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Contribucion al estudio de los mostos

El punto de partida para la elaboracién del vino es el
mosto: de ahi que su estudio se impone para saber qué se
produce y qué se tiene para producir.

La cuestién es mas compleja de lo que a simple vista
parece. Importa un problema que debe plantearse todos
los afios para resolverlo también anualmente: el producto
de la vid varia afio por afio porque se halla sometido &
multiples influencias que no esta en nuestras manos detener
ni modificar; gracias si podemos, a veces, atenuar en par-
te: el calor recibido, 6 los dias claros y los nublados; la
cantidad de lluvia; la invasiéon de enfermedades criptoga-
micas; la misma poda, bien 60 mal dirigida, ejercen influen-
cia innegable en el resultado final.

Por otra parte, las variedades cultivadas nos dan pro-
ductos, como se sabe, diferentes entre si, y los productos
de las mismas variedades son también diferentes entre si
cuando cambia la region y el terreno, la altitud y la expo-
sicion del viiiedo.

En lo que respecta al estudio del mosto, todas las in-
fluencias que puedan ejercerse tienen por ultimo resulta-
do el que la uva sea mas 6 menos rica en glucosa y en
acidos, los dos factores primordiales para nuestro objeto.

Se ha comprobado ya, que, a medida que aumenta la
cantidad de glucosa, disminuye la acidez, y que un exceso
de acidos implica poca formacion de azucar de uva.

Personalmente he verificado, por medio del analisis, el aiio
proximo pasado—i1goz—en el vifledo de los seiores Bada-
racco, Giacchino y C2 de Bernal, no tan sélo lo que acabo
de decir, sind, ademas, la diferencia en el grado de madu-
rez en los racimos colocados en la misma planta: los que
se hallaban en las extremidades de las ramas eran menos
azucarados que los del tronco, los cuales estaban mas pro-

ximos al suelo.
Facil es deducir la enseiianza: en caso de necesidad de



uvas mas azucaradas bastaria recolectar los racimos del
tronco.
He aqui los datos analiticos:

Analisis de mostos

Bernal (Provincia de Buenos Aires)

|
Glucometro | Glucosl Acidez p. /oo
I*]e‘;-}})a ——————— 1 J osgadal—————m— Observaciones
. Grados | Glueo- P. © o el ei
5. s O, ‘ SO+ H2 |C*He 06
Marzo 15| 11 19.50 ‘ 166 ' 66 4,067 6,225 | (1) Racimos del tronco,
» 15/ 10 123 . 20 FRIINIO 5.320 | (2) » de las extremid.
w23 13.2 135 | 43 3430 | 5.250 | (3) » del tronco.
» 271 12.6 161 29 3,087 1,725 | (4) » de las extremid.
Mostos de Isabella,
La acidez se dosé con
J K (OH) 1, 10 N.

Puede notarse por estos analisis que la madurez no ha-
bia llegado a su maximo el 15 de Marzo, desde que 12
dias después, tanto las uvas del tronco como las uvas de
las extremidades, daban mas glucosa en el mosto.

Extre-

midades Tronco
Marzo 15 Glucosa . . . . . . . . . . . 12820 166.66
Aumento en 12 dias: Glucosa " . . . . . . 33.09 8.77

Los racimos de las extremidades han elaborado ezucar
cuya cantidad teoricamente alcanza a 2 grados de alcohol
mas por litro, y a razon de gramos 2.75 por cada dia
y por mil; los del tronco, tan solo 0.73 centigramos diarios.
El aumento guarda la proporcion entre uno y otro, de 1
por 3,8. Casi puede decirse que en estos ultimos dias de
la madurez, por cada gramo de azucar formado en los
racimos del tronco se forman cuatro en las extremi-
dades.

(1) (3) (b Analisis de A. Troise,
(21 Andlisis del Ing. agr. J. Puig y Nattino,



Lo mas notable es la diferencia en la formacion del azt-
car en los racimos.

Marzo 15 Marzo 27

TroncoEY . . Blosc 17543
Extremidades . . . . 128.20 161.29
Diferencias. . . 38.46 Tlab g1t

En las dos fechas predomina la cantidad de glucosa en las
uvas del tronco, si bien es menor la diferencia en los do-
sajes ultimos. Es probable que llegue un momento de equi-
librio, y unos y otros racimos se igualen en una madurez
adelantada, sobre todo teniendo en cuenta que en los ulti-
mes dias se forma mas azucar en los racimos de las extre
midades que en los del tronco, mas proximos al suelo.
Pero es de observar que ese momento de equilibrio no
puede ser esperado por el viticultor sin poner en peligro
la ‘cosecha, puesto que se ha demostrado que los racimos
del tronco no tienen por qué permanécer en la planta des-
de el instante en que no aumentan en azucar y que es el
indicado para la vendimia.

Técanos ahora fijar la atencion en la acidez de cada
mosto para ver los cambios que sufre.

. \ Mar D. ide 4 T2 of D 15
Extremidades E arzy %3 Acidez en SO* H?* /. 3.4(2
» 2l = » » » » 3.087

Disminucion de acidez » 0.392

IS P e 1 3t 4 2 of N~

R Co. _ \ Marzo }Q Acidez en SO* H? o/,,. %.Ooz
» 27._ » » » » 3-430

Disminucion de acidez » 0.637

Desde el primer momento se ve en estos dosajes que
las uvas de las extremidades son mas pobres en acidez to-
tal que las uvas del tronco, y se ve ademas que, progre-
sando la madurez, como ya queda dcmostrado, la dismi-
nuciéon de los acidos se acentua en ambas uvas: el Gnico
remedio estriba en la correccion de la acidez de los mos-
tos para asegurar la fermentacién y, por consiguiente, el
producto a obtenerse.

