EL ACIDO DE LA UVA VERDE

SU EMPLEO EN LA CORRECCION DE LOS MOSTOS ()

Seiores:

El presente trabajo, que como delegado del Centro de
Viticultores Endlogos de Mendoza, ofrezco a vuestra
consideracion, es de un interés inmediato a la zona vi-
tivinicola mas importante de la Republica, afectada como
se sabe, a una de las crisis mas intensas que se tenga me-
moria en su historia industrial.

Desde afios atras, se ha venido afrontando aquella si-
tuacién, con sucesivas elimitaciones de materia prima,
ante la necesidad de establecer un estado de relacién en-
tre la produccion y el consumo y ante la dificultad de dar
al excedente de uva, aplicaciones deribadas o afines a la
industria del vino, no solamente por falta de elementos
sin6é que también, por la improbabilidad de encausar
aquella superproducciéon a derivados industriales de va-
lor remunerativo y comerciable.

(1) El seiior Gaudencio Magistoechi, Diputado a la Legislatura de la Provincia de
Mendoza, presentd al primer Congreso Nacional de Agricultura que tuvo lugar el 12
de Octubre iiltimo en la Provineia de Cérdoba, en su caracter de delegado por el Cen-
tro de Viticultores Endlogos de Mendoza, el interesante trabajo gqne publicamos, que
dicho sefior ha tenido la detereneia de proporeionarlos con este objeto.

Es para la Institucion mny satisfacto-io publicar este trabajo y recomendarlo a la
consideracién de los interesados, pues ademis de lo novedoso del tema, se trata de
un punto cuya importancia econdémica es lrascendental,

A. B.
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Ante las perspectivas que plantea aquel estado de co-
sas, subsistentes todavia, se estudia la manera de apro-
vechar la totalidad de la materia prima, en forma de dar-
le aplicaciones que armonicen con los intereses de la in-
dustria y con los intereses publicos. Entre los proyectos
que han merecido preferente atencién, figura en primer
lugar, el aprovechamiento de los acidos de la uva verde
para sustituir el empleo de los acidos tartarico y citrico
en las correccién de los mostos, cuvo estudio presento a
la consideracion de los sefiores Delegados.

GENERALIDADES

La acidificacion de los mostos es una practica consa-
crada universalmente v recomendada en enologia toda
vez que sea necesario corregir deficiencias en su composi-
ci6on para mayor regularizacion de la fermentacion y para
obtener vinos con una buena constitucion organoléptica.

El predominio del cepaje Malbeck, en las viiias mendo-
cinas, impone el inconveniente de vinificar frutos de
idéntica caracteristica y simultinea madurez e intensi-
fica la deficiencia de si notoria de su composicion, acen-
tuando la falta de acidez que es general en las uvas de
esa zona.

La vinificacion de las uvas de aquella Provincia, re-
quiere anualmente alrededor de un millén doscientos
mil kilos de acidos, (tartarico v citrico), poco mas o me-
nos cuatro millones de pesos, tributo obligado e ineludi-
ble que en estos anos dificiles para la industria repre-
senta una carga ardua y pesada de soportar.

Es natural que el aprovechamiento del dcido de las
uvas verdes, interese sobre manera a los industriales de
Mendoza, si con su aplicacion en la correccion de los mos-
tos, se consigue reemplazar a productos de exportacion,
v se valoriza una materia prima destinada a la elimina-
cion.

La economia que este asunto representa la concreto en
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estos datos comparativos que rebelan elocuentemente su
importancia.

La estadistica sobre la produccién media de las viiias
en aquella Provincia, por datos que suministra la Com-
pania Vitivinicola Mendoza, de la cosecha de 1917, asig-
na un promedio general de 203 quintales espanoles de
46 kilos que equivalen a 9.438 kilos de uva por hectarea.

La cantidad de acidos que es posible obtener en la ven-
dimia de una hectarea de la produccién anterior, oscila
alrededor de un equivalente igual a 134 kilos de acido
tartarico. En tal concepto seria necesario la produccién
de 9.000 hectareas de vifia, o lo que es lo mismo de un
millon ochocientos veintisiete mil quintales de uvas para
obtener la cantidad de acido necesario a la correccion de
sus mostos.

Los valores estarian representados en la siguiente for-
ma: Valor de 1.827.000 qq. al precio del afo anterior o
sea $1.70, % 3.165.900; valor de 1.200.00 qq. acido tar-
tarico, $ 3.50, $ 4.250.000.

Queda de consiguiente un saldo a favor del acido, que
como explicaremos en su oportunidad, es suficiente a
compensar los gastos de cosecha y elaboracion del zumo.

Estamos entonces frente a un problema, cuyas solu-
ci6n ha de ser el paso méas eficaz tendiente a restablecer
la normalizacién en el desarrollo de la Industria Vitivi-
nicola Mendocina, y que sera posible encarar con con-
ciencia y con criterio desde el momento que los resulta-
dos obtenidos en sucesivas e importantes esperiencias,
justifican el empleo del 4cido de la uva verde en la correc-
cion de los mostos.

No escapa al criterio del autor que no sea todavia pre-
maturo anticipar conclusiones absolutas y difinitivas so-
bre las virtudes del procedimiento, para lo que seria pre-
ciso la consagracién de estudios terminados. La falta de
antecedentes, por la circunstancia muy posible de no
haber interesado el asunto a ninguna de las otras na-
ciones viticolas, me reducen a sentar conclusiones a
base de esperiencias completamente locales, incompletas




en el sentido, de que no abarcan el ciclo que comprende
todo el proceso de la elaboraciéon hasta el completo afie-
Jjamiento del vino.

En 1848 Cazales Albert, aconseja anticipar la vendi-
mia de las uvas, antes de obtenida su madurez industrial,
con el fin de producir vino rico en acidez que vendria
con los cortes a compensar las deficiencias de los vinos
menos acidos.

