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OBJETIVOS

El objeto del presente trabajo es la recopilacién de
técnicas sencillas de anéiisis de vinos, (que no presenten di-
ficultades en requerimiento de equipo, material y reactivos
dificiles de conseguir en un laboratorio general, (aclarando
que el concepto "sencillas", de ninguna forma le resta serie
dad y efectividad a todas y cada una de las técnicas, que la

mayoria, si no es que todas, son utilizadas en la industria -

vinicola).

Esta recopilacibén es principalmente didéctica, naci-
da de una inquietud personal y de la seguridad de (que este ——
trabajo serd Gtil, ya que el estudio del viné es siempre noti
cia e interesa a la mayoria de guienes dedican su actividad -
al 4rea de ciencias duimicas.

En este trabajo se lleva a cabo el andlisis de los =~
componentes mds importantes debido a su cantidad y/o propie-
dades especificas, de tres marcas de vino tinto mexicano, de

diferentes regiones viticolas, en forma de ejemplo.
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1. PARTE

INTRODUCCION

"Vino". Er=s el alquimista
gue trasmuta en oro, ese
plomo de nuestra cotidiana

exigtencia.



"HISTORIA DEL VINO

La historia del vino, quiz&s como la de ninguna otra
creacidn humana, es una crénica en la gque realidad y fantasia

aparecen cenfundidas en la marafia del tiempo.

Es por ello que el historiador del vino muy pocas ve
ces puede trazar un esgquema cstricto, apoyado en datos preci-
80S.

En la mayoria de las leyendas antiguas el vino tiene
un origen azaroso. Aparece un dia, empieza a existir: hay --
una revelacibébn de alguien que ha logrado luego de probar =1 -
jugo de la uva y, a partir de alli, todou el proceso se echz a
andar. En una sequnda etapa, o en una tercera, §e crea un -—
conocimiento, una sabiiuria que, finalmente, habrd de ser --

transmitida y ensefiada al mundo.

Un aspecto interesante del vino es su intima asocia-
cibn con las actividades artistcicas y religiosas del hombre.-
Asi en los albores de la historia, fueron descritos los vi--—
nes y su produccidn. Es posible que hubiera vides silveg- -~
tres en la era terciaria de nuestro planeta, pero los prime-—
ros testimonios de su cultivo datan del afio 7000 antes de -

Jesucristo y provienen de una zona ubicada al sur del mar Ne-

gro conocida con el nombre de Sumer. En el antiguc Egipto --



de los faraones, bajo la bené&fica proteccidén de Osiris, ya
se éracticaba la vicicultura, segin lo demuestra grabados -
pertenecientes a esa época (2400 A.C.). De aqui se extiqﬁ
de a distintos lugares de Africa y Asia, asi como a Grecia,
en donde se manifiesta unida a la divinidad mitolégica re--
presentada por Dionisos. La literatura griega contiene mu-
chas referencias acerca de los diferentes tipos de vinos y
de uvas. Una caracteristica especial de los vinos griegos -
era la frecuente adicién de hierbas y perfumes, el orxigen de
esta préctica se desconoce, pero es légico suponer que en -
las condiciones primitivas, con escasog medios de almacena--
miento y en un clima cdlido, muchos vinos griegos enferma=-
ban o se agriaban. La adicién de hierbas podria por ello --
ser considerada como un intento para disimular el olor alte-
rado o para evitar su aparicidn. La significacién alegédrica
y religiosa del vino fue desarrollada por los griegos y ha -
sido utilizada por otras muchas religiones, incluyendo el -~

cristianismo.

La devocibn griega por el vino encuentra continui--
dad en Roma con el simbolo del Dios Baco, y la vid alcanza=-
un lugar privileglado en la agricultura de esta civilizacién.

Entre los romanos, la produccién de vino llegd a adquirir una



gran organizacidén y a desarrollarse en forma especializada, -
se disponia de gran cantidad de datos organizados relativos -
al cultivo de las viflas y a la produccidn de vino. Las dife-
rentes variedades de vid y los distintos métodos para produ-~-
cir vino fueron objeto de descripciones. Se disponia de reci
pientes de madera y de barro y algunos vinos por lo menos se
guardaban durante muchos afilos en vasijas-de vidrio. Aparecen
ya métodos primitivos para la clarificacién, prevencibén del~
deterioro y tratamiento de vinos echados a perder. A pesar -~
de que muchos de sus vinos debian de ser muy pobres segin el

gusto moderno, no cabe duda que los romanos tenian un paladar
cultivado para las bebidas, que dedicaban grandes cuidados a
su producci%n y crearon muchas obras, tanto iiterarias como -
artisticas, en alabanza del vino. Las Odas de poetas roma--
nos, como Horacio y Virgilio en elogio al vino son bien cono-

cidas.

Con la expansibn del imperio romano la vinificacién
amplia su circulo de influencia en el Mediterrineo, movimien-
to que ya habia sido iniciado por los griegos: llega a las -
Galias, de donde pasa al centro de Europa, Yy a Espafia. No -
ohstante, en este (ltimo pais el vino conocido desde muchos =
aflos antes: fue introducido en la Peninsula por unoc de los =~

primeros pobladores, los fenicios, pueblo de origen semita si



tuado en las proximidades del Libano.

purante la Edad Media, la produccién de vino conti
nud en los paises mediterréneos y en Francia y Alemania. La
necesidad de vino para uso religioso y el gran nimero de gru
pos mondsticos dieron lugar a la produccién especial de vi--
nos en los monasterios. A medida que se per fecciond el arte
del tonelero, que se hizo menos cara la fabricacién de bote~-
llas y, sobre todo, se pudo disponer de tapones de corcho, -
los vinos pudieron conservarse con segquridad por mas largo -
tiempo. El uso de cuevas para su conservacién fue un adelan
:to primitivo y 1l6gico, pues soclamente en las cuevas podian -
conseguirse con facilidad las condiciones de temperatura cong
tante y relativamente fresca necesarias para su almacenamienw
to; estas dos condiciones son esenciales para el debido enve

jecimiento de los vinos.

En el siglo XVI los portugueses llevan el vino a Ja
p6n. Hacia el afio 1700 es cosechado en el sur de Africa. Y
alrededor de 1850 Nueva Zelanda y Australia comienzan los tra

bajos en su vitivinicultura.

Finalmente en el siglo XIX, los trabajos de Paste-
Ur y otros investigadores no solamente demostraron el papel

que juegan las levaduras en la fermentaciédn del zumo de la -



vid, sino que también indicaron cémo los microorganismos —=
eran los que echaban a perder el vino y seflalaron los méto~-
dos para su control. La produccibébn de vino fue desarrollén-
dose entonces, pasando gradualmente de ser un arte empirico

a convertirse en una industria cientifica.
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EL VINO EN MEXICO

Al llegar los espafioles a tierra mexicana comproba-
ron que la vid se extendia, en forma silvestre, a lo largo -
del territorio, pero descubrieron asombrados que sus habitan

tes desconocian el vino.

Fue en 1524 (20 de Marzo), cuando Hern&n Cortés esg
tablecid® como obligacién de los “"encomendadores" -aquellos
sefiores a los que se les habian otorgado tierras y tenian in-
dios a su cargo- plantar en un lapso de cinco afios, mil sar-
mientos por cada cien indios que vivieran dentro de sus comar
cas. Se plantarian vides silvestres hasta que Espafia estuvie
se en condiciones de enviar a la nueva tierra sus retofios, pa

ra ser injertados con los americanos.

Mds de cien afios después, en 1665, el padre Junipero
Serra llevd las primeras cepas a la regién de la Alta Califor
nia, actual estado de California, en Estados Unidos de Norte
América, y establecid vifiedos de éptima calidad, que ain hoy

se cultivan con el nombre de "Misibén'.

Es asi como se inicia en México el cultivo de la -~
vid, que se¢ extiende en la misma medida en que 1o hace la -

colonizacibén espaficla. Poco a poco va afirmindose esta nue



va industria local, en.un proceso que permite la répida y -
notable superacién de la calidad de sus videé, alcanzando --
una fama que llega hasta la metrépoli. Tanto es asi, que Fe
lipe 1II, dentro del contradictorio marco de relaciones con

el nuevo mundo, prohibid el cultivo de la vid en suelo mexi-
cano, invocando razones de orden moral,aungue, en realidad,

era inocultable que su decisién respondia a intereses mas mé
teriales, pues el vino mexicano ya era visto como un posible
competidor de la produccibn espafiola. No obstante, el hecho
de que la Iglesia utilizara el vino como parte del rito re;i
gioso de la misa, evitd la paralizacién total del cultivo, =~
por lo que la ley no pudo entrar en vigor, al menos en su to
talidad.

Tales contradicciones de intereses hicieron que las
politicas fluctuaran del estimulo a la prohibicién, dando co
mo resultado una produccibn inestable e irregular y, funda—-
mentalmente, de grandes atrasos técnicos. Por otra parte —-
los cultivos eran limitados, destinados solamente 4 satisfa-
cer lag necesidades de consumo de los residentes espafiolesg. -
Junto a tode ello, los agudos problemas que atravesd México
durante cl siglec XIX, como la querra con Estados Unidos y -

las luchas de la Independencia, impidieron la expansibn del

consumo, perdifndosce, inclusive, los timidos estimulos que -



recibia el cultivo. 8in embargo, aunqua en escasa medida, la
vid mantuvo su presencia, de manera especial en las regiones

de Aguascalientes y Baja California.

En este cuadco de decadencia, el General Iturbide -
tratdé de fortalecer ha;:ia 1822 la vitivinicultura, gravando -
con aranceles del 35% a los vinos imncrtados y favoreciendo -
los vinos nacionales con notables rebajas de impuestos. Afios
mis tarde, en 1843 .el Presidente Santa Ana intenta fomentar -
el cultivo de la vifla mediantc la creacibén de la Escuela de -
Agricultura, un esfuerzo que también compartié el Gobierno de
Porfirio Diaz, en la bisqueda de vias para aumentar la produc
cidn. Pero los resultados fueron escasos, ya que la mayor --
parte del vino que se consumia en el mercado interno era ime—

portadc de Europa.

Las estadisticas indican que entre los afios 1927 y ~
1936 se hallaban cultivadas 1500 hectlreas, aproximadamente, -
y es sblo a partir del aflo 1940 cuando la drdstica disminu--
cibén de la capacidad de produccidn europea, a causa de la Se-
gunda Guerra Mundial permite indirectawmente, el verdadero des
peque de la vitivinicultura en México. Desde ese momento hag
ta la fecha, el desarrollo de los viifiedos ha sido continuo —

ha ido creciendo afio tras afo, mejorande su calidad acu -
] Y



pando el lugar que le corresponde en los hogares mexicanos, -~
y. tambié&n, en el mercado internacional. En la década del 50
al 60, 1los intentos progresaron y, a partir de 1970, algu--

nos vinos de mesa comenzaron a ser reconocidos por su calidad.

Curiosamente, la industria vinicola mexicana de este
siglo habia empezado con la elaboracidén de brandies, una téc-
nica complicada que exige de una alta precisién y cuidados --

extremos.

La Casa Pedro Domecq de Espafia estuvo en ese impulso
del brandy, bebida noble que tiene una aceptacibédn mucho mayor
que los vinos de mesa en el piblico mexicano: México es uno
de los paiges de mayor consumo de brandy en el mundo e inclu-

80 exporta un volumen significativo.

En seguida se dan unos datos obtenidos de la dltima
informacidén publicada por la OIV (Oficina Internacional de

la vifia y el Vino)}, concerniente a la Repiblica Mexicana.



Produccibén

vifiedos

11

[ RTYN o N Jc 4

30

(Superficie en miles de hectireas)

Uvas
(En miles de Quintales)
vino

(En miles de hectblitros)

142

1972-1976 1977

45

5100

120

consumo de vino (En miles de hectb6litros):

Pais

Total mundial
Italia

Francia
URSS

Espafia
Argentina
Estados Unidos

México

e
d
i
a 282 918
59 513
54 546
31 980
26 le4
19 778
13 458

127

1972-1976

1977

286 626

52 538

53 479

34 141

23 149

23 158

15 200

120

1978

52

5500
(4350 uvas
prensadas)

150

1978

286 442

5L 130

51 222

35 800

25 000
21 911
le 300

120
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REGIONES VITIVINICOLAS MEXICANAS

La mayoria de las vifias mexicanas estdn localizadas

en climas excesivamente calientes.

Los datos m&s confiables seflalan en 52000 hectireas
las tierras cultivadas con vides en la actualidad. BEsta su-
per ficie puede parecer no demasiado importantes, en rela--
cidén con la extensidn de la Replblica Mexicana, sin embargo,
el nimero adquiere alta significacién teniendo en cuenta los
adversos factores fisicos de su geografia y la relativamente

joven posicién de su industria vinicola.

Por lo demis, los cultivos abarcan u'n amplio radio,

lo que se traduce en una gran variedad de tipos de uvas.

Dentro del estado de Queré&taro, en el centro del —-
pais, la zona mds importante comprende las poblaciones de —-
San Juan del Rio y Tequisquiapan, con 2000 hectlreas cultiva
das. Cerca de esta regién se encuentran las ciudades de Gua
najuato, Dolores H_zdalgo y San Luis de la Paz, que tienen -~
900 hectAreas aproximadamente. Hacia el norte, Agquascalien
tes es una de las zonas mds productivas, con una superficie
sembrada de 8000 hectdreas, vy, siguiendo hacia el norte, =

Zacatecas, con cultivos recientes, alcanza una extensi6én de
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5600 hectireas de vifiedos.

