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En el curso de un estudio sobre jugos de uvas elaborados
en diferentes Bodegas del Uruguay, que efectuamos en el la-
boratorio de la Catedra de Industrias Agricolas de la Facultad
de Agronomia, su Profesor, Ing. Agro. PEDRO MENENDEZ
LEES nos indicé la conveniencia de incluir, en el mismo, la
dosificacion de su contenido en vitamina C. (antiescorbutica).

Dispusimos de un total de 26 muestras, de diversas pro-
cedencias. Su estudio quimico es objeto de otra comunicacion.
22 muestras son de elaboracion nacional. Jugos de uvas esta-
bilizados por el calor. Cuatro muestras son europeas, que
nos cedio el Profesor MENENDEZ LEES, obteniéndolas per-
sonalmente en el establecimiento de elaboraciéon, en Alema-
nia, en el ano 1937. De estas muestras, una estabilizada por
el calor, (la N.” 16), y las restantes (Nos. 13, 14 y 15), por fil-
tracion esterilizante y conservaciéon a baja temperatura, en
atmosfera de anhidrido carbonico a presion.

L. RANDOIN y H. SIMONNET, en su clasica obra sobre
las vitaminas, incluyen el jugo de uva entre los alimentos de
mediana actividad, en el grupo de los que contienen vitamina
C (1 - Pag. 128).

RANDOIN, en otro estudio posterior, afirma que, salvo
raras excepciones, el valor vitaminoso de los jugos de uva
conservados es débil (2).

La misma investigadora, por otra parte, ha demostrado
también que el valor antiescorbutico de algunos jugos de
"uvas frescas es del orden de un quinto, comparado con el jugo
de naranjas; .y que la simple manipulacion de prensar los
granos de uva, de eliminar la pelicula, las semillas, etc., dis-
minuye sensiblemente su poder antiescorbutico.

El Profesor DALMASSO en una monografia considera-
da en el “II Congreso Internacional para la elaboracion de
jugos de fruta sin alcohol”, celebrado en Berlin, en Agosto de
1937, sostiene que el contenido -en vitamina C (antiescorbi-
tica) en un kilogramo de uvas —aunque variable con el vi-
hedo-de origen— es. suficiente para llenar las necesidades
diarias de un hombre, en dicha vitamina. (3).
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El mismo investigador, en el referido trabajo, agrega
que estudios recientes han puesto de manifiesto que la pro-
piedad vitamfnica del jugo de uva fresco disminuye notable-
mente, hasta casi desaparecer por completo, seglin las téc-
nicas industriales utilizadas por los elaboradores para la pre-
paracién y conservacion del jugo. Por lo que recalca la im-
portancia de preocuparse por no atenuar con los metodos in-
dustriales, las preciosas virtudes alimenticias y fisioldgicas
de este delicioso producto de la naturaleza, confirmando asi
las observaciones de RANDOIN. )

E. NEGRE en un estudio sobre los jugos de uva sostiene
que vale la pena considerar este liquido natural coino fuente
de vitaminas. Pero, aiiade también a continuacion, que des-
graciadamente las vitaminas son cuerpos muy fragiles, y que
si es positiva su presencia en los jugos frescos, es preciso
controlar, en cambio, los factores, a que se recurre, para
estabilizarlo, desde que la destruccion de las vitaminas es
mas o menos completa, segiin la naturaleza de estos factores,
su intensidad, la duracion de su acciéon, y segin, agrega final-
mente, que actien por separado, o en conjunto. (4).

E. LESNE sostiene, por su parte, en forma categorica
que los jugos de uvas pasteurizados mo contienen ni vitami-
na C (antiescorbutica), ni vitamina B. de utilizaciéon nutri-
tiva. Agregando que, desde este doble punto de vista, estos
jugos no tienen el valor biolégico de los jugos de uvas fres-
cos. (5).

La ebullicién del jugo de uva constituye un meétodo sim-
ple de estabilizarlo, como consecuencia de la destrucciéon de
las levaduras alcohdlicas; pero es, indudablemente, un pro-
cedimiento que ofrece reparos, por cuanto provoca la coagu-
laciéon de sustancias azoadas, ademas de otras manifestacio-
nesy, sobre todo, comunica al jugo gusto a cocido, a causa de
la formacion de caramelo. Pueden atenuarse estos defectos,
aplicando Ja pasteurizacion —hasta 75° - 80°C— que no al-
tera, bien practicada, sensiblemente el gusto del jugo, pero
que lo modifica en otros aspectos.