Segiin Sonnino, el procedimiento no dié resultado en
algunas experiencias efectuadas en Sicilia.

No extranara sin duda alguna, que el método Albert no
prosperara, si en efecto, el sistema habia de requerir
cuando menos producir la mitad de la vendimia con uvas
incompletamente maduras, produciendo vinos de calidad
deficiente que logicamente habrian de provocar con la
mezcla el desmejoramiento de los vinos producidos en
mejores condiciones.

Es un hecho evidente que el corte de dos vinos de dis-
tintos méritos producira un tipo intermedio, y si parti-
mos de la base consagrada por la experiencia, que las
uvas maduras estan en condiciones considerablemente su-
periores a las uvas cosechadas antes de adquirir su ma-
durez industrial, para ser vinificada, llegaremos a la con-
clusién de que los resultados admitidos por Sonnino son
légicos y razonables.

No obstante el método Albert, sienta un precedente
analogo a la practica consagrada para correjir los defec-
tos de la acidez deficiente en las uvas, que consiste en en-
tremezelar la vendimia de las uvas poco acidas con uvas
ricas de acidez, y establece en principio la posibilidad de
evitar agregados en los mostos, corrijiendo sus defectos
con mezclas razonables de frutos de distintas caracteris-
ticas, admitiendo también, que se pueda anticipar la cose-
cha de las uvas a periodos anteriores a los de su madu-
rez fisiolégica.

Hay en los procedimientos que anteceden, verdadera
analogia con el sistema de aprovechar las uvas en el pe-
riodo de su mayor producciéon de acidez, para la poste-
rior correccién de los mostos, analogias que en cierto
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modo justifica su uso, toda vez que por la proporcién
relativamente exigua, que representan estos agregados,
no habra cambios fundamentales ni siquiera sensibles so-
bre la composicién original de las uvas.

La riqueza en acido tinico en los escobajos considera-
blemente mayor a la de la uva, hace admisible del mismo
modo las fermentaciones con escobajos y sin embargo y a
pesar de ser este el complemento del racimo, su composi-
cion es completamente diferente.

Las breves consideraciones que preceden, revelan
que no fué ajeno en el criterio de los entendidos en eno-
logia, la conveniencia de someter las correcciones limi-
tandolas en cuanto fuese posible a los recursos naturales,
recursos que encontraremos en el consiente aprovecha-
miento de las diferencias que los frutos presentan en las
distintas faces de su madurez, para establecer en el mo-
mento oportuno la relacién en sus compuestos.

En este concepto, el empleo del zumo de la uva verde
en las correcciones, estaria encuadrado dentro del mas
amplio criterio de moral industrial que es posible exijir.
Si seguimos el proceso madurativo de la uva, a partir
desde ¢l momento que la glucosa empieza a manifestarse
en el grano, momento que coincide mas o menos al iniciar
el cambio de color, observaremos que las transformacio-
nes mas sensibles que se van advirtiendo en su compo-
sicion, son las del aumento progresivo del azucar (glu-
cosa v levulosa), y de la disminucion sucesiva de su aci-
dez.

El porcentaje maximo de acidez que acusan las uvas
es de un 33 o oo, avaluada en 4acido tartarico, acidez com-
puesta en su mayor parte de dcido malico y acido tartari-
co libre que por efecto de un proceso continuo de oxida-
cién v salificacién va descendiendo hasta reducirse a
1 10 parte aproximadamente de la cantidad primitiva.

En las uvas ya maduras el acido malico desaparece,
la acidez en su mayor parte corresponde al bitartrato de
potasa.

El sefior E. Maresca, jefe de la Oficina Quimica de
ia Compaififa Vitivinicola Mendoza, encuentra los si-
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Ahora bien, ; Hay alguna razén de orden técnico, higié-
nico o de orden legal que impida el agregado del acido
malico en la correccién del mosto?

Con referencia a la calidad, el acido malico es indis-
pensablemente superior al acido tartarico y ecitrico, asi
lo prueba el hecho de la preferencia que se da al acido
malico en licoreria, especialmente en la gran industria
de la licoreria y en la preparacién de refrescos finos.

Entra en la composicion de frutos que como la man-
zana tienen adquiridos en la economia humana un valor
hasta cierto modo curativo vy de consiguiente, forma par-
te en la composicion de la cidra, bebida esquisita y de
verdadero mérito.

La misma Ley Nacional de Vinos autoriza su empleo
en las correciones de los mostos, empleo que no esta en
uso, por excluirlo lo elevado de su precio, de tal modo, que
no hay motivos siquiera presumibles con que se pueda de-
sautorizar la procedencia del dcido malico en las correc-
ciones.

Atento a las razones econémicas que se han expuesto,
atento a la procedencia del uso de la uva verde, en la co-
rreccion de los mostos, procedimiento encuadrado dentro
del mas amplio concepto de moral industrial, podriamos
concretar las ventajas que se derivan de su adoptacion a
los usos enolégicos mendocinos; en la siguiente forma:

1° Restar a la vinificacion aproximadamente el 10 por
ciento de la vendimia, cooperando en buena parte a es-
tablecer el equilibrio en la produccién y el consumo, ob-
jetivo principal que plantea el problema industrial de
squella Provincia.

2° Evitar eliminaciones de las uvas sobrantes, dando-
les una finalidad industrial, cuyo valor comercial repre-
gsenta cuando menos el valor asignado a la uva el afo an-
terior.

3v Evitar la introduccién de 4.200.000 pesos en acido
tartarico y citrico en su mayor parte productos de ex-
portacion de origen extranjero.

4> Moralizar las correcciones de sus mostos defectuo-
sos, encuadrandola en una forma natural vy correcta, evi-
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tando adiciones de origen ajeno al de la uva, cuyo uso y
abuso desnaturalizan el verdadero concepto de genuini-
dad del producto.

