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Los buenos caracteres, las bellas cualidades, como los vicios,
los defectos, y las enfermedades, pueden acrecentarse, por la union
de los consangu{neos, de tal modo que la condicién esencial, indis-
pensable para aprovechar este gran método zootécnico, es la de
saber elejir los reproductores (machos y hembras).

Nuestros criadores deben, pues, desechar esas antiguas y per-
judiciales preocupaciones, estudiando con mayor detencion el famo-
so refrescameento de la sangre, que tanto pregonan muchos de
los que se ocupan de preparar reproductores para la venta, y que
considerado bajo el punto de vista econdmico, es una carga dema-
siado pesada para la explotacion del ganado.

Estudien, pues, los ganaderos inteligentes este factor comer-
cial, que constituye una arma poderosa en buenas manos, y des-
pués comprenderan, todo el beneficio que les repartaria la direccién
técnica de sus cabafias, que debe forzosamente suplantar el empi-
rismo y la rutina, que aun la tienen en gran parte bajo su do-
minio.

C. GRIFFIN,

UNA EXPLICACION

A 1LOS ALUMNOS DE LA FACULTAD DE AGRONOMIA Y VETERINARIA

L.

Debo una explicacion a los alumnos de nuestra Facultad que
estudian industrias agricolas, a causa del articulo publicado por una
revista de agricultura, y es altamente satisfactorio para mi tener
que darla en obsequio & Vds. que tienen la benevolencia de
escucharme en esta materia.

Se ha tomado de estribillo en la referida publicacion lo que se
ha puesto debajo de mi articulo « Algunos errores corrientes res-—
pecto al vino».

Es mi deber, pues, manifestar a Vds. que en donde aparece la
fecha en mi articulo, puse mi nombre al entregar los originales.
Es asi tambien como hacen todos los demas profesores que es-
criben en la Revista.

En la Secretaria ponen lo que puede verse en todos los arti
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culos dellos profesores, sin excepcién alguna: por el profesor in-
genwero agronomo; por el profesor médico veterinario.

No me adorno por consiguiente, con titulos pomposos, y no sé
si asombrarme 0 n6 de la mala fé del articulista al tomar como
estribilio lo que se halla debajo de cada uno de los articulos y
que no pertenece a una sola persona.

Estan bien lejos de mi las palabras gruesas. El empleo de esa
jerga es permitido unicamente para aquellos que deben suplir la
falta de razones de algun modo.

Deseo rectificar, por ultimo, la afirmacién de que han arrojado al
canasto mis grolescas elucubraciones v que no he tenido la valentin de
enviaries la publicacion.

En lo que respecta a lo primero esa revista publicé un articulo
mio « Contribucitn al mapa agronémico » que me fué solicitado
por el sefior médico veterinario Pedro V, Garcia, quien en esa épo-
ca escribia en ella, y mas tarde el articulo « Rutinarios y rutina »,

En lo que respecta a lo segundo, cuando vi el articulo que con-
tenia los errores que he criticado, escribi y envié al Dr. Garcia
que era quien solicitaba el material y fué entregado a la direccién
6 redaccion. Este articulo no aparecio.

De manera, pues, que es incierto lo de elucubraciones en plural,
Han echado al canasto un articulo en el cual trataba mds o me-
1n0s lo masmo que he publicado.

Esto quiere decir que en vez de faltarme esa valentia existi6 la
suficiente para enviarles a ellos mismos lo que conceptuaba y
conceptuo un error.

Hay, pues, falta de hidalguia al afirmar lo que no es cierto.

Por otra parte, en seguida que aparecié la Revista de la Facul-
tad me informé en Secretaria si sostenia cange, y se me manifes-
t6 que se habia enviado un ejemplar. No les cayd del cielo.

Dadas estas explicaciones necesarias, voy a entrar en materia,
tratando de ser lo mas lacdnico posible,

IL.

ng me atribuye que confundo lo que es solucion, disolucion y
precipitacion.

