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A LOS MIOS



Señor Decano:

deñores Consejeros:

Señorea Profesores:

Caspio con una disposición reglamentaria 

al presentar a la consideración de vuestro criterio mi Tesis para op
tar al titulo de Doctor en Quínica y Farmacia, mis deseos hubieran - 
sido presentar un trabajo más digno do las enseñtmsae recibidas en en 

ta casa de estudios, pero, me anima la esporanaa de que oh vuestro fa 

lio sabréis conciliar la benevolencia con la rectitud, como cuando o» 

ra vuestro alumno»
El presente trabajo fuá iniciado como con 

Secuencia de los proyectos de legislación sobre vinagres formulados 

por los distintos Congresos de Química y asociaciones de defensa do la 

Industria nacional, tendientes todos á la prohibición del vinagre arti 

ficial»
Xa parte analítica fuó efectuada en los 

laboratorios de la Oficina Química Nacional de la Capital Federal,' que 

tiene á su cargo el control de la elaboración de vinagres de alcohol 
y cuyos análisis me fueron en comandad os por el Dr. Tomás J, Komi, quien 

me hace el honor de ser mi padrino de Tesis y á cuya indicación elej£ 
el presente tema, á quien debo agradecer einoermnente, como á los de
más Jefes, por las indicaciones con que me favorecieron y las facilida
des que me acordaron para la ejecución del mimo.-



- AllALXSXS DEL VWHK DE ALCOHOL -

WmOACXGff DE LA DEHSIDAD:-
Esta determinación so hace con 

la balanza de Mohr y westphal» llevando previamente el líquido a la 

temperatura de 15? C*-
DEgERMXDACIOH DEL ALCOHOL:-

So destilan 100 c.c. de vinagre 

previamente neutralizados con carbonato de calcio o sodio y se roco- 

jen 70 c.c. • es lleva de nuevo a lOOc.c. con agua destilada y se deter 

mina la densidad de esta mezcla hidroaloohólicu» verificando en las 

tablas de acuerdo a su densidad * el porcentaje do alcohol en volumen.- 

DET^XMCIOH DEL EXTRACTO SECO:-
10 o.o. de vinagro on cápsula 

de platino» se llevan al baño maría hasta casi sequedad» se agregan 

10 c.c. de agua destilada» se evapora de nuevo a sequedad y luego a 

la estufa a 1107 C.» durante 2 horas^se enfría en desecador y se pe- 

sa» expresando el resultado por mil.-
DM^HIDACWH DE CLISAS

So determina por incineración 

del extraoto soco al rojo» seenfriau en di desecador y so pesa» ex
presando el resultado por mil.-

DETER1HHACI0H DE LA ACIDES TOTAL:-
Se tosan 10 c.c. de vinagro» 

se llevan a IDO c.c. en balón aforado con agua destilad ay a lo c.c. 
de esta solución y con fenolftaleína como indicador se titula con sn 

lución normal décimo de hidrato de sodio» expresando la acidez por 

ciento.-
ALDEHTWSs-

Se destilan IDO c.c. de vinagre 

previamente neutralizado con carbonato do sodio» y se recogen S c.c. 
en un tubo de ensayo y se le agregan 5 c.c. de alcohol a 907 y 4 c.c* 

iiiinun



La Industria del vinagre de alcohol tiene más de 70 años 

de existencia en e1 país y su importancia va en amonto como lo prue 
ban las estudísticus de las cantidades de alcohol industrial elabo

rada (calculado en absoluto).
En 1899...................... ...... 70.853 lts.
" 1909 ......... .....198.130 _"_
" 1925........................370.000 _"_
" 1929........................414.985 _"_
" 1930......................303.781 _"_

Calculando como término medio actualmente 400.000 lts. y de acuerdo 

con él rendimiento mínimo exigido por el Superior Decreto de fecha 
25 de noviembre de 1927, se tiene una producción anual de 8.000.000 

de litros ó sea las 2/5 portes del consumo total de vinagre en el 

país.
Existen en el palé 8 fábricas, G en la Capital Federal 

pertenecientes á:
Arrpghi Cía— Humberto 1® M» 2G37
Chiappc Arseno— Establecimiento rLu Palma”— mármol 857 

Lagorio y Oía.- Venezuela H® 3251
Fedretti y Cía»- Tt^ungato H® 2455
Máximo Hath— Guatemala H« 4559
Francisco Usubiagu y Cía»- Gurruehaga 1145

Otra m Rostirlo de Santa Fé, del ScSor Flechar y otro en Tucu&ám y 

sabemos do otra grao fábrica á implantarse por un conocido industrial 
en alcoholes»

Sus rendimientos en ácido acético menores que loo que exi
gía el Decreto antes mencionado fueron en el año 1925/92Gt para 5 fá
bricas de la Capital Federal (rendimiento medio) 84*4 • 82*2 - 73,8 - 

783 y *73
lo que motivó se modificará rosientemente* el artículo 119 

título 111 de la H» G. de Impuestos Internos, en el sentido qué se
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/III exige 5 como mínimo un rendimiento de 7ü grs» do asido acético 

por cada lüG grs. de alcohol absoluto en lugar de ICO grs» de áci
do acético que se exigió» antes»

Esta industria capá sufriendo la competencia de loe vi
nagres artificiales á base de las llamadas, "vinagrlnas" » "agrioli- 

etc» que son soluciones concentradas de ácido acético subpro

ducto de la destilación do la madera» -
La preparación, de estos vinagres consiste en diluirlos 

hasta 4 de ecídes» dilución que hacen loe comer alantes minoristas 

con agua de le canilla ó poso el consiguiente peligro para la 

salud pública, aparte de que el acido acético empleado puede ser im
puré lo que hoce mus peligroso su empleo»

anualmente se consumen en el país alrededor de 10.80G.C(X) 
lté*.dG vinagre artificial» 

si
Peí punto de vísta higiénico» la solución se hace con ácido 

acético puro y con agua potable el producto obtenido es perfectamcnto 

apto para el consumo» Como so admitió en los dos Congresos de la "Crac 

Blanca” de 1908 y 1909 a las cuales so adhirió y concurrió la Repúbli
ca Argentina» Peroi% teniendo en cuenta el ^modua opermdi” de loe im

provisados fabricantes de vinagro y la falta de fisealigudón en cu 

elaboración» hoy de opinión de que debe prohibirse estacara proteger 

una industria Racional que tiene Invertidos cuantiosos capiteles, y 

cuya elaboración tiene un severo control por la Administración Gene
ral de Impuestos Internos y la Oficina Química Racional»

En amblo» la preparación de vinagre artificial no exige 
casi capital y su fabricación es instantánea» Con cuatro kilos de a- 

cído acético puro «e preparan 100 litros de vinagre, costando los 

cuatro kilos» t <»00 m/n», es decir que 100 litros de vinagro arti
ficial cuestan $ 4,08 n/n. En cambio 100 lloros de vinagre de alco
hol so venden al comerciante a $ 12,00 m/n» ó sea tres veces más que 
el artificial.
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En el año 1925 entraron al país 325.WG kilos Se acido 

acético que pagaron por derecho Se Aduana $ 9.750.00 m/n. á razón 
de § 0,03 m/n. por kilo» para preparar la mitad del consumo del 
país, y ese mismo año es elaboraron 370.000 litros de alcohol que 

pagaron § 44.400,00 m/n. de impuesto ó sea f 0,12 n/n. el litro. 

Be decir que el fisco percibid por el producto nacional cinco ve* 

oes mée que por el artificial, aparte de las patentes, impuestos 

etc. con que están grabadas las fábricas de vinagro de alcohol.
La fabricación de vinagro artificial está prohibida en 

la Capital Peder al por la'Ordenanza Municipal I* 2969 do Dicicnbre 

19 de 1925. En el Rosario y otras Capitales, no así en la Provin
cia de Buenos Aires y otras.

En el año 1915, fué formulado un pedido por el contro 

vitivinicolo Nacional en el sentido de prohibir la fabricación y 

venta de vinagres artificiales. Bn el uño 1917 el Poetar Marcos 

Gutiérrez elevó a la consideración del Ministerio de Hacienda un 

proyecto de ley reglamentando la fabricación de vinagres y en él 

mismo sentido so han formulado conclusiones en el Primer Congreso 
Nacional de química Buenos Aires 1919, en d Segundo Congreso No
cional de Química, 1* Sudamericano en Buenos Aires 1924. En el Se
gundo Congreso de la Industria Argentina Buenos Aires 1925; en el 
Segundo Congreso Sudamericano da Química Montevideo 1930. T esto 

año el secretarlo de la Intervención Federal en la Provincia de 
Mendosa, Señor Ricardo Videla A cargo de la Certera do Industria y 

Obras Búblícaa so dirigió al Ministerio de Hacienda de la Nación 

solí altando os reglamente la elaboración del vinagre, estando actual 

mente en estudio dicho pedido.
Las rosones sanitarias y económicas que hacen desleal 

la competencia del vinagre artificial son factores que el Poder Eje
cutivo debo tenor en cuenta para adoptar medidas no solo en salva* 
guardia de la salud pública, ciñó que habrán de colaborar en la de
fensa de la economía nacional,permitiendo el franco desenvolvimiento 

de una industrial nacional que tiene en ol país todos los elementos 

para su desarrollo.-



- VINAGRES -

DEPimciOH:- Etimológicamente la palabra vinagre no en Binó la gene

ralización de la expresión vino-agrio que define perfectamente un vi 

no que sufre la enfermedad de la acides*
Por extensión del término y á causa de la relación estrecha 

de loa productos obtenidos transformando día tintas materias primas, 
se llama en general "Vinagre" a todo líquido en la composición del cual 
domine el acido acético, sea que se emplee en usos domésticos (farma
cia, perfumería, etc*/ más generalmente en la alimentación como condi

mento.
Según el Congreso de Ginebra y adoptado en Asamblea General 

por el Congreso de raris (2° Congreso Internacional para la represión 

de fraudes) 17 y 24 de Octubre de 1907»
"Los vinagres" son los productos dé la fermentación acética 

de líquidos alcohólicos o del producto de la destilación de madera t 
después de mi rectificación»

El vinagre debe ser vendido bajo la denominación del produc
to que indica su origen» 

vinagre do
El/alcohol as el producto de la fermentación acética da di

luciones de alcohol, su tenor en acido acético debe ser como mínimo 

S

(1) El vinagre de acido acético es el obtenido por disolucio
nes de acido acético dn agua, debe tener un tenor máximo de 8 ^»

El acido acético empleado deba ser rectificado y no contener 

substancias nocivas» (1) Esta'definición es del Congreso de París.
El Superior Decreto Reglamentarlo del 19 de Agosto de 1910 di

ce que: El nombre de vinagro solo podrá ser usado para designar el 
producto de la acetificación del vino» cualquier otro similar deberá 

en su nombre llevar la indicación del método de su preparación»
En su composición no debe tolerarse substancias nocivas áci

dos minórales libres ni colorantes en general» Loa vinagres enfermos 
serán considerados inaptos para él consumo»-



FaBHICACXOH DEL VIÍhW£ *

Su aparición se pierde en la noche de los tiempos y es con
temporánea a la del vino, constituyendo en primer enfermedad, Moisés 

(1,500 años a J,C,) lo menciona yá Hipócrates hacía uso de él en me
dicina (450 anos a J.C.). Según Plinto los soldados antes de entrar 
en combate Bebían una mezcla de agua y vinagre, llamada "posea".

El mismo menciona que Cleopatra para ganar una apuesta di

solvió en vinagre un collar de perlas y se bebió éste.
La biblia cita también que estando Cristo en la cruz uno 

de los pretor! anos de guardia le ofreció una esponja embebida en vi
nagre.

Más adelante en la edad media los vinagreros que formaban 

corporaciones gozaban de gran consideración, debido al misterio con 

que efectuaban sus operaciones,
Hn 1553, las vinagrerías de Sesee, fueron grabadas con un 

impuestp a la malta que empleaban.
En 1654 G&uber dá un método que permite obtener un buen vi

nagre, consistía dote en llenar dos toneles con escobajo de uva y eur- 

mientos y se llenan con vinagre de vino y vino, uno totalmente y el 
otro hasta la mitad y diariamente se pasaba dol lleno al medio, hasta 

obtener transformado todo ol vino en vinagre.
Como se vé estos son los primeros pasos hacia el sistema 

rápido,
En aquel entonces toma incremento en Alemania la fabricación 

de vinagre de malta, el cual ara adicionado do pimienta y manzanilla 

(anaeyolus) que además de aromatizar (domo hoy se usa el estragón) 
era nocivo para ciertos insectos que perjudicaban la fabricación, 

lo mismo d vinagre procedente de la fermentación de pata
tas» cuyo método es deucripto por Hik UUller en su libro «über dio 
gewinnung ven vicien und guton Branntwein. Esig und Líkor ana Kar- 
toffeln” en 1797.
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Se coloca inedia cuba de mosto de patatas clasificado y fer
mentando con una libra de levadura de pan, previamente amasada con 

un.poco de vinagre bueno de vino. Después do añadir las raicee del 
Anacyduo se deja el mosto fermentado en un sitio templado y se le 

agrega de ves en cuando un poco de «refinaduras procedente de los 

productos de cola de la rectificación del alcohol de patatas y ri
ca en aceite de fuscl o alcohol amílico.

El autor del libro onsalsa el sabor del vinagre así obte
nido. debido, principalmente a la gran cantidad de fusol que con
tenía la refinadura añadida.

Como se vó los procedimientos seguidos se podían dividir 

en dos métodos;
1** dejar en toneles durante largo tiempo en reposo, vino, 

cerveza o aguardiente diluido.
2® El método descripto por Boherhuave que empleaba materias 

de relleno aumentando así la superficie de contacto de los líquidos 

con el aire, esto método era más rápido que el anterior, pero demora
ba muchos días.

En 1823 es dado a conocer el procedimiento llamado de «fa
bricación rápida do vinagro” por José Sebastián Schi&senbach , quien 
coneigrió fabricar en Brclsgau un vinagre de vino concentrado emplean
do solo 48 horas. SchUtbnbach anunció publicamente su procedimiento 

mediante la suma de 1500 talero. El secreto del procedimiento estaba 

en el principio del trabajo gradual y en el empleo de corrientes de 

aire callanto*
Si método so extendió rápidamente por Alemania, beneficián

dose prinaipcimente los que utilizaban aguardientes, basados en el 
método de Schanmbach, aparecen más adelante toda una serie de mé
todos de los cuales citará loe principales.

METODO IKGLES.- En este método se emplean cubas tronco cóni
cas más grandes: cuatro metros de alto por 4.20 de diSnetfo en la 

parte inferior y 4.60 en la superior, la aireación se hace do arriba 

abajo mediante la aspiración del aire por una máquina neumática/////
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//// formada por dos empanas que eo sumer jen en el agua estas campa
nas, están suspendidas en un balancín y por raedlo do un juego de vál
vulas pueden llenarse y vaciarse. Cuando una de ollas se eleva pro
duce un vacio que obliga al aire a pasar de la parte superior de la A
cuba» á través de toda la masa de viruta y burbujea finalmente en el 
agua de la donde deja los vapores alcohólicos y acéticos que arnstra 

empleándose luego estas aguas para la dilución de la mazóla alcohó
lica. Cuando la campána se halla en la parte superior el aire ago
tado se escapa por una válvula al mismo tiempo que se cierra la en* 

trada del aire en la parte inferior de esa campana para entrar en 

la otra. Por medio de un motoráto baja luego esta campana obligando 

a la otra a subir y así sucesivamente.
METODO BARBE.* Empica una serie de cubas dispuestas 

en paralelo» tienen 2,25 mtc. de alto por 1.15 de diámetro en la ba
se y 0,85 la parte superior, sobre cada cuba hay un recipiente de 

alimentación con tres aberturas, una en comunicación con el deposi

to de mézala» otro lleva un sifón que está en comunicación con el 
torniquete hidráulico y la tercera a un tubo en cuyo interior en 

un abultamlento lleva una esfera de corcho que puedo cerrar la co- 

municación con el ambiente» El aire penetra por la parte inferior 

de las cubas» Cada Ib a 20 minutos este recipiente al cual llega 

la mezcla del depósito general se pone en comunicación con alte 

comprimido el cual al accionar sobre la esfera de corcho, cierra la 

comunicación con el exterior y produce una presión sobre el líqui* 

do que ceba el sifón en comunicación con la cuba, üna ves vacio el 
recipiente se restablece la comunicación con el exterior y vuelve 

a llegar la mezcla del depósito general.
Este aparato se emplea mucho en la industria de vina

gre . constituyendo uno do los primeros sistemas de carga automáti
ca.

APARATOS HOTA?IVÜ3 0 imimmGUESES.- Estos aparatos 
están dispuestos de manera do aumentar la superficie de contacto del 
liquido y aire para lo cual están sujetos a un movimiento de rota
ción» El' aparato más antiguo y que sirvió de base a otros es el do 

laoambre»*



XACAUBRJg»- Consiste en un tonel horizontal con un 

tubo central de madera con aberturas laterales en toda su longitud por 

la aireación. Una sirio de tabiques de ©adora radiales pero que no lle
gan al centro están llenos de viruta de haya.

La altura del líquido no debe sor mucho mayor que la de 

las paletas que se hallan situadas en la base del tonel cuando este 

está imovll» Durante el día y a intervalos regullrca se le imprime 

un movimiento de rotación completo»
Con este movimiento las paletas levantan el liquido y 

lo hechun sobre la viruta y lentamente vuelve al fondo del tonel 
por gravitación» cuando un nuevo movimiento de rotación lo reparte 

otra ves en las virutas verificándose asi la acetificación rápidamen
te » cada 49 horas puede extraerse la tercera parte del volumen total 
reemplazándolo con nueva mesóla» 

- MXCHmis -
Varia del anterior en que en este el liquido permanece 

fijo y la viruta se sumar je a intervalos regularos mi el liquido»
Consiste en un tonel horizontal dividido en dos partes 

de diferente capacidad por un tabique horizontal agujereado que en- 

cierra las virutas de haya en la parte superior» el aire penetra 

por una abertura en el frente de la cuba y sale por otra situada so
bro la viruta en la parte posterior» El líquido está en la parte 

inferior de la cuba» 2or un movimiento de rotación cada tres horas 

las virutas se sumergen en el líquido y vuelven a separarse de este 
en ol movimiento ascendente»

los toneles tienen una capacidad media de 600 litros y 

se llenan cada ves con 275 litros»
- SI3TEHA AGOBIÉ -

Es una modificación del anterior y consiste en que la 

aireación so produce por dos cilindros de mimbre de 12 cm. de diá
metro uno horizontal en comunicación con el exterior para entrada 

y salida del aire y otro transversal unido al anterior en su parte 
media» pero sin comunicación externa.
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* BRISSATO -

Difiere de los anteriores solamente en la mayor capacidad 

de los toneles. En cate procedimiento la acetificación dura alrededor 

de IB días.
- SISTEMA VTLLOH -

Este sistema no en^lea cubas para la acetificación y su 

parte esencial consisto en el aoetifleedor» constituido por una lámi
na metálica en espiral de 30 mts. de largo por dos metros de diámetro 

y limitado lateralmente por dos disaos desmontables, la ultima espi
ra forma un tubo central. Esta especio do tambor gira alrededor del 
eje central sumergida en parto en una pileta de alimentación, de ma
nera que a cada vuelta la parte abierta del laberinto recojo una por
ción de líquido y lo va haciendo correr hacia el eje atravesando 

las virutas que llenan el laberinto, cada toma del liquido se halla 

separada de la anterior por una especie de colchón do aire que da 

las bacterias el oxigeno para la acetificación y pasa luego por un 

serpentín donde se condensan los vaporeo acéticos.
El líquido al salir del tubo central pasa a un segundo 

acetificado? pero hace el camino inverso del centro a la periferia. 
Esto procedimiento es rápido y poco costoso.

