

trico deluido. Luego se disuelve el precipitado que ha quedado en el

vaso con amoníaco y se flltra po^^ e; mismo flltro. Se lava tres veces

el vaso Y el flltro con amoníaco; al líquido resultante se le añaden

10 c, c. de amoníaco, agitando este láqufdo, y, a la vez que se agíta,

se le añaden, gota a^ota, 10 c. c. de mixtura magnesiana y 40 c. c.

de amoníaco.

Se deja repasar veinticuatro horas. Se filtra en filtro de 0>00011

gramos de ceni2as y lava con agua amoniacal al tercio^ hasta que ei
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líquido filtradu, neutraliz.:rdo por ácido nitrica, ;.o precipite con ni-

trato argéntico. Se deseca y calcina el fiitr^.

F.1 peso obtcnido se multiplica nor 12.79^ y nos da el anhídrido

fosfórica por li:.ro de, vine.

XXIV.-INVESTIGAC.IÓN I)FL ÁCIPO NÍTFZC^

Para proceder a e^ta investigación es ccnvenientísima hacer pre-

viamentf; un e^ ^ayo en blance, es decir, aoerar con agua en vez de

vino, haciendo todas las manipu?aciones anteriores, porque pudiera

suceder que el agua, reactivos, fllt•ros, vasas o el negro animal tu-

vieran nitrico a nitratos.

r.l En lcs uinos bdancas.-Se toman 10 c. c. de vino y se c.alienta,

para eliminar el alcohol; se decoloran con negro animal y se flltran.

S^ tr^^1y;^ un tubo de ensayo, en que se pone un poco de difenilamina

con otra poca de ácido sulfúrico puro, y se agita para disolverlo. So-

bre este líquido se añaden cuatro o cinco gota^ de vino decolorado,

teniendo cuidado que esta a,dici.ón se haga escurriendo el líquida a lo

largc del tubo. Si la superficie de contact.o ci^ t^mbos líquidas tama

color azul, es que el vino tienc ácido nítrico ,^-,itratos.

Para investig^_~ cant;dade: p;:qucñisíma dt^ ácido nítrico se evapo-

ran 1^00 c, c. de vino, hasta consistencia de jarabe, en una cápsula de

porcelana, en bañ.o maría, y después de enfrí^.xniento se añade alco-

hol absoluto mientras ^e nrcduzca precipitado. Se flltra., se evapora

el líquido fi'_trado haste. eliminación campleta del alcohol, se toma

el residuo con a^-ua, se decolora con negro animal y se evapora has-

ta unos 10 c. c. y luega se ope^ra coma en el casa anterior.

b) En los vinos tintus.-Se toman 100 c. c. y se les añaden seis

centimetros cúbiccs de subacetato de plomo ^^ se flltra. A1 flltracla sP

le añad^n cuatro eentímetros ciibicos de una snlución cancentrada de

sulfato magnésico y tu1 poco de negxa anim.^l. Sr^ filtra, y con el li-

quic'.c filtrado se opera camo en el caro^ anterior^

c) Prooedi.miento ge^aeral suficicnte.-La inve^stigación de peque-

ñas aantidades de ácida nítrica no suele tener, c r_ general, gran im-

portancia, pues tiene por objeto determínar si se ha empleado agua

conteníendo aquel ácido, y este agua puede haber sido introducida en

el vino por el lavada de los utensilios y de los reclpientes de víniflcaa-

ción, que suelen retener alguna cantidad. De suerte que, como la re-

acción anterior es muy sensible, y como en la mayoría de los casos

solamente interesará conocer si se han axiadida cantidades relativa-



mente grandes de ácido nitrico, 2n dichos ca^os baátará proceder del

moda siguiente: Se introducen en un tubo de ensa.yo 10 c. c. de uns.

solución de C./ gramos de difenilamina en 100 c. c. de ácido sulfúrico

puro (no empleando soluciones muy cencentradas, a veces recomen-

dadas^, y- se vierten encima cinco centímetras cúbicos de vino, deján-

dolas mansr muy lentamente para que no se mezclen con el ácído

sulfúrica (pudiendo ser necesario enfríar enérgíca;mente ei tubo).

SI el vino contiene una cantidad un poco apreciable de ácido nf-

trico, se producírá en seguída^ (o más lentamente, sí el víno se 71a

mezclau^, en parte con el ácido) una caloracíón azul en 1a superficie

de contacto de los dos liquidos. Esta coloración se distinguírá fácil-

mente aun cuando el vino pardee, colocando el tubo delante de una

hoja de papel blanco. Este método puede seguírs^ tambíén con el vino

prep:xado se;ún a).