Sin duda esto seria muy probable si no me fuera posible recor-
dar ahora, delante de Vds.. que como trabajan Vds. en el laborato-
rio me tocé igual tarea cuatro afios consecutivos, que, ademas, he
continuado diariamente trabajando enla Oficina Quimica de la Pro-
vincia donde obtuve por concurso el puesto de perito inspector. y
como ultimo agregado, que siendo ademas farmacéutico debo saber
y debo conocer lo que es wuna solucion, una disolucion ¢ una prect-
prtacion.

Pone de manifiesto el articulista grandes conocimientos en quimi-
ca, con mayores errores, pues dice que al agregar agua al alcohol
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que haya tenido en maceraciéon comino machacado, da un precs-
pitado de resina.

Lo que precipita lo saben Vds. muy bien: es, no una resina, sino
una oleo-resina, y esto es muy diferente.

Pero las frases, hechas para desviar por el articulista la cues-
tion de su verdadero terreno, provienen de que se afirmo en la
titulada revista de agricultura que el alcokol precipita al tanino.

Esto es lo que precisamente he refutado por ser un error, como
dyje, imperdonable, que acusa ignorancia completa de quimica or-
ganica.

En el articulo que se me ha contestado han silenciado este
punto.

Pueden Vds. juzgar, pues, dé la verdad cientifica que tuvo Ia
afirmacién que se hizo, la cual voy a repetir nuevamente, y dice
ast: porque el alcohol precipita el tanino vy las demds materias colo-
rantes.,

En vez de demostrar que el alcokol precipita altanino han guar-
dado absoluto silencio, y ademas han tenido el fino tacto de des-
viar la segunda cuestion, de que el alcokol precipita las demds ma-
lerias colorantes, diciendo que se¢ aconseja hacer el mutado (pone el
articulista muzage por conocer demasiada enologia é ignorai el
término en espanol) con alcokol porgue es menos descolorante que el
azufre.

Pueden notar que se desvia la discusién.

Han afirmado que EL ALCOHOL PRECIPITA A LAS DEMAS MATE-
RIAS COLORANTES, ahora dicen gue es menos descolorante gque el
azufre.

Ya el alcohol no precipita, descolora solamente, y descolora
menos que el azufre,

Como no pueden demostrar que el alcohol precipita 4 la eno-
cianina, porque fuera de toda duda quien tal cosa intentase caeria
en ridiculo (de ahi el articulo sin firma), salen con que descolora
menos que el azufre.

Esta no es la cuestiéon, y deben pensar Vds. que los autores
carecen de argumentos para demostrar como verdad lo que han
afirmado.

La utilidad de los practicos y de los empiricos es afirmar en
revistas agricolas errores como el que acabo de sefialar; pues si-
guiendo cudlquier vifiatero como verdad la afirmacion gue el al-
cohol precipita al tanino, si quisiera eliminar de un vino astringen-
te el exceso de tanino, deberia agregar alcohol, y lo cierto es que,
por mucho alcohol que agregara, el tanino no precipitaria.

I1T.

El articulista en su afan de desfigurar lo que he escrito me
hace decir lo siguiente: gue wn liguido fermentativo no puede



30 REVISTA DE LA FACULTAD

1 mds alld de 16 %/ de alcohol. cuando, en cambio, he dicho, como
ha podido leer muy bien en la REVISTA: EL S. ELLIPSOIDEUS
NO PUEDE CONTINUAR TRANSFORMANDO GLUCOSA EN ALCOHOL
DESDE EL MOMENTO QUE HAYA EN EL LIQUIDO FERMENTATIVO 1§
% DE ALCOHOL, CONCEDIENDOSE HASTA 16 %

Manzfiesta que estamos de acuerdo y que el Dr. Arata admite

solo 15 9.
Subrayo estas frases para hacer notar la contradiccion dentro de

oco.
i He escrito que todos los endlogos saben que un vino que ten-
ga mas de 16 % de alcohol es porque le ha sido agregado.