• mmias -
Además de los sistemas fijos y rotativos so emplean tam- 

bión loe sistemas a platillos que no son Binó rectificadores a co
lumna y do estos loa más Importantes son: 
ABARATO 3IHGER s consiste en una serié de cubas superpuestas relle
nas con viruta de haya y que ee comunican entre sí por tubos de ma

dera tapados en su parte superior por una especie de casquete y la 

parte inferior libre en comunicación con la cuba inferior, el alie 

circular de abajo a arriba y el líquido que es repartido en la cu
ba superior por un distribuidor automatice efectúa el camino inver
so, es decir como en el procedimiento aloman. El sistema está ence
rrado en una caja de cristal para evitar pérdidad de culórie©
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En coto sistema la cuba tiene una serio de píeos formados 

por tablillas diepueetae en hilera» esta» tablillas que son do forma 

triangular están colocadas con el vórtice hacia abajo y son recubier

tas de paño dejando un espacio libre para la calda del líquido» en 

el piso inferior las tablillas están colocadas de tal manera que al 
líquido que gotea de las vértices de las tablillas superiores cao en 

la parte media de las tablillas inferiores y asi sucesivamente has
ta llegar a la parte inferior» Xa aireación se efectué también de a- 

bajo a arriba»

Es una modificación del método Singer» el pasaje de ca
da pico se hace por medio de un sifón» cada piso al llenarse hace 

salir el aíre a un tubo común que va a un refrigerante la entrada 

do aire es lateral»
- SISTEMA DEWH -

Este sistema con pequeñas modificaciones se le llama 

Tienda je ha sido adaptado por tres fabricas de vinagre do alcohol 
en la República Argentina» su descripción irá más adelante» des
pués do la del "método Alemán" que es el usado por las demás fa
bricas nacionales»-



* mMTACIOH ACETICA -

Con ol término do Cementación so definen todos los pro 

ceños químicos que se originan en presencia de un catalizador del 
mundo organizado.

Bate término derivado del latín Afervore* .hervir» fuá 

asignado a causa del desprendimiento gaseoso que se observaba en 

alguno de esos procesos, pero después fué extendido a todo» loe 

procesos análogos aunque no es observare dicho desprendimiento*
Entre las fermentaciones más antiguamente conocidos 

está la fermentación alcohólica, Ó sea la transformación do los 

azúcares en alcohol etílico y anhídrido carbónico:

His <>6 « * Bfi 0 H & 2 C Og 
la láctica o sea la transformación de los azucares 

en acido láctico:

°6 ^12 % * & 
la acética o sea la transformación del alcohol etíli

co en acido acético y agua:
C8 Hg O H 4. 2 0 s o2 o8 4. Hg 0

Xa causa de esto» procesos hoy día perfectamente expli
cados merced a los trabajos de Oagnlard de Latour y Sohwann, de fur< 

yin, de SchrOder, de liebig pastear, de nogeli, de Cohn, de Pe Bary 

y más recientemente de Duclaux y Büchner oto* fué un fenómeno inex
plicable hasta el siglo XIX siendo interesantes las teorías que 

hasta entóneos se hablan omitido para explicarlo, de estas citar o- 
mos algunas:

>*

J. J. Bechner alquimista que vivió en los años (1635- 

1682) comparó la fermentación a la combustión por existir en emboe 

procesos desprendimientos y dospomposlclón de la materia, "El espí
ritu de vino y el vinagre se diferencian en que el primero contiene 

mucha sustancia sulfurosa (alcohol) y poca salina (acido acético) 
y el segundo mucha sustancia salina y poca sulfurosa.

Jorge E. Stahl (1660-1734) precursor do Xlebig es el 
primero en scHaíer en su "Zymotedhnla fundamentalis" el carácter
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transmisible de la fermentación "El movimiento interno de las sus* 

tañólas dwente el pro ceno químico* ocasiona, según el una doscom- 

posición de los compuestos químicos y origina la formación de nuo- 
vos productos establos , está fermentación cuyo principal agente se 

encuentra encerrado en las partículas del aire, se transmite por 

impulso molecular de mnas á otras sustancias fermenteclbloe. 
Hermana Boorhaavo (1G68-1738) so aproxima ya bus ideas 

a la teoría de la fermentación de Stahl» pero con un criterio mis 

restringido pues solo considera como fermentación el proceso fer
mentativo de las materias vegetales (Chemisaho Memento * 1732). 

Hato conoció la adición de velo bacteriano del vinagra al aparato 

y consideraba la formación de éste como signo de buena fermenta* 

alón» Pura el eran condiciones previas de la fermentación acética* 
la entrada do aire y la fermentación alcohólica.

En 1786 El Abate Rociar demostró la acción del aire en 

la fermentación acética sujetando una vegiga llena aire al orifi
cio de entrada de éste en una cuba de vinagro» comprobando que aquo 

lia se desinflaba durante la fermentación»
Lavoisier (1793) dice "que la causa que determina la 

oxidación del alcohol y su transformación en ácido acético no es el 
aire sinó el oxigeno que este contieno*»

0» Staab (1803) comparte la opinión de lavolaler *B1 vi- 

no se acetifica por la entrada de substancias productora de asidos 

(oxígeno) que el aire contiene» sin el aire no se forma vinagro» 

cuanto menor os la cantidad do líquido y mayor por la tanto la su
perficie en contacto con el aire tanto más rápidamente se produce 

la acetificación; todos los líquidos que contienen poco alcohol 
producen un vinagra dobil» so enmonta sy fuerza por la adición de 

espíritu de vino*»
Chaptaí (1809) no está muy alejado de la opinión de Boer< 

haava sobre la causa determinante de la fomentación acética "Xa 

cuba de vinagra trabaja bien cuando tiene "flores* en su superficie 

ellas anuncian y preceden a la fermentación acética*»
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Considera las flores del vinagre, no como seres vivos, si* 

nó nomo "una disposición sinótrloa de las moléculas de la materia, 
las cuales so rigen más bien por una sencilla ley de parentesco 

(afinidad) que por las leyes generales de la vida”.
Considera como Boorhaave la aparición de la madre del vina* 

gre como un fenómeno que acompaña a la fabricación y no como su cau

sa determinante»
Kn 1821 K» Duvy descubrió la propiedad que tiene el negro 

do platino de producir la oxidación del alcohol y transformarlo en 

acido acético,
Debereinen (1822) fundándose en esta observación realisó 

determinaciones cuantitativas y estableció la primera ecuación de la 

fermentación alcohólica*
Kn el mismo año Bersoon atribuye la producción del vinagre 

a la presencia de uno planta viviente a la que d¿ el nombre do Hmy« 
coderma Saetí**»

Bota teoría es combatida por liebig quien niega la natura- 
■ ♦ 

lesa vegetal y viviente de la madre del vinagre y el papel que desem
peña en la f ormentoción acética,

Atribula a lúa materias orgánicas necesarias para la forma
ción del vinagre (componentes del vino» do la córvese, extracto de 

malta» restos do vino» de la levadura, de la miel, troces de plan
tas y finalmente las virutas y serrín de madera) el papel que desem- 
peñaba el musgo de Platino en las experiencias de Davy.es decir» 

transportando el oxígeno sobre el alcohol y transformándole en acido 

acético»
llebeg fuá quien más combatió la teoría vitalicia de la 

fermentación acética» diciendo que no se habla podido ver al micros
copio la presencia de agentes vivos y que debía atribuirse a un pro- 
ceso químico» si bien quedaba sin esclarecer la causa determinante de 
la fermentación»

&n 1837 Federico f» KUtslng» observó al microscopio la ma
dre del vinagre y dibujó por primera ves las células a las cuales///

Davy.es
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como canea única do la fermentación, Ktttzing se con

vierto en la defensa más ardiente de la teoría vitalieta, aunque no 

llega a oonvontor a sus contrarios como lo prueba la obra publicada 

por í^pmer en 1856 sobre la fabricación do alcohol "aún no se ha 

demostrado con seguridad quo la formación del acido acético tenga 

lugar bajo la acción de un ser organice como ocurre en la formación 

del alcohol" ♦
Hasta que en 1864» l’asteur» dá a publicidad sps famosos 

trabajos sobro "B1 vinagre, su fabricación y enfermedades" donde 

prueba" que la fermentación acética se realisaba bajo el influjo ex- 
ü 

elusivo de un ser organizada, al cual obraba de una manera semejante 

al musgo de Platino, 
Pastear «demuestra en sus trabajos «una lógica y pruebas 

tan concluyentes sobre la teoría vitalista que hasta Liebig, el más 
encarnizado enemigo de esa teoría, concluyo por reconocerla, 

las conclusiones da Pastear en esa trabajo fueron t 
Ia.- Kn líquidas estcrilisadm por el calor» aún Guando sean 

de naturaleza orgánica, no tiene lugar la fermentación acética» 

en cambio tan pronto como so siembra o desarrolla espontáneamen

te un velo de micodcrma aceti en la superficie de un liquido ano» 

tico se produce data.
2%- el desarrollo ni la formación do acido son depen

dientes de la solución nutritiva organicé y un cambio aparecen 

cuando se extiende la flor del vinagre en una solución mineral 
artificial» cuyas únicas fuertes de carbono son el alcohol y el 
acido acético*

3%- gn pequeños /acetificadores de laboratorio esteriliza
dos, solo tiene lugar la formación de acido, cuando en el serrín , 
viruta etc* empleados» se desarrolla el hongo del vinagre,

4**- id oxígeno del aire es consumido por el miooderma aco- 
ti, activando la oxidación del alcohol y su transformación en 

acido acético*
Demostrando definitivamente la teoría vi tal! ata, so creyó 

que no era posible ninguna fermentación ciñó en presencia de ///////////
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//// ciertos microorganismos vivlentos, Conocíanse alguna» fermenta* 

clones especiales producidas por enzimas, es decir, por substancias 
químicas de composición compleja que nada tenían que ver con los mi
croorganismos vivientes, asi por ejemplo la diastasa o milosa que 

transforma el almidón en maltosa, Y se consideraba la fermentación 

como un proceso exclusivamente protoplaemático hasta que en 1897, 
Btiohmer masando levadura de cerveza con kleselgOhr y después ex* 

primíendo la mesóla s presiones enormes de manera-do desgarrar las 

células obtuvo un líquido que pasado al filtro Chamborland dando* 

biaba la glucosa en alcohol 7 anhídrido carbónico, por simple con* 

tacto, La levadura de corves a segrega pues una encima capas de 

transformar los azucares en alcohol, aún fuera dé microorganismo 

viviente»
Xas enzimas son pues sustancias orgánicas producto de la V 

célula viviente, animal o vegetal capaces de favorecer determina* » 
das reacciones químicas» tanto en el organismo que las produce co
mo fuera de él»

En 1903 el mismo Bdchner consigue demostrar la presen* 

oía de la oxidada en la bacteria aceti, tratándola con acetona y pro* 

bando que el microorfeanismo muerto y esterilizado ara capas toda* 

vis de convertir el alcohol en acido acético»
Xa naturales a de estos procesos da oxidación ha sido a* 

clarada más adelanta por Bach y Chodat según los cuales la oxidasa 

estaría constituida por dos enzimas, una de ellas llamada oxigena* 

sa capas de absorber el óxlgeno del aire, con formación de un com* 
puesto do la naturaleza del peróxido y la otra sería una peroxidasa 

que determinaría el transporte del oxigeno del peróxido sobre la 

substancia a oxidar»
Bar eco ser que cada enzima está acompañada de una materia 

mineral tan indispensable a su funcionamiento como el hierro lo os 
a la hemoglobina de la sangre de los vertebrados o el cobre de la 

hemooíanina de la sangra de los moluscos y de los crustáceos» En 
realidad, es esta substancia mineral la que produciría los fenómenos



HUHf químicost la ensila no haría einó acelerar la reacción: es 
c «Catalizadorun oimple M»G» Bertrán! que estudió en modo particular

la oxldasa del árbol de la Inca Japonesa» constató la presencia de 

2 á 3 ^de manganeso en cónicas, de otra per te la lasaña libre de 

su parte mineral» pierde su poder oxidante» Ks pues el manganeso que 

juega el rol do oxidante que la laoasa no hace ciñó activar»
En cuanto a las encimas en sí con su compleja molécula 

no se sabe ciertamente si son albuminoido»? porqué hasta hoy día 

no so han podido obtener químicamente puras, todas contienen nitró
geno pero a modMa que se purifican» la proporción do nitrógeno va 

disminuyendo» algunos sostienen que la composición de cada encima en 

particular se aproxima a la composición de las substanciad que trand 

forma do manera que por ejemplo, la d&stasa sería una substancia se
mejante al almidón y pobre en nitrógeno» y, en cambio las enzimas 

que transforman a los albumlnoidcs vendrían a ser verdaderos albuml* 

noidese-



- BACggMA ACETICA -

Xa hostería productora del vinagre fuá descripta por pri- 

ñera vea por Kuts en 1837» quien la limó ”Vlbina ¿oeti* (alga del 
vinagre) más tardo lo os por Bastcur quien la llama Mycodorma Aoeti» 

hasta que en 1873 Kfcieriem y Moyer la reconocen como bacteria y la 

llaman Bacteria Acetí.
Se presenta en forma de bastonoitoe de dimensiones que va 

rían con la naturaleza del cultivo y la edad» oscilando entre 1 y 6 

miáronos de diámetro y 3 a 8 de largo» presentan en su parte media 

un estrangulamlento que le da la apariencia de un ocho o bien de dos 
glóbulos unidos»- Estas baetoncitos se agrupan en forma de rosarios 

que se aglomeran formando masas compactas en forma do velo en la su
perficie de loe líquidos nutritivos»- Se reproducen con tal rápidos 

que sembrando unos pocos en una superficie de un metro cuadrado de 

líquido y en condiciones favorables de temperatura pueden en 24 a 

48 horas recubrir? esa superficie de un velo uniforme el que tendría 
calculando unos 300.000/m? darían un total de bacterias de - - - * 
SOO.OOO.üOü.OOO/m! (Basteur).-

Xa r^oduoción so efectúa por segmentación» primero se 

alarga el hastoncito y luego se segmenta transversalmonte lo que da 

lugar a la formación de cadena.- En 1868 Seynes descubrió $ue ademas 
se reproducían por esporos pero no se lo oroyó diciéndose que lo que 
él creía esporos no eran ciñó vacuoloe.-

Trabajos recientes de Work y LQhnio han comprobado esa 

forma do reproduce ión.-

* m xa baquía acbti -

la manera mas sencilla de obtener la bacteria aceti con
siste en abandonar a más o menos 30^0 un cristalizador con un líqui
do alcohólico compuesto por:

Agua 2 partos
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Vino 1 parte
Vinagra do vino • • 1 *

El gormen as aportado por el aire o por el vino o vinagre.- 

En las proximidades do las vinagrerías la siembra la ase
gura la mosca del vinagre nBrosophila o mueca Cellaris* que vive en 

los medios acéticos y transporta el gormen en las patas o aparato 

bucal.-
Pastear recomienda para obtener un buen cultivo de bacteria 

aceti. el siguiente líquido:
agua de levadura de nervosa con 2 a ©
milésimas de substancia disuelta ••••••••• 100 partes

Acido acético aristallsable ••••••••**••.•• 1 a 2 ”
Asido acético al 10 3 a 4 ”

G. Bertrand recomienda un medio mas conveniente para el 
cultivo de la bacteria acetl y es el agua de levadura adicionada do 

alcohol y preparada en la siguiente forma:
Se diluya 10 grs. de levadura prensado en cm? do agua y 

ó 
se vierten en una capsula de porcelana que contiene 90 m» de agua 

caliente; se hace hervir 5* agitando continuamente.- So filtra papel 
dhard&níque absorbe las materias grasas) se deja enfriar hasta 300 

ó 40 S y se agrega un poco de clara do huevo batida, se mesóla bien 
se lleva al autoclave a 1155 durante ID1.- El líquido filtrado una 

ves claro debe ser diluido con agua de manera que no tenga sinó 0,5 

grs. £ de extracto.- Se agrega entonces 5 $ de alcohol, se reparte 

en balones cónicos de 250 eo. conteniendo cada uno 50 os. de líqui
do y se esteriliza al autoclave durante 20», la pérdida de alcohol du
rante el calentamiento es mínima.-

Según las condiciones del medio en que se desarrolla, el 
micoderma o bacteria aceti puede presentía* diversos aspectos.- A los 

cuales se le llama:
15 Película micodórnica.-
25 Estado membranoso.- 

35 Estado nuclluginoso.-
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Tiene mucha Importancia la forma que afecta la bacteria 

aceti pues de ella depende au rendimiento en la vinagrería.-
1?.- Al estado micodémico forma un velo uniforme» afel

pado extendiéndose por toda la superficie del líquido» de apariencia 

mas o menos seca y arrugada pero característico sobre todo por que 

no se deja mojar» ni sumarjir a causa de ciertas substancias grasas 

que la planta segrega en pequeña cantidad»- Según su edad esa pelí
cula es mus o menos espeso y resistente» grasa al tocto y si se la 

» ¿i 
desprende de las paredes por agitación» por ejemplo» cae al fondo del 
recipiente» pero quedando en la superficie del líquido algunos in
dividuos que regeneran rápidamente la película micodérmica.-

Ks en esta forma que la bacteria acetl es útil al vinagre
ro pues en este estado está en contacto a la ves con el aire y el 1¿ 
quido alcohólico» es decir» los dos elementos a reaccionar.— listo es 

de mucha importancia pues si como dijimos se desprende la película 

y cae al fondo del recipiente queda la bacteria impedida de transpor 
tar el oxígeno del aire sobre el alcohol» pero continúa viviendo y 

desarrollándose a expensas de los principios cascados y minerales a- 

doptando la llamada forma membranosa» conocida con el nombre de Mma- 
dren» si a medida que se forman las películas micodómicas se des
prenden se van acumulando en el fondo del recipiente lo que nos es da 

do ver en las botellas destapadas de vinagre.-
Xa forma llamada muoilaginosa os la mas rara y solo se 

observa en vinagres de Griente.-
Vamoe a ver ahora las condiciones en que actúa la bacte

ria acati» en IX un medio alcohólico» £g medianamente alcohólico y 

3? en un medio acético» donde ha desaparecido todo el alcohol
1? - Consideramos muy alcohólico en este caso a un líquido que 

tonga mas de 14 % de alcohol»- ^n estas condicionen la bac

teria no puede trabajar normalmente y sagre una modificación pro
funda» el velo o las membranas se vuelven opacas» descoloridas» frá 

giles»- K1 alcohol es transformado todavía pero en productos ínter-

////
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[f[ medios en cantidad, aldehido y poco ácido acótico.-
2? - Ib líquido medianamente alcoholice. es decir, teniendo 

menos de 12 a 14 do alcohol.- En estas condicionas la. 
hacterlaí se desarrolla normalmente, la acetificación co ** 
míenla acompañada al principio por la formación de áte- 

rea de olor y sabor agradables que constituyen el bou- 
quet de los vinagres bien preparados»* lina alerta lantjl 
tud es favorable a la formación de estos productos»*

