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1, X H TR0DUCG10N
Las delicadas tareas del contralor bromatológico de las 

bebidas fermentadas exigen del químico analista una atención par
ticular y constante desde que únicamente con la realización de 
ensayos y determinaciones metódicas puede establecer con criterio 
científico su pureza y comprobar simultáneamente si la composi
ción y características que le son propias han sido modificadas o 
alteradas con fines ilegitimóse

El exámen organoléptico, físico, químico y bioquímico 
de las bebidas fermentadas de uso frecuente, como Los vinos, 
chichas de. uva * cexyezas y sidras ha adquirido por ello un in
terés creciente en estos últimos tiempos, máxime porque la fisca 
lización oficial se ha ampliado y sistematizado de acuerdo con 
las nuevas leyes, decretos y reglamentaciones dictadas en resguar
do de la salud pública y en defensa de las industrias nacionales

Las prescripciones oficiales vigentes, como lo veremos 
má3 adelante, se refieren a la nomenclatura, definiciones y ma
nufactura de las bebidas por una parte, y por otra se dán normas 
analíticas y límites máximos para la aceptación o descalificación 
de las mismas de acuerdo con coeficientes y cifras promedios ob
tenidas en el examen defnuestrqt “tipo" de elaboración esmerada 
y conservación nórmale
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Entre las determinaciones analíticas la evaluación del 
extracto seco tiene preponderancia, siendo éste uno de ios datos 
que figura invariablemente en los códigos bromatológicos y en 
los reglamentos para fijar un criterio de apreciación, y servir 
de guía para la clasificación de los diferentes productos que 

circulan en el comercio¡
Pero, como es evidente, no ha bastado establecer ofi

cialmente 2fnite§ máximos y mínimos para el extracto seco de 
las bebidas fermentadas, sino que, correlativamente han debido 

darse normas precisas para ai determinación, con el propósito 
primordial de unificar las, técnicas de laboratorio y evitar las 
frecuentes discrepancias que se producían entre analistas de 
diversos países y aún en una misma nación donde actúan juris
dicciones distintas.

A continuación se hace una revisión sintética de cuan
to se relaciona con el tema de referencia y realiza una proli
ja compulsa de antecedentes técnicos y bibliográficos para co
ordinar las investigaciones efectuadas hasta ahorat
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DEFINICIONES» COMPOSICION GENERAL. X 

REFERENCIA SOBRE EL EXTRACTO SECO 
DE LAS BEBIDAS FERMENTADAS

A«- VINOS GENüINOSo- Con la denominación genérica de extracto 
secOj de los vinos genuinos se comprende el residuo fijo 
que se obtiene por evaporación de las materias volátiles 
fundamentales en condiciones precisas de presión atmosfé

rica y de temperaturao
Para establecer un criterio uniforme para la in

terpretación analítica debe expresarse que entre los com
ponentes principales del extracto de los vinos tintos se 
mencionan:

a) Materias extractivas y colorantes además de cantidades 
variables de azúcares del tipo de la glucosa fructuosa 
y arabinosa.

b) Albuminofdesa aminoácidos materias pépticasc
c) Acidos oxgáxticq.s libres o combinados entre ellos: ácidos 

tártrico* ácido málico, ácido cítrico,,, ácido láctico, á - 
cido succinico ácido tánico0

d) Acidos minerales, en combinación con metales alcalinos y 
alcalinos terreos cano ácido sulfúrico, ácido fosfórico 
ácido clorhídrico y ácido sílicico<



Glicerina en pequeña proporción.
Materias minerales del suelo absorbidas por la vid; com
binaciones de sodio, potasio, magnesio, calcio, ote.

Tratándose de vino generosos, además de los com
ponentes mencionados se encuentran comunmente en el ex
tracto seco mayores cantidades de azúcares reductores. 
BARBERA, en una nota relacionada con las materias extrac
tivas de los vinos (1) llega a la conclusión de que del 
extracto dfil vjj& s§. iislado y ¿studiado dos subs- 
tancins que, muchos autores sostienen sean idénticas.

Se demuestra que una substancia es de naturaleza 

póctica y por lo tanto coagulables por la acción de las 
péctasss mientras que la otra no coagula siendo uronoi- 

de soluble en alcohol.
DISPOSICIONES OFICIALES SOBRE EXTRACTO SECO DE VINOS.

En lo que se refiere a extractos secos en vinos 
la ley Nacional de Vinos, (2) registrada bajo el N« 12.372 
y promulgada por el Poder Ejecutivo can fecha 12 de Agosto 
de 1938; expresa: "que serán clasificados como bebidas ar
tificiales.
Aquellos productos a los que se les agregue substancias 
qüe aún siendo naturales en los vinos genuinos alteren 
su composición o desequilibren la relación de los compo-

a)
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nentes de un vino genuino.
b) Los vino tintos que contengan njás de, 35 ñor mil o menos 

de_ 24 jj.qx ®j-J» de extracto seccj, Ijbre. de, azúcar reductor ,
c) Los vincs blancos pue, contonean menos de 17 ñor mil de, ex-

.Sü-Qfls líbre ¿e azúcar reductor
En el caso de que los vino genuínos contengan una 

proporción menor o mayor de extracto seco que la fijada en 
los incisos b) y g) se determinará su procedencia natural 
por las características de la zona* análisis de las uvas 
que los producen, o por cualquier otro medio enológico 
adecuado para los vino nacionales y por datos analíticos 
oficiales y de origen para los de procedencia extranjera"^

El reglamento Bromatológíco de la Provincia de 
Buenos Aires (3) también considera la cuestión con el mis
mo punto de vista en lo que se refiere a extracto secos en, 
vinos estableciendo que: Se clasificará como "Bebida Arti 
ficial”:

a) Los vinos Untos que contengan más de 35 gramos por mil o 
menos de 24 granos por mil de extracto seco, libre de azú
car reductor

b) Los vinos blancos que contengan menos de 17 granos por mil 
de extracto seco, libre de azúcar reductor

En el caso de que los vino genuínos contengan una 
proporción menor o mayor de extracto seco, que la fijada
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en los incisos a) y b), se determinará su procedencia natural 
por las características de la zona análisis de las uvas que 
los producen a cualquier otro medio enológico adecuado para los 
productos Nacionales y por datos analíticos oficiales o de ori'' 
gen para los de procedencia extranjera"

En lo referente a Tolerancias Analíticas en Vinos es 
pecifica el Decreto Nar.j o nal N& 124O349 del 27 de Enero de 1938 
(4) que las Oficinas Químicas Nacionales admitirán las siguien 
tos tolerancias o diferencias entre los análisis que se practi 
quen sobre un mismo vino excluyendo las que puedan proceder de 
diferencias provocadas por modificaciones naturales del produc 

to;
Extracto seco: 500 milígranos en más o en menosc 

CHICHAS DE UVA

La elaboración, expendio:y circulación de la chichas 
Á?. uva, han sido reglamentadas por el Decreto Nacional N* 11.599 
del 19 de Septiembre de 1938 y las determinaciones analíticas a 
efectuarse se han fijado en la Resolución del 26 de Diciembre 
de 1938 Dictada por la Dirección General de las Oficinas Quími
cas Nacionales.

En ninguna de las dos prescripciones oficiales mencio
nadas anteriormente9 se han establecido definiciones ni normas 
para la evaluación del extracto seco ni tampoco límites de to
lerancia o de admisibilidad para apreciar la calidad o pureza 
de las chichas de uva de producción Argentina;



(8)

Teniendo en cuenta que el artículo 4* del Decreto Na
cional que trata de las "prohibiciones" no se hace referencia 
al extracto seco, dato que permitiría fundar conclusiones, for
zoso será necesario para el contralor de esta bebida aplicar 
los artículos 18 y 20 que prescriben textualmente lo siguiente;

Art^ 18 “Todas las chichas deberán ser analizadas 
antes de salir de fábrica o de aduana, y 
no podrán circular sin que lleven el núme
ro de análisis y la mención de la Oficina 
Química Nacional que lo practicó”

Arto 20 "Autorízase la substitución del número de, 
a.náJlMá <1® cada partida por el de un aná
lisis-tipo, previamente registrado en la 
Administración General de Impuesto? Inter 
nos1*.
De cada elaboración se extraerán muestras 
a efectos de comprobar la correspondencia 
del producto ccn el análisis tjRQ y 
los derechos de análisis de libre circula

ción" o
C - CERVEZAS GENinNAS; - El extracto- seco de l_as cervezas va

ría en proporciones comprendidas entre 2,7 y 6,6
El extrj^tfi. está constituido por una serie de 

substancias que le dan verdadero valer nutritivo a la be

bida entre los cuales predominan los hidratos de carbono-
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dicho extracto contiene en términos generales: hidratos de 
carbonoj como la maltosa (6 a 16 por mil) dextrina (10 a-33 

o/oo) y pequeñas cantidades de glucosa.
Entre las materias nitrogenadas se encuentran en 

especial proteínas y aminoácidos (1,3 a 3 o/oo)
Tratándose de extracto seco? en cervezas el Decre

to Nacional N-» 73 946 de Diciembre 27 de 1935 (5) dice así: 
”Las cervezas en general deben, responder a 1 3 siguientes carac- 

teríst icas:
b)- Relación alcohol Extracto: La cantidad de materias ex

tractivas será superior a la de alcohol
d) ~ Extracto primitivo ( E +2 A ) o extracto del mosto origi

nal: calculado agregando al peso del extracto seco de cien 
cm^ de cerveza fermentada, el duplo de alcohol en peso con 
tenido en el mismo volumen de cerveza: mínimo 12 % tratán 
dose de cervezas claras, especiales ese mínimo será de 11 £

e) - Grado de fermentación.: calculado con la fórmula —Q-
ExP 

en el cual A representa los gramos de alcohol de cien cm^ de
cerveza y EP el extracto primitivo: mínimo 46 %>; podrá ad
mitirse un límite inferior cuando se trata de cerveza obte
nidas con mosto de alta concentración.

Análogas disposiciones sobre las cervezas se esta 
blecen en él artículo 252 del Reglamento Bromatológico de la 
Provincia de Buenos Aires (obra citada pag. 76)c

SlDRjg GEN IIINAS En lo que se refiere a extracto seco en Sidras
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expresa el Decreto Nacional N® 92.740 de Octubre 19 de 1936 (6) 
"se consideran sidras no genuínas y por lo tanto se clasifican 

"como bebidas artificiales".
a)- Las sidras que contengan menos de 16 gramos por litro de ex-» 

tracto s^cq. reducidof entendioido por tal el que resulte de 
sustraer del extracto total a 100® las cantidades de azúca

res que excedan de un gramo por litro‘\
Estas mismas prescripciones figuran en el Regla 

mentó Bromatológico de la Provincia de Buenos Aires (artículo 
866 p. 234)Q En cambior. en el Gódex Alimentario Sudamericano se 
fijó como mínimo 15 gramos por litro de extracto seco libre de 

azúcar reductor,
Tratándose de vinagre de vino expresa el Regla» 

mentó Bromatológico de la Provincia de Buenos Aires "el vina» 
gre de vino debe responder a la siguiente exigencia;

C4- No tendrá menos de 1 % de extracto libre de azúcar reductor.



¡.ORNAS ANALITICAS
con VEIIC ION ALES Y OFICIALES PARA LA EVALUACION

DEL EXTRACTO SECO

La importancia de estas normas analíticas ha sido 
destacada por los especialistas en múltiples oportunidades 
lo mismo que su valor práctico para deducir las conclusión 

nes respectivas&
Refiriéndose a los métodos de evaluación del extrae 

to seco en las bebidas fermentadas Riturel (8) se ocupa con 
sentido crítico de los diferentes métodos aconsejados para 
ésta determinación..

Al considerar los extractos enobarométricos dice que 
se trata de un procedimiento rápido pero aproximativo dando 
diferencias de 2 a 3 g de extracto seco por litro, en tanto 
que al extracto, soco por evaporación a 100°, lo considera 
perfecto pero largo estando además influenciado por dife
rentes causas, como la naturaleza del vaso de desecación y 
la proporción de glicerina contenida en el vino

El extracta seco ejj ej, vacío según opinión del mis' 
mo autor es preciso porque no alteran los elementos fijos, 
pero tiene como principal inconveniente la duración de la 
operación..

Llalvezjn (9) realiza una buena crítica de los méto<
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dos de análisis de vinos y llega a la conclusión de que si al
gunos de ellos permiten obtener cifras comparables, algunos 
no dan resultados rigurosamente exactos.

Es así que propone la determinación de extractos des- 
gligerinados que nosotros henos practicado en via de ensayo y 
que más adelante detallareaosc
Bu jardín (10) a su vez aconseja el extracto enomótico expresa^ 
do que una experiencia de 25 años le permite afirmar que sus 
datos concuerdan con los del método oficial francésc 
Roussopoulos (11) en un valioso y amplio estudio sobre los di. 
ferentes métodos de determinación del extracto secp de los vj. 
nos llega a la conclusión de que deben preferirse los métodos 
indirectos, densimétricos, aplicando fórmulas y tablas, pero 
que cuando se reclame una mayor precisión el método por des¿ 
cación en el vacío es indiscutiblemente el único indicado, 
Ter uee y [Tan Per Víielen (12)' recomiendan los métodos indirec 
tos empleando como datos la densidad y el índice de refracción 
para la determinación de extracto por cálculo»

Llás tarde Kewton y LTunro (13) aplican con el mismo 
criterio el procedimiento indirecto basado también en que co 
nociéndose la masa especifica y el índice de refracción se 
puede calcular el porcentaje de alcohol y extracto seco de
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y.)n der Heide y Zeisset (14) manifiestan que para pp, 

der apreciar el valor exacto do un extracto seco no es sufi
ciente efectuar una sola determinación sino que debe recurrir 
se a una doble determinación; una directa por evaporación a 
100? v otra indirecta

Vivario y Berger (15) en análisis efectuados sobre 
vinagres de vinos cuyo exámen es semejante al de los vinos 
comunes, recomiendan un método directo combinando la evapo 
ración directa y al vacío y un método indirecto procediendo 
en arabos cab^s a la separación del ácido acético por ser in 
dispensable su eliminación
llavera y Uro lónez (16) han practicado experiencias con vi. 
nos dulces de Málaga empleando en ellas métodos dénsimétri 

eos
Ghiniscescu (17) opina que el método por evaporación y dese 
cación lleva a resultados inexactos mientras que el método 
•lensimétrico permite obtener valores relativamente constan 

tes»
Para el vino y la cerveza dan la fórmula:
E . (D J) 2,585
B _ densidad del vino o cerveza
1A- la del destilado

deferentes a los vinagres usía la fórmula:
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E ,7 B, 2.585 siendo D, la densidad del vinagre libre de 

principios volátiles,
Rottingar, (18) preconiza un micro método empleando 

pequeñas cantidades de muestra y luego calentando en pre
sencia del cloruro de calcio.

Nos ocuparemos ahora de la elección de los métodos 
más apropiados para practicar la determinación del extrae 
ÍP. seco eri las bebidas fermentadas, y de las precauciones 
que se deben observar rigurosamente para obtener datos coa 
parables y concordantes»

SI extracto seco verdadero de las bebidas fermenta 
das (vinos3 chichas de uva, cervezas y sidras) es como se 
ha dicho anteriormente el re si dúo fijo o materias sólidas 
que se obtienen por evaporación de las substancias voláti 
les en condiciones precisas de presión y de temperatura.