XXV.-INVESTIGACIÓN DEL ACIDp SULFÚRb^O LIBRE

En el caso de que la cantidad de sulfatos, en sulfato potásico, sea

elevada con relación a;a de cenizas, habrá que investígar ei ácido

sulfúrico libre, para lo cual se empleará el sYguiente método, oflcial

en Francia: Efectúese una determinación del ácido sulfúrico, operan-

do con las cenizas del vino, y tr€^tense éstas por el agua acidulada con

ácido clorhídrico. Sí la determinación dcl ácido suifŭrico efectuada

sobre las cenizas da un resultado menor c!ue la realizada sobre el

vino, se ded;zcirá la presencía de ácido sulfúrico libre.

iXVI -INVESTTGACIÓN DEL ÁCIDO CLORHÍDRICO LIBRE

En e^ caso en que la cantidad de cloruros, en cloruro sódico, sea

elevada, ccn relación a la cantidad de cenízas, será preeíso proceder

a la ihvestigación del ácido chrhidrlco libre, para lo cual se destila-

rán hasta sequedad 50 c. c. de vino y se investigará el ácido clorhí-

drico en el prcducto desti?ado, y sí la presencía de dicho ácido se

revela claramente por los reactivos usuales se deducirá la pr2sencia

del ácido clorhfdrico libre en el vino examinado.

XXVII.-DETERMINACIÓN DE LA ALCALIN]ÍIAp DE UN VINO

Se evaporan a sequedad 100 c. c. de vina en cápsula de platino;

luego se ca^cina el residuo, con cuidado, a la llama de una lampar711a.

La. materia carbencsa se agcta can aa^ua caliente y se flltra sabre

un v^ so de precipítar.
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El flltro y el carb^fm que quedan se calcinan nuevamente en la

cápsula de platino.

El residuo se disuelve en algunos centimetros cúbico^ de ácido

c^arhidríca caIiente, sin preocuparse de las bartíc^iias de carbón que

quedan; esta solución se añade a la anterior, se hierve. y al líquido

hirviendo se le añadirá algunas gotas de salución caliente de cloruro

bárico (al 10 por 100) para precipitar por completo los sulfatos; se

añaden :uego algunas gotas de cloruro férri.co, para fliar el ácido

fosfói^ico, y a continuación se elimíiia el ácido clorhidrico nor evapo-

racíón a sequedad.

El residuo se toma con agua caliente y se añade una lechada de

cal hasta reacción alcalina.

Se flltra y se lava con agua caliente hasta obtener 100 c. c. de li-

quido fi'_trado.
Se híerve este Iíquído y se Ie añade amoníaco^ y carbonato amóni-

co, y se mantiene un rato la ebullición .y se agita constantemente.

Casi hirviendo se ñltxa y lava con agua caliente, y el liquido res-

tante se evapora en cápsula de platino.

Se deseca completamente en estufa de aire y se ca?,cina al rojo

sombra hasta que comienza la fusión del residuo, para elíminar las

sales amoníacales.

El resíduo sólido se torna con agua cal#ente y se flltra, quedando

en el flltro :a magnesis^

El líquido flltrado se evapora a sequedad en cápsula de platino;

después de adición de ácido oxálico puro, se seca y calcina dulce-

mente; al residuo se le afíade nuevanaente ácido oxálíco Y unas gotas

de agua y se vue:ve a evaporar y caIclnar.

Se t^cma caze aQu& y ñltra el lfquido- obtenido; se evapora y seca

o^tra vez en cápsula d^e p]atino y se pesa, lo que nos dará el peso de

los clarur.os de sodio y potasio.

Se disuelven estos cloruros en ^gua y se le añade solución de c'_o-

ruro platinico suficiexite; se evapora, casi a sequedad, en baño maría,

teníenda Ia precaución de que entre la cápsula y el baño haya un

rodete de cartbn.

II residuo se tcma con alcohal de 95^ y se ñ'tra par flltro doble

y lava con alcahcl, hasta que el filtrado °alga ineolaro; se seean los

flltros en estufa de vapor de agua y se pesan.

II peso abtenido, mu;tiplicado nor 0.307, nas dará el cloruro po-

tásíco.
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E^ste peso de cloruru patásico sF^ resta del peso anterior de cioru-

ros y nos dará hor difPrencia el rnso carrespcndíente de cloruro só-

dico.

