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t

Al elegir el tesa del presento trabajo nos guió el deseo 
do contribuir con nuestro modesto aporte al no jor conocimiento de 3a 
composición do nuestros productos»

Si bien os cierto que el vino es» junto con la lecho t pro* 
bablononte los productos fcromatológicos nfe estudiados> nos ofrece 
todavía en el estudio do sus prótidos» una faceta prácticamente inos- 
plorada»

Es por ello que■■considéralos'’ interesante que se continúo
con el estudio do las fraoclonos nitrogenadas do vinos de otras rogio*

V

nes vitivinícolas del país y afe de la cisma sona> pero en otros aEos> 
a los efectos do poder observar así las influencias que sobro el ori* 
gen y evolución de las distintas fracciones nitrogenadas poseen las 
características agronómicas do distintas nonas y las variaciones cllrd* 
ticas dentro de una misma regida»

Además# queremos sezlalar otro aspecto interesante sobro el 
talsno tena y es lo referente al estudio de las variaciones do las día- 
tintas fracciones nitrogenadas durante la criansa del vino y la in •* 
fluencia que tienen en la formación del corólo Jo grupo de sustancias 
responsables del ” bouquet n cax‘acterístico do cada producto»

Introducción



CAPITULO I Sustancias nitrogenadas de los vinos:

su origen y evolución
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Teniendo en cuenta que las sustancias nitrogenadas presen
tes cu los vinos provienen del fruto da la Vitis utilieado en cu ela
boración, donde se 'acumularon por fotosíntesis* creemos conveniente *■#
antes da referirnos al,origen y evolution de loa prótldcs en los ve-

‘ ‘ ' J & y ; •
/ **

getales, recordar brevemente cuáles son sus principales fuentes de* -L
nitrógeno*

Dado que los vegetales absorben el nitrógeno por vía radi-■|í‘ ' *
cúlor, veremos a continuación loa fenónonos biológicos que originan 
las calca solubles de nitrógeno en los suelos y los mecanismos median-

»;■ «> .. h

te'los cuales puede el "Vegetal utillaar ©l nitrógeno atmosférico,
,V -í

\ • 1 I

sienpro pop vía radicular*
Es bien conoc4do:!..el.hocM,,de quc'los residuos orgánicos, 

tanto do origen vegetal coso- animal..que. .son’'abandonados en los torre
'•i -4 > 1

nos sufren normslsonto una serie de procesos de alterco ida bioquími
ca entre ios cuales predominan los procesos de oxidación e hidróli
sis f en condiciones aerobias^ y los procesos bidrolíticcs y reducto-• 
ros, en condiciones smeroMss (!)♦

El producto resultante está «impuesto por un variado conjun
to de sustancias orgánicas en continua evolución, constituyendo el 
turns* I

En candle lenes normales de medio y temperaturat el proceso
so cumplo esencialmente por obra de las esquisomicetas y de las bac
terias* Sólo cuando la acides del medio torna icposlblo la actividad 
vital da las esqulscoleetas prevalecen como agentes humificantea las 
cus le otas, especialmente las hifoslcetas*

Si bien es cierto que les fases aucesives y los productos
• V

resultantes del proceso de lanificación son numerosos para ser anali* 
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gados tu detalle* resulta>ínterenante poner cu evidencia algunas de 
las diferencias fundamentales existentes entre el proceso de humlfi-

■<

cecíÓn bacteriano y el proceso do humif icaci&i eualcdtleo» Desde él 
punto do vista ccon&nico-agrarlo resulta muy^interesante el hecho 
de que la descomposición bacteriana de la sustancia nitrogenada con» 
doce regularmente a la forree i 6n de en ©oí acó* Mcatras que la deseos- 
posición por obra de Iss cuaicetas conduce a la formación de nitróge
no elemental*

quiere decir entonces ^que 4a ceonoailadclnitrógeno en los 
r ' !■ ’V ■

terrenos sigue dostcai^os^isttotda’segda^u^'en el proceso-'da hwal< 
flóación prevalezca la actividad bactcridúa o la eumieetlca¿: .■■'■ ■■■ ' -■ ■ ■ “,.>■■•• ■•' -■•■■/" ; - ‘ y

...¿Xas.’ospacled Mcróbíanoó y ios hongos descubiertos en los
f*ty • x ( *51 ' ' » . * ' , ’<■ ' f *

terrenos y que probablaMateintervienen ectlvuáonte eh;él proceso 
■A-■■■? i -!U.... , V .. W . ¡ ’..¿V '

Ó chr¿3iflección da -.las sustancias orgánicas soil numrpsás^por tentó 
se í¿co difícil de nostrar'-sM'rteÍdci¿ó'-de causa.'precias'/entró la

V 1 ’ ' .. ’ V- -

< *-5 ’• , -¿ ,;*■ ’. .•••>... <•

prescncin’de detc^ÍMdas'<0peóies/^.14./-funcÍóá humífIcente* siendo” 
necesario reconocer que ©1 proceso de hmiflóseidn do las sustancias 

•• ” ... '
orgánicas i constituyo pues uno de losprocesos menos conocidos por¡ 
cuanto no se ha profundizado en lo- investigación de la microbiología V: ' *
de los suelos*

Procesos de asimilación del nitrógeno atmosférico:

Ko nos referiremos aquí al procesó do osiailación del ni* 
trógeno atmosférico por acción simbiótica de las bacterias de las le* 
guminosas cuya presencia no dependa tanto del terreno como denlos te- 
Jidos de la planta huésped* sino a los procesos de asimilación del 
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nltrírw» atmosférico resultantedé la actividad bioquímica de testa
rlas fijadoras de nitrógeno*

Berthelot fuá el primero en demostrar» enoí año 1835» que 
loa terrenos son capaces de fijar el nitrógeno atmosférico» fijación 
que era independiente del fenómeno de nltrificaclón y de hualflca- 
\ *' fr ■' '

clón, agregando que no se trataba-de un fehómno, químico sino micro
biano*

!

De acuerdo con los trabajos posteriores do Winogradsky y
; V, ■ j : ; ’■ •’ ¿ '/ i’

Beijerinck» sedemostró ,que dicha fijación era debida principalmente 
a la actividad biológica ráetac torios anaerobias y aerobias| entre 
las primeras» Hs importante^ es al éíostridim psstorianm y en-

’ ■' ..l'
i . • . 4 ?-

tro las Última» el asotobactcr chroococcwa*1^
El Clostridium perteú^é aifí grupo de tas bacterias butíri- 

cas» actuando sobre tas;<lÚoOoa transforránóolos en ¿sidos butírico
' " . > Á.}i ' . - '&<' J-.

y «célico con 4a tóiMríúo c&rMalco o hidrógeno> con*
sualeudo aprraimúamnto SQO g de gldeldos por cada gramo do nitróge
no fijado en los terrenos#.

‘ ‘h. , v ... ,... ., ’

¿M Azotobactér consume" menor cantidad de glúcídos - do 100
*, f

• ‘ ...

a 130 g - por coda gramo de nitrógeno fijado*
v /»■!; ? _ . (,•■■. . s'i

Para que dichos microorganismos puedan actuar» son nocesa-■ r; f
rías una serle de condiciones de, entre las cuáles iBorecon citarse

rí 4’

tas siguientes i es necesario la presencia de sales de P»S»Ca,Mg y K 
para que puedan desarrollar» mientras que la< presencia de nitratos 

í "5 ;W'f’ H’ . • *' > \ > 4#sales amoniacales disminuyen su actividad fijadora y aún pueden
• . >**»

r t

llego? a inhibiría#
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Interes la reacción del aediQ ypará que el Azotobacter
desarrolle noroalMnte, éste debe ser neutro o ligeramente alcalino

<4 J' -í •.•!*’ f

puds un pH 6 es el límite máximo que soporta, do ahí que el agregado 
do calcáreos al suelo facilite su desarrollo*

í, •.'A?".j, l( ,,/í

Si bien es cierto que no sé cdnoco aún cuál es el..secants*’ /* . it « {.•
na latino do la fljoclía do nitrájeno litaos!¿rico por dichas tacto- 
rías so tapono que la rcaaaiía debo sor, aa algunas do sus foses, en- 
dotórmica obteniéndose la energía ..necesariaM partir dolcsglúcldos» 

Xa importancia de estaactividedmlcrobiana eá la .econo
mía ágrária so deducé dol hecho que anualmente se fijan dolfí a. 40 
kilos dé nitrógeno por hectárea»

Procesos de transformación de las sustancias nitrogenadas en amoníaco

fíe Mam así al proceso de humlficcciéa de las sustancias 
nitrogenadas cuando se forma amoníaco coso producto final de la dos* 

•7.. ,v ■• r •'
.1.

trueciÓu proteica»
4 ’r

Mpman y Burges y >Mc Loan y Wilson han señalado cono dota*
1

dos do actividad ozonizante singularmmte intensa a los Bacillus
fluoresces liquafacions, túneseens,

‘ ' . ., v i'

nG3 propicias, poseyendo actividad manos ozonizante alguna© hifónice- 
r > ■' ■' ) -i ( > “••’

tas tales coso el Trichoderm Koningi, el Rhi zopos nigricans y algu-
l. ; i ' \ \

ñas variedades del género Hucor» i
% p ■ .<.>• !i 1 ma;

Sobra la intensidad del proceso de ozonización tienen gran
> r. ' ' ! '

importancia la temperatura y hwwdsd del terreno, la naturaleza de
-.1 f

las sustancias nitrogenadas que so descomponen y la especie bacteria
na o hif ♦>loótica que origina dicha dosc «aposición»
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Proceso de nitrificación:

Esto proceso sólo tiene una existencia efímera en los sue*f' ;
los»

■ ( •*
El amoníaco que se form en el terreno o llega a Ó1 por o» 

tras vías* está sujeto a m proceso McroÓíolágíeo y -m parto quiñi* 
co de cxideci&i, transformándose previanante en ácido nitroso y loó*’•k
go en ácido nítrico»

En oims fases del proceso^ descubierto y estudiado lni* 
clalncmto per ScMdslng y Wonts ($)$ intervienen dos grupos de <«• 
quízaalcetas j en el príasr grupo' * Meterlas nitrosas • se encuentren

, -* 1
les especies designadas por Winogradsliy con los nombres de Mtrosamo* 
ñas y Mtrosccoccus» Eos alcroorganismo del segundo grupo * Meto* 
rías nítricas * fueron incluidas por fc’lnogradsby en el g&saero Mitro* 
bactd?»

itabos grupos de bacterias son netamente aerobias > resultan* 
do por lo tanto necesaria la presencia de oxígeno para la actividad 
oxidante | por el contrario 9 resultan perjudiciales la pres one la de

I
sustancias re due tora s> tales coso el carbonato ferroso 9 los sulfuras 
do hierro y el hláráxldo «engañoso»

£¿o es la causa por la cuál la nltriücaci&i os nula tanto 
cu loo terrenos sumergidos cono en los suficlentoento hdmodos cono 
pora impedir la Hogada del oxígeno del ñire» El proceso de nitrifi* 
cocida so produce coa actividad creciente al awentar la temperatura

i
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Blondo aponga. aproci&blc a 5® C» sensible 'ótl2G C» alcensaudo su M 
xluo de ©cuerdo con dchlósing y Jífent» u temperaturas próximas ai, *•
37® C«| y a temperaturas comprendidas entremés y 30® C según otras*>
investigadores*

Por dicha causa f en las roglonos-da clisa continental el
.-■< ' J ■:. í'.y. ' . .■**

proceso de MtrlflcaclÓn se suspenda durantcHoda;la estación fría*
Como ya henos dicho» la humedad del terreno «tiene también una la*' '' v 'f -j J ‘
fluencia Importante sobre esto proceso' observándose que en los tarro*
nos secos la actividad dé.,toé fermentos nidificantes resulta muy es*

' ' ■ í? 1casa» intensificándose al aumentar la humedad del sucio y alcanzando tr - ; j. •'

su máximo cuando su contenido hídrlco se halló comprendido entre el 
10 y 20 $9 segfe la naturalem del terreno*'

Cuando ía hmedad del terreno -sobrepasa dichos lícitos» la* ?’ 
dificultad en la aeracífe del mismo a causa de la humedad excesiva
obstaculiza el proceso de nltrifícacife»

Coso lo han dwstrado Schlásing y í&eata» las bacterias
aurificantes no actúo sino en un medio ligeramente alcalino y húme
do * pK 8»2 a 8|S w y en presencia do CO^Sa o CO¿Mg la actividad hlo-

1,

quijales de la fiara Mirificante alcanza bu ráxlxoj por el centrarlo» 
dicha actividad se atenúa en torreaos neutros - pH 7 • y se anula en
Ids terrenos ilgerswnte ácidos - pH 6 a 6»5 - $ este es el fundasen* 
to del hecho bien conocido da que el agregado de calcáreos a los te
rrenos provoca y activa el proceso de la Mtriflcación* tfaa alcalini
dad elevada - pH 2 a 0»5 * resulté tóxica para la actividad vital 
de las bacterias Mirificantes*

tas sustaUfCiss húmicas del suelo poseen grun influencia es
tillante en el proceso do Mirincacida» pero cuando el agregado de 
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sustanc táa orgánicas a los terrenos y sobro todo en los cultivos pu
ros de bacterias nitrlfloantes > supera detémlnados línitos,ejercen 
entonces una nocida Más o raenos doprisonto sobre la actividad nitri- 
ficante, siendo probable que esto ocurra debido a la acción reducto* 
ra que un exceso do sustancia orgánica pueden ejercer en. el terreno 
o cultivo bacteriano^ sea cuál fuero el■■wcá4isaol lo real es que la 
presencia do grandes cantidades de sustancia? orgánica natural o agre-•• •
goda m los tórrenos, Msatmxys o anula la actividad nítriflcante»>■

Como las condléiow favorables dé humedad y sobro todo de
1

temperatura provocan al nloo tiempo el procoso de nitriflcación y el 
desarrollo do los vegetales superiores, encentando asi la absorción 
do los nitratos por vía radicular* cabos procesos actúan regulando 
el contenido de nitratos del terreno, los que se nantloaen dentro 
de lísiites estrechas*

Tal. actividad refiuetora es ccsrln a numerosos nicroorcaais

Procesos de desnitrificación.

En condiciones particulares, loa nitratos del terreno su
fren un proceso de reducción, originando ácido nitroso y anoníaco y 
oás frecuentemente nitrógeno»
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nos cspocialncnto a dos formas bacterianas qua Gayón y Dupotit han 
denostando Bacillus denitrif icons* jí3

Él proceso es amor oblo y se desarrolla por lo general sé*
lo en ausencia do oxigeno*

los terrenos presentan ocalón redactors bien sea por exce


so de humedad o por inmersión ó bien* por contenido elevado de mís
tameles orgánicas o por estructura- particularmente compacta * expll*. .. ■; .
cando esto el hecho notorio de qué un terreno pierde nomalnento su

"j *' b'

riqueza nitrogom&x por laaersi&u
Por esto aisna causa Ica/Mtratos'ho.pueden..sor suministra 

dos a torrmos reductores sin peligro' Óá :que|Wj pierda su acción f er
tilizante*

En los terrenos no reductores* adólrlcos en sustancia orgá
nico* los fenómenos do desnitrificación, no parece que puedan asumir

L

gran importancia* tal como se temió en m principio*
Es posible quo a veces una intensa-acción desnitrificante

pueda ser debida a las hlfoalcetas que vegetan abundantemente en las 
sustancias orgánicas del terreno*

i

Iodo lo dicho con respecto a las diversas transformaciones 
del nitrógeno puede representarse gráficamente en-forma esquemática* 
tal como se observa en la figura 1*

Síntesis de los prótidos en los vegetales.