Al contrario los vinagres elaborados por métodos rápidos 

no los producen por lo cual son menos finos, este es el motivo de 
la superioridad de los vinagres elaborados por el viejo procedi

miento de Orleans»*
Otra de las causas que pueden privar al vinagre de esos 

productos etéreos es cuando la acetificación ha sido llevada muy le 

jos, es decir, cuando ha desaparecido el alcohol y aquí entramos al 

tercer caso:
3? * En este caso la bacteria continúa viviendo y multiplicán

dose, poro ahora fija el oxígeno al no haber alcohol, pri
mero sobre los productos etéreos y luego al ácido acético 

al cual quema literalmente transformándolo un anhídrido car
bónico y agua según la reacción:

Cg Hg Og * 4 0 = 2 COg + Hs 0
La destrucción del ácido acético comienza ya entes que to 

do el alcohol desaparezca,- Siendo esta la razón por le cual se de

tiene en la fermentación cuando el alcohol queda en proporción de 1 

a 2 en volumen en el vinagre, a partir de este tenor, es decir, 
prosiguiendo la fermentación, el vinagre pierde en fuerza acética y 

bouquet»*



- mioms as bacterias aocticas^-

Tu Basteur había mencionado dos forman diferentes, las que 

se encuentran en la superficie forra ando un velo y las que se encuen
tra en el interior del líquido, de aspecto viseóse* que según él eran 

una forma de transición de las primeras.
Más tarde aplicando el método do cultivo aislante Heneen 

diferenció un Baet. Aoeti, Un Bact. Taetauriaaum y un Bact. KUtsin* 

gianum.
Después Brown señala otro Baot» Aootl que se diferencia 

dd da Hansen por ser móvil y un Bact. Xylinm que en condiciones 

convenientes de alimentación hidrocarbonada y sobre todo en presen
cia de levulosa y mónita produce una gruesa membrana gelatinosa, in
colora, de natural es a celulósica y así determina la aparición de ma
sas gelatinosas m él interior del líquido»

Más adelante a» 3» Brown, Henneberg* Boyarinck, Kothonbach, 7
Sdfert etc» consiguen aislar toda una serle de bacterias de las cua- 
Ide describiré las principales:

- ómeg^ga m xas HinciBAL^ bacterias phobuó^ras ps viha^ - 

1*»- Bacteria aoeti (Haneon)»- Aislada de la oervesa, se presenta en 

forma de cadenas formadas por cortas bacterias, ammiudo un poco 

estranguladas en su parte media, produce1 una membrana lisa mucosa 

en la superficie do los líquidos alcohólicos, que no so colorea 

en asul con yodo» no enturbia el líquido, su temperatura óptima 

de desarrollo es M *0. su mínimo 4® ó 5® su máxima 42°0, sopor
ta como máximo 11 $ de alcohol y produce como máxima 0,6 de 

acido acético, puede producir acido acético do la glucosa» 
2°.- Bacteria ace ti (Bact, Aoeti Broun),- Aislada de la cervesa» se 

2 presenta en cadenas angostas en el centro» de miáronos de lar
go (sus formas imrolutivas al cansan a 10 y 16 miáronos) enturbia 

el líquidOj forma en la superficie del recipiente, que no se co
lorea en asul con yodo, pueda producir addo acético de la glu
cosa y de la glicarina.

3*»* Bacteria Hasteuri^ (Han sen)»- Alelada da la envesa y vino HfU
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se presenta en foma de largas cadenas de bacterias, más gruesas 

y toscas que las de la bacteria aceti Han sen, no enturbia el lí

quido, forma en la superficie do los líquidos alcohólicos una 

membrana gris seca, rugosa que se colorea en azul can yodo, en- 4
crespada, su temperatura mínima de desarrollo es de 5* a 6* C, 
soporta como máximo 9,5 £ de alcohol y produce como m&elmo 6,2 {5 
de acido acético, puede producir acido acético de la glucosa, 

4»,-Bacteria Kntgingianun (Heneen),- Aislada de la cerveza y vino, 
se presenta en forma de bacterias aisladas o acopladas raramente en 
cadenas, no enturbia la cerveza a 34* 0» pero, si a menos temperatu
ra forma una membrana gris que asciende por las paredes del recipien
te y se colorea en azul con yodo, su temperatura mínima do desarro
llo es de 6® a 7* C, y su máxima 42* 0* soporta como máximo de 

alcohol y produce como máximo 6$ de acido acético, puede producir 

acido acético de la glucosa, 
5%-Bseudo aceti (Termo Baot, aceti gaidler),- aislada de la cerveza 

se presenta en forma de bacterias móviles casi siempre aisladas, ra
ra ves en cadenas y «n formas ¿nvolutivas, enturbia el líquido, for

ma m ía superficie una membrana escasa, incompleta, su temperatura 

de desarrollo óptimo es de 25*, su mínima 5* a 6* y su máxima 35* 

a 40*, soporta como máximo 9 de alcohol y produce como máximo 5 $ 

de acido acético, puede producir acido acético de la glucosa, 
6*,-Bacteria Oxydans (Henneb^*g)Aislada de la cerveza, se presen

ta en forma do bacterias móviles de 2,4 a 2,7 y do 0,2 a 1,2 ni oro* 
neo, en cadenas fácilmente disgrególe, enturbia el liquido, produce 

una membrana delicada sutil, frágil, que asciende por la pared del 
recipiente y no se colorea en azul con yodo, su temperatura óptima 

de desarrollo es de 18* a 21* su ninlma 8* y su máxima 30* a 38*, 
soporta como ©exima 7 do alcohol y produce como maxlma 2X de aci
do acético, puedo producir acido acético de la fructosa, glucosa, 
galactosa, sacarosa, maltosa, raflnosar arabinosa, doxtrina, glice- 

rina, ertirita y mónita.
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7a»- Bacteria Aceto cura (Kennsberg)Aislada de la ccrvesa» se presen
ta en forma de largas cadenas de corta» bacterias 1 por 0,4 a 0,8 Mi
cron es, no enturbia el líquido, forma una membrana constaten!e,lisa, 
que después se en ero apa y que no se colores en astil con yodo, su tem
peratura óptima de desai rollo es de 28*8 su minina 8* y su maxíma 35° 

puede soportar 11 % de alcohol y producir como máxima 6,6^ do acides 

en acido acética puede producir acido acético de la glucosa y galac
tosa.
6%- Bacteria industrian (Henneberg)Aislada do la cerveza se pre
senta en forma de bacterias dispuestas irregulares nte de 1,8 - 1,8 

por 0,8 - 1,2 miorones enturbia d liquido y produce una membrana
7

mucosa que no se colorea en azul con yodo , su temperatura óptima 

de desarrollo es de 23% su mínima de 8* y su máxima 35a. puede sopor
tar 7,7 de alcohol y producir como máximo 2,7 0 de acido acético, pue
de producir acido acético do la glucosa fructosa, galactosa, canarosa, 
maltosa» lactosa» raf inosa, orublnosa, dextrlna, glleerina y manita»

Baoter la ascendeos f Honneber g). - Aislada del vino y vinagre , se 

presenta en forma de bacterias por lo común aislados 1,8 - 2 por 1,2 
1,6 micro neo, o rara vez acoplados en cadenas, enturbia el liquido en 

forma una membrana delidada, desplegable muy resaliente, que no se co
lorea en azul con yodo, su temperatura óptima de desarrollo es de 31* 
su mínima 10* y su maxima 44 ®C, puede soportar 12 de alcohol y pro
ducir como máximo 9 de acido acético, no produce acido acético con 

ninguno de los antes nombrados.
10 a.- Bacteria vinal acetati (Hcnnober g).- Aislada del Vinagre8epre-x> 

sonta en forma de bacterias aleladas o acopladas en largas cadenas 
0,8 - 2,1 por 0,3 - 0,8 mí orones escasas formas ínvolutiyas, enturbia 

el líquido de cultivo,forma una membrana delicadísima que poco a poco 

se obscurece y no se colorea en azul con yodo, en temperatura óptima 

es de 28* a 33*, su mínima 8,8* y su aaxima 36* - 38°. produce acido 

acético de la fructosa, glucosa, galactosa, maltosa, rafínosa, ara» 

blnosA, dextrina y glioerina»
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11 .%- Bacteria Xylinoidcs ÍHenneberg)Aislada del vinagra, se presen

ta en bacterias de fama verlabio, rectas o curvas do 1,2 - 1,4 por 0,5 

4% 8 mío renes, a veces, en mínimo de desarrollo es 6* y su máximo 39* , 
produce acida acético de la glucosa arobiuosa, gil cerina y orítrita,- 

12 Bao t cría or leanense (Hennab er&) * - Aislado del vinagre se presen*
ta a veces en cadenas de bacterias, o aisladas do 1,2 - 2,4 per 0,3 - 

0,5 rol orones, no enturbia ol liquido y forma membrana de aspecto va
riable, su temperatura mínima da desarrollo os de 8® y la máxima 39* 

produce acido acético de la glucosa, lactosa , urubluoca, dextrina y 

glicerina, 
13*.* Bacteria aaetigenum (Benneberg) ,* Aislada del vinagre so presen
ta en forma de bacterias o acopiadae, no en cadenas, de 1,2 - 1,4 por 

0,8 - 1,2 micronau , móvilísimas raras formas inuolutívas, forma una 

membrana sutil, pero muy rae le tente eade 8a y su maxina 33% puede 

soportar 7 $ de alcohol y producir como máximo 3,5 $ de acido ceático, 
produce acido acético de la glucosa, 
14%— Bacteria Schteenbach ( Henncberg) < - Aislado del vinagre as pre
senta en forma de bacterias de formas varías, aneando en cadenas da 

bacterias do 1,6 - 3,6 por 0,3 - 0,4 micranes, forma ana membrana 

podo densa y resistente que w®& puede producir como maxima 11 % 

Áe acido acético, produce acido acético de fructosa , glucosa, lac
tosa, arad enosa, dextrina, gUcerlna,-
15%* Bacteria curvum (genneberg), - Aislada del vinagro, se presenta 

en forma variada , amenudo beaterías ligeramente curvas aisladas o a- 

copladas , rara ves en cadenas forma una membrana escasa emenudo par- 
oial y poco resistente que no se colorea en asul con yodo, su tem
peratura mínima dé desarrollo es de 8* y su mxina sobre 35% pro
duce acido acético do la glucosa, rsf inosa, arabinosa, dextrina, eri- 
triba,

16% - Bacteria Xylinum (Broun),- Aislada de la corves $, se presenta 

en forma de bacteria largas, cerca de 2 micrones que en condiciones 

favorables toman forma filamentosa de 10 a 30 micronee y aún globosa 

en cultivos vicios, no enturbia el liquido,/forma en lo liquido al
cohólica membranas densas resistentes que caen al fondo del recipiente
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HUI faoltoent©t formándose en la superficie otras, eu temperatura 

maxi^a de desarrollo es sobre 3&°» puede soportar como máximo 6,7 
de; alcohol y producir como máximo 4,5 de acido acético, puede pro
ducir acido acético de la sacarosa y arabinosa ♦-



- P2 LÁ3 BACTERIAS -

Como todo organismo, la bacteria acetl necesita para nutrir 

oe substancias nitrogenadas, hidrocarbonadas y sales minerales.- Su 

necesidad do nitrógeno varía con la oíase de bastarlas y así las po
demos dividir en 3 grupos :-

1? Las bacterias do fermentación rápida , Acetígenum» Sd^ltzenbach 

y Curvan» usan nitrógeno amoniacal cuando hay ácido acético.-
>> 2? las bacterias Xylinum; Peptonas y amidas cuando hay ácido a- 

cético.-
3? Xas bacterias Otaingianum requieren peptonas yero no amidas 

cuando hay ácido acético»*
Cuando hay glucosa» bastan los nitratos o el amoníaco como fu

ente de nitrógeno.- 
constituir la célula necesita además carbono que lo 

extrae de la glucosa o glicerina» respecto al aldehido, acético y 

ácido acético, no so sabe bien si son fuentes do carbono.- las bac
terias de la fabricación rápido del vinagre son las únicas que se 

desarrollan en presencia dol nitrógeno amoniacal o y sin el concurso 

do hidratos de carbono» en cambio las otras bacterias acéticas pue
den prescindirdo los adúcares en presencia do peptonas,- En resumen» 

la fuente de carbono debo tanto más favorable cuanto manos lo sea la 

de nitrógeno»*
Respecto a las sales minerales, se ha comprobado que el 

calcio, si bien no es necesario» es útil, de donde algunos aconsejan 

la adición de pequeñas cantidades do carbonato da calcio, al agua» 
(Donselt, Hothenbach) •*

Se ha constatado además la acción favorable de pequeñísi
mas dosis de sales de hierro» y manganeso y según Bertrand y Xaserac» 

la aceleración máxima de la acetificación, se obtiene por el agregado 

de 1/10.000 do sulfato de magnesb»*
Además agulhon y Láserac» han comprobado el notable poder 

activante do las sales do uranio sobre las bacterias del vinagre.*
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////sohngen» dice que al agregado de carbono mirnal o da óxido da 

rro coloidal aumenta considerablemente el rendimiento en ácido acéti-

00»-

Sn el carnereo se encuentra preparados especiales para la 

nutrición de las bacterias» tales como Fermcntol y el acetógeno (fór

mula de Tisahc) consistente m:-
Fosfato de calcio «••.•».•.•«.• 15 0
Fosfato de sodio •««•»»•••••»»•
Fosfato de amonio 40^

Además» hay laboratorios que preparan el alimento» según el 
auditóle de las aguas? que se usan a fin de dosificar en forma» la fór 

muía»*

- *

han condiciones térmicas deben 

ser mantenidas dentro do límites bisa definidos» para cada bacteria 

como se verá en su estudio en eepeoial.-
IHFLIWCIA DK XA XW? fambien time qn infártasela la influ

encia de la luz. como lo comprueban las experiencias de Tolomel sobra 

el desarrollo de la bacteria acoti expuesta a los distintos elementos 

de la luz solar.- A cate efecto efectuó siembras de bacterias acoti en 

nueve tubos de cristal» uno de ellos era blanco» otro negro y los sie
te restantes coloreados de rojo» anaranjado» amarillo» verde» azul» ín 

digo y violeta y construyó un cuadro con los resultados» sacando en con 

alusión que la acetificación es más intensa ai el rojo que en el viole
ta y que aumenta al pasar del violeta al rojo.- Xos rayos ultraviole
tas perjudican la bacteria acoti entorpeciendo su desarrollo.-

Kn resumen» debe darse preferencia a la luz amarilla o a la 

roja o mejor aun una luz muy pálida evitando sobre todo la luz solar 

directa o difusa»-
XHFXUWCIA Da LA ACIDEZ: Vería con la naturaleza de los áci

dos»- Según Henneberg la muerte de las bacterias so verifica en un pe 

ríodo de media a una^hora por la acción de 0,15 á 0»3& 0 de ácido
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///sulfúrico, clorhídrico nítrico» fosfórico fórmico y oxálico y por 

la acción de 1,5 < 2,5 $ de ácido láctico» butí üco, cítrico» tar
tárico.-

Dosis más pequeñas obet áChilsan el desarrollo de la bacte
ria.- En cambio» el ácido acético &1 2 - 3 impide el desarrollo de 

algunas especies» mientras que la mayoría do las especies soportan 

bien el 5 - 9 y algunas el 12 - 13 , lo cual demuestra que cuando 

la acetificación se hace con bacterias adaptadas» no puede ser obsto» 
cal i sodas por el ácido que so produce»»

SOhngen ha estudiado en especial su 

influencia» en la producción de ácido acético, y constituyó un into- 

resante gráfico que reproducimos.- la experiencia las efectuó con in
fusión de malta aXcoholisuda» sembrando en ella bacterias acéticas y 

a la temperatura do 30?C.-
Las curvos corresponden:- la X a 3D0 cc» de líquido simple - 

XX al mismo, con IDO grs» de tiras de papel do filtro finamente cor
tadas y completamente sumergidas en el líquido»» XU eorp él anterior, 
pero en partea sumer^das.- XV con el papel dé filtro, sostenido por 

un soporte, de manera que. emergía casi completamente del líquido»»
ACOIOH S01M SOS ALCOHOLES: Alcohol etílicoprácticamente 
—--------------------

la actividad de la bacteria acetl» es su enérgico poder de oxidación 

del alcohol etílico, según Duolaux» la membrana que desarrolla en la 

superficie de un líquido en condiciones favoi'ablos de desarrollo» es 

capas de fijar 500 veces su peso de oxígeno en él alcohol etílico en 

36 horas»»
El proceso de oxidación del alcohol etílico a expensas del 

oxígeno del aire» se verifican en dos fases, formándose en la primera 

aldehido acético:-
2 c . o a2 4 b og : 2 c hz . c a o 4 2 b2 o

y por ulterior oxidación este aldehido so transforma en ácido acético.
2 C Hs - 0 H 04 ü2 s 2 G % - c 0 0 K

En condiciones normales estas dos reacciones se cumplen simal 
tañe ámente, y dol aldehido acético. se encuentra solamente vestiglos»»
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ALCOHOL KE^XLICO:- Brown y Soifert no han tenido -éxito al tratar de 

oxidar este alcohol» con las bacterias aceti y Basteurianum» En cam
bio» Hcnnebcrg obtuvo la oxidación a 23° C con la bacteria oxiduns y 

acetosoum» la causa de no poder oxidar este alcohol» es probable» 

mente la formación de aldehido fórmico» que paraliza la fermentación 

por su poder tóxico» sobro las bacterias»
ALCOHOL PBOPILICO.- Brown consiguió obtener una poli culac de bacteria 

acó ti sobre agua de levadura adicionada a3 J do alcohol pro pilleo 

normal y después de 14 días» ese liquido contenía 1»2U de acido 

calculado en acido acético o sea alrededor de 1,50 calculado como 
propdonico. Sobre un medio de la misma composición Seifert a com
probado que la bacteria Pasteurianum. se desarrollaba muy penosa
mente y sin dar película la bacteria Kutzingianum forma una membra
na sobre agua de levadura al 1 lo mismo según Hcnneberg la bac
teria Oxldans»

ALCOHOL SUTIL ICO.- Brown no pudo oxidar ol alcohol butllico primario 

normal» operando siempre sobre agua de levadura adicionada de 0,50 

de alcohol» En cíimbio Seifert con las bacterias Kutzingianum y Bas- 
teurlanum consiguió el desarrollo de pieles espesas que no se colo
reaban por el yodo»

Éste pasaje intermedio ha sido comprobado por Keuberg en 1918 median
te el método del sulfato sódico (que empleó también en el estudio 

del metabolismo intermedio de la fermentación alcohólica) consiguió 

fijar en notable cantidad el aldehido acético como pospuesto bisul- 
fltico a medida que se formaba:
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Seifert no tuvo éxito en exiliar esto alcohol. aún reemplu- 
een&o el agua de levadura per wsto de cervesa.-

AW0H01 XSOBU?ILICO:

El alcohol iaobutílico «1 1 en mosto de cerveza» da con 

las bacterias ^aotenrianum y £utzln£ianu»» después de 8 días» una 

membrana visible» la oxidación es lonta.pero se produce**

AWüHOl A1IXLXCU:

Broun no pudo oxidarlo y solfert tampoco con la bastearla* 
num. en amblo con la bacteria Kutzinglanun obtuvo una débil pelícu
la y óxlda lentamente el líquido; debido» a su pegúela cantidad» no 

pudo constatar su naturaleza» pero es probable que fuera ácido vale* 
rlanico.-



&n la fabricación del vinagre de alcohol por el método rá» 

pido se originan además del ácido acético que es el producto prlnci» 

pala pequeños cantidades de aldehido acético y temblón en menor can
tidad» aún los ácidos oorreapondicntcs a los alachóles superiores que 

se encuentran en el alcohol^ elaboradoy también» se forman esteros acó 

ticos» principalmente los correspondientes a los ¿Lechóles superiores» 

además el alcohol reacciona don el aldehido acético» dando lugar a la 

formación de acetal**
Además se forma pequeña cantidad de acotllmetilcarbinol 

por oxidación del 2-3 1 butllene glicol.-

81 se agregen hidratos de carbono» una parte es utilizada 

por los microbios» en la reconstrucción celular» formándose temblón 

ácido sacárlco láctico y oxálico»»
Satos cuerpos» aunque en cantidades insignificantes» son los 

que dan el bouquet al vinagre y su formación es inversamente propor
cional ai tiempo de fabricación» de aquí que el vinagre fabricado por 

método de Orlenos sea mucho más apreciado por su mayor tenor en estos 
productos» especialmente los esteres acéticos.»