El p°so dN cloruro potásíco. multiplicado por 8,3, da la potasa

por litro.

El peso de cloruro ;ódico, mulrii^licado por 5,3, da 1.^ ^;;:;a 9r,: litro.

XXVIIL-INVESTIGAC,IÓN DEL BARI^ Y DEL E^TRL'NCIO

Se evaporan unos 300 c. c. de víno y se incinera el extracto. Las

cenizas se funden con una mezcla de carbonato sódico y uotásico: el

producto fundido se trata uar agua y se recoge en un 81tro ]a parte

insoluble y se lava mientras haya indicios de sulfato; luego se dísuel-

ve en unas gotas de ácido clarhidrico, y en esta so'ución, aue coñten-

drá los claruros báricn y estróncico, se le reconoce nor el espectros-

^á* copio. Si hay bario, eu el espectro aparecerán muchas rayas amari-

^ llas Y verdes. Si hay estroncio, una raya amarilla, dos r.cjas y una

azúl. Si ro se tuviera espectresconio, se trataría el liquido clorhídri-

^ co anterior por sulfato cá'cico y daría preciaitada al instante, si hay

ba^•io, y al cabo de aigún tiempo, si hay estrancio.

^^•-r-^ XXIX.-DETERMINACIÓN DEL CL^BRE

:;z deter^uirla.rá nor vía electrolítica en medio litro o un litro de

vino, o en sus >^enizas, tratado,s oor cl acido sulfúrica y cl ácido ní-

trico.

Se per:ará el ^neta, depositado en el electr4do de nlatino, se disol-

verá luego el i.cido nítrico y re pondrá el cobre en evidencia nor el

método asual

Ese preferlhi^^ operar sobre la scluciGn de cenizas de, vino.

XXX -DETERMINACIfSN AE CTRAS 1VIATERTAS MINERALES

Se seguir^.n los métndos usuales en el análisis mineral.

XXXI.-INVESTIGACIÓN DEL ALUMBRE

Se operará según el siguiente métoda de M. Georges:

Se vierten en un tubo de ensayo 20 c. c. de vino y dos centímetras

cúbícos de ulla solución de tanino puro de 3,40 g. por 100. Se agita y

se añaden cuatro centímetros cúbicos de una salucíón al 24 por 100 de

acetato de sosa +.ristalizada, agitando de nuevc -^; tubo con su conte-

nido y dej!Indote luego en repcsc, sin deia,r de observar el tubo.

Los vinas r.^^rmales sin alumbre quedan clares o no se enturbian
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inás que ligzramente; los vinos con alumbre añadido nroducen, al

cabo de algunc;^; minutos, un precipitado P,'rumoso.

En el caso de una reacción p^sitiva se impone '_a detelminación de

la alúmina, operando sobre 100 c. c. de vino.

XXXIL-INVESTIGACIÓN DEL ÁCIDG SALICÍLICo

Se toman 20 c. c. de vino y se les añade dos gatas de ácido clorhí-

drico y 25 c. c. de bencina cristalizable; se agita con precaución du-

rante algunos mínutos, de suerte que no se emulsione; después se

deja en reposo. Se decanta la bencina, se filtra en un tubo bien limpio,

se vierte en el t.ubo un centímetra cúbico de agua desti:ada, y segui-

damente, gota a gota, una salucíón muy diluída de percloruro de

hierro; se agita y se deja en reposo. El agua que ocupa el fondo se

colorea es violeta, si el caldo está salíĉilado, y será incolora. o amari-

llenta sí no está salicilado.

Para evitar la emulsión, la agitaci^n debe hacerse hacienda girar

horizontalmente alrededor de su eje el tubo que contiene los dos lí-

quídos.