El nitrógeno existente on el suelo bajo form de sales so
lubles como consecuencia de cualquiera de los mecanismos vistos o
agregado por ol boabro cono abono* penetra a los vegetales por vía



lb

Ciclo del nitrogeno



17

radicular, circula ca m savia y so va acumulando en sus distintas 
of ganos*

Cono no oo conoce aún el meanlsáo de la forjación de los 
prÓtldos en los vegetales, se han propuesto Varias hipótesis para 
tratar da explicarlo* Así por ejemplo, Gauthier y Treub suponen que 
el prlaer producto orgánico proveniente de la reducción do los nitra
tos absorbidos por vía radicular es el ácido cianhídrico» :

Sin embargo, la wyor parte do los autores - Saehs, Berthe
lot, Andró, Pfeffer, ote* (3) suponen que la primer sustancia nitro
genada que aparece en los- vegetales csun compuesto oaídico, que se 
formaría do acuerdo coa oí siguiente esquern t los nitratos absorbidos 
por vía radicular se disoelan, el ácido nítrico formado se reduce, 
reacciona luego coa los glúcldos formando compuestos nitrogenados ja - e
co complejos los que se conbimn con azufré y fósforo, dando origen 
así a los prÓtldos*

Otros autores suponen que el ácidoní trico proveniente da 
los nitratos absorbidos por vía radicular reacciona con el almidón 
fonmdo oxlanida, la que por sucesivas transforme iones pasa a espa- 
raginn la que a su voz reacciona con centre y fósforo originando los 
prÓtldos•

En resumen podemos decir qua en lo referente el origen de 
los prÓtldos en los Vegetales los autores se agrupan en dos tenden
cies t unos suponen que se forma algún aminoácido, el que por conden
saciones sucesivas va formando los pÓptidos, peptones, proteosas y 
prÓtldos* Por el contrario, otros suponen que los prótidos se gene
ran instantáneamente, por reacción do varios ©¿inoácidos formados 

conjuntamente*
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Tampoco existo acuerdo en lo referente al lugar donde so
originan los próticos; así» mientras Fischer supone que so forma 
las células» para Belzung el proceso se realiza en loo cloroplastos)

•r

Emserling y Bchlsrper indican que se originan en las células verdes
f

del parénquim foliar» ote* etc*
las condiciones esenciales para la,;ícraacióa da prótidos

en les vegetales Son la presencio do nitratos y giócldos» de ahí quo
/• i. « *

nuches autores suponen que en la síntesis de los prótldos la cloró* 
f

nía tlend sólo una 'acción indirecta i la síntesis de los ¿lúcidos» 
indispensables para la posterior formación de los prótidos*

» 
Los prótidos» una vez formados» migran antes de la caída

, • *
de las hojas del vegetal» acusuléndoso en las ranas jóvenes y frutos*

Visto el origen de los prótldos en los vegetales» a coatí- 
nwacife nos ocuparemos brevemente del origen y evolución do las dis
tintas sustancias .nitrogenadas m le uva» lo que nos servirán de re- í'
gerencia para poder observar luego que modificaciones sufron durante 
el proceso de vinificación y vinicultura» objetivo principal del pre
senta -trabajo*

De acuerdo con Maveroff (4) el desarrollo del fruto de la 
Vitis» que no es ods que el ovarlo fecundado» se debe no a un ausento 
en el nfeero do las células sino al aumento dol tacaño de las ya e- 
xis tantos | en esto período el fruto contiene clorofila la que desem
peña igual función q uo en la hoja» es decir» sintetiza alnidón el 
que coso se consuno a nodlda que se produce» no representa la prime
ra matarla para la forjación de los ¿lúcidos característicos do dicho 

fruta*
Como consecuencia de la actividad que se desarrolla» las 
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células poseen tm presión elevada lo 'cuál^iinldo el tener en sustan
cias píe tica s, le confieren al grano su consistencia característica»

si bien no hay acumlaelón de gldcidos,durante esta fase
; ! ?

»/,ú

en el fruto, hay producción de ácidos originóos en su combustión in» 
cespíata» los glúcídos van aument&nda su proporción gradualmente has» 
ta alcanzar cu níxltao, en al período de la midures»* x :::~ 1

Durante la mduracida del fruto sai importantes 'loa próce» 
son químicos, siendo elsís; ínter comité slAuncnto dq gldcldos y la

'•■' r;'A‘ ' ’• , /'

disminución do acides) recibe glúcidcs de los órganos ciutotizadorea 
y los acumula baja farms do glucosa y lévalos®, do tal «odo que en 
la completa mdWez se emusntranilMidOeáisiáa o nonos.iguales dé

■.Ví>?-¿ÁyA ¿<<
*s¡r ■'•'

nabos glúsldes, desaparecíanlo/'al olMdÓa conjunteantc con le cloro» 
fila»

Cuando la uva temína su naduréetón* sí las condiciones 
del sodio sabiente le son favorables, evapora a gúa ycómo no puede 
reemplazarla debido & que no se encuentra cu com¡nicaaida con la 
planta como consecuencia de la lignificación del escobajo, disminuyo 
su contenido líquido»

Paralelamente a dichas traxxsforascionas se llevan a cabo 
otros fenómenos biológicos qúe conducen a Información de las sustan» 
cías nitrogenadas presentes en la uva.

De acuerdo con i lana resi, (ó) en la uva existe nitrógeno 
amoniacal y nitrógeno orgánico, oxontríndoso esto último bajo forma

!

de omino ¿¿idos, de nitrógeno anídlco y do sustancias albunlaoidaas| 
dichos compuestos se forman a partir deí amoníaco, ol que se combina 
con los glúcidos durante la fotosíntesis»
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La relación entra el nitrógeno total y el nitrógeno amonia
cal puede variar entre Maltes muy amplios en un niazo viñedo, de
bido a factores ambiéntalos, existiendo también variaciones entre 
viñado y viñado»

El nitrógeno amoniacal diazinuyo Ms o monos do acuerdo, 
eos la madures, (debido a que se considera que en el racimo tendría 
lugar una síntesis da sustancias nitrogenadas con ayuda da la lúa 
solar y espoolalcmnte do los rayos ultravioletas)» Su proporción 
dependo adoMs de las condiciones atmosféricas, do la precipitación 
pluvial, dol terreno y do la variedad de vid»

En lo referente a los aminoácidos, en cualquier tipo de 
costo ca ha encontrado siempre la louclna e loo leuelna, los quo po-

■ drán existir libres o bien provenir do la hidrólisis de sustancias 
proteicas Ms acoplo Jas*

Do acuerdo con Doynaud el nitrógeno amídico aumenta duran
te la nadaración aunque en proporción relativamente pequeña, abun
dando on ciertas variedades ( Sauvignon ) y escaseando en otras 
( Edbeah ), de entro dichos compuestos, de los cuales las cantidades 
Mzicas sobrepasan raramente 0,1 BCT por kg, sólo so ha identificado 
con seguridad a la aspagorlm»

A propósito de las sustancias albunlnoldes parece demos
trado que las anidas contenidas en las células en presencia do los 
nitratos, fosfatos y sulfa too de calcio y negáoslo absorbidos del 
terreno por vía radicular, originan la albúmina y también los ácidos 
orgánicos, los que deberían considerarse entonces como productos co
laterales o secundarios•

Estas sustancias albualnoldos se encuentran principalmente
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an las células del hollo Jo ( Van dcy Beldo ) poro so tieso todavía 
mucha inseguridad no solo sobre su cantidad sino> segda algunos auto* 
ros> sobro si realaonto existen»

lo cierto es quo do acuerdo con Girard y Ilndct' (1305*38) y 
Vex^sia y Gotllini (1334)j durante la evolución del raclao las sus • 
tonclus^vnn aumontando lentamnto»

Sobre la absorción del nitrógeno ojorco eran influencia él 
corago y es asi com en algunas> tal el caso do la Sonarda* el nitrd* 
geno puede sufrir grandes variaciones a pesor de cultivarse las plan* 
tos en sonas muy vecinas y> poi* lógicas> en condiciones anbiontalas 
gensiblemnto iguales»
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PAPEL DE LAS SUSTANCIAS NITROGENADAS EN LA VINIFICACIÓN

CAPITULO II



23

En el capítulo anterior indican03 el origen y evolución de 
las sustancias nitrogenadas en la uva y en el presente nos referire
mos a su presencia, tanto desde el punto de vista cualVcomo cuanti
tativo en el mosto virgen y en ©1 vino y a su influencia en la vinifi
cación»

Como bien lo indicara Henning ( 6 - 7 ), cuando se busca en 
las publicaciones especializadas datos referentes a las combinaciones 
del nitrógeno en los mostos y vinos nuevos, se llega siempre a la con
clusión de que no se sabe gran cosa sbbre su naturaleza»

En todas ellas se habla en términos generales y así por e- 
Jespío, Benvegnin, Capt y Plguet (8) indican que las materias nitroge
nadas de los mostos se encuentran bajo dos formas í mineral y orgáni
ca» La fracción orgánica comprende los aminoácidos, las aminas y 
los prótidos y el Inorgánico se halla representado por el amoníaco»

De ahí surge el interés por estudiar los diversos constitu
yentes nitrogenados a lo largo de la fermentación alcohólica de los 
mostos y obtener así una idea de las modificaciones que sufre cada 
fracción»

Dichas investigaciones presentan interés tanto desde el 
punto do vista puramente científico como desde el punto de vista prác
tico teniendo en cuenta la importancia de las sustancias nitrogenadas 
en la fermentación de los mostos y en la crianza do los vinos, tal 
como lo indican Cencvois y Ribereau-Gayon (9) al deciri "Existe una 

"cierta relación entre la calidad de los vinos y su tenor en nitróge- 
" no total, no por acción organoléptica directa, sino porque el tenor 
"en nitrógeno es, do alguna manera, el testimonio de condiciones fa
vorables de la calidad, tributarlas del año de la vinificación, del
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"cepago y del cultivo** *
No existe tampoco coincidencia en las opiniones de los dis

tintos autores en lo referente a la función del nitrógeno durante la 
fermentación, alcohólica* La grao mayoría de ellos señalan la necesi
dad que tienen las levaduras de materias nitrogenadas para su normal 
desarrollo*

Bertuzzl y Dalmasso (10) indican que las sustancias nitro
genadas poseen» en sus distintas formas» una enorme importancia en el

J

.. t
fenómeno de la fermentación alcohólicai por su parte» Sanino (11) ex
presa que son las amidas y les sales amoniacales las sustancias nitro 
ganadas preferidas por la levadura alcohólica» las que se encuentran 
en los mostos en cantidades más que suficientes como para cubrir las 
necesidades del fermento» salvo el caso en que la uva haya sido ataca 
da por el Botrytls cinérea - hongo responsable de la podredumbre no
ble - el que disminuye sensiblemente el contenido en nitrógeno solu
ble del mosto y la fermentación se paraliza antes de que se haya des
doblado todo el azúcar» debido a que el fermento alcohólico no posee 
la alimentación nitrogenada necesaria*

Hojas (12) les atribuyo una doble función puós indica que 
si bien las materias nitrogenadas constituyen ol elemento nutritivo 
por excelencia para el normal desarrollo do las levaduras» también fa 
ci 11 tan el desarrollo de numerosos microorganismos» benéficos o per
judiciales» que se encuentran en ol mosto o en el vino*

Finalmente» Pratolongo (13) difiere de los antorlores pués 
indica que los prótidos presentes en los mostos» bien sea como tales 
o sus’ derivados ( peptones» polipéptidos y aminoácidos) poseen» en 
general» valor negativo en la fermentación alcohólica puós pora la 
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alimentación nitrogenada de los GaccliaronloGS son suficlontcs cantida* 
dea muy limitadas do compuestos nitrogenados • El oxccdonte de sustan
cias nitrogenadas pueden favorecer el desarrollo dé fermentaciones 
desviadas»

Lo poco que se sabe concretamente es quo el nitrógeno amo
niacal desaparece casi totalmente del mosto durante la fcrmontaalón al
cohólica y que los ácidos ominados son fermentados originando alcoho
les y ácidos» La naturaleza de los aminoácidos presontos son en gran 
portó responsables del aroma que adquiere el mosto-vino duranto la 
fermentación»

For otra parte las levaduras en su ciclo evolutivo,tanto 
durante como después de la fermentación, ceden a los vinos sustancias 
nitrogenadas, ya sen sintetizadas ixxr ellas o transformadas por su 
metabolismo, puÓs se considera que en el curso do la fermentación al
cohólica, del GO al 70 $ del nitrógeno del mosto es asimilado por las 
misma»

En lo que respecta a los vinos, las sustancias nitrogenadas 
ocupan un lugar importante en el extracto seco pudiondo Hogar, según 
Jaulmes (14) hasta constituir su 20 lo propio indican Bibcrcau - 
Gayón y Foynaud» Teniendo en cuenta que los teneros do nitrógeno to
tal que encontraron en los vinos de Bordeaux varían do 70 a 700 ng/1 
y calculando con ayuda del factor 6,25 el peco aproximado do las sus
tancias nitrogenadas que corresponden a dichos tenores en nitrógeno

Ir /-¡V

orgánico, so observa que pueden variar entre 0,5 y 4 g/1*
los vinos obtenidos por fermentación en presencia de la 

casca son más ricos en nitrógeno que los obtenidos por fermentación 



26

del mosto solo, debido a que el fermento alcohólico hldroliza loa al- 
buninoidos insoluble3 del orujo transformándolos en compuestos nitro
genados solubles | quo pasan el vino*

Do acuerdo con Henning (IS) , el nitrógeno de los vinos pue
de encontrarse bajo las siguientes formas 1

i

1) *- proteidos, do peso molecular elevado, superior a 10*000 y que se
encuentran al estado do aledas coloidales* Se hallan presentes 

en ciertos vinos Jóvenes cu cantidades ínfimas i 3$ del nitrógeno to- 
tal*

2) *- Penton$s_y_Elbuwsas t de peso molecular de algunos millares| las
albumoses pueden ser precipitadas por agregado de sulfato de a- 

monio a saturación, no así las peptones*
Estas sustancias nitrogenadas son las responsables, al coa

gular, de la túrbidos que puede aparecer en los vinos blancos expues
tos al frío o calor*

S) a-JPoliüóntidoa t grupos de aminoácidos más o menos polinerlaados, 
pero de pesos moleculares menores quo las peptones $ existen di 

y trlpÓptidos* Precipitan por agregado de ácido fosfo túngstico y 
constituyen la fracción más abundante* del 60 al 90 $ dol nitrógeno 
orgánico*

4) •- peídos ominados, cuyo peso molecular no pasa de 200 y que si(
bion no han sido identificados individualmente, se supone entre 

ellos la presencia de los siguientes* alanlnaj leucina, la que origi
na durante la fermentación alcohol amílicoj valina, la que origina 
alcohol isobutílico; ácido aspárticoj ácido glutómico; arginína; 11- 
slnaj cistoínaj trlptofanoj tiroslaa, etc*
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In suposición do la prcoonola de dichos aminoácido3 so basa 

on que existen libros o combinados en la mayor parto dd loa productos 
vegetales o en las levaduras o porque durante la fomentación origi
nan aXeOholos superiores identificados en los vinos.

