ESTUDIO DEL CONTENIDO DE ALCOHOLLS SUPERTORES
EN VINOS DE MENDOZA '

Pon ROBERTO VEGA, REGINO JUAN DE DIOS MORALES
y HUMBERTO OFRIA®

SUMMARY

The present work is a Bibliographic review of alecohols wine contents, spe-
cially about those known as superiors. Has been used the KONAORWSKY and
Pen~NIMAN analisys method, using for the lectures a KLETT SUMMERSON type
fotocolorimeter and the type solutions conceniration values obtained marked
in a graphic proposing then a y:ax type ecuation.

In this way are determinated the superior alcohols expressed in mg. per
cent of differents kinds of wines observed (whites, reds, pinks, and clear wi-
nes) and expressed az isobutyl and isoanyl alcohols and their relationship per
cent of absolut ethylic alcohol. Has been stablisher the maximum, minimus
and average contents for each type of wine and in general for wines of differents
kinds ands sources,

I. ANTECEDENTES

Al efectuar la destilacion fraccienada de liquidos fermentados
se obtiene en cada una de las sucesivas elapas, porciones de dislin-
ta composicion, debido al diverso punto de ebullicién de los ele-
mentos volatiles que las integran. Asi se reconocen los productos
de cabeza, corazon y cola, constituidos especialmente por aldehi-
dos. aleoholes metilico, etilico y aceites de fusel o alcoholes supe-
riores, respectivamente.

Se designa con este ultimo lérmino “aleoholes superiores” a
los homélogos del etilico, es decir alcoholes con mas de dos ato-
mos de carbono. que se encuentran al igual que éste en las bebi-
das fermentadas.

Constituyen los aleoholes superiores una mezcla que se obtiene
cn la fraccién del punto de ebullicién mas elevado de los aleoho-

1 Trabajo realizado cn el Institoto del Vino de la Faculiad de Ciencias
Agrarias, Universidad Nacional de Cuyo. Presentado para su publicacién el 8
de abril de 1965.

2 Ipgenjero Agrénomo Profesor Titular, Tngeniero Agrénomo Adjunto de la
Catedra de Enologia I y Enélogo Investigador del Instituto del Vino, respecti-
vamente. Facultad de Ciencias Agrarias Universidad Nacional de Cuyo.
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les de fermenlacion, de aqui su nombre de “preductos de cola”.
Este conjunte de aleoholes hierve, entre los 105 y 137° C, lo cual
puede aprovecharse en una destilacion fraccionada., para separar
los distintos compuestoz pures que la forman.

Los principales alcoholes que integran este grupo (8) son por
orden de importancia de acuerdo a su proporeidén: alecohol isoami-
lico (Metil-3 butanol-1). aleohol amilico activo (metil-2 butanol-1),
alecohol isobutilico (metil-2 proponol-1) representando los eitados
el 90 % de los alecholes superiores. Segin los mismos autores se
encontrarian trazas de propanol-1, propanel-2, aleohol butilico nor-
mal (hutanol-1), butilico secundario (butanol-2) alcohol exilico, etc.

Segtin PETTIGIANT (%) ¢l alcohol amilico activo y el isoamilico
representan enlre el 65 al 80 % del total, luego el isobutilico del
15 al 24 % y por Gltimo el propilico normal con 3 al 6 %.

Segun MIALL (3) el aceite de fusel contiene ademas de los alco-
holes, acidos grasos tales como el edprico, el caprilico, el caproico,
el butirico v acético asi como también los ésteres correspondientes.

La mezcla destilada con el conjunto de estos alcoholes, es ge-
neralmente de color amarillo, de densidad aproximada a 0,830,
hierve a temperaturas de 105 a 137° C, es poco soluble en agua.
solo en la proporeion de 3.3 % a 22° C.

En lo que respecta a su aceion fisiologica. se puede seiialar que
tienen un poder embriaganic mayor que el del aleohol etilico, asi
como lambién que son mas daiinos a la salud que aquél.

En lo referente a su origen (3}, esta demostradoe en la actualidad
que responde:

1. A la teoria de EmnRLICH, o sea desaminacién hidrolitica
v descarhoxilacion de algunos aminoacidos (leucina-iso-
leucina) .

2. A procesos de transaminacion por obra de las levaduras,

3. A tranzformacién de los aziicares,

En cuanto al contenido de alcoholes superiores en los vinos de
acuerdo a la lileratura respectiva es, segin GuyMon y HErrz (2) la
siguientle:

WinpiscH (1906) en andlisis de 14 vinos alemanes da tenores
de 0,013 a 0,055 ml 9% en volumen, con promedio de 0,028, Dichas
cifras son de: 16, 68 y 35 respeclivamente de alcoholes superiores
expresadas en mer por 100 ml de vino.

Cro¥FI, sobre 12 muestras de vinos blancos italianos obtiene un
promedio de 87 mgr v de 77 mgr para 22 vinos tintos.