La solución de perclortu^o de hierro debe ser rigurosamente neu-

tra y muy diluída. Debe prepararse en el momento de su embleo di-

luyendo una solución de perclaruro de híerro, tan neutra como sey^Ĉ'^

posibie, hasta que su coloración sea apenas sensible. La adícióxy 7ie1

^^l;ercloruro debe hacerse ^ota a gota y con precaución, pues un e¢eso

de reactívo hace desaparecer la reacción, ^Y ^^n̂

XXXIIL-INV83TIGACIÓN DEL ACIDO B6RIC0

Se toman 25 c. c. de vina, que se evaporan e incineran. Las cenizas

se tratan por un centímetro cúbico de ácido sulfúrico, y el líquido

pastoso se vierte en un pequefio mat•raz. Se lava la cápsula con tres

centímetros de alcahol metílico puro, en dos veces, y se v1el•te en el

matraz. Se tana en seguida, y se adapta a un refrigerante; se ca-

lienta la mezcla, hasta que aparezcan vapores blancos de ácido sul-

fúrico, y se inflama seguidamente el líquido destilado recogido, evi-

tanda una evaporación varcia?, después d^e haberlo trasvasada a un

pequefío platillo. La llama, sobre tcda cuando se la observa calocán-

dose delante de un fondo negro ,y evítando una luz demasiado inten-

sa, toma ya una coloración claramente verde, so^bre toda a1 princi-

;pio, para una cantidad de ácido k^órico de una, décíma de miligramo.



XXXIV.-1NYESTIGACIÓN DEL ÁCn70 BENZOICO

Se cperará según el siguiente método de M. Robin:

Tómense 50 c. c. de vino y colóquense en una prob^eta. Adicíónese

unas gotas de perc'_oruro de hierro y de ácido^ clorhídríco, agítando

eon 50 c. c. de éter sulfúrico, y déjese reposar. Lávese el éter dos ve-

ces con agua destilada. Agítese con 25 c, c. de solución alcohólica de

bicarbonato de sosa (agua, 100 c. c.; alcohol, de 95°, 30 c. c.; bicar-

bonato de sosa, un gramo). Colóquese la solucíón alcalína en una cáp-

su'_a q evapórese al bafio marfa hasta sequedad. Déjese eniríar la cáp-

sula y viértase sobre el re.siduo una mezcla de cinco centimetros cú-

bicos de ácido sulfúrico puro de 86° y 30 Sotas de ácido nitríco, con

ln cua,l se impregnará todo el residuo, y espérese a que haya desapa-

recido la eepuma. Caliéntese sabre una pequefia lla^r►a, procurando

que ésta no toque al íondo' de la cápsula hasta qne empíecen a des-

prenderse vapores blancos; ?a solución debe quedar incolora o amari-

llo-Aálfda. Déjese enfríar. Viértase el contenido de la cávsula en un

matxaz que contenga b0 c. c. de agua destilada y un tirita de pap°I

tornasol rojo. i31 el Iiquido toma un color amarillo, ser^ indicío casl

cíerto de a presencia de ácldo benzoíco, y se cont,nuará en la for-

ma siguiente:

Alcalinícese el lfquido amarillo por el amaníaca ('15 c. c. de amo-

niaco, a 22°, aproximadamente); déjese eniriar. Viértase go^ta a gota

suliuro amónico, agitando después cada adición. 8i el vino contiene

ácida benzoíço aparecerá nna oaloracibn roio-anaranjada más o me-

nos intensa, según sea la cantidad contenida.

XXXV.-INVESTIGAC16N DEL ÁCIDO FLUCRHÍDRICO

A 20G c. c. de vino se ]es aiiade 20 c. c. de una solución de acetata

báríco a? 10 por 100; se agita par medio de un agitador y se deja

Iuego en reposo durante un minimo de quince minutos.

81 el víno es muy pobre en sulfatos, convendrá añadirle, antes que

el a^cetato báríco, y además de éste, algunas got.as de una soiución

concentrada de sulfato sódico. FIItrese, y cuando todo el liquido haya

pasado por el flltro, ^ávese éste una o dos veces con agua, déiese es-

currir e íntrodiízcase con su contenido dentro de un crisol de platino,

e incinérese luego a la mufla o sobre un nnech^ero Bunsen. Déjese en-

iriar y atiádanse a las ceníaas dos centímetros cúbicos de ácido sul-

iáríco purfsimo.

Sobre el Crisol se coloca un pequeRo matraz dr. vídrio recubierta



previamente en su narte convexa con una capa de cera, de punto de

fusíón relativamente e'_evado, sobre la cual se trazan algunos signos

o cifras que dejen eI crístal perfectamente desnudo.

Este díbujo convíene trazarlo con un estilete o punzón, de ma-

dera o hu2so, nunca de metales durns que puedan rayar el cristal e

inducir a falsas ínterpretaciones del resultado Snal de la operacfón.

A fin de evitar escapes es conveniente interponer entre e; crísol Y

el matraz, bañado en cera, una redondela de caucho.