La regidn agricola conocida como la Comarca Lagune-
ra es un tridngulo compuesto por las poblaciones de Torrebn,
Gémez Palacio y Lerdo, con 7100 hectfreas cultivadas. Hacia
el este, las tiradicionales zonas de Parras vy Paila tienen --
750 y 600 hectdreas respectivamente. Ciudad Delicias, en el
Estado de Chihuahua, se considera un importante centro pxodqé
tor vinicola. El Estado de Sonora, a su vez, cuenta con una
gran produccién, siendo sus principales regiones Hermosillo,
Bahia Padre Kino y Caborca. En Baja California Norte se des
tacan las ciudades de Tijuana, Tecate, Guadalupe, Ensenada y
el valle de Santo Tomds; en Baja California Sur existen zo~

nas de significativo rendimiento, como lo son San Ignacio, =

La Purisima y Médano.

La gran extensién de territorio cultivado desde Que
rétaro hasta Baja California, implica muy diferentes condi--
ciones climiticas y grandes variedades de altitud, factores
ambos que inciden directamente sobre el cardcter de los cul-

tivos,

Estos factores determinaron la produccién de una -=
uva de caracterf{sticas exclusivas, de bucna calidad y, por -

consiguiente, los productos que de ella derivan presentan --



1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.

1o0.
11.
12,
13,
4.
15.
l6.
17.
18.
19.
20.
21,
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29,

Tijuana \
Tecate W
Guadalupe i
Ensenada F
Sto. Tomas 26.J’ .
Sto. Domingo I
Sn. Ignacio 27.—/

Mulege , 28.
La Purisima !
Poza Grande 29.~
Médano

Caborca

Hermosillo
Bahia del Padre Kino
Ciudad Delicias

Cuatro Ciénegas

Gbmez Palacio

Torrebn

Paila

Parras

General Cepeda

Saltillc Arteaga

Ciudad Arteaga

Ojo Caliente
Aguascalientes

bolores Hidalgo

San Luis de la Paz
Querétaro

San Juan del Rio

14
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una personalidad inconfundible.

La uva puede ser consumida como fruta, o en reposte
ria como pasa, © bien darle un uso inéustrial; jugos,: vie=
nos, destilados. Aquella que habitualmente se utiliza como
fruta procede de las regiones de Aguascalientes, Comarca La-—
gunera y Sonora {(Perlet y Cardinal). En Caborca, estado de
Sonora, se cultiva una variedad desprovista de semilla que -

se destina a la pasificaci6n.

En San Juan del Rio, Querétaro, se producen varieda
des para vino y brandy como la Cabernet, Sauvignon, Merlot,
Carignan, Saint Emilion. La regidn de Aguascalientes ofrece
uvas de mesa, vino y alggnas variedades para brandy. En 1la
comarca Lagunera se dan buenas uvas de mesa, entre las que =
cabe citar la Moscatel y ia Rosa del Perii. Baja California
destina gran parte de su produccibén a la elaboracibn de vi--
nos y brandies, Ruby Cabernet, Chenin, Blanc, Barbera. En
la misma regibn es cultivada una variedad de interés histbri
co, la denominada uva de la Misi6én que, como se menciond -
anteriormente, desciende de las primeras cepas y es oriunda

de México.

La Pinot Nuir, con la cual se fabrica el champafa,

se cultiva en la regién de Querétaro y Baja California.



le

En cuanto a las distintas variedades de uva, para la
elaboracibén de vinos tintos, las mls difundidas son las siguien
tes; Cabernet Sauvignon, Ruby Cabernet, Cinfandel, Grenache,
Misién y carfilena. También hay cepas Gamay, Pinot Noir, Malhech

Petit Sirah, Merlot, Valdepefla y Tempranillo.
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CLASIFICACION DEL VINO

Como se ve en el cuadro siguiente, los vinos pueden

ser objeto de diversas clasificaciones:

. . Finos

T Mesa . . Corrientes
Por el alcohol . : * Inferiores

‘Generosos"

Por el azdcar - alcohol . :

Licoxosos
_Espumosos
:Champaﬂa

Por el gas carbdnico. .
,De aguja

‘Gasificados

Blancos

Por el color.
Rosados o claretes

. Tinvos

*S5ecos
Por el azficar. *

:Abocados

:Dulces

Aromiticos, vermuts

Aperitivos vinicos

Mistelas
Brandy

Sangria
Vinagre

Derivados,

P % 2 v e s v e
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Bebida resultante de la fermentacidn alcohdlica nor-
mal del mosto de uva fresca y sana.
vino de Mesa:

vino cuyo contenido de alcohol etilico esté& compren—

dido entre 7 y 15% en volumen a 15°C., (°G. L.).

Estos vinos tienen tres categorias; vinos finos, vi~

nos corrientes y vinos inferiores.

vinos de Mesa Finos:

Los provenientes de cepas consideradas como mbles,
adaptadas cuidadosamente a la zona de produccibén, que después
de un proceso de crianza no inferior a dos afios han adquirido
un conjunto completo y armbénico de cualidades organolépticas

tipicas.

Vino de Mesa Corriente:

Los que han sido sometidos a un proceso de aflejamien
to no inferior de un afic y cuyas caracteristicas no correspon

den a las condiciones fijadas para los vinos finos.

Vinos de Mesa Inferiores:

Los que proceden del prensado del orujo fermentado; =

igualmente aguellos no adecuados para su consumo sin previa =
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mezcla con otros vinos o sin tratamiento especial licito, y -

sometidos a un proceso de maduracién no inferior a seis meses.

Vinos Genexosos:

Se caracterizan por el alto porcentaje alcohblico; -
de 15 a 23% en volumen a 15°C. Esta graduzcibn se logra en -
parte por la adicibén de alcohol vinico ea Zos momentos distii_;
tos.: después de concluida la fermentacién tumultuosa, lo que
origina generosos secos, como en el caso £el Jerez, o duran-
te el desarrollo de aquélla, lo gue produce vinos mi4s o menos
dulces. {El contenido de alcohol etilico natural no podri ser

inferior a 8% en volumen a 1l5°C.

Vinos Licorosos:

Vino generoso con un alto grado de azlcar (Aproxima-

damente més de 50 ¢gs./L.).

Vino Espumoso:

El que se expende en botellas a una presién no menor
a cuatro atmbsferas, a 20°C. y cuyo contenido de anhidrido -
carbénico proviene exclusivamente de una segunda fermentacibn
alcohélica en envase cerrado. Puede ser obtenida por la adi-

cién de sacarosa.
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Champgﬁa :

vino espumoso producido en la regidn francesa de ==
Champagne, bajo las normas francesas que regulan dicha deno~

minacién.

Vino de Aguija:

S§i el contenido de anhidrido carbbnico es pequefio. -

No habr& espuma y las burbujas tendr&n débil consistencia.

vino Gasificado (Carbonatado):

Al que ha sido adicionado anhidrido carbbdnico puro -

después de la elaboracién definitiva.
Vino Blanco:

El obtenido por fermentacién de uvas blancas o de un
mosto separado de los orujos inmediatamente después de la ex-

truccién de la uva, cuyo color es caracteristico.

Yino Rosado o Claretes:

El Obtenido por fermentacién de un mosto de uvas tin
tas, que ha estado pocas horas en contacto con los orujos, de
manera que el vino resultante posea el color rosado caractee=-—

ristico.
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Vino Tinto:

El obtenido por fermentacidn activa, de mostos prove-
nientes de uvas tintas (o tintas y blancas), dejando durante
dos o tres dias en contacto con los orujos y practicando las

operaciones para lograr una buena extraccién de los orujos.

vino Seco:

vino que no contiene aziicar sin fermentar o que la =
gque contiene no es facilmente perceptible por.el gusto. Conte

nido de azlicar, no mis de 2 gs/Lt.

vino Abocado:
El que no puede clasificarse ni como seco, ni como -
dulce y cuyo gusto es agradable. Contenido de azGear, de 5 a

30 gs/Lt.

Vvino Dulce:

vino que contiene una apreciable cantidad de azf(car

sin fermentar. Contenido de azlcar, mayor de 30 gs/Lt.

Vino Aperitivo, Vino Aromitico:

Los elaborados con base minima de 75% de vino, alco-
holizado o no, con la adicién de sustancias aromiticas, amar-~
gas o0 estimulantes, pudiendo edulcorarse con sacarosa, mosto

de uva concentrado o miatela, y coloredrse con caramelo.
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vermut:

vino aperitivo que tiene el aroma, sabor y :demis ca~-

racteristicas generalmente atribuidas al vermouth.

Mistelas:
Es el producto dulce que se obtiene al mezclar con el
mosto alcohol vinico en cantidad suficiente para impedir la ==

fermentacién.

Brandxé

Destilado de vino envejecido en barricas de madera.

Sangria:

Es Una bebida hecha bdsicamente con vino, agua natu-=
ral o carbbnica y frutos citricos. También pueden intervenir
en su composicién pequefias cantidades de azficar, brandy o lico

res.

Vinagre:
Producto resultante de la fermentacién acética del vi

no.



GENERALIDADES

El vino, es la bebida resultante de la fermentacién

alcohblica normal del mosto de uva fresca y sana.

El mosto es el zumo no fermentado de la uva fresca -

por estrujado.

La composicidén quimica de un vino y las caracteris-
ticas del mismo dependen esencialmente de la especie de uva,
la situacién y tipo de suelo del vifiedo, las condiciones ==~
climiticas durante el crecimiento de la vid y la produccidn -

de uva, el grado de maduracidén y estado de salud de &stas.

Factores igualmente decisivos, en lo que respecta a
la composicibn y calidad del vino, son el tratamiento del mos
to, el proceso de fermentacibn, y el tratamiento del vino du-

rante su elaboracibén y maduracidn.

Los componentes se clasifican en diferentes grupos -
seqgin su composicién quimica:

Alcoholes
Acidos
Carbohidratos
Materias Tanicas
Colorantes

Sustancias Nitrogenadas



Sustancias Minerales

Sustancias de Bouquet

A continuacién se mencionarid brevemente la contribu-
c¢ién a la composicidén del vino de diferentes factores de la -

vinificaciodn.
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1A Uva

En la vinificacidén hace falta conocer bien la primera

materia a transformar:; 1la uva.

Antes de llegar a la madurez la uva recorre un ciclo
vegetativo en el curso del cual sufre importantes transforma-

ciones:
Periodo Herbiceo:

Es el periodd de crecimiento celular donde los teji-
dos son fisiolSgicamente activos. El grano es verde y duro,-
no contiene todavia azicares, sino por el contrario, existe -
formacibtn y acumulacién de Acidos orgdnicos (&cido Mélico y -

&cido Tartdrico).

Es cuando el grano empieza a reblandecerse, la cloro
fila y <l almidén desaparecen. El color verde pasa a amari--
llo, y la materia colorante aparece sobre los granos de uva
tinta. El grano termina su misién como brgano asimilador pa-
ra convertirse en almacén, donde se acumulan los az(cares --

¥y las materias minecrales. Durante el envero el fruto vive o

depende de sus Gcidos orginicos que gquema para procurarse -

energia.
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Por el cuddriuplo efecto de la acumulaoidn de azlca~-
res, de la desaparicién de una notable parte de 4cidos milico
y tartdrico por combustibén intracelular, de la disolucidn de
estos &cidos en el grano hin;hado y de su neutralizacién par-
cial al contacto de las materias minerales absorbidas por las
raices, el grano de uva pierde su gusto &cido para adquirir -
poco a poco el sabor dulce caracteristico de los frutos madu-~

I0s.

Maduracidn:

En la madurez, los diversos elementos constitutivos
de la uva, en particular los azficares y los 4cidos, se encuen
tran qn,ﬁn estado de equilibrio relativamente estable; el «=-
grano no recibe nada mis de las hojas, adguiere el maximo de
sus cualidades, es el momento de cosecharlo para transformar-
lo en vino.

Sobremaduracibn:

El perfodo de madurez ha pasado, la uva tiende a se~
carse, se deshidrata por evaporacibn de una parte de agua de
constitucién, y la cantidad de &cidos disminuye por combus--

tién intracelular.
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CONSTITUCION DE LA UVA MADURA:

Un racimo de uva esté& formado de dos partes bien dife
renciadas; el raspbn y los granos, Para las uvas sanas que =
llegan a madurar normalmente, la meporcién de estas dos par--

tes es:

Raspdn 4 a 6%

Granos . 94 a 96%

Pueden sufrir variaciones importaptes, par ticularmen-

te en el caso de vendimias atacadas por enfermedades.

I.- RASPON:

El raspdn es la parte herblcea, mis o menos lefiosa, -
que sirve de soporte a los granos. Est4 formado por agua, ma-
terias leflosas, resinosas, minerales, y por tanino y por tra--

zas de azlcares y &cidos orgénicos.

Agua e ———— 75 a 80%
Materia Lefiosa --=-- 7 a 10%
Tanino -=w=———wmm= -—- la 3%

Materia Regsinosa ~-- 1 a 2%
Materia Mineral ---- 0.3 a L.2%
Acidos Org. —=—ww=wm—- G.3 a 1.2%

AZOCATEE ~mmm———e——— 0.3 a 0.5%
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Por tanto, vemos gque no es ventajoso conservar el ra_é
pbn durante el curso de la fermentacibén. Las vendimias no des
palilladas dan frecuentemente vinos astringentes por poseer --
una rigueza exaderada en taninos a la vez que da un sabor espe

cial poco agradable.

IX.- GRANO:

El grano de uva estd formado por las siguientes:

Piel ~=mmwccmero e 6 a 12%
Pepitas\ e e 2 A 5%

PULpa ~mmmm e meeeem 83 A 92%

a).=- Piel: .

