
TESIS Y TRABAJOS DE [VALIMMIS Y ALUMNOS

Los sullatos en los vinos.
Fon «i. Ió’g. Agr. LUIS A. SERBA

Con fecha 28 de diciembre de 1925. la Comiüiinn examinadora des­
pués de aprobar el examen corresiinndicete para optar al título de Inge­
niero Agrónomo, recomendó la publicación de la tesis en la Revísta ür 
la Facultad.

La ley Nacional de vinos esíatlr^c^e que serán considerados vinos 
no genuinos aquellos cuyo tenor en Sulfaio de Potasio exceda de dos 
gramos por litro. Todo cuanto se haga en beneficio del consumidor, 
todo cuanto se haga en bien de una correcta y buena elaboración 
^nológica rs digno de aplauso y digno de estímulo; todas aquellas 
leyes que contribuyan a restringir los fraudes y penar las malas prác­
ticas deben ser aplaudidas, pues debe contribuirá en la manera de 
lo posible a que el « Vino alimento de los adultos, al igual que la le­
che es el alimento de la niñez » sea lo más inofensivo posible y lleve 
en sí única y exclusivamente los productos que surgen de la madre 
tierra. Pero, y aquí está el asunto, la aplicación rxtrieta de la ley 
de Sáfalos en la Provincia de Mendoza, puede dar lugar a que se 
clasifiquen como vinos no aptos para el consumo a líquidos que han 
sido elaborados ajustándose a las prácticas eclógicas lícitas y co­
rrectas sin que haya habido en ellos la más mínima agregación de 
ácido sulfúrico o de yeso. La ley permite la adición de yeso siempre 
que sea (denunciado y que el vino resultante no exceda de dos gra­
mos por litro en sulfato de potasio.

Sabemos que la agregación de ácido sulfúrico o de yeso se hace 
en la fermentación a fin de dar a los vinos más color y para obvinr 
los inconvenientes que presentan los ácidos cítrico y tartárico, sobre 
todo este último, que al poco tiempo precipua disminuyendo así 
los vinos su acidez; prro puede darse el caso y qur rs lo que constitu­
ye mi tema de Teris, de un bodeguero (que ha elaborado sus vinos 
coi•recitnlrnte, sin la agregación dr ácidO^ minerales vra intervenido 
su producto con los correspondientes prrjuiclss, y lo qur rs más 
grave, quede con el a^^^tí^nw de haber agregado ácido sulfúrico a 

sus vinos, no obstante ser completamente inocente, y proceder el
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exceso dr sulfates encontrados rn sus vinos dr la tierra; del azufre 
dado a la vid y del anhídrido sulfuroso agregado en la vinifica- 
Ci ón...

Deben las oficinas encargadas de la buena elaboración de los vinos 
hacer una especie de catastro, si así puede deciree, en el que conste 
el tenor en sulfatos que pueden tener vinos de tal o cual región do 
la Provincia y en atención también a la época de cosecha y otros 
factores que pueden hacer variar sensiblemente la composición del 
vino.

Hay regiones de la Provincia, en las que cosechando tarde y en 
ciertos años las uvas dan vinos con un tenor en Sulfate que sobre­
pasa en mucho el límite lijado por la ley.

No es posime ante un caso de esta noturateza cerrar los ojos y de­
cir: «está fuera de ley, derrár^i^^ el vino y apliqúese la multa co- 
rrtspoedlente ».

No es justo proceder en esa forma, pero desgraciadamente fal­
tan datos, faltan estudios que permitan decir: ese vino no obstante 
su alto tenor en sulfatas, es genuino, pues procede de una región en la 
que se ha constatado que puede sobrepaoar los límites fijados por 
la ley.

Es necesario comprender la situación que se le crea al industrial 
en uno de esos casos; es necesario pensar en el descrédito que sobre él 
cae y es necesario también pensar que puede ser í^o^c^^í^i^ y entonces 
se convendrá conmigo que es imprtsciedible que se hagan estudios 
serios y profundos a fin de estonccer tolerancias en casos de esa 
noturateza, en los que se tenga la certeza de que se ha procedido co­
rrectamente, certeza que se obtendrá practicando los estudios que 
propongo, no un año sino varios, pues sotemos que aún en el mismon 
suelo, la misma planto según sea el año considerado, puede contener 
elemenoos fijos en propondones distintas, pues varían de acuerdo a 

•o..•:r:to ex.■lfers ..o.is co o: ^.^0:1 íu o.,;.-! ,.e. uo tteiio o.
disposición, temperatura media, iluminación, etc., es ne^^^o^^’te te­
ner en cuenta pues todas los vo^j^^co^ní^s meteoroiógicas.

E 2 / ü1 Morza üi 19/4 en puna época íi 70^1 SOBó uno 
gron helado; uvos procedentes de Colonia Segovia, Distrito Corra- 

Deportamente de Guaymallén, cosechadas en esas condiciones y 
vinifteaOss. dieron un vino cuyo tenor en sulfato de potasio era de 
2.90 por litro.

Afe llamó la atención el coso y seguro de la honestidad del bode­
guero y de que no se había agregado en lo vinifteodón ni yeso ni

Original from
UNIVERSITÍ OF CALIFORNIA

Digitized by



--174 —

mucho menos ácido sulfúrico, procuré en la vendimia de este año 
una comprobación al asunto y al efecto se dejaron unas 20 hile­
ras sin cosechar para vinificarlas más tarde y por separado; es sobre 
las uvas procedente de esas hileras que se hicieron los análisis que 
más adelante se detallan.

ANÁLISis DEL suelo PRINCIPAeES compoNINTES

Al analizar las cenizas de las plantas, ^^ncont^amos en los tejidos, 
i:C•t;E m^a.es ;,..■^IcD;•U i., ^.1:'^ su pro
porción para las distintas plantas y para sus distintos órganss, pero 
que son siempre los mismos.

La riqueza de las tierras en fertllizattss, si bien cons­
tituye un dato importante, no ts el único que debe suministrar tl 
análisis químico, pues estos elemeno^ st encuentran casi siempre en 
los suelos en una mayor proporción que la Mínima requerida por las 
plantas; debe el análisis químco determinar las cantidades útiles, 
las qut st encuentran en una forma asimilable y determinar también 
las proporciones en que tal o cual sal, resulta perjudicial para el 
desarrolio de las plantas.

No obstante los múl^t^ílL^s trabajos luches en este sentido, no se ha 
podido llegar todavía a determinar, cuál es la cantidad de substancia 
directamente asimilaMe que posee un sueto DettrminaDo.

En los suelos se encuentran todos los minerales y se podría ad­
mitir con todas las reticencias del caso una división en: Elementos 
minerales indispensables y elementos minerales no indiEpensableE, 
clasificados estos últimos en esa forma, más bien por el desconoci­
miento que hasta hoy se tiene de sus funciones.

Según estudísa Di Gasparin, Risler, Jouiée, un suelo com^plEtte debe 
poseer uno por ciento de nitrógeno, dos por mil de potasio, de 10 a 
15 por ciento de cal y uno por mil de fósforo; bien entend^d^o que 
astas cantidades deben encontrarse en una forma asimilable. Un 
terreno que contenga uno por mil de nitrógeno en una hect^ánaa y 
a 23 centímetros de profundidad, coNteNdría 3800 kg., y como un 
vegetal muy exigeníe toma apenas 140 kg.. queda en el suelo uu 
exceso que es el que proporciona la cantidad necesaria a las otras 
í.as.

