CONTENIDO DE ALCOHOL METILICO EN VINOS
DE MENDOZA !

Por REGINO JUAN DE DIOS MORALES, HUMBERTO QFRIA
Y ROBERTO VEGA ®

RESUME

Dans le présent travail on realise une révision biblographique sur lorigine
<de Paleohol méthyligue dans les vins et ses contenus determinés dans de diffe-
rents pays.

Dans Iétude des teneurs de vins du pay on adopte comme mdéthode d’analyse,
celle de PALLERONI-VEGA (T) en employent le photocolorimetre KLETT-SUMMER-
80N avec un filtre N° 56. On fait un grafique avec les valeurs des lectures des
types et apros on aplique la équation : y = 0,000645.

Les determinations dans les differentes classes de vins blanes, rosés, paillets
ef rouges, on indique les tenenrs en ml, d’alcohol méthylique 0,00 1 de vin.

De ses resulfats on établie les cantenues mininie, moyen et maximum par vin
de notre production.

I. ANTECEDENTES

El alcohol metilico, en dosis minimas, es considerado, sin lu-
gar a dudas como un componente normal de todos los vinos. En
lo que respecta a su origen, podemos decir que los autores estin
de acuerdo (4 8, 7) en que proviene de la hidrdlisis de las pecti-
nas de la uva durante la fermentacion aleohélica. Tal compuesto
no se produciria en la fermentacién aleohélica de la sacarosa.
Otros investigadores opinan que podria producirse también de la
lignina y de algunos ésteres de composicién no hien determinada.

El aleohol metilico CH;OH posee las siguientes ecaracteristicas
(°) : peso molecular 32,04; punto de ebullicién, 63° C; de solidi-
ticacién, —94° C; densidad a 15° C, 0,796 indice de refraccién,

! Trabajo realizado en el Instituto del Vino de la Facaltad de Ciencias Agra-
rias, Universidad Nacional de Cuyo. Prescntado para su publicacion el 19 de
junio de 1963.

* Profesor Adjunto de la Cdtedra de Enologia I, Investigador del Instituto
del Vino y Profesor Titular de Enologia 1, respectivamente, Facultad de Ciencias
Agrarias. Universidad Nacional de Cuyo.
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1.330; mezclandose en toda proporcion con el agua, con la consi-
guiente contraccién y produceidén de calor.

La accién fisiologica de este aleohol, es desgraciadamente distin-
ta a la del etilico: mientras que en este ultimo es completa y ra-
pidamente metabolizado, el metilico lo es de efecto acumulativo
v tolerado en pequefas dosis, por el organismo animal que lo
elimina parcialmente en la orina.

Atribuyendo su origen a la desmeltilizacion de las pectinas, el
contenido de las uvas en dichas sustancias jugaria un rol impor-
tantisimo. Segiin GArocLIo (3), las cantidades de estas sustancias
en la uva oscilarian entre 1,047 y 3.248 gr por kg de uva. FEsta
demostrado que influye mas que el contenido de sustancias pée-
ticas, el sistema de vinificacién, como lo acreditan los tenores en-
contrados en los vinos tintos, que son siempre superiores a los
claretes v éstos a los blancos, cuando la experiencia se lleva a
cabo con igual materia prima.

El mayor contenido de metilico en los vines tintos y claretes
estd en funcién de la magnitud de la maceracién de las partes
s6lidas, de la relacién sélido-liquido y las temperaturas de trabajo.

Los tenores de alecohol metilico en los vinos son variables:

RIBEREAU-GAYON vy PEY~Naup (8) dan cifras de 50 a 250 mgr
por litro para los vinos franceses.

AMIEL, NorTZ v Puisais, citados por los autores anteriores (8)
han encontrado de 124 a 206 mgr de metanol por cada 100 gr de
aleohol en vinos tintos procedentes de Vitis vinifera, ¥ de 164 a
419 mgr en los vinos procedentes de hibridos productores direc-
tos elaborados en iguales condiciones que los anteriores.