Es la envoltura en cuyo interior se encuentra encerra
da la pulpa y las pepi‘tas, la piel estd formada por diversas -
hileras de células aplastadas, recubiertas extericrmente por -
una cutfcula cerosa protectora denominada “pruina®., Bajo el
punto de vista quimico, la piel contiene agua (72 a 80%), ma-~
terias celuldsicas (18 a 20%), indicios de &cidos orgénicos,
materias minerales (1.5 a 2%), y dos grupos de sustancias -
muy importantes a considerar en la preparacién de vinos tin--

tos, el tanino y las materias colorantes.
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La cantidad de taninos que contiene la piel varia de
0.5 a 2%, segin las capas, mientras que la pulpa s6lo contie
ne indicios o nada. En la vinificacidén en tinto con el despa
lillado de la vendimia, la mayor parte del tanino contenido -

en el vino proviene de la piel.

£n la mayor parte de variedades de cepas, la mate--
ria colorante esti localizada en la piel. 86lo las cepas de-
nominadas "tintoreras", como la Alicante - ﬁouschet, poseen
igualmente la pulpa coloreada. La localizacién de la materia
colorante en la piel explica la posibilidad de preparar vinos
blancos, vinos blancos coloreados o vinos rosados utilizando -
uvas tintas.

La constitucibn quimica de esta sustancia es muy com
pleja y varia seglin la cepa. Bl color es muy variable:; ama-
rillo para las uvas blancas, rojo violeta o rojo rubi, para -

las uvas tintas.

La piel contiene también materias olorosas, gque dan

a los vinos un perfume especial variable seglin las cepas (mos

catel, frambuesa, fox&, etc.).

b) - Pepitas:
Normalmente las pepitas de uva se encuentrxan en nime

ro de cuatro, hay ciertas variedades de cepas que no poseen
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pepitas {Sultania, corinto).

Las pepitas contienen numerosas sustancias, algunas
de las cuales serian nocivas si ellas pasaran al vino duran-
te el curso de la fermentacidén (aceite, Acidos volitiles, =za
terias resinosas). Para ello es indispensable que el pisado

de las uvas no provogue la rotura de las pepitas.

Agua - - 36 a 40%

Materi rasa [aceite) 6 a 10%

o
[Xa}

Tanino ———eemeen———-— Ja 7%
Acidos volétiles --~~ 0.5 a 1%
Materias Minerales-- 1 a 2%

Materias Celulésicas,
otros 44 a 57%

Todas estas sustancias, aparte del tanino, situado -

dentro de las células periféricas, pasan diffcilmente a2l vino

c)- Pulpa:

La pulpa, parte principal del grano de uva, posee -~
una consistencia muy variable; apretada y dura en la mayor -
parte de uvas de mesa, y blanda y jugosa en las uvas, desczina
das a vino. Est4 constituida por células alargadas, hircha--
das de zumo azucarado con membrana celular de peso muy dénil,

de forma que ¢l peso de la pulpa es sensiblemente iqual al =~
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peso del zumo, o mosto, cuando la uva est& madura,

Los principales elementos que constituyen la pulpa,

o mosto de uva son! .

Azicares reductores - 15 a 30%

Otras sustancias en solucién:

ACidOS ~—mmm e .
Materias minerales -- . . 5 a 6%
Materias nitrogenadas .

Materias pécticas ---

El mosto de uva es pues, una solucibn acuosa azuca-

rada. Los azlcares se acumulan dentro del grano a partir ==~

del en vero y, en cinco o seis semanas, las cantidades de --
azicar del mosto pasan de algunos gramos a 200 gramos y mas
por litro. Este aumento es particularmente intenso hacia el
fin de la maduracién, donde la uva puede ganar 8 a 10 gs. de
azdcar por litro de mosto y por dia, o sea medio grado de =~
alcohol en potencia. Vedse asf{, la importancia de determi=--

nar bien la é&poca de la vendimin o momento oportuno de vendi

miar.
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LA FERMENTACION

Como se ha mencionado, el vino es el producto de la
fermentacién alcohb6lica del zumo de uvas frescas, dicha fer-
mentacidén es debida a unos hongos uniceluiarea denominados -
"levaduras”. Generalmente en las vinificaciones se efect(a
la siembra de levadura pura, ya que son caracterizadas por
su resistencia al calor, al anhidrido sulfuroso, al alcohol,
a la acidez y por su poder fermentativo. Existen varias es-
pecies de levaduras ({tbérulas, ievaduras apiculadas, levadu--
ras pasteurianas y levaduras elipticas), sin embargo la vég
dadera levadura del vino gue interesa desarrollar al miximo -
en vinificacién, es la levadura eliptica, (Saccharomyces --
Ellipsoideus), por ser mis activa que cualguier otra mis re-
sistente a la accién del alcohol y del anhidrido sulfuroso, y
su rendimiento en alcohol es un poco mds elevado: son sufiw-
cientes 17 6 18 gramos de azdcar por litro para producir un -
grado de alcohol: las levaduras de Pasterur y las levaduras
apiculadas necesitan de 20 a 22 g. /1. Segin un andlisis ge-

neral, la levadura estd constituida de los siguientes:

AQUA —o e e 68 .02%
Materia Nitrogenada --- 13.10%

Materias Hidrocarbonadas 14.10%
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Materias Minerales ——-=w——ewee 1,.77%
Materias Grasags ~———————=- ——— 0.90%
Celulo8a —memmme—accecem—————— 1, 75%

Vayios =emecmwaoam om0, 36%

El contenido de materias minerales de la levadura es

t4 formado, en su mayor parte, por:

Acido Posfbrico -——m—eeccamwn 518
POLASIO —mm—rmmmmem mmme e 390

Magnesio - 4.2%

La levadura respira, asimila y modifica sus princi--
plos como todos los seres vivos. Necesita, como demuestra su
composicibn, agua, sustancias nitrogenadas, materias hidrocax
bonadas y minerales que encuentra generalmente en cantidades
suficientes en el mosto de uva, medio muy propicio a su vida.
En su vida activa, la levadura lleva un 60 a 70% de agua; -
el mosto de uva contiene, mis o menos, la misma proporcibn -
de este indispensable elemento para el desenvolvimiento de to

da vida.
La levadura, desprovista de clorofila, no puede como
los vegetales suporiores, fabricar los hidratos de carbén que

necesita. Los encuentrz en el medio fermentable, y prefiere,
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antes gue teodo, las hexosas {glucosa y levulosg, o azGceares
de uva), que son utilizadas directamente, mientras que la sa.
carosa debe ser transformada previamente en glucosa y levulo

sa por la "“sucrasa”, segregada por la misma levadura.

Dentro de esta alimentacidn hidreccarbonada, hay que
considerar la vida en contacto del aire (aerobia) o al abrigo

del aire (anaerobia).

En vida aerobia la levadura respira y se procura la
energia oxidando, quemando los azicares, con formacién de an-

hidride carbénico y de agua.

En vida anaerocbia es por oxidacibn directa, o sea -=-
por respira¢idn, gque la levadura se procura ¢l calor que ne-
cesita y por una descomposicién especial de los azilcares deng
minada fermentacidn, da nacimiento al alcohol y al anhidrido
carbbnico, La levadura funciona en este caso como fermento,.-
Basta la presencia de una pequefla cantidad de oxigeno en el -
protoplasma de las levaduras para asegurar un buen desenvolvi
miento, por esta causa se practican los remotajes con aerea--—

cibébn en el curso de las fermentaciones vinicas.

Las proteinas no son utilizadas por las levaduras, -
ellas asimilan fdcilmente los pr6tidos y lns materias nitroge

nadas mas degradadas, como las amidas, los aminofcidos y, -
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sobre todo, los compuestos amoniacales. De una forma gene—-
ral, los mostos de uva contienen suficientes materias nitro-~
genadas asimilables para asegurar un normal desenvolvimiento

de las levaduras.

Respecto a las materias minerales, el &cido fosféri
co y el potasio son indispensables para la vida de la levadu
ra, los cuales estdn contenidos en cantidad suficiente en -
la uva. Como todos los organismos vivientes, la levadura se
grega "diastasas', o catalizadores biogquimicos, de naturale
za coloidal, susceptibles de activar las reacciones guimicas
entre ciertos compuestos por presencia, sin alterar la compo

sicién del producto formado.

Las dos principales diastasas segregadas por la le-
vadura son la "gimasa" y la '"sucrasa", igualmente produce
otras diastasas menos importantes, como las protasas, oxida-

sas, y reductasas,

ta "Zimasa" produce la transformacién de los azlca~-

res de uva en alcohol y gas carbénico.

glucosa o - anhidrido alcohol

levulosa carbbnico etilico

C6Hl206 2 COo, 2CZHSOH
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La “Sucrasa” tiansforma la sacarosa en glucosa y le-
vulosa, segin la ecuacibn;

sacarosa + agua ------- = glucosa + levulosa

12832011 Hy0 CeH1206  +  CgHyy0¢

El azicar invertido asf formado puede entonces fer--
mentar. Las "Proteasas" son capaces de transformar las mate

rias proteicas en materias nitrogenadas mis sencillas.

Las "Oxidasas" favorecen los fenbmenos de oxidacién-
del vino (envejecimiento, modicacibén y precipitacién de las -

matexias colorantes, etc.).

Las “"Reductasas” son capaces de fijar el hidr6geno -
sobre ciertos cuerpos, en particular el azufre, dando &cido -
sulfhidrico, responsable del gusto de heces en los vinos que
no han sido trasegados por negligencia.

La mayoria de las diastasas segregadas por las leva-
duras actGan no solamente en el momento de la fermentacién de
los mostos, sino que, mds tarde, en el vino hecho, se mantie
nen en el mismo dindole un carfcter de liquido viviente y en
continuas transformaciones.

Lavoisier (1787), después Gay ~ Lussac (1820) y Du-

nas (1840), identificaron los principales productos de la —-
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fermentacibébn alcohblica;

Alcchol etilico
Anhidrico carbénico
Acido acético
Y Representaron el desdoblamiento de los azficares -

por la ecuacibén quimica ya mencionada:

CgH10g —==mm=-=n 2 c,HOH + 200,

En 1860, Pasterur demuestra que‘se forman diversos

productos secundarios, particularmente:

Glicefina

Acido succinico
Més tarde se han identificado otras sustancias en pe

quefias cantidadess

Esteres
Aldehidos
Alcoholes superiores
Acido 1l4ctico, etc.
100 gramos de azficares de uva dan un resultado, después de =

la feormentacién, de:;

Alcohol 0tflico ~m—m—memamnccamenm— g?.g gg. (D=0.79)
Anhidrido carbbnico ———-rwsmecuma 46.6 gs.
Glicering ~—-crmmam e e 3.2 gs.
Acido succinico -~ - 0.6 gs.
Levadura y otron ~we- <o - ememmm——— 1.3 gs.
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VINIFICACION EN TINTO

En la mayor parte de las regiones vitivinicolas, la
produccién de vinos tintos es mucho mds importante que la de
vinos blancos. Representando aproximadamente 9/10 partes -

de la produccibén vinicola total.

La vinificacién es el conjunto de operaciones que -
se rehiizan para transformar la uva o el mosto de uva en vi-
no, esta operacibdn es delicada, la cual necesita una contiw-
nua vigilancia y la aplicacién de todos los medios técnicos

apropiados.

Las operaciones esenciales de’'la vinificacibén en ==

tinto pueden clasificarse en el oxrden siguiente:

- Determinacibn de la época de la vendimia

~ Estrujado y aespalillado

- Encubado

- Descube y terminacién de las fermentaciones
- Prensado de los orujos fermentados

- Trasiego de los vinos terminados

I.~ EPOCA DE LA VENDIMIA
La determinacién del momento mds conveniente para -

empezar la recoleccibn de las uvas, presenta una gran impor-

tancia. La observacibn de las caracteristicas externas del
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o

estado de madurez de las uvas, (Aspecto de los racimos, co-

lor y sabor de los granos), debe ser completada con la de--

terminacién de la rigueza en azicar y de la acidez del mosto.

I¥.- ESTRUJADO Y DESPALILLADO

Desde el momento en que las uvas llegan a la bodega,

son estrujadas mediante estrujadoras mecdnicas.

La operacibn del estrujado tiene por finalidad:

Aplastar y reventar el grano de uva por presibén o ~
por choque con objeto de deshacerlo y liberar la ma
yor cantidad posible de zumo, sin provocar la rotu

ra de la semilla ni el aplastamiento del raspbn.

Permitir una buena maceracién del conjunto de la —-
vendimia, particularmente, una buena disolucién de

las materias colorantes y tanino existentes en la-

piel de la uva.

Airear fuertemente el mosto de uva antes de empezar
la fermentacién, para obtener un medio favorable --

para el desarrollo de las levaduras.

El estrujado sc¢ completa casi siempre por el despa~

1illado (eliminacibn del raspdn o escobajo), con el objeto -

de obtener unos vinos tintos mis ligeros, mis finos. Esto -
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se hace con aparatos llamados "Estrujadoras - Despalillado-~
ras" que, ademis de aplastar la uva, separan y eliminan la

parte herbécea del racimo.

El raspbn que sale del aparato es recogido manual o

mecénicamente y se traslada inmediatamente al estercolero.

La vendimia estrujada y despalillada, constituida -
por el mosto, hollejos (piel), granilla (pepitas), y pe--
quefias particulas de raspdn que pasan a travées del despali--~
llador, se envia inmediatamente a los depésitos de fermenta-

cibén donde se efectia el encubado.

ENCUBADO

El encubado empieza cuando las uvas, estrujadas y =
despalilladas, se j.ntroducen en la cuba de fermentacibn y -
continda hasta el trasiego del mosto semifermentado o descu-
be. Durante esta fase, se producen varios fendmenos fisi--

cos y quimicos muy importani:es ¥ que es necesario considerari

- La transformaciébn de gran parte de los azficares de-

la uva en alcohol, anhidrido carbbnico y productcsse
cundarios, bajo la accién de las levaduras alcohdli-

cas. Lo que provoca un desprendimiento de gas carbd
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nico cada vez mds tumultuoso.