II mat•raz se tapa por medio de un tapón, atravesado por dos tu-

bos de vidrío, destinados a hacer pasar por el interior de dícho ma-

traz una corríente cantinua de a^ua fría, evitando así que la cera se

derrita.

En esta disposícíón se ca.lienta el crisol sobre una placa de amian-

to, a fuego muy dulce (un mechero microquímíca es suficiente), du-

rante una hora próximamente, al cabo de Ia cual se retira e: ma-

traz del fuego, y se^ le quita la capa de cera, primero, calentándola,

y irotándola luego con bencina.

En presencia de flúo, los trazos o cifras dibu3adas en la cara, se-

gún hemos dicho, habrán quedado grabados sobre el vidrio del

matraz.

La producción de flguras de corrosión, visibles solamente soplan-

do el ^tliento sobre el matraz, no puede ser considerada ocmo una

prueba cierta de la adición de fiuoruros en el vino ensayado, mien-

tras que, cuando se trata de un calda fluorurado, e: grabado es lim-

pio y perfecto y directamente visible a simple vista, pudiendo, ade-

m^s, compmbarse, con un^a, lente o por medio de una aguja o pun-

ta a^uEa, que el 6rabado en hueco exíste realmente en la supe:ficie

del ^atraz.

Preparando soluciones de agua destilada con 0,001, 0,002, 0,003,

0,04, 0,05. 0,010, etc.; gramos por 100 de fluaruro amónico (cuerpo que

contiene próxíma.mente la mitad de su peso de flúar) y operando

can estas soluciones exactamente de? rriismo modo que hemos indíca-

fla para el vina se dispondrá de matraces tipos, cuyos grabados po-

drán servir de términos de camparación para determinar de un mo-

do agr^ximado la cantidad de fiúor contenida en un vino.

XXXVI -TNYESTIGACIGN DEL ABRASTaL

En un #rasco^ de 250 c. c. se vierten 50 c, c. de víno, 10 gotas de

2lcídu su1#í^ríca y 25 gr. de bióaido de plomo. ge agita durante cínco
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o seis minutos Y se filtra en un flltro mo^ado. El liquido filtrado, que

debe ser de una limpidez absoluta, : e'_c aglta, previa adición de un

centímetro cúbico de cloroformo, y se de^a reposar.

El cloroformo, que descenderá al fondo del frasco, será incoloro,

si ei vino no contiene abrastol, y sc^ colareará en amaríilo si exíste

dicho cuerpo, alterando '_a composición del caldo.
La reacción se revela con 0.01 g. de abrastol Por lítro.

Se recoge el cloroformo Y se evapora en una cápsula nequefia de

porcelana. Ei residuo amarillento es tratado por una gota de ácido

sulfúrico concentrado, y se co'_oreará en verde si el vino cantiene

0,02 g, o más de abrastol por lítro.

XXXVII.-INVESTICACIÓN DEL CARAMELQ

Se ope.-ará ^egŭn el siguiente método de M. Jagerschmid:

Se ioman 100 c. c. de vino y se ponen en un vaso de cristal de Bo-

hemia de 250 c. c.; se añade una solución de albúmina, cempuesta de

partesiguales d2 clara de huevo fresco y agua destilada; y se calienta

hasta coagulación ccmpleta de ?a albúmina. Se flltra y se evanora el

flltrada al bafío maría en cánsula de norcelana hasta consístencia si-

ruposa. (En vinas dulces debe hacerse esta evaporación a temperatura

inferior a 100° nara evitar una caramelízación parcial del azúcar.)

EI residuo se divide en dos nartes: ttna d^ ellas se emu'_siona por

el éter; la solución etérea es decantada en una nequeña cáasula de

pcrcelana, y, evaporada a sequedad, se deja caeT sobre el residuo una

o dos gotas de una solución recientemente nreparada de resorcina

al 1 por 100 en á,cido cl^rhídrico concentrado: en nresencia. del ca-

rame'_o se produce inmediatamente una coloración nermanente rojo-

cereza. Esta reacción es muy sensible.
La ot•ra narte del resíduo se emulsiona por la acetona, se decan-

ta la solución sobre un flltro y se recoge el flltrado en un tubo d^e

ensayo; se adíciana ácido clorhídrica concentrado, y en grosencia deT

caramelo se ;producirá una coloración ,rojo-carmín.