BerTRAND (1) ha encontrado una media para vinos tintos de
152 mer, para los rosados de 91 mgr y para los blancos de 63 mgr/
litro, respectivamente,

Francor v GEOFFRoY (3) dan también para vinos franceses las
siguientes cifras:

1) De Vitis vinifera:

a) vinos blancos: 15, 64 y 32 mgr/l, como minima, maxima
y media;
b) vinos rosadeos: 40, 146 y 78,5 mgr/l, respectivamente.
¢) vinos tintos: 67, 194 y 128 megr/1.
vinos tintos: Rebeche de Champagne: 196, 253 y 230
mgr por litro;
vinos tintos diversos: 98,5; 271 y 163 mgr/1;

d) vinos espumantes (champagne): 3,67 y 34 mgr/1;
vinos espumantes diversos: 78, 121 y 99 megr /1.
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2) De hibridos:
I} H.P.D. no prohibides:

@) vinos blancos: 4, 279 y 83 mgr/1;
&) vinos rosados: 9,90 y 58 mgr/1;
¢} vinos tintes: 169, 366 y 231 mer/L

I1) H.P.D., prohibidos:

a/ vinos blancos: 76, 148 y 101 mgr/1;
b) vinos rosados: 169, 339 v 262 mgr/1.

Variaciones de metilico en funcién del tipo de vinificacidn:

Vinificacion en blanco: 35 mgr/l

Mecsto mas escobajos: 55 mgr/1

Mosto mas doble escobajo: 61 mgr/1

Rosado normal (rosado mas orujo): 111 mgr/1
Tinto mas hollejo solo: 100 a 130 mgr/1
Tinto mads doble hollejo: 143 mgr/1

Tinto mas doble orujo: 143 mgr/1.

Franzy (%) también para vinos franceses ha encontrado entre
535 ¥y 150 mgr/1.

SANNINO (92) establece para los vinos em fermentacion, donde
estd excluida la parte solida, tenores de 0,033 gr por 160 de al-
cohol, v para los de fermentacidén con orujo entre 0,17 y 0,44.

CeruTTI (2), en Italia, da eifras que oscilan enire 0,02 a 0,26
em® por litro, siendo el contenido medio en los vinos blancos de
0,04 ce por litro, v de los tintos ¢,14 cec.

GArocLIo (5), también para vinos italianos, establece que el
limite méximo de metilico es de 0,20 cc por 100 ec de aleohol
anhidro para vinos blancos v 0,25 para los tintos.

BERTRAND y SILBERSTEIN (1) han encontrado dosis comprendi-
das entre 38 y 200 mgr/litro, tanto en los vinos tintos como en
blancos.

SELVA ('0) establece en la recopilacién del informe “Acerca del
contenido en metanol de vinos v sidras argentinoes”, sobre un total
de 12.085 muestras de vinos; tenores menores de 0.30 cc por litro,
para 11.972; entre 0,31 y 0,50 para 58 muestras, atribuyendo estos
contenidos mas eclevados a practicas “atipicas”; v con mas de 0,50,
55 muestras. las que fueron identificadas como productos con agre-
gado de alechol metilico.

En lo que respecta a sidras, sobre 35 muestras todas fueron de
contenido inferior a 0,25 ce.



48  REevisTA DE LA Facuntap pE CIENCIAS AGRARIAS, XII, 1, Mendeza, 1965

11, PARTE EXPERIMENTAL

1. Maoierial utilizado

a) Aparato de destilacién cemin para la determinacién de
alcoholes.

b) Colorimetro KLETT SUMMERSON con filtro n® 36.

¢) Tubos de 14 X150 mm con enrase a 5 ml.

d) Solucién acida de permanganato de potasio (3 gr de per-
manganato disuelto en 100 ml de agua destilada contenien-
do 15ml de acido fosférico al 85 %).

e) Sulfito de sodio al 10 %.

f) Solucién de acido cromotrépico (4,5 dihidroxi - 2.7 - nafta-
lenedisulfénico) en acido sulftrico (acido sulfirico 90 vo-
limenes v agua 40 volimenes).

g) Soluciones tipos conteniendo 0,0125; 0,025; 0,05; 0.1 y 0.2
por mil en volumen, de alcohol metilico, en soluciones de

ctilico de 9° G.L.

2. Método utilizado

El método seguido hasta el presente por la mayoria de los
laboratorios del pais (método de DENIGES - VILLAVEGCHIA)  esta
hasado en el uso del reactivo de SCHIFF, obteniéndose los resulta-
dos por comparacién ocular con una escala de tipos, dctermina-
cién que carece de la preeision descable, cuando se establecen
limites estrictos o se realizan irabajos de investigaecién, para los
tenores de metanol que deben ser considerados normales en el vino.