- Una elevacibén rédpida de la temperatura de la masa -
en fermentacibn.
- Una disolucidén progresiva de la materia colorante y

otras svstancias contenidas en el hollejo.

En la vinificacién en t_inbo, existen diferentes dis
positivos de encubado, consistiendo b&sicamente en una pileta
comin, donde, cuando se inicia la fermentacién se va forman-
do un sombrero flotante de orujos, debido a la accibén del ==
gas carbdnico que se desprende las partes sblidas de la vendi
mia son empujadas a la superficie, formando una masa porosa
resistente, pero menos densa que el mosto, que emerge mis -
de la mitad por encima del mosto en fermentacibén. El peli-
gro del agriado es practicamente inexistente, ya que el som=-
brero de orujos queda siempre protegido por un colchdén de ~-
gas carbdnico que impide el desarrollo del fermento del agria

do.

Los depbsitos de fermentacidén tienen, generalmente,
una capacidad de 200 a 250 hectdlitros, lo que, teniendo en -
cuenta el aumento de volumen debido a la formaciébn del sombre
ro de orujos, representa un volumen Gtil de 150 a 200 hecto-

litros. No es conveniente pasar de la capacidad de 250 hec-
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tdlitros, porque, por encima de dicho volumen, ‘los peligros -

de calentamiento durante la fermentacibn aumentan sensiblemen

te.
III.? MEJORAS DEL MEDIO DE FERMENTACION

Las operaciones generalmente necesarias para una bue

na conduccidén del encubado, s8on las siguientes:

[

a).- Sulfitado:

El anhidrido sulfuroso, empleado en dosis convenien-
tes segin el estado de la vendimia y l2 temperatura exterior,
es indispensable para sanear el medio fermentativo y colocar
las buenas levaduras en las mejores condiciones de vida posi-
bles, permitiéndoles asegurar una fermentacién normal de los

mostos de uva.

"Existen varias formas de utilizacidn del anhidrido -
sul furoso, siendo la forma mis propia y mis utilizada, el --
anhfdrido sulfuroso puro, licuado. El 50, puro, obtenido --
por diferentes procedimientos, es licuado por compresibén y en
vasado en cilindros de acero. Un tubo interior, de forma es-
pecial, permite, segfin la posicibn del cilindro, la salida de

daa o liquido (Sulfitémetro).
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La adicién del S0, en la vendimia se hace siempre
de una sola vez, a medida que los depbsitos se van llenando.
El empleo del sulfitémetro, conectado a la tuberia de trans~
porte de la vendimia a la cuba, permite obtener un buen re-

parto de gas 505 en el mosto.

Ccon el solo cobjeto de sanear la vendimia, como debe
hacerse siempre en toda vinificacién racional, se emplean --

dosis de SO de 15 a 50 gs./Hl. Estas cantidades varfan se

2
gin el estado de la vendimia, su acidez y riqueza en azfcar,
el volumen de los depdbsitos, la temperatura exterior y las -

posibilidades de refrigeracién.

b).~ Acidificacibn:

Ademis de practicar el sulfitado, como medio de de-
puracidén del medio fermentativo, también se practica la aci
dificacibn de las vendimias, ya que si el mosto de uva es in
suficientcmente dcido, los malos fermentos compiten peligro-
gamente con las levaduras, especialmente al final de la fer-
mentacién. En esta préctica sec emplea exclusivamente el &ci
do tartérico puro cristalizado. La dosis a utilizar son muy
variables, saegfin la acidez inicial de los mostos, conside--
rdndose como satisfactoria upa acidez total de 4 a 4.5 gs. -

/1. expresada en 4clido sulfiirico, 1o que corresponde aproxi
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madamente a un PH de 3.5 a 3.3.

Esta pr&ctica, al igual que el sulfitado, se efectfia

en el llenado de las cubas.

¢).- Siembra de 1evaduras;

Las uvas, cuando llegan a su maduracibén, son por--
tadoras de numerosos f.erme.ntos, buenos y malos; levaduras al~
cohblicas, mohos y bacterias.. Después del estrujado y bombeo
de la vendimia a los depbsitos de fermentacibén, todos estos -
microorganismos se mezclan con el mosto, y tenderln a desa--
rrollarse inmediatamente. El sulfitado, como se ha visto, -
tiene por objeto frenar momentAneamente el desarrollo de los
diferentes fermentos aportados por la vendim'ia, particularmen
te los indeseables. Pero estos microorganismos no se destru-
yen, 88lo quedan en estado de vida latente, y esta moment&--
nea paralizacién permitir& la siembra de levaduras puras en -

plena actividad que dominardn en seguida la fermentacién.

Antes de llevar a cabo el levaduraje o siembra de -
levaduras se da tiempo a que el anhf{drido sulfuroso afiadido
a la vendimia actie sobre los diversos fermentos aportados =~
por ia uva y pueda ejercer su accibn antiséptica del medio.-
Tres o cuatro horas después del llenado del depbsito, se rea

liza un remontado durante el cual se afiade la cantidad nece=
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saria de levadura (2 a 3% de pie'vde cuba), que de esta man__é

ra se mezcla homogéneamente con toda la vendimia.

d).- Remontados

Durante el encubado, conviene airear un poco el «-
mosto, con el objeto de favorecer el desarrollo de las leva-

duras; esta practica se llama remontado.

Tres remontados son, generalmente, suficientes para
asegurar una aireacién conveniente del medio de fermentacibn
y para permitir el arrastre en el mosto de la materia coloran

te roja contenida en los orujos.

El primer remontado se hace pocas horas después de =
haber llenado el depbsito, durando aproximadamente media ho-
ra, con el objeto de producir una buena homogenizacién del -
contenido del depbsito y airear el mosto. Durante este pri-
mer remontadc se realiza la siembra de la levadura. El se-=-
gundo y tercer remontados se llevan a cabo durante la fexrmen
tacién, cuando las densidades del mosto estan préximas a --
1060 y 1030, 1o que <corresponde generalmente a un inter

valo de 24 horas.

El mecanismo del remontado consiste en abrir un --

grifo inferior de la cuba, para dejar caer el mosto a una -
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portadora dispuesta debajo del depbsito. EiI mosto es sequi-

damente bombeado a la parte superior del depbsito.

e} .~ Refrigeraciones:

Por arriba de 35°C. las levaduras empiezan a su~-
frir y, a partir de los 38°C., su actividad fermentativa -
queda muy reducida, por esto, es indispensable no dejar que
el mosto en fermentacibn pase de los 32-33°C. y mejor de -
los 30°C. He aqui, una de las condiciones esenciales para -

obtener vinos secos y de una conservacién normal.

A mecnudo, los remontados se completan con una re-—
frigeracidén de tal manera, que una sola manipulacién permi~
ta airear la masa en fermentacibn y evitar una peligrosa su=-
bida de  la tenperatura de los mostos. Para esta operacibn, -
generalmente se utilizan refrigerantes tubulares con cortina

de agua exterior, acoplados a la bomba de remontaje.

En la preparacién de vinos tinos, se lleva a cabo =~
la separacién de los oruijos del mosto de fermentacibn al ca-
bo de dos o tres dias del encubado (Terminaciébn del encubado),
segiin la riqueza en azficar de la uva, la temperatura de fer-
mentacidén y la proporcidn de levadura afiadida. La maceraciénde
los oxujos es de esta manera ampliamente suficiente y se ob-

tienen vinos tintos con buen color, bien constituidos, afruta
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dos, suaves y de conservacién normal. Si la fermentacién jun
to con los orujos se prolongar& hasta la total transformacidn
del azdicar en alcohol, el tiempo de encubado pasarfa de una -
semana, y los vinos obtenidos serian, mds o menos, &speros, =
astringentes, bastos, y el aumento de color seria insignifi--

cante.

IV.- DESCUBE Y ACABADO DE LAS FERMENTACIONES

Al cabo de 2 6 3 dias del encubado {cuando el mosto
alcanza una densidad corregida de 1020 aproximadamente), se
trasiega el mosto para trasladarlo a los depdsitos de acaba-

do, donde la fermentacidén termina en ausencia de los orujos.

Durante el descube se favorece la aireacibn del mos
to, con el objeto de ayudar a la actividad de las levaduras
<permitiéndoles efectuar una transformacién ripida y completa
del azlcar residual (cerca de 50 a 65 gs./L., 1lo que rgpre—

senta unos 3 a 4 grados de alcohol en potencia).

Para esto se hace caer el mosto en una portadera y -

por medio de una bomba se le envia al depdsito de acabado.

Si en el momento del descube, la temparatura del mos
to es auperior a 32°C., s8e refrigera intercalando el refri-

gerante en el tubo de salida de la bomba.
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Una vez los depbsitos de acabado llenos, se vigila
muy atentamente el acabado de la fermentacidén (fermentacidn
secundaria), la cual, generalmente se lleva a cabo a una -
tempéfétura menor de 13°C. Si todo funciona correctamente,
la densidad del mosto baja regularmente y la fermentacién -~
acaba en varias semanas (fermentacién lehta). Cuando la ==
densidad del vino est& comprendida entre 993 y 998, seqin
el grado alcohblico y el contenido de extracto seco, la --
fermentacidn se termina definitivamente, y se puede tener la

sequridad de que el vino estd bien acabado, o sea, pr&ctica-

mente exento de azlicar fermentable (menocs de 2 gs./lt).

En este momento el mosto ha pasada a ser propiamen
te "vino", y a partir de aquf comienzan las operaciones de

conservacidn y mejora del vino, o sea la "Crianza",

V.- PRENSADO DE LOS ORUJOS FERMENTADOS

Al final del descube, los orujos quedan en el fon-

do de la cuba, donde se dejan escurrir durante varias horas

(Escurrido o vino de "canilla").

Despuds del trasiego del vino de canilla o escurri-
do, el sombrero de orujos, impregnado de vino, se retira de

los depbsitos y on seguida se somete a una fuerte presién -
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para agotarlo lo mds completamente posible.

Generalmente el vino de "prensa" es mezclado con el
vino de canilla en los depbsitos de acabado, o se destina -

a la destilacidn.

Los orujos prensados contienen todavia 40 a $0% de -
su peso de un'liquido de graduacién variable que no puede ya
extraerse por presidn. Este volumen de liquido representa,-
segin la riqueza alcohdlica del vino, 4 a 6 1. de alcohol
por 100 Kg. de orujo, por esto, a la salida de la prensa se
ensilan los orujos inmediatamente o bien se envian directa--~

mente a la destileria.
VI.- TRASIEGO DE LOS YINOS TERMINADOS ("CRIANZA")

cuando la fermentacidn se ha terminado en los depd-
sitos de acabado, el vino se clarifica poco a poco de una -
manera natural. Como ya se ha terminado el desprendimiento
de gas carbdénico y la temperatura del vino baja répidamente,
las materias gblidas en suspensibn (restos de hollejo, grani
lia, trozos de raspdn, etc.), 1las sales menos solubles en -
frfo (bitartrato de potasio), las levaduras esporuladas -~
y otros fermentos, todo esto sc deposita en el fondo de los

depbsitos y constituye las "heces o lias".
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Estos pozos son indeseables, porgue ébntienen diver-
sos fermentos, especialmente bacterias en nfimero muy varia--
bles, que pueden dar lugar a sustancias mal olientes que =
desvalorizan el vino (olor y gusto 2 heces). Es pues, indi;é
pensable el separar, lo antes posible, el »vino mas - menos -
despojado de sus heces. Esta es la prictica de les trasie-
gos. |

Generalmente, durante el primer aflo de “crianza® --

del vino se efectdan de tres a cuatro trasiegos.

El primer trasiego se hace de 8 a 10 dias después -
de finalizada completamente la f'ermantacién secundaria. Este
trasiego sc hace siempre con aireacidn, para pernmitir el des
prendimiento rapido de los gases disueltos en el vino, parti-
culafmenﬁe el gas carbénico y el exceso de 50,.

La operacién consiste en abrir el grifo inferior y -
practicar una purga, desechando de 30 a 40 1. de heces m&s o
menos fluldas. A partir de este momento, es el vino clarifi-
cado, mucho mas fluide, el éue saldr& por el grifo, mientras

que las heces, mids viscosas, quedan en el fondo del depbsito.

El vino se envia a un depbsito de almacenaie dejando
lo c¢aer por la parte alta. Las hecos se recogen despuds, pa-

ra enviarlas rdpidamenite a la destilacidn.
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En el momento del primer trasiego, el vino no esta
todavia muy claro, y si una pequefla cantidad de heces pasa
con el vino que se ha trasegado, esto tiene poca importan—
cia. PEn cambio, en el segundo trasiego que se realiza dos =
meses después del primero, o sea al comienzo del invierno,--
el vino esti perfectamente despojado, iimpido ¥y es necesario

evitar que pase la mls pequefia cantidad de heces.

El tercer trasiego se practica aproximadamente tres
meses después del sequndo, o sea, hacia finales de febrero -
0 primeros de marzo. Finalmente, .en ocasiones se efectla un
cuarto trasiego antes del perfodo de intenso calor, o sea, -
en junio. En estos tres Gltimos trasiegos, es necesario evi
tar la aireacidn del vino, de lo contraric existe el peligro
de provocar un envejecimiento prematuro (vinos rancios, pasa
dos). Los depbsitos de almacenaje deben tener siempre cie--
rre hermético, para lo cual, la abertura superior de los de=-
pbsitos se asegura mediante una compuerta de fundicibébn pro--

vista de una junta de goma.

rara evitar el desarrollo de la '"Mycoderma aceti” -
o fermento del vinagre, es indispensable que los depdsitos -
que conticnen vino (tinas, tonelesi: conento o madera) se -

mantengan siempre completamente llenos, mediante constantes -

"rellenos” con vinos de buena calidad y sulfitados fuertemen-—
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te, ya que existe siempre un vaciado parcial de los toneles
debido a la contraccidén del vino por enfriamiento y a la ~-
evaporacidén de una pequefia cantidad de liquido a través de

las paredes {especialmente en los depdsitos de madexa).