Nitiógm- — El nitrógeno en la planta contribuye a la formación 
de los frutes, de las ramas y hojas. El Dr. P. Wagner. ha demostaa-
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do que la falta de nitrógeno en la vid, hace disminuir en primer lu­
gar la cantidad de uva y también las hojas y sarmientos.

Los elemenOos nutritio’as que la vid necesita, sou absorbidos según 
la ley del mínimo. La absorción del N., preside la absorción de los 
demás elementos; el ácido fosfórico y la potasa no tienen efecto si al 
mismo tiempo no se encuentra en el suelo el ázoe en la forma reque­
rida por la planta.

La vid, como las otras plantas, absorbe el N., desde que la vegeta­
ción se inicia hasta poco despu& de la floración.

El ázoe debe darse bajo la forma nítrica, pues es la más fácilmen­
te asimilable, como lo comprueba M. Sicard, jefe de laboratorio 
de análisis e investigaciones agrícolas de la Escuela Nacional de 
Agricultura de Montpellier, con el siguiente ensayo:

jo forma de: Peso medio En menos con rel^eínipor cepa al ■n-ra:-

Ni'’-' a t o d e otdil .. . . . . 4.8 7 6
Sangre 1................ . . . 4.269 0.607
Sulfato de amonio . . .. . . . 3.884 0.992
Cuernos molidos . . . .. . . . 3.:38 1.3 58

CaZ. — a la cal considerada como alimento, una propor­
ción de dos por mil parece suficiente en la generalidad de los casos, 
pero posee otro rol más importare, es absorbente de sales potásicas 
y con su presencia mantiene a la arciUa en estado de coagulación, 
permitiendo así que el aire y el agua puedan circular libremente; 
pero para que se pongan de manifiesto estas condiciones, es menes­
ter que el calcáreo esté bien dividido.

La cal es más abundante en las hojas del vegetal y en estado de car­
bonato, favorece la nitrifíeación.

Según Chaptal, los vinos cosechados en terrenos calcáeoos son es- 
pirtuuooss.

Jóof/iIto. — El fósforo es uno de los elementos indispensabees; to­
dos los órganos jóvenes lo contienen en mayor proporción y a medi­
da que envejecen, la cantidad disminuye y va a concentrarse en las 
semillas o en los órganos subterráneos de reserva. Según Loew el pa­
pel del fósforo sería el de favorecer la respiración.

Potaisw. —— El potasio es uno de las elementos indispensabees que 
nuestros suelos contienen en mayor proporción, se le encuentra en
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múltiptes estados, unido a la sílice al estado de sili­
catos complejos; se halla repartido en todos los órganos y en espe­
cial en las semillas. Según Loew la proporción de los hidratos de 
carbono crece con la presencia de potasio.

La vid asimila potasio en grandes proporciones, entre 0.80 y 
2.81.

Lara, obtiene un análisis de vino Fresia para 50 hectolitros:

Nitóógeno consumido .................................. 0.860 Kg
Acido fosfórico................................................. 0.970 »

Potasio............................................................. 5.375 »

Cal ................................................................ 0.428 »

Magnesia......................................................... 0.270 »

Fe. — El hierro está íntimamente ligado con el manganeso; en el 
cultivo de la vid el hierro es necesario, pues entra en la formación 
de la materia colorante. Terrenos con poco hierro, dan vinos con po­
co color.

Manganeso. — El estudio del mangaesoo y sus propledadea cons­
tituye un tema moderno e interesante; el mangaesoo se parece mu­
cho al hierro y hay quien lo considera como un estado del hierro. 
Era considerado hasta hace poco como un elemento nocivo. Maume- 
né sostiene que la presencia de mangaesoo exalta la producción del 
café, te y tabaco. Bertrand ha demostrado que el mangaes^ no 
es nocivo y que su presencia exalta la producción de cebada y arroz; 

para la comprobación cultivó cebada en dos parceaas, agregándole 
a una el manganeso bajo la forma de sulfato, con los siguientes re­
sultados :

Sin Mn. Con Mn.
'■'tal por H.a, . . , . . 6PJ Kg •toC Kg
.Gí^^s......................... . . 2590 » 0 »

Paja....................... . . 3840 » •S4 0 »

Encuenira, pues, un beneficio en conjunto de 22,5 %.
Lara, en estudios del Mn. en la p^odu^<^(?^^n de la vid, ha encontra­

do aumento en la producción y en la riqueza sacarina.

Magnesio. — Existo entre el magnesio y el calcio una íntima re­
lación. pero es imposible que el Mg sustituya al calcio en sus fun-
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ci-ones en la tierra de labor. Hemos visto que el calcio coagula la 
arciüa, mientras que el Mg hace todo lo contrario, perturbando ade­
más la vida de los microorganismos.

No obstante estos inconvenientes el Mg es hasta cierto punto in­
dispensable, pues entra a formar parte de la función clorofilínaa 
y existe además la posibilidad de que sea el vehículo del anhídrido 
fosfórioo en el vegetal.

__ p
Entre el calcio y el Mg debe existir la siguiente relación.: _

Mg
2, pues si el calcio está en menores proporciona se manifiestan los 
inconvementes antes citados.

El Mg en pequeñas cantidades ejerce acción benéfica en las se­
millas.

—.Los cloruros se encuentran en los suelos en propor­
ciones muy diferentes y en forma de Cl Na, Cl Mg, Cl Ca, encon­
trándose por lo general en los terrenos de Mendoza en mayor pro­
porción que la necesaria y constituyendo conjuntamente con los 
sulfates y carbonates, los componentas de los terrenos ^1^™!^.

Se decía que el cloruro de sodio era necesario pata la alimenta­
ción de las plantas y se argumentaba el haberlo encontrado en pro­
porciones considerables en plantas marinas. Cloéz demostró por me­
dio de cultivos hechos en las playas y en París, que esa absorción 
era forzada.

En cuanto a la cantidad de cloruros que pueden resistir las plan­
tas cultivadas, las opiniones de los distintos anteres varían. Según 

dosis de uno por mil de cloruro de sodio, son lo suficeentes 
para impedir la vegetación; Berard dice que la esterilidad es abso­
luta en tierras que contengan 1.79 por mil en Cl Na.

Berthud y Paturel, sostienen que la vid prospera en terrenos que 
irIteegildt - a 6 po; mi] ..i . i.h ai.:ea y en ca-ui-O ■Nu.-.u-u 
aoatlene que la vid no prospera cuando la draia de sal es de 0,25 
por mil.

>n X.:niio;ia. itg.4 estudios /e ■.ae-niir, en -/aeru de san Ma: 
tín ha encontrado terrenos con 1.55 en Cl Na y la vid vegetaba per­
fectamente; por mi parte en el análisis efectuado, he encontrado 
en Cl Na, 2.69 y no obstante este porcentaje, la vid, especialmente la 
variedad « Criolla », vegetaba bien los primeros añosa, dando abundan­
te rendimiente; hay manches en las cuales no obstante haberse efec­
tuado varios replantes, no se ha obtenido vegetación, pero esto lo atri­
buyo a la presencia de « salitre negro ».
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La diversidad de opiniones radica más bien en la diferencía di 
clima, el régimen hidroiógiro,y la aplicación de riegos en una forma 
racional, pues éstos hacen descender el nivel de las soluciones ^li- 
nas y disminuyen su concentración; porque no debe cresidtrarst ]i 
cantidad absoluta de sales sino más bien su título o concentra­
ción.