Por lo tanto para evitar el posible error personal y asegurar
la mAas estricta reproductividad es que_ hemos adoptado el mé-
todo propuesto por PALLERONI y Vica (7).

El referido procedimiento consiste en realizar el destilado del
vino para la obtencién de sus alecoholes, llevando la mezela a 9° ¥
tomando 0,5 ml de muestra, que se coloca en tubos enrasados
a 5 ml

Se agrega 0,5 ml de la solucidn de permanganato de potasio, se
agita v se deja 10 minutos a temperatura ambiente, luego se agre-
ga 0,25 ml de sulfito de sodio. Se colocan los tubos en bafio de agua
helada y luego de enfriados se agrega 25ml de la solucién de
deido cromotrépico. Se agita en el agua helada hasta mezclar bien
v luego se lleva a un baflo de agua a ebullicién v en la oscuridad
por 30 minutos.

Se enfrian los tubos y se enrasan a 5ml con agua destilada, se
agita bien para homogeneizar y se realizan las lecturas con el
fotocolorimetiro KLETT SUMMERSON con filtro n® 56. Dicho apara-
to se lleva a 0, con un testigo preparado con etanol, llevado a 9°
con agua destilada, el que es tratado en igual forma que las mues-
tras problema,



LECTINS

Mograres, OFRIA y VEca, Contenido de alcohol metilico en vinos, elc.

49

-

o/oo

KETILICO MIL

oI5

0,0125 0,025

400

3004
2004
100



50 REevisTA pE LA FacurLrap pe CIENCIAS Acrarias, XIL 1, Mendoza, 1965

Con los valores obtenidos de las soluciones tipo se confecciona
el grafico n® 1; =i alguna de las muestras problema supera en
densidad dptica a la preparada con el tipo de mayor concenlra-
cién, se puede tomar una cantidad menor de muestra y llevarla
a 0,5 ml con aleohol etilico a 9°.

Como puede observarse, las cifras de lectura de las soluciones
tipos llevadas al grafico n? 1, se ubican en una linea recta, por lo
que éstas pueden ser reemplazadas por los caleulos correspondien-
tes. donde Y = a@.x; ya que la recta pasa por el origen.

Para las condiciones en que se ha realizado nuestro Lrabajo la
ecuacion de la reeta es:

Y = 000513 .x

En dicha ecuacion Y es el tenor de aleohol metilico en volumen
por litre) y x es la lectura fotocolorimétrica. Como las muestras
ce levan a 9° G.L., los datos =on corregidos en relacion al grado
alcoholico del vino original.

3. Resultados obienidos

Los resultados obtenidos en los analisis figuran en la tabla 1.

La misma incluye clase de vino, afio de elaboracionm, variedad,
origen, alcohol etilica. extracto, azuear, acidez total, alcohol me-
tilico ml 9 /00 ¥ aleohol metilico en % de etilico. En los vinos blan-
cos los valores encontrados han sido de: 0,011; 0,073 y 0,139 ml de
alecohol metilico °/go, como minimo, medio y maximo respectiva-
mente. Para rosados de: 0.057; 0,160 v 0.166 ml °/q0. Para claretes
de: 0.123: 0,165 y 0,206 ml ©/gp. Para tintos de: 0,107; 0,153 ¥
0,237 ml de alcohol metilico ©/on. respeclivamente.

Para el total de las muestras los resuliados fueron: 0,05, 0,123
y 0,237 ml de aleohol metilico ° /5o de vino como minimo, medio

y maximo,
11I. RESUMEN

En el presente trabajo se realiza una revisién bibligrafica so-
bre el origen del alcohol melilico en vinos y sus contenidos deter-
minados en distintos paises.

En el estudio de los lenores de vinos del pais se adopta como
método de analisis el de PALLERONI y VEca (7) usando el fotoco-
lorimetro KLETT SUMMERSON con filiro n® 56. Se confecciona un
grafico con los valores de las lecturas de los tiposy luego se aplica
la ecuacién: Y =0.000543 ..

Para las determinaciones en las distintas clases de vinos hlan-
cos. rosados, claretes y lintos. se expresan los tenores en ml de
alcohol metilico, °/op ml de vino.

De sus resultados se establecen los contenidos minimos, medios:
y maximos para vinos de nuestra produceién.
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