Durante el sequndo afio de permanencia del vino en -

las bodegas se trasiega dos veces. Durante el tercer afio, =~

igualmente s6élo se trasiegan dos veces. En el cuarto y quin
to afio se da un solo trasiego, ya que &stos no son tan nece-

sarios, por estar mas depurados los vinos.

La duracién de la crianza de los vinos tintos depen
de de la calidad que quiera obtener el produttor, considerén
dose dos afios como el tiempo minimo de crianza para obtener
vinos tintos depurados, con sabor y aroma de vino "Hecho", -
apto para beber.

Una vez gue el vino haya adquirido sus buenas cuali
dades de gustoc y aroma y est& bien depurado, con el objeto -
de conservarlo en este estado, se le embotella, poniendo cor

cho parafinado o lacrando las botellas.



II. PARTE

ANALISIS QUIMICO

Los vinos son lo que son
porque crecen donde les

corresponde.
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PESO ESPECIFICO

INTRODUCCICHN

El peso especifico de un vino a 20°C 6 a 15°C es
la relacidén de la masa de un cierto volumen de este liquido
a 20°C 6 a 15°C con la masa de un volumen igual de agua-

a 4°C (definicidn adoptada por la 0.I.V.).

Segin esta definicién la densidad es el peso espe~
cifico del vino, fundados en el hecho de que un mililitro =~

de aqua destilada a 4°C pesa exactamente 1 gramo.

La determinacién del peso especifico de los vinos -

es muy importante y se usa frecuentemente en su evaluacién.

El valor del peso especifico del vino depende de -
todas las sustancias que se encuentran disueltas en &1; de
pende de los azficares, de los Acidos, de las gsales minera--
les y de tantos otros cuerpos que en su conjunto forman el
llamado extracto seco del vino (residuo sdlido consequido -
por la evaporacién de las sustancias vol&tiles). En forma -
goneral, sc¢ puxie decir gque el peso de un volumen determina
do de vino viens expresado principalmente por:

Peso del agua + Poso dol alcohol + Peno del extracto
8eco.
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En los vinos completamente fermentados, el peso es-
pecifico es mAs o menos igual al del agua. Es ligeramente -
inferior si el vino es muy alcohdlico y pobre en extracto, -
al contrario, es superior a veces si el vino contiene fuerte

proporcibn de azficar.

Cuando el peso especifico del vino (15°C / 4°C) =~
estd comprendido entre 0.993 y 0.998, segin el grado alcohd-
lico y el contenido en extracto seco, se puede tener la se~
guridad de que el vino esté bien acabado, es decir, practica

mente exento de azicar fermentable.

Para un vino tinto de elevado grado alcohdlico - -
{14-15°G.L.), el peso especifico debe estar comprendide en~
tre 0.993 y 0.994: en cambio, un vino de grado medio (10-11°

G.L.) ser& seco cuando tenga una densidad de 0.997 a 0.998.

No obstante, en el caso de vendimias alteradas, y -
especialmente cuando las uvas han sido atacadas por el insec
to "Eudemis" (Podredumbre), el vine puede quedar sin azica
reg con una densidad cercana o superior a 1.000. Esto es -
debldo a la presencia de una alta proporcién de materias ex-—
tractivan (gomas, materias pécticas y otras) que producen

un aumento anormal del peso especifico dando vinos de infima
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calidad, los cuales son inadecuados para su comercializacién

4
debiendo ser destinados a la destilacién. En este caso, pa-
ra estar seguros que el vino no contiene azdcares fermenta--

bles, es necesario efectuar la determinacibn del azicar por

métodos quimicos.

Resumen.

Mediante dos métodos, principalmente puede hallarse

el peso especifico de un vino:

—~ Picnometria

- Areometria

El picnémetro, es sin duda el aparato mis exacto pa-
ra determinar el peso de un volumen conocido de liquido; de--

terminacidn de su densidad y/o peso especifico.

1,08 aerbmetros o densimetros son flotadores de peso
constante, los cuales, inmersos en log liquidos se hunden mis
o menos segiin la densidad de los liquidos mismos: Cuanto ~-
m&s densn 28 &l liquido, menos se hunden. Si el aparato flo-
tador va provisto de una escala graduada, puede dar la indica
c¢ibén de la densidad y/o peso especifico de los diversos 1i-=-

Yuidoa.

Existen dos clases de estos aparatos:
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1.~ pensimetros propiamente dichos, que dan la densi-
dad del liquido con respecto al agua a 15°c o0 a ~
4°Cc.

2.- Densimetros a escala arbitraria o aerSmetros. Se
basan scbre el hecho de que la densidad de una so
lucibn estd en relacidén con la cantidad de sustan
cic disuelta; entonces, en lugar de tener sobre -
el bastago el valor del peso especifico, tiene in-
dicada la correspondiente concentracién de una de-

terminada sustancia.

Como ejemplo se tienen los alcohbmetros que dan di
rectamente el por ciento de alcohol de una mezcla
hidroalcohdlica, los sacarimetros que dan el del -

azicar.

El densimetro serd contrastado y graduado para 15°C

(15°/ 4°C), oper&ndose a la temperatura correspondiente.

Téngase presente qfe en un mismo liquido la densi-
dad varfa con la temperatura: cuanto mis baja es ésta, ma--
yor es la densidad, y viceversa. éor tanto, al determinar
el paso especifico del vino es necesario observar la tempera

tura del liquido, porque ésta influye sensiblemente.
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Material v Equipo

Picnémetro de 50 mls.
Aerdbmetros de 0.950 - 1.000 (D 15f 4°C) vy 1.000 -
1.050 (D 15°/4°C)
Probeta de 250 nmls.
Bafio con termostato.
wBalanza analitica.

Termdmatro.

Procedimiento

Picnémetro:

Se pesa el picnémetro perfectamente limpio y seco.

Se llena el picnémetro con agua destilada, evitan-
do que cn 155 pareies interiores del picnbémetro quedan adheri
das burbujas de aire. Se sumerge el picnémetro hasta el cue-
llo en un bafo con termostato, 1llevado a una temperatura de
4° C, esperar durante media hora para asegurar que el agua -
haya alcanzado la temperatura. Se afora con papel filtro, -

gse secan las paredes exteriores del picnbémetro y se pesa.

Se vacia el picnémetro y sae seca, 8e enjuaga con -~

ol vino a analizar. Se llena de vino y se sumergo hasta el -

cuello en un bafio con termnatatn, 11 avad un2 tompcratuia

a
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de 15°C., se espera durante media hora, se afora con papel

filtro, se secan las paredes exteriores del picnémetro y se

pesa.
El peso especifico del vino vendri dado por:
P. esp. = A - P

B~ P

A = Peso del picndémetro lleno de vino.

B = Peso del picndémetro llenc de agua.

P = Peso del picndémetro vacio.

Nota:

En caso de no contar con un picnbmetro, esta deter-
minacidén se puede llevar a cabo utilizando un matraz aforado
de 50 6 100 mls., ajustando con un tubo capilar el fondo del
menisco con la marca de afore, y cou un pequefio rollo de pa—‘

pel filtro se seca el interior del cuello del matraz aforado.

Dengimetro

Se toma una procbeta de 250 ml. limpia y seca (cual
quier probeta de longitud suficiente para permitir que el ~-
densimetro se sumerja en el liquido), y se enjuaga con el vi
no que sc ensaya. Se llena hasta las tres cuartas partes con

¢l vino.
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Se hace la lectura de la temperatura; del vino con
un termdémetro cuya graduacién comprenda de 10 a 50°C. y en
el que se aprecien los medios grados. Se anota la tempera-—
tura.

Se retira el termbmetro y se introduce suavemente
en la probeta un densimetro de escala apropiada y que se =~ ..
aprecie hasta la tercera decimal, El densimetro ha de flotar

con libertad, s8in rozar las paredes de la probeta.

El densimetro debe estar bien limpio, nunca engra-
sado. Si el aparato estd bien limpioc el liquido lo bafla, ~-
elevandose ligeramente alrededor de la superficie del basta-
go; la ledtura del peso especifico se hace .no en correspon-
dencia a la linea de la elevacidn del liquido, sino en co--~
rrespondencia al nivel del liguido mismo. El densimetro ha

'de estar en completo reposo, se anota la lectura. Se aparta
el densimetro y se observa de nuevo la temperatura del vino.

En el caso de no ser iguales las dos temperaturas observa~-

das, se busca la media aritmética.

De no haberse operado a 15°C se hace la correccién

de temperatura:
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CORRECCION DE LA DENSIDAD DE UN VINO SEGUN LA
TEMPERATURA DE OPERACION

Temperatura Correccidn
lo°c 0.6
li 0.5
a restar 12 0.4
13 0.3
14 0.1
16 0.2
17 0.3
18 ' 0.5
19 0.7
a sumar 20 0.9
21 l.1
22 1.3
23 L.5
24 1.7
25 2

La correcciébn se efectuari en la tercera decimal de

la densidad.
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Nota:
Si el vino contiene cantidades sensibles de CO,, es
necesario agitarlo y pasarlo por papel filtro para que se des

prenda el gas, ya que éste influenciarfia el resultado de la -

determinacién.
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GRADO ALCOHOLICO

Introduccién

El alcohol etilico es el producto principal de la
fermentacién del mosto.

ES un cuerpo ternario. de férmula CpHgOHs, cuyas
propiedades fisicas son las,siguientes;
Peso molecular = 46.07, peso especifico (20/4) = 0.789,
Temperatura de fusién = ~-112°C, temperatura de ebullicién =

78.4°C, solubilidad infinita en agua.

El alcohol etilico es el segundo de los componen-
tes del vino en cuanto a cantidad (el primer componente es
el agua), oscilando del 7 al 15% en vinificaciones norma-
les.

Los vinos ligeros de mesa contienen de 8-10 % de
alcohol en volumen: los vinos fuertes, de 11-13%, vy l&e -
muy fuertes, de 13-15%. Los vinos con menos de 7% de alco-
hol son de clase inferior.

El alcohol etilicc es uno de los factores esencia-
les y determinantes del vino: no sélo le imprime la caracte
ristica de la fuerza, sino que ademis influye en su consarva

¢ibn, olor, sabor, eotc.



64

.

La cantidad de alcohol existente en el vino se —-
acostumbra expresar en la etiqueta de la botella en grados -
Gay-Lussac {°G.L.)}. (fisico y quimico francéé. 1778-1850),
los cuales indican el tanto por ciento de alcohcl en volumen .
a la temperatura de 15°C, es decir, el nimero de mililitros
de alcohnl que hay en cien mililitros de vino.

La determinacién del grado alcohblico es, sin duda,
la determinacibn mis importante, porque la costumbre es efec
tuar las contrataciones de compra~venta de los vinos toman-
do como base su grado alcohdlico, aun cuando no sea del todo
légico pues.el valor de un vino no depende Ginicamente de su
graduacién ,alcohblica. (Por antigua costumbre, el vino se -
valora en el ccmercio tomande como base su graduacibn alcohd
lica. Esta evaluacién, por mas que sea sostenida por las --
disposiciones legales que regulan dicho comercio, no corres-
ponde a un estudio racional del vino como producto alimenti-
clo, toda vez que debe considerarse como bebida nutritiva vy
no como esencia espirituosa, ya que en los paises mis pro--
ductivos y consumidores de vino, @&ste ocupa un lugar impor-
tante como complemento de la comida y no como simple bebida

asplrituocsa).

Las cantidades de alcohol contenidas en los vinos -
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son muy variables, dependiendo principalmente de la cantidad
de azlicar contenido en las uvas, que le dieron origen. Ade-
mi&s de; segin la regibén, la época de la cosecha, las condi--
ciones metereolbégicas del aflo, el sistema de elaboracién, el
grado de la fermentacién y las pérdidas o adiciones de alco-
hol durante la estancia en el lagar. (Estd permitido el en-
cabezamiento con el aicohol autorizado. En los vinos tintos
dicho encabezamiento s6lo podrd ser hagta el miAximo de dos =
grados sobre la riqueza alcohbélica media nmatural de la regidén
correspondiente).

En términos medios puede decirse que los mostos de
mayores porcentajes sacridos (mayor alcohol en potencia) vy
de una mayor calidad se consiquen en terrenos secos, calizos

y sueltos.

En las tierras fértiles el fruto es abundante, pero
el mosto derivado es de una calidad inferior en todos los as-
pectos.

Sobre los estudios de Lavoisier, Gay~ Lussac, en =

1820, pudo establecer la ecuaciédn:
CgllL20g ==—===== 2 ColHgoH + 2 COy

Donde, 100 gs. de azicar darfan 51.1 gs. de alcolhol

etilico. Pero, on 1860, Pasteur indicd que la evaluaciodn -
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de Gay - Lussac sfélo se’'realiza en la prictica’ en un 95%, vy
que por lo tanto, bien a costa del alcohol, o del anhidrido

carbdnico se forman otros productos secundarios.

Por tanto, en general, 100 gs. de azficar dan 48.4
gs de alcohol etilico de densidad 0.789; correspondiendo a

61 nmls.

Para obtener un litro de alcohol, serd necesario -
100 x 1000 / 61, o sea, 1640 gs de azicar de uva. De otra
forma se dice que; 1640 gs de azfcar por hectdlitro de mos
to dar&n un grado de alcohol, o bien, una concentracidén de -

6.4 gs/lt. corresponderi a un grado de alcohol.