Consideramos por lo tanto, y coincidiendo con el Prof.
Ing. MENENDEZ LEES, que es conveniente aportar elemen-
tos de apreciacién sobre este aspecto tan interesante del va-
lor alimenticio de los jugos de uva, refiriéndonos, especial-
mente, a los de elaboracién nacional. (6).

La técnica industrial dedica atencién preferente al es-
tudio y aplicacion de métodos de conservacion de los jugos
de uvas, en forma que conserven al maximo, sin alteraciones
ni modificaciones, por lo menos sensibles, sus preciadas cua-
lidades caracteristicas en su estado fresco, (y a lo que nos
referiremos en otra publicacion).
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Por otra parte, conviene agregar que los investigadores
estudian empeifiosamente la riqueza vitaminica de la uva —
por su importancia terapéutica— en sus relaciones con las
variedades, clima, naturaleza del suelo, etc. Sobre este parti-
cular, deben mencionarse los trabajos realmente interesantes
de M. VENEZIA, que ya han puesto de manifiesto valiosas
constataciones en el aspecto bioldgico. (7).

Por otra parte, las constataciones también de CRANE y
ZILVA, estudiando diferentes variedades de manzanas, en
que han comprobado una relacion genética entre la agtividad
antiescorbutica y el niimero de sus cromosomas, hai abierto
una nueva via de investigaciones que promete ser fecunda.
En efecto, S. BAGLIONE ha creido ya encontrar —siguiendo
el rumbo abierto por los investigadores citados— er la dosi-
ficacion del contenido vitaminico, un nuevo indice ampelo-
grafico, susceptible de ser utilizado eficazmente como guia
en la técnica de eleccion y de creacion de nuevos lipos de
hibridos.

En una palabra: en el momento actual se consiata una
doble preocupacion sobre este problema concreto:

1.° Conocer mas a forndo los factores que influyen so-
bre el contenido en vitamina C. en las uvas, con la finalidad
de obtener jugos de alta riqueza, valorizando mas el valor
nutritivo de esta fruta,

2.° Desarrollar métodos de estabilizacion del jugo de
uva que no modifiquen, sino en el menor grado, las propie-
dades y caracteristicas del zumo de la uva fresca.

La dosificacion del dcido ascorbico en las muestras de
Gue dispusimos de jugos de uva, la realizamos de acuerdo
con la técnica de TILLMANS (modificada).

Téceniea analitica empleada.

a) Soluciones:

Solucion de Aacido tricloroacético al 10 %.
.bmgrs. de acido ascorbico en 50 cc. de la solucion ante-
rior.

25mgrs. de diclorofenolindofenol en 100 cc. de azua des-
tilada.

b) Titulacion del colorante:

Se coloca en la microbureta la solucion de diclorofeno-
indofenol.

-BEn un vasito-o cipsula de porcelana se colocan 5 cc. de

SO]llClOl’l de acido ascorbico. Se deja caer sobre la solucion de
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4cido ascorbico, gota a gota y agitando con una varilla con-.
tinnamente la solucion de la bureta, hasta coloracion rosada
persistente.

¢) Determinacion:

Tomamos 5 cc. de jugo a analizar y lo colocamos en una
probeta de 10 cc. ¥ completamos a 10 cc. con la soiucion de
acido tricloroacético. Mezclamos bien y de esta mezcla to-
mamos 2 cc. (que corresponde a 1 cc. de jugo) y lo titulamos
con la-solucion coloreada de diclorofenolindofenol, Lasta co-
loracion rosada persistente.

Resultados obtenidos, expresados en miligramos de &acido ascérbico ¢,

Azlucar total %

Muestra N Acido ascorbico Indice:
Acidez total %, (1)

1 2,8 4,23
2 1,4 6,10
3 1,96 3,65
4 14 3,78
5 1,96 3.25
6 1,78 3,63
% 3,08 6,06
8 1,78 5,04
9 1,4 4,04
10 1,96 4,27
11 1,78 3,62
12 2,24 3,62
13 no 2,80
14 no 3,70
15 no 4,21
16 1,3 4,13
17 1,3 6,61
18" 1,8 4,24
19 1,3 3,61
20 3,9 4,49
21 2,08 3,69
22 2,6 6,42
23 1,8 4,13
24 1,3 3,02 .
25 4,68 4,45
26 . 1,82 3,70

Del cuadro que antecede se comprueba:

1. Que el contenido en Acido ascorbico en 22 muestras
de jugos de uvas de elaboracion nacional (Nos. 1 al 12 y 17
al 25), ha variado, en esta observacidon, entre un minimo de
1,2 mgrs. en 100 cc, 2 un maximo de 4,68 mgrs. en el mismo
volumen. -

(1) Acldez expresada en &cido sulfarico.
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En el 68,2 % de las muestras, la dosificacion de vitami-
na C oscila entre 1,3 mgrs. y 1,96; en el 18,2 9% entre 2,08
mgrs. y 2,8 mgrs.; en el 9,10 % (2 muestras) con 3,08 y 3,9
mgrs. respectivamente; v una muestia, el 4,5 %, con 4,68
mgrs. en 100 cc. de jugo.