En la evaluación del extracto seco verdadero y del 
extracto seco calculado,consideramos los métodos más ge
neralizados que agrupamos así:
A - t’étodos directos: En este grupo se comprenden los mé

todos que exigen la evaporación directa por intermedio 

del calor sea a baño maria y a estufa y los métodos 
de evaporación empleando el vacío y la temperatura,
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Entre los métodos de ovaporación directa a ICO* o sea la

temperatura del agua hirviendo hemos considerado:

a) Método Oficial Argentino adoptado en las Ofi 

ciñas Químicas Nacionales

b) Método usado en la Oficina Química de la Pro 

vincia de Buenos Aires
c) Método Oficial Francés

d) Método Oficial Alemán.

e) Método Oficial Suizo
f) Método Ufici-al Portugués

g) Método del laboratorio Bla' ez
h) ~ Método Oficial dol laboratorio de Higiene de

Porto Alegre-

i) Método adoptado por el Laboratorio Brota-i 

gico del Departamento Nacional de Sanie

j) Méiodo Oficial U.S Ao recocí catado por 1. a- 

ssociation of official «gricultural Ohemists 

nashington .1906 p 84
k) Método de L’agnier de la Source

l) - Método de Blarez para evaluación del extracto

seco en frío y al vacío

11) Método de Halvezín.

m) Método de Njcpovan (.v.J

n) Otros métouoSo
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B) - Métodos Indirectos-- Estos procedimientos están basados 
en las densidades de las bebidas fermentadas, para la* 
aplicación de fórmulas en las que entran dichas densi
dades como datos fundamentales»
Entre estos métodos son preferentemente elegidos:
Para vinos a), Método oficial Suizo

b) s Método oficial de lá Á9 0, A, C edición
de 1908 p, 84»

c) . Otros métodos»
Para cervezas d)»Méfbdo oficial Suizo

e) Método oficial de la 4, 03 á, C, edición 

de 1908 p» 90
f) e Otros métodos:

METODOS PIBEOTOS

a) - Método adoptado en las oficinas (Mímicas nacionales»
En lo que se refiere a extracto secor de los vinosf la 
legislación vigente (19) prescribe textualmente,lo si
guiente:

" Determinación del extracto seco en Xfts vinos

Buenos Aires, Noviembre 18 - 1932.-
" Visto que las oficinas Químicas Nacionales se dirigen al
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" Departamento de Hacienda elevando el estudio que ha real£ 
” ando con el objeto de aumentar la precisión del procedimieñ 
” to y asegurar la concordancia de los resultados obtenidos 
“ sobre el método de determinación del extracto seco en los 
'* vinos subsanando algunos inconvenientes que presenta el m¿ 
’’ todo oficialmente adoptado,por el Decreto del 19 de figos - 
" to do 1910 y Considerando:
M Que las Oficinas Químicas Nacionales fundamentan el pedido 
“ formulan en la experiencia acumulada especialmoite en las 
" Oficinas de la Capital y de Mendoza, relacionando el can- 
“ bio que proponen con la ferma de producir la evaporación 
’’ y desecación de la muestra y dados los resultados experi- 
!í mentales registrados por las mismas, aseguran que se obteij 
" drá ventajas con su adopción y ningún inconveniente podrá 

producirsej
M Que, a propósito de los métodos oficiales de análisis esta- 
“ blecidos por el decreto de Agosto 19 de 191Ü, se impone la 
” revisión de una parte de ellos estando en ejecución por las 
“ Oficinas Químicas Nacionales, diversos estudios suspendidos 
" con el fín de perfeccionarlos- y habiéndose llegado a con- 
" clusiones firmes respecto de algunos, covendrfa autorizar 
" a las mismas la adopción de métodos oficiales do análisis 
" dado el carácter exclusivamente técnico que requieren esas
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" funciones.
" Por tantot
" El Presidente de la Nación Argentina »

DEOBETA:
” Artículo l-3 Derógase la parte pertinente del Decreto de
" fecha 19 de Agosto de 1910, en lo que se refiere al méto-
" do de determinación del extracto seco en los ^inos0
** Artículo 2-. En Jo sucesivo, las determinaciones del extrae^
" tq seco, en los vinos se harán de acuerdo con el seguiente

“ métodoi
3n Mediante una pipeta de doble aforo se medirán 10 cm de

11 vino que se colocarán en un cristalizador de vidrio modelo
“ oficial tarado, de fondo perfectamente plano que debe tener
n las dimensiones siguientes: Diámetro 6,2 a 6,5 cm de altu-
° ra 1,8 a 2 cm Espesor de las paredes 1 a 1,5 nraa
" Se colocará el cristalizador en un bailo maria hirviente
" cuya tapa horizontal sea perfectamente plana. con perfora^
’’ ciones. circulares de 5 cm. de diámetro donde se dejará du-

■” rante ochenta (80) minutos^ enseguida de esto se llevará
" a una estufa de agua hirviente dejándose en ella treinta
" (30) minutos,
" Se dejará enfriar en un desecador con ácido sulfúrico y se
u pesará; el resultado obtenido multiplicado por(lOO) expre-
“ sará en granos la riqueza en materias extractivas de un
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“ litro de vino,
” Cuando se trate de vinos que contengan más de sesenta (60)
" gramos de extracto por litro la desecación en la estufa
“ durará sesenta (60) minutos
•* La distancia entre el nivel del agua y la tapa del baño na
“ ria será de cuatro a cinco centímetros y el cristalizador
u se dispondrá en forma de obturar completamente las perfora

” ciones de la tapa.
“ artículo 3* Qudda autorizada la Dirección General de las
“ Oficinas Químicas Nacionales para fijar los procedimientos
u que deban adoptar todas las Oficinas Químicas Nacionales pa~ 

•’ ra el análisis de los productos a que se refiere el presen- 

u te decreto
” Artículo Cualquier modificación introducida a los mé-
° todos en vigor se publicará de inmediato y se comunicará
M al Poder Ejecutivo y empezará a aplicarse diez días después
” de la fecha de su publicación»
" Artículo E" Pubíquese, comuniqúese y vuelva a la Oficina

’’ xuímica Nacional de la Capital, a sus efectos
JUSTO

Alberto Hueyo,



(22)
METODO ADOPTADO EN LA OFICINA QUIMICA DE 

LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES
b) - El método usado por las Oficinas Químicas de la Provin

cia de Buenos Aires es semejante al que se ha descripto 
anteriormente

c) - Método Oficial Francés,- En cuanto se refiere al método
Oficial Francés (20) queda constancia de que lo hemos 
ensayado repetidas veces, empleando unas veces las cáp
sulas chatas de platino y en otro casos? cápsulas y cris 
talizadores de aluminio o de vidrio para comprobar prác
ticamente sus ventajas o sus inconvenientes»

Operamos con 20 cm3 de muestra, que fueron eva=> 
porados en una cápsula de platino de fondo plano que media 
55 milímetros de dianaeb-o

La cápsula era colocada en una posición riguro- 
sámente horizontal sobre un baño maría en ebullición y cuyas 
aberturas circulares de 50 milímitros eran obturadas comple
tamente por las cápsulas de platino»

La distancia entre los aros del baño y el agua 
oscilaba entre 5 y 6 cmo y la ebullición era mantenida duran
te 6 horas consecutivas,

Al cabo de este tiemporcretiramos la cápsula, se
camos cuidadosamente y en seguida la colocamos en un deseca
dor conteniendo cloruro de calcio para efectuar la pesada después
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del enfri amiento.-
En nuestras experiencias hemos notado que Ja naturale

za del material de las capsúlas o vasos de desecación intervie
nen en forma acentuada haciendo variar los resultados de la eva
luación del extracto seco aun operando con una misma muestra y 

trabajando en iguales condiciones»
METODO OFICIAL ALEMAN (21)

d) Hemos ensayado el método oficial Alemán canprobando lige
ras diferencias debido principalmente a que las dimensiones de 
los cristalizadores variaban y no coincidían con Las caracte
rísticas exigidas con el método oficiala

SI método recomienda "Introdúzcanse 50 cap de vino 
medidos a 15“ c, en una cápsula de platino normal cuya tara es 
conocida y que tiene 80 milímetros de diámetro y 20 milímetros 
de altura, con fondo ligeramente Cóncavo» Evapórece en un bailo 
maría a nivel constante de la.estufa de iíoslinger, hasta consi
stencia siruposa, operación que debe durar? cerca de 40 m. Al 
cabo de este tiempo obsérvese los progresos de La evaporación 
hasta que el vino corra difícilmente por las paredes de La cáp
sula inclinándola muchas veces ai todas las direcciones.

La evaporación se considera finalizada cuando el lí
quido no se desliza más sobre las paredes de la cápsula» dando 

una gota que corre lentamente y que por enfriamiento parece só-
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iida, se seca bien ia cápsula exteriormente y se coloca en uno 
de los compartimentos de la estufa de Moslinger. Después de dos 
horas y media retírase la cápsula y se cubre con un vidrio tara
do, se coloca en un desecador y se posa. Operando con este pro
cedimiento hemos efectuado las determinaciones en cápsula de 
platino y también en cristalizadores de aluminio comparando lue
go los resultados obtenidos.
e) KETODO OFICIAL SUIZO (22)

Este método que es el mismo en sus detalles que eL pro
cedimiento Alemán exige también el empleo de la cápsula de pla
tino. La evaporación efectuada al baño maría, se continúa inin
terrumpidamente hasta consistencia siruposa y Luego el residuo 
se mantione en la estufa durante dos horas y media; se deseca 
y pesa.

Los métodos oficiales de Suiza, adoptados por la orde
nanza Federal del 8 de Hayo de lyi4, (23) establecen que en el 
informe de análisis solamente se debe indicar el resultado del 
método indirecto.

Esta determinación indirecta se efectúa calculando el 
peso específico del vino privado del alcohol y llevado a su volu
men primitivo según la fórmula S2 - (S + 1) - en la cual S 
es el peso específico del vino y S. el peso específico del des
tilado alcohólico. Con estos datos se consultan las tablas de 
A. Ackermann, que don la cantidad del extracto en gramos por 

litro.
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f) METODO OFICIAL PORTUGUS.- Este procedimiento es análogo 

en todo, al que se ha descripto anteriormente.
g) METODO DE BLAREZ.-Blarez (24) detalla un método bastante 

recomentable para la determinación de extracto seco por eva
poración a 1001 cuyo modo operatorio, hemos seguido estricta

mente.
Empleamos 10 cm^ de vino exactamente medidos, los que 

se evaporan en cápsulas de platino, de fondo plano, de 7 en. 
de diámetro; por calentamiento durante 3 horas sobre baño rua
ría hirviente.

Blarez dice en su obra sobre vinos, antes citado, de 
que se puede operar al baño maría o a la estufa.

Se toman 20-25-50 cm^ de vino y se los coloca en 
una cápsula de platino de fondo plano y se calienta. Es difí
cil, cas«, imposible, poder saber el momento en que la opera
ción se termina.

Se observa que luego ,de un cierto tiempo de calenta
miento la disminución del peso del residuo es mínima y la c 
curva que la representaría haciendo pesada sucesivas, sería, 
sensiblemente recta.

Se considera así como peso del extracto seco al que 
corresponde al punto de la curva en que éste se manti ene rec- 
tao La duración de la operación puede llevar resultados muy

.x.
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variables y depende principalmente de la naturaleza de la 
cápsula, de la cantidad de vino puesto en evaporación y en 
el modo de calentar» Be 10 cm^ de vino normalmente consti
tuidos colocados en una cápsula plana de 7 cm» de diámetro, 
dan un extracto que se puede pesar después de 3 horas de ca
lentamiento a baño maría a 100* 0

En una estufa a 100£ se requerirán de 6 a 8 horas 

para obtener el mismo resultado»
En 2 horas a baño maríá un vino, fuertemente enyesa

do o adicionado de un material poroso, proporciona aún, los 
resultados buscados-

“Todos estos hechos demuestran, según este autor,que 
la expresión de extracto, seco, para un vino; arbitraria, y que 
es indispensable un complemento de explicación que indique 
el modo de obtención. El vino, en efecto contiene substancias 
cuyo punto de ebullición es netamente inferior a 1002 conjun
tamente con otros, en que aquél es superior, pero estos últi
mos son más alterables a 1002 y por consecuencia se destru
yen y pierden su peso, mientras que otras tienen una tensión 
de vapor que no es despreciable (glicerina) y que desapare
cen en parte a ésta temperatura, cuando ésta es mantenida por 
largo tiempo".
h) METODO BRASILEÑO,- Adoptado por £1 Laboratorio Bromatoló- 
gico del Departamento Nacional dq, Saúde (25).
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El método que se empleaba anteriormente para extrac

to seco a 100* c, era el oficial Francés, Pero dado que los 
análisis comerciales exigen rapidez en ai ejecución, se ha 
resuelto después de varias experiencias y abservaciones adop- 
tajr el siguiente procedimiento: 10 cm^ de vino medidos a 15* 

0 se evaporan en cápsulas de platino de fondo plano de TO nun. 
de diámetro, durante 2i horas consecutivas én bafio maría a 
franca ebullición. Transcurrido este tiempo se seca la cap 
sula cuidadosamente y se pesa después de enfriamiento en un 
desecador Aconseja este método cubrir la cápsula con una 
placa de vidrio y efectuar la pesada rápidamente para evi
tar la absorción de humedad,. Se recomienda también que las 
cápsulas de platino sean absolutamente planas y sin ningu
na deformación, lo cue se consigue olivándolas de vez en cuan
do a un molde o pequeras formas de madera.
i) 1TKT0D0 DE LA A 0 AO (26)>- En nuestro estudio experi
mental hemos aplicado igualmente el método recementando por 
la ássociation of. Official Agricultural Chemists (edición de 
1908 p-, 84) para los "vinos secos" con menos de 3 g- de extrac
to para cada 100 cm , cuya técnica es la siguiente: se evapo- 
ran 50 cm de la muestra en un baño maría hasta consistencia 
siruposa, en una cápsula de platino de fondo plano con un diá
metro apoximado de 85 mmo y alrededor de 75 cm^ de capacidad
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se deseca d. residuo durante 2i horas en una estufa de agua de 

hirviendo y luego se pesa.
j) - Método oficial del Laboratorio de Higiene ¿a Puerto Alegre.

(27).- Tomamos 50 cm^ de vino exactamente medidos, evaporar 
en cápsulas (no precisándose si es de platino o níquel) 
que tenga 7 cm. de diámetro hasta consistencia siruposa en 
un baño maría en ebullición. En seguida se coloca la cápsu
la en una estufa calentada a 100° c donde se mantiene du
rante li horas; se deja enfriar en secador y pesa exacta

mente O
k) - Método propuesto por Magníer de la Soutee, En el método

de Magníer de la Source (28) se combina la evaporación direc
ta con la evaporación al vacio seco tratándose entonces de 
un procedimiento mixto.

Indica el autor que se procoda así: en un vaso 
de desacación o mejor en un cristalizador de vidrio de 55 
mmo de diámetro y 22 mm. de altura se introducen 20 cm^ de 

vino; se coloca el cristalizador sobre un baño maría ca
lentando a 55* C y se le mantiene durante 2¿ horas. De es
te modo se obtiene la evaporación del vino normalmente sin 
que la glicerina sufra arrastre, luego, el extracto sirupo
so se lleva a un desecador de vacío en presencia de ácido 
sulfúrico concentrado, donde permanece por 24 horas.

l) - Método Oficial Francés para evaluar extracto seco da los
vinos en vacío.- En el método para la evaluación de ex
tracto seco en frío y al vacío según la técnica indicada
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en la obra de Blarez (29) procede así: se separa una can
tidad variable de muestra en examen por ojemplo 5 cm^ 

exactamente medidos y se evaporan debajo de una campana de 
vacío durante cuatro díaso La cápsula de vidrio que contie
ne el líquido debe medir 70 mm de diámetro por 25 mm de al
tura; en esta campana se dispone un cristalizador grande 
que tiene un diámetro doble del cristalizador que contiene 
la muestra, en cuyo recipiente se coloca ácido sulfúrico 

concentrado en el cual se ha hecho el vació
Se continúa después la desecación por dos días más 

en presencia de ácido fosfórico anhidro
11) Malvezó (30) ha estudiado prolijanente un método de sepa

ración racional y la evaluación rigurosa del extracto seco 
de los v "nos y bebidas fermentadas

Indica llalvezín, que el método está basado en la 
"desglicerinización” de los vinos evitándose así una causa de 
error cual sería Ja eliminación parcial de la glicerina por a 
cción del calor

El método a que se hace referencia comprende tres 
etapas o períodos a saber:

1-) Concentración a presión reducida
2“) Extracción por arrastre de la glicerina
3-) Por Obtención del extracto seco desglicerina 

doc
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La primera operación se practica al vacío y a baja tem
peratura, en la segunda la extracción de glicerina se hace por 
arrastre de vapor de agua al vacío y la última se práctica tam
bién en el miaño aparato y a presión reducida,

APARATO EMPLEADO.» Elaparato que emplea Malvezín
I

en sus ensayos gráficamente representado en la memoria origi
nal (ficha 27 p 150) es el que henos empleado en nuestras de
terminaciones; consta de un matraz de fondo plano de 100 a 
150 cm3 sumergido en un recipiente con agua, para que el calen

tamiento se efectúe a baño maría.
Este matracito de fondo reducido, se une a un matraz 

de 500 cm^ de capacidad, munido de una ampolla de decantación,
*

el matraz contiene agua destilada, que va a producir el arras 
tre de glicerina y por el otro lado el matraz pequeño se comu
nica con un trompa de vacío.