La cantidad de azf(cares necesarioslpara producir un
grado de alcohol varia con la especie de levadura y segiin las
condiciones de la fermentacibén. Es la levadura eliptica la =
que da el @ejor rendimiento en alcohél {17 gs. de azicar por
grado alcohblico), mientras que las levaduras de Pasteur y
apiculadas consumen de 19 a 22 gs. de azficares por grado ~-
producido, Por otra parte, si la fermentacibén se efectia con
una aireacién exagerada, el rendimiento en alcohol disminuye,
pues la levadura, viviendo en un medio aerobio, transforma -

una parte del azicar en gas carbbnico y aqua.

En general puede decirse que los productos de una -
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fermentacidén cualquiera, son verdaderos antisépticos para --
los fermentos. E1l alcohol actda en este sentido, respecto a
las levaduras. La accidn del alcohol depende de la especie
y de la vitalidad de la levadura. Las levaduras apiculadas
no pueden desarrollarse en un medio que contenga un 5% de -

alcohol.

Para las levaduras elipticas, la accidén del retra-
30 en la fermentacién. provocada por el alcohol eﬁpieza hacia
los l3°G.L.Q La preparacién de vinos secos de alto grado --
alcohdlico es siempre més larga y delicada que la de los vi-
nos de 9 a 11°G.L. Entre los 16 y 17 G.L., toda actividad -
se paraliza. Esta a;ci&n antiséptica del alcohol, se utili-
za en la fabricacién de mistelas (mosto sin fermentar al que
se ha afladido de 15 a 16% de alcohol), y de los vinos lico
rosos (mosto parcialmente fermentado, adicionado de alcohol

con el fin de obtener un producto final de 16 a 18° G.L.).

El alcohol etilico contribuye eficientemente a la
solubilizacién de muchos de los componentes restantes del -~
vino. La solubilidad de la materia colorante es mayor en el
alcohol que en el agua; de aqui que su disolucibn es més in
tensa cuando el vino os més rico en alcohol. Por otro lado,

insolubiliza el cremor tirtaro que deposita en el fondo de



68

los recipientes vinarios.

Una concentracidén alcohblica suficiente impide el
desarrollo de gérmenes patdgenos. (se necesita por lo me--
nos 9% de alcohol para prevenir la acetificacién (avinagra
dc del vino).

Un vino bien elaborado (0.1.V.) debe presentar -
al andlisis, un grado alcohblico comprendido entre 9 y 14°-
G.L.

En México, la Direccidn General de Normas dicta la
especificacién.de 6 a 15° G.L. para vinos de mesa en gene--

ral.

Resumen

La determinacién del grado alcohdlico generalmente
se hace mediante el ﬁétodo por destilacién. La valoracién -
del alcchol en el vino ha de ser de una precisién normalmen
te superior al restc de los andlisis, ya que en las transac-

ciones comerciales ge discuten las diferencias de una décima.

El método de determinacién del grado alcohblico --
por dedtilacibn, es el método oficial, que puede utilizarse

en todos los vinos y es el método mds preciso.

El destilado del vino no es slo una mezcla de -~
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agua y alcohol, sino que es una solucién de otras varias sug

tancias volatiles que influyen en la densidad de éste.

A pesar de ésta y otras causas de errores a que es-
t4n sujetas las determinaciones, se obtienen resultados muy -
préximos a la verdad, siendo éstos bastante dignos de crédi-
to, obteniéndose generalmente de dos a tres décimas de grado

de exceso.

Este método consiste en la destilacidén de una ali=-
cuota de vino y en la determinacidén del peso especifico del
destilado, previamente aforado a su volumen original con ~«
agua destilada y se basa en la diferencia que existe entre -
la densidad del agua y la del alcohol absoluto; en efecto,-
la de la primera es igual a uno, la del segundo es igual a
0.789. Las mezclas hidroalcohblicas presentan valores densi
métricos intermedios entre estos dog nimeros y es por eso po
sible, con la medida del peso especifico, llegar al porcien=-
to alcohblico mediante tablas. (Tablas de mezclas exclusiva-
mente de agua y alcohol; 1los vinos tienen disueltas ﬁmchas

otras sustancias, las cuales influyen el valor densimétrico).

La destilacién del vino, en vista de ia determina
cibn del alcohol no es tan sencilla como parece y exige pre-

cauciones especiales. La cantidad de vino a destilar puede
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ser reducida tedricamente, segiin se ha demostrado (Dusbaux),
los décimos sucesivos que pasan en la destilacién, contienen

las siguientes cantidades de alcohol en porciento:

Décimos que Titulo del vino
pasan 2% 5% 10% 15%
77 68 56 47
20 26.5 32 35
3 2 5 9 14
4 1 0.5 1.5 3
5 - - 1 0.5
© - - ‘ 0.5 0.5

Asi habrd que destilar:

Los 4/10 de los vinos con titulo alcohbélico que -
varfa de 2 a 5%.

Los 6/10 de los vinos con titulo alcohblico que -
varia de 10 a 15%.

Los 7/10 de los vinos con titulo alcohdlico que -

varia entre 15 y 20%.

En la préctica es conveniente deatilar la cantidad

mAs grande posible; por ejemplo, cuando menos 2/3 de los -~
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vinos con grado alcohdlico inferior a 5, y 3/4 de los vinos

que tienen grado alcohdlice entre 6 y 10.

La destilacién debe ser conducida muy lentamente —
para evitar transporte de liquido en la corriente de vapor -
y para no obstaculizar la condensacién. E1l destilado debe -
ser enfriado lo mis enérgicamente posible por redio de agua
refrigerada. Se recomienda, para evitar pérdidas, recibir -
el gas al principio en una pequefia cantidad de agua destila;
da puesta en el matraz colector, wuniendo la punta del refri

gerante con un tubo de vidrio.

Para determinar el gradc alcohblico se puede hacer
uso ya sea del picnbmetro o de alcoholimetros. En la mayo--
ria de los miétodos recomiendan el uso del picnémetro, obte-—-—
niendo el valor del peso especifico, se busca el grado alco

hélico en las tablas correspondientes.

El alcoholimetro es un aerbdmetro especial que pro-
fundiza m&s O menos en una mezcla hidro-alcohblica, segln la
proporcidn de alcohol presente, vy estd construido de manera
que no da la indicacién de la densidad, sino directamentela

graduacibén alcohélica de la muestra.

Hay en el comercio diversos tipos de alcoholime~ -
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tros; el mAs conocido es el denominado de Gay;Lussac: casi
todos lievan incorporado un pegquefio terméimetro. Para obte——
ner de estos aparatos datos suficientemente precisos, convie
ne tener mis de uno, por lo menos dos, de los cuales uno gra
duado de 0 a 10, y el otro de 10 a 20, de manera que la es
cala, siendo suficientemente amplia, pueda permitir la apre

ciacién de las décimas de grado.

Material y Equipo

picnémetro de 50 mts.

Juego de alcohdlimetros con esca}a Gay~Lussac, graduados en -~
0.1° G.L. y referidos a 1l5°C.

Bafio con texrmostato.

Balanza analitica

Probeta de 250 mls. (con didmetro 2 cm. m4s grande que el -
didmetro del alcoholimetro que se usa).

Termbdmetro con escala de 0 a 50°C graduado en 0.5 de grado.
2 Matraz volumétrico de 200 mls.

Matraz de destilacién de 500 mls.

Refrigerante.

Equipo comin de laboratorio.



73

Procedimiento

En un matraz volumétrico se miden 200 mls. de vino
a una temperatura lo m&s proéximo a 15°C y se transfieren -—
cuantitativamente al matraz de destilacidén que contiene gré-
nulos o trozos de carburo de silicio y que lleva adaptado un
refrigerante con un tapdn de caucho en su extremo libre, que
lo une a un tubo de vidrio, el cual se introducir& en un ma
traz volumétrico de 200 mls., destinado 5 recibir el desti
lado.

Antes, en este matraz se habrd puesto un poco de -
agua destilada, justa la precisa para que el tubo del refri
gerante tenga su extremidad sumergida, con el fin de que los
primeros vapores que destilan, muy ricos en alcohol,' no se -

pierdan en 1la atmbsfera.

Una vez montado el aparato se inicia la destila- -
cién calentando el matraz de destilacién en una forma lenta
y suave, y procurando que la refrigeracibén sea de tal modo -
que el liquido que escurra tenga una temperatura relativamen-
te baja. Una vez que se han recogido aproximadamente las -
3/4 o 4/5 partes del contenido del matraz de destilacién
se suspende la destilacién.

Es recomendable que el matraz colector se encuen~

tre sumergido en un bafio de hielo durante el curso de la -~



74

destilacién.

Una vez obtenido el destilado, se completa el vo-~
lumen a los 200 mls. con agua destilada, a la temperatura
que se midid la muestra (15°C) y se homogeneiza perfecfa——
mente.

Hecho estﬁ, sdlo falta determinar el grado alcohb-
lico; por medio de un picnémetro, o bien, mis simple, por -~

medio de un alcoholimetro.

Picnbmetro:

' Se determina el peso especifico del destilado, pre-~
viamente aforado a su volumen o;iginal. La determinacidn del
peso especifico se hace operando a 15.56°/ 15.56°C 6 20/20°
C, 22/22°C, eesss. 36/36°C, y de acuerdo a las normas ya in
dicadas en la técnica para la obtencién del peso especifico -
del vino, wutilizando un picnémetro.

Una vez determinado el peso especifico del destila-
do se busca en la tabla apropiada (Tabla # 1, Apéndice )}, el
grado alcohdlico correspondiente al peso especifico de la mez-
cla hidro-alcohélica, siendo éste el grado alcohblico de la -
muestra.

Alcoholimetro

Se toma una probeta de 250 mls. y 3e llena hasta
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las tres cuartas partes con el destilado, evitando la forma-
cidn de espuma.

Se sumerge la probeta en un baflo con termostato, =~
llevado a una temperatura de 15°C, se espera durante media -
hora para asegurar que el destilado haya alcanzado la tempera

tura.

Cuando la temperatura del destilado se encuentre a
15°c. se introduce un alcoholimetro de escala apropiada. (Es

indispensable utilizar alcéholimetros contrastados, graduados

en l/lO o en l/20 de grado alcohdlico, con el fin de obtener
una precisidén de 0.05 a 0.1l° G.L.).

El alcoholimetro ha de flotar con libertad, sin ro-
zar las paredes de la probeta. Cuando el alcoholimetro este
en completo reposo se hace la lectura, por la parte inferior
del menisco que se forma al ser mojado el vastago por el 1i--
quido alcohdlico. Esta lectura seri el grado alcohdlico del -
vino.

El grado alecohbdlico o grados Gay-Lussac en el cual
se expresa el titulo de los vinos, es el porciento en volu-
men de alcohol a 15°C. Por esto, hay que operar con el des=-
tilado a la temperatura de 15°C; pero, en el caso en que -

no se cuente con los medios apropiados para lograr esta tem-
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peratura se pueden hacer las lecturas del grado alcohflico -
(gyrado alcohélito aparente) a otras temperaturas y mediante
las tablas correspondientes (Tabla # 2, Apéndice ), se -

puwede corregir el valor del grado alcohblico:

Se toma la temperatura del destilado y se anota. -
Se introduce el alcoholimetro y se anota la lectura del gra-
do alcohdlico aparente, se toma nuevamente la temperatura, =-
de no ser igual a la primera, se busca la media aritmética.-
Conocida la temperatura y el grado alcohdlico aparente, se -

hace la debida correccidn. (Tabla # 2, Apéndice).

Nota
con el objeto de obtener resultados mAs precisos, -
antes de proceder a la destilacidén de los vinos, es aconseja-

ble neutralizarlos con una solucidén de hidrdéxido de sodio:

Una vez medidos los 200 mls. en el matraz aforado
y vertidos en el matraz de destilacibén, se suma fenolftaleina
en polvo, (la solucién alcohflica falsearfa el resultado), y
con una bureta se adiciona la solucién alcalina hasta el vi-
raje del indicador. Si el vino es tinto, no es necesaria -~
la presencia del indicador, ya que al conseguirse la neutra
lizacién, la materia colorante vira, tomando unos reflejos -

verdosos.
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EXTRACTO SECO

Introduccidn

La determinacién del extracto seco es indi#peﬁsa;
ble para detectar el aguamiento de los vinos, el cual es con
siderado como una prictica fraudulenta. Es comn encontrar
dicho fraude, ya que no s6lo se practica para aumentar el vo
lumen del vino, sino que, en la mayoria de los casos se prac
tica para la correccibn de los mostos con exceso de azhcares,
ya que este exceso lleva a una fermentacidén dificil con peli
gro de desarrollo de procesos patogénicos. Este problema se
presenta con mayor frecuencia en las regiones cllidas. (E1
© método licito para esta correccidn es el de anticipar algu~-
nos dias la vendimia).

Sin embargo, a pesar que el aquado es una de las -
falsificaciones més simples, no es muy facil de averiguar -
siempre con exactitud, puesto que este fraude es enmascara-
do con la adicién de alcohol, 4&cido, azlcar, glicerina o di
versas sustancias extractivas. Y solamente comparando un -~
gran niimero de resultados analiticos, es posible determinar
clertas conclusiones sobre el contenido y origen de los vi--

nos de acuerdo con los ingredientes que lo componen.
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En general, se puéde decir, que en la prictica de
los analisis de los vinos, el extracto seco es un dato muy
importante, gue junto con otros resultados del andlisisg, ==
contribuye a tener una apreciacidn sobre la naturaleza de =~

la muestra examinada.

El extracto seco o extracto seco total de los vi-
nos es el conjunto de todas las sustancias que en condicio-
nes fisicas determinadas no se volatilizan. Dichas condi--
ciones fisicas se fijan de tal forma que las sustancias com

ponentes de dicho extracto sufran una alteracibén minima.

El extracto seco conforma lo que se conoce como ~

cuerpo del wino.

El extracto del vino esti formado por las sustan~

cias, gque a una temperatura de 100°C, son fijas.