Y se me contesta que es falso.

Voy a demostrar primero, con citas, que no es falso, y despues
me ocuparé de los ejemplos del articulista.

Garnier dice: Es por esto que los vinos de Espafia alcokolizados
a@ los 16°...

Ferments et fermentations pag. 115.

Guiraud, pag. 4o0: todo vino cuyo titulo es por arriba de 15° es
ciertamente alcoholizado,

Si todas estas citas no bastaran para demostrar que no es falso
lo que he afirmado, aun nos quedan las experiencias de Regnard
citadas por Kayser y por Duclaux, el primero en Las Levaduras,
el segundo en su Tratado de mszoézologm y que indiqué en mi
articulo anterior, las cuales, en resumen, nos dicen que 15 /; de
alcohol etilico 1mped1an la fermentacion de una solucion de azucar
de uva adicionada de fermentos.

Luego, si por fermentacion no podemos conseguir una gradua-
cion mayor que 15° es evidente que las altas graduaciones son por-
que se agrega alcohol al vino.

Y como si no bastara todo lo dicho, y & pesar de Zallarse de
acuerdo de que no.vamas alla delos 15°% publica un cuadro para
que los demas hagan las consideraciones. Voy a hacerlas, pues, y
demostraré asi la contradiccién en que incurre, para lo cual partiré
delas dos ultimas densidades. Bastan para m1 objeto.

Una densidad de 1140 contendria 31 % de glucosa y daria
20.98 9 de alcohol segtin el cuadro.

Una densidad de 1150 contiene 33.3°/c de glucosa y daria de
alcohol 22.54 ©/,.

Con este cuadro, se le ha hecho decir al autor lo que no pensoé
que seria tan malamente interpretado

El cadlculo que se hace es en caso de que un liquido azucarado
pudiera jfermentar totalmente daria esas proporciones, pero como
no puede ir mas aila de los 15 °/, como dice estar de acuerdo, es
evidente que el autor del articulo que estoy juzgando no lo ha
comprendido, a pesar de todo.

Por otra parte, el rendimiento de la glucosa en alcohol de los
datos que he tomado no alcanzan & esas cifras,
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Para que 31 °’5 de glucosa den :2o0. 98 de alcohol en volumen
y para que 33.3 °’, glucosa den 22.54 °’, de alcohol, seria nece-
sario que 100 gramos de glucosa rindan 67.67 de alcohol,

Pero puede ver 0 puede aprend:r el articulista lo que ensefia
Pasteur, y es que 100 gramos de glucosa dan 351.10 de alcohol en
peso tedricamente, y en la practica da 48.5° , de alcohol, lo que
equivale en volumen & 359 y no 67.67° ,

Como no afirmo nada sin autor ¢ sin texto puede recurrirse para
estos datos a4 Garnier pag. 102: Fermentacion alcokdlica, y a V.
Martinand, pag. 23: Los fermentos del vino.

A pesar de que dice estar de acuerdo en que un liquido fer-
mentativo no pasa de 13° deberia reconocer que los grados superlo—
res no son naturales, \To obstante, permanece indiferente é inserta
una cita del trabajo del Sr. Huergo segun la cual los vinos de
Cafayate tienen como maximum 19°0g.

Tengo la completa seguridad que el Sr. Huergo no dira que
esa graduacion es un producto natural de le fermentacion.

Es oportuno recordar, que cuando recorri la provincia de Salta en
Noviembre y Diciembre de 1896, como secretario del Dr. Carlos
Spegazzini en misién enoldgica, permaneci varios dias en Cafaya-
te precisamente, en la finca del Sr. Jacobo Peialva (hoy fallecido),
y alli fué donde vimos las cuarterolas de destilerias de ingenio,
comprobando la alcoholizacidon en todo el valle de Cafayate.