Según Bertliaud, Paturel, Thos, etc., las plantas cultivadas no 
llegan a maduración cuando el contenido en sales stflubres en el 
suelo excede de 5 por mil.

La vid es una de las plantas que más resiste a la acción de las sa­
les eoh'lbles. Uvas procedentes de terreno^^ salados dan vinos con u:i 
elevado porcentaje de cenizas y con marcado gusto a amargo, origi­
nado por el cloruro y sulfato de magnesa. Hay vinos que alcanzan 
a tener 7.40 gramos de cenizas por litro, siendo la media común de 
3.50 gramos por litro.

Para que los resultados obtenidos en los análisis de tierras ten­
gan siempre el mismo valor, sean sus^^pti^íl^^^^ de comparación, es 
necesario ajustarse a reglas establl^íiia^^ aceptando ciertas conven­
ciones que permitan equiparar los datos!, pues según sea el método, 
según sean los procedimientos, los resultados tendrán distinto valor; 
así en el ataque de la tierra para el análisis químico, la naturateza 
del ácido que se empeca, el tiempo que dura el ataque, la temperatu­
ra a que se hace llegar, son todos factores que podrian hacer variar 
los resultados; por eso be creído conveniente exponer a continuación 
los procedimientos seguíds* en el análisis de la tierra y que en su 
mayor parte son los que s" siguen en el Ministerio de Agricultura.

Los distintos autores que tratan sobre suelos asignan definiciones 
diferentes.

En general se admite que el suelo lo forma la parte euprrficlal 
de los campos removidos por los instrumentes de labranza; esta 
definición tiene el inconveniente de que en donde las labores no 
pasan de 10 a 12 centímetros de profundidad, consideraríamos como 
suelo una capa demaslado exigua.

Otros autores admiten que el sub-sueh) empoza desde que se nota 
una modificación minrralógica de las capas suprrficllleo, pero pue­
de darse el caso de una idéntica composición mineralógi^^a entre el 
suelo y el sub-sucoo, lo que haría muy difícil su apreciación.

Gasparín reconoce suelo « activo » al que recibe las diversas labo­
res y suelo inerte a la parte inferior; pero lo que para ciertas plan­
tas y en ciertas regiones prrmdnrcrríd inerte no lo es para otras, 
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como las leguminosas, cuyas raíces en terrenis secos y altos, llegan 
a varios metros de prrfuIidiaad, buscando el agua necesarán para 
su aubaiattecia.

He considerado como definición la siguiente: Tierra de cultivo es 
una capa del suelo, libre de cuerpos extraños y de noventa centíme­
tros de espesor, dividida en tres capas de 30 centímetros cada una, 
a las que llamamos: suelo, sub-sueio 1' y sub-sueio 2»; de acuerdo a 

ésto he tomado la mu^tra dejando de lado al sub-sueio 29, por con­
siderar que no tenía mayor importancia en las determinaciones a 

efectuar.

Toma de la m^^ea•^ao. — No me detendré en datos sobre el parti­
cular. pues ha sido tomada de acuerdo a las normas corrientes y 
procurando una medía del ttirtnr creaidtrado.

Análisiss’ /alc'r-o — En el análisis físico se determinó: humedad, 
arena fina, arma arcilla y humus.

Huímeiavd. — La determinación de humedad se hizo sobre 10 gra­
mos de tierra en cápsida tarada, llevando a estufa a 105o pe­
so constante.

gruesa.— Se pesa 10 gramos de tierra y se pone en una 
cápsula de porcelana, se agrega unos 20 centímetros cúbicos de 
agua destilada y se deja reposar y luego se malaxa la tierra con el 
dedo mayor, procurando ejercer siempre la misma presión, se deja 
reposar 10 segundos y se decante el líquido; se repite la operación 
cuantas veces sea necesario y hasta que el líquido de las dec^^núi- 
ciones sea completamente límpido; al efectuar las ciecantecinees se 
ha hecho pasar el líquido a través de un tamiz N' 18. Es el método 
de Th. Schlotsieg, con la agregación del tamiz de Lavente. En la 
cápsula una vez evaporada el agua tenernos la Arena Gruesa.

Arena /ínaz. — El líquido de la operación anterior contiene la 
arena fina, la arciüa y el humus; se completa su volumen con agua 
destilada hasta, un litro, se agrega ácido nítrico al 2 %, se agita va­
rias veces y se deja reposar; en esta operación se obte^nw la diso­
lución de la mayor parte de los carbonates de cal y magnesio y pre­
cipitación de los elementes en suspensión.

Se decante el líquido límpido y casi incoloro y se hace caer el de-
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pósito en cápsula, se agrega 50 cm3 de ácido nítrico al 2 % se agita 
y se deja reposar media hora. Se decanta el líquido sobre filtro y se 
sigue lavando con licor ácido hasta que el líquido no contenga ras­
tros de cal, se hace caer lo que queda en la cápsula y en el filtro 
en un vaso y se agregan 5 cm' de amoníaco y se agita varias veces, 
se deja en reposo 24 horas, se decanaa el líquido, se repite la opera­
ción y se obtiene la arena fina depositada en el fondo del vaso, se 
pasa a cápsula, se seca y se pesa.

Arcilla.—Quedó en suspensión en dos litros de agria amonica), 
■e ay/ega o .m- de C.oruTj de Bíiío. se ,ag- ta y se de^a reposar. \

Humus..— La proporción de humus la valuamos crlrTimétricamen- 
te por la confroniación con licores tipos.

Análisis químico

Arido fosfórú'fl. — El método consiste en precipttarlo de la solu­
ción .00 c m- prlréd<n•é:i jC; NÍtTicc efe-ó
sobre 50 gramos de tierra seca, se tratan por nitromoliMtto amóni­
co y se lleva a baño María durante una hora, se deja en reposo, ?e 

sobre doble fi^^r^o tarado, se lava con ácido nítrico al 2 %. Se 
secan los filtros y el peso del por el factor 0.037
nos da el P2 O.-,.

Potasa. — Se obra sobre 100 centímetros del ataque nítrico, llevo 
a ebullmú'm y* agrego CU Ba que precipua los sulfatos, luego amo­
níaco precipüando en esta forma el Fe y el Al; se trata luego por 
carbonato de amonio en polvo y se deja en reposo; se filtra, s<:í 
lava con agua caliente, evaporo a sequedad en baño de arena y trato 
por agua regía, evaporo nuevamente y trato por ácido perclóríco 
hasta formación de humus blancos, teniendo así perclorato de Na 
y K, disuelvo el perclorato de Na con alcohol a 95° y evaporando 
tengo en la cáps-ida el perclorato de potasio que por el factor 0.339 
da el Cl K.

Cal total. — Se ha determinado como cal total soluMe en ácido 
nítrico. Se precipua el Fe y Al al estado de hidrato, se añade ácido 
acét^^o y NH3 para tener la seguridad de que todo el ácido mineral 
ha sido saturado. Se calienta hasta ebullición y se agrega oxalato de
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amonio, se deja en reposo y un índice de que toda la cal ha sido' 
precipttada, lo constituye el cambio de color del líquido que pasa 
a un verde rojizo. Se deja en reposo, se filtra el precipitado, se lava 
con agua caliente hasta eliminación total de ácido oxálico. Se di­
suelve tl oxalato dt Calcio por tl ácido sulfúrico al tercio y se ti­
tula con permanganato de potasio N/10.