Las materias fijas son: azdcares no fermentados,-
como la glucosa y levulosa, glicerina, almidones, tanino, -
materia colorante, sustancias nitrogenadas, gomas, dextrinas,
materias pécticas, sustancias grasas, Acido lactico, &cidos -~
tartlrico, mélico, succinico, en parte libres, en parte com-
binados con la potasa y la sosa, las diversas sustancias mi

nerales que la vid absorbe del terreno; fosfato de calcio y
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magnesio, sulfato de potasio, cloruro de sodio, potasio y maq
nesio, tartrato de potasio, sodio, magnesio y fierro, aldmina,
etc.

Al determinar el extracto del vino se vaporizan to-
das aquellas sustancias voldtiles a 100°C, siendo éstas, en-
tre otras: agua, alcohol etilico y sus hombélogos superiores;
alcohol propilico, butilico y amilico, acido acéﬁico, esteres,
pequeflas cantidades de aldehido etilico, acetal, furfurol y -
los gases que se encuentran en solucidn, como: el Acido car-

bénico y el &cido sulfuroso.

El extracto total de un vino estd sujeto a un aumen
to o a una disminueidn, seglin las caracter{sticas de la ven-

dimia y la forma de vinificacibn.
Por ejemplo:

Las dosis de materias pécticas o mucilaginosas, -~
(sustancias complej;s, parecidas a la celulosa, que existen -~
en los vinos en forma de suspensién coloidal mis o menos es-
table, y que se les atribuye un cierto papel en las cualida-~
des qustativas de los vinos, particularmente para darles ~-
cierta pantosidad), son variables segin las cepas y, sobre
todo el grado de madurez de las uvas. La sobremaduracibn, -

como también la pasificacif6n aumentan notablemente las canti
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dades de materias péctidas. Yy por tanto, el contenido de -~

extracto seco.

Los vinos obtenidos con el proceso de vinificacién
en blanco a diferencia de los vinos tintos, resultan mis po-
bres en extracto, mds ligeros, menos ricos en ¢uerpo, por--
que la mayor cantidad de materias extractivas proviene de -
las vinazas, y si &stas no estan presentes en la vinifica~-
cidén, no es posible pretender que el vino lleve el extracto -

de las mismas.

El extracto aumenta en razdn de la presencia de las
vinazas porque las materias extractivas, minerales y pécticas,
se encuentfan en las células de los hollejos y son cedidas al

vino por accidén de fendmenos osmdticos y coloidales.

Por otra parte, en los vinos obtenidos con el proce
so de vinificacién en tinto, ol contenido de extracto seco --
disminuye cuando se ha llevado a cabo la separacién del esco-
bajo (despalillado), debido a que los raspajos facilitan 1la

disolucién de ciertas sustanclas y por aportacifn de otras.

Un vino tinto bien elaborade (0.I.V.} debe presen~
tar al anflisis, un contenido de extracto seco normal de 18

a 30 gs./L. Generalmente el contenido deo extracto seco de -
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1os vinos tintos oscila entre 20 y 30 gs./L. cuando son nue-

vos, y entre 15 a 25 gs/L. si son afiejos.

Los valores inferiores a estos rangos muestran -~-
o reconocen el agua agregada a los vinos, es decir, detectan

las adulteraciones por aguado del vino.

A menudo, los vinos procedentes de vendimias altera-
das (podredumbre), especialmente si se trata de vendimias ata
cadas por el insecto “Eudemis", tienen un extracto seco anor
malmente elevado: de 40 a 50 gs./L., no estando permitido co-

merciar con ellos.

Resumen

En el caso de los vinos, la definicién de extracto
seco obtenido a bafio maria a 100°C (Método directo), no es -~
exacta, ya que no se evapora solamente el agqua y los diversos
constituyentes voldtiles de los vinos (alcohol, 4cidos volati
les, etc.), sino también una parte mis o menos grande, de —--
1os componentes no voldtiles a 100°C. que son arrastrables -

con vapor de agua.

La disminucibn del peso en el extracto seco por eva
poraci6én de los componentes no voladtiles, es en parte compen-~
sada por la absorcibn del oxigeno que determina un aumento de

peso. La intensidad de estos dos fenbmenos contrarios, depen
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‘depende naturalmente del tiempo de calentamierito. Por 1lo =~
tanto, la determinacidén del extracto seco en los vinos por -
via directa no da el peso real de las sustancias extractivas
las cuales estdn sujetas a una profunda alteraciédn durante -
la evaporacién y secado, por estas razones el método por --
evaporacién directa a 100°C es un método convencional, el -
cual pucde dar resultados aproximados y dentro de ciertos Li
mites constantes, golamente si se opera siempre en las mige—-

mas condiciones.

Las diferencias en la geterminacién del extracto -
seco dado por un mismo anilisis no dependen de la habilidad
de éste, sino de muchos factores, entre los que deben de -~
enumerarse; estado de aereacibédn alrededor del liquido, hume-
dad, presidn y temperatura del aire, forma, dimensiones y na-
turaleza de lqs cépsulas usadas, tiempo de calentamiento, can
tidad vy altura del liquido en las cépsulas.

Las diferencias pueden alcanzar 2 6 3 gramos de ex~

tracto por litro.
Como método alternativo para la determinacibén del -

extracto seco, se proponc c¢l método indirecto o densimétricos
el cual consiste on una comparacibn de la densidad del vino,-

con la de una mezcla hidroalcoh6lica del mismo porcentaje de a)l
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cohol que el vino, obteniendose asi, una diferencia que pue-
de servir para calcular aproximadamente el peso del extracto
del vino. BAunque es éste el método mis usado por lo préctico,

no da siempre valores muy exactos.

Generalmente el extracto determinado por via indirec
ta es mayor en 1.5 a 2.0 gs./L. que si fuera determinado =--

por via directa.

Material v Eguipo

Céapsula de porcelana de fondo plano, de 35 mm de didmetro, 20
mm de altura y de capépidad de 75 mls.

Desecador

Estufa Eon requlador de temperatura

Bafio maria

Balanza analitica

Equipo y material comin de laboratorio.

Procedinmiento

Método Dirscto:

A una temperatura de 20°C, s8e miden exactamente 25
a 50 mls. de vino, ge vierten con una pipeata en una cépsula -
de porcelana de fondo plano, previamente tarada (peso constan

te), Be evaporan a sequedad en un bafio marfa hasta que el 1%



84

quido sea reducido a consistencia muy densa. Se lleva la cap
sula a la estufa, la cual debe tener una graduacidn tal que

la temperatura varie entre 90-95°C., y se deja en ella duran
te 3 horas y/o hasta peso constante. Se deja enfriar en un
desecador y se pesa rdpidamente para evitar que el extracto -

absorba humedad y aumente su peso.
La cantidad de extracto seco se calcula con la Si-—
guiente f£érmula:

E.S. = Me-Mv o 31000

En donde:

E.S. = Cantidad de extracto seco, expresado en grawmos por -

litro.
Me = Peso de la cédpsula mis extracto seco, en gramos.
Mv = pPeso de la cdpsula vacia, en gramos
v = Volumen de muestra empleada, en mililitros;

Metodo densimétrico

Se procede del siguiente modo:

D+1—D1-E=O
D = Densidad del vino a ls°cC.
D™ Densidad a 15°C de los destilados del vino, pudiendo uti-

lizarse el producto de la destilacibn para la valoracibn
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del grado alcohblico.
E = Densidad de la solucién de extracto.. Expresa la densi-

dad del vino sin alcohol, rxreemplazado por agua.

De esta igualdad se obtiene
E=D+11- Dy

Se determina la densidad del vino a 15°C, vy la den-
sidad del destilado a 15°C y con los dos datos se calcula -
el valor de E . Calculado el valor de E, 1la tabla de Acker
mann (Tabla # 3, Apéndice ) facilita el extracto seco to

tal en gramos por litro (B¢).
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EXTRACTO SECO CORREGIDO

(Extracto no reductor y extracto reducido)

El extracto seco o extracto seco total de los vinos,
es el conjunto de todas las sustancias que en condiciones -

fisicas determinadas no se volatilizan.

Principalmente, cuando el vino presenta un valor anor
malmente elevado en su composicibén de extracto seco, se puede
corregir el peso bruto del extracto, para obtener asi; el

Yextracto no reductor" y/o el "extracto reducido".

Extracto no reductor:

El extracto no reductor es el extracto seco total -~
disminuido en los aziicares reductores. Se debe restar toda
cantidad de azlcar reductora superior a un gramo, este peso -
corresponde a la cantidad de materias reductoras del licor de
Fehling, que normalmente pueden escapar a la accibén de las le

vaduras alcohblicas.

Extracto reducido:

Bl extracto reducido es el extracto seco total dismi-

nuido en los siguientes componentes:

Restar toda cantidad de azlcar reductora superior a
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un gramo.

Restar toda cantidad de cloruro de sodio superior a un
gramo.

Restar, de manera general, todas las materias extraflas
que se encuentren en el vino, del mismo modd si el anflisis --
muestra que la proporcién normal de algunos de los constituyeﬁ
tes del vinc ha estado aumentado, este aumento debe ser igual

mente sustraido.

Un vino tinto bien elaborado (0.I.V.) debe contener -

no menos de 16 gs./L. de extracto no reductor.

En México, la Direccién General de Hormas dicta los 1i
mites de 12 a 30 gs/L. de extracto reducido para vinos de me-

sa en deneral.
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CENIZAS

Introduccidn

Se llama cenizas del vino, al residuo de la calcina-
eibén del extracto seco, totalmente ausente de materia carko-

nosa.

Las cenizas est&n formadas por la totalidad de mate-
riag mincrales que se encuentran en el vino, proviniendo --
principalmente de las diversas sustancias minerales que la ~

vid absorbe del terreno.

El mosto de la uva contiene gran niimero de materias

minerales, como todos los jugos vegetales y de frutas.

Las cantidades de materias minerales contenidas en -

el mosto (2 a 6 gs/L), crecen desde el envero a la madurez

por acumulacién en el grano.

En cuanto a los elementos minerales del mosto se pue

den citar los siguientes:

Componente Intervalo{gs/L.) Observaciones

Hierro 0.00L - 0.030 Bl contacto del mosto con -
superficies de hiexro lo -
aumenta . R

Potasio 0.400 - 2.000 Varfa marczdamente con el

grado de madurez y las cone
diciones de cultivo.

Calcio 0.040 -~ 0.250 Aumenta por el contacto del
mosto con cubas de hormisbn.

Magnesio 0.050 = 0,200
Aduminic 0.001L ~ 0,040
8odio 0.050 ~ 0.300 Dosis muy vatialblea sogn el

contenido de cloruro de sodi>
en ¢l terreno,

Manganeso 0.000 -~ 0.050

Cloruros 0.030 .~ 0.150 Alto en las vides cercanas al
mar

Foufatos 0,100 « 0.420
Sulfatos 0.028 - 0.3230
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Todos estos elementos se combinan en los mostos, =
con los &cidos orgénicos (Tartarico y MA&lico) y los &cidos
minerales (clorhidrico, fosférico y sulfirico), bajo la for

-

ma de Sales neutras © &cidas. Los Scidos clorhidrico y su) ™
fiirico existen en los mostos al estado de sales neutras --
(Cloruro y sulfato de potasio, por ejemplo), mnientras gue
los fosfatos, al estado de sales Acidas (fosfato didcido, -
principalmente).

El nimero y cantidad de cada una de estas sustan~--
ciAs minerales habidas en el vino dependen enh gran parte de
la naturaleza del terreno, ya que de &1 son absorbidas por -

las rafces de la vid, siendo las predominantes: el pota==

sio, sodio, calcio, magnesio y hierro.

El vino, que resulta de la fermentacién del mosto,
es siempre menos rico en sus elementos minerales, de 108 ==
cuales algunos pueden desaparecer casi por completo. Por -
otro lado, 1los cambios naturales que experimenta el vipo -
durante su preparacibn y su conservacibn aumentan algunas =
de sus materias minerales o acarrean elementos extraflos, vy
lo mismo sucede con ciertos procedimientos de preparacidn
y conservacidén artificiales, y cn ocasiones fraudulentos.

Al igual que el contenido de extracto seco, lag =~

materias minerales (cenizas), experimentan la misma suer-
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te con respecto a ia presencia de las vinazas'y los raspajos:
aumentan o dismifiuyen segiin estén o no presentes las vinazas;
disminuyen cuando se ha llevado a cabo el despalillado, debi-
do a que lcs raspajos facilitan la disolucién de ciertas sa-

les y debido a la aportacidn de otras.

A veces se encuentra en el vino, sales de plomo, hie
rro, cobre y zinc; ya sea porque el vino ha pérmanecido en -
nva met&licos como tubus, ya sea porque se han empleado -
para trasegarlo instrumentos de hierro, sifones o llaves de.-
cobre o latén, metales que se disuelven en el vino con la ~
ayuda de los &cidos contenidos €n el vino en mayor o menor -
proporcién.

A menudo se combate la acidez acética de los vinos,
poniendo Litargirio (6xido de plomo fundido)., en los barri-
les que contienen el vino. Este procedimiento es muy peli-
groso, pues el Litargirio forma con el &cido acético una Sal
muy venenosa.

Para ¢l transporte de las uvas desde el vifiedo a la
bodega, es necesario tomar la precaucidén de pintar el inte—-
rior de los carros metdlicos con un producto inatacable por
los A&cideos del mosto, con el fin de evitar un aumento del -
contenido de hierro en la vendimia, que podrfa provocar pos

toriormente la quiebra férrica en los vinos (enturbiamiento
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debido a un exceso de hierro en solucibn en el vino, general
mente aparece cuando las dosis de hierro pasa de los 15 mgs/
L.). Por esta misma razén las tuberias fijas que conducen a
la vendimia en las bodegas, se construyen de cobre y resinas
rolivinilicas rigidas.