5).- Función amida.
6).- Catión amonio: ol quo constituya la ddcim parto del nitrógeno

total*
Cow ya lo hews indicado on cl capítulo anterior, las cus-* 

tañólas nitrogenadas do los vinos provienen de la uva dondo fueron 
Bintatisadas durante su mduracldn, proceso durante ol cuál si bien 
ausentan progresivamente los dclúos aniñados, lo hace cuy ospecialwhí» 
to el nitrógeno peptónlco^ nientrns quo él catión ásenlo disminuyo*

En general $ los vinos tintos presentan un tenor raedlo on 
nitrógeno total casi doblo Col do los vinos blancos, lo que dependo 
de las diferencias que existen haMtuatamte en las condiciones do vi- 
ñiflaación on blanco y en tinto*

El hecho do que el catión anonio dosaparesaa casi práctica- 
coate durante la fermentación de .la primera mitad de la glucosa con
tenida en ol trasto, como lo han demostrado Gauthier y Ralphoa (16), 
nos permito asegurar que todo vino en el cuál so encuentre una canti
dad de catión amonio próslna a la primitiva, so trata do un mosto al
coholizado (mistela)*

En retruwn, podemos decir que en 2o referente ol papel de 
las sustarraios nitrogenadas durante la fermentación alcohólica do 
los mostos sólo so sabe que son alioonto indispensable para el normal 
desarrollo y actividad de los Soacharcaioes y postericrwnto, durante 
la vinicultura, se supone intervengan en la fonación o transfox’raa- 
cioncs del corólo jo conjunto de sustancias responsables dol w bouquet « 

del vino*
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METODOS DE ANALISIS

CAPITULO III
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En la bibliografía especializada consultada sólo hemos en* 
contrado en Hiberoau-Gayón ot Peynaud (17) y Jaulmes (18) los alguien* 
tos métodos para la determinación en mostos y vinos del nitrógeno to* 
tal» amídico» amínico y peptónico»

Nitrógeno total,. (método de Kjeldahl)

técnicat 25 mi de vino colocados en un bolón pyrex do cuello largo 
son reducidos mis o menos a 10 mi por ebullición suave» se agregan 
luego 20 mi de ácido sulfúrico conc; ( d - 1,84) y IZ gotas do mercu
rio, se calienta suavemente inclinando el balón para evitar proyeccio
nes, estando la boca y cuello del balón cubiertos por un pequeño em
budo que detiene los valores sulfúricos1 y operando bajo campana| la 
formación de espuma es detenida medíante el agregado de gotas do al
cohol ) luego de algunos minutos de calentamiento se agregan 15 g de 
sulfato de potasio cristalizado y se continúa calentando hasta decolo
ración total» primero suavemente para evitar la formación de espuma 
y luego con mayor intensidad»

I

A partir de este momento y para estar seguro do la minera* 
lización total del nitrógeno, hay que calentar durante una hora a 
una hora y media»

So dejo enfriar, se agregan 50 mi do agua destilada» so ho- 
mogenoiiía por agitación y so transvasa cuantitativamente el líquido 
a un balón de destilación do un litro do capacidad»

So le agregan 2 g de hlposulfito de sodio on polvo a los 
efectos de descomponer el tt turbith w amoniacal formado» (SQqCNKggjg, 
HgO) o insolubllizar el mercurio al estado de sulfuro| finalmente se 
introducen 100 ©1 de sol ución de (0H)íh a S6®Bó, cerrando inmediata



mente ol balón con un tapón provisto de una ampolla de Dclattre*
Se destila recibiendo el destilado sobre 25 mi de ácido sul

fúrico n/20, recogiendo un volumen de destilado correspondiente a la 
mitad del líquido del balón - más o menos unos 100 mi - y se titula 
la acidez restante con solución de (0H)3a n/20, en presencia de ho- 
liantina cono indicador*

fálculaa Se ©plica la fórmula siguiente:

(n * n’) X 0,0007 x 40 x 1*000 - (n - n’) x 28 « mg nitró
geno total/Htro

n 9 mi de ácido H/20 colocados en el matraz
n* - mi de álcali ^/20 gastados en la titulación
0,0007 - factor del (solución H/20)
40 - factor para referir a 1 litro de muestra (se tra baja 

sobre 25 mi)
1,000 s factor para expresar el dato en mg de nitrógeno

Nitrógeno aminado

Fundamente»: La determinación del nitrógeno sainado es aún poco co
rriente en el análisis de los vinos* Se utiliza el ció todo de SÓren- 
sen quo como sabemos se basa en el bloqueo de la función amina, por

*
adición progresiva de formol*

21 derivado motiló aleo forondo contieno aún el carboxilo 
del amino ácido pero no poseo más el grupo básico, razón por 1© cuál 
puede titularse con solución valorada de (ffil)tta, en presencia de indi
cador.

Se puede admitir como primera aproximación que la adición 
de rntanal a una solución neutra de una sal de anonio o do un ácido
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ominado hace aparecer un equivalente Acido por cada ¿tomo do nitróge
no» Sin embargo no debe olvidarse do que el formol no sólo bloquea 
la función amina de los omino ácidos libres» sino también los grupos 
Nñg situados en la extremidad de una cadena pollpeptídlcá•

Dicha técnica de Sórensen fuá aplicada a la determinación 
del nitrógeno aialnado da los vinos por Carino y por Peynaud*

La dificultad de aplicación del método do Sdrensen al caso 
particular de mostos y vinos os debida a la pequeña cantidad de áci-

V

dos aniñados presentes, á su eran dilución, a la falta dé nitidez del 
virase de los indicadores acidlxaétrices en una solución ligeramente 
tamponade y a menudo muy coloreada»

Por ello se hace necesario trabajar por lo menos sobre 50 
mi de vino» lo que por otra parte, hace difícil una titulación sufi
cientemente precisa sobre tales volúmenesj en el caso de los vinos 
tintos es además casi impracticable sin decoloración previa»

La decoloración mediante carbón vegetal lavado con ácido
í

clorhídrico no puede ser utilizada, pues adsorbe ©mino ácidos»
La presencia- de ácido sulfuroso el astado libre introduce.ien 

ésta determinación un error por defecto, debido a que el ácido sulfu
roso es biócido, mientras que el compuesto que resulta de su combina- 
ción con el formol es monoÓcido»

So evitan dichos errores defecando previamente ol líquido 
con ión bario, el que no sólo precipita todo ql sulfuroso libre y la 
mayor parte del sulfuroso combinado, sino también casi toda la mate
ria colorante de los vinos tintos»

Técnica: So colocan 50 mi de vino en un balón aforado do 75 mi, se 
neutralizan con solución normal do (QI)Na, hasta virago de la fenol— 



32

ftalciña, y se agregan 5 ml de solución normal do cloruro de bario, 
So deja 15 minutos en reposo, se completa el volumen con agua destila
da, so homogelnlza por agitación y se filtra»

So toman 60 mi del líquido filtrado * corresponden a 40 mi 
do vino - se comprueba sobre piedra de toque su reacción} si el pH 
7,4 ha sido sobrepasado, se acidifica*

fíe miden 20 ml de formol ( solución al 40$ ) so neutralizan, 
y so vierten al líquido anterior, titulándose la acidez liberada con 
solución H/10 de (CH)Ha controlando el pH después do cada adición 
hasta que so llegue al tinte inicial, el que se ha conservado en la 
ratina•

Los mililitros de solución alcalina valorada gastados han 
neutralizado los cerboxllos de los ácidos aniñados y ácidos do las sa
les do amonio liberados por el formol, realizándose el cálculo en ba
so a la siguiente equivalenciaí

1 ml sol* H/10 de (OH)Na .** 1,4 mg do nitrógeno

Pera obtener resultados rás próximos a la realidad, se puo- 
de aumentar la cifra así obtenida en un 5 $, lo que nos dará la suma 
do los grupos NH.J y HHg*

Mtróceno acidado 
Fnndrmonto s La proporción de nitrógeno anidado se obticno mediante 
la técnica clásica, la que consisto en hidrollzar en medio clorhídri
co y a ebullición, a reflujo, y determinar luego el nitrógeno amonia
cal liberado, por diferencia eon un testigo no hidrolizado.

Por esto tratamiento la asparagine — ©mida típica — se des-
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dobla en ácido ospártico y la altad del nitrógeno do su molécula pasa 
a cloruro do amonio, da acuerdo con la siguiente ecuación: 

yécnica: La pequeña proporción dé nitrógeno anidado contenida en los 
vinos obliga a emplear volúmenes relativamente grandes de muestra y 
os así como le hidrólisis se realise agregando 20 mi do ácido clorhí
drico cone. ( d - 1*19 ) a 200 mi de vino y se hierve media hora con 
refrigerante ascendente. Con media hora do ebullición es suficionte*

c

puós el resultado obtenido no varía* aún cuando se mantenga la ebu
llición durante 4 horas»

Si bien los vinos azucarados ennegrecen por caramelización 
durante este tratamiento* los productos formados y liberados en me
dio ácido# no molestan posteriormente en la determinación del anonía-

* i

co.
El exceso de HC1 se neutralizo por agregado de cantidad su

ficiente de solución concentrada de (OH)Ha previo la adición de mague 
sio, se destila y recoge sobre volumen conocido do solución N/20 de 
ácido sulfúrico y se titula el exceso con solución U/20 de (cn)Tía, en 
presencia do holiantina como indicador.

Paralelamente se titula con testigo, en el cuál no se ha e- 
factuado la hidrólisis y la diferencia entre las cantidades de amonía«
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Fundaaen,tp> Bo denomina osí oX nitrógeno orgánico del vino que pre
cipita por agregado do ácido «fosfotdngstico* en medio sulfúrico* de
terminándose luego por NJeldiihl* el nitrógeno contenido en el preci
pitado formado»

I

y dánica i SO ni de vino colocados en un balón pyrex de cuello largo 
son reducidos a 10 * 15 mi en el vacío* se acidifica luego incorpo
rando 0*5 mi de ácido sulfúrico concentrado (da 1*84 ) y se agregan 
5 mi de reactivo fosfotÚngstlco* obteniéndose un precipitado que se 
filtra sobre filtro plano luego de dos días de reposo) como el depó
sito se adhiere en parte a las paredes del balón* se lo lava varias 
veces tanto en el balón como sobre el filtro* coa solución ácida que 
contiene 80*de ácido fosfotÚngstlco por litro»

Se pasa el papel de filtro n un balón KJeldahl* se agregan 
20 ni de ácido sulfdrlco*dos gotas de mercurio y se sigue la técnica 
Indicada en la determinación del nitrógeno total ( ver pág» )

No se coñete mayor error si se considera quo la diferencia 
entra el nitrógeno total y la suma del nitrógeno de los grupos

♦ fíHg titula ble en presencia de formol* corresponde* de una mane
ra aproximada* al nitrógeno pop tónico precipitable por el ácido fos- 
fotdngstlco»

Como no se nos presentaba la posibilidad de elegir técni
cas* nuestra primera preocupación fuá practicar y poner a punto los 
métodos antes descriptos* trabajando sobre muestras de mostos y vi

co obtenidas en la muestra y el testigo representa ol nitrógeno amo
niacal proveniente de la función anida»

Nitrógeno peptónico
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nos facilitados por fraccionadoros locales»
Al trabajar con dicho tipo de nosto y vinos nos encontramos 

con una serle de dificultades, entre las cuales merecen citarse las 
siguientes i se empleaba mucho tiempo en cada determinación; el In
conveniente de la gran cantidad de materia orgánica en líquidos tan 
ricos en glúcidos como son los mostos y la cantidad de espuma que so 
formaba, lo que contribuía a retardar la operación»

Para tratar do subsanar dichos inconvenientes estudiamos 
en primor término la nineralización y que como sabemos consisto en la 
destrucción de la materia orgánica y la transformación del nitrógeno 
en catión amonio, por acción del ácido sulfúrico en presencia de un 
catalizador adecuado»

La técnica tal la describe Mbereau-Gayón (19) presenta los 
siguientes inconvenientes! la cantidad elevada de sulfato do potasio 
que se agrega origina una ebullición irregular; el alcohol no cumple 
con sus funciones de rompe espuma por ser esta muy densa y fuerte y 
el posterior agregado de hlposulflto de sodio, que produce un resi
duo grande de azufre*

Con los mostos muy azucarados presenta el inconveniente del 
exceso de materia carbonizada y deficiencia en cuanto a la cantidad 
de ácido sulfúrico puro* Este hecho nos llevé a modificar las canti
dades del ácido sulfúrico a agregar y luego de numerosas experiencias 
realizadas con la misma cantidad de muestra, o sea 25 mi de mo3to re
ducidos a unos pocos mililitros, comprobamos que era necesario tra
tarlos con 50 mi do ácido sulfúrico cono» (da 1,84 ), en muestras 
de hasta 11° Bé, lo que corresponde a más o monos 200 g do azúcar por 
litro»
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Los muestras cuya graduación ffoumÓ es inferior a lio pueden 
ser tratadas con los 20 mi de ácido sulfúrico cono. ( d - 1,84 ), tal 
como lo indica el método, obteniéndose un ataque perfecto.

Como consecuencia del tiempo quo necesitábamos, para obtener
una mlnerallzaclón c - aproximadamente dos horas - resolvimos
probar otros coadyuvantes o catalizadores (20) (21).

Ensayamos como catalizador una mezcla de sulfato de cobre, 
sulfato de potasio y soléalo metálico} como después de terminado el 
ataque nos quedaba m líquido coloread# en verde-azulado, decidimos 
eliminar el sulfato do cobre, trabajando en consecuencia con una mez
cla constituida port

Sulfato de potasio *.*••••••••••» 50 g♦
Sálenlo en polvo »•••»*..••..«*.• o,40 g

De dicha mezcla agregamos 2,50 g, tardando en lograrse la 
destrucción total de la materia orgánica, unos 45 minutos.

En base a dichas determinaciones preliminares, los métodos 
con los que trabajamos y en los cuales hemos subsanado los inconve
nientes que para nosotros presentaba la técnica indicada por Ribereau 
Gayón son los siguientes.

Hitréreno total.
Se pipetean 25 mi do muestra en un balón pyrex de cuello 

largo, se reducen por ebullición suave a 5 - 3 mililitros, gpgTGCi! 
ene resulta_do_ftindamentnl-iaDC>rtancia .Para 0Vttar.la,f9r*flctóa-flfl

£22 insistimos en esta evaporación a volumen tan pequeño, ya
que en ello reside en gran parte la rapidez del método, y se deja en
friar»
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SI so trata do mostos o vinos con más de lio Bó, lo que co
rresponde más o conos a 200 gramos da azúcar por litro, se le egremn 
¿OJ^ljle-.daldo.sulfárico concentrado ( d « 1,84 ); por el contrario, 
en los mostos o vinos con menor graduación Bó, solo se agregan 20 ni 
de ácido sulfúrico concentrado ( d « 1,84 )♦ Enjambes casos se n» 
£rjiEGn^2y5Q„zTag^s_dG^J.nj3ezcla,Sulfato_de^QtzsÍp-selenlo, se callen 
ta unos 5 minutos suavemente, inclinando el balón para evitar proyec
ciones; cubriendo la boca del balón mediante un pequeño tubo de bola 
terminando en la parte inferior en punta, la que se introduce en el 
cuello del balón y que tiene por objeto detener los vapores sulfúri
cos; se aumenta luego la temperatura hasta decoloración, celentamien- 
to que dura aproximadamente 45 minutos.

Se deja enfriar, se miden 50 mi de agua destilada de la 
cuál se agregan 10 mi al «matraz de Kjeldahl, se agite hasta ’ obtener 
un líquido homogéneo, se lo transvasa cuantitativamente a un balón 
de destilación lavando con el agua restante el balón, so introduce 
un papel^tornasol, se adapta a la boca del balón un tapón atravesado 

por una ampolla de fíeitner y una ampolla de decantación con su tubo 
acodado, se conecta la ampolla de Reltner con el refrigerante, adap
tándose en la parte inferior del mismo un tubo terminado en punta a- 
fliada, la que pesca en un matraz de Erlenmeyor que contieno 25 mi 
de solución 11/20 de ácido sulfúrico.

Se agrega entonces solución conc. (36 o Bó) de &£&) por la 
ampolla de decantación hasta viraje del papel de tornasol, momento 
en el cuál se suspende dicho agregado, se cierra la llave do la ampo
lla y se destila hasta recoger mas o menos unos 100 mi, se retira el 
matraz de Erlenmeyer de manera que no pesque el tubo afilado — para
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que no haya reabsorción * y se retira el mechero»
So titula la acidez residual con solución N/20de (OS)Ná, 

en presencia de heliontina como indicador»

Cálculo* Se realiza en forma similar a la yá Indicada) ver pág» 30

Método.do„$ór ensen i Se colocan 50 mi de vino en un balón aforado de
75 mi, se neutrallzan^qrtlgrégado dé solución N do hasta vi
raje de la f enolf taleína, se agregan luego 5 mi de solución normal

” -A

de cloruro de bario, so deja 15 minutos en reposo, se completa el vo
lumen con agua destilada, so homogenelza por agitación y se filtra»
Se teman 60 mi del líquido filtrado ♦ corresponden a 40 mi do vino 
se comprueba su reacción sobre piedra de toque con solución de rojo 
do fenol y si se ha pasado el pH 7,4, se acidifica»

Al líquido así obtenido se le agregan 20 ml do formol en 
solución al 40 $ y previamente neutralizado hasta viraje de la fcnol- 
sulfonftaleína, el líquido vuelve a ser ácido y se titula con precau
ción mediante solución NAO de (OH)Na, controlando ol pH después de 
cada adición hasta obtener el color inicial, el que se ha conservado 
en la retina»

Los mililitros de solución valorada gastados han neutraliza 
do los carboxllos de los ácidos ominados y ácidos do sales de amonio 
liberados por el formol y para efectuar los cálculos debe tenerse en 
cuonta que t 1 mi de solución NAO de (OH)Na corresponde a 1,4 mg 
do nitrógeno»

Para obtener resultados más próximos a la realidad, se pue
de aumentar esta cifra en un 5 J», con lo cuál se tiene la suma de
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ffócníeai Ea balón aforado se miden 200 sil de vino, se le agregan 20 
ml de HC1 cono. ( d » 1>19 ) y so hierve medie hora con refrigerante 
ascendente»

Se neutraliza el exceso de deido clorhídrico por agregado 
de solución concentrada de (OH)^S| se agregan luego tinos 6 gramos de 
óxido de magnesio y se adapta un tapón atravesado por una ampolla de 
Beltner que so conecta al refrigerante> en cuyo extreno inferior se 
adapta un tubo afilado quo pesca en un matraz de Erlcnmeycr que con
tieno 25 mi de solución Ii/20 de ácido sulfúrico} so destila hasta re-

)

coger unos 100 mlt se retira el tubo afilado para quo no pesque * se 
previene la reabsorción * > se retira el nochero y se titula el exce
so de ácido valorado con solución 11/20 de (CU)Ha en presencia de he- 
liantlna como indicador»

Paralelamente se realiza un testigo procediendo en forma 
andloga> pero sin hldrolizar»

La diferencia entro las cantidades de amoníaco determinada 
en la muestra y el testigo representa el nitrógeno amoniacal provenían 
te de la función amida»

nitrógeno nentáotcQ»
Técnica > Se colocan 50 mi do vino en balón pyrex> so reducen a 15 ni 
conectando a una bomba do vacío> so acidifica agregando 0t5 ni de á- 
cido sulfúrico concentrado ( d s 1>34 ), se agregan 5 ni do reactivo 
fosfotúngsticO) formándose un precipitado quo so deja dos días en re
poso»

los grupos IHI4 y IJIU»

Nitrógeno amidado.