5° Por ultimo encausar la solucion del problema vitivi-
nicolo, a que he hecho referencia, en la forma que méas
conviene a los intereses generales de aquella Provincia,
aprovechando e industrializando la produccién total de su
suelo, en cuyo faneamiento la clase proletariada obtiene
recursos indispensables a sus necesidades en la lucha por
la vida.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

La novedad de este asunto, la falta de antecedentes en
el orden de la técnica enoldgica, el encarecimiento de
principios mas o menos fundamentados que pudieran
dictaminar sobre la procedencia o sobre la improceden-
cia de este sistema de acidificar los mostos, "agregado al
resultado negativo de algunas experiencias poco feli-
ces, han motivado alguna resistencia al uso del zumo de
la uva verde en las correcciones.

Hemos dicho ya que la falta de estudios sobre esta
cuestion, debe ser atribuido mas que todo a la falta de
interés o de oportunidad en otras comarcas viticolas, y no
a la circunstancia como se supone de una absoluta nega-
¢ion a las conveniencias de esta medida.

Los mismos procedimientos citados y referidos en to-
dos los textos completos de enologia, como he hecho no-
tar, sostienen principios que en el fondo presentan una
perfecta analogia con el método que trato.

Los resultados desfavorables de algunas experiencias, no
desautorizan tampoco, los éxitos obtenidos en muchos
otros casos, especialmente teniendo en cuenta que la ge-
neralidad obedecen a la falta de precauciones o de cono-
cimientos, que ha llevado a algunos experimentadores a
hacer uso de zumos adulterados o de uvas verdes mal di-
secadas, defectuosas o enfermas, que necesariamente han
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provocado trastornos en las fermentaciones de los mos-
tos produciendo en algunos casos fermentaciones secun-
carias con las consiguientes alteraciones en los vinos.

Estos accidentes se producen con arta frecuencia, y
se suceden por un gran numero de otras circunstancias,
cuando no se adoptan los requisitos que necesariamente re-
quieren todo proceso de elaboracion.

En 1917, siendo entonces director de un establecimien-
to vitivinicolo en Mendoza, extraje 240 hectoélitros de
zumo de uvas verdes, destinadas a la eliminaci6n, cuyo ti-
tulo acido correspondia a un 3() o oo avaluado en acido
tartarico.

Conservé el zumo en envases de cemento completamen-
te rellenos y herméticamente cerrados.

LLas precauciones adoptadas para evitar posibles alte-
raciones consistieron en el agregado de acido sulfuroso,
a grandes dosis, ademas de dos trasiegos para evitar el
contacto con las borras que deposité abundantemente.

En la primera quincena de Abril, poco antes de em-
plearlo en la correccion de los mostos, verifiqué las con-
diciones del zumo, efectuando analisis quimicos con el
siguiente resultado:

Azucar. . . . . . . . ... .. 28,00 /oo
Acidéz total en SO* H%. . . . . . . . 19,30 ,
Acidéz volatil . 0,35 ,,
Extracto . . . . . . . . . . . . . 56,00 .
Aleohol . . . . . . . . . . . . . Inapreciable

Sometido el zumo a2 un ensayo microscopico, no dié la
menor revelacion que pudiera hacer presumir la posible
presencia de bacterias.

El liquido estaba brillante, con una ligera coloracion
paja, absolutamente inodoro y de un sabor acido agra-
dable. .

Esta ultima circunstancia la aproveché preparando un
refresco esquisito con el agregado de agua y azucar.

En esa fecha inicié las primeras correcciones a base
exclusiva del zumo de uva verde.

»




Los mostos presentaban las siguientes caracteristicas:

Densidad Baumé. . . . . . . . . . . 1420 °f,
Acidéz. . . . . . . . . . . . . . . 29

Para rebajar la densidad del mosto a 12 12 Baumé,
correspondia agregar 13 litros de agua por hectélitro de
mosto, de tal modo que siendo la capacidad de las cubas
de 6.000 litros, el agregado de agua hubise sido de 730
litros.

Ahora bien: reemplazé los 730 litros de agua con una
cantidad igual de zumo, con una acidez que al titulo del
30 o oo equivalian exactamente a 23 1 2 kilos de acido
tartarico, que vinieron a aumentar la acidez original del
mosto alrededor de 1 1 2 gramos por litro.

50 Cubas fueron correjidas de este modo, en conjun-
to unas 1500 bordalesas.

En el proceso de la fermentacion no observé ningun
fenomeno digno de mencién, unas cubas se iniciaron mas
lentamente que otras y las temperaturas se mantuvieron
en relacion a la inicial del mosto, exactamente como en
otros casos.

Se refrigeré sin alterar para nada el criterio que adop-
taba en otros casos, efectuaundo en la misma forma el
bazuqueo y aereacion de los mostos.

Siguiendo una practica que adopto invariablemente,
descubé a medida que la densidad oscilaba alrededor de
1° Baumé.

La fermentacién lenta siguié su curso normal en los
toneles y 10 dias después de descubarse la Gltima cuba,
la reduccion del azucar era completa.

Analizado el vino, di6 el siguiente resultado:

Alcohol en volumen . . . . . . . . 13,10 ¢

*  Extracto en peso. . . . . . . A H05 ()
Aztcar reductor . . . . . . . . . . . Rastros
Acidéz total en SO* H* . . . . . . . . ARISE g

Acidéz volatil . . . . . . . . I 0,35
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Siete meses después el vino fué vendido, el analisis de
entonces fué el siguiente:

Aleohol en volumen. . . . . . . . . . 13,00
Extracto en peso. . . . . . . . . . . 2200 °/.,
Azdear reductor . . . . . . . . . . . Rastros
Acidéz total en SO* H?2 . . . . . . . . gAY
Acidéz volatil . . . . . . . . . . . . 0,45

.y

El examen microscopico fué efectuado en tres distin-
tas oportunida,des con resultados completamente satisfac-
torios.

Las condiciones organolépticas de los vinos fueron ex-
celentes bajo todo punto de vista; brillantez insuperable,
conjunto armonioso de vino franco y sano, color intenso.

