-Seccion . E-d) -Am’tlisis- toxicolégico b4 bromatolégico.

19 N? 41 - Causa.s de ‘las pérdidas de mercurio en soluciones diluidas de acido

“u

- sulfirico, a temperatura ordinaria y por calentamiento. Factores capaces
- de -aumentar o anular dichas pérdidas.

J. F. Saredo.

~ En el presente trabajo se estudian las causas y factores capaces de

~originar pérdidas de mercurio en soluciones sulfuricas. diluidas. Com-
- prende el estudio de las pérdidas irregulares de mercurio en ampollas

cerradas calentadas a 150°; las pérdidas de mercurio en matraces Kijel-

- dahl calentados a 100° y-las “pérdidas por simple estacionamiento en re-
< :1- ceipientes de vidrio a temperatura ambiente y factores que:pueden au-

mentar las:pérdidas o que pueden permitir la recuperacién total.

Se establece que el fendmeno de adsorcién no tiene entidad o sim-
plemente no se produce. Se comprueba- que el proceso de pérdida a tem-
peratura ambiente y/o en caliente implica un proceso de reduccién (que
oxidantes convenientes pueden evitar) y que se origina un producto vo-

- 14til (posiblemente mercurio: metalico), que al no. ser retenido por el

acido sulfurico. diluido, facilita las pérdidas por difusién al aire.
(Terminado en diciembre de 1960.)
(Recibido: Febrero 1961).

- 20-N? 42 - Dosificacion de sustanecias sacarlfncables en- los productos que se venden

Ratiz i

para- diabéticos.

J. F. Saredo. : -
. .Se estudi6 un método. rapido de dosificacién de sustancias sacari-

: . ficables totales: en los productos corrienftes que se venden para la ali-

mentacién de diabéticos.

Un método de sacarificacion con HCl y calentamlento con refri-
geran_{;c_ & . reflujo, del producto seco y pulverizado, da resultados con-
cordantes con el método bioquimico de sacarificacién diastésica.

Sobre 1la base de esos procedimientos se analizaron los productos

mé.s corrlentes en Montevideo (20 semestre 1925), preparados especial-

r_n_ente para d;abéticos. _En panes d_e gluten se encontraron cantidades

~de alrededor del 45 9 de sacrificables expresados en almidén: en

postres, pastines y fideos, alrededor del 69 9.
Estimando que el cuerpo médico y enfermos estan desorientados so-

- bre el valor de los productos es conveniente hacer obligatoria la decla-
racién del contenido en almidén en los broductcs que se venden para

diabéticos. Un método rapido de dosificacién facilita la vigencia de esta
disposicion. :

 (Presentado al concurso de Beca Post-graduados, afio 1026.)

(Recibido: Febrero 1961)