40

Transcurrido dicho lapso se filtra sobre filtro plano; como 
el depósito se adhiere en parte a las paredes-del balón, so lava va
rias veces el precipitado en el balón y sobre el filtro con solución 
ácida que contiene 20 g de ácido fosfotúngstico por litro, so pasa 
luego el papel'de filtró a un balón de Kjeldahl, se agregan 20 mi de 
ácido sulfúrico concentrado ( d « 1,84 ), 2,5 g de la mezcla sulfato

i

de potasio-solenlo y se continúa como se ha* indicado para nitrógeno 
total ( pág* l í ).

Cono complemento hemos determinado, en los mostos, la acidez 
total y el azúcar reductdr, a los efectos de tener una idea do su evo
lución*

En lo quo a loe vinos se refiere, hemos practicado aquellas 
determinaciones que permiten establecer su genuinidad para conocer las 
características do las mies tras Utilizadas en el presente trabajo.

No transcribimos los métodos analíticos utilizados por tra
tarse de las bien conocidas técnicas oficiales de nuestro país (22) 
(23) *
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CAPITULO  IV

PARTE EXPERIMENTAL
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Teniendo en cuenta qua las características de un vino de-* 
penden tanto del proceso do vinificación coa o de la materia prima uti
lizada y cono la composición química de esta última * la uva — depen
derá de una serie de factores de entre los cuales merecen citarset 
clima| suelo, variedad, práctica do cultivo, etc* etc*, a continua
ción reseñaremos brevemente las características de la región a los 
efectos de dejar perfectamente establecidas las condiciones agronó
micas y climáticas existentes durante la cosecha da la cuál provienen 
les muestras utilizadas en el presente trebejo.

Datos geográficos

la provincia de San Juan fuá fundada el 13 de Junto de 1562 
por el Capitán español Don Juan JufrÓ, quien la bautizó con el nom
bre de San Juan de la Frontera, luego se la denominó San Juan del 
Fleo y finalmente San Juan de Cuyo*

Sus límites, tal como se observa en la carta geográfica 
que adjuntamos, sont al norte la provincia de La Rioja; al este las 
provincias de La filo ja y San Luis, al sud las provincia? de Mendoza y 
San Luis y al oeste con la República de Chile»

I

Esta provincia cuenta en su acerbo histórico con la contri
bución quo hizo en hombres y dinero para la materialización de la cru
zada libertadora del General Don José de San Martín* Adoaás en les 
cruentas luchas civiles contó con hombres que actuaron brillantemen
te animados de un elevado espíritu da lucha, lo que constituye una 
de las características del temperamento inquieto y batallador de sus 
hijos, pudlendo citar entre otros a prohonbre3 tales cono Sarmiento,

4

Laprida, Salvador María del Carril y Rawson*
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y

Su extensión os do 90*417 Krns*** y cu ios valles donde os 
posible el riego» se cultivan uncís 85*000 Has» de las cuales 34*000 
están dedicadas al cultivo de viñedos*

Su principal industria es la vitivinícola y la producción 
total de uva del corriente aSo es aproxinadamaate de 3*600*000 quin
tales j do los cuales 2*700*000 quintales fueron vindicados> obte
niéndose unos 2*300*000 hectólltros de vino*

Teniendo en cuenta que este trabajo lo henos realizado coa 
uva Moscatel cosechada en el departamento de.Angaco» con uva KalbGck 
cosechada en el departamento do 23 do Mayo y uva Criolla cosechada 
en el departamento del Marquesado » a. continuación describiremos bre- i»
veaento dichos Departamentos*

Departamento de Angaco:

Posee una extensión do 5*490 kms*» limitando por ol norte 
con el departamento do Jschcl» por el sud con el do San Martín» por 
el este con Caucete y Cerro Pió do Palo y por el oeste con el depar
tamento de Albardón* So halla a una distancia de 22 kilómetros de 
la Capital» en dirección noroeste*

Los terrenos que comprende el departamento formaban parte 
de la extensa zona del valle del mismo nombre» y que abarcaba los 
departamentos que ahora se denominan Albardón y San Martín*

Estas valiosas tierras estuvieron desde tiempo remotos y 
por derecho natural bajo el dominio dol cacique Angaco» donde habita
ba con su tribu de huarpes*
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Departamento 25 de Mayo

Posee una extensión do 4«632 Kns) su villa cabecera 09 San* 
ta Rosa y sus límites sent al norte con la calle Divisoria del depar* 
tomento de Caucóte y su prolongación al Este, hasta la provincia de 
La Rio ja y en división con el departamento de Caucóte) por el sudi 
con la provincia do Mendosa) por el estei con la provincia da San 
Luis y por el oestes con el río fían Juan, en división con los depar* 
tomentos de 9 de Julio, Bavson y Sargento#

La categoría de los establecimientos vitivinícolas ubicados 
en el radio departamental, dan Idea de su Importancia»

Departamento de Marquesado:

Es cabecera del departamento de fíivadavia, se halla al oes» 
te do la ciudad y como continuación do ella so encuentra el departa» 
mentó de Rlvadavia, con Importantes núcleos de población, entre ellos, 
el Marquesado»

w i

Sus límites sons al norte con la avenida Crol* Benavidez 
desde su intersección con la callo Sarmiento, hasta el Dique fían Eml» 
llano, en división con el departamento de Chimbas y el río San Juan 
hasta enfrentar la cumbre de la sierra do ¿onda, en división con el 
departamento do Dllumi»

Por el estol d©3de la intersección de las avenidas Cral» 
Benavidez y Sarmiento, por esta última hasta cu cruce con la callo 
Coll por laxcuál continúa con rumbo al Oeste hasta su intersección 
con la cali o Fray Justo Sonta María do Oro, prosigue por esta últi
ma hasta su cruce con la Avenida Son Martín, continuando por ella
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hasta la calle San Miguel, por la que sigue hasta su intersección 
con la calle proyectada por la cuál continúa al Este hasta su cruce

i

coa calle Sarmiento por la que prosigue al Sud hasta su intersección 
con la calle Maturano, en división con el departamento Capital*

Por el sud: con la calle Divisoria N° 3 del departamento 
Rawson desde su intersección con la calle Sarmiento hasta el canal 
general de Pocito y de allí una linea recta que con rumbo Noreste o 
Sudeste llegue a la cumbre de la sierra de la Rinconada en división 
con los departamentos de Rawson y Pocito*

Por el oeste: con las cumbres de las sierras do Zonda y de 
la Rinconada en división con el departamento de Zonda*

Posee grandes plantaciones de viñedos y extensas zonas cul
tivadas con olivos*

Climatología: Sa general, el clima de fían Juan se caracteriza en el 
verano por ser seco y de elevada temperatura, poseyendo adornos una 
gran luminosidad; por el contrario, el invierno es frío, observándo
se algunas marcas bajo cero y escasas lluvias*

Como el presente trabajo lo realizamos durante la vendimia 
del año 1953 y por las causas antes citadas, transcribimos a conti
nuación los datos do temperatura máxima y mínima, do humedad relati
va y la precipitación pluvial de los meses do septiembre, octubre, 
noviembre y dicimbre del año 1952 y de los meses do enero, febrero, 
y marzo del año 1953, gentilmente .facilitados por la Dirección Gene
ral del Hervido Meteorológico Nacional, dependiente del Ministerio 
de Asuntos Técnicos de la Nación*



ASO 10S2 Tenp«Mxiaa media en ®C Temp* mínima

Septiembre 22,2 8,1
Octubre 253,G 11,3
Noviembre 30,2 14,0
Diciembre 32,7 13,9

Año 1CS3

Sacro 34,2 19,3
Febrero 34,3 19,7
Marzo 30,8 1G,O

Iteédad relativa en %

ASo 1952

Septiembre S3
Octubre 54
Noviembre 60
Diciembre 43

Enero 4G

Febrero go

¡¿orzo so



Presipitación pluciométrica del departamento de Angaco
( en milimetros )

ASIO 1DS2

Septiembre 21,0
OotulTO o,u
Kovias&ro 0,0
DXoiembrb 8,0

Año 1953

S,0
Febrero 12,0

0,0

Año 1952

Septiembre 33,0
Oetubi'o 0,0
itoviambro 6,0
Dieiottbre 27,0

Enero 0,0

Febrero 27,4
Vnrao 0,0

Precipitación pluviométrica del departamento de 25 de Mayo(en milimetros)
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□^calnitaaldnjBluylané4¡rica -del Denartanentá. dullagqueaadq
( en milímetros )

Enero 8,0
Febrero 17,0
Merso 0,0

Snelflt En cuanto a las carao turísticas del suelo de la provincia do 
San Juan, nos remitíaos a los análisis gontilnonto facilitados por .el 
instituto do Suelo y Agrotecnia dependiente del ¡Ministerio do Agrie al- 
tura dc la nación.

Muestran ,obtenldas.^nLlas_.pr^aidAdeJLilo. la. .QltáaOc Jto JEiaa*

Por su composición granulonótrlca os franco, con discreta 
proporción de mterla orgánica y calcáreo* 
to&M Wsloa* acentuada*
Carootorofl jPíslaa-ouíalQfíflt Reacción química» pH nedionamnto alcali
no, posiblemente par el carbonato do calcio*

Año 1052

Soptionbro SG,O'
Oatubra 0,0
ITovlcnbyci 0,0
DáXSÍGEte-0- 7,0



La determinación conductor trie a acusa vestigioo do sales
solubles*

Caracteres químicos

El suelo está medianamente provisto de nitrógeno, os bajo 
su contenido en fósforo soluble, mediano ©1 do potasio y bien dotado 
en cuanto al calcio soluble so refiero.

Análisis mecánico elemental

Diámetro
. ■ ■,

fracción en na

Arena gruesa do 2 a 0,2 au 2,00
» fina « 0,2 a 0,02 na. ^2j60

Lino w 0,02 a 0,002 m. 32,00
Arcilla menor do 0,002 n 17,00
Materia orgánica 1,30

Calcáreo 1,10
Capacidad Hfdrlea £2,00

fíales solubles totales*
Lectura Chas 1000
fíales solubles Vest.

Nitrógeno orgánico 0,13
Elementos solubles* Calcio, en ngrs* OCa <133

Potasio *’ ” QEo 20
Fósforo w " P2°fi 2 r
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Muestras extraídas a 0,30 cm do profundidad.
Terrenos bajos»

Entre los Inconvenientes que puedo presentar esto suelo pa
ra ol normal desarrollo de viñedos es la presencia de un elevado te
nor en salas, coso resultado de la reacción alcalina y el bajo conte
nido en fósforo soluble aprovechable por la planta.

Deparatamento de Angaco

Apreciación aX tacto Franco arenoso
Capacidad hídriea 23,3
Hatería orgánica 1,8
Calcáreo 3,7
Boacclóai pU actual 8,2

too # en ohms 133
Salea solublos $ do salea ( apros:» ) 0,23
Fósforo soluble ag do P¿C^_ $ 4,35
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Departamento de 25 de Mayo y Caucete

(24)

Suelo 6ub-SUS10

Color carrón claro carrón claro
Reacción alcalino ole* débil
Arena gruesa clllcosa $ 6,30 2,60

« fina « w 61,00 50,00
tt calcárea ft 2,41 1,43
11 total « 61,31 63,95

Arcilla tt 33,60 32,SO
Iteus 0,80 0,30

Detritus orgánicos y mat* ¡soXt 1*; 663,a 2,05

Nitrógeno • 1,71 1,01
OCa total » 13,81 8,81
OCq soluble n 13,40 8,03

r » 3,20 4,02

p2°fl « 1,80 1,30
Sulfato de calcio « 2,S3 1,63

« w sodio f1 2,60 1,08

Cloruro « 0,18 0,66

Datos historicos
Desde loo albores de la colonización hispana on osta parte

de América, la vid so cultiva con canelo ates resultados*
Se acepta goncralmonto que donde primero se cultivó la vid 

en nuestro país fuá en Cuyo y más propiamente en Mendoza*
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las investigaciones han domostrado por dondo entraron loa 
primeros sarmientos al paÍ3 y en que tierra so cultivaron, correspon
diendo a las fértiles tierras do la ciudad do Santiago del Estero el 
privilegio de nutrir los primeros vastagos de la preciosa ampollóos*

A fines do 15oG, los habitantes do la ciudad do Santiago 
del Es tor o so ere entraban sin sacerdote y algunos vecinos resolvieron 
trasladarse o la república do Chile en procura da uno y para olio, 
desdo Santiago siguieron rumbo hacia ol sud oosto arribando al puerto 
do la Serena en 1357, de donde trajeron plantas do vid y al sacerdote» 
Juan Cidrón.

la ciudad de Mendoza fuó fundada por primera vea por Don
t

Pedro del Castillo ol 2 de ^arzo de 1561, pero siendo impropio el lu
gar elegido, Don Juan JufH la trasladó a un lugar próximo el 23 da 
Marzo do 1562 y ol 13 do Junio del mismo año, fundaba la ciudad do 
San Juan, so ve puds quo la vid llevaba ya más de cinco años de culti
vo en el pelo, cuando fueron fundadas las ciudades do Mendoza y San 
Juan*

A continuación haremos un breve estudio desde el punto do 
vista ampelogrÓfico do las vides do cuyos frutos so obtuvieron los 
mostos y vinos con quo realizamos ol presente trabajo*

Sin duda alguna, este cepago ha sido prlmitivanonto cultiva
do en mayor escala en la provínola do Son Juan, en cuyas condiciones 
ambientales respondo admirablemente) bien y aceptando que dicha provin- 
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cía fuá Xa cuna do su pi'imr cultivo, desde allí radió on distintas 
direcciones hacia las ciudades del interior (ES).

Gen plantas de mediano vigor en los suelos * arcillo-arono» 
sos y areno-aro illoco, en I03 cuales su tronco es relativamente del
gado, do corteza adiioronte, persistente y que ce desprendo con cier
ta dificultad»

lío so puedo excluir que en los primeros años de su cultivo 
en nuestro palo haya habido aporte de sarmientos o plantas introduci
das desde las irovinclas del Alto Fer¿U

hoy se encuentra el moscatel blanco en cosí todas las pro-t
vínolas argentinas; su cultivo ha sido siempre conducido en parrales

fítí*y la poda que so lo aplica os mixta.

Sarmientos: erguidos, do largo mediano y grueso normal, ci* 
llndi'ico. temas do tamaño mediano, .Usas, de color un tonto más obs
curas que el sarnionto.

Hojas normlos, adultas de tamaño mediano, la nervadura in
ferior es prominonto, do peciolo tan largo coco la nervadura central.