La impresion grata de su acidez fresca y suave con-
trastaba con la impresion de aspereza, que en cierto
modo caracteriza en el primer periodo a los vinos elabo-
rados con acido tartarico.

Esta impresion la encuentro generalizada en los vinos
elaborados con zumo de uva verde concordando con opi-
niones que en el mismo sentido he recojido posteriormen-
te de catadores e industriales caracterizados.

A este respecto el enologo Modesto Delgado, Director
cdel Establecimiento Enoldgico de los sefiores Hijos de
Elias Villanueva v Compaiia, de Luzuriaga, que ha efec-
tuado experiencias importantes este ano, me decia que le
sorprendia la bondad de los vinos producidos con agre-
gados de acidos de uva verle, precisamente por la impre-
sion grata de su acidez, que atribuye a la presencia del
acido malico.

Un estado analitico comparativo de los vinos de cinco
afios atras, que lamento no poder reproducir en este
trabajo, significaba las condiciones constitutivas de los
vinos nuevos, en perfecta armonia cuantitativa con los
mejores analisis anteriores.

El sefior Cazenave, reputado endlogo francés, desde mu-
chos afios vinculado en la Industria Mendocina, preconi-
za también el empleo del acido de la uva verde, para la
correccion de la acidez deficiente de los mostos.
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Hombre de estudio y de método, observador y reser-
vedo, la opinion del sefior Cazenave, es por muchos con-
ceptos muy digna de tenerse en cuenta.

El senor Maresca, autor de los analisis del zumo de la
uva verde que reproduzco anteriormente se expide en
¢l siguiente informe, sobre resultados de ensayos efectua-
dos por orden de la Compaiiia Vitivinicola Mendoza.

INFORME DEL SENOR MARESCA

Mendoza, 3 de Junio de 1918. — Seitor Inspector
General de la Compaiiia Vitivinicola Mendoza. S D. Co-
misionado por el sefior Inspector General, doctor Ulises
Isola, para dirigir los ensayos de la elaboracién del zumo
de uva verde y desecacion de dicha uva, me apersoné en
los primeros dias del mes de Diciembre del afio ppdo.,
en la bodega del senor Guastavino, sita en- Gutiérrez,
donde se procedi6 a obtener dicho zumo sometiendo la
uva a un quebrantamiento previo en rodillos de hierro
acanalado y molienda y presiéon en una prensa de las lla-
madas continuas. Se obtuvo témino medio el 75 oo de
zumo con una acidez total expresada en acido sulftrico
monohidratado (SO* H?) de 20 por mil.

Una parte de este zumo se concentrd por evaporacion
hasta obtener una acidez de 30 a 35 por mil, comproban-
do que una mayor concentracion hacia depositar cierta can-
tidad de bitartrato con perjuicio de la disminucién de la
acidez. Después de frio se agregd al liquido 40 gramos
de anhidrido sulfuroso por hectolitro a fin de asegurar
Su conservacion. .

Otra parte del zumo tal como salia de la prensa se lle-
vO a las cubas, se dejé depositar hasta el dia siguiente, se
trasegd a pipones y se le inyect6 el anhidrido sulfuroso en
igual proporcion que al concentrado o sean 40 gramos
por hectdlitro.

Ambos liquidos se han conservado sin alteracién ni
cambio en la acidez hasta la fecha.
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Se desecaron 1.000 kilos de uva, las que tardaron 10
dias en estar en condiciones de poder ser molidas y las
que pesaron 100 kilos después de la pulverizacion.

Con los liquidos, asi como con el polvo de uva, se han
cfectuado varios ensavos, y practicados los analisis han
dado los resultados siguientes :

1" Analisis del vino fermentando con jugo de uva sin
concentrar con 20 por mil de acidez, elevando los mostos
en la fermentacion a 5 por mil, dicha fermentacién termi-
né en la primera quincena de Marzo y di6:

Aleohol. . . . . . . . . . . . . . . . 1207
Azdacar . . . . . . . . . . . < . . . Rastros
Acidéz total . . . . . . . . . . . . .. 4,640
Acidéz volatil. . . . . . . . . . . . . . 0,402
Extracto libre . . . . . . . . . . . . . 2522

2° Analisis del vino fermentado con jugo de uva verde,
concentrado al 30 por mil elevando el mosto antes de la
fermentacion a 6 por mil. Este mosto estuvo en contac-
to con los orujos ocho horas y fué fermentado como vino
blanco, termind la fermentacion en la segunda quincena
de Marzo v dio:

Alecohol. . . . . e e e ..o 1200
Azdear . . . . . . . . . . . . . . . Rastros
Acidéz total . . . . . . . . . . . . . . 9,753
Acidéz volatil. . . . . . e . . . B 0,371
Extracto libre . . . . . . . . . . . . . 2516

Aun,cuando este vino fué fermentado como si se trata-
ra de vino blanco, su color rojo intenso no dejaba nada
que desear.

3 Analisis del vino fermentado con polvo de uva ver-
de seca. El mosto daba dos gramos de acidez y en 4.000
kilos de uva se le agregaron 30 kilos del polvo de uva, al-
canzando el mosto 4.50 por mil de acidez, la fermenta-
cion termind en la primera quincena de Marzo y di6:
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tenidos en ensayos por ellos efectuados, manifiestan lo
siguiente:

Sefior Gerente de la Compainia Vitivinicola Mendoza.
(Cindad: Mendoza 10 de Junio de 1918. Muy Seilor nues-
tro: En contestacién a su atenta, 5 del corriente, tenemos
el agrado de manifestarle que hemos elaborado 1800 cascos
de vino a base de uva verde secada, con resultados del
todo satisfactorios.

Elaboramos 1400 bordalesas mitad uva verde y mitad
4cido tartarico cristalizado. El vino no deja nada que de-
sear v lo conceptuamos de mejor paladar que el comun.