IV

Respecto a que un vino puede pasar de 16 °/, sin ser alcoho-
lizado, el articulista da dos medios, con los cuales sin duda pre-
tende demostrar que los vinos de San Juan con 17 y 18 °, , de
alcohol y de ILa Rioja con 20 ° , son productos naturales obte-
nidos por fermentacién y por lo tanto no alcoholizados.

Dejaremos 4 un lado el medio que impide la evaporacion, pues
este procedimiento requiere mayor tiempo que el segundo indica-
do para conseguir un resultado mas 6 menos parecido.

No pasaremos, sin embargo, sin indicar a ustedes que, por las
observaciones realizadas, se ha comprobado que la evaporacion en
un vino es de 400 c. c. por hectdlitro y por mes, y nc pasa de 500
c. c. por hectdlitro y por mes igualmente.

No es usadoaca el medio por congelacién, del cual voy a ocu-
parme en seguida. aunque alguien pueda creer que estoy con
los ojos desmesuradamente abiertos al ver esta novedad ya vieja.
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Pero antes de tratarlo, hueno es que repita por milésima vez
que al hablar de un viuo como producto natural, debemos enten-
der por la definicion de lo que es el vino: producto que se obtiene
por fermentacion del zumo de la uva. :

Y hago esta salvedad, porque el tratamiento por la congelacion
¢s uwno DELOS MEDIOS DE LAS CORRECCIONES DE VINOS, y los vinos
sometidos a correcciones no son ya productos natui ales Hé aqui
la razon porqué insisto sobre este punto.

Y bien, no obstante no tratarse ya de productos naturaies, por
ser sometidos a procedimientos mas 6 menos licitos,
que consiste.

Congelar el vino, ya sea valiéndose de la baja temperatura en
los parajes que caiga nieve, 6 va sea produciendo el frio por las
mezclas refrigerantes; y se congela, no el vino que tenga 16°
sino aquel que sea debil, de 10 0 11° sin nervio, usando un
término enoldgico, para comunicarle por el frio una modificacion
tipica en el gusto y el poco aumento alcohodlico que el medio
hace conseguir, dandole asi el nervio que le faltaba.

Dejaremos la técnica a un lado, para demostrar que la congela-
cién esta muy lejos de dar lo que el articulista le carga.

En efecto, dice, sz helamos un vino dotado naturalmente de 16°/,
(este es un limite que le conviene tomar, que se concede pero que
no se alcanza por fermentamon) le habremos comunicado wna -
queza alcohdlica de 19 a 20 °/, con solo climinarle el 20 °/, de
agua y alpunas impurezas.

Es facil escribir sin demostrar, y es facil asi hacer pasar un vino
de 16 4 19 y a 20 9/, de alcohol es decir, 4° que se hacen au-
mentar como quien no dice nada.

Voy a trascribir las experiencias de Vergnette Lamotte a este
respecto y se vera que estan muy lejos de lo que afirma sin pro-
bar el articulista.

veamos en

RIQUEZA EN ALCOHOL
Aumento
VINOS Pérdida
Antes Despues de alcohol
de congelado de congelado
De 1837 .......... 11.50 12.12 0.62 12 o/o
» 1841 ... ..., 12.27 12.61 0.34 | 7 »
» 1842....... o) 12.70 13.10 oflo 4§ T
» 1844....... : 10.50 10.97 0.47 | 8 »

Como se ve, por este cuadro, una pérdida de 12 °/, da un
aumento alcohdlico de 0.62 y no hay ningun vino que haya aumen-
tado en las proporciones que afirma el articulista.
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Haciendo una proporcion podemos ver que 20 °/, de pérdida no
hacen aumentar mas que 1°.03, pues:

12: 0 62:: 20X — 1.03

Queda demostrado por la experiencia de lamotte que la conge-
lacién no hace aumentar 4° como se afirma.