Racimo grandes, apretados los muy voluminosos, con bayas 
medianas, de forma elíptica, pr nivosas> do color blanco verdoso,blan
co dorado en la parte c:ípuosta al sol, hollejo resistente, pulpa jugo
sa do dulzura normal, poco áoida, que contiene goneralmnte de 2 a 3 
semillas•

J&a, CrtoUa (26)
Re los eepages e al ti vados, os este el vidueño quo nás so ha 

generalizado dado la omolonto calidad del vino que do él se obtiene.
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Ies huertos de los Conventos, fueron loo sitios donde esto 
vidueño figuró en mayor escala**

La falta do documentación histórico, lapido encontrar las 
huellas de la introducción do este cepago al país) poro si como otros 
nació on cl ford, nos inclinamos a creer que haya llegado tanto por 
el norte y n*ó*, dircctamento desdo aquel Virreinato, como también 
os posible que siendo el rúa apto para la producción de vinos, haya 
sido traído desdo Chile por los fundadores do las ciudades do Cant la
go del Estero, Meniozá y fían Juan»

Actualmente se lo encuentra un poco por todas partos, dentro 
dal territorio nacional, poro es principalmónte en la provincia de 
fían Juan, la Rio ja y Catamarón donde proporciona grao parto de la uva 
que ce vlnifiaa*

Las condiciones do clisa seco y callento de la región occi
dental y nor-ooste do la República Argentina son particularmente fa
vorables al cultivo de este copase <tuo desarrolla on baso a abundan
te irrigación* Prospera najor quo oualqulor otro vidueño en los sue
los alcalinos* fío lo cultiva en ol sistema do espaldera de 2 Ó 3 
olambres, la poda larga es la más indicada, la supresión do las hojas 
es una práctica poco rocoraendablo pura este planta quo madura su3 
frutos tardíamente, siendo la última en cosecharse para vinificación 
on fían Juan»

En fían Juan as la uva preferida para la elaboración del vi
no tipo licorista y vinlflcada en blanco, da un producto do color am
barino pálido*

Es una planta vigorosa, de tronco fuarto y bien desarrolla
do y provisto do cortesa persistente la quo se desprendo en flecos
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largos*
Barrientos robustos, gruesos, largos, poco erguidos; yemas 

do 10 a 32 m do diámetro, lar^lílas y terminadas en puntas*
Hojas* las adultas penta-lobadas, con dientes obtusos o re

dondos, la parte inferior está cubierta do un tosente algodonoso, 
porsistonto, poco tupido*

Boyas esféricas, do color variable quo va dol ceniciento ni 
negro vinoso, poco pr airosa, pulpa incolora, consistente, dulce, ju
gosa, débilmente da ida , poco tánica y quo encierro 2 cerillas de co
lor marrón uniform*

Esta planta es la primera variedad francesa introducida al 
país*

le viña exús antigua existo todavía en Panquehua y fuá plan
tada en el año 13G1.

B1 éxito que tuvieron los viñateros con su cultivo, biso quo 
se difundiera rápidamente en Mendoza y fían Juan, a tal punto que hoy 
el CO £ da las viñas pcrtcnoeon a esta variedad*

Las primeras plantas fueron introducidas de Santiago de Chi
lo y tal vos pertonozcan a la colección que el gobierno de ese país 
adquirió en Francia en el año 1050 orondo so introdujo dicha planta; 
existen tres variedades* pedúnculo verde — pedúnculo rojo y pedúncu
lo misto; es un hecho importante, ya quo oxpliea ol fenómeno de la 
degeneración del Ehlbcal: o copa nacho* La variedad pedúnculo rojo 
es la nás fértil*
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(97)

Tronco do grosor medio, derecho, provisto da cortesa caduca 
on tiras irregulares, desprendiéndose con facilidad»

lernas grandes, cónicas, blanquecinas en invierno, en el i¿o- 
manto do brotación las yemas son pálidas, recublcrtas de vellosida
des blancas, con nervaduras amarillas salientes»

Sarmientos muy derechos, delgados, cilindricos, con ancoso 
da vegetación de color moreno gris, obscurecidos en los nados, nada
ra quebradiza y fibrosa, blanda.

Rojas grandes, anchos, seno peaiolar on V, cuyas ranas su
periores tienden a aproximarse, hojas divididas en G-lábulos por li
geros senos, liiábo quebradizos, la faz superior as do color verde 
oigo amarillento a rojo on los bordes y la cara inferior verde páli
do con ligero vello.

Frutos racimos medianos más largos quo anchos, provistos do 
un pedúnculo largo, flexible y da grosor medio, con granos por gru
pos do S a 6 en la parte superior del mismo muy espaciados.

Granos grandes, esféricos, blandos, negros y pruinosos do 
hollejo fino, conteniendo m jugo sin color, la pulpa vordo, blanda 
y floja, de sabor azucarado, sin aroma. En ol centro da los granos 
negros se notan 2 a 3 semillas pequeñas, chatas, do un lado muy jun
tas y ligadas entro sí y do color verde rojizo.

Describiremos a continuación so corónente las operaciones que 
so realizan en las bodegas do la zom para la obtención dol vino.
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Frcviamonte ver cuas que so entiendo por vino, de acuerdo 
con la ley do vino do nuestro país 12.372 (S3).

« Bolo se consideran vinos genuinos, en el territorio de la Noción, 
n a loa obtenidos por la fermentación alcohólica do la uva fresca Ó 
” del rosto de la uva fresca elaborado dentro do la nisna nona de 
n procedencia n.

Desde el punto de vista bromtoiógieo y de no tier do con
Bomno Valour1 puedo definirse*

*VINOs es la bebida obtenida del WBTO de uvas raeduras tÓc- 
••nioaaonto corregido, cometido principalmente al proceoo do la fcroan* o
'taclia tuanltuosa y las operaciones ulteriores da ENCUBADO, PSSCWA* 
"DO, FERlFi^iClOn ESTA, TRASIEGO y AIBILLANTAMIEISO?

Bn su aspéate analógico, la elaboración del vino consta do 
dos fases principales* la vinificación y la vinicultura.

La vinificación comprende desde la vendimia hasta el desou* 
bo y la segando la crianza del producto obtenido, o sea, ol arte de 
hacerla adquirir las cualidades que definen cada tipo.

El proceso general de la vinificación comprende varias ope
raciones, las que so efectúan en el siguiente orden* vendimia, too* 
Honda y distribución, encubado, fomentación, deseaba y agotamiento 
.de los orujos.

Xg.frdW.a, o

Tiene lugar cuando el fruto adquirió la nadaras adecuada a 
cada cepaga y según el tipo de vino c obtener.

La vendíala, en la zona que nos ooupa, condensa genoralcenta 



59

a partir da la segunda ccmana da febrero hasta finos da abril, con 
algunas oscilaciones quo dependen do las coalicionas climáticos do 
cada uño.

La priwra operación a quo se conoto la uva una vos que ha 
llegado n los lagares, es la separación del grano del escobajo, lo 
que sc realise on corollas $ ce procedo luego a la separación del 
mosto para lo cual se meló o estruja el grano, oporución que so 
re alisa de distintas maneras y puado decirse que cada país posee cá
todos propios*

En cuchas partes subsiste ol procodiMonto primitivo do Do
liendo de la uva con los pies, obtenlÓndoso vinos gruesos « si so 
repasa el orujo 2 ó 3 veoos*

Xa nolionda o pisa con máquina, es lógicamente mucho más 
ventajosa, por su rápidos y eeonotaía*

El prensado puede hacerse en prensas continuas, discontinuas 
ó molodoras-prensas•

las discontinuas son las mejores debido a qus por ser do 
acción lenta, el mosto obtenido tiene pocas partículas en suspensión, 
pero tiene la desventaja do su bajo rendimiento) on nuestro país son 
poco empleadas»

Les prensas continuas son oaonónicflcxnitc superioros, pero 
ol costo obtenido contieno más partículas en suspensión*

los cale doras-pro mas no han tenido aceptación por su bajo 
rendimiento. El sistema usado on las provincias ouyonas es ol do la 
oollcnda y escurrido Docánlco*

Una ves molida la uva so la envía a los escurridores, loo 
que pueden ser do distintos tipos, pero todos ellos se basan en hacer 
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correr la uva calida por una malla a través do la cuál escurro ol 
DOctO.

Los costos obtenidos por cualquiera de dichos prooedlslei> 
too pueden ser de varios tipos: mosto flor, de primera presida y do 
segunda presión.

El mosto flor es el obtenido por escurrido de la uva y los 
do pr inora y segunda presión, loa obtenidos por prensado.

El costo asi obtenido y abandonado, entra en fornontación 
al cabo do pecas horas, farmntación que codo sabemos es producida 
por los Eaecharomiocs, de los cuales se conocen namsrocas especies, 
no todas ¿tiles ó igualmente .importantes en la elaboración del vino.

Los fermentos alcohólicos no se encuentran en el interior
dol grano sino adheridos a la superficie exterior dol hollejo y es
cobajo, do codo que el pisado do la uva os una operación necesaria 
para ponerlos en contacto con el mosto y so inicio la fermentación.

Una vos pisada la uva, los fermentos so multiplican por ge
mación, siendo necesario para olio que se encuentren en un líquido 
a sao arado y en pregónela de oxígeno, ol cual abunda clarante la pre
paración del mosto por su contacto con ol airo.

Una vos quo el oxígeno del mosto ha desaparecido, conlonsa 
la fermentoclón alcohólica propiamente dicha, durante la cuál la in- 
verbosa Ó oucrasa desdobla la sacarosa transformándola en glucosa, 
la que a su ves os transformada por la sinasa alcohólica, on anhídri
do carbónico y alcohol.

En realidad, so sabe desda los bien conocidos trabajos do 
Pastear que ol alcohol etílico y anhídrido carbónico no con los úni
cos productos que ce originan durante la fermentación alcohólica, 
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puís aún on canaicionos óptima > sólo el OS ? de loo clónicos fercxm» 
tcoibios su comportan ocgin al primitivo csquom do Cay-Ltwsaa • En* 
tro I03 productos da la fcrnont ación aleoiióllca qua convanclonalmn* 
to so llama secundarios, doboaos citar a la clicerina, la qúo ostá 
presento en condiciones normlos en la cantidad de 3 c por % da gld* 
oído ferienteseiblo , y el ácido succíniao, cl qua está prosonto en 
la cantidad de 0,6 q por cada 100 do gldhido formatosaiblc*

lo entro las numros&s hipótesis propuestas el ©oquaca de 
x'oyeyhof > (30) que os el iiás rccionto explica satisfaotorioacnte los 
complicados mcanlsms da la ferrxntación alcohólica, existiendo una 
estrecha relación entra ella, y las observaciones cxrerXmntales*

El procasa ensinútlco so inicia con la fermeión Col datar 
difoofÓrico del £ lúa ido fcrnontcscible i glucosa, fructosa o undosa, 
puós dicho áster oe coodn a los tres*

Dicha reacción ds fosforilación. es fue tibio por interredio 
del áster trifoofórico do la cdcnosinai 

el que convierto a las ozosos primero, en ewsa conofosfato y luego, 
en ososa difosfato.

rn las fases sucesivas, los ásteres nono y difosfórico do 
la adonoslna recuperan el ácido fosfórico perdido, defosxorllando 
al ácido fosfopirúvlco ijresento entre los productos do dicha fermen
tación*
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El Óstor dif esférico de la o;2osa - como ya henos dicho, co» 
nán a loa brea gláddcs fcr^ntasciblcs * so divido revorsiblenonte 
en los dos trioias correspondiente: la hidroniacetona y la aldehido 
glicórica, ambas bajo la forma de áster fosfórico en equilibrio con 
la c:r?sa difosfato inicial8

TosMén los éatosm foofdrieos de la ald<Mda cHedrlea y
de la liídrosl acetona puncen convertirse revorsibloncato el uno en el 
otro» sccíln el esqueja sisuientat

En ol período inicial do InduaeiÓn, antoo do quo este presen
to la cldolifda acética, ombo3 dateros fosfóricos do las briosas su-I
fren un proceso on ol cual se originan una molécula do ácido 3-fosfó- 
glieérico y urja Dolócula do -<?/- glicerofosfato >
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en esta reacción intorvléna la cosinasu ( eoonzim X )»
Por hidrólisis del ácido- X - gliccrofooCóriúo so originan 

la glioerina y el ácido fosfórico« Por su parte ol ácido 3-fosfogll* 
cérico, por acción .enzWtica, se convierte rrevcrsiblononte en ácido 
g-fosfoglicérlco y luego en ácido fosfopir dvico *

Sí so agrega florare sódico, se inhibe la acción ónslsáti
ca y no se forma ácido plrávico»

El ácido fosfopirdvico os dcfosfOrilado por el ácido adenf- 
Ileo (adenoslm monofoofato), regenerándose el áster trlofosfórico do 
la ndenosina.



Es decir que en dos fases sucesivas y por acción del slsto* 
m onslnÓtlco adonílico, se forma:

Ac »fosfapir ¿vico 4 ososa *- ácido plrávico 4 Oxosa nonofosfuto
Ac .fosfopir¿vico 4 oxosanonofosfato « dc.pirávico * eaosadifosfato

Por noción do la carboxilasa se desearboxlla el ácido piró- 
vico y se origina la aldehido acética*

En presencia do la cosimsu reducida (cocnaim I ) ol acó* 
taldohído oxida ía eoenalm y so rodme a alcohol etílico.

la coiimsa oxidada. está en condicionos do reaccionar con 
el Óster fosfórico de la aldehido glicdrlea para oxidarla a áoldo fos* 
fogllaúrico, por lo cuál co genera al Msm tierno ácido fosfocllcóri- 
co y coalmsa reducida.

Dicha reacción caracterlsa la segunda foso o fase estacio
narla da la fomentación alcohólica y puedo sor Inhibida por agrogodo 
do ácido nonoyodoacótico.
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So c io ira así el cielo fermentativo, oih quo so ropito in-- 
dofinldamcnto hasta cono uno do los gldcidos forocntosoiblcs produaici** 
do on form continua alcohol etílico, glicorina y anhídrido carbónico.

Cumplida la formntaeión, so procedo al desatibo, oporación 
quo consisto en separar dol seno del vino las partes sólidos, consti
tuidas principalrmonto por los orujos, si la fermentación so ha llora
do a cabo con ellos y por restos da comillas y escobajos. En el ca
so do la vinificación en blanco, sólo están constituidas por las bo
rras producidas durante la fermentación, es decir, hitar tratos, ma
terias coloidales coaguladas y microorganismos#

La no eliminación da los bitartratos no seria perjudicial, 
poro sí las sustancias proteicas so solúbilisaran, podrían servir do 
alimento a gérmenes patógenos•

Una vos descebado el vino so procedo al agotamiento do los 
orujos, es decir, recuperar la mayor cantidad posible do vino do quo 
están impregnados utilizándose grandes prensas, obteniéndose osí los 
vinos llamados do prensa, los que son do calidad Inforior y quo gono- 
ralmonto so utilizan para corto.
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Las características de los principales vinos elaborados on
San Juan, de acuerdo con Espinosa y colaboradores (31) son las sigulen- 
tos»

Alcohol Asnear...
A) BlanCOS1

a) Secos 23/13,5 Hastíos
Secos licoristas 25,3/16f* tt

b) Abocados
1) Incoloro, tipo Chilocito 24,0 20
2) Acaramelado 2zl,2 25

o) Doleos
1) Incoloro# tipo Chlloelto 14,5 30/33
2) Acaracolado 14,7 33/37

d) Postro
1) Añojo dulce (intGrv«arrope o

caramelo) 15,5/23 60/70
2) Tipo Garnacha (más caramellsa*

do quo 1) n 85/D5
3) ” Joros (color ddbil mdorisade > « Bastros
4) tt rdlasa (poco acaramelado) o 40
6) n X’arsala (^aderlsado y caían.

o arropo) n 50
ti Orww’ítA í 17*5 £>5/100Vj VjJVX vU tUMUÍ UmUMíUV/

7) n Ióoscats (obt.con uva mosca*
tol formen. y al*
cobolisa) 15,5 80/100

B) Tintos
a) Soco 13/23,5 Bastios
b) Abocados Carlon r

1) Tipo Córdoba 13,5 8/10
2) ” Tücundn 13,8/24,2 ** 4M<wF

c) Dulces 
Canoro 24,5 25
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Bota clasificación admitirla do acuerdo con Romano Valour 
(32) otros tipos do vino: los nrtibí» (claretes) quo en Can Juan so ob
tienen por cortos de vinos tintos y blancos con las características 
do un tinto soco, con una graduación uloobóllaa promedio do 13a y ras
tros de azúcares*

Los vinos blancos do Can Juan ©frecen características nota- 
monto diferenciólos do los do otra zonas del país*

Dentro de 103 socos, el licorista representa a un tipo espe
cial do vino, de color ligeramente ambarino (Incoloro), do gusto seco 
y suavemente deido ( sápido )*

En algunas bodegas se elaboran vinos especiales con un conte
nido do 13,5/16 3 do alcohol, pora obtener tipos licorosos nmadres” 
que so conservan en pipones expuestos al sol .para acelerar su madures 
a fin do sor empleados on loo cortos do e^adicióa a los o fact 03 do 
mejorarlos, comunicándoles calidad y uniformidad.