400 Cascos han sido hechos con puro polvo de uva ver-
de y también se encuentran en excelentes condiciones. No-
tamos en este vino un poco menos color vy algo aspero,
pero esto desapareceria en poco tiempo mas.

El vino elaborado el ailo pasado con puro polvo de uva
verde, del que aln conservamos una pequeiia cantidad,
se conversa, admirablemente y no trepidamos en afirmar
que es mejor que el tipo comun.

Préximamente les enviaremos muestras de estos vinos,
si lo desean. ]

Por los ensayos que hemos hecho, por nuestra parte, es-
tamos convencidos del éxito, y lo conceptuamos como una
verdadera solucion para eliminar asi con gran provecho
iina buena parte del excedente de uva de la Provincia.

Saludamos al senor Gerente muy atte. S. S. S.

Firmado: Flajollet y Delaballe.

Los sefiores Ciancio y Compaiiia dirigiéronse también a
la Gerencia de la Compaiia Vitivinicola Mendoza, sumi-
nistrando datos sobre el mismo tema, manifiestan que no
encuentran ningin motivo de alarma y que los resultados
obtenidos son satisfactorios, segin se desprende de los
analisis que efectian mensulamente.

Solicitados informes a la Direccién de la Escuela Na-

cional de Viticultura y Enologia, por la misma Compaiiia,
contesta :
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Mendoza, 30 de Julio de 1918. — Sefior Gerente de la
Compania Vitivinicola. Mendoza: S/D. Contestando su
atenta fecha 26 del corriente, adjunto tengo el agrado de
remitir a Vd. una copia de la nota pasada a esta Direc-
ci6n por el Jefe de la Estacién Agronémica de esta Es-
cuela, en la que encontrara los datos solicitados por Vd.

Saluda muy atte.

Firmado: Videla

P. a. Secretario.

El informe dice:

Senor Director: Para la contestacién de la presente,
tengo el agrado de adjuntar tres muestras de vinos ela-
borados con uvas de la Compaitiia Vitivinicola, uno sin
correceion, otro correjido con uva verde seca y el tercero
correjido con mosto de uva verde concentrado remitido
por el senor Guastavino. El vino nimero 1, es el testigo.
Los kilog. de uva fueron 3.950 que se molieron el 25 de
de Abril, obteniendo del mosto los siguientes datos: Bau-
mé 15,6; Azucar 300; Acidez 2,65. Se agregaron 810 li-
tros de agua quedando luego reducido el grado Be a 13° y
la acidez a 2,15. La fermentacion fué algo lenta, iniciada
a la temperatura de 16° llegando al maximo de 33v el 1°
de Mayo. Fué necesario agregar un poco de fosfato de
amonio el 4 de Mayo para activar la fermentacién langui-
deciente, siendo necesario descubar el vino atin un poco
dulce el 6 de Mayo. Como se vé la fermentacién en la
cuba duré mas o menos diez dias. El vino numero 2, co-
rrejido con uva verde seca proviene de 4,260 kilos de uva
molida el 2 de Mayo, con una graduacion Baumé de 14,2
v una acidez de 2,75. Se agregaron 700 litros de agua
quedando el Baumé reducido a 13° v la acidez a 2,50. Se
empleo uva verde seca a razon de 15 gramos por kilo de
uva o sea 63 kilos en toda la cuba. Esta uva se coseché6 en
los primeros dias de Enero y se secé al sol en siete dias,
dando un peso de 12 kilos por 100 kilos de uva verde.
La fermentacién prosiguié con mucha regularidad, ini-
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ciandose a 15° y elevandose a 31° el 7 de Mayo, descuban-
dose el 10 de Mayo con O Baumé, habiendo durado la fer-
mentacion 7 dias. El vino ntimero 3 proviene de 3.373
kilos de uva molida el 6 de Mayo, presentando una gra-
duacién de 15" y una acidez de 2,5. Se agregaron 775 li-
tros de agua, quedando el Baumé a 13° y la acidez a 1.90
Se elevo la acidez a 4,5, agregando 17 litros de mosto de
uva verde concentrado que tenia una acidez de 28 oloo.
La fermentacién fué muy regular iniciandose a 15° y
llegando a un maximum de 31". Se descub6 el 12 de Mayo.

Firmado: L. A. Nowussan,

Jefe de la Estacion Agronomica.
g

Acompaiio una muestra de la uva seca y otra de mosto de
uva verde concentrado. — Junio 14 de 1918.

Y en fin, son muchos los industriales que han efectua-
do experiencias con resultados siempre satisfactorios, en-
tre los cuales menciono al sehor Luis Baudrén, reputado
Fndlogo, con bien sentada fama de experto en materia vi-
nicola, que confirma plenamente la procedencia del em-
pleo del acido de la uva verde en las correcciones.

Estamos de consiguiente en presencia de hechos consa-
erados por la experiencia, una y muchas veces repetida
con resultados concordantes v que dejan perfectamente
sentada la eficacia de esta correccién, con ventajas ma-
nifiestas de orden econémico y adin de orden téecnico.

No hay porque suponer, v asi lo revelan las experien-
cias de mayor tiempo, la posibilidad de alteraciones su-
ceptibles de producirse en el transcurso del anejamiento
del vino, si durante el proceso de la fermentacién y en el
primer periodo de su elaboracién, cuando las probalida-
des estan en mayor grado, no se han sucedido ni manifes-
tado en ninguna forma defectos ni alteraciones que pudie-
ran hacer peligrar la calidad y el mérito de los vinos.