- mfXCXÜlí D& 1A3 BACTERIAS ACHICAS -

Ko de suma importancia la elección de las bacterias acéti
cas. según el método do acetificación & emplear.aní Hanneberg acones- 
Ja para el método de Orí o ana . las bacterias Orle anee y Xylinoides que 

dan membranas sutil» acetifican rápido y dm agradable bouquet.
Para el vinagre de cerveza considera mejor el bact. Aceto- 

sum y el ¿añosas» poco adaptable el Xylinum y del todo inadaptables 

las baot. ascendías y vini acet&ti»
yare el método Alema señala convenientes la bact< Aceti^e- 

num» la bact» SchUtzGnbach y la bact. Curven que son bacterias de ace
tificación rápida que tienen modestas exigencias nutritivas y seca- 

oa tendencia a producir membrana* Xas bacterias del método do Orleans 

pueden adaptarse progresivamente y servir para el método Alemán»
Es inadaptable la bact» Xylinum on el método Alemán y otros 

basados en el empleo de substancias porosas por la producción de subs
tancias mudloginosao o filantes que obturan el pasaje del liquido y 

aíre»
Cuando se emplean los cultivos puros del comercio y que son 

de largo tiempo preparados en gelatina o agar se recomienda someter
los a un rejuvonéciemto o adaptación al ambiente alcoholice acético 

comenzando por un pasaje por vino o cerveza el 4 de alcohol y 0,2 

0.5 do ácido acético y tenerlos a 30» a 35°C» después se lo trancplau
ta a un liquido con 5 - 6^ do alcohol y 1 % de acido acético y lue
go a otro con 7 - de alcohol y de acido acético y finalmente 

con este último cultivo se siembra abundantemente el liquido del 
acetificador que conviene haya sido previamente esterilizado»

Cuando no se tiene cultivo puro ee necesario seleccionar
lo pera ello se hoco un cultivo en alguno de los líquidos indicados 

ya sea partiendo de vinagre bueno o de un trooito do "madre” de vi
nagre y en el cristalizador se lleva a la estufa 48 horas a 30 «8» 

So obtiene entonaos un velo muy fino en la superficie del líquido»
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Observado al microscopio so ve está formado por numerosas bacterias en 

forma de b&stonoito» cortos. Gran negativo» a veces se observan formas 

de involución, sobre todo cuando se ha pasado de 85*0 • la estas bac
terias se lee aplica el método de aislamiento en placas de Pctri , con 

Agar en mosto da Malta, se siembra por extensión y se lleva a la estu
fa a 30 °C varios días» entonces se observan pequeñísimas colonias pun* 

tiformes de aspecto de gotitas de rocío que vistas por transparencia, 
aparecen de un color blanquecino y observados al microscopio* presen
tan extruoturas homogéneas* de forma estrellada en la bact. acetum y 

de bordos lisos en las bacterias Kutsingianm y Best euríanon» «
Una ves caracterizada la bacteria* se siembra en el liqui

do del acetificador.
Beysrindk recomienda para separar la especie denominada por 

Kutzing Bacterium acetl* y caracterizada bajo ese nombre por Sansón * 
da toíao las otras especie & acetificantes* un líquido sobre el cual 
solo se desarrolla cota especie, teniendo este la composición alguien- 

te:
Agua corriente»»».•••••••»«•«••• 100 
Alcohol»•*••••«>••»•••«»••«•••• « 1
fosfato de amonio».. 0,05
Cloruro do potasio...»♦.♦...♦•♦» 0*01

1%- La bacteria acética de Basteur»- A la cual se refieren todas las 

bacterias de acetificación activa* como las que so encuentran en 
la superficie de la viruta de haya en él procedimiento alemán»

2%- La bacteria ranoens»- Comprendo todas las bacterias que acetifi
can la cerveza, entre ellos* la bacteria Pasteurianum»

3°.- La bacter ia Xylinum de Brovm»- que comprenda Xa» bacteria» que 

destruyen el acido acético dn los vinagras y que forman pelícu
las resistentes en la superficie de los líquidos azucarados»

( Según Rothenbach )

Ente no está de acuerdo con el primer grupo del anterior en el cual
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UlU introduce una coas Ider ación Industrial» Be serva ol nombre 

do bacterias de acetificación rápido» (Schnelle»sigbacterien) a las 

que pueden industrialmmatc producir vinagre por el método ulmén, 
es decir que acetifican con rápidos loe alcoholes diluidos y pueden 

dar vinagres ricos en asido ucetico.
Su clasificación es la siguiente:

1%- Sotoellessoi abactor ion. bacterias de fermentación 

rápida del procedimiento de Schutsenbach, o incapa- 
000 de producir soogleaa (madre del vinagro).

2%- Formas de transición» entx*e las bacterias que dan 

películas y las Sohnel lessigb actor i en. son las for
mas habituadas a los liquido» débilmente alcohóli
cos y a las que en ausencia de asneares y en pre
sencia de alcohol pueden quitar su azoé al amonia
co.

3%* Bacterias industriales, de acetificación del vino» 

cerveza y sidra. Pediendo vivir en la superficie de 

esos líquidos en general ricos m alcohol y dar vi
nagres fuertes»

4%* Bacterias no industríalos, de la cervesá o do loe mos

tea fermentados de frutas» 
Bacterias no industriales, del monto de la cerveza» 

capaces sobre todo de oxidar azucares.
6*.- Bacterias de enfermedades, que pueden enturbiar el 

vinagre o recubrirlo de una capa resistente» destru
yendo el vinagre formado.

Por ultimo doró la clave propuesta por latean y Beuman después de 

trabajos de Boyarines»

- •
Agentes da la fermentación acética de las soluciones alcohólicas (Gru
pos de bacterias muy vecinos).

1°.- Besar rollándose abun&mtteente en forma de un velo 

espeso en la superficie da un liquido cuya composición 
es la siguientes
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Agua», «• •••• ««««»•• 100
Aloohol.3 

Fosfato So amonio...... 0,05
Cloruro Se potasio,.... 0.G1

Formado un velo muy delgado sobre la cerveza. lee arrollándoos mal 
sobre la gelatina adiotonada de cerveza, muy bien si se le agrega 

W de sacarosa, fermentación rápida.

BACETA Aam * ÍFASTKW mi&im) ............ 
2°.~ lio so desarrolla sobre el medio liquido precedente, for

ma un velo espeso en la superfioieMda la serves^» 

Bando sobre la gelatina un cultivo blando» blando» 

La adición. 4$¿^sacarosa favorece el cultivo,
a) .- Velo que no se colorea por el yodo (fermento acético 

de la envesa)BáC^Ia R^a¿KS (BaY^
b) .- Velo que se colorea en azul por el yodo».

BaWSRIá BASKURIáHWÍ (ifrnsW 

3%~ pmdq sobre la gelatina un cultivo seco, duro, de comáis* 

teñóla da cuero» La adición do sacarosa activa el cultivo 
Va rn la superficie de la cerveza un velo mucoso después 

espeso y consistente como cuero» presentando 1¿ reacción 
de la celulosa,,,r,,,»» 

................ BAQUIA XYLIUm (BROMO
(1) * Son variedades da seta especia las siguientes bao* 

tari&s: Bacteria Kutsingianum * (Hansen) * Bao te- 

ría Acetosum y Bacteria uxydans (Hezmeberg) •-———
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- DEL VBIACHB M ALCOHOL POH EL HEfOW 1WID0 O A1EMAH -

Este procedimiento fué ideado par José Sebastián SchUt^enbach 

por el año 1825, siendo éste el único usado en nuestro país.-
E1 principio del método almán» consiste en dividir el liqui

do alcohólico» por tina caída lenta a través de un material poroso» al 
mismo tiempo que circula en sentido contrario una corriente de aire con 

tinuamente renovado.- El edificio poroso que sirvo de ^campo de reac- 

ciónn se ha buscado de modo ¿ue puedan efectuarse en él loé dos movi
mientos siguientes:- calda del líquido y ascención del alre.-

En su caída, las superficies se renuevan constantemente y u 

medida que el líquido llega a las partes mas bajas del edificio poro
so so acetifica cada vos más. pues encuentra una atmósfera cada ves 

mas rica en oxígeno, vale decir, más activa; verificándose si la altu
ra del aparato es suficiente» la completa transformación del líquido 

alcohólico en vinagre •-
Este es el principio ”W^aMICQ” del método elecmu-
El principio nQÜBlICOw ya ha sido descripto*- Repitiendo 

xuc son las bacterias acéticas quienes efectúan el transporte del 
oxígeno y su fijación sobro el alcohol»-

Estas bacterias se fijan al material de relleno (poroso), 
encontrándase allí, simultáneamente en contacto con un exceso de oxí
geno proveniente del aire ascendente y con un líquido alcohólico do 

concentración conveniente y teniendo los alimentos (nitrogenados y 

rain éralos) necesarios para su existencia y con una temperatura favo
rable se encuentran en condiciones óptimas para el transporte dd 
oxígeno sobre el lícuido alcohólico» verificando en transformación 

en vinagre.-



El aparato almán ó Ecsígbilder (generador de vinagre)» 
consiste en una cuba de madera» de forma cilindrica o tronco cónica 

por su mayor solides de dimensiones variables, dentro de ciertos 
limitas: de H a & mta. de largo y de 1 a 1,30 mts< do diámetro, Sien
do en loa aparatos grandes más fácil la regulación de la te^poratu
ra. 

Esta cuba está colocada sobro un soporte de hierro o Hampos- 

tarta de 4b w> de alto, flem la cuba dos falsos fondas, estando su- 

latos por un reborde; uno a Sú m» de la tapa superior y el otro a 45 

do la tapa inferior, Estas Hedidas son considerando el tipo más 

usado o sea 2,60 m. de alto por l,lü m. de dimetro»
Estos falsos fondos» satán agujereados en forma regular te- / #• I?

niendo el faleo fondo superior agujeros más pequef^s y en mayor núme
ro que los del Inferior; además tiene el falso fondo superior 4 a 6 

perforaciones por donde pasan unos tubos de madera o vidrio que son 

los respiradores por los cuales sale el aire que ha cedido su oxige
no en ol interior del aparato»

Eor los agujerijo» del falso fondo superior cae el liquido 

al interior de la cuba y con el objeto de que la distribución del lí
quido sobro las virutas que llenan el espacio comprendido entre los dos 

falsos fondos sea regular» estos son muy pequemos y en grun número. 
En algunos aparatos los agujeros afectan la forma de uu embudo o Binó 

en otros se colocan unce bramante^bn los agujeritos» sostenidos por 
ud nudo»

Bs indispensable para qúc el reparto del liquido Sea wlfor- 

me que la superficie del falso fondo sea horizontal» como ésto os di
fícil de conseguir pues las maderas al tiempo se encorven, Se han bus
cado otros medios de distribución del líquido sobre las virutas y 

esto se ha conseguido con un distribuidor fundado en la reacción de la 
salida del líquido o sea un molinete hidráulico»
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a espacio entre los dos falsos fondos está lleno de viru
tas de haya, y en en parto media está colectado un termómetro cuya es
cala se encuentra en el exterior de la cuba y que indica la marcha de 

la fermentación; este termómetro está sujeto a un listón de madera pa
ra evitar su ruptura al ser introducido en el mismo seno del material 
poroso»

Por debajo del falso fondo inferior tiene la pared de la 

cuba 8 o 10 agujaros repartidos uniformemente en un plano y une den 

entrada al aire exterior» estos están practicados, con una cierta in
di nación de arriba abajo para evitar la salida del líquido.

Algunos aparatos tienen la entrada del aire por arriba del 
falso fondo inferior» pero presentan el inconveniente de que al entrar 

el aire en la cuba se pone ai contacto con el líquido que se encuen
tra en la ventndad de las aberturas calentándose» y en razón de su 

menor densidad se eleva ver ti calmen te a lo largo dé las paredes de la 

cuba sin penetrar en el centro y forma una corriente gaseosa ascenden
te y anular que no actúa sino en la periferia f como ;se ha comprobado 
experimentemente con la ayuda de varios termómetros cuyos bulbos so 

encontraban en distintas zonas de la cuba)»
En estos aparatos so remedia el inconveniente colocando en 

los agujeros varios tubos de distinta longitud; pero indudablemente es 

mejor que los agujeros se encuentren debajo del falso fondo inferior» 

en estos casos además tienen loo cubas en la porte media» debajo del 
falso fondo un tubo grueso dd madera con salida al exterior y protegi
do con una especie de cono hueco de modera» para evitar caíga el vi
nagre elaborado por el hueco» Por este tubo entra el aire exterior al 
centro mismo del aparato» siendo regulable la entrada del aire»

En el espacio comprendido entre el falso fondo inferior y 

la tapa inferior do la cuba so a oposita el vinagro que cu© por los 

agujeros del falso fondo inferior y os sacado de 61 en forma intermi
tente o continua por una canilla o elfos»

La tapa superior tiene una serte de agujeros que se pueden 
cerrar a voluntad para regular el tiraje del aire.





¡5» importante en la fabricación Sal vinagro, la el o colón del 
material empicado en las construcciones ¿a las cuban, tubos, sifones, 
bmhas , etc. , debiendo eliminarse en lo,posible el material metáli
co 9 pues as sabido lo fuollmcnto que forma el ácido acético, salas 

solubles tóxicas con caul todos loo metales, debiendo recubrirlos en 

caso da usar estosz con la aleación de Hlohardson y Uotte , cuya com
posición es la siguiente:

maFo* ................................ 4.534
Hiquol».................................. 0,203
Hierro....... 0,19S

ludiendo usaras temblón esta otra, con bven resultado: 

Aluminio,7
SntuHo..........................93

21 aluminio puro no dsn buen resultado como lo- comprueba el 
re cuitado de una encuesta efectuada por d sindicato de Metales do Ber
lín, base poco tiempo.

Bn lo posible debe usarse madera, vidrio o gutapercha; el a- 

ccaro esmaltado o mejor el vidriado pared© dar buen resultado.
bao bombas son eonstfuidas a base de la aleación deuM 

y Hotte, y las eaHerías de goma y mejor aún de caucho puro.
la madera que se emplea debe ser solida y no comunicar d vina

gro sabor extraño o coloración, se emplea de preferencia el roble euro
peo o norteamericano, usándose temblón el radí de Chile y el pino blanco»

2n los casos en que la madera sea porosa se la deba preparar 
en la siguiente forma:

Ia»- Be haca socar bien para quitarle la humedad que pueda con- 
tenor»

2«— He le aplica una mano de parafina diswatu entetraoloru- 

ro de carbono ó sisó un bago callente de yaruf lna con cau
cho dieuelta on ella»

Ks importante que las cubas no tengan oro» de hUrro.pues siem
pre se resume algo do vinagre a través de las paredes, y, formaría acetato
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///// hierro que commlcu al vinagre color negro y olor desagrada
ble; por el «lamo notivo debo evitarse bus se claven clavos m las cubas 
Para el transporte del vinagre se usan balden do nudera con agarraderas 
de cuero»-



Se usa en primer término» la viruta de haya cortada con nú- 
Qulnac especiales que las dejan enrolladas en forma de serpentina,* 

Otras maderas su han usado, pero no pueden competir en duración con 
la de haya» que tiene una duración media de 20 años y que reúne ade- 

más las condiciones de porosidad, elasticidad y solides: nccccurla pa
ra resistir la compresión y la constante lixiviación; además presenta 

una superficie despera especial para la fijación y el desarrollo de las 

bacterias acéticas,-
la forma en mío deben estar dispuestas las virutas, es de 

eran importancia a influye directamente sobre la producción, debiendo 

tenerse en cuenta, sobre todo dos condiciones^
lf),* £1 reparto regular de la viruta en la cuba que 

asegura una filtración uniformo del líquido a través de la masa, es» 

tando subordinada la lentitud de caída del líquido a la colocación 
de los virutas,*

2?),* Debe tenerse además en cuenta la posibilidad 
de un pasaje racional del aire a través do la masa, no debiendo ser 

demasiado fácil, pues se forman fisuras o grietas por donde colaría 

además el líquido y la reacción se localizaría en esa zona quedando 

el resto de la cuba sin actuar ,*
También se emplea como material de relleno aunque mucho 

menos el carbón vegetal lavado, en trozos chicos como avellanas, pe 

ro por su mucha porosidad absorbe una cantidad do vinagro que impide 

el desarrollo tranquilo de las bacterias acéticas en m superficie,* 
Además el carbón tiene siempre aunque sea en pequeñas contidades 

substancias fenólícas que matan las bacterias acéticas,*
3o usan también los residuos sólidos de la vinificación y 

en espacial los orujos y los escobajos obteniéndose un vinagre que 

se asemeja al obtenido por la fermentación acética del vino; pero la 
duración y eficacia de éste material, no compensa la similitud con el 

del vino,* £1 corcho lavado, mazorcas de maíz, etc,, so han usado, pe



• 2 -
///ro 0© agravan en estos casos los inconvenientes.- Algunos fabrican

tes emplean mesólas ¿Le material de relleno; así se emplea con Juntamen
te con la viruta do haya» carbón platinado, consiguiendo de este modo 

acelerar la reacción, pero date última tiene un inconveniente de pradu 

oír mucho aldehido»-
Bn nuestras fábricas se emplea exclusívmonto, virutas de ha 

ya.»