En la tubuladura que une el pequeño matraz que contie
ne la muestra cuyo extracto seco se desea determinar y el ma
traz que contiene el agua destilada se intercala una llave, 

(Ver esquema U- 1) 

MODO OPERATORIO.- Se miden exactamente 50 cm^ de vino, en un 
balón aforado; se separan 25 cm , es decir,la mitad del volu
men indicado y se oolocan en el pequeño matraz A se cierra la 
llave x y uniendo la trompa de vacío se calienta el vaso



(31)

(a 75* - 80“ ) al principio, después se eleva progresivamente 
la temperatura hasta la ebullición, lo que se mantiene hasta 

tanto el contenido del vaso A se vuelve pastoso.
En este momento se suspende el vacío e introduce en A 

el resto de los 50 cnr de vino, recomenzándose la operación co

mo se acaba de detallar
Cuando se ha obtenido de nuevo la consistencia pastosa 

se calienta B que se ha conectado previmente con At B entra en 
ebullición, se continúa haciendo pasar la corriente de vapor 
en A que es a su vez calentado a la ebullición por el interme^ 
diario de C. durante una hora Al cabo de este tiempo toda la 
glicerina es riguros?.mente eliminada f no quedando más que de
secar el extracto contenido en A para lo cual se cierra r* y 
continúa haciendo el vacío y calentándose a la ebullición du 
rante diez minutos aproximadamente;

Cuando el extracto aparece bien seco en A no queda más 
que pesarlo, siendo f, el peso encontrado, p, la tara de A va
cía, la relación (P p) X 20 es el peso del extracto seco 
desglicerinado en gramos por litro,
m) - METODO DE NJECOVAN,- Hemos ensayado igialmente el método 

indicado por Njecovan (31) para la determinación del ex
tracto seco de los vino secos. La técnica que propone es- 
te autor consiste en verter cautelosamente 5 cm° de la 
muestra sobre una cantidad de sulfato de sodio anhidro
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colocada en un cristalizador de vidrio.

Se somete éste a la acción del vacío en un desecador 
que contiene ácido sulfúrico concentrado y se mantiene 
hasta obtener un residuo con peso constante. El tiempo 
requerido para llegar a estos resultados es alrededor de 

78 horas.
n). .P4TURBL (32) propone que se evalúe el extracto seco eva

porando completamente 20 cnP de vino a la temperatura de 
50* 0 a la presión ordinaria y completamente la desecación 
en frío en una campana de vidrio en presencia de materias 
absorten!hs,

la desecación al baño maría requiere dos horas treinta 

minutos y la efectuada al vacío veinticuatro horas.
V1LLAVECCHIÁ(33) aconseja dos formas.
a).- Si el extracto calculado por métodos indirectos no excede 

de 3 la determinación directa , se practica evaporando en 
cápsula de platino previamente tarada, 50 cnP de vino ca
lentada en un baño maría que llega a la temperatura de ebu. 

Ilición.
Las características del baño de desecación es que ten

ga una abertura de 60 mm. de diámetro para operar con cáp
sulas de 85 mm. de diámetro y 20 mm. de altura y que arro
je un peso aproximado de 20 g. Se debe observar cuando el
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residuo se vuelve viscoso vigilando siempre muy atenta- 

mente,
Tan pronto el residuo adquiere una consistencia pasto

sa o poco fluida, se debe retirar la cápsula, secarla con 
papel de filtro y llevarla a una estufa de agua hirviente 
sosteniéndola sobre un trípode de 1 cm. de altura y man
teniéndola en la estufa durante dos horas y media exactas» 
Después del enfriamiento se procede a la pesada: el peso 
nos da por diferencia con la tara el peso del extracto 
secOc

b)0 - Si el extracto seco E, calculado or métodos indirectos 
está comprendido entre 3 y 4 se deberá medir con una bu 
reta un volumen de vino tal que no dé más de 1,5 g» de ex 
tracto, luego se diluya con agua destilada hasta comple
tar un volumen de 50 cm^o Se calcula eiL volumen de vino 
a emplear dividiendo 150 por el valor E. dado en las ta
blas» El vino diluido de esa manera se evapora en una cáp
sula tarada, procediendo en la fcrma indicada y del peso 
del extracto hallado se calcula el extracto por litro de 
vino con una proporción»

Este procedimiento, figura entre los métodos oficiales 

italianos (1905)»
Con fines de comparación con los derivados de los vinos 
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hemos realizados algunas determinaciones con vinagres de 
vino, siguiendo esta técnica (34) «• 25 cm^ de vinagre e~ 

ran evaporados con baño maría, en seguida se trataron los 
residuos dos veces oon 25 cm^ de agua., evaporando dos ve 

ces más con ol agregado de agía hasta consistencia siru 
posa, y por último se efectúa una desecación última a la 

estufa por 2 horas^.
Otra técnica empleada también para vinagres, y que he 

mos practicado es la siguiente: se pesan 10 g, de arena 
lavada y calcinada en un cristalizador de 7 cm, de diáme
tro tarado, se coloca en él, 25 cm^ de vinagre y se eva
pora en un baño maría hirviendo hasta que tenga consisten

cia fluida, se trata dos veces con 25 cmp de agua, se a- 
gita y evapora nuevamente, se coloca el cristalizador en 
un desecador al vacío conteniendo ácido sulfúrico, se man 
tiene al vacío 48 horas y por último se pesa,

KLING (35)Refiriéndose al extracto seco a 100® dice: para 
facilitar el desprendimiento de ácido acético, se adicio 
na al extracto llevado a consistencia siruposa de un vo
lumen igual al volumen de la parte a ensayar - (20 - 25 
cnA>) y se continúa la operación como para vinos o Guando 
se refiere a vinagres de gran densidad se renueva la ope 
ración,

Este miaño autor, tratándose de cervezas expone que la 
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determinación de extracto seco, se hace igual que en vi
nos evaporando 25 cm^ de cerveza al bailo maría, en una 
cápsula de platino de fondo plano de 70 mm de diámetro 
y de 23 ctn. de altura, La desecación es suficiente des
pués de 7 horas de calentamiento y el extracto puede pe

sarse :
B METODOS INDIRECTOS. Es evidente que en muchos reglamentos 

bx'.omatológicos se concede preferencia a la determinación 
del extracto seco, de bebidas fermentadas por métodos in
directos o sea ampliando fórmulas y cálculos basados en 
otras determinaciones analíticas. Por este motivo hemos 
ensayado Los diferentes métodos de determinación indirec
ta del extracto seco con los resultados qxe se mencionan 
a continuación.

a) METODO OFICLAL SUIZO (36)O- Esta determinación del ex
tracto seco de Los vinos se hace calculando el peso espe
cífico del vino des-alcoholizado, llevado a ai volumen 
primitivo, aplicando la fórmula

S2 s (S + l) « en la cual 8 represen
ta el peso específico del vino a 15® S es el peso espe
cífico del destilado alcohólico.

Obtenido el dato S? se consultan las tablas de E.
Ackermann los cuales dan directamente la cantidad de 

extracto seco en gramos por litro (tablas incluidas en el 
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manual Suizo p, 417),
b),- METODO OFICIAL DE LA (37),- Esto método adopta

la fórmula
ScG+l^Janla cual:

S representa la densidad del vino desalcoholizado, 
C la densidad del vino determinado en pienómetro, 
A la densidad del destilado alcohólico a 20

Conocido el valor de S se calcula el extracto en las 
tablas correspondientes,

ROUSSOPOULOS (38) refiriéndose a los métodos de evaluación del 
extracto seco de los vinos y en particular de los métodos eno > 
barométricos expresa que: la densidad del vino desalcoholizado, 
llevado a volumen primitivo por medio del agua destilada puede 
servir perfectamente para establecer la proporción de extracto 
de los vinos.

Por otra parte, el método más práctico y más indicado 
para la determinación de la densidad en los casos que nos ocu
pan es el método arttométrico a condición de que sean usados 
instrumentos especiales controlados, se puede por este medio 
simple dar resultados de una exactitud suficiente para la prác
tica,, Un procedimiento de evaluación del extracto seco siguien
do este método, consiste en destilar cierto volumen de vino pa
ra eliminar el alcohol y reemplazar este último hasta el volu
men primitivo por agua destilada para determinar en seguida la
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densidad del vino desalcoholizado (Procedimiento de Tabarie -

Es fácil, agrega este autor, a partir de la densidad 
así determinada encontrar el peso del extracto seco del lino 
refiriéndose a tablas especiales.

Pero también sostiene que se puede calcular fácilmente 
la densidad del vino privado de alcohol siempre que se conoz-' 
ca la densidad del vino natural y su grado alcohólico

Bien entendido la densidad debe ser determinada como 
siempre sobre el vino filtrado y privado del anhídrido carbóni' 

co por agitación enérgica,
Considera Roussopoulos en efecto, el caso de 1000 cm3 

de vino de una densidad d y de P grados GAY LUSSAC

a Ib*
Sea que después de la destilación del alcohol y adición 

de agua hasta completar el volumen primitivo; la densidad sea 
<r.

Si cf es la densidad del alcohol anhidro a 15*

( A o 0,999126) nosotros debemos evidentemente valoran la contra
cción que se produce en la mezcla alcohol agua (como conse
cuencia de la definición misma de la densidad),

Entonces se tiene: 10C0,d’4 s 1000 d-^ 4- lOp ¿ o J¿(1) 

Teniendo en cuenta La contracción producida en una mezcla
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Teniendo en cuenta la contracción producida en una mez

cla alcohol - agua de Gay Lixjsac,
(11) - lOOOcd1 & lOOOodc A+ 10opo(l -d) 1000 (dp~dt)= A

donde:
dp es la densidad real de la mezcla hidroalcohólica 

de p* Gay Lussac dado por las tablas especiales y dt la 
densidad de una mezcla de £ volúmenes de alcohol teniendo 
(100 ~ p) volúmenes de agua calculados a partir de esa canti« 
dad del alcohol y de agua, admitiendo que una contracción tie«= 
ne lugar en la mezcla donde:

Combinando III y II se tendrá:

1000 d’ r. J.OOO.d + 10op(l - ¿) 4- 1000(dt dp) (IV)

d’ 2 d + 1 - dp (V)

Así, la densidad de un vino de & grados Gay Lassac 
se lleva a la densidad de este mismo vino privado de alcohol 
y completado hasta el volumen primitivo por medio de agua por 
la fórmula

(1J1)
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d* s d +• 1 - dp
donde dp es la densidad de una mezcla hidroalcohólica de p& 

Gay Lussac dado por las tablas»
La relación anterior se obtiene teniendo en cuenta la 

contracción que tiene lugar en las mezclas de alcohol y agua 
y que da la densidad d* a partir de la densidad d - teniendo 
una exactitud dependiente de aquella, de esta última y de d* 
p que conocemos muy exactamente»

Gomo se sabe, la fórmula (V) se utiliza en Alemania 
para determinación de extracto seco calculando d* a partir de 
d y dp y recurriendo a las tablas de Windisch

El extracto así determinado es inferior en 4 g» por 
litro al obtenido por el método oficial alemán

La fórmula (V) es la conocida como de Tabarié,
La densidad de un Tino de £ grados Gay lussac, sin 

alcohol, es decir, en que el alcohol ha sido reemplazado por 
por agua, es de (1 -> dp) mayor que la densidad de ese vino, te 
niendo dp La densidad de una mezcla hidro alcohólica de p- Gay 
Lussac» Esta cantidad (1 - dp) es igual por grado Gay Lussac 
a 0,001454 entre 1* - 10" Gay Lussac a 0,00128 entre 10’ ~ 
Gay Lussac es cerca 0,0014 entre 1’ 30- Gay Lussac»

Como por el grado Baumé inferior a 20’ una variación 
de la densidad 0,007 - 0,008, corresponde a corea 1- Baumé,
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resulta que cerca de 10® disminuye en grado Gay Lussac, 
baja la densidad de 0,2 Baumé por los grados p Gay Lussaq 
cerca 0,2 X p grados Baumé, por Ejo: un vino marcado ñ 
giados Baumé y JLO* Gay Lussac; el grado Baimé (sin alcohol 

es igual a:
n +> 0,2 X JO - n 4- 2 grados Baumé.

Sí admitimos que el vinS en cuestión contiene 30
gramos de extracto por 1 itro y que ese extracto tiene un den' 
si.dad 1,94 la densidad correspondiente a esos 30 gramos es, si 
hay lugar a contracción:

Correspondiente a dos grados Baujié, nosotros quisimos
dar en el ejemplo precedente n + grados Baumé, en qu/jn, son 
fermentecibles, de manera que él grado, alcohólico final, des 
pués de la fermsit ación completa, será en este caso considera 
da igual a casi n 4- p® Gay Lussac, suma del grado Baumé y el 
grado alcohólico de vino de la mitad de Ja fermentación»

Consideremos en otros términos que cerca 10* es para
tenor en extracto ordinario; el grado alcohólico final de un 
vino a medio fermentar es dado por la suma de sus grados al
cohólicos y Baumé
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Se sabe éL uso que se ha hecho de esta regla en la prác
tica, uso justificado por el hecho de que los mostos no se.dejan 

mucho de los casos tratados»
Pero esta regla no es valedera, por lo menos teniendo la

misma exactitud cuando aL grado alcohólico y el extracto se ale~ 
ja mucho de las cifras comuneSj En estos casos la fórmula

d’ 3 d + 1 dp,da el extracto y el grado alcohólico

final del vino completamente fermentado.
FORMULAS Y TABLAS DE HODDART - Si consideramos un litro de vino 
a 15" de densidad d y el grado alcohólico a '5" y si ve es el 
volumen de extracto por litro de la densidad del extracto a 4* y 
respectivamente cJ y A , la densidad del alcohol anhidro y del 

agua a 15"
A 0,999126 se debe tener evidentemente:

El término d, se refiere a la concentración de la mezcla 
hidroalcohólica de p grados Gay Lussac y

resulta que, la ecuación VI puede escribirse
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o

litro)

d - dp +

d = q
v

Vod - v.Zk

1000

donde v a (,= el peso de extracto por

d - dp 4- q ¡
d - A Vil
10001d

q x (d-dp) íooo . a 
d - A

VIII

dá el extracto £ unafórmula, debida d Houdart,
la densidad del vino y la densidad dp de . una 

mezcla hidroalcohólica

Esta
vez conocida

poseyendo el mismo grado alcohólico &

que el vino*
Houdart admite como densidad del extracto seco de vi

nos (abstracción hecha
extranjeros y de vinos

de vinos de racimos secos, de vinos 
franceses ricos en azúcar la cifra1.94<,

El coeficiente 1000od■......... se hace en estos casos igual a
d &

1000 X 1O94-------------- ------- - 2062 y la fórmula VIII se escribe
1,94 - 0,999126

q - 2062.(d-dp) IX
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Es por medio de esta última fórmula que se calcula la
tabla de Houdart» Hay que hacer notar que la relación proceden 
te no es exacta, tiene la misna exactitud para los vinos con 
2,5 granos de azúcar por litro que paxa los vinos muy ricos en 

extracto.
Una corrección de la fórmula IX es que

d- dp 4* O 0004845-q (X) relación que da la densidad de un 
vino de p grados Gay Lussac, cuando se conoce su extracto se

gún Houdart
Podemos notar, qie en las tablas de ackermann, utili

zada en Suiza, el coeficiente 1000.d tiene valor 2400 (d=l,713) 
d - A

de suerte que después ¿ckermann

q 2; 2400 (d dp) XI

después que hemos tenido la densidad de un vino, después de la 
destilación del alcohol y adicionado de agua hasta volumen pri
mitivo es igual a:

d’ 2 d + i dp; las fórmula IX y XI pueden
asi escribirse:

q 2062 (d» ~ 1) XII y

q 2400 , (d* 1) XIII
Más generalmente, el valor del coeficieato 

d
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varía con la densidad del extraoto (densidad ■ 1,94.'2, 2,05, 
2,52, según los diferentes autores).

Hacemos notar, que cuanto más pequeño es el valor de la 

densidad admite más el error en la evualuación de £. A veces 
la densidad real del extracto se aleja de la densidad,» En efec- 
to: la densidad de & para informar a la densidad del extracto i-- 

gual a:
1000.1<P - 1).A

d “ A2

este error es más grande que la densidad del extracto d es más 

pequeña.
Parece obvio decir que a causa de la indeterminación 

del extracto calculado con fórmulas como la de Houdart, es re
cesar iament e convencí onal.

El extracto puede así expresarse en azúcar, por simple 
acumulación de líquido o que el alcohol ha sido reemplazado por 
agua o una solución de azúcar.