Magmesaz.— Separada la cal se precipita la 11^008^ con fosfato 
amónico. El precipUado de fosfato amónico magnésico se calcina y se 
pesa al estado de pirof

Aitóogenro teta/. —10 gramos de tierra seca, adicionados de 2 gra­
mos de sulfato de cobre anhidro en matraz para el ataque hasta 
completa decoloración, efectuando el ataque con 30 cm3 de ácido 
sulfúrico puro. Terminado el ataque se agrega permanganato de 
potasio y el todo se tiñe de violeta, se agrega agua, se pasa a un 
vaso de destilación, se neutraBa con hidrato de sodio y se agrega 
granadas de zinc para favorecer la destilación y se recoge el destila­
do en SO4 H2 N/10.

Ctaruros. — A 25 gramos de tierra se agregan 10 cm3 de NOK 
al 2 % con el objeto de favorecer la precipitadón de la arciHa, luego 

24 0 í1 HrO y se deja en reposo. Tome 50 cm3 que corresponden 
a 5 gramos de tierra y sobre rllre dosr la cantidad de cloruros per 
medio del NO Ag N/10.

Sufattas srl-u■illss. — Sobre 50 cm3 del líquido, lo trato por 2-3 cm3 
de HC1, llevo a ebullición y precipita gota a gota con Cloruro de 
Bario, dejo en reposo, filtro y lavo con agria caliente hasta que no 
de reacción de clo^^^^c^s y se pesa al estado de SO4 Ba.

Cal asimi^a^^h^. — Se opera sobre el líquido procedente de los ata­
... uis ■...ese ic'. aron   on I■íti■.r a. = % pi que co?a^:•ii7oi.
como cal asimilable, es decir, utilizada directamente por el vegetal, 
aquella que solubiliza el ácido dt tea concentración.

Se procede le mismo que para la cal total y una vez filtrado el 
precipitado y lavado cen agua caliente hasta eliminación total de 
á.c.d o o

St disuelve el oxalato dt calcio por el ácido sulfúrico al tercio y 
se titula con permanganato de potasio N/10.
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A.ná'isi^ de suelo y subsuelo. Terra de CerraUists

Suelo Sub-durlr
Reacción................................. A.c'a na
Humedad por %................... . . 20.09 >5 . 0
Arena gruesa................... . . . 28 96 17 53
Arena fina.............................. . . . 12.78 ,3 38
Arcilla............................... . . . R— ■ . 04
Humus por mil........................ . . 10 — 6. —
Arrnd id.c;^ra!i^ ............... ... . . . 18.20 14 -0
Nitrógeno total................... . . . 1.82’ • 9 4
Cal e' CaO.......................... . . . 84.— i '2 —

Cal asimilable....................... . . 18.20 1 4 . ' 0
Magntr:a en m -.o............... . . . 2 03 2 . • 5
Potasio en K20................... . . . 2.15 2 554
Acido fosfórico* en P»O5 . . . . . 0.074 2.6-.
Cloruro en CINa................... . . . 2.691 2.92 5
Sulfatas en So4Na2 . . . ,. . . 2.447 1 . 4 4

Nos denota una tierra con exceso de Cloruoos y Sulfatas, es decir 
sales solubtes y pobreaa en P2 Os; en cuanto a los demás componen­
tes se encuentran en buenas proporciones; es un terreno rico en cal.

El exceso de cloruros y sulfatas lo encontramos después en los 
análisis del vino y notamos también su pobreaa en fósforo.

El vino. — Sus príncpalik componeNTEs.

El vino es el resultado de la fermentación de las uvas frescas o 
simplemente estacionadas; en rigor debiera entenderse exclusiva­
mente por vino el producto obtenido por fermentación del zumo de 
la uva y clarifiaccinn del producto fermentado sin adición alguna, 
tales como ácidos, alcohol, etc.

El vino representa el producto industrial más complejo, más in­
teresante y de antecedentes históricos y sodaeos más completos de 
i■u.a!|■or s.» conozcan.I.

Ningún otro elementa, hijo directo de la naturaeeza, ha dado 
lugar a estudios más profundos y a más amplias discudoees.

Ninguno tuvo mayor importancia en el mundo, ni ha provocado 
iguales controversias en el orden citntlfioo, comercial y econónüoo.
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Cuanto más se penga en evidencia la importanda y el valor de tan 
notte producto, tanto más se comprenderá la atención que merece la 
viticultura come fuente de riqueza y como exp^oi^^n^t^ de civiiizacinn 
y p rg:reo,

Bien decía « Guyct»: la expansión de los viñedos a todos los paí- 
ere íiI en q.e puedam dai buencj putoy., ccnet■t...yn un be­
neficio social y una conquista para la humanidad.

« Rever bene e uno dei p^^b^^^^i piú interesanti d^cononna, d'i- 
giene, de morale e di política », decía Caccianiga.

El cultivo de la vid se pierde en la noche de los tiempos y sobre 
el vino pedíamos prdirte informes al propio Noé. Su origen verda­
dero p^eim^i^ne^ en la obscuridad y sólo pedemos asegurar que goza 
de un envidiare abolengo, su ncbkza consignada en los pergaminos 
de Grecia y Rema, lr hacen acreedor a distinciones rspeciares y a 
cuidados drscrnoci(les para la mayor parte de lrs otros productos de 
.a PiIíiI

Desde el punto de vista científico el vine es uno de los productos 
mejor crnetituidos y que más estudios e investigaciones ha provoca- 
do; sumamente variado en su composición y en su aspecto, requirn 
para ser juzgado, un análisis prclijr en el que se penen a contribu­
ción aparatos de ldbrrdtorr) en deocideión con los más refinados
ern::ace ' ufanes..5.

Poces son lrs consumidores de vine que crnoeen su verdadera 
procrarncia y lrs múltiples estada por los que pasa antes de llegar 
a la mesa.

Generalmente se ignora que así crmr se juzga del estado de salud 
de lrs hombres por la temperatura, de igual mdnrrd se regulariza 
la marcha delicadísima de lrs ealdra en fermentación.

De esta mayor o menor irmprrdiura depende. sin embargo, la 
futura crnerrvdción del vine y el rumbe a que se verá destinado en 
el consumo.

La dndiegíd en lo qvte se refiere al precieso licor de Baco y las 
rnfrrmrdaalre que afectan al organismo humíno. nr terminan en la 
fermentación y se extienden a teda la futura existencia del pre- 
íu.: o.

Así lc vemos dlirrdler per la acción del fríe o del caler, revolverse 
a cualquier brusco de temperatura, enfermarse per excesivo
centaetc ecn el dirr, rejuvenecer per las inyecciones de CO2, vol­
verse en fin, cpaeo, sabroso, o insípido, según los trata­
mientos a los que se halle expuesto.
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Como producto agrícola es el más noble y el que más refina­
mientos requiere; fruto del cultivo intensivo de la vid, son muchos 
los millones que pone en juego.