- *

Es do suma importancia, para la buena marcha de la fermena 

tación, una temperatura que oscila entre 28? y 33? a., siendo ésta la 

óptima para el desarrollo de las bacterias acéticas y por lo tanto la 

desu márteo rendimiento»»
En el mantenimiento de esta temperatura» hay que tener en 

cuenta» dos factores :-
1?).» El calentamiento del filtro a consecuencia de la 

reacción química oxidante. -
Se «abo que 1.000 grs. de alcohol» transformándose en ácido 

acético» desprenden 1.480 calorías, cantidad de calor necesario para 

llevar de ü? al? C., 1.480 litros de agua o para elevar de 15? una 

cantidad 15 veces mnor, o sean alrededor de 100 litros.»
Si se admite que en la fabricación de un vinagre que tenga 

alrededor de 5 $ de ácido acético en peso^ haya entrado una mésela al
cohólica con 5 $ de alcohol en vólumon o sea 4 en peso» osos 100 11» 

tros tendrían 4 kilos de alcohol» puliendo por lo tanto desprender el 
calor necesario y suficiente pora llevar la temperatura arriba d« la 

necesaria»» Además hay que tener en cuenta que se produce algo de ahhi« 

árido carbónico» por lo cual aumenta el número de autorías desprendí» 
das»»

Bero si bien tsríemente sobran calorías» no ocurre esto en 

la práctica» pues hay que tener en cuenta las pérdidas debidas a que:»
Wa parte del celar es absorbido par el líquido frío que en- 

tra en el filtro y evacuado con el vinagre callento que se extrae del 
mismo.» Según ensayos efectuados en el "limiTüT m mmosomaBS* 

de herlin» corresponde a esta pérdida unas 880 calorías en un filtro 

común y diarimento.»
las pérdidas por el calentamiento del aire que atraviesa el 

aparato, son pequeñas (25 calorías).» En cambio grandes cantidades de 
s' 

calor desaparecen por evaporación de ugua^ ácido acético y alcohol:» 

1.220 calorías.»
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Y ma gran proporción que se pierde por irradiación de las 

paredes del filtro» siendo tai esta pérdida» que generalmente las ca 

pas de virutas de la periferia tienen una temperatura mucho menor que 

las interiores*-
2$)*~ tina fuente de calor que puede ser una estufa co

mún o eléctrica» o mejor aún» calofacolón a vapor» debiendo tener en 

cuenta que el calor debe ser uniformo en la cámara de acetificación y«r 
que elMre callente en razón de su menor densidad» tiende a elevarse 

para evitar lo cual la fuente de calor debe colocarse en una excavación 

en el piso de la cámara y hacer recorría’ mediante unas canalizaciones 

el aire caliente» a los efectos de que el calor se reparta uniforme» 
mente*»



- ABEACXOn SE W8 FILTROS -

En el procedimiento rápido, la aireación debe ser siempre 

bien vigilada y regulada, de acuerdo a la marcha de la acetificación * 
dependiendo de ella en buena parte, el rendimiento de la fábrica.-*

En la práctica, se considera que la aireación es buena cuan
do los filtros ”tiran”, es decir, cuando al acercar una llama al ori- 4 
fíelo de aireación ésta sube rápidamente, es decir, que hay tiraje*-

Teoric amento para transformar un litro do alcohol puro en á- 
oído acético» se necesitan 2,G8 m? de aire con un tenor de oxígeno 

entre 20,6 y 21 suponiendo que se utilice todo cae oxígeno.- Foro 

esto no ocurra en la práctica, pues una parte del oxígeno no es utili
zado, habiéndose comprobado que el aire que sale de los filtros tiene 

10 - 16 y hasta 19 0 de oxígeno» por lo cual la cantidad de aire debe 

Ser en los filtros doble o cuádruple de la calculada.-
E1 aire debe entrar en los filtros en forma .continua y el cara 

bio de aire se efectúa por la disminución de la cantidad total en los 

mismos, por el oxígeno consumido y por la salida del aire calentado, 
expulsado por el aire fresco que entra, siendo la velocidad de esta 

renovación una consecuencia de la fuerza de oxidación y de la produc
ción de calor o lo que es igual a la diferencia de temperaturas entre 

el aire interior y exterior.-
Como las pérdidas por evaporación de alcohol y ácido acético, 

dependen de la fuerza de la corriente de aire y de la temperatura, es 

necesario regular bien la cantidad de aire, siendo regla general permi* *"* 
tir el acceso do aire en los orificios de entrada, y disminuir en lo po 

sible los de la salida, con el objeto de retardar en lo posible la sa
lida de éste y obtener el máximo de oxidación»-



- CGOEMSAIWES -

Tienen por objeto limitar lea pérdidas que ce sufren por evo. 
poraoión (alcohol, ácido acético). en el sistema de fabricación rápida 

de vinagre y por lo tanto aumenta el rendimiento de dicho método»»
Se han ideadojvarloo sistemas de los cuales describiré los 

los principales* -
El de Marktscheffel. consisto en hacer pasar los vapores des» 

prendidos primeramente por un tubo de madera en el cual se forma el prí 
mar condensad® rico en ácido, luego a un refrigerante enfriado por una 
cori'lente de agua fría y de allí a un depósito de cristal, donde cae 

continuamente agros fijamente dividida a través de verlas capas de paja 

y viruta de haya.- los gases'a la salida del refrigerante. son reteni
dos por las capas de virutas, absorbiendo las numerosas gotas de agua, 

y los restos de alcohol y ácido que contienen y utiliza este condcnsado 

para la preparación de la nueva mésela, teniendo 0.3 a 0.5 de alcohol 
y 0.5 a 0.8 da ácido»»

H. Prlngs. útil iza un condensador semejante, conduciendo los 

vapores si condensador por medio do un ventilador eléctrico»*
A» Uohr. utiliza la presión producida por la entrada automá

tica do la mezcla y la salida del vinagre, para producir una aspiración 

semejante a las da las bombas de extracción del agua* los gases dospren 

didos se dividen en pequeñas burbujas y al atravesar el mosto frío, de
jan en este la mayor parto de sus componentes volátiles solubles.-

H» WUstenfeld ha instalado un condensador biológico en la fá
brica de ensayos de vinagre del "Institut fbr GSrungsgewerbe de Berlín” • 
los gases desprendidos son conducidos por un tubo de cristal a la parte 

inferior de un filtro normal, relleno de viruta, cediendo al atravesar 

éstas su alcohol soluble que es transformado en ácido acético por las 

bacterias acéticas vivas que se encuentran en las virutas»- El filtro 
de condensación está cargado con vinagre frío, de una acidez elevada y 

exenta de alcohol»- En estos dos últimos procedimientos se renuncia a 

recoger los restos de ácido acético, pero tienen la ventaja de evitar 
una infección muy fácil en cambio, en los sistemas de condensad® acuoso»
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En nuestras fábricas no se usan ningún sistema de rastre-
ración.-



- PROCKDIKWÍTOS DE ¿ISTRXBUaiÜH AUTOMATICA -

Consisten <m su forma más simple usada en otros tiempos en 

Inglaterra en recipientes colocados en lo alto de los filtros, desdo 

donde cae ol líquido a ellos en forma de lluvia finísima^*
Mas adelante so Idearon una serle de dispositivos entre lo? 

cuales sobresale el llamado artesa basculante o volquete,- Consiste en 

un recipiente de madera, con un tabique en su parte media que lo divi- 
l.

de en dos compartimentos triangulares.- Este aparato gira basculando 

en un eje que pasa por la base del tabique.- Cuando el apara
to está vacío la boca de uno de ellos queda hacia arriba, en tanto que 

la pared del otro Compartimento queda horizontal.- Si en esa posición 

se hace llegar líquido-al aparato por un tubo, el compartimento que 

quedaba arriba se irá llenando y llegará un momento que por su peso, el 
aparato basculará, cayendo el contenido de oso compartimento en un em
budo en comunicación con el filtro, en tanto que el otro compartimento 

se habrá desplazado, colocándose debajo del tubo aductor, hasta que por 

su peso bascula y así sucesivamente, exige el aparato el uso de dos em 

budos para que el líquido caiga en los flitros.-
Fundado en el mismo principio, so han ideado otros dispositJL 

vos de b&sculeo que vierten el líquido por un solo lado, restablecién
dose el equilibrio pon la parte vacía por medio de una palanca (siste
ma Mayor Kuckhoff), o por un contrapeso (sistema Claslng Gddorf)»-

E1 vertido rápido de una gran cantidad de líquido, permite 

que este se reparta bien el filtro, pero tienen el inconveniente que 

so deterioran fácilmente las partes móviles del aparato
En la actualidad se usan dispositivos fijos lo cual se con

sigue por medio do sifones o con el auxilio de válvulas.-
El químico Fund, fué quién por primera vez (1870), aplicó 

el sistema de los sifones para la alimentación de loe filtros.-
Cada filtro tenia en su parto superior un recipiente de made_ 

ra dentro del cual hay un tubo de vidrio doblado en U, que actúa como
sifón, (ver fig.); cuando el líquido de eso recipiente alcanzaba el n¿ 

vel de ese sifón, este funcionaba y vertía el líquido en el filtro.-
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/////de reactivo de Schiff (bisulfito do ronanilina), y so dejan 20 

minutos en reposo, oimultdneamente so hace lo mismo con 10 c.c. de so 

luclón tipo de aldehido, (0.05 o/oo) en alcohol a 50$, al cabo de ese 

tiempo se comparan al calorímetro Dubosq, las coloraciones obtenidas 

y se calcula el tenor en aldehido, expresados por mil

Se puede hacer directamente con 

el reactivo de lampitt, Hughes y Trace, con 20 c.c. de vinagre y 10 

c.c» de reactivo, o bién, destilando 100 c.c. de vinagre, recociendo 

20 a.o, y con estos se hace la reacción. -
MATERIA COWBAHgE;-

Bares veces viene coloreado el 
vinagre de alcohol» y por lo general lo es con caramelo, para su ca- 

racterieación se toman 10 c.c. de vinagre en probeta de tapa esmeri
lada, más 50 c.c. de paraldehído y 20 o»o» de alcohol absoluto, se 

agita varias veces y se deja en reposo 24 horas, al cabo de las cua
les se observa un precipitado amarillo pardo, cuya presencia haca pre 

emir que el vinagre contiene caramelo.- Se decanta el líquido, se la 

va el pp» con alcohol absoluto y se disuelvo en agua caliente, se fil 
í 

tra la solución obtenida y se evapora hasta reducir su volumen a 1 c.♦
S»; hecho esto so vierto el líquido sobre el siguiente reactivo: (2 a
3 o.g.):-

Clorhidrato de fenllhidragina....... 2 gramos.- 
Acetato de sodio.................... 2 gramo s.- 

Agua destilada......................20 c.o.
Si existe caramelo se formará en 

frío y mas bien en caliente, una combinación ineoluble que precipita» 
Otra reacción consiste en agitar el vinagre con éter, se separa este 

y evapora y el residuo al contacto con resorcina y ácido clorhídrico 
da una coloración roja»*

Además los vinagres coloreados 
con caramelo, dan la reacción del furfurol con el reactivo de Xempitt, 
Hughes y Trace.-
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Se tomn 30 o»e» dé vinagro, so dilu
yen con agua destilada hasta que tengan 2 de acidez como máximo» so 

decolora con negro animal y a 10 o* o» del filtrado colocado en un tubo 

de ensayo» estrecho» se le agregan una o dos gotas de violeta de metí, 
lo en solución acuosa al 1 o/oo»- ha adición del reactivo se hace sua
vemente para evitar que los líquidos so mezclen»- Si la tona de separa 

ción toma una coloración violeta» no hay ácidos minerales libres» pero 

si en cambio toma una coloración verde o verde asolado» indica la pre
sencia do estos»*

El rojo congo puede emplearse también 

para esta investigación. por la propiedad que tiene do pasar del rojo 
aí azul en presencia de ácidos minerales»*

MEWPOPE M» I» mWE>
Una mesóla de ácido sulfuroso» ácido 

yódico y almidón» da una coloración azul después de un tiempo mas o me 

nos largo»* El estudio de esta reacción descubierta por Landolt» mnes* 

tra que el desarrollo de la coloración azul, depende de la naturaleza 

del ácido» de su concentración» de la temperatura» oto»- El reactivo 

empleado consiste en una mezcla de 10 o» c» de una solución de yódate 

de sodio al 0.2 10 o»c» de solución de sulfito de sodio al 0.2

3 c.c» de engrudo de almidón al 0.5 y 75 o»c» de agua»* Cuando 10 o» 

o» de eso reactivo son mezclados con 10 o»c» de ácidos en solución ñor 

mal décimo el tiempo necesario para que aparezca la reacción» es el si, 
guíente :•

Acido acético »••••«••••«•••»•.• 438 segundos»*
Acido succlnioo •••»»«.«»•»••••• 320 *
Acido mélico »•«••••••••••*••.•• 52 ”
Acido cítrico •••••••••••••••••» 45 ”
Acido tártrico •«••••»«••••••••• 26 w
Acido oxálico y los ácidos minerales, dan inmediatamente la
reacción»*

Como el tiempo exigido para el desa

rrollo de la coloración es considerablemente disminuido por la presen* 

/////
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/////cía de una traza de ácidos minerales, esta reacción se emplea 

para la Investigación do estos en los vinos y vinagros*-
Cuando hay dos ácidos presentes» la 

velocidad de reacción no es la medía de las dos velocidades» ella ñu-•T
menta considerablemente si uno do los ácidos es fuertemente disociado» 

como es el naso para los ácidos minerales»- así tenemos para una mez
cla de 9 c.c. de ácido acético normal décima y 1 c.c» de ácido sulfú
rico normal décimo* que el tiempo para que aparezca la coloración es 

de 92 segundos*-
METODO ORATORIO

Se diluye el vinagre a ensayar* has 

ta obtener una dilución que corresponda a una solución normal décimo 

de ácido acético»-
de introducen 10 c.c. de esta solu

ción en un hcrlenmeyer y en otro 10 c.c* de solución normal décimo de 

ácido acético y en ambos se agrega 10 c. c. del reactivo y se anota el 
tiempo en que aparece en cada uno» la coloración azul.-

S1 el vinagre no tiene ácidos mine
rales libres» el tiempo para ambos ensayos es casi el mismo» pero va
ría notablemente en presencia de estos*-



Para que todos los recipientes se vaciaran a la vez» unía 

las ramas de los sifones, con una bomba de absorción,-
Este sistema es semiautomát ico» pues debe tener una persona 

encargada de hacer pasar el líquido del depósito general a cada uno de 

los recipientes de cada filtro.-
Se han ideado otros sistemas de sifones, entre ellos el de 

Lehman, el de Werdau» en el cual se utiliza un sifón aplastado que 

también* absorbe el líquido fácilmente.-
para repartir con facilidad el líquido que vierte el sifón 

sobre la superficie del acetifleader , se usaba en el método de Fund» 

el molinete hidráulico* fundado en el principio de Sogner.- El líquido 

cae al tubo embudo* el cual termina en un anillo de vidrio o de mado 

ra encajado en una pieza hueca» a la cual convergen cuatro tubos pro* 

vistos en toda su longitud de orificios laterales.*
El líquido llega a estos tubos horizontalmente y debido a la 

propia repulsión» pone en movimiento giratorio a los tubos» saliendo 

el líquido por los orificios laterales» en forma de fina lluvia.*
En vez de cuatro tubos se han empleado dos de madera» según 

Mollenkoph de Stuttgar» o en vidrio (Grotenfeldt de Cottihga^ y poste
riormente dispositivos con un solo brazo» equilibrando con un contra
peso esférico (Fringa).*

Loa dispositivos a válvulas reemplazan a los de sifón» y per 

mi ten la caída del líquido periódicamente» por un sistema de cuerdas 

y poleas.*
El sistema de Lenza nnna» es tal» que el mismo líquido» su* 

ministra la fuerza necesaria para mover las cuerdas» puesto que des* 

pués de llenar el depósito de alimentación» pasa a un sifón suspendido 

de las cuerdas mediante un contrapeso» obligándole a bajar» cuando ha 
adquirido el peso necesario, el sifón se vacía cuando el; líquido al* 
canea el nivel marcado en el mismo» volviendo a su posición primitiva 

por la acción del contrapeso.*
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De estos sistemas automáticos de distribución hay 3 fábri
cas en la Capital Federal que han adoptado él sistema automático "Vio 

nés***cuyo esquema adjunto.-
las ventajas que ofrece este sistema son notables* pues es 

un aparato de funcionamiento casi perfecto* que una vez bien regulado 

casi no necesita ayuda de la mano de obra**
Reparte por igual el líquido en las tinas a intervalos de 

tiempo establecido y en cantidades calculadas**
El intervalo de tiempo de las cargas y la cantidad* puede 

ser regulado de un modo simple**
El líquido es vertido simultáneamente en un grupo de cubas 

y por lo tanto se puede controlar el trabajo de cada uno** 
la construcción armé tica dd aparato* impide la evaporación * 

y preserva además al liquido de los górmenos del aire* anguilulos* 

etc** las pérdidas de una fábrica que tenga 35 cubas y de 8 cargas 

diarias a mano* son considerables*si se considera que un operario:' 
bien práctico no pueda evitar en cada carga una pérdida de 1/16 Its* 

además otro 1/16 se pierde por evaporación* lo cual hace 1/8 de Its. 
o sea 1 litro de líquido por cuba y por día y al año un total de * 

12*600 litros* (estos cálculos los hace una fábrica que implanta eq* 

tos sistemas automáticos)** Otras de las ventajas de estos sistemas 

automáticos es el poco espacio que ocupa este sistema con lo cual so 

puede aumentar en una fábrica el número de filtros** Además este 
sistema trabaja noche y día* sin interrupción**
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- WE3TA EN MARCEA DE XA ACETIFICACION *

Todo aparato nuevo debo aor sometido a un tratamiento para 

eliminar las subetanolas aeres solubles de la madera* que podrían ser 
cedidos luego al vinagre^- Esta operación se puede hacer macerando to 

das las piezas sueltas en agua fría o mejor aún en caliento; o bien 

una ves armado al aparato * cor rendo todas las aberturas* menos una 
por donde se inyecta vapor de agua a presión por espacio de 30* a 40’ 
minutos; este procedimiento es el mas ventajoso; siendo el generador 

del vapor un aparato muy necesario no solo para los filtros nuevos 

sino para aquellos filtros que han sido invadidos por colonias de fer 

montos extraños o que han desarrollado la bacteria acetl en la forma 
gelatinosa con la consiguiente obturación del material poroso*-

En esos casos» un tratamiento con vapor a presión* por es
pacio de una Mora* es suficiente para destruir todos los fomentos 

y lavar perfectamente el filtro* quedando en perfectas condi clones 

para reinioiar el trabajo* de lo contrario sería recovarlo en esos oa 

sos* desmontar el aparato* cambiar las virutas* lavar con agua oalien 

te el interior* los falsos fondos* etc., con la consiguiente pérdida 

de tiempo •-
Una ves el aparato en condiciones de trabajar* deber ser so 

metido a la ACETIFICACION* operación que consiste en hacer pasar por 

algún tiempo en el aparato* en lugar do la mezcla* vinagre que debe 

ser elej ido entre los mejores** Esta operación tiene un doble objeto 

1$)*- Extraer los últimosrestos de substancias extractivas que 
el vapor de agua o la saocruoión no han podido extraer** 

£?)•- Introducir en la masa porosa* las bacterias acéticas que fi 
jándose y desarrollándose allí* serán los agentes de la ulte
rior acetificación* como la-celidad del vinagre depende la na 
tur ale s a de la bastarla productora* es por eso* que el vinagre 
como se dijo* debe ser da los mejores* -

El vinagré para la acetificación* es sometido a la ebulli
ción por algunos industriales* pero esta práctica es mala* porque en 

esa forma so destruya también las bacterias acéticas* pero sin embargo 

un calentamiento discreto tiene sus ventajas* pues las bacterias acé
ticas pueden resistir un calor húmedo de 60? 0** temperatura más que
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Uf[ suficiente, para destruir las especies extraías, así pues un ca
lentamiento de 60? a 552 C.» es una verdadera selección*»

la operación de la acetificación se debe seguir hasta que el 
vinagre que se recoge en la parte inferior del filtro no tenga gusto 
extraño, cual dura en los aparatos nuevos, 1 a 2 días, y horas 

en los que ya han trabajado antes»»
Ya está listo el filtro para acetificar la mesóla alcohólica. - 
las cargas de mezcla se deben efectuar en pequeñas porciones 

espaciadas, pues si se lo vierto en gran cantidad el líquido, se pre
cipita a través del material poroso y lo atraviesa directamente, sin 

efectuarse el contacto directamente bien, para su transformación.- Si 
se opera por pequeñas porciones espaciadas regularmente, el líquido 

se reporte regularmente en toda la masa porosa, cumpliendo la reacción» 