Durante el dos do marzo del corriente año nos trasladamos a 
la provincia do Ean Juan y por Intermedio del Jefa de la divisional 
de la Dirección Nocional do Química - repartición a la cual pertenez
co - Ing* Quirico Ju3to Matus Tobar nos pusimos en contacto con los 
industriales de la zona, quiénes gcntlloonto nos proporcionaron el ma
terial necesario para realizar la parto práctica del presento trabajo*

Este vino proviene do uvas aromáticas moscatol que poseen un 
aroma caraatorísticó*

Se produce on cantidad aproaiablo en nuestro país, especial- 



68

monte on la provínola do fían Juan la qua, com ya so ha visto por su 
clima y suelo, co adapta muy bion al cultivo do osta variedad do vid.

Presenta con? características fúndame atoles, su arena bien 
pronunciado y además la ventaja do ser cuficiontomanta alcohólico y 
dulce*

El sistema da vinificación os el clásico, teniendo la precau
ción do practicarla vendíala cuando el fruto alcanza su completa madu
rez y la fomcntuaión. hacerla en recipientes no grandes y su conserva
ción en envases pequeños*

Esotros hemos trabajado con mosto do uva moscatel cosechada 
ca el departamento de togaco, la que nos fuó facilitada por la bodega 
del Gr* Tomás Aguirre a quien ngradocwos su desinteresada colabora- 
ciónj a dicho mosto la agregamos anhídrida sulfuroso en la proporción 
do 50 gramos por casco con ol objeto de regularizar la fermontución 
( la que puedo desviarse por efecto da las temperaturas clavadas que 
reinan en la reglón y por la elevada graduación Baxió)j soparamos una 
parte del mosto, a la quo lo agrégame ácido saliellico on la propor
ción do 1 grano por Utro, con el objeto do paralizar la fermentación 
y de este nodo poder estudiar la acción do la bentonita sobro las sus
tancias nitrogenadas, la que agregamos on la proporción do 2 g por li
tro*

Este vino so emplea on la elaboración do vermouth, vino quina
do, marsala, etc*

la primera materia empleada on la elaboración do esto tipo 
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do vino os 3a uva criolla, siendo la provincia do Can Joan casi es* 
cluslvunonto la productora»

Como esta variedad do uva poseo un tinto rosado, es necesario 
seguir un sistema do vinificación especial para obtener vino blanco 
partiendo de uvas coloreadas»

Paro olio es necesario someter el fruto a una presión modera
da, separando de. inmediato el mosto del orujo pera que este no le co
da su notoria colorante; sin embargo, peso a que se toman las presan* 
clones necesarias, generalmente se obtienen mostos ligeramente' colorea
dos, los que deben decolorarse.

Nosotros trabajamos con msto do uva criolla proveniente dol 
departamento de Marquesado, facilitado gentilmente por la bodega Del 
Bono a quien agradecemos su colaboración; conviene indicar que los vi
ñedos de los cuales se cosechó esta uva habían sido muy rogados duran
te el año, realizándose además una coscaba muy temprana para este ti
po de uva ( 23-3-53 ), lo cuál so observa en los cuadros correspon
dientes, por la baja graduación BÓ del mosto obtenido.

A una porto dol mosto de uva criolla, lo colocamos en loa con
diciones en que trabaja la bodega, es decir, lo agregamos anhídrido 
sulfuroso en la proi>oraión do 50 g por casco, para regularizar la fer
mentación.

Igualmente procedimos a tonar un litro do mosto do uva crio
lla y lo agregamos áoido calicilloo, paralizando la fermontación, pa
ra qua actúa la be atónita.
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Xa vinificación en tinto os aquella en la cuál parto da los 
componontos dal hollejo pasan al vino por moorooión.

lo primera operación consisto en ol estrujado do la uva, la 
que se hoco gcncralwnte a coquina) la uva roturada conbsia ol esco
bajo cao en las cubas de fomentación donde so practica la conducción 
de la Diana (calentamiento, refrigeración, bazuqueos, reraontagos), 
luego sigue la desaorga ó dosaubado|.Hega¿o esa momento se abro la 
llave inferior y se recibo ol caldo filtrado por una ro jilla fina do 
alambro, la que re tiene las popas y pulpas.

Cuando pasó todo el vino de gota, so retiran los orujos quo 
so prensan y el vino se pasa a las toneles.

Trabajosos con mosto do uva Malbech cosechada en el departa
mento do 25 de Mayo y facilitado por la Escuela do Enología y Fruti
cultura do la Mación, a cuyo personal agrudocoros su atonclón, proce
diendo a preparar dos muestras.

Al mosto con el orujo le agregaos anhídrido sulfuroso on la 
proporción do 20 g por hcctólitro para que regulisora su fomentación 
y ácido tartárico en la proporción de 0,750 g por litro para que faci
litara la extracción do la catoria colorante del hollejo (anocianinn).

A una parte de dicho mosto lo cstex’ilisonos en recipiente do 
cobre u baño maria a 70 * 75® C, enfriamos luego a temperatura normal 
y lo sembramos on una proporción del 10 con fermentos soleccionadcs, 
obtenidos por el Profesor de Enoquímloa do dicho Instituto, Enólogo 
Plácido Mira, a quien agradoccmos ou valiosa colaboración.

* t M

Dicho enólogo practica un aislamiento nohoaitogenótico de las 
levaduras do la dsma uva Ihlbeol», a partir de racimos Troncos y solee— 
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clonados, utillsanio además un mdlo do cultivo líquido constituido 
por mosto do ova ( aplicando el método do Hndnor )♦• *

En la mlcrofotogrefía N9 1 puado observarse dicha levadura
en plono desarrollo en el medio do cultivo, y en la IP 2 on el vino sem
brado*

Aerofotografía do levadura se lee o donada 
on medio do cultivo

Aerofotografía do la misma levadura 
sembrada en vino
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En resumen, las muestran sobre las que hemos roalisado la par
te experimental y el número eon qua los idontifiaonos on los cuadros, 
con las siguientesi

mura

Muestra no 1
Ibsto sin tratamiento

Muestra no 2
Mosto tratado con ácido salic ilia o y bentonlta

nuestra no 3
Vino obtenido del mato normal

nuestra no 4
Vino normal tratado con bentonlta

JMWL

üuostra na 5
Lbsto sin tratamiento

nuestra n® G
Mosto tratado con ácido sulfuróos

nuestra n® 7
Mosto tratado con ácido sallaillao y bontoalta

nuestra no 3
Vino obtenido dol mosto normal
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Muestra IP 0*
Vino obtenido del mosto tratado con sulfuroso

Euostra IP 10
Vino normal tratado coa txmtonlta

Muestra IP 11
Mosto sin seabrar

Muestra IP 12
Mosto serábradó

Muestra IP 13
Mosto tratado con ácido caliciHco y bontonita

Maestra IP 34
Vino obtenido del mosto sin sombrar

Muestra IP 25 •
Vino obtenido del mosto sembrado

Bus otra IP 15
Vino tratado coa bontonita

A continuación transcribimos los cuadros coa los resultados 
obtenidos utilizando 103 técnicas indicadas oa al capitulo anterior*

En cada hoja so loo luyo un sólo cuadro y a continuación el 
gráfico trocado coa ayuda do sus cifras a los efectos de facilitar su 
ubicación y comparación*

VINO TINTO



Al final * cuadros Moa» 27*32 - puede observarse la evolu
ción de la acides total y azúcar do los mostos durante la fermenta
ción y las carao turísticas de los vinos obtenidos»

Cuadro n°1
Nitrógenos total en mostos sin tratamiento
expresado en mg/l

*

MUESTR AS
.......1....... 6 11

. 616..
.1.... ..  550 __ 373 . ----602...
f» . .. ..532..... 3Gú---- 5C3~

___ 350___ .. . 443
........ ... 4....... JS32-........... 335__ . . 373
„.T. r..^ rr.15l.r..t.... . ... 430.. 230. ... . 354.

6 .....  ... .354.
...... 7...... 434 .... . 233 . . 364
nT- rl.....s . r. /-VI 310 . 364 .

43d ......133 .. - 364_
10 . _ <06___ 154 -
11 .. . 406___ ?A2
3# ___ á2S----- lAr»... . .364....

En bono a ostos rosultadoa trasaros ol 
.Gráfico na 1
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Nitrógenos total en mostos con tratamiento
salicílico y bentonita, expresado en mg/l.

Días
ÍIVE SÍRAS

..  2 7 23

0
............x ...373 —0.

'.... 373... 0
fi....... __ .37a.__ o
4 ....... 573 . . .....0

...... 5,....... . ' . 612 . . .. 0
- .... ... rvz? . 0

............7 ' 512 ----373 ... .. 0 
fílQ . .oZdí— 0

0 ... ... ___ 613__ 372 .. 0______
. . 10 . .,....,613__ 373 0

11 373 0
Í0 <j > lLj

En baso a oatoa resultados trasamos el
Gráfico IP 2

Cuadro n°2



1

I



-Ctandro- n» 3

ntefec.no..tntnl nn.rilno ¿!g rysto gin, 
teatetotn. asnragala-aa jk/I.

BUI S S R A 3
3...... 8 ' 14

„r 24f? . IT
...2^54 . . ..._3M___

J3G4__.
... 364 . .

^,^....2CL. rr^Tnr • -r—r

v
350____

fino 350
fíO 14f> .350___
&« ■nrrrr*^^? 1̂— .350
no S33 r_242—_ L_1—SSQ^--

' snc? Í4f* 3-0
ISO .. .... 330 . 14a ■<rj. SdidL^..—.

225 ...¿-ffl— ........Wn4....■■■-».

En baso a estos resultados traíanos ol
Gráfico IP 3
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Cuadro n°4

bentonita, expresado en mg/l.
bias

MUESTR AS
4 10 2Q

¿?«2 .....JD22....... ...

.. B..........  . ...r.....42.._ ..

42 .....322_____

42

42 ♦xx»

zp ... 322..........
r<ytJWL.- ----- 4.0 *W>

r , ^S,lir...^.T.^r r Z151 232-------

.,30.... ........ .. 42 ffl8 . ..

ÍOA
 r.„

r_.. 204 40_ •J.Á4Í— 322 .

,„., 250... .. . í*yi 42 non

.......IfíO ..... .. ____ 294... ____42___ ___ 322_____
•

En basa a astea resultados trazamos el
Gráfico H® 4

Nitrógeno total en vinos tratados con
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Cuadro n°5

Nitrógeno de amino ácidos en mosto sin trata-

Rías
2 VE S I li A S

........ X...... 5 ¿X

.......... 1 ....... 105 175..... _
¿y A & *

l

52.60 175 ___
___ .„. . 4.. .. ... . 140 105 . .

.. .6___ 105..... .
H^.,___ 6............. _.. 140 r r W...^TZ«SO 140 .
,..... •? ___ 175____ 70 100
rT._......  8... ..... 175___ 70 ..xqs. __.
....,0. 240 ... 70 105.____
.... .  .10.......... 105 .. . £2.&0  27.50

11 . £2.50 27.50.

52.50- 2Z*52

Ea base a estos resultados trazónos el
Gráfico no 6

miento, expresado en mg/l
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-Jhsatern1» 6.

IIltgdncao.dQ nrlno ¿fllto_enJ3ósto_con
t^atanionto da-fiiilfrmDsa v roncado a

Mas ‘
mSTHAS

G 12

.,lnl^lal..T. .105.. 175
íes 17!? -

106
... s??*so ...... 105

** 
o ~

70 - . 240 __
....... 7 70 -... 240____

o 70 -2®___
...9 Sí?*S0 - - 205 -.

10 52*50 87.50
11 52*60— ..T...n  87* 50—

12 ____ C7.5Q-

En baso a oatos rosultaCos trazónos
ol Gráfico n« 0
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. Cnnflwy He 7 ...

.tratnttiontft orrronnflo on rv*/l

Días
MUESTRAS

3 © 24

..T52*5D _87.5CL
 s ... FT? n o O 87.60.

......... 10...... i

áx^.Qinrr.
G2*S 0. -SZ.S0.

___ S7.S0 70----
a Á 87 S O r_ 52 .SO— 70

.........SO...... _-E2.5Q- 70 
......70........ C2.G0.. 70

00 . 70 52*SQ_^ 70
120___ '..... 70 73

..,.,.....150 ... 70____ ...52<S0 70

___ 132__ ........72 —22

Ea baso a estos resultados trasanos
el Gráfico n» 7
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cunaro n° a

jflteJEdno. Alto on vinos con trotan

Mas
O E iOTEAS
0 25

35 70
...........5 *35..... 70 

10 .. *55 70
1

1So. .. n 70
35.._ 70

J53 35 _ 35 ---
35__ ——
35 35____

_nn... DO _.
*l*>0 .... .  35 .
250........ 35 r 35------

SS____

En baso a cotos resultados traíanos
el Gráfico no 3
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_ usííliocii on Wfitofí t?ln te*ate5*»

HUESSRAE
Días

1 s' 11

(£J3 - ■ r-r
A/

1
k.

F*A 23.25. .
fj............ 17*50. 24»0 24.50—
8 .......... 15 .75. *10 0tt .RQ «7o—

...........4...... . 24.0...... 10*50 .17.50.—
5 ........... 14 ó _a^zs_
z* 10.50 .8.75 _ 14.0
7...... 7 0 .7.0__ 10 «Vt

.8........ r» q — 7.0— 10.50—
Ó.............. __5*85— 10*50 i...

^....... 10L ___ .. J5.#í2í5—.— r 6* 55 - _,10*50—
1'1 ...5.S3... -6*85- «■«XOaOP* -i —»■
Í5? .5*85—

En buso a estos resultados trasanos 
al Crófioo n® O
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Cuadro n° 10

Días
ti US S IR AS

G 22
«

■....... .1 f*t} J3S

.._ 04*50__
*» .^... 12.75

... nl.O-
** r—r1irrifrrrfr jXí^ <2S—j—r
G...... 30.50 15.75.
n 30*50 . r lÁ*Q——~—

.... ;........ 3...r_^. Irr-,. ir.Tn10^5Q
G 10.50

.. m____
.. Tr- ----

T» Q ,. n^--r--8*7S---
11..... .......... 7.0 3.75___

7-0 , 8-75. ....

En baso a estos resultados trazónos
ol Gráfico U» 10

Nitrógenos amídicos en mostos con tratamiento
de sulfuroso y sembrado expresado en ---------mg/l.
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Cuadro n°11

Nitrógeno amídico en vinos sin tratamientoexpresado en mg/l.
Días <

1! 0 E8 7 R A 8
3 8 " 24

<•
5.25 . 3.75 .

6 « rtfz
O

„,5.26.. 8.75
10 .... 6.25...... . . T7 . ...S»^5 3.75____

.......15... .... « o*5 , 6,25. . 8*73...
&0 5.25_ . .. 8.73
SR iril. -t - J5 • f?5 ;it .... 8.73 _ _
60..... 6.25 6*Q5__ - 3.75

6.25.. ._. 5.25 3.75
, 00............,.J5eííS _ r 7<0----n--

.... .....5.25. .- 5.25 7.01....
..... 15O._^... T_... 5.26 5.25 7.0

n oC! ——UJÜÁi—J 7.0

En baso a estos resoltados trazamos
el Gráfico no 11
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Nitrógeno amídicos en vinos con tratamiento
de sulfuroso y sembrado expresado en mg/l.