XXXVIIL-ExnIaEN POLARIMÉTRIC^

Para este ensayo se emu'_eará el vino decolorado^ y preparado tal

como se ha índicado nara la determinación de las materfas reducto-

ras. La observación palarimétrfca se hará en tubo de 20 cm., y su re-

sultado se expresará en grados oolarímétrícos y fracciones centesi-

males de grado. La observación polarimétrica debe hacerse con el

3iquldo a 15° C., o, en su defecto, proceder a la oportuna correccíón.



XXXIX.-INVESTIGACIÓN DE LA S9CAROSA

Si en el f°xamen anterior el vino ha nresentado uri ne^der rotatorio

a'_a derecha notable, será nrecis^ invest4gar la sacarosa y la dextrina.

Para ello se prccederá del modo siguiente:

Se tom^in 1C0 c. c. de vino y se evanoran en cánsula de porcelana

hasta reduc:rlos al tercio de su volumen, ::e trasvasa el residuo a un

mata•az calibradc de 100 c, c., se lava la cápsula un par de veces con

agua destilada, empleando unas 50 c. c. en estcs 'avados; las aguas

de ellos se incarporan ai líquido evaporado, se añade un centimetro

cúbico de ácido clorhídrico de 1,19 de densidad y se calienta durante

media hora al baño maría hirviendo. Se alcaliniza muy ligeramente

el líquido con sosa cáustica, se deia, enfriar y se comnleta hasta ^os

l00 c. c. con agua dest•ilada.

P:n el líquido resultante s° determinan las materias reductaras

exactamente ccmo se ha indicado^ en VIII nara el vino antes de in-

versión.

Hallada la cantidad de azúcar contenida en el líquido de^pués de

la inversi0n, se resta de e'_la la cantidad de azácar reductor hallada

directamente antes de inversión, y la diferencia, multiplicada ?^or 0,95,

es la sacarosa.

El resultado se expresará en gramos nar litro de vino, con una

decírnal.

Si en '_os dos ensayos mencionados, la cantidad de materias re-

ductoras ha resultado igual, se cieducírá que el víno examínado no

contenia sacarosa, y deberá investigarse la dextrina.

XL.-INVE5ITGACIÓN DE LA GOMA ARÁBIGA Y DE LA DERTRINA

Si el vino que daba, antes de inversíón, una notable desviación

polarimétrica a la derecha, ha resultado, según XXXIX, no contener

sac:^rosa, se hará nuevo ensayo polarimétrico con dicho líquido des-

pués de inversión, y si persiste la desviación a?a derecña, se pro-

cederá del modo siguiente:

Se mezclan cuatro centimetres cúbícas de vino con 10 c. c. de al-

cohal de 96°.

Si no se produce más que un ligero enturbiamiento, no existe en

el vino ni gorra ni dextrina.

Por el contrario, si se produĉe un precipitado grumoso y viscoso,

una narte del cual cae a; fondo Y la otra narte queda adherida a las

paredes del tubo, se deberán evanorar 100 c. c. de ^*ino hasta redu-



cirlos próximamente a cinco centímetros cúbicos, y agitand^ al mismo

tiempo, se añadirá ..lcohol de 90^ hasts que no se produzca más pre-

cipitado.

A1 cabo dc dos h^ras, se flltrarµ el precipitado, se le disolverá en

30 c. c. de agua y se introducirá la solución en un balón dP unos

100 c. c.

Se aña3lrá un centímetro cúbico de ácido c;orhídrico de 1,12 de

densidad, y se cerrará el balón con un tanón atravesado por un tubo

de vidrío, de un metro de longitud, abierto por los dos extremos.

13e calentará la rnezcla durante tres horas al baño maría hírvien-

do, y después del enfriamiento, se alca:inizará el lfquido con una so-

lucíón de carbonato stSdíco, se diluirá hasta volumen determinado y

^e dosíficará, por el métado indicado en 47II, el azúcar fármado nor

la transformación de la dextrina o de la goma arábiPa; los vinos que

ho las contienen no deben dar, si acaso, más que trazas nor este pro-

cedimíento.

XLL-INVESTICACIÓN DE LA SACARINA

Se seguirá el siguiente prccedimiento de M. B^arez:

a) Modo operatorfo:--TÓmense 208 c. c. de vino, afi€dase dos gra-

mos de áĉido fosfórico síruposo, y se destílan, o bien se evaporan en

una cá.psula, si no se quiere recoger el alcohol, hasta reducírlo a un

poco menbs de la mitad.