El volumen de mezcla a agregar es proporcional a la capacidad del apa
rato.- Además a cada adición de mezcla, baja la temperatura del filtro; 

para regularla se debe entonces después de cada adición abrir las aber
turas de aire, ce decir, darle mas tiraje, pero una vez alcanzada la 

temperatura normal, se deben volver las aberturas al diámetro normal, 
pues sino se eleva rápidamente la temperatura, con la consiguiente pér
dida por evaporación, y también que en osas condiciones, el alcohol es 

oxidado más, pasando directamente al estado de agua y C 0 2»- En cambio 

si la temperatura desciende de un cierto límite, debido a la carga irla 

o bien a que hoy poco tiraje de aire, el aparato se enfría cada voz más, 
y puedo cesar de trabajar, o bien efectuar la reacción en una forma muy 
lenta que no conviene»»

Pe todos modos conviene evitar en lo posible los cambios bruje 

coa de temperatura, pues estos repercuten en las bacterias do naturale
za bastante delicada y sujetas a enfermedades y perturbaciones, pulien
do degenerarse y en ciertas condiciones dar lugar a la formación de ma
dre o ser invadido por las anguilillas, una de sus enemigas naturales.-
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Vamos a considerar una fábrica del sistema antiguo^ es de* 

oír» de carga a mano y que no trabaja de noche y de ella, un sistema 

de dos filtros que trabajen en combinación. es decir» un sistema 

del tamaño común en nuestras fábricas; altura B.ño mta.*
A la mañana se abren las canillas y se reo o jen unos 13 li* 

tros dedada filtro; lo que se recoge del B. es vinagre ya elaborado 

y va a los depósitos y lo del A. se vuelca en B.*
Como es lógico» durante la noche ha depositado casi todo el 

lijuido de los filtros en la parte inferior quedando la parte superior 

casi seca» por lo cual la primera carga» no hace me que embeber las 

virutas y casi no llega a la parte inferior del filtro.*

Xa primera carga de A se hace con mesóla alcohólica con 3 

de acides y 4 $ de alcohol» y las cargas subsiguientes con meecla al* 

ecbólica de 8 de alcohol y 1.20 de acides.*

Se hacen 6 a 8 cargas diarias; la operación consiste en vol 

car en A un balde (13 litros) de la mesóla alcohólica ya mencionada y 

que se tiene en la cámara de acetificación para que tome la temperatu 

ra ambiente y no enfríe luego el filtro» esto tiene el inconveniente 

de que se evapora una parte de la mesóla alcohólica, lo que baje el 

rendimiento» y recoger una cantidad equivalente de B que es vinagre ya 

elaborado.*
/ continuación transcribirá un trabajo efectuado por el 

Señor Don Ricardo Mosconl» en nne fábrica de la Capital ye deral» es 

interesante * pues nos es dado ver las diferencias entre una fábrica a 

la antigua (carga a mano) y una moderna (automática) .*

Los análisis fueron efectuados en los laboratorios de la 

Oficina química Racional de la Capital» algunos de los cuales fueron 
efectuados pqrodltque subscribe
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- VINAGRE A BASE DE ALCOHOL -

El Jefe de la Sección Despacho de la Administración de Im- 

puestos Internos. don Hicardo Moscou!. realigó en una fábrica de esta 

Capital, los interesantes comprobaciones sobre fabricación do vinagre 

que a continuación residimos:
1) .- Que cantidad de filtros existen en la sala do fermenta- 

ción.-
2) .- Cuantos funcionan y como: simple o en grupos.-
3) .- Que graduación alcohólica tiene la mésela quo se em

plea directamente un los filtros.-
4) .- Cuanta mezcla alcohólica emplea cada filtro, cada vez 

y por día;-
5) .- Cuantos cargas o frescos efectúan en el día. dstormi- 

nítido los turnos en hora 6/6.-
6U- Cuantas veces tiene vinagro por día.-
7) .- Que acidez tlm& el vinagro obtenido y que cantidad par 

filtro y por día.-
Las contestaciones recibidas fueron:-

- F A B H I C A V I FU A -

1) .- 82 filtros.-
2) .- Funcionan .todos en grupos de dos ( a* y B.)
3) .- 14 de alcohol» más o monoe.-
4) .- Trabajando regularmente so emplea:- 

por cada filtro A: 5-5 1 Its. ((de la mesóla do 14 grados de alcohol 
por cada litro B: 2 litros í(más o menos o sea:-
por cada día y filtro A: 30-33 Its. y por cada día y filtro B: 12 Its.

5)»- Trabajando regularmente :-

6 cargas fresco por litro y día y 4 directas o cruzados 
Horas de trabajo:-, do 7-11 y 13-17 horas.-
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6)»- 4 veces por día*-
7)*- 6 hasta 7 grados de asidas y 30 hasta 34 litros 

por filtro y día o sea:- 60 hasta 68 litros, por 

grupo y día»-

* IIVaVA -

1) — 70 filtros»»
2)»- Todos simples—
3)— 3i a 4¿ grados de al- ( Para conseguirlo so necesita 

aohol 5 a 7 grados de ( una mesóla de 14 grados de 

acides»».*,...«»•«• •• ( alcohol más 0 menos
4) — 10 hasta 18 litros por día y filtro do la mezcla do

14 de alcohol más o menos» según la graduación del 
producto (elaborando un vinagre de 10 de acides» 

los filtros emplean y producen menos» que en la elabo 

ración de un producto do menor graduación)»»
£)— Automáticamente durante día y noche:•

Id hasta 24 cambios» según la graduacióndel producto 

a elaborar»»
6)»- Continuamente»»
7) .- 7 hasta 10 grados de acides y 12 hasta 20 litros por 

filtro y día»»

» PAM X|U VIEJA

En esta fábrica se trabaja de acuerdo con el método donSchtlt- 

zenbach” o sea el sistema alemán» do 7 a 11 y de 13 a 17 horas» no es» 

tundo induída en estas experiencias» la fábrica nueva» cuyo procedí» 

miento de acetificación es automático y que también será objeto de o» 
tra inspcción experimental»»

E1 22 de Septiembre» a las 7 horas» previo un inventario de 
las existencias de vinagre y mesóla alcohólica» y cubicación de loe 

baldes (enbases de madera de 1 a 30 litros)» se inició esta operación 

con 39 grupos de dos filtros cada uno» seriados con las letras A y B

///////
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////en perfectas condiciones; dos grupos o sea 4 filtros con viruta 
nueva no funcionaban todavía normalmente. y del 1 al B de Octubre 

ppdo.» con 41 grupo» consignando en una planilla especial» los alguien 

tes datos:»
Graduación alcohólica de la mezcla alcohólica.-
Graduación alcohólica de la mésela alcohólica y agua.- *
Graduación alcohólica de la mezcla alcohólica» agua y vinagre 

Graduación alcohólica del vinagre elaborado.- 

Graduación acética de la mesóla alcohólica.- 

Graducción acética de la mezcla alcohólica y agua.- 
Graduación acética de la mezcla alcohólica, agua y vinagre.- 

Graduación acética del vinagre elaborado 
Temperatura da los filtros y sala de fermentación»» 
roma de muestras»»

Cantidad de mesóla de alcohol» agua y vinagre» que se hecha 

en todos los filtros diariamente a las 7» 9» 11» 13, IB, y 

17 horas, a excepción del día Hiorooles uno se cierra la fá
brica & las 15 horas en recompensa del día Domingo quo tra
baja de 7 a 9 horas»»
Cantidad de vinagre que va al filtro A y B, a las 8 y 14 

horas (derecho).»
Santidad de vinagre que va al filtro A y B, a las lü y 16 

horas (cruzado)»»
Se practicaron 62 dosajes de acidez y 62 destilaciones para 

determinar el porcentaje de acidez y su riqueza alcohólica, 
respectivamente.-
Sara mayor ilustración el día 4 do Octubre ppdo.» de laa!3 

a las 17 horas» se tomaron de los grupos número 7» 35 y 36, todos los 

datos enumerados anteriormente» observándose la mayor exactitud en las 

medidas (cantidad en volumen), de loe derecho y los cruzados y vinagre 
do los frescos de las 9, 11» 16 y 17 horas.-
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Ahora bien. al dar término a oata inspección» y minido do 

toda esta serle do observaciones y anotaciones. y sumados estos par- 
cíales» especialmente los que corresponden a la mésela alcohólica» a* 

gregada a los^f litros y el vinagre elaborado» resultando respectiva* 

mente un total de 22.713 y 30.679 litros.*
los 22.713 litros do mésela alcohólica a 13.6 representan 

3.089 litros de alcohol absoluto» equivalente a 2.449 kilos de alcohol,
lo s30.679 litros de vinagre elaborado con Wa acides de 

5.75 £ * término medio * nos da» si la reducimos a ácido acético puro 
2.073 kilos.* Rebajando de esta última cantidad los kilos de ácido acó 

tico que contenía la métela alcohólica o sean 193 kilos» quedando 1.880 

kilos.* En consecuencia. con 3.089 litros de alcohol absoluto o sean:* 
* o w

2.449 da alcohol» se han obtenido 1.880 kilos de ácido acético puro» 

que representa un rendimiento do 76.8 J?; es decir» que de 100 kilos de 

alcohol ir* obtiene 76.8 kilos de ácido acético puro.*
Con respecto a los 23.2 restantes» deben considerarse cono 

pérdidas o tiernas que se producen en el curso do la elaboración» debí* 

do a las siguientes causas :*
!)•« Sor la evaporación en las distintas cubas o envases 

donde se encuentra la mesóla.*
21. - Sor el derrame debido al fraccionamiento de la masóla 

alcohólica a los distintos pequeños envases utilizados 

para efectuar los cargas y cambios» como asi también 
por él movimiento continuo del trusvasamiento del 11* 

quid#.*
31. * Bor la evaporación de la mésela alcohólico en los fil* 

tros» debido a la alta temperatura. 30%a 35?. más o 

menos.*

4) .* ?or el arrastramiento del alcohol y del ácido acético 

debido a la corriente de aire ascendente.*
5) .- K1 vinagre elaborado contimo más o menos» 1 $ de al* 

cohol sin' transformar» como fué comprobado por la

//////
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Oficina química Nacional y por el actuante»* Según ma
nifestaciones de los Industriales, este porcentaje de 

alcohol debe quedar en el vinagre para su eonscnvación, 
punto sobre ol cual la oficina uímica Nacional es la 

llanada a pronunciarse»*
Según los libros de B» Pacottcl y 1» éuittonneau. de R» n£g~ 

ner. F» Fischcr. X» Gautler y tratados de química industrial, cuando 

el alcohol ha sido enteramente transformado y la graduación alcohólica 
Sol líquido os inferior a 2 grados, el fermento prosigue su acción 

oxidante, ataca primeramente los úteros, después ol ácido acético»* 

Su rol es entonces idéntico al ^micodcrma vini*. dando con estos caer 

pos agua y ¿oído carbónico»* Os ahí el interés do no avanzar demasia
do lejos la acetificación, pues el vinagre perdería su fuerza y bou* 
quet.*

Ui ojotólo digno de observación y estudio, es el siguiente:» 

tomando el conjunto de lo que se hecha al filtro B» la graduación al» 

ecbólica del mimo, la graduación caótica y la temperatura nos da el 
resultado siguiente:*

Hiquesa alcohólica:* 3.3 grados»*
Riqueza caótica:* 6.1 grados a una temperatura de 32?.* Man 

entrado en los filtros en conjunto 39 litros aun total de 6.5 (suma de 

alcohol y acides, por cuanto 1 volumen de alcohol representa 1 % de 

ácido acético) y han salido más o menos 33 litros a una acides acéti* 

ca de 6.9 y alcohol 1.0 ^,» Sumando las dos últimas graduaciones nos 

da 7.9 ó sea una pérdida da la graduación total de 0.6 0»*
Tratándose da un proceso biológico, parto de las mermas pue* 

den ser ocasionadas por la aumentación del "aicodorml acutí*,» 7 ade» 

más de la formación del ácido acético se forman otros cuerpos, eos» ser: 

aldehídas. éteres y ácidos grasos, etc.»



- iKconvmEMEs que se resmas es fabhicacioit -

Estos se pueden referir 1*: a la oxidación insuficiente 
del alcohol, 2® a la oxidación irregular del alcohol y 3o a la eva» 

poración excesiva del alcohol«
1°»- Una de lea causas que influya en el primar cano» es 

la temperatura tanto de los filtros como del local do acetificación 

asi se se trabajo con filtros chicos las perdidas por irradiación 

son grandes y el filtro se enfria en cambio con filtros grandes la 

oxidación es tiuy lenta* pues la temperatura es grande en las capas 

inferiores* igualmente desfavorable son los cambios de temperatura 

en la cámara de acetificación per lo cual so recomienda usar en es
tas puertas dobles»

Otro de los factores* está en las distintas rúaos de 

bacterias que trabajen en el filtro* ya hemos visto la influencia 

de estas al estudiarlas en particular y las que se recomiendan en 

cada sistema» También es Importante la oli entación de las baote- 
rías* pues está comprobado que si bien necesitan oantidadea míni
mas de substancias nutritivas son en cambio exigentes en cuanto 
a la calidad»

Otra causa de la insuficiente transformación &ül alcohol 
puede sor la colocación do las virutas que por estar mal repartí» 

das o por la acción del tiempo se aplastan por lo cual hay zonas 

donde no actúan las bacterias acéticas y donde se desarrollan o- 
tras bacterias* talos cono la Xylinum* levaduras etc» que poco 

a poco acostumbrándose al medio acético se extienden por todo el 
filtro poro en tm principio como forman sustancias viscosas se 

originan grietas por donde cao do preferencia la mesóla alcohol!» 
a 

ca y sube el aire sin vcrlfloaroo la oxidación* aparte de que el 
pasaje do ambos en esas condiciones enfria el filtro»
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El funcionamiento defectuoso da los distribuidores puede in
fluir en el reparto desigual de la mesóla con los mismos inconvenien
tes.

Un tenor en exceso de alcohol de la mezcla obstaculiza el* 

trabajo» de las bacterias como también un exceso de acidez.
2°.- Transformación irregular del alcohol.
Una de las causas puede ser la aparición de las bacterias 

llamadas salvajes (Wilde) que no solo oxidan el alcohol hasta acido 
acético» ciñó que pueden llegar hasta anhídrido carbónico y agua»es
te fenómeno llamado de ^hiperoxidación” se presenta cuando se traba
ja coa mezcla poco alcohólica y los filtros están a mucha temperatu
ra.

Cuando estas bacterias Invaden un filtro en lugar do vina
gre se obtiene un líquido turbio ligeramente acido y en el cual con
tinua la oxidación.

El anhídrido carbonice producido en razón de su mayor den
sidad se acumula en la parte inferior del filtro saliendo por los ori
ficios de aireación so dice entonces que el filtro sopla» cesando la 

entrada de aire y enfriándose por consiguiente el filtro.
3®.- Evaporación excesiva del alcohol.
Se produce por lo general en los filtros grandes que traba

jan con mezcla poco alcohólica por lo cual se eleva la temperatura en 

exceso y determina una mayor corriente de entrada de aire con la consi
guiente evaporación del alcohol por la corriente de aire callente » espe
cialmente si los orificios de salida son demasiado grandes.d——----—



- BECOHOCIUiniTO DE WS ACCIDENTES JSI EL PROCESO HABIDO -

X'ara obtener un buen rendimiento es necesario llevar la» 

acetificación do una manera cuidadosa» observando la temperatura de 

los filtros» de la cámara de acetificación» analizar loe gases» ob- 
servar sí los filtros tienen tiraje o soplan $ analizar el vinagre 

obtenido#
Si se trata de un caso de hipar oxidación o de evaporación 

excesiva so reconoce por la elevación de temperatura de los filtros 
y en la ausencia o presencia en forma de vestiglos de alcohol en él 

vinagre obtenido# En esto caso se cierran los erigidos de entrada y 

salida y se observa como marcha el filtro al cabo de un tiempo# ai 
es un caso do hiperoxidación crónica se verá que al filtro sopla y 

analizando estos gasee se encontrará en gran proporción anhídrido 

carbónico en este caso se debe recurrir al agregado de vinagre pa
ra reducir la temperatura del filtro y emplear entonces una mezcla 

más alcohólica» reduciendo en cambio las sustancias nutritivas pa-' 
ra las bacterias. En cambio si el tiempo do estar cerrados los ori
ficios la marcha sigue regularmente era debido a un cuso de evapo
ración excesiva debiendo en este caso cerrar en parte los orificios 
demolida del aire#

Si el aparato tiene poco tiraje puedo ser debido a que 

la viruta está demasiado apretada o a la formación do sustancias 

vistosas por la invasión de bacterias extrañan»
En este caso lo más practico es someterlo a la acción 

del vapor de agua a presión o de lo contrario desmontar el filtro 

desinfectarlo con anhídrido sulfuroso y poner viruta nueva.
Si la transformación del alcohol os insuficiente y la 

temperatura del filtro es Inferior a la normal es posible sea debi
do a que la mezcla es muy alcohólica o la adición de mazóla es 

excesiva en cada carga# si correjido esto sigue# la transformación 

insuficiente se deben agregar sustancias nutritivas a laz bacte
rias en especial hidratos de carbono o bien renovar las rs^asde 

bacterias por adición //////
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/////de vinagre de procedencia conocida» En general es condición in
dispensable para la buena marcha de la acetificaaión y para evitar 
los trastornos mencionados efectuar las cargas correctamente y cui
dar que la mezcla se reparta uniformemente en los filtros observan
do además que los orificios de salida y entrada del aire no estén 

obstruidos y que la temperatura» como la aireación de la cámara de 

acetificación están bien reguladas»



- tratamiento m vmom -

Una vas elaborado el vinagre debo ser objeto de una filtración 

pues siempre sala algo turbio debido a sustancias que lleva en suspen- 
alón restos de bacterias angiiiftus» etc» las cuales dan al producto 

mal aspecto y menor valor comer cial.
Tor reposo al abrigo del aire en cierto tiempo estas sus tan* 

ola» precipitan por gravitación o por haber coagulado bajo la influen
cie del timpo. paro» como el vinagre de alcohol tiene poco valor co- 

marcial este procedimiento no conviene aparte da que la precipitación 

no es total por lo cual se recurre & la filtración en toneles olarifi» 

cantes o por mangas» loe toneles clarificantes son cubas do 800 litros 

de capacidad llenas da virutas de haya» en aa parte superior se vuel» 

oa ol vinagre y al cabo de una semana se recoja por la porte inferior 

este procedimiento como el anterior no conviene tampoco» Has rápido 

y eficaz resulta el filtro de tejido o manga» es una simple bolsa 

cónica da tejido do tela de franela» piel o fieltro» a veces se usan 

dobles ooloomdo en el espacio intermedio pasta de miento, negro a- 

nimal etc. con el objeto de que la filtración sea mayor pues satas 

sustancias al obturar parcialmente los poros hacen la filtración más 

perfecta»
la filtración por mongos tiene el inconveniente de que se 

evapora mucho vinagre cuando la filtración es «1 aire libre» lo cual 
se evita colocando la manga en la parte media de un tonel y volcando 

el vinagre por un embudo colocado en una perforación de la tapa supe
rior y se recojo por una canilla en la parto inferior» El filtro doblo 

de Tacottct y Cuittonneau es un perfeccionamiento de esta tipo y se 

recomienda para vinagre de alcohol.
Se puedan usar otros «latosas de filtración, filtros pren

sas, bujías etc. pero se tropieza con el inconveniente del material 
que no debe sor atacado por al vinagre, estos filtros no se utilizan 
para el vinagre de alcohol» el cual tampoco necesita la operación 

llamada ”encolado o d&riiCicución* pues no es d producto IJHIIIlII
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////complejo de la aastif i oación del vino para el cusí si es negeea- 
ría esta operación para obtener un producto límpido,.

