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Autorizando las ordenanzas municipales vigentes el agregado
de aztucar en un 20 % al café torrado, se hizo necesario buscar un
medio practico en el laboratorio, de poder obtener un dato preciso,
para los casos en que se pasara el limite fijado para los cafés gla-
seados.

De los métodos generales de andlisis de azlicares puede ser
utilizado el método de Bertrand G. (1906), no debiendo olvidarse que
por la torrefaccion la sacarosa se descompone parcialmente origi-
nondo cuerpos reductores o no reductores cuya determinacidén ya
se hace mdas dificil.

La técnica que hemos seguido en nuestras determinaciones es
la adoptada por el Laboratoric Municipal de Higiene de Madrid,
descripta por Borallo Nueda y Rivas Goday (1934).

Tratamos de obtener el agregado de azicar por el método de
Hilger que se aplica a las materias afiadidas para barnizar los gra-
nos (azGcar especialmente) método descripto por Casares Gil, J.
(1927) y que no permite en nuestro caso, obtener datos precisos.

Se efectuaron determinaciones del extracto acuoso de cafés to-
rrados y glaseados, asi como del extracto etéreo, con el fin de bus-
car la relacién de uno a otro y su posible utilizacién en la prdactica;
desechando este dato luego de comprobar, no nos indicaba la relo-
cién, un numero preciso en que basarnos para la clasificacidn.

Se efectud el indice de iodo de la sustancia grasa, asi como la
determinacién de la cafeina; en uno y otro caso los datos obtenidos
tueron insuficientes para resolver el problema.

De todos los métodos empleados, el de la determinacién del
extracto acuoso, fué el que acusd siempre una cifra exacta, para ser
tomada en cuenta en la préctica.

TECNICA

| La técnica que hemos adoptado e sla siguiente: 5 agrs. de café

glaseado, lo tratamos en un vaso de Erlenmeyer con 50 cc. de agua
destilada caliente y pasamos al bafio-maria hirviente durante Y2
hora, luego decantamos, pasamos a través de algodén el liquido de
esta maceracion a un balén aforado de 500 cc.; tratamos nuevamen-
te por 50 cc. de agua destilada caliente llevando al bafio-maria

(1) Trabajo presentado « las Sesiones Quimicas Rioplatenses (1¢ Reunidn).
realizadas en Diciembre de 1940 en Montevideo.
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hasta agotamiento del producto, el liquide filtrado pasa claro. Previo
enfriamiento, enrasamos, tomamos 50 cc. y evaporamoes al bafio-
maric, en capsula tarada, teniendo la precaucién de regularizar la
ebullicidén, para obtener un extracto en capa, llevamos a la estufa
a 100° ol desecador v luego pesamos, del peso obtenido deducimos
el % de agregado.

Se trabajé con muestras tipos, cafés torrados al natural, luego
con agregados conocidos de azucar, efectudndose 216 andlisis des-
de mayo de 1939 a octubre del corriente afio, cuyos protocolos figu-
ran en el Laboratorio Quimico.

Las cifras registradas en ese entonces, en que los cafés glasea-
dos llegaron a tener 56 y 61 % de extracto acuoso (andlisis N° 456,
881-462, 985-479, 611) bajaron vy en la actualidad oscilan esos ntime-
ros alrededor del 40 %.

En los cafés torrados natural, el limite lo marca un 30 %, cifra
maxima; en los cafés del Brasil es alrededor de 28 % el extracto
acuoso —calculando en un 10 % el agregado del glaseado— dato
que ademas hemos fijado por la experimentacion — nos dd& la cifra
del 40 % para el extracto acuoso del café glaseado, con el agregado
de 20 % de azlcar, que es el dato utilizado actualmente en el labo-
ratorio para su clasificacion, con la toleroncia de rigor en estos
CAsOos. '

Estos cafés glaseados con tal agregado de azicar (caramelizo-
da) nos obligd a modificar la técnica de dosificacion de la cafeina
por el método primitivo"de Lajoux-Grandval, que de por si ya ‘ha
sido tan modificado.

TECNICA

5 grs. del producto son tratados en un frasco de 250 cc. con
tapa de esmeril, por 5 cc. de amoniaco puro y 20 cc. de cloroformo,
se agita vy luego que se haya impregnado bien se agregan. 200 cc.
de cloroformo agitando y se deja en digestion 24 horas. Se filtra
por papel de filtro impregnado de cloroformo pasando a un Erlen-
mevyer, se trata por cloroformo una o dos veces mds. Se extrae el
cloroformo por destilacién con el fin de utilizarse en nuevas deter-
minaciones. El residuo obtenido de la destilaciéon es tratado por 5 cc.
de éter sulftirico, luego 20 cc. de d&cido clorhidrico al Y2 % agitando,
luego se evapora el éter, el liquido es tratado por el carbdon animal,
se filtra, repitiendo la misma operacién con el residuo. Se lava el
vaso con 10 cc. de solucidn clorhidrica, luego con agua destilada,
reunidos todos los filtrados, el liquido se pasa a una bola de decan-
tacidén y se extrae cuatro veces con 10 cc. de cloroformo.

Se trata entonces el liquido cloroformico con 5 cc. de hidréxido
de sodio al 1 %, se lava el hidréxido de sodio con 5 cc. de clorofor-
mo y se reune todo en una bola de decantacion, se trasvasa el cloro-
formo a una cdapsula de procelona tcxrcxdc: se evaporiza, se seca en
estufa v se pesa.
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Asi obtenida la cafeina se presenta en agujas blancas cristali-
nas; suele algunas veces presentar color amarillento, en estos casos
hemos dosificado, como es de préctica, el nitrégeno del residuo por
el métdo de Kjeldahl, obteniendo cifras de 97,755 % de cafeina cris-
talizadar.

En agosto del mismo ano hizo la apariciéon en el mercado de
un producto titulado: Exiracto de café cristalizado, obtenido en un
vacum especial, producto que por su naturaleza vy denominacién de-
bia responder a valor igual de cafeina. En este caso una vez mas,
la modificacién al método Lajoux-Grandval nos permitié obtener la
cafeina al estado de pureza.

CONCLUSIONES

1° Con el 40 % de extiracto acuoso admitido en los cafés gla-
seados, se ha vuelto al régimen primitivo de la ordenanza
que cautoriza el agregado de 20 % de aztcar al café torrado.

2°  Por modificacion al método de Lajoux-Grandval, en los cafés
glaseados es posible la obtencidn de la cafeina al estado
de pureza (agujas blancas).
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