Mis propias experiencias, los resultados de ensayos
efectuados en distintas oportunidades por profesionales
caracterizados, los mismes vinos que testifican con su




bondad la practicabilidad del procedimiento, me autorizan
a aconsejar decididamente el empleo del acido de la uva
verde en la correccién de los mostos mendocinos, para los
vinos no destinados al afiejamiento, atento no solamen-
te a las razones que preceden, sino que también y muy
especialmente teniendo en cuenta la situacién porque atra-
viesa la industria vitivinicola Mendocina, cuya crisis de
dificil y laboriosa solucién, ha obligado, aunque parezca
criginal el procedimiento, a dejar a su propia suerte mi-
llones de kilos de uva, que la naturaleza prodiga en aquel
suelo, ofrece generosa a la fortuna de sus hijos.

INDUSTRIALIZACION DEL ACIDO DE LA UVA

VERDE

El aprovechamiento del acido de la uva verde, se ha
efectuado hasta aqui en dos formas; sélida y liquida, que
consisten, para el primer caso, en el disecado y macera-
cién de los racimos y en el segundo en la extraccién del
zumo de las uvas.

Bstos sistemas completamente primitivos del aprove-
chamiento del 4cido de la uva verde, presentan ventajas e
inconvenientes entre si, que conviene tener en cuenta.
En la practica no ha habido obstaculos de tal modo apre-
ciables que afecten seriamente esta forma hasta cierto
runto elemental del aprovechamiento de la acidez de la
uva verde que en cualquiera de los do scasos anotados, va
acompailado de defectos acaso suceptibles de correjir y
conseguirse asi eliminar conjuntamente con la adicién de
acido en los mostos el agregado de otras sustancias com-
pletamente innecesarias.

Por razones que se podran apreciar, entre estos dos mé-
todos de aprovechamiento de la acidez, la forma liquida,
tiene ventajas indiscutibles bajo todo punto de vista a
la forma sélida, pero acaso fuese posible mayor perfec-
cion en los métodos, pudiendo conseguirse, cuando no por

(3}
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una completa separacion de los acidos, por una concentra-
cion aumento en el titulo de la acidez del zumo con lo que
se simplificaria su propia conservacion, encuadrando las
correcciones en una forma mas licita y conveniente.

Se intento conseguir dicha concentracion al calor,
por el fuego directo; los ensayos efectuados en ese
sentido, no dieron resultado, pues se ha observado preci-
pitados, que sin haberse podido definir, deben atribuirse
a la descomposicién de sus acidos, a juzgar por el titulo
de la solucidén, cuya acidez no aumenta en la relacién
de la concentracion efectuada.

Pudiera ser facil, adoptar el sistema del frio que ha
sido ensayado en la concentraciéon de los mostos, y obte-
nerse un mayor éxito que el que ha revelado el sistema por
el calor; si asi fuese, habriamos llegado por un procedi-
miento facil, meramente mecanico, se podria decir, a per-

. feccionar la industrializacién del zumo de la uva verde,
encuadrandola dentro de un criterio mas enolégico y mas
cientifico.

En cuanto al procedimiento quimico de separar com-
pletamente los acidos, hay dificultades que la falta de un
método industrial practico y econémico, lo hacen en el
momento actual poco admisible, lo importante consistiria
en conseguirse soluciones de un mayor titulo de acidez;
los métodos fisicos suceptibles de aplicarse a ese objeto,
no han sido todavia debidamente estudiados y no seria
dificil que en poco tiempo mas, pudiésemos obtener resul-
tados que concterden con nuestras aspiraciones.

FORMA SOLIDA DEL APROVECHAMIENTO

DEL ACIDO DE LA UVA

Hacia mediados del mes de Diciembre, cuando las uvas
empiezan a manifestar los primeros sintomas en el cam-
bio de su coloracién, es el momento que acusan un mayor
porcentaje de acidez.

El Enélogo Pacotét, en su texto de vitivinicultura, asig-




na un maximo del 33 o oo de acidez avaluada en &cido tar-
tarico, resultados que concuerdan con ensayos efectuados
por nosotros.

La recoleccién de las uvas debe efectuarse, a partir de
ese momento, y no antes, por razones que aconseja el ma-
yor voliumen de los granos, apresuridndola en lo mas que
sea posible a objeto de conseguirse un mayor promedio
en el titulo de la acidez.

Por efecto de la vendimia los granos no sufren en esta
operacién, pues su consistencia, evitari ruturas que po-
drian favorecer y provocar alteraciones.

Los racimos se ponen en exposicién al sol, en lugares ae-
reados y sanos para obtener una pronta disecacién por
la evaporaciéon de su parte liquida: ocho o diez dias des-
pués, estaran en condiciones de someterse a la trituracion,
en cuya forma se almacenara en locales cerrados.

El empleo de la uva verde en la correcciéon del mosto, se
efectiia en la siguiente forma: Previamente se establecera
el titulo de la acidez para determinar la cantidad de acido
contenido por kilo de uva macerada. Diez gramos de uva
disecada se lavan con agua caliente, recojiendo el liquido
en una proveta graduada hasta que el agua del lavaje,
nos dé una reaccién francamente neutra, llevandose su vo-
lumen hasta completar cien centimetros cubicos y se pro-
cede inmediatamente a ensayar su acidez, por cualquiera
de los métodos conocidos. Supongamos que empleados en
el ensayo licor acidimétrico 1/10 normal y que se ha reque-
rido tres centimetros cabicos de la solucion alcalimétrica
para neutralizar la acidez contenida en diez centimetros
cubicos de la solucion anterior. Quiere decir entonces que
el titulo 4cido se obtendria multiplicando los tres centi-
metros cubicos por 0.049 y este resultado por 10, lo que
daria 1 gr. 47 de acidez avaluada en SO 4 H2 por cada 10
gramos de uva disecada, o lo que es lo mismo 147 gra-
mos por kilo.

Supongamos ahora que queremos levantar la acidez de
un mosto de 3 a 4 1'2 o0'o0, es decir, en 1 gr. 1'2 por litro.

¢ Cuantos kilos de la uva disecada seria necesario para
correjir una cuba de 6.000 litros?
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Resultado: 1 12 x 6.000 litros: 9.000 gr., gr. 9000
x 147 gr.,, — 61 kgr., o sea 61 Kgr. de uva dise-
cada.