La cepa, planta valiosa, de vegetación casi inagotable produce y 
reproduce como una fuente natural que nunca se extingue. Someti­
da al cultivo científcoo que frena sus impulsos vegetativos mediante 
podíss racionales, retribuye con creces el trabajo humano, compen­
sándolo con el delicado elemento productor del vino.

La industria del vino representa la aristocracia del trabajo agrí­
cola.

En el orden económioo ejerce el vino una poderoaa influencia; 
siendo, la vid un cultivo intensivo limita la extensión de las propie­
dades, contribuye a su subdivisión y fija el trabajador al suelo, pues 
ningún otro cultivo como el de la vid necesita del trabajo y cui­
dados constantes.

Es interesante consignar los siguientes datos que se relacionan con 
la Industria Vitivinícola de Mendoza.

De las 124.182 hectáeass de viña que existen en la Repúbtiaa, 
Mendoza posee 73.098 Ha., es decir, la mitad; esas 73.098 Ha. pro­
dujeron en el año 1923, 563.991.397 kg de uvas, con los cunees se 
obtuvieron 395.977.987 litros de vino.

Según ha demostrado el profesor Iloos «un vino que contenga 
nueve grados de alcohol proporcóona 608 calorías, de manera que 
calculando el precio de 25 $ por hectólitro, sus calorías cuestan 
0.41 $ por cada mil, es decir, más barato que las resultantes de la 
leche y fruta fresca.

Del punto de vista higienceo ha sido considerado el vino, por al­
gunos higienistas como elemento malsano, pero esto es solg^nu^n^ en 
caso de exceso y bien sabemos que todos los excesos resultan perju­
diciales, transforman (osee así el vino de bálsamo vivificado en ele­
mento malsano.

Está comprobado que los pueblos viticuttotss no son alcoholistas, 
mientras que aquellos en los que no prospera la Vid, el alcohol cons­
tituye una verdadera plaga social.

En 1910 el profesor Atwater llegó a la conclusión de que en el 
« régimen alimentído de tres hombres sanos y normales se ha po­
dido reemplazar sin inconvenienee la marteca. las legumbres y otros 
elementos similares, con alcohol en forma de vino o de alcohol ví­
nico. Estas sustituciones y estas alternativas no dependen del esta­
do de descanso o de trabajo, ni de ninguna circunstancia relativa al
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consumidor, depende del coeficiente isodi^á^mLic^o de la alimentación, 
que se mantiene1 fisiológicamente el mismo, si la sustitución se hace 
teniendo en cuenta este coeficiente. Cuando se suprime el vino hay 
que reemplazarlo con otra cosa ».

El célebre higienista Julio Bizzorero dice «que es un deber com­
batir la invasión siempre mayor de los licores oponiéndoles un vino 
bueno y barato ». Por último y como constancia del valor alimenti­
cio del vino consigno las conclusiones del Congreso Internacional de 
Higéene de 1910.

1' La propagación del uso moderado del vino bueno, es el mejor 
remedio que puede oponesee al alcoholismo.

2’ Por lo general el alcoholismo se difunde más lentamente en 
aquellos países en que se bebe el vino genuino.

Villafranchi espeeializnnde^ en el Vermouth dice: « esta clase de 
vino tiene la virtud de sanar muchas enfermedades del estómago y 
del hígado, disipa los flatos, ayuda la digestión de materias crudas, 
estimula el apetito y favorece la fermentación de los alimentos en 
el intestino, mata a los vermes, resisee la putrefac^ón de los hu­
mores, facilita la circi-dación y distribuciOn de los jugos gástricos y 
elimina las obstrucciones ».

Hemos visto las buenas cualidades del vino, sus bondades ali­
menticias, pasemos ahora al estudio de sus compo^^0$ y las va­
riaciones que pueden sufrir.

La composición química del vino no es constare y varía de 
acuerdo a muchos factores, entre ellos: la composición del suelo; la 
clase de cepaje; la composición del agua de riego; la época de co­
secha; la forma de cultivo; y de acuerdo a las práctccas dnológicre se­
guidas en su elaboración.

En nuestra región Vitícola por excelencia, donde se cultiva la vid 
en terrenos de una composición química variabilísima y no siem­
pre aptos para el cultivo, donde las aguas que se utiiizan para el 
riego son de composición variaHe en sus comJlOltont^ (sulfates, 
cloruros, etc.), y donde la vendimia adolece del defecto capital de du­
rar mucho tiempo, debido a que se elaboaa mayor cantidad de vino 
que el que permiten la capacidad de las bodegas, es necesarío que se 
hagan estudios serios, zona por zona, para llegar a la determina­
ción de los límites dentro de los cundes pueden oscilar ciertos com- 
po^^^ne^ del vino.

El mo^t^o fermentado todavía no es vino y se puede decir que el 
vino está en continua traneformaclOn.
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La cosecha a tiempo es una de las casas que debe procurarse y tan­
to el bodeguero ccmr el viticultor, deben darse cuenta del momenCo 
más favorable para iniciar la cosecha y llegar así a obtener un vino 
sano y limpio y que no necesite la agregación de substancias de correc­
ción.

P^r^á^tjtia^n^e^it^ la madurez es completa cuando el tante per ciento 
de las materias azucaradas, después de haber aumentado progresiva­
mente, quedan sensi^lle^Baet^^ estacionarias y cuando la acidez vo 
disminuye más, después de haberle hecho regularmente. Es necesa­
rio, pues, en el último período de la maduraron ejercer un control 
permanente y simultáneo sobre éstos dos factores de la produedón 
del vino — la riqueza sacarina y el grado acidimétrico.

E^^t^L^dare^^^^^ a continuación los principie^ compo^tees del vi­
no, los lín-iiees entre los que pueden variar y las disposiciones de la 
ley.

Alc^ohol, — El alcohol varía en los vinos entre límites muy dis­
tintos y depende de todos los factores arriba mencionados.

Pacottet admite un límite de 16 grados de alcohol por ciento, pa­
sado cuyo limite sería, según él, un tóxico para la levadura; pero os 
frecuente obtener vinos de 17 y 18 grados, con levaduras sin selec­
cionar y únicamente adaptadas al medéo.

Los análisis que acompaño dan una riqueza en alcohol de 16 y 17 
grados, obtenidos con levaduras comunes; en cuanto a lo que se 
refiere al límite mínimo en Mendoza se han encontrado vinos con 
un mínimo de 5 grados, dependiendo esta mínima de condiciones 
de clima poco favoraHe y de podas excesivas cpie dejando mucha 
« carga » no pueden llegar las uvas a completa madurez.

Si durante la cosecha llueve o se riega, el tenor sacarino disminuye 
y por lo tanto disminuye la cantidad de alcohol a producir.

Extracte seco. — El Art. 4' de la Ley Nacional de vinos dice que 
serán considerados vinos nr genuincs aquellos vinos tintes que crn- 
tengan más de 35 por mil y menos de 24 per mil de extracte seco, 
libre de azúcar reductor.

Las variaciones en cuanto al extracto se refiere son enormes y debe 
tenerse muy en cuenta : la región de procedencia, el cepaje y la for­
ma de elaboración, pues con un bazuqueo más intense puede obte­
nerse mayor extracto.