Para vino: de California, Guymox y HErtz () dan las siguientes
cilras:
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: Mgr por 100 ml de
Mor por 100 ml de vino 3 .
Ne de = aleohol efilico

Tipo de vino

muestras SR

Minima  Mixima Media Minima DMixima DMedia
Vinos blancos
de mesa ... 120 16,2 36,6 25 131 308 208
Vinos tintos
de mesa ... 130 14,0 41,7 28,7 142 344 235
Vino de postre 117 15,6 90,0 37,4 78 486 202

CeRUTTI (1) sobre 30 vinos italianos determiné un minimo de
.52 cc a un maximo de 0,93 y una media de 0,69 ce por litro para
vinos tintos v 0,63; 0,78 ¥ 0,71 respectivamente para vinos blancos.

PETTICIANI (%) en 24 vinos argentinos, enconird de 15 a 30 mgr de
alcoholes superiores por cada 100 ce de vino.

PEYNAUD v GUIMBERTEAR sefialan que los vinos contienen de 150
a 600 mgr de alecoholes superiores por litros, habiendo encontrado
de 100 a 350 mgr de alcoholes amilicos (isoamilico y amilico) v de
40 a 200 mgr isobutilico. Las cantidades del primero superan siem-
pre a las del segundo que representan en media el 1/, de los alcoho-
les superiores para los vinos tintos y el '/; para los vinos blancos.

II. PARTE EXPERIMENTAL

1) Materiales y reactivos utilizados

a) Aparato de destilacion comiin para la determinacién de alco-
holes.

b) Balones, codos y refrigerantes con uniones esmeriladas para las
reacciones v destilacion.
¢) Aleohol etilico puro.
d) Sulfato de plata,
e) Acido sulfurico.
{J) Acido sulldrico 1 +1.
g) Hidroxido de sodio 1 -+ 1.
k) Solucién al 1 % de: para-dimetil-amino-benzaldehida.
i) Soluciones tesligos:
I. Soluciéon madre:
aleohol isoamilico 4 gr
" isobutilico 1 ..

II. En base a la solucidén anterior:
Soluciéon 1 1gr
Etanol al 30 %  C.S. 100 ml
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IIT. Con la anterior preparar las soluciones tipos siguientes:
de 5, 10, 20, 30 y 40 mgr % completando con alcohol etilico
de 10° G.L. hasta los 100 ml; uno con alcohol etilico a 10°
G.L. que constituye el testigo para poner a 0" el aparalo.

j/) Colomimetro KLETT SUMMERSON, con filtro n® 52.

2) Meétodo utilizado

Los aleoholes superiores han sido dosados por el método de
Komarowsky y Penniman descripto por PETTIGIANI (#) introducien-
do como modificacion el uso del colorimetro KLETT SUMMERSON,

La determinacién mediante soluciones tipo, cuyos valores figuran
en el grafico 1 permiten la construccién de una recta que puede
ser reemplazada por la ecuacidn y = a . x. ya que ésta pasa por su
origen.

3) Resultados obtenidos

Los resultados obtenidos en los analisis rcalizados figuran en la
tabla I. La misma incluye clase de vino, afio de elaboracion, varie-
dad, procedencia, alcohol etilico, extracto, azlicares, acidez total,
alcoholes superiores en mgr 9% de vino expresados en aleoholes isoa-
milico o isobutilico {4 --1)1 ¥ el contenido en 100 ml de alecohol
etilico absoluto.

En vinos blancos los valores encontrados han sido de: 16.5 mg %,
25.50' y 42,25 mgr 9% como minimo, medio y maximo respectivamen-
te. En vinos rosados de 21.77; 26,65 y 35,10 mgr/% respectiva-
mente. En clarete 16.26; 24,015 y 34,77 como minimo, medio y
maximo. Para vinos tintos los valores son: 15.92; 26.81 vy 37.70 mgr
de alecoholes superiores por 100 ml de vino. Para el total de las
muestras los resultados fueron: 16.26; 25.99 v 42,25 mgr para con-
tenido minimo, medio ¥y maximo respeclivamente.

11T, RESUMEN

En el presente trabajo se recaliza una revisién bibliografica del
contenido de aleoholes en vinos y especialmente de los denomina-
dos alcoholes superiores.

Se adopta como método de analisis el de Koararowsgy y PENNL-
MAN (%) utilizdndose para las lecturas un fotoeolorimetao KreTT
SUMMERSON, cuyvos valores de concentracion de las soluciones tipos,
se llevan a un grafico. proponiéndose luego una ecuacion del tipo
Y =a.x

Se determinan en los distintos tipos de vinos analizados (blancos,
rosados, elaretes v tintos) los alcoholes superiores en mgr % de
vino expresados en aleoholes isoamilico e isobutilico y su relacion
por ciento de alcohol etilico ahsoluto. Se establecen los contenidos
minimo, maximos y medios por tipo y en general para vinos de
distintas variedades v procedenvia.
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