Para tener el extracto se debe recurrir en esos casos a 
tablas especiales, por ejemplo, las de Windiscfy que dan el tenor 
en azúcar cuando se conoce la densidad de una solución de esta 
substancia.
TABLAS DB KJJARDIN ^ 'SALLEBON Sobre un litro de vino a 15’ 
de d*n<rf dnd ¿ y ¿L grado alcohólico p (a 19*) si ? Á y —
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son respectivamente la densidad del alcohol anhidro del extracto 
y del agua a 15* y dp la densidad de una mezcla hidro-alcoholíca 
de ji grados Gay Lussac, llevando i el volumen del extracto por 
litro, nosotros debemos tomar: XIV

, _ 10p,cf.A+ v-d^A (1000 - 10p,v)o^4- 1000 (dp - dt)O/A

loco

donde dt es la densi dad de la mezcla hidroalcohólica sin contra -■ 

cción, es como:

se deduce:
d = Ll-ÉxJLzJL-A-

1000

ó

á Z-v .(.4. .V. + dp= o como v ' S (q ]_os gramos de extrae^
1000 d

to por litro).

q. X_ 4» dp
ilOOOcd

donde

XV

Esta última fórmula puede escribirse:
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ó

XVI

Dujardin-Sallerón admiten que d es igual a 2, y así la 

fórmula XVI viene cano s 0,999126o 
q a- 2000 (d - dp) 4- 1,75. d XVII. fórmula en lo que ¿ oscila al
rededor de la unidad.

De una manera más precisa, en la tabla de Dujardín - Sa- 
llerón el extracto seco se calcula multiplicando por 2000 la di
ferencia Id - dp), es decir, la diferencia obtenida restando de 
la densidad ¿L del vino determinado por medio del extracto enomé 
tricq la densidad de la mezcla hidroalcohólica del mismo grado 
Gay Lussac que el vino,y agregando al producto de esta multipli
cación 1,73 por el grado alcohólico de 5 a 8; 1,72 para los de 
grado 9 a 13 y 1,71 para eL grado 14 a 15.

Las tablas de Duiardin - Sallerón pueden ser aplicables 
a los vino dulces siendo lo su fi cíente, par a eso suprimir de la 
cantidad de extracto determinado, el peso del azúcar, determina
do químicamente, multiplicado por el coeficiente 0,774 (para la 

diferenoia entre La densidad del extracto y la densidad del azú-
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car).
En conclusión, las fórmulas empleadas en extractos 

enométricos son las siguientes:
1~) q s 2062 (d dp) ó q « 2062 (d* - 1) Houdart.
2~) q =; 2400 (d dq) ó q ~ 2400 (d* « 1) Ackermann.
3") q a 2000 (d - dp) +• l,76.d ó q s 2000 (d1 « 1) * l,76.d

Dujardín -- Sallerón.
a estas fórmulas nosotros podemos adjuntar la fórmula

d’ d +• 1 - dp.
La fórmula q 2663 (d ~ dp) ó q 2663 (d1 - 1) que 

corresponde a una densidad de extracto igual a 1,6, es decir, a 
la densidad del azúcar invertido, que- es la densidad admitida 
para el extracto y el azúcar en las tablas glucométricas de 
Du jard in=Sallerón.

El extracto expresado en azúcar puede ser determinado 
a partir de d”, recorriendo las tablas dan el tenor en azúcar 
de una solución azucarada según la densidad.-.

Es oportuno recordar que dada la naturaleza de los azú
cares de los vino5y de los mostos, esta solución debe ser de pre
ferencia una solución de azúcar invertido.

X" Relación entre los extractos determinados según Jos 

diferentes métodos precedentes.
De nuestras observaciones se ha deducido que entre el
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extracto según Houdart y el extracto al vacío existe la rela
ción aproximada siguiente:

q Houdart X 1,33 a q vacío
Por otra parte, hemos visto que se obtiene aproximadamente 

el extracto a 100", multiplicando el extracto al vacío por el 
coeficiente 0,784 (0,83 - 0,74)

Resulta que , entre el extracto según Houdart q y el extrae 
to q v, al vacío, y q 100 a 100* debemos tener las relaciones 
siguientes:

1*) 4? .. 1 33 q
Os» i q 100 l,043„q
3") q 100 -s 2,151 (d’ ~ 1) ó 2,151 (d - dp)

4") qv sj 2742 id9 1 <5 2742.(d dp) y

d r: dp + .0,0004649o qlOO
d dp - 0,0003647,qv

Si comparamos las relaciones 3 y 4 según las fórmulas 
de Houdart, áckermann, Dujardin Sallerón, a la fórmula 
q n 2,663 (d dp) corresponden a una densidad del extracto a 
1,6, nosotros vemos que:
1") Esta última fórmula y la fórmula de Ackermann dan peso los 

extractos más elevados c
2^) Que la última fórmula correspondiente a la densidad 1,6 da 

resultados que se apoximan a los métodos al vacío
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3-) Que al contrario, las fórmulas de Houdart y Dujardín-Salle- 
rón dan resultados que se aproximan a los de evaporación a 

100®
4^) Que la fórmula de áckermann da resultados intermedios en

tre los obtenidos en el método a 100® y el método a vacío,
Con respecto a cusu sea el método pre ferible opina el 

autor- a favor del método densimétrico preconizado para los a - 
nálisis corrientes de laboratodio por Semichón y Filandeu.

En efecto- ¿L método por evaporación a 100® da resul
tado poco constantes; por otra parte, la desecación a tempera
tura ordinaria al vacío es una operación muy larga, Semichón 
recome!endel por ello, determinar la densidad con pienómetro, 
sobre los residuos de la destilación, llevando a volumen pri 
tivo con agua destilada.

Nosotros creemos preferible calcular el extracto a 
partir de la densidad del vino y de su grado alcohólico por 
medio de la fórmula d’ - d + 1 - dp, donde d? es la densidad 
del vino destilado y llevado a volumen privitivo por agua, 
4 da la densidad del vino y ¿p la densidad de la mezcla hi- 
droalcohólica marcando eL mismo grado Gay Lussac que el vino,

Esta manera de proceder presenta la siguiente venta
ja de proporcionar resultados tan constantes y precisos como 
si se operara sobre el residuo de la destilación del vinoc
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En efecto, la fórmula d’ s d * 1 - dp es una fórmula 
rigurosa; la exactitud de la determinación de d* depende de 
la determinación de d (es decir, siempre de la medida de una i 
densidad) de la destilación completa del alcohol (para su de=> 
terminación exacta) destilación exigida por los otros procedi
mientos y en fin, de la exactitud, teniendo aquellas conocemos

1”) En los casos de determinación del alcohol por medio del 
alambique Sallerón, el método no exige una segunda destila
ción, el vino contiene ácidos volátiles y dehe neutrali 
zarse durante la destilación por agregados de álcalis,

2’) Para que el método sea fundado sobre la determinación de 
la densidad del vino tal cual, y de su grado alcohólico, 
permite operar sobre los productos calculados a 100® y en 
consecuencia sobre extractos más o menos modificados, lo 

que se comprueba por el cambio de color, durante la des- 
tilaciónc

3’) Exigiendo la determinación de la densidad del vino, ello 
implica la determinación obligatoria de una constante ex
tremadamente importante de productos naturales y puede 
prestar grandes servicios en la práctica para la aprecia
ción del vino.

Este método de evaluación de extracto no exige nin-
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guna operación una vez conocida la densidad y d grado alcohó
lico del vino, es decir, dos constantes que deben figurar en 
el boletín de análisis de vinos, de ahí, la ventaja que impli
ca una definición del extracto seco, como todo constituyente 
del vino, y así como el agua y el alcohol en aquella que no in
tervenga la condición relativa que hemos visto de la volatili
dad a 100®.

La acidez volátil entra así en los extractos, tenien
do un parte más o menos grande de algún otro c.onstituyente vo 
látil del vino, pero fácil de tener en cuenta cuando se conoce 
su valorr

En cuanto a la evaluación del extracto, después del va. 
lor de d’_ en contramos que él, no puede ser más que convencio 
nal. a causa de la variabilidad de la dmsidad, del extracto de 
los diferentes vinos; lo mismo si nos servimos de la fórmula 
q 2,663 c(d’ - 1) correspondiente a la densidad 1,6 de azúcar 
invertido.

En efecto, el azúcar del vino y del mosto, tienen una 
composición variable que sin ser idéntica se asemeja a la com 
posición de este azúcar; además el azúcar constituye la parte 
más importante del extracto del mosto.

La densidad 1,6 se admite para el azúcar, y el extrac
to en las tablas glucométricas en uso de Dujardín - Sallerón. 
Por esta fórmula qie dan resultado un poco inferior a los ob
tenidos por el método al vacío (nosotros tenemos en efecto que
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aproximadamente qv - 2742 (d ° 1 en el caso de vinos dulces, elf 
extracto sin azúcar expresado en esta última será simplemente 
obtenido suprimiendo del extracto total calculado según la fór
mula, el azúcar evaluado químicamente sin necesidad de iaultiplÁ 

cario por ningún coeficiente0
Expresando los dos extractos de vino y de mosto por me 

dio de la misma unidad (azúcar de densidad 1,6, nos hace más fá

cil la comparación entre ellosc
Solamente concierne ésta a los métodos más conveniente 

de determinación de extracto seco en los casos de análisis ro> 
rrientes-

Cuando las determinaciones requieren una gran preci
sión, el método al vacío no parece d más indicado?

A este efecto el método oficial debe ser completado por 
una desecación suplementaria al vacío durante 48 horas, de pre> 
ferencia en presencia de ácido fosfórico anhidro?

Los métodos al vacío presentan a su vez, el inconvenien
te de ser excesivamente largos y requerir mucha prolijidad por 
parte del operador?

Refiriéndose a éste trabajo de Roussopoulos, publica 
Malvezín (39) la siguiente nota: Roussopoulos menciona un estu
dio sobre los diferentes métodos de determinación de extracto 
seco en vino en el cual después de realizar una crítica de los 
diferentes métodos llega a la conclusión de que el mejor método 
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es calcular ¿L extracto seco a partir de la densidad del vino 
y de su grado alcohólico, por medio de una fórmula que Ó1 in
dica Nosotros pensamos, agrega Halvezín, por nuestra parte

?

que el método recomentado por Semichón, al mismo tiempo que 
nuestro procedimiento de determinación de extracto seco, des 
pués de la sglicerinización? y el método que consiste 
tomar la densidad de los íesidhos de la destilación U.evancjo 
al volumen primitivo con agua destilada, teniendo un buen den 
símetro, es mucho más ventajoso,

La densidad dterminada de esta maneja , o con un pie 
nómetro debe sufrir una corrección de temperatura para llevar 
lo a + 15* aplicando la fórmula:

I (0,00035)1 X (t - 15)

se aplica luego la fórmula de Dubrunfant

(1) 1000) X 2,062

donde D es la densidad corregida y 2,062 un factor calculado por 
Dubrunfaut en función de la densidad media de extracto seco.

Esta manera de operar, según el nisno ilalvezín tiene to 
das las ventajas sobre el propuesto por Roussopoulos, con la como 
didad superior de procedimiento y por la ausencia de acidez vo-á 

til, frecuente causa de errores.- Refiriéndose a las relaciones
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existentes entre los extractos determinados siguiendo diferentes 
métodos, Rousspoulos, descubre que multiplicando porO,784 el ex
tracto obtenido al vacío, se tiene un dato aproximado al que da 
el método a 100“

Esto es exacto, pero es de reprochar que el. autor no tu
viera conocimiento del trabajo de Ka’.vezín, ni tampoco de los mé
todos mencionados en la obra de Blarez (Vins et Sniritues Ed. 
1916 p, 154 155s ni en el libro, del mismo autor Le Vin (1931)
donde encontraría una tabla que permite pasar tina cifra de extrae 

to seco dado por un procedimiento cualquiera por la intervención 

de un coeficiente simplec
En el ejemplo dado por Roussopoulos pasa de cifras ob

tenidas al vacío, a las cifras que dan eL método a 100“, este a- 
utor indica que es suficiente multiplicar la primera cifra por 
0,784- La tabla de correspondencia indica que es suficiente di 
vidir por 1,214 El resultado es idéntico en efecto sea 22 gr0 
el peso del extracto encontrado al vacío el coeficiente Rousso= 
poulos da como extracto a 100“ correspondiente: 22 X 0,784--17,24

Aplicando el divisor de la tabla da 17,28.
Hay que hacer notar que nuestras cifras han sido esta

blecidas utilizando 2000 determinaciones comparativaso
Las conclusiones a las que llega Malvezín, pueden sin

tetizarse así:
1-) Que en la gran mayoría de los casos el extracto se

co de vinos no licorosos será ventajosamente deteiminado tomando
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la densidad del vino desalcoholizado y llevado a ai volumen pri
mitivo con agua destilada y aplicando la fórmula Dubrunfouf

Si se trata de vinos vicos en azúcar esta fórmula debe

rá ser modificada utilizando los corfioientes de Blarez
2®) Que el procedimiento densi métrico propuesto por Rou- 

ssopoulos, no parece tener ventajas sobre el propuesto por Semi 

chón.
3*) Pensamos como Semichón Filandeu, que éste último pro

cedimiento debe ser rápidamente generalizado ei los laboratorios 
de enología.

Referente a los métodos indirectos decen? Ter Neeh y Van 
Der Nielen (40) método indirecto para determinar, éL extracto se 
co y el tenor en alcohol en vinos y tinturas«

Hetselaar y antes Wratschko han llevado a término su mé
todo de determinación de la composición de un líquido alcohólico 
partiendo del peso específico y el indice de refracción y expre
san que existe una uniformidad entre el tenor en extracto seco y 
el de alcohol, tanto en lo que concierne al peso específico como 
en lo que se trata de refracción;

Ter Wel y Van Der Nielen indican oue se puede calcular 
el extracto seco a partir del peso específico y la refracción 
emplendo la siguiente fórmula.
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siendo Rt la refracción del producto a analizar, Rsp la del al
cohol y ó r la variación de refracción producida por el 1% de 

extracto seco.
Nevton y Munro (41) en un articulo sobre la determina

ción* de alcohol y extracto secq en el vino por medio de la densi
dad y del índice de refracción expresa que el procedimiento está 
basado en el hecho de que conociendo la masa específica y el ín
dice de refracción se puede calcular el porcentaje de alcohol y 
de extracto seco de un vino.

La utilización de estas constantes da resultados aproxi
mados del 1 % para vinos que contengan de 9 a 34 % de alcohol.

La fórmula indicada para el extracto seco da resultados 
satisfatorios en su intervalo de 2 a 20 por ciento

/ » 962,5r - 352,2s

y r: 281,6r + 140,8s
x es el porcentaje de alcohol y el porcentaje de extracto seco
r la diferencia entre el índice de refracción del vino
y el del agua.
n - 1,330 y S la diferencia entre la masa, específica del vino y 
1a del agua = 0-1.

Van der Heide y Zeisset (42) refiriéndose a las ventajas 
e inconvenientes de los diferentes métodos de determinación de ex- 

gto exTjr*nt,n que: lor vinos normales el extracto indi —
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recto
Es generalmente de 1,5 a 2 gramos por litro más eleva

do que el extraoto directo En estos vinos, cual do se adulteran 
por el agragado de glicerina, el extracto directo se diferencia 
de más en más del extracto obtenido en forma indirecta, a medi 
da que la proporción de glicerina aumenta El agregado de 6 gra
mos por litro de glicerina, hace más elevado el dato.-

Este autor concluye diciendo que para poder apreciar un 
vino es útil determinar su extracto por métodos indirectos y di 
rectos, Jamás hay que conformarse con una simple determinación 
sino determinar siempre el extracto directo _e indi recto-,

Joslvn y. Karsh (43) hacen una comparación de lo métodos 
indirectos y directos de determimción de al cobo I., extracto seco 
ácidos totales en los vinos secos,

Las materias sólidas totales en extracto seco contenido 
en la muestra filtrada es determinada como sigue:

1°) por métodos ofici ales de evaporación. evaporando la 
maestra a consistencia siruposa en una estufa eléc 
trica

2~) por el método oficial indirecto; después de dcter 
minar el peso específico del vino desalcoholizado

3V-) determinando el peso específico del vino S y del 

destilado Sp por el método oficial Suizo,
4^) determinado el peso específico mediante la balanza
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de Hestphal.
5°) después de determinar el peso específico del vino S 

y el índice de refracción B mediante él refractóme- 
tro Newton y Munro relacionan el porcentaje del ex
tracto 3

281<>6 X (R - 1,330) + 140,8 (S - 1)
6’) por medio de la densidad y por Westphal
7-) refacionando el vapor del alcohol obteni.do determi

nado por ebulloscopia y peso específico por la balan
za dé tfe^tphal,

8") después de determinar el peso específico del vino de 
salcoholizado mediante la balanza de Westphal y el u 
so de la tabla oficial de sacarosa,

9-) por eL índice de refracción del vino desalcoholizado 
y el uso de la tabla de sacarosa.

El resultado obtenido por el método oficial indirecto es
tá en función aumentativa de su contenido de alcohol, el resulta
do es más elevado que el obtenido por desecación, en refación al
go superior en el vino blanco.

En algunos casos, éL uso de la balanza de Wstphal, en la 
determinación del peso específico no acusa apreciable diferencia 
en este método; en otros casos es notable su disminución sobre 
todo para los vinos blancos.