El que propone la congelacion ignora que el 20 °/, que se ex-
trae no es agua simplemente. pues lo que se congela aprisiona
una buena cantidad de alcohol.

Para que un vino pueda aumentar por congelacion 4°, seria
necesario eliminar cuando menos 4 veces el 20 °/,. puesto que
un grado determina una ‘pérdida de 20 °/,, ¥ 4 X 20=280°/,. Es
decir, que de cada 100 c. ¢ deberian congelarse 8o y por lo tanto
cada 1000 c.c. se congelan 8oo c.c

A esta pérdida no se alcanza, porque entonces no tendriamos
mas vino.

En efecto: 1000 c.c. de vino, pierden 800 c. c. por congelacion,
200 c. c. quedan definitivamente.

Estos 200 c.c. estarian formados de alcohol y extracto en las
proporciones siguientes, aproximadamente:

Un vino de 16 °/, en 1000 c.c. tiene 160 c.c. de alcohol, y
35 a 40 gramos de extracto.

Como vemos, al quedarnos 200 c. c. nos quedaria una mezcla de
alcohol y extracto que no me atrevo a llamar vino.

He admitido todo esto en el caso que fuera posible conseguir
por medios naturales ¢ artificiales la eliminacién total del agua
para obtener 4° mas, indicados por la revista como la cosa mas
natural del mundo; pero Vds. saben muy bien que el vino no
se congela a o° por lo tanto, el agua del vino por estar intima-
mente combinada con el alcohol, para separarla por congelacion,
requiere una temperatura, para que comience, de —6°, continuando
después rapidamente cuando se llega & -—¢°, — 10° y — 12°,

Si tenemos en cuenta que la congelacién del agua, no podria
hacerse de un solo golpe como para la preparacion del hielo, pues
debe hacerse en varias ocasiones, Vds comprenderan que a medi-
da que fuese aumentando el poder alcohdlico, més dificil se haria
la congelacion, porque el alcohol la impide; pues a una tempera-
tura de — go° apenas tcma un aspecto oleoso, y para poder congelar
el agua que es cada vez menor y que siempre continta intima-
mente ligada al alcohol, facil sera ver que necesitariamos en cada
manipulacion grados de enfriamiento mas inferiores para disociarlos

Se ha echado mano citando ejemplos de Italia y Francia para

demostrar que los vinos pueden tener mayor graduacion sin ser al-
coholizados.
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Y como por otra parte este método no es usado para los bue-
nos vinos sino para los pobres en alcohol, es facil, pues, concluir
desde que un producto natural no pasa de 15°, que los vinos de San
Juan con 17 y 18 y los de LLa Rioja con 20 °/o no pueden ser
producciones obtenidas normalmente despues de la fermentacion,
que es lo que afirmo en la pagina g, al pasar 4 pagina 10, en
el naumero anterior de la Revista.

La Plata, Julio 15 de 1901.

ANTONIO TROISE.

TRABAJOS  PRACTICADOS

EN EL LABORATORIO QUIMICO DE LA FACULTAD
POR EL PROFESOR INGENIERO AGRONOMO Y QUIMICO FARMACEUTICO

JUAN PUIG Y NATTINO

Andlisis Toxicolégico de unas visceras de un perro de la Clinica
del Hospital de la Facultad de Agronomia y Veterinaria, por
sospechas de envenenamiento.

Cantidad de visceras remitidas....., ...... 6o gramos
IREGccion JUE . SN RENNDIR P . . | Alcalina

Olor..... B . . .. R ST . . Desagradable

Como la cantidad de visceras era pequefia, se practico sola-
mente la investigacion de los toxicos metalicos, como de impor-
tancia mas primordial.

Se hizo la destruccién de la materia organica de las visceras,
previamente divididas, siguiendo el procedimiento de Fresenius y
Bavo, que es el mas empleado para esta operaci¢n y el cual con-
siste en someterlas a la accion del cloro, proveniente de la reac-