Conviene efectuar el titulo de la acidez de la uva molida,
con mucha prolijidad, repitiendo la operacién sobre la can-
tidad que se necesita diariamente, pues de otro modo, se
producirian errores inevitables por las diferencias prove-
nientes entre la riqueza acida de las uvas segun la fecha
de su vendimia y segun la oxidacién posterior de sus aci-
dos mas intensas en unos casos que en otros.

Entre los inconvenientes inherentes a esta forma de
aprovechar la acidez de las uvas, figura en primer térmi-
no la reduccién considerable de sus acidos por efectos de
la oxidacién y como consecuencia de la larga exposicion de
las uvas disecadas y trituradas hasta el momento de su
aplicacién en las correcciones.

Por otra parte, las correcciones con polvo de uva agre-
gan al mosto una considerable proporciéon de materias
lefiosas, suceptibles de producir gustos anormales en per-
juicio de la calidad de los vinos.

Tste inconveniente estid plenamente constatado, segin
se desprende de las condiciones organolépticas de algunos
vinos elaborados en estas condiciones.

Hay quienes sostienen que de este modo se eliminan los
peligros de posibles alteraciones. Es un error. En uno y en
otro caso sera necesario extremar los cuidados en su pre-
paracién y conservacioén, evitando que por efecto de una
humedad excesiba, se produzcan vegetaciones parasita-
rias que ataquen los acidos de la uva reduciendo su titulo
vegetaciones que habrian de afectar la fermentacién de
los mostos y la misma conservaciéon del vino.

La tnica ventaja de este sistema, es la de evitar el agre-
gado de agua que entra en una enorme proporcién en la
composiciéon del zumo, ventaja hasta cierto punto aparen-
te si tenemos en cuenta cue la necesidad de correjir las
deficiencias en la acidez de los mostos, coinciden siempre
con el exceso de su rigqueza azucarina, que es necesario co-
rrejir conjuntamente.
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INDUSTRIALIZACION Y EMPLEO DEL ZUMO

DE UVA VERDE

Efectuada la recoleccion de las uvas, en el periodo que
¢e ha indicado, se someten a la trituracién.

Esta operacion requiere necesariamente una moledora
de cilindros, para conseguir la uniforme y completa tri-
turacion de los granos.

Se hara pasar los racimos a traves de dos cilindros que
oxilan en sentido contrario, adoptando el sistema de mo-
ledoras que separa el escobajo. Inmediatamente de obte-
nida la trituracion se prensa.

El prensado puede ser efectuado con cualquiera de los
sistemas de prensas, en uso en las bodegas, pero ninguna
como la prensa continua se presta a esta operacion, obte-
niendo un rendimiento mayor de jugo y simplificando la
brevedad y economia del prensado. El liquido obtenido se
pasa a los envases de conservacion, agregandoles a razon
de 10 a 15 gramos de acido sulfuroso o su equivalente en
sulfitos, por hectélitro.

3 o0 4 dias, después, cuando ya las substancias pesadas
han precipitado, se decanta el zumo, evitandole toda aerea-
cion y se somete nuevamente a un agregado de 5 gramos
ror hectdlitro de acido sulfuroso.

Un segundo trasiego deberi efectuarse 15 o 20 dias
después del primero, para evitar en lo posible el contacto
con las eses, cuidando la conservacién con sulfitages su-
cesivos y con los mismos cuidados que requiere la conser-
cién de los vinos nuevos.

Las correcciones con el zumo se efectiian del siguien-
te modo: Se establece el titulo de su acidez, ensayando di-
rectamente sobre 10 c¢. c. del jugo de la uva, en la for-
ma que indico en el caso anterior.

Supongamos que operamos con licor acidimétrico 1 10
normal v que para neutralizar la acidez contenida en los
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10 ¢. c¢. hemos necesitado 37 c¢. c¢. de licor titulado. La
siguiente proporcién nos dara los resultados:

1:0.049;37 x — 18,13.

Es decir que un litro de zumo contiene 18 gramos
13 100 de acidez avaluada en 4cido sulfurico que repre-
sentan 27 gramos de acidez tartarica.

Es necesario tener en cuenta en el empleo del zumo
de la uva verde en las correcciones, las relaciones entre la
acidez y el azucar del mosto.

He dicho ya que es caracteristico a las uvas mendocinas
la deficiencia de su acidez y hemos dicho también que la
pobreza del acidez del mosto, esta, casi siempre acompa-
nada del exceso de su grado azucarino.

Habra que colocarse entonces dentro de la relacion que
fijan estos dos elementos. ya que el aumento de la acidez
con este sistema, produciria necesariamente la disminu-
cion de la densidad del mosto.

Asi por ejemplo: Se desea correjir 6.000 litros de mos-
to de 3 12 o0 oo de acidez v 13,25 de densidad Baumé, y
queremos obtener vinos de 12,50 de alcohol.

Segun la escala densimétrica del aereometro Baumé 12°
2, corresponden a una cantidad de azucar que fermentada
produciria los 12,5 o o de alcohol, de tal modo que el mos-
to acusa un exceso de grados 1,05 Baumé por litro. En
consecuencia seria necesario agregar

1:05 > 6.000
122

~y~

~ 516 litros de agua para rebajar la densi-

dad al limite indicado:

Ahora bien: 516 litros de zumo del titulo anterior contie-
nen: 516 > 18,13 = 9.355 gramos de acidez avaluada en
4dcido sulfarico que aumentarian la acidez original del
mosto en: ;

9.355

6.000

Debo hacer notar que a esta altura de la madurez de
las uvas, el aumento de la densidad es siempre creciente
en las uvas de Mendoza, no solamente por las elaboracio-
nes del mismo grano, sino que también a causa de su in-

=— 1,55 gramos por litro.
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tensa evaporacion, que va efectuando una lenta pero
progresiva concentracion, de tal modo que cuando la aci-
dez oxila alrededor de 3 ooo su descenso no correspon-
de al aumento de la densidad v queda mas o menos esta-
cionada.