Los resultados obtenidos por éL método de Newton y Mun

ro. son más bajos y el resultado era menos satisfatorio que para
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el contenido del alcohol>
El cálculo resultante de la extracción por el método del 

peso específico por la balanza de Westphal, y del contenido de 
alcohol obtenido por ebulloscopia en el vino están en general de 
acuerdo con aquellos abtenido por el método de desecación aunque

*

hay algunas discrepanciase
El peso específico del vino desnaturalizado dió resulta

dos bajos, en general, los valores del índice de refracción fue
ron algo más elevados para los vinos rojos y más bajo para los 
blancos , Referente a la¿ ven+ajas e inconvenientes de los di fe 
rentes métodos; citaremos un trabajo de Clavera y Oro López (44) 
sobre extracto seco en vinos dulces. Por las U^niesscorrientes 
se han determinado en todas las muestras de vinos citadas y al 
gunos otros datos analíticos, principalmente Ja densidad, el 
grado alcohólico y la densidad del destilado, es decir, Jos datos 
que podían servirnos para el estudio del extracto seco

Conocidas son, dicen estos analistas, las dificultades 
que representan la determinación experimental por evaporación en 
baño maría del extracto seco en los vinos, por la presión de va 
por de la glicerina en las proximidades de los 100’ y La resis
tencia a ceder los azúcares su agua de hidratación. Afortunadamen
te en ocasiones en los vinos ordinarios, estos dos errores se com
pensan algo, pues la pérdida de glicerina va contrarrestada con 
la retención de agua por lo azúcares, pero esta última causa
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fluye de un modo- mucho mayor'en los resultados en los casos de
* * • • • •

los vinos dulceso
Hemos confirmados agregan dicho» autores, prácticamen

te estas dificultades, efectuando la evaporación de 5 cm^ de los 
distintos vinos .en cápsulas de níquel en la forma reglamentaria 
para esta determinación y observando de dos en dos horas, la pÓ£ 
dida de peso y verificando las pesadas siempre en la balanza a-- 
periódica rápidamente para evitar los inconvenioites de pesar 

un residuo muy higroscópico,En la mayor parte de los casos se hSn 
necesitado de 20 a 24 horas de. evaporación, para llegar a varia
ciones pequeñas de peso y aún entonces no se obtiene una absolu
ta constancia en el mismo, llegando a unas oscilaciones que dan 
poca seguridad al resultado. Si se entiende con L’.agnier de la 

por extracto seco, el vino privado de alcohol y de agua el 
método más exacto consiste en evaporar a baja temperatura, en el 
vacío en presencia de substancias avidas de humedad- Así ha sido 
también determinado el extracto seco, en algunas muestras. Es de 
notar que en todos los métodos indirectos para calcular el extrac
to en los vinos se dan formulas ai las que se hacen entrar en jue
go la densidad del vino (llamesmola D) y la del líquido destilado 
completado a su volumen primitivo teniéndose así una mezcla hidro 
alcohólica de igual riqueza en alcohol que el vino (llamesmola

Multiplicando la diferencia entre estas dos cantidades 
(D - D1) por un factor determinada, se obtiene por cálculo el
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extracto seco del vino Lo que varía en cada fórmula es e1 fac
tor 2600. En muchos tratados cono en el de Casares Gil (61) se 
ve consignado el factor 2400 para vinos de un extracto superior 
a 4 por litro, Blarez indi eduque este factor F que entraba en 
la fórmula Extr. - F(D - D1) dependía de la riqueza en substan
cias fijas disueltas qie tuviese el vino y daba valores del mis

mo oxilantes entre 0.014 0,055.
Blarez (45) al tratar de los extractos secos obtenidos 

por métodos indirectos menciona soliente la determinación de los 
extractos enobarométricos, La determinación cuantitativa del ex
tracto seco se basa., según se ha comprobado prácticamente, en que 
la densidad del vino está en relación directa de dos datos, la 
densidad del alcohol y el de las substancias di sueltas-,

Houdart ha determinado la densidad de estas últimas y 
ha encontrado la cifra promedio 1,94 y deduciendo con ellas un 
modo operatorio consistente en determinar la densidad del vino 
por medio de un areómetro especial muy sensible, y por otra par
te el título o graduación alcohólica.

Conociendo dichas cantidades, se busca por medio de una 
tabla especial la riqueza en extracto de un vino, Para los vinos 
normales los resultados son comparables a los que se obtiene ca

lentando 4 i horas a bafio maría a 100- 25 cm^ de vino en una cáp

sula de platino, de fondo absolutamente plano, de un diámetro de 
5 cm y nna altura de 3 cm. hasta la desaparición completa del agua
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y del acohol, Sato exige una duración total de calentamiento 

de 4 a 5 horas,
El enobarómetro de Houdart es simplemente un densíme

tro muy sensible (ver esquema N" 2) graduado en grados y quin
tas de grado) correspondiendo cada graduación a una densidad

i
determinada dada por la siguiente tabla,

O--------------- 0,9866
----- - ---------  0,9876

2'“w—0,9886
3 -------   0,9896
4 -----------------   0,9906

5     0,9916
6 -----------  0,9926
7--    0,9936
8 ------------------ 0,9946
9 -- ------------   0,9956

10    0,9966

11    0,9976

12 -------------- — 0,9986
13——— ------------  0,9996
14-------------------  1,0006

15-------------------  1,0016
16------------------  1,0026
17------------------- 1,0036
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El enobarómetro se introduse al misno tiempo que un 

termómetro dentro del vino colocado en una probeta,
Se anota la indicación del instrumento haciendo la lee 

tura o la altura delmc;isc^ simultáneamente la temperatura, es 
Meciéndose la graduación corregida correspondiente

Teniendo esas dos indicaciones y conciendo el título 
alcohólico del vino se calcula el extracto seco por la fórmula

P 2,062 (D D’)
Donde 1) lepresonta la densidad del v’no a •+■ 15*’ y D' 

la densidad a + 15® de una mezcla hidro aJrohóMca qiie tiene el 

misso título que el vino
Si el extracto seco HoudKrt os sensiblemente superior 

al obtenido para el mismo vino, por el método del laboratorio 
municipal de París no difiere par-- los vinos rojos normales 
todo en menos de la cifra obtenida por el método del Comité Con 
sultivo de artes y manufacturas (cápsula de O m 0,51)

Los análisis que han comparado el extracto de Eoudart 

con el extracto al vacío de un vine, encuentran que el peso de 
este último para un nr ¿a¡o vino está comprendido entre 1,10 y 
1,35 de peso, en cambio houdart da 1,225 número medio.

Los vinosglicerinados, azucarados, sean muy pobre o 
muy ricos en extractos dan diferencias notables, entre los di
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ferentes nodos de determinación, esta discordancia es útil es
tablecerla en ciertas circunstancias Los resultados no concu» 
erdan sino para los vinos ordinarios que tieien 18 a 25 granos 

de extracto seco por litro0
Con respecto a Los vi nos pioo en, materias azucaradas 

en mayor o menor cantidad (más de 60 gramos por litro) expresa: 
Extracto seco den^métri co. La densidad de un líquido es fun
ción de tres datos, a saber:

)“) del título alcohólico.
2“) de las materias diversas que constituyen 

generalmente eL extracto seco de los vi* 

nos normales.
3*) de las materias azucaradas se puede sim

plificar el problema eliminando la influencia del alcohol.. Es 
decí r- que se comienza por reducir evaporación un volumen dete’- 
minado de vino para eliminar el alcohol, y luego se restablece 
el volumen primitivo con agua destilada Se determina la den 
sidad de este líquido por medio picnómetro, balanza o densíme
tro Si la temperatura no es exactamoite la de 15* se la recti
fica usando la fórmula siguiente, que puede emplearse también 
para los mostos.

Densidad a 15’ :'Densidad a t- 4- 0,00035 (t“ 15’),
Siendo conocida la densidad, representada por la uni

dad seguida de cuatro decimales, se calcula el extracto seco 
densimétrico multiplicando el número formado por las cifras si-
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tundas después de la coma, por un coeficiente variable, tenien
do la densidad observada cano lo muestra la sigílente tabla:

Densidad vecina de 1,0140 emplear el coefide nte 0,210
“ n n 1,0160 n ir 0,215

1,0160 ti ir ir 0,220

,0190 ir tt 0,225
1,0300 te n n 0,230
1,0250 tr ¡t * W 0,235
1,0300 tt tr H 0,240
1,0350 tt u rr 0,245
1,0400 ♦t n <r 0,250
1,0550 TI ir H 0.260

Se encuentra así un número que comprende al extracto 
seco a ICO- preparado teniendo ¿0 cm^, 15 cm^, 10 cnP o 5 cm^ 
evaporado y calentado durante 10 horas en una cápsula de 0,m 051 
sabiendo que la densidad de ese vino campleto, es decir conte
niendo alcohol> Serán representados por números vecinos de 1000, 
lwOV69, 1*0140, 1,0212 o qué el vino pesara Ott 1- 2“ 3- Bau
mé, Ejemplo: Cn vino pesa 1 grado Baumé, se deberá hacer su ex
tracto a lüü£ sobre 15 cm^ y calentar 10 horas.

Si la densidad de este vino después-de eliminar el al
cohol es de 1,0190 sé calculará su extracto densimétrico mul
tiplicando 190 por ls225 y se.obtendrá 42 gro 75 por litroo
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Fellerín (46) aludiendo también a los extractos eno- 

barométri eos manifiesta que: Houdart ha encontrado que el pe
so X» del extracto seco de un vino nó azucarado es igual a un 
número constante 2062 multiplicando por la diferencia entre la 
densidad D a 15“ de ese vino y la densidad DJ de una mezcla 
de agua y de alcohol del mismo título y a la misma temperatura»

i

x 2a062 X,(D - o»)

Es necesario puco paz a conocer x,, determinar 1) y D’o 
La densidad a 15“ de una mezcla de agua y de alcohol del mis
mo título que el vino está dada por las tablas de Gay Lussac 
a condición de que se conozca» Su título alcohólico, Este mé
todo es exacto a condición que el vino tenga menos de 3 gra
mos de azúcar ,

La densidad del vino está dada por el Enobarómetro »
La correspondencia con la densidad ya la hemos trans

cripto en el trabajo anterior»
La medida de la densidad y la corrección de tempera

tura es la misma que hemos expuesto en el trabajo anterior»
Fellerín sigue exponiendo que siendo la indicación 

dada por el aparato antes de la corrección, después de la co
rrección este valor será & * a, la densidad a 4- 15?> será da
da por»
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Conociendo la densidad de la muestra y su riqueza al
cohólica se recurre a la tabla y se obtiene así, la (Santidad 

de extracto por mil»
Extracto calculado - Se obtiene aun más rápidamente 

y con cierta exactitud el extracto del vino por el siguiente 

método de .Uirapd
Se vierte el residuo de la destilación del vino, que 

se encuentra en La. caldera del alambique, donde se ha determi 
nado el alcohol, en la probeta que se ha empleado para medir 
el vino, y se completa el volumen hasta el aforo o trazo supe 
rior de la probeta con agua; se determina entonces la densidad 
a 15° con balanza de Kohr o con densímetrot

Siendo 1) la densidad se tiene.
D 999,125 ' x

x por 2 es igual al extracto seco de un litro de vi 

no,
¿rher®ann indica la fórmula siguiente

Extracto - (1) D’ X 2,4UO
D - densidad del vino
D - densidad del líquido destilado que ha servido pa

ra la determinación del alcohol»
Extracto enométrico dg Du^o^din ha construí

do un densímetro que da el extracto seco en vinos sin cálculos 
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una vez conocido el grado alcohólico^
Este densímetro lleva una graduación larga lo que evi

ta todo cálculo entre las líneas da el peso del extracto en 
gramos y decigramos por litro, sea por medio de tablas o por me
dio de un disco que lleva Ir e^ción de temperatura para cada 
grado por arriba o por debajo de más 15".

Ver esquena N® 3
DETERMINACION INDIRECTA (62).- El método de Houdart permite de 
terminar el extracto en función de la densidad y del tenor de 

alcohol»
Si llamamos £ al peso del extracto a 100- en gramos 

por litro.
D la densidad de un vino a 15®
DT la densidad a 15® de una mezcla de agua y alcohol

u*J f'if’T.o xituxo q.'r el ’n r-o ensaca.,

C la densidad del extracto.
d la densidad del agía a 0- puede tenerse la si guien

te ecuación:

1000 (D - D’) - p - B d
c

Houdart ha podido establecer por la experiencia que el 
valor medio de C es de 1,94.

Se puede resolver para informar la ecuación.siguiente:
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y reemplazando C y A por su valor: 
p - 2,062, (D .. D?)

Houdart ha calculado los valores de j> y estableció una 
tabla que dá los pesos del extracto en función de la densidad,

Ver tabla M" 1
Esta primera se determina colocando en el vino al mis > 

mo tiempo que un termómetro, un densímetro especial llamado eno- 
barómetro- La corrección de la densidad e3tá hecha para llevar 
a la temperatura de 15 grados

En la tabla H* 1 se encuentra el peso de extracto seco 
por litro en la intersección de la línea vertical ., que represen 
ta el grado alcohólico y la línea horizontal que representa la 

indicación del enobarómetro a 15 grados
■ KSTHUCCWIIES Y RS3OMELT

1* El enobarómetro flotará libremente en el vino, 
y estando bien inmovilizado se lee a la altura 

del menisco-
2*. Colocar el termómetro y anotar la temperatura.
3 Determinar la riqueza alcohólica por la desti 

lación a ebullición
Ejemplo: La indicación del enobarómetro es 7, el termómetro 18 

grados, riqueza alcohólica 14,
Por tabla 11 se encuentra que hay que agragar 0,5 a la 

indicación del enobarómetro para llevarla a 15 grados,



(70)
La indicación del enobarómetro sería dada por 7*0,537,5.
Se va a la tabla N* 1 que nos indica que el peso de ex

tracto seco es de 25'g» 1 por litro»
Laganne (47) hace una crítica del método de Roussopou- 

los, y propone modificación»
Harenos, dice este autor al.método de Roussopoulos dos 

críticas; antes de establecer un nuevo método enobarométrico que 
aplicamos corrientemente y que nos satisface:

1-) Discusión de la ecuación d’ » d 4- 1 dp la que ha si^ 
do bien hecha por Malvezín en "¿Innales des Falsifications 
et des Fraudes N® 306 (Juin 1934 p^. 290)
Se ha comprobado que d* así calculado es siempre supe

rior de 1 a 2 grados al d’ determinado con el densímetro sobre 
el vino privado del alcohol y llevado a so? volumen inicial con 
agua»

Esta operación se efectúa sobre éL residuo de la desti
lación que se utiliza para la evaluación del alcohol y que no 
requiere más que un poco de tiempo»

El resultado déL análisis es más exaoto, porque hay que 
descontar como en los métodos a 100¿ la desaparición de ácidos 
volátiles del gás carbónico y del SOg si lo hubiere.

Nosotros aplicaremos la ecuación:
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d* - d + 1 .. dp pero, mediremos directamente 

por densímetro sobre residuo de la destilación del alcohol 
d’ s densidad a 152,

22) Discusión de la ecuación: q - 2,663 (d1 - 1).
Esta ecuación dá un extracto seco, muy elevado para 

aplicarlo a las reglas enológicas y según algunos autores hay 
que multiplicar por un coeficiente apropiado para compararlo 
al obtenido por el método a ICOS,

Lo que interesa en las reglas enológicas es el extrae 
to seco reducido que como sabemos lo obtenemos restando el a 
zúcar S menos un gramo del extracto seco total:

8 s q ^8 1)
For los nombrados autores sabemos que la densidad de

e, es bien diferente de 1,6, densidad del azúcar que Roussopoulos 
ha adoptado para la totalidad del extracto; nosotros pensamos 
que la densidad de es suficientemente conocida para calcular 
ese valore Los coeficisites que parecen más próximos a la rea
lidad son los de Dubrunfant, Houdart, Duiardfn-Sallerón que 
dan a una densidad vecina de lo que comprende a un coefi
ciente vecino de 2, igualmente a la fórmula de Houdart que em~ 
pleamos frecuente y satisfactoriamente.