No se constata una correlacién entre la acidez del jugo
estabilizado y su contenido en acido ascorbico (8 Pag. 15).

El countenido del acido ascorbico se evidencia sensible-
mente bajo.

Debe llamarse, por lo tanto, sobre este particular la aten-
cion de los eluboradores con la finalidad de procurar mante-
ner, en el jugo estabilizado, lo mas nosible, el contenido ori-
ginal del dcido ascorbico de la uva fresca, para lo cual es
indispensable —repitiendo lo ya expuesto— dedicar atencion
" cuidadosa con esa finaiidad, a las diferentes partes del pro-
ceso industrial.

M. A. JOSLYN y G. L. MARCH refiriéndose a la conser-
vacion de la vitamina C en jugos de frutas (9 - Pag. 47) ex-
presan que debe prestarse gran atencion durante la extrac-
cion del jugo, su clarificacion y conservacion. Y refiriéndose
a la vitamina C en los jugos de tomate y naranja, dicen que
en el estado actual del conocimiento, se acepta que son sen-
siblemente estables al calentamiento, si se evita la oxidacion
del jugo. Agregando: el calentamiento (pasteurizacién) en
soluciones acidas y en ausencia de aire, no produce, practi-
camente, destruccion de vitamina C; pero, en cambio, es no-
table, en presencia de aire.

2.° En la muestra N.” 16, de jugo de uva estabilizado por
el calor (elaborado en Alemania en 1936 y analizado en Fe-
brero de 1941) se dosifica 1,3 mgrs. de acido ascérbico en
100 cc. de jugo.

3. En los jugos de uvas —Nos. 13, 14 y 15— estabili-
zados por filtracion esterilizante y conservaciéon en atmés-
fera de anhidrido carbdnico a presion, elaborados en Alema-
nia en el curso del aiio 1236 y analizados también en Febrero
de 1941, no se constaté la existencia de acido ascérbico.

No disponemos del material requerido para practicar
personalmente una investigacion sobre el particular. Pero
consideramos que es muy posible que en estas tres muestras,
la destruccion de ja vitamina C. puede ser imputada a una
accion diastasica, desde que el jugo referido no ha sido ca-
lentado, en el proceso de su elaboraciéon, en el grado de tem-
peratura adecuado para dentruir las diastasas oxidantes.

JOSLYN y MARCH, en su ya citado trabajo, sostienen,
en efecto, que muchas frutas contienen diastasas (enzimas)
que activan la destruccion de la vitamina C. Y refiriéndose
al jugo de tomate, (9 - Pag. 48), agregan que este producto,
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en su-elaboracion, pueden sufrir enteros, un calentamiento
previo; v luego se prensan (en caliente). El resultado se tra-
duce en la destruccion de las diastasas referidas (y la pre-
servacion de la vitamina C. con técnica adecuada).

El Profesor W. V. CRUESS, por su parte, sostiene que el
jugo de manzanas, pocos minutos después de prensado el fru-
to y embotellado, en las plantas industriales, no es una fuente
de vitamina C., de acuerdo con ensayvos biolégicos efectuados,
utilizando cobayos como sujetos de experiencia (1). Y agrega
el Profesor CRUESS, igual pérdida de vitamina C se constata
en jugos de uva y de tomates. Pero se ha conseguido eliminar
esta destruccion de la vitamina C, calentando el fruto, pre-
viamente a su presion, a una temperatura suficientemente
elevada, a fin de destruir la ‘‘ascorbasa’” (oxidasa de la vi-
tamina C).

Cabe recordar igualmente que algunos metales —y espe-
cialmente el cobre— tan usado en nuestro medio en los apa-
rafos de las Bodegas, activan en forma acentuada, la oxida-
cion de la vitamina C por el oxigeno atmosférico.

Lo expresado, en esta comunicacion, autoriza a deducir
lo siguiente como aspiracion basada en lo observado, y la
preocupacion de una mas alta calidad de los jugos de uvas
uacionales, como bebida-alimento, y a fin de facilitar su ma-
yor consumo, en beneficio directo también, cde la industria
vitivinicola:

Los procesos industrinles de elahoracion del jugo de uva
estahilizado deben tratar de conservar las propiedades del
zumo fresco de la uva en su miaxima integridad como un me-
dio de estimular el mis amplio consumo de este preciado
alimento.
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