Para los vinos finos y licorosos se asignan limites menoies, lo mis­
mo que para los vinos blancos la ley fija un mínimo de 17.
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El asunte del extracte, como el de lcs sulfatos y ccmc el de la ma­
yor parte de lcs componenles del vino, es un punto srbre el que las 
oficinas encargadas de la buena elaboración del vino debían efec­
tuar experiencias propias,, proveyéndose ellas mismas de muestras de 
uvas y vinificarias; así se podría establecer a conciencia la canti­
dad de extracto que debe poseer un vino de determinadla región, pues 
no es sobre las muestras que presentan los bodegueros a la Oficina 
de Industrias que deben hacerse estos estudíss, porque como la ley 
le obliga a tener sus vinos dentro de un límite, ellos se arreglan para 
que así suceda, viéndsee muchas veces obligados a agregar a sus 
vinos sustancias que le hagan aumentar el extracto, porque sus tie­
rras le dan vinos que no poseen el mínimo exigido por la ley; agre­
gación de sustancias que va siempre en desmedro de la buena cali­
dad del producto.

En vinos de «Coupage» italianos se puede encontrar como eu 
los de Müazzo, según Pagnotta, hasta 40,90 de extracto seco, má­
ximo muy por encima al límite fijado por nuestra ley nacional.

Gííeernaa. — Es un producto formado durante la fermentación 
¡alcohólica y por lo tanto normal en el vino. En un principio se creía 
que la transformación del azúcar era únicamente en alcohol y CO2, 
pero Pastear demostró que la glucosa procedente de 100 gramos 
de azúcar de caña, se descomponía en la siguiente forma:

Alcohol........................................... 51 gramos
An carbónico...................49 »

Acido succínico.......................... 0.6 >

Glicerina...................................... 3.5 »

Cuerpo de levaduras............... 1.4 >

La glicerina oscila entre un mínimo de 7 gramos y un máximo 
de 14 gramos por cada 100 gramos de alcohol, esto ha permitido es­
tablecer una relación entre glicerina y alcohol.

La adición de glicerina a los vinos tiene como objeto un aumento 
en el extracto y la enmascaración de la agregación de alcohol.

A^^ñ^^z^. — La acidez de los vinos proviene de los ácidos conteni­
dos en las uvas y de los que se forman durante la fermentación. 
Entre los ácidos que se encuentran en las uvas tenernos el tartárico, 
cítrico, málico, tánico y los que se producen durairte la fermenta-
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ción o por descuidss durante ella son: láctico, «acético, .succínico, etc.
La acidez se distingue en: total, volátil y
Los límites de acidez varían entre 4-5 gramos y 15-16 por litro, 

dependiendo de las uvas, de la elaboración y de la época de la co­
secha. Nuestras regiones! vitícolas adolecen del defecto de dar uvas 
con poca acidez y es por ello necesario la agregación de ácidos tar­
tárico y cítrico, permitidos por la ley. La acidez volátil es originada 
por el ácido acético que se forma por la acción del micoderma aceti 
sobre el alcohol, transformándolo en la siguiente forma:

C2 H5 OH + 0o — C2 O2 H4 + IL O

La ley establece como vino no genuino aquel cuyo tenor en acidez 
volátil expresada en ácido acético exceda de 2,2 gramos por litro; 
una reglamentación provincial dice: «serán considerados vinos en­
fermos o averiados los que contengan 1.80 por mil de acidez volátil, 
calculada en ácido acético y cuya observación microscópica acuse al 
micoderma aceti en actividad ».

Declárase averiado aquel cuya acidez volátil expresada en ácido 
sulfúrico sea mayor que su acidez fija.

La acetificación en los vinos es favorecida por la presencia de aire 
y de elevadas temperaturas. Se dcrtifícan los vinos en ex­
tracto y alcohol.

Azúcarcs. — Se encuentran en los vinos en cantidades variabas 
según el tipo. El azúcar de uva es una meada en partes iguales de 
glucosa y levulosa; la primera en descomponerse por la acción de las 
•levaduras es la glucosa y por eso en los vinos «abocados» se encuen­
tra más IivuIoss que g^uc^<s^^. Xo todo el azúcar es transformado du­
rante la fermentación, queda siempre una parte que continúa tran.s- 
formándose después durante la fermentación lenta.

Los vinos no contienen normalmente sac^aro^ y su adición está pro­
hibida, salvo para los vinos fines del tipo Vermouth, también está 
prohibida la adición a los vinos de sacarina o de cualquier otro ediil- 
colorante artificial.

S•■utsídn^cltts cdidI’an-¡eo,. — En íntima relación con las substancias 
cdidrdntrs de los vinos, se encuentran las sustancias tánicas. Las 
substancias cdidrdntrs se comprenden bajo el nombre de mociam- 
nas.
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Debido a la acción del aire y procesos de dr.scdmposición, se trans­
forman en productos insolubles por lo que el vino al envejecer tien­
de a decolorarse. La adición de tanino es permitida por la ley'.

Cenizas. — Las cenizas de los vinos; están constituidas por los 
elemeno^ minrrales que quedan después de haber incinerado el vino.

Se encuentran en los vinos normales en la proporción de uno a 
diez con el peso del extracto, una mayor proporción podría ser indi­
cio de mdnipulaclons-s que se le hayan hecho sufrir al vino, pero 
como verems más tarde, no en todos los casos sucede así.

Los vinos comunss tienen una media de 3,5 gramos de cenizas por 
litro, pero en vinos procedentes de regiones! salitrosas las cenizas 
aumentan considerablemente, habiéndoee obtenido vinos con 7,40 
gramos por litro y en uno de los; análisis que acompaño el porcenta­
je de cenizas es de 12,40, no obstan.ee no haber sufrido ninguna 
agregación que pudiera hacer variar su tenor en cenizas. Los prin­
cipales componnutes de las; cenizas son:

Fosfatos, Potasa, Cal, Hierro, Cloruros, Sulfatos, Manganeso, 
Magnesio, etc.

Potaa-ór. — El potasio es la base mineral que se encuentra en ma­
yores proporciona en los vinos; se halla combinado al ácido tartá­
rico y a otros ácidos.

La cantidad de potasa que posee un vino varía según el grado al­
cohólico y la edad del vino, pues con el tiempo se precipua el cré­
mor tártaro adhiriéndose a las paredss de las vasijas.

La mínima es de 0.5 gramos y la máxima de 2.80 de Ko0 en vinos 
que contenían 6.80 de cenizas.

El profesor Rotondii dice que los; abono» potásicos bajo forma de 
cloruro», parecen su los que dan mayor aumento en materia sa- 
c lrinl.

Fof (ttos. — Los fosfatos en el vino se dosifican en la forma de 
P2O.5, sustancia a que se le da importancia por el tema mddrrnd de 
las tecitinas.

Una dosis elevada de P2O5, según Müntz, es señal de finura en el 
vino.

Hugounenq de Lodeve, propuso en Francia la sustitución del en­
yesado por el fosfatado, con la ventaja de no aumentar en el vino la 
cantidad de sulfatos y en cambio aumenta la cantidad de P2O5 en 
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forma de fosfatos srlubtes, haciende a los vinos a la vez que higié­
nicos, nutritives.

Lcs vinos ccmunss poseen de 0.10 a 0.25 de P2O5 por litre, mien­
tras que los renombradlos vinos de Rhingau contienen hasta 0.45 
gramos, es decir. 20 veces mayor cantidad.