Es por ello que se propone el método siguiente:
dT determinado sobre el residuo,
4 2,663 id* ~ 1)
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S i. azúcar evaluado químicamente..

q <= S X 2,062 + 1e ————————
2,663

1~) representa un gramo de azúcar residual que se acos
tumbra descontar de la cantidad de extracto secoa 

JUSTIFICACION 1°- El azúcar ha sido considerado, teniendo el 

coeficiente 2,663, correspondiente a la densidad.
2°) Para el informe 2,062/2,663 aplicamos al extracto 

seco el coeficiente adecuado a su densidad,
3*) Las cifras encontradas son sencillamente las mismas 

que las dadas por el método a 100-*, tañando el tér
mino medio de numerosos análisis^ 
Hemos eliminados Las causas de error provenientes 
de la acidez volátil del SCg y del GJg-

5)Se trata de un método cómodo que da resultados cons
tantes y concuerda con las reglas enológicas

6°) Comparado con los método empáneos de Blarez, este 
procedimiento representa sobre estos últimos apreciables venta
jas, siendo más preciso, lógico y de aplicación genéralo

En efecto se ha comprobado que los coeficiente de 
Blarez no dan. resultado satisfactorios para vinos de densidad 
media hasta 1,045o
CONCLUSION. . Esta manera de proceder nos ha dado entera satisfa

cción sobre los vinos dulces naturales y sobr; 'vinos linoror'n.c 
y por esto opinamos, dicen los autores a que nos referimos,
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eso opinamosy ¿Liceo, los autores a que nos referidos,
que él satisface las exigencias del análisis corrionte y lleva 
al fin deseado de urñ ficar lo.s resultados respetando las reglas 

enológicas clásicas
GfílMIOESCU (48) llega a la conclusión de que el método oficial 
por evaporación y desecación lleva a resultados inesactos, mi
entras que el métedo densimétrico permite obtener valores reía 
ti vara ente constantes

Para el vino y la cerveza se utiliza la fórmula

Extracto ~ (D Di) 2,585;
D densidad del vino o cerveza
Dj_~ la densidad del destilado

VILLAVEGCHIA (49) Refiriéndose a los métodos indirectos de eva 
luación del extracto seco declara: determinando el peso especí
fico £ del vino, y el del destilado alcohólico, y representado 
respectivamente por y , se calcula el peso específico P dél 
vino privado de alcohol y referido al mismo volumen mediante 

la expresión
P - JL 4» p 4 P ‘

O

Se busca entonces el valor del exti’acto r por 100 cm 
correspondiente al valor de P calculado en la tabla.-

Si este valor E es igual o superior a 4; representa 
sin modificación el extracto en gramos por 100 cm^ de vino¿
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determinación indirecta se considera solo como preliminar, y 
se procede a la determinación directa.
MENSIO y R)RT1 (50) manifiestan que el método de determinación 
propuesto por Fresenius y Günhut (51) presupone que todas las 
substancias no volátiles del vino tengan en solución acuosa 
un peso específico igual al de la sacarosa en solución acuosa 
es decir, un peso específico igual al que tiene la sacarosa 
en solución acuosa qie es de 1,63, lo qu e no es exacto. Es 
como se ha podido observar a propósito de los mostos algunas 
substancias cuando se disuelven en agua, tiene un peso espe 
cífico mayor, en otros en cambio es menor que la sacarosa,cir
cunstancias estas que dan error de la evaluación de la canti 
dad de extractos contenidos en el vino o

Consultando la tabla III se verá que 18 de sulfato de 
potasio, se calcula oomo 2,078 de substancias extractiva, y 

que un gramo de glicerina o de ácido acético como 0,64 - 0,39 
re spectivámente.

T A B L 1 111
T--T

eñ sol. a-- 
cuosa

canto en 
di suelta 
100 ceP

g° en
Densidad 

de la 
solución

Cantoen g.- 
dedo de la 
tabode Windesch

Azúcar invertidoCJ 1,64 10 1,0389 10,06
Bitartrato de potasic 2,27 1 1,0056 1,44

Fosfato de potasio . 3,23 1 1,0069 1,78

Sulfato de potasiot. 5,00 1 1,0080 2,07
Glicerina .............  ,. 1,33 1 1,0025 0,64
Acido láctico0 1,30 1 1,0023 0,59
Acido acético -c o.. 1,20

i
J 1,0015 0,39
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A pesar de estas causas de error, el método de deter 
minación de extractos por el peso específico del vino privado 
de alcohol, y por medio de la tabla de ffindisch, es preferible 
al antiguo método por pesada, que consiste en evaporarlo en cap 
sula de platino una cierta cantidad de vino y desecar después 
el residuo en estufa de agua Es también sabido, y las experien 
cias lo confirman que el método por pesada está afectado por ca 
usas de error aun más grandes.

Para justificar nuestras afirmaciones hemos considera= 
do el trabajo de Vander Heide y Schwenk, (52) quienes maneto 
nan los cambios que experimcrian algunos de las principales 
substancias contenidas en los vinos durante la ejecución del mé 

todo por pesada
los ~esultados obtenidos por los autores señalados son 

los siguientes:
1®) El ácido acético y sus homólogos no se encuentran 

más en el extracto desecado.
E*) Una parte indeterminada del ácido láctico también 

se volatilizar
3®) Una parte del ¿icido tárt co se transforma en áci 

do metatartárico,
4") El ácido succínico permanece inalterado.
5VJ El ácido málico se transforma en parte en ácido 

malónico
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&■) Los ácidos que no se volatilizan se unen con la 
glicerina formando ásteres:

7”) La acidez titulable del extracto por la compro 
bación indicada en los puntos 1 y 6, es considera 
blemente más pequeña que la del vino natural^

8- ) No parece demostrado que la glicerina sufra altera-
. ciones notables:

9- ) El azúcar en gran parte se descompone.' por calenta

miento
10”) El peso específico del extracto tomado con agua, es 

más pequeña que del vino desalcoholizado, por la in 
dicada en 1 y 9,

Estas son razones que justifican que se deben abandonar 
las normas oficiales que presentan estos dos métodos:

!«••) El de pesada, si el vino tiene menos de 40 g> de 
substancias extractivas por litro»

2*) El del peso específico del vino cuando se ha priva 
do de alcohol si el vino tiene más de 40 g.-» de subs
tancias extractivas por litro

Siguiendo las normas oficiales, además de los inconve 
nientes del método por pesada, se encuentran resultados absolu 
tamente absurdos, verificándose que no pueden existir vinos con 
cantidad de extracto comprendido entre 37,5 y 40 g, por litro
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En efecto, si la determinación presentada del extracto 
con la fórmula de Tabarié o de Windisch, (Densidad del vino + 1 - 
densidad del destilado alcohólico es igual a densidad del resi
duo de la destilación) como prescriben la normas oficiales indi
ca para el extracto por litro, este número se hace definitivo, 
si el extracto que se obtienen de la densidad Tabarié o con la 
tabla de Windisch resulta inferior a 40 ga aun cuando sea veci
no a ese número, se procede por pesada.

Pero, la determinación por pesada, dá constantemente 
valores inferiores a los que se obtengan del peso específico 
del vino privado de alcohol por medio de las tablas de Windisch 
por lo menos de 2,5 g, por litro para los vino con cantidades 
de extracto alrededor de 40 g. por litro.

Suponiendo que el extracto preventivo del peso especí
fico Tabarié sea, 39,9 o/oo, el extracto definitivo por pesa

da será de: 39,9 2,5 - 37,4 o/oo.
En ningún caso se pueden obtener valores de extracto 

comprendido entre 37,40 a 40 °/óo.
Esto es un absurdo, de ahí que se debía imponer el a- 

bandono del método oficial, para la determinación del extracto, so 
bre todo la desaipCiónde los métodos, según qie los vinos tengan 
más o menos de 40 g, de oxtracto por litro.
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Indicáronos también un método propuesto por Vivario y 
Berger (53) para la determinación del extracto seco en vinagres 
carleando métodos indirectos, caso bastante semejante al de los 
vinos ordinarios o de calidad inferior

El método que recomiendan dichos autores es el siguien 
te: se coloca en un balón de destilación 100 crP de muestra y 
evaporar hasta la mitad de su volumen El líquido se ene a
lOü-í- y destila en corriente de vapor de agua hasta que el dest' 
lado no de más acidez al tornasol-. El residuo de la destilación 
es exactamente llevado a 100 cnP, Se determina la densidad con 
la balanza de 4eslphal y las tablas de Áckexmann dan el tenor 

en extracto
Tratándose de la determinación del aeop- en en

las Perv'.qns Pean?ras hemos ensayado diferentes métodos indirec 
tos, catre estos el método üfici al Suizo (54) que consiste en:

Evaporar lentamente en una cápsula plana de porcelana 
y hastareducción al cuarto de su volumen primitivo 100 cnp de 
cerveza

Después se lleva a su volumen primitivo por adición de 
agua destilada y determina con picnómetro el peso expecífico de 
solución de extracto así obtenidoSe consulta la tabla paraA 
extracto para vinos dulces y cerveza de R Windi sch (Zuckeita 
bel le Berlín 18%) El tenor de extracto correspondiente, con 
trotándose luego los resultados con la fórmula siguiente:
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X “ X 4* S <=» Sjl donde

X es el peso específico de la solución de extracto,

S peso específico de la cerveza*
os el peso específico del líquido alcohólico destilado.
En el método oficial de la Á.O.4.C. edición de 1908 po 

90, (55) se indica calcular la densidad de la cerveza "desalco
holizada'’ con la siguiente fórmula:

S S G -J. 1 r-, A

en el cual
S es igpal al peso específico de la cerveza "desal

eo holi zada“c
G equivale al peso específico de la cerveza a 20- 40 
A es igual al peso específico del destilado obtenido 

en la determinación del alcohol a 20~;
En las tablas respectivas se averigua la proporción de 

extracto por litro,
ULLMANN (56) refiriéndose a la determinación de la can

tidad de extracto expresa que se denomina extracto aparente la 
proporción centesimal que con arreglo a la tabla de Ballingj 
comprende al peso específico, de la cerveza privada de ácido 
carbónico, determinado a la temperatura de 17’5, v

Para estos efectos se debe eliminar el anhídrido car
bónico agitando bastante tiempo, la cerveza en un frasco grande 
de vidrio.
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El extracto roal, sería a su vez, la proporción centc- 
cimal que corresponde., conforme a la tabla de Balling, al peso 
específico de la cerveza privada del alcohol.

Para determinarlo se concentra la muestra en un matraz 
tarado, hasta reducir el líquido a la mitad oporando sobre ICO 
gramos de cerveza privada de anhídrido carbónico diluido con 50 
cm^ de agua; se enfrían, se completa de nuevo el peso hasta 100 
g. y y determina el peso específico a 17“,5, Para las pesadas 
basta una balanza con una sencibilidad de 01)1 p
VILL AVE C CHÍA(57) opina que la determimción directa del extrae 
to por pesada del residuo de la evaporación, además de ser una a 
operación muy laxga, no siempre da resultados seguros- De aquí 

que se prefiere efectuar la determinación por vía indirecta, a> 
copiándola con la del alcohol y siguiendo uno de los procedinr 
entos expuestos a continuación correspondientes respectivamen
te a los descriptos antes para la determinación del alcohol, de 
los cuales es el 1“ el comumente usado.-

a) El residuo de la destilación de 100 cm^ de cerveza se 
pasa después de haberlo enfriado a un matraz de ICO cm*} lavan 
do con agua el matraz de destilación y diluyendo otra vez has 

ta el volumen de 100
Se determina a 15* el peso específico del líquido a- 

cuoso así obtenido, con el peenómetro o con la balanza de 
Wostphal y se deduce de él, el extracto en gramos en 100 cm^ do
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corveza mediante la tabla para el cálculo del oxtracto.

Esto dividido por el peso específico de la cerveza da 
el extracto por ciento en peso, es docir, el extracto en gramos 
por 100 g„ do cerveza.

Se debo observar que los tres posos específicos de la cer
veza (£) del destilado referido aL máximo volumen (p') y del resi
duo referido al volumen (pfl) están enlazados muy aproximadamente 

por la relación
p +• 1 - p* + p”

De aqu.£, que cuando haya que proceden rápidamente» Se pus 
da reducir la determinación a dos (por ejemplo p’ y uno a los o 
tros dos) y deducir de ellos el tercero,

b) El residuo de la destilación de 100 g, de cerveza se 
diluye con agua exactamente hasta el peso de 100 g»; se determina 
medíaite el picnómetro o la balanza de Westphal el peso específl 
co a 15*0 del líquido obtenido y se deduce el tanto por 100, su 
peso de extracto en 100 g, de cerveza, Gomo en la tabla están in 
dicados solamente los gramos de extracto en 100 cm^ correspondien
tes al peso específico hallado, el tanto por ciento en poco se pue
de calcular dividiendo aquellos por. el mismo peso específico (Pro 
cisamonte por el peso específico multiplicando por 0,999154, peto, 
en los casos ordinarios se puede suprimir esta corrección), 
, También se puede determinar el peso específico del resi>
dúo de la destilación a 17-,5G, deduciendo de él directamente el 
tanto por ciento en peso mediante la tabla para azúcares o con la
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tabla análoga do Balling a menudo usado en la industria más an

tigua y menos exacta.
A continuación exponemos las conclusiones a que ha lle

gado la Convención Internad onal para la .unificación de Iqs mé
todo q d¿ análisis do. vinos (58) firmada el 5 de Junio de 1935, 
cuyo objetivo principal era la Unificación de loa métodos do A— 
nálisis de vinos, para aplicarlo a las transaciones internacio
nales y para facilitar la interpretación de los misnos,

A tal efocto se establecen cono norma" un análisis rá

pido o sumario y un análisis completo o detallado.
En la misma convención queda también establecido por 

un protocolo comolentario» cuales son los métodos análiticos su 
fiel ente prácticos y exactos.

En lo que se refiere a la evaluación del extracto seco 
establece con inconveniente estas prescripciones: el extracto 
se determinará por el método densímetro, tomando como base el 
pero específico del vino a 15° y el del destilado alcohólico a 
15*. Para representar los resultados será indispensable mientras 
se expresan las conclusiones de los ensayos en curso, y una en 
cuesta ulterior al respecto indicar la fórmula utilizada para la 
obtención del extracto seco deducido de aquellos valores, ('fór 

mulas de Ackermann., Houdart, Dujardín Sallerón.. Roussopoulos, 
etc La diferencia entre los dos resultados no será mayor de 0?5 
g por litro”
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l.íAESTfp, (59) llega después do suplías experiencias a 

la siguiente ecuación:

X 0,24 y 1,5
siendo y la diferencia entre la densidad del vino hasta la cuar
ta decimal a 15’ y la del alcohol en las mismas condiciones; X es 

ol extracto seco en gramos por mil.
Este autor aplicó dicha fórmula, a vino genuínos de di 

ferentes regiones argentinas, y además a vinos artificiales; a- 
símisno determinaciones sobre dichos productos a los que le ha 
bía agregado ácido tártrico, alcohol y agua

Las conclusiones a que llega esta analista son las si 

guíentes:
1”) Loo vinos del ¿Itg Hío Negro y las zonas

vecinas tienen un porcentaje bajo de extracto
2") La fórmula responde ampliamente a los resultados 

obtenido por el método directo.»? difei encías exee 
den del 0^,50 g por mil exigido por el Decreto del 
Superior Gobierno de la Nación.

3“) La aplicación de naestra fórmula a vinos artificia
les no da resultados admisibles cuín do se agrega 
ácido tártrico, pues este modifica la densid jd en 
distintas proporciones que los demás componentes 
del vino.
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Con agía y alcohol primero provoca disminución en 

igual valer de la denádnd directa^ manteniendo por 

consi guionte constante lu diferencia (D -■* d) podemos 
repetir lo anterior en el caso do agregado de agua 

4“) Por las razones expuestas no corresponden I03 d itos 

calculados con los experimentados ca vinos de otras 

regiones vitivinícolas.
5“) La comparación de los resultados obtenidos con la 

fórmula de Houlart y Wndi sch acusa sensible-3 di*3 

roaci ..iS la de áckermnnn da exactamente una di feren 

cía de mds de 1^50 por mil
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EXPERIENCIAS DE LABORATORIO SyBRE MUESTRAS DE PhODUCCjúN ARGENTINA
En la ejecución de nuestro trabaje, y ccn fines de con 

tralor henos efectuado ensayos repetidos y sistematizados de los 
diferentes métodos, empleando diferentes muestras oficiales su 
ministradas gentilmente por la Oficina .Química Nacional y por la 
vficina de la Dirección General de Higiene de la Provincia de Buo 

nos Aires: además de muestras comerciólas ".fe’nridas en di verses
A

depósitos de vinos
También hemos efectuado determinaciones sobre muestras

dc vJupji gannfroa fabricados con uvas mendocinas enviadas con 
fines do enseñanza práctica al Laboratorio de industrias Agrícc 
los sección Enología de la Facultad de Agronímía y Veterinaria 
de la Universidad Nacional de Buenos Aires., bajo la competente 

dirección del profesor titular ingenioro Agrónomo Dr^ José Testa 
Homo3 realizado igualmente determinaciones sobre un vi 

no preparado "sintéticamente” cuya fórmula detallaremos más ade 

lante3
Las muestras empleadas fueron do di fox entes tipos a s?. 

ber: vinos tintos clarete y abocado; .Tjnos Ailf-.S.3; moscutos, se 
co, algunos cervezas blancas y negras, chichas de uva y sidras 

de diferentes procedencia

M E ,T O D OS D 1 R E G T O S

Empezaremos por dotallar la forma cgdio hemos ensayado
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les diferentes m ó todos para peder dar en conseca encía ana idea 
de como «scilan los resaltados según las condiciones operatorias 
de los materiales en picados para la evaporacién, especialmente 
en la relativa a la forma dimensiones, diámetro y espesor de los 
cristalizadores, aparatos, estufas, etc»

Empezaremos detallando el método oficial Francés, que 

hemos ensayado empleando:
a) Orístalizudnres de vidria espacíalos que-tienen 5 cm¿ 

ele diámetro, 2 cm¿ de altura y un pese que oscila de 
17 a 24 ge

h) Cristalizadores de alu^nip. de nn diámetro do 5 cm» 
y altura de 2 cm, cen un peso aproximado de 18 a 19

a) Cápsulas de platina de fondo plano, de un diámetro 
de 5 cm... y una altura de 3 cm^y de un peso aproxima
do de 23 g», además empleamos cápsulas chatas de pía- 
tino de 7 cm3 de diámetro 3 am,5 de áLtura, y de un 
poso de 62 g.