Días
MU E8IBAS

3J5

un.'*-’* - — 7*0.

5 0
7*0

« 0fS 7.0-
. Jes»_ ____ ..„rT.r.r.6*25..,. ,_ r 7-0

*it *«.** 7.0
•jK ”*•.__ JSSL ____ f* f1)*"* ...- . ,5*25 . . 

3*5 f? r£t*_Vfe£A¿ --- ---
65...... . , .. , 3.5___ ,... 5*25 T..
00 3*5

.. . 12Q . _ .__
-r - - r

5.25____
250 3.5 r? rsíí

—152 ___ _XU3____ ........¿u£i5..... ..

En boco a catas rosultaüoa traaacos
el Gráfico Ii° 12

Cuadron° 12
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Cuadro Mo 13

j^itrófreno _UQnt ónic o ^en ríes 103 _a In tro ta •
talento* esmrosado en nr/t

Pías
MUESTRAS

1 s n
Inicial_ 280—.... .140

:___ ■ . 1____ 280 140 238
s 273 ............140

_____.3 . ... ... 266. . 133 217
4 . -r. . 25SL ... 133 210'

. .......... 5 .. 133 129 .........
. ...... 6 126 182 .  -

..... .... 7 119...
' ' ; ■- j-r *■ y.‘

161.
8.. . 224 .. 119 147
9 . 210 . jp8 133

10 106 84 IOS

11 163 ...ea...—, ...195......

En baso a estO3 resultados trazados ol
Gráfico líQ 13



QQ » 
o J
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Cuadro No 14

Mtrógeno TeDtÓni&a^€>gjnfliStos..con_trfita3Íento.-dQ

Días
M UE S 2 R A 8
6 12

lnlclnl .. ... .. 140 238
1 ..__ 140 _ . .....238..  ..
2 ■ JL40 217

.... [r133...r^.... S10.....
4 ____133 .. ... 189........

.... ... 5 175 .
1ri.... 6 ..in...... ,.. ..... .... 126 147
........7 . 119__ 105

8 105 ios ■
.... 9 .......... 98 . 7?

10 ... 08 63

..... 11______ 93 „ , 63........ -

En baso a estos resultados trazamos
el Gráfico «a 14

nnlftEFOsa v fleiEbradó tósmronndn ¿r»n nr»/!
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Nitrógeno uod tóale ó en vinos sin tw» temiente»

Pías
4

MUESTRAS
3 8 14

inicial __  . 162 1 105 .. .
.. É......... _____160__ 34 ...105
10 — 84 105
15 140 1*77

 .20 ...: .. .. ... 14CL. .. .84 77
— . .35 . __ 133 77

50 no . 63 63
.r 65  . .  ... 28 .. ....63.._ 63

00 ___  84 - 35 ..irr63.r—r
120 77 35 63
150 .. 62 - 35 . .63 . 

130-
.. , I T .

63.. —25— ... 5G,..,—,

En base a estos resultados trazamos el
<

Gráfico ;p 1S

■fi33M?esi.a4ó...en.. ag/1

CnndTO KT<> IR
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nitrdrrnQjnantdntcocnvlnageon tratamiento

Días
MUESTRAS

9 15

inicial 63 56.
s 63 i 56

__ 10_____ ..... _.. _.. 63..... .... ...... 56 .
15 .... ...... 63. ...... 56...... ....

,.20. ..^ n... 35 . 56 .... 2
............ 35 . 56

50 ........... ..........  35____ 56 .. .
65 ......... ..35____ 56...

,90 21 . 66 ..... .
120 .—. ...... 56
150 21____  . 56........ .
180 m , , 66 ...... .

En base a estos resultados trazamos
el Gráfico wo 16

Cuadro 179 16

j5G nul£LirQ3O^y ncmbrgdóoxareaado en nr/1
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.Cttftdra M» 17

rreccioneg._nltrogcnaáa gen i3osto_da uva roseatol _
sLn...tratanle.nta.c^nrosndo.eTi.mA

106

Días nitrógeno 
total

nitrógeno 
de a«ácidos

nitrógeno 
©oídle o

nitrógeno 
poptÓnlco

5881 192.50 22.75 . 280 ..
1 .660 _ .192.50 ..  21.0 280 

___ 2 . ....... 1 _ _ 102.60. ... 17*50 273
3 ..... 632... .„ . 14.0 266 ...

___ 4 _. 140 r.... .14«0 _ ,Tfr. 259
6......... 400. „ ___ 140____ 10.50_ 245
e ........... 462 ____175___ 7.0 245
7 .... .Tri f.T .434....... . .. ___ 175. _ 7.0__ 231

• 8 434 .. . 14(L._ .. ._.
.•4

___ S.25
0 . ....434___ 105 5*25

10 406 _ _ 105 __

11 -406 87.50
j ... —n_

5.25__ 108

En baso a estos resultados trazamos ol Gráfico lia 17

Muestran»!



107



108

CnnAra NO IR

Mnantm WO R

Días nitrógeno 
total

Nitrógeno 
de a«acid05

nitrógeno 
anídlco

Nitrógeno 
peptónlco

inicial^ _ .864... . . 87.50.. .... 5.25 ... .168
.. . 5 ,364 .... ...87-50__ _ 160____
irr f10,r • 350 .87.50___

T. ..
r <5a?25 |...) q—r 154

..... ...850.. T.
K,
87.50 . .-f... SftSS.. (T-r_ _.1._

.20 r 350 - ....87.50 5.SS .r ... 140 ...
85 350___ 87.50 . T 5^55 — 133
 50 350 .87.5 0 5.25...... MS

65 850 ...... 70 <5 OR .. 08 -
00 836 70 5.25 84

120 336 70 . r l —5 «¿25, — 77 -
150 336. . 70 5.25 68

—122— .....m_____ 70 ----
■

„s.aa____ —S3

En base a estos resultados trazamos el Gráfico H° 18
/

Vino Moscato

tratamiento oxaresaño on mer/1
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CuaóroNQ Í9 .

-Frecelonesnitrornnn¿ng on mosto da uvn erlalln

-línestra Ho 5 

110

En baso a estos resultados trazamos el Cráfico N» 19

aln_trstamicntoexnrosado_en neA

Días Nitrógeno 
total

Nitrógeno 
de a*acidOí

Nitrógeno 
amídico

Nitrógeno 
peptóñico

 inicial .. 5S2 105 17.50 .. 140
1 105 17.50 ___140
2 ...  .364.T...... .. ™...JX?5, ini.r..r.n 14.0.. .. 140 ..

__ $njrrTllwlJJ1. . 350 ___ __ J52.50-_ — —
330 ____52.50__ XOefíO

..■.. 280 _ 8.75 _.
252_____ 87*50 , T r8.75 126r J... 

T ...... 238 ... 70.0 7.0 119
e 210 _ 70.0 7.0 119
o 182 70.0 5.25 . 93

10 . . 154_____ -. r -u - 51? aSO—... 5.25 ... 03
íi 142 52.50 . 5.25 &¡

__ 12______ ___ 142_____ 5*25---- £4
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£ñadgCL.gfl-20.

tratamientode ..sulfuroso* enrosado., en jscA ..

FÍO fi

Días
\
nitrágono 
total

nitrógeno
. de Q.ócidoá

nitrógeno 
amídico

nitrógeno 
pcptónlco

JLnlclal . 392. . .. .. . .105 17.50
. .. 1... ... . .364 .. . 1O5.^ 17.50. 140

2 •3CA-. _ ouU__ — 105____ —14.0 _ 140
. 336 ...  . 52*30 "233___

.. 4 336.... ...____52*50 . 133
5 ...322. r— ... _52*50 .._ 12.25 . 126
6 T_ rr 222 .... r... ,n. _. .. ...... 70.0 . 10.00___ .. .119
7 266 .... 70.0. . -10.50 105
8 252 _____ 52.50 ....10..W .. . 98
9 __ 252 . . . 52.50 8.75 28

10 196 ... __ ____ 52.50 _ 7.0  63____
196 35 7.0 ...... 63

—12—. 196 -■■■■m- .ni i , -------—. 7.0 , , ..63

En baso a estos resultados trazamos el Gráfico nfl_20



113



114

...

ZXno—Ug.eriatfX.

Frecc. icnes_nlte>£cnndr\3._en_vtno rlo-nosto de uva criolla

Días Nitrógeno 
total

Nitrógeno 
de a «acido;

Nitrógeno 
amídico

Nitrógeno 
peptónico

.Inicial.__ 52.50 6.25__ ..... JB4... . 1 ,
5 . r.in.-r..142 ... 52.50 ...... .. .S.25 64

5^*50 6.25 n ........ . 84
15 .. 52.50r _  5.25. . 24

, .20 .142____ '-. . v2i.5O^. .....-84 — .
35 ..r--14f?.. r ..n T- . . 62.50 _1T.._ 5 .23. .. . 63 . .. ..
50 -..14S_r.. ___52.50 _ 63

. 65 . - -..-142___ . .. J>2.50 rt *3*",.. . O.-'.U--  . . 63 —
. 90 142 52.50   <5 azlG ...  35 .

142 v -.6íleS0-. . 5.25...  . 35
150 14J?....... .... 52.50 5.25 35

150 S2júsSL—- ..... 6125____ er

En baso a estos resultados trazamos el Gráfico no 21
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11G

«lino—críete

frnccloneS-TiltrojTenadnn-Qn .vlno do mosto _de uva criolla con

En baso a estos resultados trazamos el Gráfico IP 22

Días Nitrógeno 
total

Nitrógeno 
de anacidos

Nitrógeno 
amídico

Nitrógeno 
peptúnico

106  ... 35 5.25 63
5 .... 106____ . 35.... .... . 5 ©35. 63

  10 106 .... ____as_____ __ 5.25____ .. 63 ....
........as..... ...... ... s.cs___ . 63 

20 ....-.1SS ...r—r—f . nr r 35r.r .I1V — tó „---- --.... .35 —...
35 .... 182____ 35 —3.5........

50___ 154 ’.n-rr... 35. .. , .rr...r, 3.5__ . A-5i--- ...t)O..
65 A54 *>«.- -.... ww...... ..... 3*5—.. — 35
00 126 35.........  ...- 3.5____

-vio
......si

126 A **___  3 o.____ . _r.3.S———
•;W^'

. 21 - .
150 126 ......35........... 3.5____

<4 .

ni'
ISO___ 126... ___ 35,_____

ah fia/T
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Cuadro NO 23.

Fracci ones nitroronadas art son to do wa w»1h«ftte nin
sembrar* .expresadas on mg A

Muestra NO ’ll

Días nitrógeno 
total

nitrógeno de 
amino ácidos

nitrógeno 
amídlco

nitrógeno 
poptónico

hjJL _. . ...616... . .175 . ... .. 26.25 -
60S 175. _ — 26*25 —.... r>*?p

f> 588 .. .175..... . 24*50... .. ..... 221
*■

448 . ___ 175______ 22.75 _ 217
..... 4 ... .... 378. ... ... 105 17 «SO 210 ..

... .. 5.... _.. 3(54 • ..... 105 _ 14#CL -
.... 6. .. . ..._. .364_____ .. ...140_____ 14.0 . 122 ...

7 _ 364 ___ 140___ j^.... 12*25 161 .
8 364 105 . 10.50 . 147 ...

 0 ...... ...... .364 105 . . .. . 10.50 133 —
10 364 105. . 10.50 106...

11 364 87*50 8*75 1°5

En base a estos resultados trazamos el Gráfico no 23
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MO PA

£gacc.ÍQnc3_nltrogenadas_eix nos to do uvn jmbcck, 
gozado,» *

Días Nitrógeno 
total '

Nitrógeno 
de a«ácidos

Nitrógeno 
emídico

Nitrógeno 
peptónlco

—616_____ ___ 175___ . 26.25 . _ - 233
588........... __ 17S... ..... — .233 —

___2 574 ___ 105r...irr. .t.r>r... 317
3 

1

-504 ___ 105.. ___ —....... 210
4 . .... 392... __ ___ IOS ____ .Jhl.ftO---- ___189. .
 5 .. 344 - 140 19.25 ___ 175

., 6 344___ . 147
7 ..336___ __ - ru,,- -, Í40l ..   .. 14: <0.--- .105 .

....... 8 322 __ 105 ,.. . ... 77 ..
. 9 noo IOS_____ B > r,lP * yiQr-n—r 63 ....

10 322 70 —fí<*7o------

—12--- —823 22 —£-25____ , 63.. .

En base a estos resultados trazamos el Gráfico N® 24
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.Cuadro Fio P5

Vino Tinto

JEn base a estos resultados trazamos el Gráfico IP 25

Días nitrógeno total
Nitrógeno 
do a.ácidos

Nitrógeno 
amídico

Nitrógeno, 
poptónico

......3d. .... ... ...87.50... 105
,_.. -5___ ... SG1 iR7 *50

|r|.r;lr|. W WTT-
-8.73 

,.. 10.__ .. 864 . 8.7-5 A05
T^ 15___ ... ...SOi.. - f - 7ll.TT .^^a£5CL...... 77 .. ..

on 350. .70 8.75____ . 77 .
oq- . . . - «u>w ... . . _. ___350_____ 70 8 75 77
50 250 ........ 70......... .- 8.75 63____.

... .65 . . ., 350. ... . ... 70 „ „7.0 _ . - 63 
00 ___050 .. 70 7.0 63

120 __ 250_____ ... 70 7.0 .63
150 di 70 7.0___ n-------63------

..139 344...... . 70 ... -7.0 -63

Fracciones nitrorenad?»
das...en..iRf?A.

i'ÍMO’ntm 179 14
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Cuadro JJQ 26

FroceionñS ah vlnn tlntn «mrr.hT»*.Ir». ,

snfias en s?~/L .

. mientra H» 15

Días Nltr ógeno 
total

Nitrógeno 
dO íl»áCÍdO5

nitrógeno 
amídlco

Nitrógeno 
peptoaico

-........SS2 ... r... — 70 . .7-0 56
5 70  7.0

•
.....66 ...... ....

... 10 *y>o
.K>l..C..< ...................................... 70 ___?.o_____ ... 56 

15. ------------ ... _ .. _ -- ------------- . 70 ..... 7.0 56
20 .. . . 303 ...... .. 35.... . -r- ... .Sefio ---- ..... 56— 
 35. ....... 303 35  56 ......... .

50. 35. 55 0-5 . .56..
65. ... 294. ... ... ...35 ¿r 07

90 ■291 35 5.25 ... ........ 56-
120 294 . 35 .... 66. ... 
150 . 294 35 . 66

1£2 00,4■■■■■.«-fatfriM ...... ______ 5*25— 56

I

En base a estos resultados trazamos el Gráfico N© S6

Vino Tinto
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Cuadro n°27

Días Temperaturas 
« C*

Grado BatuaÓ Acidos Total Azúcar

21.0..—... -T.T---- ,. 4*40, n.ir 313aS0rfr.1
1 .... . . ....... 23.5........ — 231.90.
r» 0

-. ..-.l(.... .r n 71,

_ __ 5.73__ ...... SSl ^lO r
.3

«

...*n——,r T _£> T.. . -201.30 .
..... 4 __ po.o -. .... .6*99.. .. 187.90—

S 19*0 ..... 163*90
__ 6 — 19. Q„  &<4  .r 5.99 .r.. .lí>.5..80

7 1S.0 .... ...— 8*8. — — -------- ---- ------- ---------------------r—

8 — ■p: 0 -r..~r.. , - 5.83—— ..—.—144I.£j.Q_
9 10*ñ - ,7.0 Tl... m .-,. * 33.---- ■

10 . 10*0 ( .... .T. 7.0 .. .. ~. .» S<D0..  --- .. 139.20
n _ 19.0.....   ... . - X3<4------ ..... 6.09 —-131.10—
Tp _____ 18*5

Evolución del masto normal de Moscatol



Cuadro n°29

1.022
Aleoholnor 100 en..volunen r.... .16.0 .......
.Extmc.torjsoncL.a. 100J..C   . ... . ...103*80.

69.38
Extracto seco,Ubre de azúcar ro*

„ ductor. . ..... .......... ........... ... .........  .