Por esta circunstancia sera siempre posible, poder au-
mentar la acidez a términos convenientes, a pesar de lo
exiguo del titulo de acidez del zumo, sin tener que limi-
tar las correcciones a una proporcién inconveniente, ante
el riesgo que el agua de la solucién nos lleva la densidad a
un limite inferior a 12° Baumé.

Por las razones expuestas, el inconveniente de la
proporeién acuosa del zumo de la uva verde, queda com-
pletamente aminorada, y hasta cierto punto se evita
de este modo, con productos naturales de la misma uva,
reemplazar el agregado del agua.

Pudiera concretarse las ventajas de este sistema con
yespecto al anterior en la siguinete forma:

1° Un total aprovechamiento de la acidez originaria
de la uva, que en la disecacion, se reduce considerable-
mente por efecto de la oxidacion.

2° Una mas facil fiscalizacion de las condiciones higié-
nicas del zumo con respecto a la uva macerada, que fa-
cilitaria la constacion de la mas insignificante altera-
cion que pudiera sobrevenir.

CONSIDERACIONES ECONOMICAS

Entre las crisis que tan frecuentemente han atectado la
estabilidad de la industria vitivinicola mendocina, nin-
guna como la presente ha perturbado mas hondamente
su prosperidad.

Acaso en la esperanza de una pronta solucién, las me-
didas adoptadas no han consultado con los verdaderos in-
tereses industriales, medidas de emergencia sostenidas
en la misma forma que las impusieran las primeras pro-
videncias adoptadas.

La eliminacién ha sido la esecia de aquellas medidas
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v en esta forma se han eliminado, sin provecho ninguno
vino y materia prima que representa aproximadamente
2.000.000 de bordalesas.

Falta a la industria mendocina, direccién técnica ¥y
mientras tal suceda estos problemas industriales, por
una o por otra causa, han de estar sometidos a un proce-
so de continuidad indefinido.

En esta época en que el progreso cientifico se acen-
tiia en todas los 6rdenes de las actividades humanas, se
comprende la necesidad de regir los destinos industria-
les, con todo método y estudio, de otro modo seremos
eternos tributarios de la rutina y de la ignorancia.

Por eso, situaciones como las que actualmente afectan
a la industria madre de aquella Provincia, no deben apron-
tarse con un criterio tan simplista, eliminando la materia
prima, sin tener en cuenta, que puede y debe ser destinada
a otros fines industriales.

Ante medidas tan discolas, verdaderas sangrias que
va dejando un reguero de quejas y sinsabores, los indus-
triales mendocinos no gastan un solo peso en estudios
experinmentales.

Esta demostrado que el problema vitivinicolo no plan-
tea una cuestion de numeros exclusivamente, si el cal-
culo establece un sobrante de materia prima, cuya trans-
formaciéon en vino no tiene mercados, dése pues al labora-
torio la participacién que le corresponde en esta solucion.
Es alli donde habra de buscarse las férmulas de nuevas
combinaciones industriales y alli donde se han de ir con-
testando uno a uno los interrogantes que a cada momento
se suscitan.

Una feliz circunstancia, el hecho de que a una Hec. di-
vifla se le pueda obtener un valor mas remunerativo, en
la explotacién de sus frutos para la elaboracién de aci-
dos, coincidiendo con la necesidad ineludible de su em-
pleo en la correccién de los mostos, ha de hacer se-
guramente una excepciéon en este caso; de todos modos
voy a terminar este trabajo haciendo una sucinta expo-
sicién de los rendimientos y valores que representa esta
nueva faz industrial del aprovechamiento de las uvas
verdes.




Tomo como base la producciéon de una hectarea de vi-
fla que calculo en 100 qq. métricos, o sean 10.000 kilos.

La diferencia de -peso entre las uvas maduras a 12°
Baumé, y las uvas en el momento de cambio de color, es-
tan apreciadas en un 30 olo aproximadamente, por lo
que una hectarea de vifia del ejemplo anterior produeci-
ria 7.000 kilos de uva verde.

Ahora bien, un 70 oo de ese peso, corresponde a la
parte liquida y el 30 o o a la parte solida.

Obtendri:?mos entonces del fruto contenido en esa
hectarea 4.900 litros de zumo.

Kl titulo de la acidez del zumo, representa un 30 7/ en
término medio, de consiguiente obtendriamos un equiva-
lente a 147 kilos de acido tartarico por hectarea.

Ahora bien: 100 qq métricos de uva a 3.20, precio
del ano anterior, representan, $ 320.00 y 147 kilos de
4cido tartarico a 3,50, $ 514,50.

Teniendo en cuenta que la industrializacion de esta
uva, no requiere instalaciones especiales, y-que puede
efectuarse con elementos propios de la Bodega, queda un
excedente en beneficio de la acidez que compensaria so-
bradamente los gastos de cosecha y elaboracion.

Si se trata de uva seca, los resultados difieren consi-
derablemente.

Por efecto de la disecacion, el peso original de la uva
queda reducido a 1'10 de peso primitivo.

Es decir, que los 7.000 kilos de la producciéon por hec-
tarea, quedarian reducidos a 700 kilo de uva molida y de
secada.

Ensayos efectuados sobre la riqueza acida de las uvas
molidas en verde, han dado un término medio aproxima-
do de 115 gramos de acidez por kilo de uva, o sean 80 1 2
kilos mis o menos, por hectarea.

Se ha puesto de relieve en el transcurso de esta expo-
sicién, la inconveniencia de adoptar este método, técnica y
econémicamente considerado inferior al del empleo de
Zumo.

Para terminar seniores Delegados, repito que este tra-
Lajo me lo ha inspirado las circunstancias porque atra-
viesa la industria vitivinicola DMendocina, y como una