i£X vinagre a pesar de estar filtrado puede tener reatos 

de bacterias que en condiciones convenientes desarrollan en les bo
tellas películas y depósitos (hecho muy frecuente en los vinagres 

de alcohol nacionales} y lo cual se evita con la previa pasteuriza
ción» operación que provoca además la coagulación de las sustancias 

mucilaginosoa en suspensión y ayuda u la filtración posterior,
Para ello se somete el vinagre a la temperatura de 60*0 

por espacio de 4 a 5 minutos, si el vinagre está en barriles se in
troduce en ellos un serpentín de material no atacable^ nickel» alu

minio» vidrio etc, por el cual circula vapor de agua hasta obtener 
la temperatura deseada*

31 ol producto soto embotellado so lo sumerge en calde
ras pon un falso fondo de madera y se calienta hasta cea temperatu
ra se pueden usar aparatos de pasteurización continuos como los u- 

sados en enología paro no se usan en nuestro país*
En estas condiciones el vinagre está libre además de ex

perimentar la llamada "quebraduras azul o negra o sea un cambio de 

color del vinagre ol ser expuesto al aire debido a pequeñas canti- 

dades de hierro que accidentalmente pudiera haber en el vinagre 

(cañerías* algún clavo, etc*) y que formarla sales ferrosas estas 

en contacto con el aire se oxidan y pasan a férricas y en estas con
diciones se combina con el tonino que siempre lleva el; vinagre di
suelto (de la viruta de haya) y da lugar a la íbrwclón de tanate 

de hierro que colorea de azul el vinagre. Además las sales de hierro 

del vinagre al estar expuestas al aire se obscurecen dando la que
bradura negra*

Una de las enemigas más encarnizadas de la bacteria aee- 

tl son las llamadas angnílulas* se trata de un pequeño gusano 

(Bhabdltie acetl) de G a 10 m* de largo* transparente* lo que 
permite con algún aumento ver los órganos internos.
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Constituye una plaga en las vinagrerías donde loe filtros 

no son objeto de linjpiesa por moho tiempo*
Cuando el velo de lea bacterias se activo y cubre toda la 

superficie entonces su desarrollo se entorpece y en lugar de estar 

en la masa del vinagre se refugia en los bardes de la cuba formando 

un cordon blmquecíno» disputando el oxigeno a las bacterias* En 

algunas vinagrar las del método de Orleans la aparición de este cor
dón blanco es el índice de una operación regular a veces este cor
dón de argululas hace desprender la película micodémica y al caer 

al líquido de lugar a la formación de "madre’**
la venta del vinagre invadido por anguilulas está prohi

bido por los reglamentos de higiene* Aunque la anguilla en si no 

es nociva a la salud corso lo demostró Qrloy en su trabajo "Die 

Rhabditan und ihre medicinische Be&entmg”*
las anguilillas resisten la elevación de temperatura has

ta 40«c pero a 45°C mueren en 2 a 3 minutos solo algunos indivi
duos pero rarísimos resisten hasta 50 - 55°C por lo cml la pasteu» 

visación a 60* garantiza la destrucción total de éstas* En cuan
to al frío son indiferentes a su acción hasta (BaC) pero cuando 

se congela el vinagre mueren todas*
Una característica de las anguilillas es su reproducción 

que se efectúa en dos formas por vivlparidad y por oviparidad se- 

gún Goese en ^Mikroshopischc erfshrüng^Uber día Essigaalew«
Esta plaga se la previene por la limpieza de los fil- 

tros y material empleada en las vinagrerías y se la combate de 

varias formas» Pasteur recomendaba cerrar todas las aberturas 

de los filtros y por asfixia mueren las onguilulas mientras 

que las bacterias momentáneamente obstaculizadas vuelven do nue
vo a su actividad al ser destapadas las aberturas de aireación* 
So aconseja el empleo de anhídrido sulfuroso las bacterias dis
minuyan su actividad pero las anguilillas mas sensibles aún» 
mueren» en cambio las bacterias vuelven a recobrar su activi
dad normal se usa en dosis de 2 - 5 gre* por hectolitro de 

liquido a acetificar* En el comercio se encuentran productos
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HUI taLescomo el •’Epuranguil1’ para la destrucción de loa anguilillas 

j que ee disuelven también en el liquido a acetificar en dosis de 100 

20Ó grc» por cada 100 Its» de vinagre terminada.



El vinagre do alcohol se encuentra en el comercio bajo 

una nomeuclatiwa que parecería indicar una variedad do bu fuerza 

acética, pero en realidad os arbitraria y no responde sitió a la 

fantasía de loe vinágrenos asi por ejemplo, se lla^a vinagre tri
plo blanco o yema al vinagro común con la acidas minina exigida 

por las ordenans&s o sea el 4 en acido acético y así tenemos las 

siguientes variedades con su tenor en acido acético:
1%* vinagre común blanco»••««•«••• • • 4 £
2%- vinagre triple blanco»»»,»**»»». 4 $ 

3%* vinagre yema**..*...»*.»..»..»», 4 $ 

4®.* vinagra especial blanco,»•*»«•«• 4,25 4 4,70 £ 
S%- vinagre doble blanco,»»,«»••«••» & 

6%- vinagra concentrado*»»»*»»»»»»»» & - 5,30 $ 
7°>- vinagre superior•»•••*«•»•»••*•• 3*50 - 6,C0 

8°.- vinagre extra»**».•*»«.*••»*.»•• 6 - 6*40 

9%- vinagre al estragón».*»••«••••»• 6 %
además pura lee provincias se prepara:

10°.- vinagre tipo francés coloreado
con curíelo»»»»»»»»»»»»*»»*»»»» 4

11% - vinagre triple tinto coloreado
con horohllla»,*•»**•»»••••«•»*• 4

El vinagre al estragón constituyo la variedad de lujo de loe vina* 

gres de alcohol y se obtiene por ^aceración de la yerba aromática 
llamada estragón (artemisia I>racwci£^ por espacio de ib días en vi
nagre superior al G de acidas»*
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ES LAS FABRICAS PE VIMGRE BE ALCOHOL

-.TITULO III DE LA HEGLAimWIOH GENERAL DE I. IKTERKOS—

Como primer medida para manipular alcohol, el fabricante de 

vinagre debe de acuerdo con el
ARTICULO S? 94— De la W DE ALCOHOLES.- /
Inscribirse previamente en esa administración llenando loe 

requisitos generales del título I. dentro de la categoría que de acuer 

do con esa reglamentación le corresponde—
ARTICULO H? 93—
Considera la desnaturalización del alcohol, que en este ca 

so corresponde a la llagada Mdesnaturalización especial0, debiendo e- 

fectuarae con procedimientos aprobados por el 2ODER EJECUTIVO—
ARTICULO H? 92.»
La desnaturalización de los alcoholes a los efectos de la 

exención o moderación de impuestos según proceda, solo surtirá efec« 

to cuando sea realizados por empleados fiscales y con sujección a < 
las disposiciones siguientes f dd artículo 93 adelanto ) —

Articulo ií? 96—
Los desnaturalizado reo deberán solicitar en formulario es «■» 

pedal cada operación» detallando las fórmulas y proporción dd des
naturalizante» el objeto & que se destina el alcohol desnaturalizado, 
su número de análisis y el lugar en que se encuentra-

Si el alcohol estuviere en el depósito fiscal debería ha
cerse constar la conformidad de su destilador o consignatario—

ARTICULO Hg 96—

Cada operación de desnaturalización, deberá solicitarse y 

realizarse sobre cantidades no menores de 2.000 litros (Do© mil li
tros). ni mayores de la capacidad fijada a las instalaciones en que 
deba practicarse.»
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loa alcoholes a desnaturalizarse deberán llenar Isa condi
ciones de composición del Decreto, y provenir directamente de la fa
brica ó Depósito Fiscal, de dónde no podrán ser extraídos sin autoriza 

clón expedida después de concedida la operación y abonado lo que corres
ponda.

transitarán desde la fábrica ó del Depósito Fiscal de Alco
holes hasta al Depósito Fiscal ó particular de desnaturálización ¿or 
exclusiva ementa del interesado y deberán conservar en sus envasas de 

origen, sin ninguna alteración hasta la intervención discal correepon-( 
diente» Cuando su destino asa un depósito particular de desnaturaliza
ción el interesado deberá comunicar de inmediato a la administración 

el ingreso del alcohol»
ABHOUW Ho 99.-
Xa desnaturalización no surtirá efecto definitivo respecto 

a la exención de derechos do impuestos o moderación , mientras no sea 

aprobada previo informe de la üFICXM QOIXCA KACXOHAl y tal efecto Bo
lo recaerá sobre la cantidad de alcohol real y efectivamente desnatu
ralizada según el sota de la operación»

Toda diferencia entre esa cantidad y la salida de fábrica *
ó Depósito Fiscal estmrá sujeta al impuesto de la LEY 3701»

ARTICULO If» 101»-
En los casos que no existan Depósitos Fiscales de desnatu

ralización, las operaciones so harán en depósitos particulares» aproba- 
dos con carácter precario que deberán reunir las siguientes condicio
nes:

h) Ser seguros y cómodos sufi
cientemente aislados de otros lugares en que se elabora ó manipule al
cohol, todo ello á juicio de la Administración.

a) Destinarse exclusivamente a la 
guarda del alcohol a desnaturalizarse, del desnaturalizante y a la rea
lización de las desnaturalizaciones.

o) Tenor una instalación fija de 

una capacidad minina de 2.GGÜ litros, consistentes en tanques de hie-//////
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//////-rro, (cubas de madera de nuestro caso)» cubicados ofioialwnte con 

tubos de nivel graduados, colocados sobre pilares» a distancia no infe
rior de un metro del suelo» 7 sesenta centímetros de las paredes u otras 

instalaciones, debiendo poseer las cañerías bombas, dispositivas de en* 
Varamiento, etc» necesarios a juicio de la Administración»

d) .- Katar provistos de los ins» 

trúmenotos de pesada, de determinación alcoholimétrica y de aoidimetría 

que en cada caso sean necesarios. Estos depósitos serán aprobados previa 

presentación de planos en las condiciones del Artículo 4° Inc. 0 del T» 

1° y después de la Inspección Oficial.
ARTICULO N* 102.*
Cuando las desnaturalizaoiones deban efectuarse en depósito 

particular deberá caucionar el impuesto del alcohol destinado a ser 

desnatural iz ado, caución que quedará liberada una ves aprobada la ope
ración y abonado el saldo que pudiera resultar.

AWüW M* 103»-
Los alcoholes desnaturalizados en depósito particular, que

darán guardados en el mismo, en la forma que orea conveniente la Ad
ministración hasta que sean declarados suficientemente desnaturaliza

dos por la OFICIO QUIMICA KaCIOMAL, la Administración cuando lo con
sidere inveniente podrá prolongar la guarda del alcohol en esas con
diciones hasta la aprobación definitiva da la operación»

ARTICULO 104»-
Como compensación del servicio oficial de desnaturalización 

se abonarán las siguientes cuotas por litro do alcohol desnaturalizada 

resultante* salvo m las desnaturalizaciones para vinagre en que so 

cobrará sobre el volumen de la mezcla antes de hidratarla;

Por operaciones en Depósito Fiscal»§ 0,02 m/n. c/l. 
w particular " 0,01 -w-

Solo serán dosnaturalisados para vinagro loe alcoholes "ap
tos para el consumo".

Xa desnaturalización se practicará mezclando partes igua
les de alcohol y vinagre con una acidez acética mínima de G ó //////////
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/If/f hidratando la mezcla hasta que su graduación no exceda de 14**, 
la que podrá reducirse a 9o, cuando la Administración lo croa necesa- 

rio»
¿m^rcuLQ ii9%-
Entregada la mésela el industrial, cate deberá someterla 

a la acetificación un dispositivos qprohados por la Administración. 

Se exigirá como mínimo do rendimiento 70 grs. de ácido acético» por 

cada 100 gramos de alcohol absoluto. Si la producción fuese menor 

se cobrará el impuesto de la 1EY 3761 sobre la diferencia | C»645 

m/n» c/1, por litro a 160° cuando la tasa es de t 0,30 m/n. c/1. por 
litro. *

Salvo pruebas cloras y fehacientes de su causa a cargo dol 
interesado la Administración General de Impuestos Internos podrá exi
gir un rendimiento superior al determinado en ol párrafo precedente» 

Guando a enjuicia proceda, según el resultado do operaciones anterio
res. Podrá tablón dar por justificado rendimientos menores durante el 
primer afta de funcionamiento de uva nueva fabricación.

imCUDO, K» 120.-
los industriales no podrán poseer ni usar en ninguna forma 

acido acético concentrado o diluido que no provenga de la acetifica
ción de sus maclas alcohólicas. salvo la cantidad, de vinagre que 

deba emplear como désnaturalizantc en la primera operación que reali
ce.

El impuesto moderado se computará solo sobre el volumen 

real del alcohol en el momento de la mésela» salvo el caso que el 
vinagre ño proviniese de anteriores acetificaciones de alcohol» debien, 
do entonces cobrarse sobre el volumen de la mezcla antes de hidratar
la.

AK^ICtTO g* 123.-
bos industriales inscriptos para efectuar doanaturalizunio

nes especiales» deberán llevar un libro de desnaturalización y otro 
de manipulación» según el modelo oficial y pasar planillas mensuales 
de sus operaciones.
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He estos artículos de la HEÉíLAOHJACIOX (W&?a£
M IHBWSTOS IHORHOS» con el objeto da hacer notar el control que
efectúa esa dependencia en las fábricas del vinagre a base de alcohol



* FICIAXK8 - ( SOLWIOMBS DE ACIDO ACETICO ) -

Estos métodos so basan 1* en la investigación do productos 

que se originan en la fermentación acética o que se encuentran en el 
producto obtenido debido al proceso de acetificación seguido*

£«»- En la investigación do sustancias que acompasan ál an

eldo acético obtenido do la destilación de madera, y por deficiente 

refinación no han sido eliminados y se encuentran por consiguiente 

en sus soluciones.
Entre las sustancias que se deben caracterizar en los vina 

gres da alcohol y que no se encuentran en las soluciones de acido a- 

eetleo» tenemos:
ALCOHOL KglXICO: sabemos que la presencia do alcohol sin 

transformar en los vinagres de alcohol os indispon cabio para asegu
rar su conservación pues las bacterias acéticas transformen el aci
do acético formado en anhídrido carbónico y agua anteé de que dosa- 
paresca todo el alcohol» razón por la cual en loe vinagres de aleo* 

hol se encuentra siempre ésto en proporciónen que varían entre 0,2 

y £ en volumen. Cuando la proporción es menos para efectuar su 

caracterización ce hace uso de reacciones sensibles» tales como:
HEaCCIOD DE LXEBEH: que descubre la presencia de alcohol 

etílico en proporción dé 1 en 2000» Se opera con las primeras por* 

clones del destilado del vinagre 5 c.c. 4 2 c,c. de B a O 11 d 

30 4* $ ¿s*©* óe yodo normal quinto se forman cristales wcari*
líos de yo do formo de olor característico» esta reacción tmblón 

la dan el alcohol isopropílico» el aldehido acético .y la acetona»
Se destilan 100 c»c. de vinagre neu* 

tranzando anteo con carbonato de sodio so recojan 100 c.c. yse 

calientan con acido sulfúrico y una solución diluida de bicromato 
dé potasio» el liquido se vuelve verde y si el olor a aldehido
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/// acético es manifiesto» es que hay alcohol en el destilado y 

se precisa más le reacción destilando unas gotas que so tratan 

con otras de nitroprnoiato de sodio y una de píporidina» enton
ces si existe aldehido acético se forma una coloración aguí ca- 

racterlstiba,-

A(WWXJ¡CWro»r o metWaoetol * C H3 - G 0 - 
C H O H * 0 hete cuerpo se produce en pequeñas cantidades 

por la noción oxidante de las bacterias sobre el 2 * 3 butlle* 

ne glicol CUg.CHOM-CHOH-C^
Fuá caracterizado por primera ves por Pastore&u en 

el vinagre de féculas y se lo carácter isa destilando 100 c»c» 

de vinagro previamente neutralizado con carbonato de sodio» 

so reaojen los primeros 20 o»e» y se dividen en dos tubos» 
En el primero se agrega licor de Fehlíng en can

tidad suficiente para colorearlo on azul claro y se lo deja a 
la temperatura ambiente un cierto tiempo (15 minutos nós o 

menos en los vinagres de alcohol) al cabo de ese tiempo se 

observa la reducción y depósito del oxido cuproso» pues el 
metllacetol reduce el licor de Fchllng en frió» (Ks un dona je 

riguroso.de azúcar reductor en loo vinagres hay que tenorio en 

cuenta)•
Fura verificar que la reducción es debida a la pre

sencia de cate cuerpo» se agrega a la otra parte del destilado 

uh décimo do su volumen de solución alcoholina diluida de a- 

cetato de fenilhidracina y se agita, si el liquido se enturbia 
es debido a la formación de la hidrazona» cuyos cristales son 

oaraeterisMces» Si se calienta luego al baño mria, hirviento 

con un exceso de reactivo se obtienen cristales amarillos 11* 

non por la formación do la osazona correspondiente y que se 

caracterizan disolviendo estos crlstulitOB en licor de Hoff- 
man y agregando luego unos gotas de cloruro férrico» el liqui
do se colorea en rojo sangre»

riguroso.de
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Ademán» debida & que la función oatónica esta ligada al 
grupo C Hg» he ensayado la reacción legal con remiltados satisfac
torios» teniendo en cuenta que satos dan mejores resultados en no 

lució# aleoholloa al 4^ de alcohol en volumen» he operado en la 

siguiente forma:
ICO CaC. de vinagre mas 5 o.o. de alcohol a 802 mas 1 

gromo1 da anilina» ©as 1 gramo de ácido fosfórico siruposo; se cu» 
lienta# medía hora con refrigerante a reflujo para fijar Ida alie» 7 
hídos»- luego so destila» previa neutralización con carbonato de 

sodio y so recogen 10 c.c.» a olio se lo agrega 0»6 c.c. de hidra
to dé sodio al 10 ^» 1 esua» de solución recién preparada de nitro 

prueiato de sodio al 10 y 1 c»o» de ácido acético glacial; en 

presencia del acctilmetil carbinol se desarrolla una coloración ro* 

ja fugaz.-

la presencia de tanim en los vinagres de alcohol» es con
secuencia de su pasaje a través de la viruta de haya» pero su propor 

oíd# varia properolonalmtmte al tiempo que esta tenga en los filtros 

cediendo la viruta nueva más tonino que una ya usada» por lo cual ya 

ea su carctcrismción hay que hacer uso de reactivos sensibles:- El 
de CU Heif llena esta condición y según bu autor es sensible 1 en - 