«

^_j^eidez.lot?l^eftj!píd^tartárico..... ... . 4. SO ...
./ic.-VelÓtll^an-CH^COn.. ...
Sulfates en s04^ **,<26 1*20

. Clo.rur.ojL enííl'M.,....................... .. -•’o 1.00 _
... Anh.sulfuroso .total......... . .... ... 179

Obs* nólarlmótricíL _ - 5» 0
—2^.tt,..£91?rantq,  .. .........—

Vino Moscato
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~£ttgdro..H?.,Ea.

yXrron <?.o iivaLxrlolla_y_<aol_rAcTO-.

Temperatures Grado BawnÓ Acidez total Azúcar
as ¿¡ostcr

Virgen
nosto ex 
sulfuroso

hostd 
Virgen

liOSto'c/ 
sulfuroso

llbsto 
Virgen

ttosto c 
sulfur.

r liosto
Virgen

Eosto 
c/sulf>

£0.0 21.0 l..T[Tr|Í2aO[„ir.Tr. 8.55... 237.00 240.00
25.0 _ 26.0

.... r
11.4 11.8 . 3.e? 4.19 ioa.40 212.00

25.5 10.4_ . 4.84 12Z.S2. 144.60
1 26.0

-r. n n r
26.5. 6.0.........4: .... 176.20

25.0 26.0 _ ... .^av. ----------  4.62 5.73— 156.6Q. 72.74
1 26.0. . ... 26.0 .,.. .6>8...„.... r> ft .t.IT.p.p4 nl 131.12. . 75.17.
► 
f 26.5 --26.0 5.4 ..... . 5.23 5.94 109.20. 84.69
r  x^JGaO q— 25.5. .. ^,^4 0<6— 5*04

► . 
•

26.0 25.5 S.4 ...n-ni.ir. 0*2. . T. 5.28... . 5.94 . 70.47 17.08
1 25.5 25.0 218, r .T 0.2 5.45— —55.Q—
1 20.0 20 >0 2.25 0.1 S.23_ 5.45 2a22

20.5 ... . 20aS K *>£>  5.45— . 44 .22 8.84
>I—»i ■ íiX?íiPiiw , 20.5 -_ 0.1__ £j2a ,, §>45— ,^9.56. 7.78

/
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-Cuadro tío 30

Vino Licorista 
da mosto Virgen

fi’
Vino Licorista tra
tado c/sulfuroso

Peso esneeífico a IWISS C 1.009 0*993.
Aletíüol ñor 100 on volasen 11 *7.4J

^Extracto-Seco a 100? CL ..... r _r__ rr—.. XL5*X0  . ______ 21.60 _
-Azúcar.-reductor ..,__ ........... r.rj.. rr.. ... • -rr... - 7-r- ■ 3*01 - - ——r
Extracto soco .libre de_aa.r eductor

_rT*.^-
20*23

T. .4.81...  —
.Acides. Volátil .en CH0-COCB ... _ .--- --- -— í_r._1. Q>5¡8—t------
Sulfates en S0¿&>*♦ £* - do 1*20 - do 1.20

Cloruros en Cl!ía * de 1.00 * de 1.00

. Observación nolnr ir/trico..  .. ........ . - 00 2 -------

, Jfoteyla...coloraniCL-------------- ------ - natural. -

linos Lieoris tac



130

>ías .
Temperaturas Orados BausÓ Acides Total Azúcar

Mosto 
normal

Mosto 
sembrado

Mosto 
normal

Mosto 
sembrado

Mosto normal
Mosto 
Sembrado

Mosto 
normal

Mosto 
sembrado

1 23.0 30*0 13«6 13*8 4.19. 268*50 238.10.
2 27.0 *22kO n.4 4.34 4.68 22L.1Q 161.10-

0, 28<0..
*

28.0 — . u. r.4 >0 — -J^r-S a 33*--. C3.23 —75.17-

4 26.0 26.5 ..... O«iEL. r.lll)lllírriyil...X>2 r ..j—j.S.aÁS
5 24*5 26.0 0.4 S 52 5.12 -8.50 13.26

6 <0... 25.5 - —0*3— - ___-—OaÁ^ .-r,— 5*12— 7.63 2u£2

7 24.0 24.5. 0*3— ____ 0.2- fijo ,, ,6.70
8 24.0 25.0 0.2 0*2 —4.95. 3—4»95_ ,-^-5a22- 4.69 .

9 25.0 25.0 0.2-  0*2‘. 4.95 —4*95— , 4.37.

2S.0 . ... , I.i.IIIW..0i<2m.». —4*95_ á»2S JSjbSS— ... *55,

Cundió HO PA

LVoluciÓn dol mosto vliffon do wrn Mnlbook y dol nir*n non to

®s.terllizad6 .y.^eabrsdo
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.Cuadro No

Vino.*! Tlnfr/ifl

Motorin colorante

Vino tinto do 
mosto sembrado

Vino tinto do 
mosto sin seabr.

— —l—0 ......   .0.994 .
4'‘lcobpl__p0r lOO,.Gn veranen .r.,.

r
14.5 _____ 13.4 .__*•*

Ex^CLÍo s.eo.o..a^lQQ® C..*,,.... ..... 22.20 ___
rJ‘psácar....Tcduc..t.or ,r..T_. .^..^__ _ __ ___n..

<•
.. Acidos .totoleen .Zeldo jtotáriea. .. 3.90_____
...^Ac.í.cJgz VoXii-ti XX ..x?Ti..C*ITn**C.CpñiI-.-........... —.. .... 0.77 . ______ 0.20._
Sulfatos en SO4K0■w W - do 1.20 - do 1*20

cloruro on JCINa_______  _ _   - <!■> 1.00____ - de 1*00
Anhídrido sulfuroso total—.. . .. 23_____
.Observación nolarinótrico.. ____ __ 0» 00
Hatería..colorant0. ..................- —...-Natural___ ______NatUiTOJ ,....„
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C A P ITULO V

DISCUSIÓN DE LOS RESULTADOS
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La falta do datos en el país y los pocos extranjeros encon- 
trados en la bibliografía consultada nos ofrecen muy poco material

V

para poder discutir los resultados por nosotros alcanzados»
Las pocas cifras encontradas tampoco nos permiten comparar

las con los resultados por nosotros obtenidos porque si bion se indi- 
con las variedades de vinos utilizados en la determinación, no.se in
dica en que período de la crianza fueron realizadas»

Por todo ello es que nos limitaremos a transcribir las ci
fras citadas por distintos autores y las por nosotros obtenidas sin 
ninguna clase de comentario, por tratarse de determinaciones realiza
das en distintas variedades de Vltis, cosechadas en zonas distintas 
tanto desde el punto de vista agronómico cono climático, todo lo cuál 
influye sobre la composición y características de los productos obte
nidos»

Henning (33) indica los siguientes valores para el nitróge
no total y las distintas fracciones nitrogenadas en vino3 alemanes i

nitrógeno total 417,6 cg/litro
nitrógeno albuminoids 17,7 tt tt

Nitrógeno amoniacal 5,6 tt tt

Nitrógeno poptónice 128,6 ti tt

Nitrógeno aniñado 125,4 ti <1

nitrógeno anidado 21 tt tt

Otros no determinados 125,5 ti tt
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Jsulmes (34) obtuvo Ioíi siguientes resultadosi

XISaj}Ki.'5.0
Mínimo Máximo Promedio

nitrógeno total 77 377 185
nitrógeno amlnado• 10 67 33,6
nitrógeno anidado 1 7,3 2,6

YITO TIMO
nitrógeno total 133 666 313
nitrógeno aminado 41 131 80
nitrógeno anidado 1,4 6,6 3,48

Expresados todos en mg/litro

Muntz (35) para los vinos tintos obtuvo 763 ngZlitro do ni
trógeno total en el BorgoHa y 381 en el Medoc y para vinos blancos, 
509 en el BorgoSa y 265 en el Sautems*

Como se observa en la parte experimental, nuestros resulta
dos fueron los siguientes»

II. total n.pcptóalco Il.amfnlco H.anldleo
MOSTOS

de uva moscatel 533 280 102,5 22,75

de uva Malbock/■ 616 238 175 26,25

de uva criolla 602 140 105 17,50

VINOS
moscato 3C4 163 87,50 6,25

tinto 364 106 87,50 8,75

licorista X42 84 62,50 5,25
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CAPITULO VI

CONSIDERACIONES GENERALES
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Como ya lo indicamos, la falta de datos nacionales y extran
jeros, no nos permiten comparar los resultados por nosotros obtenidos 
y sólo podemos observar como han ido modificándose las fracciones ni
trogenadas on las distintas variedades de Vitls utilizadas, asi como 
también la influencia do los tratamientos a que fueron sometidas al-» *
gunas de las nuestras»

Nitrógeno total.- De los resultados obtenidos deducimos que el nltró- 
geno total va decreciendo en forma más* ó menos regular en el mosto de 
uva moscatel a medida que avanza la fermentación, sufriendo en el vi
no poca modificación y permaneciendo en cantidad relativamente eleva
das 336 ng/1»

En el mosto do uva criolla, decrece suavemente durante los 
cuatro primeros días de fermentación y luego en forma más pronunciada 
mientras que en el vino prácticamente se mantiene constantes 142 mg/1»

En el costo de uva Malbeck, decrece muy poco los dos prime
ros días do la fermentación) cae bruscamente entre el tercero y cuar
to días y luego se mantiene) en el vino se mantiene prácticamente 
constante y es el que contiene mayor cantidads 350 rng/1»

En los mostos tratados con ácido sallcílico y bentonita so 
observa que tanto en el de uva moscatel como de uva criolla, prácti
camente no hay modificaciones, mientras que en el mosto de uva MalbecR 
se arrastra totalmente»✓

Al agregar bentonlna a los vinos, se observa que en el nos- 
cato baja de 618 mg/1 a 308, manteniéndose luego prácticamente cons
tante durante la crianza del vino»
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En el vino licorista prácticamente no so modificó y en el. 
tinto disminuyó poco - do 344 a 322 mg/l * manteniéndose sin modifica
ciones durante la crianza*

Nitrógeno amíníco.- En el mosto do uva moscatel, se mantiene prácti
camente constante durante tres días, decrece en el cuarto, se mantie
ne prácticamente en el quinto y sexto días, aumenta durante el sépti
mo, se mantiene constante ol octavo, decrece el noveno y luego sigue 
decreciendo aunque suavemente hasta el fin de la fermentación* En el 
vino se mantiene prácticamente constante durante 50 días, desciende 
un poco y se mantiene luego prácticamente constante*

En el mosto da uva criolla se observan variaciones bastante<

similares, manteniéndose más o menos constante los dos primeros días, 
desciendo el tercero, se mantiene el cuarto, asciende el quinto, so 
mantiene el sexto y luego decrece suavemente hasta el fin de la fer
mentación* En el vino se mantiene prácticamente constante*

En el mosto de uva Balbech se mantiene prácticamente cons
tante los tres primeros días, desciende el cuarto, se mantiene el 
quinto, ascienda el sexto, se mantiene el séptimo y luego desciende 
lentamente hasta el fin de la fermentación* En el vino sólo se obser
va un ligero descenso entre los 15 y 20 días*

Variaciones similares so observan en el mosto de uva crio- 
iin tratado con anhídrido sulfuroso y en el mosto de uva Malbeck sem
brado*

«

Nitrógeno nafdleo*— En 103 tres casos — moscatel, criolla y Malbeck - 
decrece suavemente durante Xa fermentación alcohólica, manteniéndose
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prácticamente constante en el vino*
En el mosto de uva criolla tratado con anhídrido sulfuroso 

se nota también un descenso constante, pero en el vino queda un poco 
násque en el mosto sin tratar, ahora bien, durante su crianza so ob
serva un descenso entre los 20 y 35 días, llegando su cantidad un poco 
por debajo de la del vino proveniente del mosto sin tratamiento*

Nitrógeno noptdnletu* En el mosto de uva moscatel va decreciendo sua
vemente durante la fermentación, En el vino continúa el descenso, pe
ro en forma más acentuada*

En el mosto de uva criolla se mantiene prácticamente cons-1 
tanto hasta el octavo día de fermentación y luego desciende* En el 
vino continúa descendiendo lentamente hasta los 00 días y luego sé 
mantiene prácticamente constante*

A

En el mosto de uvaMalbeck descienda durante la fermentación 
y en el vino lo hace bruscamente entre los 10 a 15 días, manteniéndo
se luego prácticamente constante*

En el mosto de uva criolla tratado con anhídrido sulfuroso 
varía prácticamente lo mismo que en el mosto no tratado mientras quo 
en el vino obtenido se mantiene los primeros 15 días, desciende a los 
20, se mantiene hasta los (55, vuelve a descender a los 90 días y lue
go se mantiene*

En el mosto do uva Malbcck sembrado varía en forma similar 
al no sombrado y lo propio ocurre coa los vinos, pero tanto en el mos
to como en el vino sembrado, su cantidad final* es menor*

El tratamiento de los motos coa ácido saíicíllco y beatoní-
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ta tiene acción distinta según la variedad) en la moscatel se arras
tra poco nitrógeno) casi nada en la criolla, mientras quo en la Malbeck 
prácticamente se arrastró en su totalidad*

En el mosto do uva Maíbeck sembrado con levaduras seleccio
nadas, las modificaciones de las distintas fracciones nitrogenadas 
son más o monos similares a las del mosto no sembrado, pero el consu
mo es mayor - las cifras son menores - pero luego, durante la crianzaí
del vino, más o menos se equilibran las cifras en el vino obtenido 
del mosto sembrado y del no sembrado con excepción del nitrógeno amó
nico quo es menor en el vino proveniente dol mosto sembrado*
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CAPITULO VII

CONCLUSIONES
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Se detcmlnaa los tenores en nitrógeno total y nitrógeno 
da distintas fracciones nitrogenadas oa mostos y vinos do la provin- 
cia do San Juan y se llega a los siguientes resultados»

1) »* Durante la fermentación del mosto de la variedad moscatel se ob
servan les siguientes modificaciones»
a) el nitrógeno total disminuye durante todo ol proceso; b) 

el nitrógeno peptónico también decrece en forma regular; c) el nitró
geno amínico primero desciende, aumenta luego y finalmente vuelvo a 
descender y d) ol nitrógeno amídico decrece suavemente hasta el quin
to - sexto día y luego se mantiene*

2) ** Durante la crianza del vino moscato, el nitrógeno total descien
de los primeros días manteniéndose luego; el nitrógeno peptóai- 

co, aclínico y amídico se mantiene prácticamente constanto hasta los 
180 días*

3) ** Durante la fermentación dol mosto do la variedad Malbeck se ob
servan las siguientes modificaciones»
a) el nitrógeno total cao bruscamente catre el segundo y quin

to día rspntftni And osa luego prácticamente coas tanto; b) el nitrógeno 
peptónico decrece regularmente; c) el nitrógeno amínico primero decre
ce, aumenta luego y finalmente vuelve a descender y d) el nitrógeno 
amídico desciende lentamente durante los primeros 5- 6 días y luego 
se mantiene prácticamente constante*

4)*-  Durante la crianza dol Vino tinto el nitrógeno total se mantle 
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no précticaaonte constante; el nitrógeno pop tónico desciende lentamen
te los primeros 50 días, manteniéndose luego y el nitrógeno omínico y 
amídico se mantiene prácticamente constante*

6)*- Durante la fermentación del mosto de la variedad criolla, so ob
servan las siguientes modificaciones I
a) el nitrógeno total desciende durante todo el proceso; b) el

xnitrógeno peptÓnlco decrece regularmente; c) el nitrógeno aclínico pri
mero decrece, aumenta luego y finalmente vuelvo a decrecer y d) el ni
trógeno amídico decrece lentamente hasta el cuarto día y luego se man
tiene prácticamente constante*

6) *- Durante la crianza del vino licorista, el nitrógeno total se man
tiene prácticamente constante; el nitrógeno peptónico se mantie

ne unos 2G días para decrecer bruscamente a los 35 días, mantenerse 
hasta los 65 días y volver a caer bruscamente a los DO días, conser
vándose luego prácticamente constante; los nitrógenos omínico y amídi
co se mantienen prácticamente constantes*

7) «— En los mostos tratados con anhídrido sulfuroso y en los vinos
obtenidos, no so observan mayores modificaciones en comparación 

con los mostos sin tratamiento*
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