Se deja enfriar algo y se afiade paco a poco, en tres veces, revol-

víendo con u.n agítador, cada vez cinco centfinetros cúbicos de solu-

ción de perrnanganato de patasa al 5 por 100, esnerando a que eI

color, debida al camaleón, haya desaparecido por c^mpleto, y que la

re^ción, que se manifiesta pqr un des;^rendimiento de burbujas ga-

sQOSas, haya terminado.

b) Aqqtamientp por el éter.-De tados los disolventes propuestos.

el éZer ardinaxío fle 65° es el que d^ mejores resultados desde tados los

puntos de vista. En un recipíente de decantación con llave, de un

cuaTto d^ lítrq de capacidad, s? introducen 70'^ ó 75 ĉ , c. de éter, ,v

después de haberla agitado, se vierte en ellos 50 c. c. de vino, tratado

calricl so ha c^icho anterfarmente. Se agita vígorosa y vivamente du-

rante dos o tres aninutos, repitíenda dos o tres veces la agitación. I Ĵé-

^es,e en re^qs^o, y entonces 1os dos liquidos se se^paran, y en este mo-

^,e^tp se apre la ljave y saldrá el víno agotado. Con el mismo éter .e

tr^^ el rest;^p,r1Lz vino preparado y se opera del mismo moda que la



primero. vez. El éter queda así separado gar completo del i^no, y'-a^é ŝ-^
guidamente se flltra.

c) Deter^ninacfón del sabor dulce.-Se ev.apora en una cáF^►la t^e

porcelana el éter que ha servída para el agotamienta en las operacio-

nes anteriores, Cuando el residuo se ha secadc bíen, se pasa la yema

del dedo ligeramente humedecida por la Aared interior de la cápsu^la,

y se cata. El sabor dulce, que no se atenúa por la impureza ^del vino,

se aprecía perfectamente, siempre que el vino c^ontenga un milígramo

de sacarina por litro; con dnble dosís, el sabor es muy pronunciad°b.

Si el sabor dulce no se aprecia, no se podrá aflrmar la eadstenci^a

de sacarina en el víno, aun en el caso en que por tratamientos ulterio-

res obtuviésemos la formaĉíón de sa.lícílato de híerro.

a) Transformac?ón de Za sacarfna en ácfdo saTtcilico.-Esta trans-

iormación se hace por el procedimíento clásí ĉa de fusíón eon la sosa

cánzsticw. Es operacíán muy delicada, porque es preciso mantener du-

rante un cierto tiempo una temperatura un poco suPerior a 250°, y no

calentar demasíado. Si el residuo tíene un sabor dulce, se le trats con

tres centimetros cúbicos de lejia de sosa, con la cual se lav^ la c^ç^-

sula, y sY trasvasa a un pequeño crisol de plata.

La cápsula de lava con dcs centímetros cábicos de :eiía de sosa, y

seguídamente el licor alcalino se víerte en el crisol y se m^ezcla con

el que hay ya en él. El crísol s^ entíerra, dos terceras partes, en un

pzqueño baño de arena ca'_entada dírectamente nor un mechero Bun-

sen; el agua se evapora y el producto se deseca por completo. En-

tonnCes se coge el crisol con una pinza de hierro y se calíenta con mu-

cha nrecau¢ibn a la llama de un Bunsen, de mado que todas las par-

tículas del praducto sólido que eontíene sufran la fusión. Se remueve

la masa con un hi:,o de Alat•íno, na•ra favorecer esta fusi^in, y se deja

entriar.

e) Extraccióryc del ácido salicílico j^i^m.ado par Íusión con la sosa --

Se vierte en un crisol de dos a tres centímetros cúbicos de agua, y

gota a gota, y revolviendo al propío tiempo, se adiciona ácido clorhí-

dríco puro. Se contínúa e ĉhando hasta que cese toda efervesçencia y

se haya obtenido un líquido 3lmpido y francamente dcido. Este liquído

es incolaro cuando la oper.ación se hízo bien. Se trasvasa a un tubo áe

ensayo algo ancho, se límpia con agua destilada el crisol, se trsva,.̂ a

al tubo de ensayo el agua del lavada hasta abtener unos 15 centíme-

tros cúbícos del líquido. Se asegura de que el liquído es francamente

dcido, pero sír_ ur_ ^ran excesa. Una vez frío, se vierte en el tubo 25

.
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centímetros cúbicos de bencina cristalizable y se agita fuertemente re-

petidas veces durante cinco o seis minutos. La bencina extrae e1 ácido

salicílico. Después de reposo y separación de 1^os líquidos en dcs capas.

se separa la bencina, que se lava cuidadosamente, agitánd^la con 10

centímetros cúbicos de agua destilada; se separa ésta y sc filtra la pri-

mera en ttn tubo seco sobre un pequeño flltro de papel, que le q.uita

toda el agua del lavado, pues es preciso no dejar pasar ácido clorhí-

drico alguno con la bencína. Se añade dentro del tubo en que está: la

bencina flltrada cinco centfinetros cúbicos de agua destiladw, a la cual

se le ha añadido una gota de soluçíón reciente de a;umbre de hierro

al 1 por 100. Se agita durante un minuto y se de]a reposar.