C7crureas. — Los cloruros se encuentran en los vinos en cantida­
des muy variaMes. Primitivamntne la ley permitía como máximo 1 

gramo de Cloruro de Sodio por litro, pero hoy la tolrrdncla es hasta 
2 gramss, pues existen en la Provincia muchos vinos que pasan de 
1 gramo y pueden en terrenos salitrosos pasar de dos gramss, al res­
pecto transcribo aquí análisis de las cenizas de vinos procednntos de 
terrenos salados de la Provincia de Mendoza, prdctieados por el 
Di*. Pedro N. Arato.

Peso total grs. por mil . 5 ■ ' O 6.404
i !

7.4 64 6.968
Parte soluble............... 23/0 3. 'V. ! 2.704

Parte soluble............... 2 9'.\. 3 .544 1 4.264
Cloruro de Na . . . . 1.124 2. 40 6 i| 2.640
Clorara de Mg .... .. 648 1 0.718 0. P 4 ' 0.812[
Sulfato de SO4HK . . . 1.136 1 1.240 0.866 0.820
Pal en CaO............... 0.518 ( 0.676 0.742 0.644
Fosfatos de Fe y Al . . 0.054 0.062 1 0.064 0.060
Sílice............................... 0 0'6 0.0 58 0. 05 9 0.062

Vemos que todas las muestras analizadas exceden de un gramo de 
cloruro de Xa por litro y que pasan también a los dos gramos que 
ahora permite la ley, sin dejar por eso el vino de ser natural y lle­
var en sí nada más que los elementos que obtéene de la tierra y de 
las aguas de riego y no se podría en ninguna forma ante un caso de 
esta naturaleza declarar como vino alterado a uno que se encontra­
se en esas condiciones, sin antes haber procedido a serias com­
probaciones.

Sf-tos.— Los sulfatos de los vinos provienen del suelo, de las 
aguas de riego, del anhídrido sulfuoooo que se utiiiza en la vinifi­
cación y del azufre que se da a los viñedos, ya sea bajo la forma 
de flor de azufre o de sulfato de cobre para prevenirla de las enfer- 
.. e íí-3S cr. p:o.;ár’i:us.
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Tedos lcs vinos contienen sulfatos en distintas proporciones. En 
vinos natu^^ah^s de Mendoza se pindle encentrar, ccmc es el casr que 
me ocupa, un tener mayor de dos gramos que es el límite máximo 
fijado por la ley.

Si para los clorures es necesario al legislar sobre vinos tener en 
cuenta la procedencia del producto, con mucha mayor razón para el 
caso de los sulfatos, pues una dosis excesiva presupone la agrega­
ción de yeso o de ácido su.; o>. ’

En vinos añejos se encuentran grandes cantidades de sulfatas pro­
venientes de la transformación del SO2, que evoluciona en parte has­
ta llegar al estado de ácido sulfúrioo.

Detallo a continuación el análisis de un vino intervenido por ex­
ceso de sulfato.

Alcohol en volumen por %......................................13.90
Extracto total.........................................................  . 27.50
Ppv? isíuc;:c?.........................................................uar-c..

Extracto seco................................................................. 27.50
Acidez tctal en SO4H2............................................. 2.74
Acidez fija en SO4H2 ............................................. 1.94
Acidez volátil en ácido acético.............................. 0.97
Sulfatos en S0<K%..................................................... 2.90
C P _.PP5 e- C n1........................................................ 0. -8
ClI;tdS........................................................................ 5.344
Bc-utnt^ de K .po m.,.............................................. 1 pp
Acido tartárico libre................................................. 0.119
Alcalinidad total de cenizas en CO3K2....................... 1.94

La relación de uno a diez en que generalmente se encuentran las 
cen^úa^s con respecto al extracto seco, no se mantiene, pero es menes­
ter considerar que se trata de un vino procedente de terrenos sali­
trosos, terreno cubierto de eflorescencias blancas, acusa una canti­
dad de cenizas mucho mayor a la medida normal.

El extracto nos indica un vino normal, « seco », es decir, despro- 
v sto de azúcar red .c ?■

La acidez es más bien baja y ya se descarta por este lado la adición 
de S ■ P p h ,a P’í: ñt P'P su ac.de JJ.

Excede en 0.90 el límite fi^j^^d^o por la ley para los sulfatos. Sabe­
mos que la agregación de yeso o de ácido sulfúríos, tiene como ob­
jeto, aumentar la acidez de los vinos, dar mayor color, adquiriendo 
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así el vino un color rojo intenso, además de la adición de yeso, for­
ma un tartrato de cal que clarifica más pronto el vino.

En este caso se trata de un vino crioEo en el que la acidez es baja 
y no es necesario el aumento de color.

El dato del bitai^^a^^ nos indica un vino normal, pues sabemos 
que aquellos que sufren la agregación de ácidos mineraiee o de ye­
so, disminuyen su tenor en bitartaatos; la reacción más admitida que 
se produce en el vino por la adición de yeso es la siguiente:

SO4 CH+ 2 C4H5 0¿K = SO4 + C4 H4 Cíi^F C4 Hs O6

Por un lado disminuye la cantidad de bitartratos y por el otro 
aumenta la cantidad de acidez, pues deja ácido tartárico libre; el tar- 
trato de cal formado, precipita haciendo «sí una clarificación del vino.

En nuestro caso no hay aumento de acidez, sino por el cont^^rk) 
es una acidez más bien baja y tampooo hay disminución de bitar- 
tratos.

El dato de la alcalinidad de las cenizas nos denota también un vi­
no normal. Si cuando se suscitó el asunto de los fluoruros en los 
vinos españo^s procedentes de determinadas regiones, se llegó a la 
formación de comisocnes especiaUs para el estudio de esos vinos y el 
Poder El^^^ui^io^ autorizó a la Oficina Química Nacional a que pro­
pusiese en el que lo creyese conveniente a un químico ca­
racterizado, para que trasladándose a España eflc?tusne estudios e 
investigaciones al respecto; porque no hacer, no digo ya la formación 
de comistones eepnciales, sino por medo de las oficinas ya existenes^, 
estudios sericss, cosechando en épocas distintas, hacer análisis com­
parativos de tierras, aguas de riego y estrblecer así normas bien de­
finidas respecto a los sulfates^.

Análisis de mosto de uva crioRa cosechada en el mes de Junio.