Este método de determinación do extracto seco, por pér
dida de pesa y evaporación continuada, da resultados muy aproxi
mados variando según los cases si se empleen cristalizadores dt di- 
ferente material, en uno a cuatro gramos en más o en menos»

El método oficial Francés exige que sean utilizadas las 
cápsulas de platino, lo cual resulta ciertamente gravoso cuando
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se trata de hacer muchos ensayos o ea serie aparte del inconve-- 
niente que es un método largo puesto que exige seis horas de de

secación ea baño maría a ebullición
Referente a este método expresan Gayón y Laborde (ótf) 

" la determinación do extracto seco a 100" c es la más cómoda y 
” la primeramente empleada sirve para establecer las reglas re 
n lativaa a la constitución de vinos normales"

En principio,, éste prccedimiaito es de muy fácil apli 
cación pero en realidad existen una cantidad de influencias que 
pueden hacer variar los resultados La» principales causas que 
deben tenerse en cuenta s®n: la forma d’ mensiones y materiales 
con que ha sido construida la cápsula o cristalizadores, el vo 
lumen de la muestra a evaporarse, los dispositivos para el calen 
tanientc y la duración de la comparación En Francia el "Gemíté 
Gonsultatif des Árts et Manufactures1* que ha formulado el ier. regla, 
mente ofici?il indica que se debe operar con 20 crn*^ de vino, que se 
colocan en una cápsula de. platino cilmidrica de 50 milímetros de 
diámetro y de 25 milímetros de altura un baile maría hirviendo dis 
nuesta donde se le mantiene durante seis horas consecutivas.
A

La comisión Técnica del Ministerio de Agricultura modi 
ficé estas prescripciones aumentando a 55 milímetro el diámetro 
de la cápsula de platino

El extracto seco a 100* da un dato esencialmente con 

vencional, se acerca mucho menos al que podríamos llamar extrae 
to teórico, es decir, a aquel que se obtendría si las materias 
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extractiva3 fueran inalterables al aire y al calentamiento y no 

contuviera glicerina;
Es principalmente atribuibles a esta evaporación lenta 

a la oue se deben 1 pérdida do -nene cuc experimenta el extracto
A. A ~

cuando se prolonga la desecación de bario naría en el tienta indi 

cade
Esta evaporación dopende también de la naturaleza del 

vino como lo dice Laborde, que ha encintrudc proporciones de gli 

cerina cue variaban de 5 a 35 % durante las seis horas dv calen.
A Z

tnmionto del extracto de EO cm^ de vino

En el caso de vinos nueves la cvnpei ación es casi nula, 

mientras que es máxim' con los 7ino muy viejos o de est-ncicnomier. 

te prolongado
Una causa inversa de variación del extracto teórico, se 

observa por la oxidación de las materias tónicas, pues la absor

ción del Oxígeno varía teniendo las proporciones de enctan.ir.o y 

de notoria colorante y sobre ted? considerando el grado de enve 
jccimicnto o nñejaraiento del vine que es un índice que permito 

conocer la cantidad, do Oxígeno absorbido durante su conservación

Finalmente.. los resultados que se obtienen en la deter 

min’ición practicadas sobre un mismo vino? difieren siempres mis o 

nenes cuando se realizan muchos ensayos simultínes aun en las c»n 

diciones nós idénticas pasibles

Para reunir mayores antecedentes y experiencias hernia 

dau. preferenci al méted. seguido oficialmente per 1 is oficinas
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Químicas Nacionales.. Este método oficial, establecido por Decre
to del Superior Gobierno de la Nación, requiere el empleo de cris 
tnlizadcres de vidrio de un. diámetro emprendido en 6,2 a 65 cm 
una altura de 1,8 a 2 cm. y cuyas paredes tengan un espesor de 
l mm a lzmm 5 Estos cristalizadores, bien tarados, fueron co.lo 
cades sobre un baño maría hirviente. Este baño de tapa rigurosa
mente horizontal, plana, tiene perforaciones circulares de un diá
metro m^ior en 1 cm al del fondo del cristalizador

Hemos mantenido les cristalizadores conteniendo 10 cn^ 

de cada una de las muestras, primeramente durante 80 minutos y 
los llevamos luego a una estufa de agua hirviente durante 30 m' 
ñutos En el caso de vinos ricos en azúcar mantuvimos dicha dese 

cnción durante una hora
Llevamos finalmente los cristalizadores a un desecador 

efectuamos las pesadas, después de enfriamiento
Una precaución que hemos observado estrictamente ha si 

do la de mantener el nivel del agua del baño maría a una distan 
cia constante del cristalizador, distancia que oscila de 4 a 5 
cm «demás tratamos de mantener una temperatura invariable du 
rante la eperación y de colocar los cristalizadores en posición 
bien horizontal...

El Eiétodo, oficial Argentino que hemos practicado en los 
laboratorios de la Oficina Química Nacional y en la Oficina Quí
mica de la Dirección Higiene de la Provincia de Buemos Aires, tig.
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ne muchas Tentajas, y entre éstas que se obtienen datos conpa 
rabies operando en distintos laboratorios y también con varaos 
analistas, lo que es digno de ser tenido en cuenta

¿demás de estas condiciones, que juzgamos importantes 
desde el punto de vista práctico, es un método rápido compara 
do con otros métodos oficiales cue exigen tvaporaciones en la 
estufa durante varias horas, y además de ser rápido los resul 
tados son,como se ha dicho constantes, los cual hemos podido 
comprobarlo repitiendo el método muchas Teces sobre una cisma 
muestra:

¿parte de esto, se trata de un método económico, pues 
no requiere disponer de cápsulas o cristalizadores de material 

costoso, como sucede con las cápsulas de platino exigidas en 
otros reglamentos oficiales

Simultáneamente hemos ensayado los diferentes métodos 
oficiales de evaluación de extracto seco exigido por las dife 
rentes naciones efectuando las experiencias en serie, operando 
en las mismas condiciones de temperatura, y de presión para po 
der así comparar los resultados con criterio analítico

Hemos comprobado al respecto que operando en condicio- 
nes análogas en estos diferentes métodos, que los resultados 
difieren en términos bastantes amplias, y que dichas diferencias 
llegan desde 2 g; hasta 2Ü g, por mil de extracto seco.,

Hemos ensayado igualmente el método oficial ¿lemán uti-
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1 izando cristalizadores de platino ¿Le vidrio y de aluminio, 
con 50 cm^ ¿Le muestra y emplendo la estufa de agua, Oom 

probamos entonces que como lo suponíamos los ¿Latos varían ¿e 
gñn el material que se ha empleado en la construcción do les 

cristalizadores..
En condiciones sensiblemente hemos ensayado los métodos 

Oficiales Suizo y Portugués, y el método de Blarez
Para complelax nuestro estudio, nos ocupamos de ensayar 

prolijamente los métodos siguientes/ oficial del Laboratorio de 
Hiege de Porto ¿legre (Brasil) el método adoptado por el Labo 
ratorio Bromatológico del Departamento Nacional de Saude (Río 
de «Janeiro) y el método ofial recomendado por la '‘¿ssociátion 
of Official Agricultura! Chemists” Víastington siguiendo en to 
do los casos las condiciones detalladas anteriormente

¿ continuación se exponen los datos experimentales co 

rrespondientes
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Nuestras experiencias se han realizado sobre cinco mués 

tras de vinos diferentes y los resultados obtenidos empleando 

cinco métodos diferentes dan las oscilaciones que se espccifi 

can en la tabla l

'■ns nuestras oficiales suministrauc por la üfici

na Química de la Provincia de Buenos Aires.
Los métodos que hemos usado y que figuran con números en 

la primer columna a la izquierda de la tabla ! eran los siguien 

tes:

1 Método Ofíci al Suizo Cristalizados de vidri c
•2 ir tr II II tt aluni nic

3 n 19 alemán ti tr platino

4- R ti II U R aluminio

5 41 ti Francés tt R tt

& R ti H n íl •vidrio

7 n n II n II platino

8 n tt Argentino n «1 vidrio
9 n del. Laboratorio de Porto Alegre Cristaliza

do de aluminio
0 ii üfici al aleñad- ■ Cristalizados de vidrio.

h continuación se transcribe un gráfic en el oue se 

indican las variaciones cel extracto seco empleando diver 

sos métodos de evaporación directa efectuado con dos vinos 

tintes de diferentes tipos
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La tabla 11 indica el tenor en extracto geog, de siete 
muestras oficiales, suministradas por la .Ofifñaa Química Nacía > 
nal y empleando di. ferentes métodos (tabla II','

Expondremos a continuación los resultados obtenidos en 
ei método propuesto por Njecovan, que hemos ejecutado, emplean 
do cristalizadores de vidrio, del tipo oficial previamente ta 
rados, a los que hemos agregado 5 g de sulfato de sodio puro 
seco, y medimos luego exactamente 5 cm^ del producto a analizar-

Colocados los cristalizadores en un desecador de vacío, 
en presencia de ácido sulfúrico, el que honos colocado en un 
cristalizador de un diámetro doble del de los crista.! izadores de 

desecación
Se ha mantenido el vacío durante 24 horas y efectúa 

ron pesadas cada 24 horas hasta obtener peso constante, lo que 

hemos conseguido luego de haber mantenido el vacío durante 78 
horaSo

El método de Njecovan da resultados bastantes constan 
tes como se puede comprobar examinando la tabla 111, en la que 
específica los resultados de dos determinaciones con doce mues
tras oficiales suministradas par la Oficina Química Nacional 
de la Capital Federal
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METODO D E NJECOVAN

í

NUESTRAS EXTRACTO SECO

!*• determinación

GRANOS POR LITRO
, _ .

2’ determinación

Vino Tinto Clarete 28 40 27,90

Vino Tinto Mendoza 23-80
a

24.10

Vino Tinto La Rioja 51. Cu 51,80

Vino Tinto Clarete 29,00 30,00

Vino Blanco 27100 26,80

Vino Blanco Garnacha 99,00 99,50

Vino Blanco Moscato 92,40 93,10
*

Champagne Vommery 18,98 39 1.0

Chicha de Uva 85,00 86,15

Chicha de Uva 92,00 93,00

Sidra alcazar 95,80 96,20
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Según se desprende de nuestras experiencias, empleando 

el método de Njecovan; los resultados varían cuando se comparan 
con los obtenidos por otros métodos directos de evaporación a 

100* <>
Para comprobarlo efectuamos diversos ensayos con algu 

ñas de dichas muestras, empleando otros métodos de evaluación, 

y hemos comprobado, que algunos datos de extracto seco, siguien 
do el método de Njecovan eran elevados con respecto con los de 
otros métodos; en cambio en otros casos 'esultados eran ba 

jos.
En la tabla IV que viene a continuación pueden obser 

varse las diferencias cpe existen sitre dicho.meto do y ios o 
tros métodos de determinación directa
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Entre los métodos que emplean el vacío combinado con 

la evaporación directa, hemos ensayado éL método preconizado 
por Magnier de la Source operando con cristalizadores de vi

drio de 55 milímetros de diámetro y 22. mm» de alturao Emplea
mos 20 cm^ de vino y colocamos el cristalizador sobre un baño 
maría calentado a 55* Co el cual se mantiene durante dos horas 

y medias
Finalmaite se coloca el cristalizador con el extrac 

to en un secador de vacío conteniendo ácido sulfúrico, durante 

24 horas
Los resultados obtenidos en estos ensayos se consig

nan en la tabla V que exponemos a continuación5
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TABLA V

EXTRACTO SECO ORA II OS POR LITRO
w T — _ —  _ n—M~T-----------——*———i ■ »■ r» I ¿

tí E T O D 0 DE HA G 3 1 E R D_E L A S 0 U R C E 
MUESTRAS EXAL! 1 M á D a S

Ira determinación 2da, determinación
1
Vino tinto Genuino 38,50 37,50

Vino tinto elaboración 27,30 27,90
1<

Vino Tinto Mendoza 28,50
1

25,80

Vino tinto Mendoza 25,00
i

25,50 |
1

Vino Costa Sarandí 23,90
i

23,30

Vino blanco Genuino 22,90 23,20

Vino blanco Mendoza 17,50 18,10

Vino blanco K>Negro 
Elaboraci ón 27,30 27,90

Cerveza blanca Genuina 53,TO 53,00

Cerveza negra genuina 64,80 64,00
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B1 método de Magnier de La Source da resultados bas 
tante satisfactorios teniendo la ventaja de ser más rápido 
que el método al vacío oficial francés por que solo exige 24 
horas de desecación al vacío, mientras que este último requie 
re hacer el vacío durante 96 horas o sea 4 días.

Nosotros hemos practicado diversos ensajos, emplean 
do 5 cm^ de muestra y manteniedo los cristalisadores de vi 
drio en pxaaencia de vacío sulfúrico durante cuatro días

En la tabla VI que se transcribe a continuación con

O —
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T Á B L Vi

RESULTADOS O B ? B E 1 D C S COI' B L I! E T O D O

OPIO I A 1^ P R A ¡i C B S E K P L E A E D O E L 

Van o

BI?RaC.?C S.E.CJL OJl ¿ <» s f 0 R _L_J.. T-RJL.

'Muestras examinados i- Je seminación Zda - Je ter-.íinac ic. i

Vino tinto Cenuina bu 4ü 51,30 ¡
. _ - _ ......... .. - ................... i

V•’c, tinto * end oza ZH . CO 30,00 !

Vino tinto Elaboración. 35 00
i>

36,50

Vino de La Costa 38.00
i
i

38. bV 1

Vine blanco Oenuina 33 ,.UU
i

32,5u
i

Hnc dulce blanco 34,50
I

25. J?

Vino blanco Hfo Kegro
Elaboración 16 40 i8,Z0

Cerveza blanca 65 00 67,00

Cerveza negra 80,cO 81/0
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Practicarlos ensayos empleando el método que preconiza Mal- 
vezin, para la obtención de extractos desglicerinizados" emple
ando el aparato que hemos esquematizado anteriormente: El mé
todo da resultados bastante cercanos a los resultados obteni
dos por el método Oficial argentino de evaporación a iüO-, cc 

mo lo comprobamos en la tabla VII,
Este método de determinación de extracto seco, es largo 

y requiere un despositivo especial lo cual hace que no sea un 

método practicoo
El último tianpo de la operación, que elf^utor indica 

con una duración de 10 minutos,se prolonga mucho más en las 
determinaciones que hemos efectuado pués era imposible llegar a 
peso constante empleando solamente 10 minutos de calentamien
to a ebullición al baño maría y en presencia del vacío.

Con fines experimentales y para verificar prácticamente 
los resultados continuamos la operación hasta obtener peso 
constante^ lo cual hemos conseguido en diferentes tiempos se
gún los tipos o composición dé los vinos , requiriendose a ve

ces varias horasQ
•Esta última etapa de la operación duró 10 horas tratán

dose de un vino nos cato y 6 horas de un vino tinto.
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? áBl A' Vil

EXTRA 0 T 0 S B O (! GRAMOS POR LITRO

RESULTADOS OBTENIDOS C O N E L METODO

DE I? A L V E Z 1 N Y METODO OFICIAL

A R G E I’ T I N 0

‘•’uestras examinadas método de líalvezín L’étodo Oficial Argentino.