El lfquido acuoso, si existe ácido salicílico, se separa coloreado en

violeta amatista más o menos pronuncíada.

Habiendo aperado en las condiciones expuestas, el ácido salicílico

obtenida no puede provenir más qtze de la sacarína existente en el.

vino examinado.

i
XLII.--INVESTIGACION DE LA DULCINA

Se le adíciana al vino carbonato de plomo, evaporando al baño

^Taría hasta obtenel una pasta espesa. II resfduc se trata por el al-

cohol, y el extracto alcohólico evanorado a sequedad se tratw rep; ti-

das veces por el éter hasta agotar?c, EI extracto etéreó filtrado de-

posita la dulcina pura, pudiendo recanocerse par su sabor dulce y su

punto de fusión (173-174°). Se caracteriza, además, nar las reaccio-

nes siguientes^ A la, dulcina e^: susnen;ión en un poco de agua se le

adicioz^_a de crr_co a ocho ^totas de una sclución de nitrato de zner-

curia, exento de ácido nítrica; se calienta seguldamente ocho o diez

mínutos en un baño maría hirviendo, produciéndose en estas condi-

cíones una ligeca coloración violeta, que aumenta c^n la adición de

una pequeña cantidad de peróxido de p'cm^.

Si se calienta la dulcina durante algúzl tiem?x can tres o cuatro

gatas de fenal y de ácido sulfúrico concentrado, y se lw diluyr. des-

pués cen agua y añade amoníaco, resultará que en la superficie de

oontc:cto con lcs dos líquidas, no miscibles inmedi.atamente, se forma-

rá una zona azu;.

XLIIL-OTRAS DETERMINACIONES E INVESTiGA:SONES

Para atras determinaciones o investigaciones analítícas, qt,e pue-



de ser conveniente o necesario real;zar en alqunos casos, consúltens_

los tratados modc r_.os de análisis.

Determinaciones ruméricas.

En tcdos los resultadas finales de los cálculos que siguen a conti-

nuación, debe ter_erss en cuenta que deberá añadirse una unidad a la

ú'_tima cifra decimai conservada idel arden que en cada cálculo se in-

dicará), cuand^ la primera despreciada sea iguaI o superior a cinco.

L--ALCOHGL EN POTENCIA

$e disminuye eIi una unidad el número de gramos por litro de

materias reductoras, y se multiplica la diferencia por el cceflciente

0.059.

Ei producía resultante será el álcohol en potencia por lOQ, o sea eL

grado a'-cohólico en potencia al estad^ de azúcar.

Se expresará en los boletines con una decimal.

II.-iiLCOHOL TOTAL EN PESO

Se suman el grado alechólico ccn el alcohol par 100 en potencia,

obtenido segím I, y la suma ^e multiplica nor el c^eficiente 7.943.

Se expresará en '_os boletllles can una decim2l.

III.-AcInEL FIJA

D^1 número de gramcs y decigramos de acidez total por litro cal^^4^'

culado en ácido sulfúrico, se deducirá el número de gramos y de °

gramos de acidez volátil por litro, calculada también, desde lueSo, ,^Én,

ácido su?fúríco. I '

La d^erencia será ei número de gramos y decigramos de aeidez JA

flja por litro de vino, calculada en ácido sulfúrico.

Para tenerla expresada en ácido tá,Itrico, deberá muttiplicarse la

anterior diferencia por el coeficient^ 1,53.

En los boletines se expresará la acidez ñja en ácido sulfúrico y

tártrico con una decimal.

IV.-EXTRACTO SECO OF'ICIAL SIN AZÚCAR

De la cantidad obtenida por litro para el extracto seco por el mé-

t^cdo oficíal se deducirá fntegranrente ?a cantidad de materías reduc-

toras por litro.

La diferencia que constituye el extracto seco sin azúcar se expre-

sará en gramos y decigramos por litro.