Acidez total en SOH2.............................................. 2.31
Cenizas por litro ..................................................... 6.(0
Alcalinidad en COsl^................................................. 3.03
Bitartrato de K......................................................... 1.47
Cal e CaO................................................................. (.• ■ 5
Magnesio en MgO..................................................... 0.086
Sulfatos en S02 ...................................................... 1.543
Sulfates en SO4K2..................................................... 3.35
Sulfatos de las cenizas en SO2.............................. 1.468
Sulfatos de las cenizas en SO4K2.............................. 3.19
Cloruros en Cl Na..................................................... 1.044
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Este les,.eIs icfrlspee:s a....vas i.ljlilO sviv complc.li:ón y
vemos un alto tener en ceniza y exceso en sulfatos y cloruros». Una 
parte de las uvas cosechadas se vinifícdrcn en la Escuela Nacional 
de Viticultuda y EnoCogia, obteniénOo^ los siguientes desnUdOos:

Mrsto de uva « Criolla »

1. ° Enyesado 3.68
2. ° » 3.55
3. ° » 3.55

Azúcar 256 gramos
> >70
» 2/7' »

Acidez 1.26
> 1.58

» .58

Una vez vtmfidaOos se obtuvo el siguiente resultado:

1. ° Alcohol 16.20 Azúcar 5.43 Acidez total 2.47 Enyesado 2.96
2. r » 15.90 > 5.55 » » 2.47 » 3.42
3. ° » 17.40 >10 » > 2.23 » 2.96

Con las mismas uvas se hizo otro ensayo consistente en tomar tres 
pipones; uno se vinificó con las uvas, tal cual venían de la viña, otro 
se rebajó con agua cuyo tenor en sulfatos era de 0.910 y un tercero 
con agua de 0.179, se obtuvieren los siguientes resultados:

Pirón Nto 1

Mosto sin correcc/ím

Alcohol en volumen por ciento.............................. 16.09
Extracto total.............................................................100.ÍM)
Azúcar reductor......................................................... 62.50
Extracto libre............................................................. 37.50
A i d tCl l.................................................................. 3 . 5 0 •

Su/v os........................................................................ 3 . í:
BitarraaCos ................................................................. 1.45

Corrección con agua de 0.910

Alcohol en volumen por ciento.............................. 16.42
ú',VM-:.O "OtaJ 37.00
Azúcar reductor......................................................... 8.70
Extracto libre............................................................. 28.30
Acidez en SO4H2......................................................... 3.13
Sulfatos en S0J2..................................................... 3.20
Bi^a^^i^a^t^e de K......................................................... 1.50
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Pipón N° 3

Corrección con agua de 0-179

Alcohol por ciento en volumen.............................. 17.20
Extraco total............................................................. -..s,/.
Azúcar ted u O.O’.................................................................0. 36
Extracto libre............................................................. 34.64
Acidez en SO.|H2......................................................... 3.13
Sulfates........................................................................ 3.12
Bitartralo de K......................................................... 1.30

Se hrn vinffirddo uvas que no hrn sufrido ninguna adición, nada 
más que la acción del suelo, del agua y de los agentes atmosféricos 
y se han obtenido vinos que sobrepasnn en mucho lo tolerado.

Con uvas cosechadas a mediados del mes de Junio, se hicieron 
nuevos análisis que dieron un vino completamente anormal, como se 
verá por los datos que consigno:

Densidad ..................................................... . 058
Alcohol por ciento en volumen ................... 11.55
Extracto total por mil.................................. 187.30 gramos
Azúcar reductor............................................. 160.00 »

Extracto libre................................................. 27.30
Acidez total en !SO.tH2.................................. 3.55
A ü deZ fija..................................................... 1 66
Sufr/es e- ...................................... 5. 1 8
Cloiuiros en Cl Nr.......................................... 160
Cenizas ......................................................... 12.40
A^^c^r.lniú^^ total en CO3K2 ....................... 3.79
Bitartrato de potnsio.................................. 2.206
Acido tartárico libre...................................... 0.185
Glicerina......................................................... 4.47

................................................................................... 0 49
Acido fosfórico en P2OS.............................. 0.105
Sílice en SiO2................................................. 0.044
Al y Fe en Fe20)3 y AI2O3.......................... 0.5)00
Cal en CaO ................................................. 0.159
Magnesia en MgO ...................................... 0.078
Magnesia en SOAIg .................................. 0.79
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Es un vine completamente anormal y sin embargo no pasee nin­
gún elemento que no lo haya obtenido la planta del suelo.

Ante los resultados que presento no cabe la duda de que el vino 
original, es completamente natural y que el exceso de sulfates proce­
de de la tierra y no ha habido agregación de H2 SO4.

Se podrá objetar que las experiencias hechas, son sobre uvas que 
nunca en la práctica corriente llegarán a vendimiarse en el mes de 
Junio, es exacto; pero el objeto es la demostración de que no es 
«imposiMe » de que en vinos « genuinos » mejor dicho, « naturales e 
pueda encontrarse un exceso de sulfatos.

La Dirección de Industrias de la Provincia de Mendoza en una 
reglamentación de las leyes 47-584-811 y Nacional 4363, en su artícu­
lo 9' estaMece:

«Los vinos elaborados en la Provincia que contengan una pro­
porción de sulfatos y cloruros, calculados en Sulfato de Potasio y en 
Cloruro de Sodio, respectivamente, mayor a la norma dada a la 
bodega, son vinos artificiales; pudiendo el interesado, siempre que 
el vino esté en bodega, dejado intervenido para comprobar su ge- 
nuinidad por medito del análisis de las uvas de los viñedos que han 
dado origen a esos vinos».

Es un paso más, bien dado, digno de elogio, pues no es posible 
aplicar la ley sin tener antes un conocimiento exacto del tenor en 
sulfatos que puede producir determinada región; en Mendoza no 
existen aún estudia que permitan decir a ciencia cierta, tal vino ha 
sido adulterado y tal otro no obstarte estar fuera de ley es natu­
ral.

Efectuados los estudias que propongo y hechas las debidas com­
probaciones, dos cosas, a mi jucoo, deben aconsejarse:

1' En la manera de lo posible la cosecha a tiempo.
29 Los vinos naturaees con exceso de sulfatas, procedm^os de 

regiones en que efectivamente se halla comprobado que pueden 
existir, destinadas para la elaboración de vinos finos, vinos de pos­
tre, en los que la ley permite hasta 4 gramos de sulfato de potasio 
por litro, abriéndose así un nuevo campo a la industrto, dentro de 
los preceptos de la ley.

ConcLUsooNEs oeneiales

P? La cantidad de sulfates que puede contener un vino, tiene ca­
racterísticas regionales imprimidas por: el suelo, las aguas de rie­
go y los Accidertes mtteoroiógtoos.
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2’ Pvrv lv aplicación de la ley de Sulfatos en la Provincia de Men­
doza, es necesario tener en cuenta la procedencia del producto.

3' Debe procurase en la medida de lo posible la cosecha a tiem­
po.

4Q Los vinos culturales» que resulten así después de repetidas 
comprobaciones, deben distinaree a la elaboración de vinos licorosos, 
vinos de postre.

O. Ottavi, Vtfícutíuaa Teórico prr<^<ti»aa.
O. Ottavi, Eno/opta Teórico Práctiad.

O. Ottavi, Le Use e le sue nuose utiZúza.nóni.
HeNBi Joman, Tratado de Agronomíai.

Dr. F. C. Sawnino, Tratadlo de EnioZogrfci.
ViLaAfECcaiA, Química Analítica ApÜadda.
PacottTET, Vinifiúación en la .Pronuncia de

PacottnBT, ^1110^^0.
Gustavo André, Química Agrícoia (Químíaa del Suelo).
O. Ottavi, La Chimica del Agricilttota.
Marcelo Contn, Hidrófoba Agrícc)Ca.

P. LavmiR y J. LaveniR, Contribución al estudio de la composición de los vinos de la Repú­
blica Arílenaiena. « Anades Mini^itierio de Agricultura ».

P. N. Abvta, Inüstiiídcción vinícola. « Anata Ministerio de Agricultura ».
Juan B. La^ea, J^nl^lmni^w de lou componentes de las o/uss y tierras, y arción bóiaímiri de /ai 

«ales de Zinc y Mangaansoo en ¡a producción de la vid.
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