60O.0GO y se prepara de la siguiente mancrai- 
se disuelven:-

3 gre» tungatato de sodio 

8 grs» de fosfato de sodio 
0»05 grs. de ácido moliUico '? 

en 85 o.o. de ogua destilada» se calientan al baño moría hasta sola- 

ción completa» luego se enfría y noutralisa exactamente al tornasol 
con ácido nítrico concentrado.-

La reacción se efectúa con 10 c.c. del vinagre más 0t5 c.c. 
de ácido clorhídrico al 1G 0 y un c.c. de reactivo» so calienta repi- 

damente hasta ebullición insipiente y se deja enfriar» en la presencia 

de tonino el líquido sa/eolorea en violeta alcanzando su máximo de in* 
tensidad al cabo do dos horas y siendo estable largo tiempo,-
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Yo ho efectuado algunos docajeo ©on oota reactivo con oolu- 

oionea de ácido tánico como tipo y he encontrado para:*
Vinagres de alcohol entre........... 0,002 y 0,0005

Vinagre de alcohol al estragón (Louit
Fredes)......... ........................•«..«••• 0,002 %

Vinagre do alcohol (Orleans File)*»» 0,0015 $
Solución dé ácido acético al 6 con 

virutas dé haya en sacar ación (Siete 
0,0005 $ 

también he ensayado con mesólas en distintas proporciones de vinagre 
de alcohol y solución de ácido acético al 6 % comprobando queSm vina 

gro artlfleial el agregado do un 3 de vinagre de alcohol, os carac

terizable con este reactivo.*
Un métod o rápido es el empleo de la luz ultravioleta, el 

vinagre de alcohol observado a la luz ultravioleta presenta una lumi
niscencia característica que no se producé con el vinagre artificial 
ni con algunos de los componentes del vinagro natural, tales como el 

alcohol, sales nutritivas, hidratos de carbono, etc,, y que es debido 

a las subtabeias tánicas como lo comprobó G, Eeif, constatando una re* 

lación directa entre el contenido en esas suba tañe las y su luminis
cencia a la luz ultravioleta.*

Yo he experimentado con este método en los Laboratorios de 

la Oficina Química nacional, con la lámpara de wood, comprobando su 

eficacia para diferenciar un vinagre natural de uno artificial y con 

mésela, podiendo caracterizar hasta un 5 0 de vinagre natural en uno 

artificial.*
MCTOPO MICROSCOPICO
Beto método nos revela la presencia, de microorganismos, 

bacterias, levaduras, etc., frecuentes en los vinagres do alcohol 
pero carece de eficacia cuando el vinagre ha sido previamente pasten 
rizado y filtrado, por lo cual resulta más concluyente el :*

METODO PKKRASZCTSKI:*
Bssado en la caracterización, de substancias que se originan 

debido a la actividad vital de las bacterias o productos * * HHIH
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////de su descomposición qué sígame te los reacciones te las 

Á ptomaínas* así por ejemplo* precipitan con el reactivo do Bouchardat 

(yoduro te potasio yodurado)»*
Estas substancias no so encuentran en los vinagres artifi

cíales.- Dura verificar que», so originan en la fermentación acética
' " » tf M,

M» E. Schmidt» ha efectuado numerosos ensayos con cultivos te bacte

rias acéticas en medios exentos te albúmina» filtrando sobre filtro 

Chamberland» el filtrado daba la reacción con el reactivo te Bouehar- 
dat.-

Bara su caracterización so alcalinizan 100 c.c. te vinagra 

con carbonato de sodio» y luego con 60 c.c. de alcohol amílico en un 

tubo & bromo» se agita suavemente para evitar la emulsión* se decanta 

y evapora el alcohol amílico» so toma el residuo con agua acidúlate 

con ácido sulfúrico y se agregan algunas gotas do reactivo de Bouchar- 

dat y se obtiene un enturbiamiento o precipítate» según la cantidad 
en presencia.-

METODO :-

Destila 100 c.e» en bate naría o arena y sobre el residuo 

del destilado hace la caracterización con ol reactivo de Bouchardat.-
Desde el punto te vista de la caracterización de esa substancia 

a indicación del Doctor Torada J. Sumí» ha efectúate algunos espectro
gramas utilizando el espectrógrafo de Milger» método aplicado en toxi- 
cología para la identificación médico-legal te los alcaloides -ptomaí
nas y que fuá objeto de un trabajo de tesis por M. Lastro Bruselas* 
él resultado obtenido va en otro capítulo.-

IW0W DE ROmHBACHs-

Este autor tiene dos procedimientos para diferenciar el vina
gre natural del artificial :-

/j^imer procedimiento:- ge agitan SO c»o» de vinagre ¿n 30 

c.c» te cloroformo» libre do alcohol» se filtra la capa clorofórmicu 

sobre un filtro seco y se enfría fuertemente en esas condiciones/////
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////el cloroformo se enturbia» al liquide frío se agrega 3 c.o. de 
una mezcla do 10 partea de ácido sulfúrico concentrado y 11 de ácido 

nítrico fumantc.-
En estas condiciones con vinagre de alcohol puro» la capa 

superior olorofóralos se colorha ligeramente en rojo» que so hace más 
visible mirando en profundidad y la capa inferior ácida se colorea en 

amarillo»*
Con mesóla al 50 $ de vinagre artificial y de alcohol, la 

capa superior dehllmonte rosada y vista de arriba igualmente.»y la ca
pa inferior se colorea en amarillento»*

Con vinagre artificial solo» las capas superior e inferior 
se colorean ligeramente en amarillento,-

Segundo procedimiento :* En un tubo de ensayo se coloca 1 
o. o. del vinagre» se acidula con 0.2 c.c. de ácido sulfúrico concen
trado y se agrega 0.1 c.c. de yodo normal décimo» se agite y enfría 

por 5 a lü minutos» en estas condiciones el vinagre artificial se co
lorea en amarillo ámbar, quedando el líquido límpido» haciendo ensayos 

con proporctoncscreolentcs de vinagre natural, la coloración se va 

haciendo rosada hasta Hogar al mbar rojizo en el vinagra natural u 

partir del 10 £ de vinagre natural» se observa un enturbiamiento cre
ciente con la proporción de vinagre de alcohol.-



Xos métodos basados en la Investigación de combinaciónes em- 
pir^umáticas tuvieron su valor cuando loa procedimientos de refinación 

del ácido acético proveniente de la destilación do madera, oran Ldefi- 
cientos, pero hoy día so encuentra este ácido exento de esas impuros as 

y solo en el caso de comorciantes inexcrupuloeos que diluyeran el áci
do acético Impuro con el consiguiente peligro para la salud, estos mé
todos darían resultado*- Además la fabricación de adido acético se ha
ce también por síntesis por métodos catalíticos partiendo del acetile
no» del formiato de metilo (B. Uroyfus) etc*, y el vinagre obtenido 

por dilución del ácido do este origen no tiene esas impurezas.- 
m los métodos para la investigación do esas impurezas están ba 

sades casi todos en el reconocimiento del furfurol y se hace uso do 

reacciones que permiten la caracterización de 1 en 10 millones» tal es 

la reacción de Xampitt» Hughes y Xraoe» modificación de la reacción 

del acetato de anilina (Joungburg Hucher)*-
REACTIW BE xmigr, HUGHES X gRACE:-

So disuelven 6 c.c. de anilina redestilada en 24 c.c* de áci
do acético glacial y se lleva a 60 c.c* con alcohol amílico puro*- A 20 

c.c. del vinagro se le agregan 10 c.c. dol reactivo, ce agita fuerte
mente y se deja en la obscuridad 15 minutos» el alcohol amílico dieuel 
ve la materia colorante (furfuranilina), formada por el farfaro! con 

el acetato de anilina y lo colorea en rojo» variando su Intensidad con 

la cantidad de furfurol presento.- Hay que tener en cuenta que vinagres 

naturales coloreados con caramelo dan la reacción» por lo cual es nece
sario investiga previamente la presencia de esto colorante.- Esta reao « ** 
alón tiene la ventaja de poder efectuar la reacción directamente sin 

destilar en el caso de productos coloreados que enmascaran la colora
ción roja.-

HEWDOBE CAZEHEUVK Y COTOH;-

10 c.c. de vinagre decoloran 100 ó.c. de permanganato do po
tasio al 1 o/oo cuando tiene combinaciones anpireumátioas.- Este móto-
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////dó poco sensible se ha modificado en la siguiente forma:»

3a destilan 100 tutu de vinagre y so recoJen los 10 prime» 

roe a«e« del destilado» estos deben permanecer coloreados por lo me» 

nos 6 minutos por la adición do 2 c.c. de solución de permanganato de 

potasio al 1 o/oo» una rápida decoloración es indicio de la presencia 
de impurezas pirogénicas.»

En una cápsula de porcelana se neutralizan 20 c»c. de vina» 

gre con hidrato de sodio y se calienta a baño maría.» En presencia do 

impurezas pirogénicas se notará un olor característico que recuerda 

al de humo y es debido en gran parte a la presencia de furfurol.»



- DETERMIMCIOn DEL P.H -

Se sabe que la ácidos de un líquido, es tí medido en la teo
ría elcotrólítlca de las soluciones por la concentración en iones hi
drógeno de esa solución y que a concentración molecular igual, las so 

lúe iones acuosas de los ácidos minerales fuertemente disociados poseen 

una concentración en lóaos hidrógeno mas considerable que la de la ma
yor parte de los ácidos orgánicos.- Así por ejemplo a 10? C. la solu
ción normal de ácido clorhídrico (36,40 gre, por litro) posee una con-* 

■ - w 

centración en iones igual a 0,8 gre» de hidrógeno, mientras que la so
lución normal de ácido acético (60 grs, por litro) no tiene Binó - - 
0,0043 grs, de hidrógeno.- Resulta de estas cifras, que el valor dé la 

concentración tónica de un vinagre, podrá indicar el agregado de áci
dos minar alea.- Por rosones de orden práctico» la concentración no es 

medida por el peso del hidrógeno ionizado, sinó por el logaritmo vul
gar de la inversa de ese peso; ese logaritmo se llama exponento de los 

iones hidrógenos y se designa con el signo P.E.-
La determinación del P.H. so puede hacer por métodos elec- 

trómétriooB o bien por métodos colorimétricos, alendo estos últimos 

suficientemente sensibles para estas doterminacionoo.-
£1 vinagre a ensayar» se decolora con negro animal (tratado 

con ácido clorhídrico y lavado a fondo, en estas condiciones no varía 

sensiblemente el y H del vinagre)
El indicador empleado es la Thymosulfoftalcína y los líqui

dos de comparación, son las siguientes soluciones
1?).- Acido clorhídrico y cloruro de potacio.- 

2?).- Acido clorhídrico y ftalato ácido de potanio.- 

Loa y H de esas soluciones son conocidas y varían de 0,2 en 

0,2, pasando de un líquido a otro, alendo controlado por el método 

electrométrico,-
La técnica es la siguiente

Se prepara una serie de tipos en loe cuales el y H varía Ifl/f



* 
- 2-

/////de 1»2 a 2,8.- So vierto en loe tubos do ensayo 10 c.c* del vinagr 
decolorado y 10 o.o. de cada uno de las solucionen y 10 gotas de indi

cador fsolución acuosa al 0»04 grs. ^)» neutralizado por soda en cada 

tubo.-
Se compara el tinte desarrollada en el tubo conteniendo el 

vinagro» con el do loa otros tubos» hasta encontrar uno que tiene i- 

gual tinte y por analogía igual P H.- £1 vinagre puede ser colocado 

entre dos tipos que difieren enü»2 es decir se aproxima la medida en 

0»l.-
La solución normal del ácido acético tiene un y H a 181 C. 

de 8»366& y la del ácido clorhídrico normal un P H igual' a 0»O9G«-
1 

METAXK3 TOXI0Ü3 i- 
* 

la presencia de sales metálicas* en el vinagre» es debida 

a que el ácido acético ataca los recipientes metálicos en que acciden
talmente puede haberse dejado» el vinagre» a las bombas empleadas en 

la carga» a la presencia de clavos en los recipientes» ete..-
Bstas sales pueden ser de hierro» cobre» zinc. plomo y es- 

taño»-
HT^HOs- la presencia dé este metal da al vinagre una colo

ración obscura formándose sales ferrosas que ai oxídurse a férricos 

so combinan con ol tonino» formando tanate de hierro do color azul, 
originando la llamada "quebradura azul".- Además las sale» ferrosas 
sin combinarse con el tonino al oxidarse en contacto del aire se 

obscurecen dando la "quebradura negra".- la presencia de pequeñas 

cantidades do hierro en el vinagre» no tiene importancia dql punto 

do vista higiénico»- £n cambio la presencia de sales de cobre » sino» 

plomo y estaño» son verdaderamente peligrosas por sus efectos veneno 

sos en ol organismo.-
Para la carácterlzación do estos metales» se evaporan 200 

o.c» de vinagre a sequedad y se calcina el residuo obtenido al rojo 

débil» las cenizas obtenidas se tratan por ácido nítrico concentra

do» so evapora a sequedad para eliminar el exceso de ácido nítrico 
y se toma él residuo con agua acidulada con ácido nítrico» se obtie 

na así una parte insoluble A que contiene el estaño y un líquido B 

un
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/////que tiene el plomo» hierro» cobre y sino»-
El insólenle A se disuelvo en ácido clorhídrico concentra

do y se divide la solución en varias partee» a una de ellas so le a* 

grega una solución diluida de cloruro de oro obteniéndose un precipi>
tado rojo de oro-reducido (Púrpura de Casi un)»- 

)

A otra parto do la solución» se lo agrega un exceso deso-^ 

luoión de sulfomolibdato de amollo tl obteniéndose una coloración aguí• 4
muy sensible» -

El líquido B se somete a la aooiónde una corriente de hi
drógeno sulfurado» si se produce un precipitado negro puede ser plo
mo o cobre» so filtra obteniéndose un filtrado 0»» el precipitado se 

disuelve en el mismo filtro con ácido nítrico diluido hlrvlcnte y 
Sé recojo en m tubo do ensayo donde so agrega ihrexceeo de amoníaco 

que da en el oaso de cobre solo una coloración azul en el líquido y 

en el caso dd existir también plomo cun precipitado»- El plomo ce po- 
nu en evidencia filtrando y lavando el precipitado que so disuelve 

después con unas gotas de ácido nítrico diluido y en frío» se aloo- 

linlza ligeramente la solución con soda caustica y se agregan unas 

gotas de ácido acético para acidular ligeramente y unes» gotas de ero 

mato de potasio que producirán un precipitado amarillo do cromato de 

plomo» soluble en un exceso de soda»-
E1 filtrado 0» contiene el sino y el hierro» se lo hace 

hervir para eliminar el exceso do ácido sulfhídrico y se agrega 1 ó 
2 gotas do Bromo para poroxidar el hierro» que se precipita luego 

con amoníaco como hidrato»- So filtra y en al filtrado» la adición 

do una o dos gotas de sulfuro de amonio» producirán un precipitado 

blanco de sulfuro de sino»-

* *

Método Penigcs Villavecohia» modlficado :-

La reacción está basada;-

//////
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!?)•- En la propiedad que tiene el permanganato de potasio 

empleado en condiciones determinadas de no dar mas que otanal con el 

alcohol etílico y metencon el alcohol metílico •-
22).- Bu la propiedad de descubrir con ayuda de fucsina bi 

sulfilada, trazas do metano! aun en presencia de fuertes cantidades 

de otros productos aldehídicos notablemente de etanal a condición de 

operar en medio fuertemente ácido.-

El modo operatorio es al siguiente s-
Se ponen en un tubo de ensayo grande, para poder mezclar 

fácilmente 9 o.o. que se reaojen destilando 100 c.e. de vinagre pro* 

vi amen te neutralizado, se añaden 5 c.c. de una solución al 1^ de 

permanganato de potasio y después do haber agitado pura, mezclar, se 

vierte 0,2 o.c. de ácido sulfúrico puro y se mosclo»-
Después de 2 ó 3 minutos de reposo, se añude 1 c.o. de una 

solución al 8 0 de ácido oxálico y so agita.- Cuando toma un tinto 

;^de»aise vierte 1 o.a. de ácido sulfúrico puro y se agita, la deco- 
lor ación es entonces completa»- Enseguida se agregan B c.c. do fucsi 
na bisulfítala, se mezcla y deja en reposa, al cabo de algunos mi
nutos aparaos una coloración violeta, tanto más intensa, cuanto más 
alcohol metílico tenga ol producto ensayado.-
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- WEWDG QUIMICO PE US A1COHOL -

Par M« M< Martín y a. Uourrison*-

Este método está basada:
1$),- En la oxidación del alcohol por el bicromato do pota

sio m medio sulfúrico:
2 Cr£ 07 Eg 4* 8 % 4* 3 Cg % OB s 11 H2 G 4. 2 C2 E4 Ü2 2 (SO^

Cr2 4¿aS04 Kg.-
2?)Reducción del bicromato en exceso:

Cr2 t2 4- 6 K I 4 7 8 O4 Mg * (S 04) 3 Crg 4 3 04 Kg -4 7 8$ O 4» 
6 I

3?)»- Pesaje del yodo puesto en libertad:

U 4 8 % 03 » M Ma 4 M6 Hag
Esto método exige el empleo de dos soluciones tituladas: *
I - Wa solución de bicromato de potasio S/60 (4,908 grs./lt)

II - Una solución de hiposulfito de sodio tl/10 (24,8 grs./lt») 

Se hace uso do un matraz de vidrio Pyrex con tapón de dos 

tubuladuras, una que conduce los vapores cargados de alcohol a la so
lución de bicromato y la otra terminada en un tubo de goma y cerrado 

con una pinza, con lo cual se evita la absorción ni terminar la ope- 
ración.-

Se comienza por diluir el vinagre al quinto o décimo, según 

su graduación alcohólica y se introducen 10 c»<u en el matraz.-
En otro recipiente donde burbujearán los vapores alcohólicos * • 

se introducen 20 c«c« de la solución titulada do bicromato y 10 c,a» 

de ácido sulfúrico, puro» cruento de 3 Og, la mezcla se calienta, sien
do necesaria esa elevación de temperatura para permitir la oxidación 

integral del alcohol en ácido acético
^atando montado el aparato se procede a la destilación de la 

mezcla alcohólica» si el tinte de la mezcla crómica cambia rápidamente 

al verde, tirando al azul, es índice que el líquido es muy alcohólico 

y la reducción de la mezcla crómica ha sido total, en ese caso vuelvese

////



///// a oomenaer de nuevo con solución mds diluida de vinagre.
Una ves terminada la destilación se lleva el líquido oró- 

mico a £50 o.e» con agua destilada y se agrega 10 e»c. de una solu
ción al 5 do yoduro da potasio» Xa tesela toma un tinte obscuro 

debido al yodo puesto en libertad, el cual so dosa con la solución 

de Mpom&f¿ito«
dea B el rimero de o.c. de solución de hiposulfito emplea» 

do:
(£C-^3 x 0,000144 x 100 « grado alcohólico para un vina» 

gre diluido aX Ocim»
(nO-H) x 0,00144 x 50 - Grado alcohólico para envinagre 

diluido al quinto.
La cifra 0,00144 es, expresada en grados alcoholices, el 

coeficiente de corraspondmeia del alcohol con el bicromato de pota
sio.-
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