A continuacidon va un cuadro con los datos analiticos de
mostos de Entre Rios:



Mostos analizados

Bodega «Villa Nonin», propiedad del doctor E. E. Oliver
Puerto Yeruda (Intre Rios)

o g_a:, Gluedmetro | oo | Acidez p. o/oo '
I%CJ? =35 ) dosada Observaciones
= _ | Grados | Gluco- | p. © o0 en en
2 B. sa Y% SO H |C+HSsOs
Febrero 12| 1 12 21.50 | 175 | 86| 7.54 11.53 | Racimos de uva Lorda.

» 12 2 10.5 18.50 | 135 | 10/ 8.33 12.74 | Cuba nam 6.

) 12, 3 10.8 19.— | 175 | 80| 8.20 12.54 » » 7.

» 13] ¢ — — [ 135 ] 13} 8.20 12.5% » » 8.

”» 181 5 10.4 18.25 | 166 | 66 7.96 12.17 » n 2,

» 14 6 | 10.2 17.75 | 163 | 90| 7.52 11.50 » » 1l.--Después
de una
lluvia

”n 15| 7 10.8 19.— | 178 | 87| 7 52 11.50 » » 3.

» 15, 8 9.8 17.— | 163 | 93] 7.96 12.17 » » 4.

» 16/ 9 | 10.2 17.75 | 158 | 73| 7.28 11.13 » « 5.

”» 18/ 10 10.6 18.75 ' 156 | 25| 4 11 6.28 » uva blanca (Se-

‘ méllon:,
» 18{ 11 | 104 | 18.25 | 181 | 81| 4.10 6 27 | Racimos maiuros, Se-
J millon.
”» 13 12 92 | 15.75 | 151 | 51| 5.70 8.72 | Racimos de Pinot negro
» 19 13| 10.2 | 17.75 | 172 | 41f 7.28 | 11.13 | Cuba ntum. 8.

Para tener seguridad en la cantidad de glucosa conteni-
da en el mosto, he procedido al dosaje por el licor de
IFehling, como se nota en la columna respectiva.

En cuanto a la acidez de estos mostos, que es bastante
elevada en muchos de ellos, la he calculado en acido sul-
surico y en acido tartrico, dosandola con agua de cal, y
algunos dosajes fueron comprobados con solucién 1/10 N.
de hidrato de potasio.

El glucometro no da datos exactos por las substancias al-
buminoideas, pécticas, tejido, sales que se hallan en el mosto.

El siguiente cuadro demuestra en la ultima columna las
diferencias arrojadas al comparar la lectura directa del glu-
cometro con el dosaje:

. ; Diferencia :

Nigors | GICOIEUO | pione dosnda| 1,08 S

6rden p- % P- /o0 P. 9/00

MA4s +; menos—

1. 21.50 | 175 86 4+ 40
2. 18.50 135.10 -+ 50
3. 19. — 175 .80 -+ 15
4. » B 135.13 | »
5. 18. 258 166 66 | -+ 16
6. 1775 163 90 | + 14
7. 19 — 178 .57 -+ 12
8. ;. 3 163.93 LR
9. . . | 177 158.73 L 19
., - o 18.75 | 156.25 + 31
bl & o & 8325 181 81 —+ —
127 (3 ‘ 151.51 -+ 6
13 | 17.75 172.41 | + 5
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De los trece analisis, en once da el glucometro mas azu-
car del contenido realmente; tan so6lo uno es casi el dato
del analisis, y de otro num. 4 no se anoo el grado.

Las diferencias vendrian a dar, finalmente, alrededor de
medio grado de alcohol en el menor numero; en el mayor,
pasa de un grado. En el numero 1 son mas de dos gra-
dos de alcohol y llega a tres en el numero 2.

En lo que se relaciona a los mostos analizados, con una
acidez que pasa de 6 °/o, en acido sulfurico, puede asegu-
rarse que la fermentacién se efectia en muy buenas con-
diciones y es especial para la vida del Sacclharoniyces ellip-
soideuns, como en efecto ha sucedido. Se comprobd, no sélo
por la manera como se condujo la fermentacion en mu-
chas cubas siné también por las preparaciones microscopi-
cas, y, ademas, por el dosaje, al descubar, entre otros datos,
de los acidos volatiles calculados en acido acético, que van
a continuacion:

Acidos volati-

les en
C2 H3 0, OH
Cuba niunREsEEEESE. . . W (.250
» » 1 2. o . . . Ou5Et
» » 2 » . . . . . . 0.178
» » B re o, . o DIkEF
» » 4 » ., 5 o . . . 0-270

Estas cantidades de acidos volatiles son menores que las
indicadas en los textos.

El alcohol obtenido al descubar variaba entre g y 10 % en
volumen; el azucar que quedaba oscilaba entre 7, 10y 12 /0.
En algunas cubas, cuya fermentaciéon se condujc con los
mayores cuidados, resultaron las siguientes cantidades de
glucosa:

Cuba i | W 3 787 %,
» 5 B o o | SR

Al descubar, el glucometro marcaba cero grados B., no
obstante que aun quedaba en algunos de los mosto-vinos,
una cantidad de azucar que podia hacer alcanzar cerca de
un grado de alcohol. Esto nos indica que la degustacion y
el analisis deben guiarnos al descubar y no depositar toda
nuestra confianza en el areometro exclusivamente.

ANTONIO TROISE.
La Plata, Marzo de 1903,