Vino tinto Barbercl 27,10 22,20

Vino tinto Clarete 24,00 21,02

Vino tinto Abocado 62,22 60,80

Vino blanco lloscatc ln- 
nnlnrn 

68,92 66k54

Vino blanco woscato 120,10 , 118,50

Como puede deducirse de esta tabla, con el método o 

ficial Argentino los resultados son notoriamente inferiores a 
los obtenidos siguiendo la técnica do Lalvezín,-

Método de HSttinger Irn ortW.todnj
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Para completar nuestros estudios practicamos ensayos 

del micrométodo que aconseja Róttinger. Empleamos para ello 
0,025 g de la muestra, introducida en un pequeño tubo de vidrio 
y colocándola en un baño con solución de cloruto dé calció ca
lentada previamente» Se mantuvo la muestra en esa condiciones 
hasta completa evaporación, pasamos el tubo al desecador y luen

go pesa^mós.-
Este método es aconsejable cuando se disponen sola 

mente pequeñas cantidades de muestra,
á continuación dá los resultados obtenidos sobre cin

co muestras empleando dicho método (tabla Viil).
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T A B L A VIH

KT1»R A C ,T _Q SEO O G R A ! ' O S POR L_ I ? R£

RESULTADOS CON EL M I. O R O-lí E TO D O DE

R 0 T T I ?r G E R COMPARANDO CON METO DO.S.
r

DI E T A PORA CI O N D'I 'R E 0 T A

Ifnsstras, Micrométodo_ Róttinger__  . Hétodjj? Oficial

Vino tinto Gennina .40,W 37,20

Vino tinto Mendoza 20,80 26,50

Vino blanco genuino , . 26,00 24,50

Vino blanco ftlo Negro 36,00 32,70
.1

Cerveza blanca
’-V

54,80 53^90
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CERVEZA * METODOS DIRECTOS

Nuestros estudios y experiencias se han realizado 
también sobre otras bebidas fermentadas como las cervezas, 
en vista de que estos productos de consumo difundido han si
do recientemente reglamentadas oficialmente en nuestro país 
por la Ley Nacional N- 12,148 y por el Decreto N— 73<>946 
aprobado por el Poder Ejecutivo con fecha 27 de Diciembre 
de 1935.

Los métodos directos para evaluar el extracto seco 
ogea , por evaporación .los hemos adoptado a título de ensa
yo con muestras dt cervezas pasteurizadas o nó de diferentes 
tipos, sean blancas o negras

Sa han empleado para dichas determinaciones, mues
tras originales de procedencia garantizada., suministradas 
por la Oficina Química de la Dilección de Higiene de la Pro
vincia de Buenos Aires y los resultados de los ensayos prac
ticados ron consignados en la tabla UC

Además a continuación se acompañan las curvas 
comparativas que permiten establecer las características de 
las muestras examinadas desde el punto de vista de su con
tenido en materias extractivas totales.,
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METODOS INDIRECTOS VINOS

A continuación detallaremos los resultados obtenidos en las 
experiencias de laboratorio, efectuadas por métodos, indirectos 
y emplendo diversas fórmulas y tablas»

Comenzáronos por detallar los resultados obtenidos, 
en el método Oficial Suizo que adopta la siguiente fórmula:

Sg “ (S + 1) Sp
Se calcula S¿, o sea, la densidad de bebida desal 

coholizada y llevada a su volumen primitivo»
Con el dato S-¿ se aonsultan las tablas de ¿ckermann 

(tabla N* IV) que proporcionan directamente d peso en gramos 
de extracto seco por litro,

Se incluyen en seguida los datos que hemos obtenido 

por dicho método empleando vino comunes (tabla N- X) En esta 
tabla colocamos también los datos obtenidos por el método o 
ficial loO<,l»C, aplicando la fórmula:

S=(G+l)-á; determinando la densidad 
del producto y deL destilado alcohólico a 20- y consultando 
la tabla ÍJ- V
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EXTRACTO SECO - GRAMOS POR L TOS
TABLA N* X

METODOS INDREOrpS

- .............. ■—■■■■■!

MUESTRAS EXAMINADAS
CALCULOS.EN LA TA
BLA DE ACKERMANN

CALCULOS CON LA TA
BLA AOol.C.

Vino tinto Mendoza
♦

27,10 30,32

Vino tinto Mendoza 24,20 26,20
■ _I............ ■ ■
Vinv Tinto 24,70 30,00

Tino tinto Mendoza.. 21,60 22,10

Vino tinto La Rio ja 41,40 61,35

Vino tinto Barbera». 18,20 19,15

Vino tinto Clarete.. 22,30
9

20,18

Vino tinto Clarete.. 25,40 24,74

Vino Champagne,..... 12,70 20,00

Chicha de Uva....... 31,00 30,38

1Chicha de U7a>.3..«.
Ln,—---- — -------------

53,00 52,00
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En la tabla que ^a a continuación se transcri

ben las proporciones respectivas de extracto seco de algu
nas muestras de vinos dulces empleado para estos casos, 
las tablas de Windisch y de la A,O.,A C.

EXTRACTO SECO - GRAMOS POR LITRO

TABLA XI

MUESTRAS EXAMINADAS CALCULOS EN LAS
TABLAS'DE WiNlISCH

. CÁLCULOS EN LAS 
TABLAS DE LA A.O.AUC.

Vino blanco común 72,40 81,00

Vino blanco moscato 82,70 90,03

Vino blanco Garnach i 85,30 82,64
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U K H V 3__ i.___ ,__ S
Para las cervezas líenos enrayado el i /! ~do oficial

r'.
Su- zo üpj;anos coa 100 cei° de lu^-stra que se O7aporan 
lentacento en una cápsula de porcelana hasta reducirla al 

cuaxto de su volumen ag oganos agua destilada hasta com

pleta. ot.'a ez el volumen dt 00 c_i° exactamente, y do 

te minamos la densidad con la balanza de v'l hi collot a 15

ÁpLicamos la lab7 a de ‘ s; h (tabla I.'i VI)

para calcular el extracto seco de cerveza ’”‘nos dul t- 

el esult-ado so cc itro10 ' c ’ó ra'.la

X (1 S) Sj_t donle X, epnesenta la

dens dad del extracto a ?.5> S d as'dad de la cer ezar
J •* - f t

SjL dsr dad dA 1 qufdc aLcchól..c¿) dcsi'.lsdo a 15~

En j..a abla oa,. g ramos los : es litados ob;e

n.'.doj por dicho cé«odo uvler de '-.a densidad del rrodv.cco
i. A

lie alo a olumen y co_Tta:.'á 4o a coa la densidad X ob 
ten-da at liante la fórr m.a.
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CERVEZAS

TABLA XI2

~a.TH .on, s¿</i ¿giiss áfi i-JIBCS

MUESTRAS EXAMINADAS
METODO DIRECTO 

í POR EVáPORACIQ Í

58,40
♦

¡ METODO INDIRECTO ! 
¡EMPLEANDO LA Í0B1TJLJ

Palermo Blanca».... 58,90 
í

Pilstn Blanca».. 55-80 55,60

Quihaes ,3’,i n .a 67 .20^F 67,50

QuiLaes Cristal.... 43,90 44,20

Bierckert Negra.... 73,90 74,20

Quilmes Negra.......... 86,90 85,30

Palermo Negra»........ 108,40 106,90

L
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D-'SCUSION DE NUEVOS ENSAYOS I RESULTADOS

Para disponer de una guía que nos sirviese para 
coaparar los resultados de distintos métodos, hemos pre
parado una muestra de un vino “artificial** can el cual se 
han practicado las determinaciones anál.i ticas correspon

dientes
La fórmula que hemos empleado en la preparación 

1000 cm3 de vino”sintéticoM es la sigílente:

Alcohol etélico absoluto 100 cm3.

Gl.’.csrina pura» 6,00 g„

'ranero4. 1,00 "

Acido a< ét ico... 0.68 n
Aci.do tártrico 2,70 n

Acido málioo„9, 3,40 ”
Acido citrico 0,50 “

Acide ¿»uccínico o 1,00 ”

Acido láctico o 2,50 •»<
Carbonato de potasio..■ 2,15 "

Glucosa., gomas , cloruros;, bromuros 1,00 "
Agía común, cantidad inficiente para completar 

.003 cm3
Las determinaciones efectuadas con esta muestra

na.- dado los resultados que transcriben a continuación en 
la tabla N* XIII ,
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X.A.B,.k..A mi

A) EXTRACTO SECO EN GRAMOS POR LITRO
METODOS DIRECTOS

Oficial Argentino.......... 12,80

Ofí cid Alemán, ....... a. 13,20

Olí cial Francés.........., 11,70

Qfici&L Suizo,................. 11,20

Oficial Laboratorio Saude,. >, „ 10,80

Nj eco van................................ ..... 14,50

Al vacío Magnier de la So 
Source,«....................... 13,00

B) EXTRACTO SECO EN GRAMOS POR LITRO
MÉTODOS INDIRECTOS

ÍJtKodo Oficial Suizo. ..........
■ ■ - ■ ■
13,20

w " A.O.á.O., .10,30
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Sobro la muestra de dicho vino so han efectuado 
además las determinaciones gi serie, aplicando diferentes 
métodos para apreciar la constancia de los resultado^

Estos quedan detallados en la tabla XIV si

¿u\e . e.
*• A B 1 A XW

A) EXTRACTO SEGO.,, EN_ SBALDS FOR LITRO

METODOS DIRECTOS

Método Oficial Argentino á‘¿ 70

<tres ensayos) 1.2,80

13,00

10 .,84

Método Oficial Francés 10, y 5

(tres ensayos
&------— . — - ------------------------------------------ —

11,20

Método Laboratorio Bromato- 10,80

lógico de Saude 11 yo

(tres ensayos) 12,00 i
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Según nuestros ensayos el agregado ¿e agua, hace 

disminuir sensiblemente el peso ¿el extracto seco

Kn un sistema de abscisas v de .ordenado s. que expo 
ñecos acc-ntinuaci ón es posible apreciar la gráfica descripta 

obtenida realizando diversor ensayos con la muestra ¿el vino 

sintético y en las mismas audiciones con un vino genuino un 

vino tinto común y un vino blanco genuino
¿n estas experiencias se ka aplacado estrictamente

el método oficial argentino operaría o cr. idénticas condiciones 

de te ‘.pe rotura^ presión; cantidad de muestra a evaporar nauu

raleza del raterial de los cristalizadores y dimensiones

Observar.os oue la trayectoria de 

tiene casi en ana línea recta con una ligera

lo curvci. se man

vari ac ion
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EXTRACTO SECO EN GRAMOS POR LITRO

METODOS INDIRECTOS

Las diferonoias y los errores que se comprueban, en 
la evaluación del extracto seco por los métodos directos a sa
ber: condiciones de temperatura, presión, altura del agua del 
bafío maría, funcionamiento de la estufa de desecación, diáne 
tro altura exposor de las paredes y del fondo, peso total y 
material con. que están construido los cristalizadores, además 
el mayor o menor grade ¿e vacio y la intensidad de la tempera
tura y se emplea para evaporación 7 desecación quedan subsana- 
dos en su mayor parte adoptando los métodos indirectos* En es
tos métodos jntcre3?. establecer exactamente como dato primordial 
la densidad ue^L vino privado de alcohol, sometiendo la rauestra 
a una destilación cuidadosa y directa para restablecer después 
el volumen inicial agregando agua destilado el residuo de la 
destilación.

También .pueden utilizarse con buenos resultados , 
las f rmulas que se basan en el dato suministrado por la d?n 
sidad de la muestra a una temperatura constante, la que varia 
ble según la diferentes fórmulas a emplear y la densida del des 
tilado, determinado en las mismas condiciones.
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Efectuamos en nuestros ensayos las determinaciones 
de la densidad de las muestras directas y sobre el destilado 
llevadas a volumen aplicando en estos casos la fórmula que pres, 
cribe, el método oficial Suizo y la tabla de Windisch para los 
vinos comunes y la tabla de VTindisch para las cervezas y vinos 
dulces. En ambos casos se ha operado con muestras cuya tempera 
tura era exactamente de 15“.,

Pudimos comprobar que los datos, de la densidad de 
las muestras desalcoholizadas eran bastante concordantes como 
lo atestigua la tabla N® XV que se detalla a continuación.
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TABLA XV

DENSIDADES

1

Datos Obstenidos Extracto,seco gramos poil litro
Nuestras examinados directamente con la fór

mula elegic a

i 
es 1,0121 1,0111 29,0 26,6

'á 1,0173 1,0184 42,3 45,5

3 1/5215 i ,0208 54,40 51,70

4 1,0275 1,0264 71,1 68,20
..  -

5 1,0100 1,0098 24,00 23 .504 '

6 1 0059 1,0058 14,20 13 ,90

7 1,0087 1,0085 a?,a) 20,40

8 1,0123 1,0122 
29,30

- - - 
26/90

L - -

9 1,0119 z p :¿1 28,60 29 .00
/
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Para mejor construimos a base de un sistema de absci

sas y ordenadas al gráfico que se obtiene indicardo, en las 
ordenadas la diferencia de densidades (D - D), siendo D, la 
densidad del producto y D, la densidad del destilado y en las 

abscisas, el peso en granos de extracto seco , por lifcro que 
se deduce consultando la tabla de .ackermann-.

Empleando diferentes muestras y con el criterio ex
puesto a continunción detallaremos la cifra obtenida con la 
diferencia de densidades y el porcentaje de extracto seco CO' 
rrespondiente a dichas diferencias^

TABLA XVI__

Muestras (D Extracto seco gramos por
¿A 0,0129 31,Ou

B 0,0110 26,40
C 0,0100 24,0
1) 0,0108 25,90
E 0,0153 36,W
E 0,0098 23,50
G

———————
0,0184 45,5

Observando el gráfico resulta que la relación entre 
las diferencias de densidades y el extracto seco se mantie 
ne en una recta.
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CONCLUSIOHES PRELIMINARES

Las experiencias realizadas y el estudio sistemático 
de los métodos analíticos nos permiten formular las siguien

tes conclusiones:
15 Que los métodos directos de evoluación del extracto seco, 

de los vinos, aplicables también con escasas variantes a 
otras bebidas fermentadas, tales como chicas de uva, cer
vezas, sidras e hidromieles, snpleando la técnica de eva
poración a 1OQ* y a la presión atmosférica normal tienen v 
valor práctico, siempre que se tengan en cuenta los facto
res que se enumeran:

a) Características de las muestras en cuanto a su coq 
posición química especialmente en su contenido de azúcares 
y glicerina, por ser estos elementos los que mayor influejj 
cia tienen en la obtención de resultados constantes y com
parables;

b) _ condiciones del material para evaporación o de 
secación, en la referente a cristalizadores de vidrio y 

cápsulas metálicas, forma dimensiones, etc.
c) aparatos e instrumental de evaporación o deseca

ción, estableciendo oon precisión el tipo y modelos de los 
baños de agua,estufas, etc;

d) la .duración de la-.evaporación o desecación, fi
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jándose normas para las operaciones continuadas y para las 
que requieran dos tiempos en condiciones distintas, una por 
calentamiento a baño maría y la subsiguiente en estufa de 

agua hirviente.
2* que los métodos directos de evaluación del extracto seco 

de los vinos y otras bebidas fermentadas por desecación 
en el vacío o más propiamente a presión reducida, tiene 
la ventaja de evitar laJebtmción de algunos principios 

inmediatos, como ios azúcares reductores* pero el incon
veniente de requerir material costoso aparte de un tiem
po generalmente largo para efectuar determinaciones exac

tas y concordantes.
3- que los métodos indirectos, propiciados en muchos países 

son convenientes porque las fórmulas aconsejadas para 
calcular el extracto seco están basadas en ensayos y de
terminaciones analíticas de ejecución simple, rápida y 
exacta, que puedan realizarse cómodamente en cualquier 
laboratorio de análisis bromatológicos y con instrumental 
de precio reducido, aparte de muchos aparatos y útiles 
pueden ser destinados a otras operaciones analíticas co
rrientes. ,

CONCLUSIONES FINALES

Como conclusiones finales de nuestro estudio teó

rico, práctico y bibliográfico consideramos:
a) que está plenamente justifacada la adopción del
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Método Oficial Argentino, aprobado el 18 de Noviembre 
de 1932, domo método geperal para determinación del 

extracto seco en los vinos, con la variante de una de
secación más prolongada en la estufa de agua hirviendo 
para los vinos que contienen más de sesenta (60) gra

mos de extracto seco por litro;
b) que es oportuno sugerir a las autoridades técnicas que 

se realicen estudios de comprobación tendientes a esta 
blecer como método oficial, tanto para los vinos comu 
nes como para los vinos licorosos y espumantes, el mé
todo indirecto por cálculo con la formula adoptada en 
Suiza y las tablus de E. áckermann y R. Windisch;

o) que para la evaluación del extracto seco en bebidas 
fermentadas ricas en azúcares, tales como cervezas, si
dras, hidromieles y ohichas de uva, conviene también 
generalizar como método ofi cial el método indirecto 
mencionado anteriormente para los vincs nacionales y ex
tranjeros de todos los tipos y calidades.
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