Las dosis de cobre superiores a 2 63 mgs/L. de vino
pueden comunicar un desagradable gusic metdlice, zei comn un

enturbiamiento caracteristico llamado "quicbra cuprica".

El vino colocado en cubas de cemento no frangueadas
{Pintado de las paredes interioraes de la cuba, con una solu-
cién de dcido tartérico al 20%, el cual neutraliza la alca-
linidad del cemento formidndose una capa de tartrato de cal -
compuesto insoluble y adherente que aisla el cemento del vi-
no), se desacifica parcialmente en contacto con el cemento,
se enturbia y adguiere un gusto a tierra, debido a la presen

cia, mis o menos importante, de sales de calcio y de hierro.

Del peso de las cenizas y de su aspecto, se pueden
deducir indicaciones para saber 3i debe hacerse mis concien-
zudo el anfilisis cuando se trate de descubrir falsificacio--
nes. Para los vinos ordinarios oxiste una relacibdn bastante
regular, igual a alredcdor de l/].0 entre ¢l peso de las ceni

zas y el del extracto seco.
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Un vino tinto bien elaborade (0.I.¥.} debe presen-

tar al andlisis, un contenido de cenizas de 1.8 a 3.0 gs/L.
Los valores inferiores a estos rangos detectan prin

cipalmente las adulteraciones por aguado del vino.

Resumen

La determinacién de las cenizas del wvino, consiste
simplemente en la incineracién del extracto seco. Por calci
nacién toda la materia orgdnica se destruye, los &cidos or-
génicoa al estado de sales se transforman en carbonatos =-
(principalmente carbonato de potasio), y las sales minera--
les permanbcen inalterables, (siempre y cuaﬁdo las tempera-

turas de calcinacién no sean excesivas).

Material v Equipo

Cdpsula de porcelana de 50 - 100 mls,
Desecador

Baflo Maria
Mufla con control de temperatura
Balanza analitica

Equipo y material comGn de laboratorio
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Procedimiento

Se colocan de 25 a 50 mls. de vino en una cipsula
de porcelana previamente tarada y se evapora a sequedad en

un bado maria, o bien se puede utilizar el extracto seco.

El residuo obtenido o el extracto seco, se carbo-~
niza al principio cuidadosamente con la ayuda de una peque
fia flama, con el objeto de evitar proyecciones. El resi--
duc o extracto carbonizado enteramente y sin vapores se co

loca en la mufla que debe estar a una temperatura de 525°C.

cuando la incineracién es completa (hasta la obten
cién de cenizas blancas), se saca la cdpsula, se deja enw=~

friar en un desecador y se pesa rdpidamente.

Si la incineracién no se efectGia ficilmente, se de
ja enfriar la cépsula, se humedecen las cenizas todavia un
poco negras {(debido a la existencia de vestigies cazbono--
sos), con un poco de agua destilada, Be deseca en bafio ma-
tia y se calienta nuevamente a 525°C., se rapite si es ne
cesario esta operacibén, hasta desaparicién de todo residuo

carbonoso,

El contenido de cenizas, se calcula con la siquien

te f6rmula:

c= ME-MV o 1000

v
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En donde’
C = Contenido de cenizas, en gs./L.
Mc = Masa de la cadpsula mis cenizas, en gra-
mos.
Mv = Masa de la cépsula vacia, en gramos.
VvV = Volumen de la muestra cmpleada, en mili-~

litros.
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ACIDEZ TOTAL

Introduccibn

Los vinos contienen un cierto nimero de 4cidogs mi-
nerales y orgénicos, los primerxos bajo la forma de sales me
tAlicas que en solucibén en el vino estan enteramente diso--
ciados en aniones y cationes. Los segundos son compuestos
organicos que se encuentran como sales y en parte libre. -

Por otra parte, los &cidos libres estdn poco disociados.

Los &cidos organicos se dividen en dos grupos, -
unos llamados "fijos" es decir que no son destilables, co-
mo son! el &cido tartdrico, succinico, milico, citricorgi-
lico, etc., y otros llamados acidos "volatiles" es decir -

que se pueden destilar, como es el &cido acético.

La acidez "total" o acidez de titulacidn expresa
el conjunto de &cidos que contiene el vino que se ensaya, -
es decir, la determinacién de la acidez total significa de-
terminar la concentracidén total de los 4cidos libres no com
binados a las bases, sin tener desde luego en cuenta la natu

ralcza de dichos 4cidos.

Por definicién, la acidez total de un vino (0.1 V.)

eés la suma de 8cidos titulables por adicién de un licor al-
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calino hasta llevar el vino a un PH de 7 (Bl Scidc carbdb

[¢]

nico no estd comprendido en la acidez total).

El autor francés M.Ferré, define; la acidez total
de un vino corresponde a la cantidad de &cido (&cido sulfﬁéi
co, acético, tartarico o mls. normales por litro), que re--—
presenta el &lcali necesario para llevar ese vino, privado -
del anhidrido carbbénico, a una concentracién en HY igual a-
la del agua, o sea 10~7.

La acidez total suele determinarse en gramos de 6@;
do tartérico, de &cido sulfirico o de &cido acético por 1li--
tro de vino, © bien, en miliequivalentes por litro, o sea
en mililitros de sosa normal que neutralizan un litro de vi-
no. Cuando se dice que el vino tiene una acidez tartirica -
de cinco gramos, por ejemplo, deberd entenderse que el wvino
presenta una acidez total iqual a la de un litro de agqua en
la que se haya disuelto esa cantidad de Acido tart&rico. -
El mismo significado tienen las referencias al 4cido sulflri

co y acético.

En el andlisis de la acidez de los vinos se puede —
proponer :
1) .~ Determinar cada 4cidc sin tomar en cuenta las di--

versas formas bajo las cuales se encuentran en el-
vino.
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2).~ Determinar la acidez de titulacién (acidez total),
sin tener en cuenta la naturaleza de estos &cidos.

3).~ Determinar la concentracid4n de los iones hidrégenc
o acidez real, o PH, 8in tener en cuenta ni la -
naturaleza, ni la concentracidén de los &cidos li--
bres responsables de la presencia de estos iones;-
que es, como la acidez de titulacién, un elemento -
global que representa una realidad actual del vino.

4).~ Determinacidn de la acidez volitil o sea de los 4ci
dos volitiles que desaparecen cuando se evapora un
vino, es decir que son arrastrados por vapor de -

agua.

En el apflisis coxriente no se pueden determinar -
separadamente todos los dcidos del vino, ya que esta deter-
minacién exige por lo general operaciones largas y delica-~-~
das. Deberd uno contentarse con determinar el conjunﬁo de

&cidos que en este caso nos dan la acidez total del vino.

Los &cidos orgfnicos figuran en segundo lugar en-—-
tre los componentes mids importantes del vino. BEn el vino -
existe una mayor proporcién de sustancias orgénicas de ca--
r&cter &cido que en el mosto, sustancias que se forman du-

rante la fermentacién alcohSlica y en procesos sucesivos.
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Los cuerpos &cidos del vino procedentes del mosto

son:

Acido citrico:

coon-cuz—?on—cnz-coon
COOH '

PM = 192

?f = 153°C

Teb= descompone

Solubilidad agqua (25°C) = 207

Solubilidad alcohol (l5°C) = 76
Acido gdlico:

(HO) ; CgH, COOH

PM = 170

U

Tf = 220 (desc.)

Solubilidad agua (l3°c) =1

Solubilidad alcohol (l5°C) = 28
Acido milico:
COOH - CH2 -~ CHOH ~ COOH
M = 134
T¢ = 1l28°C
Teb = 150°C (desc)
o Solub. agua (20) = l44

Solub. alcohol = muy soluble
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Acido Tartérico:
COOH -~ CHOH -~ CHOH -~ COOH
PM = 150
Pf = 159°C
Teb = descompone
Solub. agua (15°Cc) = 120

Solub. alcohol = No soluble

El 4cido citrico se encuentra, en pequefias cantida
des, en los vinos procedentes de mostos de vendimias altera
das.

Todos los vinos contienen una pequefia cantidad de
dcido gdlico debido a la descomposicién del tanino bajo la
accibn del aire y del agua, agentes que lo transforman en -
glucosa y acido g&lico.

Los &dcidos tartlricos y.mAlico son los principa—-
les constituyentes &cidos del vino, existen en el viﬁo, en
parte al estado de dcidos libres y en parte al estado de sa
les como el bitartrato de potasio o tartrato acido de pota~
sio: COOH- (CHOH)p=- COOK, y el malato &cido de potasios =
CCOH - CHp - CHOH- COOK.

El &cido milico es mds abundante en los vinos con=-

seqguldos de uvas insuficiontemente maduras, en los vinos -«

lan dosis de fcido mdlico son inferiores a las primitivas -
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del mosto.
Igualmente, el &cido tartérico y los bitartratos -
se encuentran en cantidad inferior en el vino que en el mos

to, por insolubilizacidén debida a la proporcidn alcohdlica.

En general, el porcentaje de los Acidos del vino -
procedentes de la Qva, varia segin el estado de madurez --
(disminuye a medida que las uvas maduran), la variedad y --
lag condiciones climatolégicas de la regibdn de cultivo; ==
siempre es mis alto el contenido en cundicivnes {tias y a -
veces puede ser tan elevado que llegue a dar al vino un sa-

bor desagradable.

Los Acidos del vino procedentes de la fermentacién
alcohdlica y otvas sucesivas sont

Acido Lictico:
CHq =~ CHOH - COOH

PM = 90
Tg le.8°C
Tap = 122°C

Solubilidad agua = %
Solubilidad alcohol =<

Acido Succinico:
COOH-CHgp= CHy = COOH
PM = 118 '
Te = 189°C
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Teb = 235 (desc.)
Solub. agua (20°C) = 6.8
Solub. alcohol (15°C) = 9.9

Acido acético!

CH_ - COOH
3

PM = 60

Tf = 16.7°C

Teb = 1lg“c

Solub. agua = A
Solub. alcohol =

Acido carbbnico

HOCOOH

El dcido l4ctico lo contienen todos los vinos, prove
niendo de la fermentacién de los azficareg residuales y de la
degradacién del Scido milico. Se admite actualmente que, in-
cluso en las fermentaciones puras se forma un poco de &cido -

lictico, en general menos de 1l g./L. HNo obstante, por - -
efecto de numerosas bacterias, que atacan los azicares re=-
siduales, la glicerina y el &cido malico, el vino puede --

contener cantidades importantes de &cido l&ctico, superan-
do a veces los 5 gs./L. (Bl &cido l&ctico proviene principal
mente de las fermentaciones secundarias, especificamente de -

la fermentacibn maloléctica, provocada por el "micrococus ma-
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lalactricus", contenida en las hacas dcl vino, duranie 1a -
cual se transforma el Acido mdlico en &cido lactico y anhi--
drido carbbnico (descarboxilacién del &cido mAlico). Esta =~

fermentacidén influye en el vino reduciendo su acidez y suavi

zéndolo) .

El &cido sbeceinico, tal como lo indicd Pasteur, es
un subproducto constante de la fermentacibn alcoh6lica tumul
tuosa y lenta. Las cantidades que se encuentran en el vino
son muy variables (0.5 a 1.5 gs/L) vy dependen, en cierto mo
do, de su grado alcohdlico (a una mayor graduacibn alcohdli-
ca, es superior la cantidad de écido succinico que se forma
en el vino): El Acido succinico contribuye'a dar sabor carac
terfstico al vino. El &cido acético es el constituyente de la
acidez volatil de los vinos, se forma ya en la misma fermenta-
cién alcohblica, apareciendo incluso en 1os vinos extremadaw-
mente sanos (en los vinos sanos, figuran dosis pequefias, de ~
0.30 a 0.35 gs./L., expresado en 4cido sulfGrico). Eg un dci-
do gue puede encontrarse en grandes cantidades; pudiendo in-
habilitar el vino para el consumo (vinos acetificados). Es ~
el producto de la accifén de las "Acetobacter" sobre el alco
hol etfilico.

El Scido carbénico, el cual abunda en los vinos muy

jbvenes, generalmente se pilerde casi totalmente durante los
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trasiegos.

Resumiendo: en los vinos existe una mayor propor=-
cién de sustancias orglnicas de cardcter Acido que en el mos
to, siendo la acidez total del vino siempre inferior a la -=-
del mosto, porque por efecto de la fermentacibébn alcohdlica -
se verifica la precipitacidn del bitartrato de potasio, y la
demolicién del dcido mdlico, el cual por accidén del “"microco
cus malolatticus" se divide en &cido léctico y anhidrido car
boénico.

La acidez es tanto mds débil cuanto mids madura es -
la uva (un exceso de maduracién en las uvas acarrea la desa~
paricibén de una gran parte de los principios dc¢idos del mog-
to, particularmente del &cido mdlico), aumenta por fermenta
cién bacteriana del azlcar, de la glicerina y también por ~-

transformacibn del alcohol en dcido acético,
Una correcta acidez total en el vino influye:

- En la conservacién, inhibiendo la accién de los -~
agentes patbgenos.

- En la estabilizacién del color, vy

- En el sabor, preatindole frescor.
Es de gran importancia la acidez #n la depuracién

del medio. Si el mosto da uva es insuficientemente dcido, -~
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los malos fermentos compiten peligroéamente con las levadu--

ras, especialmente al final de la fermentaci6n; el vino obte
nido seré soso, de color turbio y de conservacién dificil. -
Ademis, si una débil acidez viene acompaflada de una riqueza -
alcohb6lica baja, los vinos peligran de no ajustarse a las re-
glas  enolbgicas, particularmente a la regla de "Halphen" -~
(considera la relacién; Acidez Sulflirica (9s8/1it)/ Alcohol --
gs/5t). En los vinos normales aumenta a medida que el grado

alecohblico disminuye, los vinos que no se ajusten a esta re-

gla enolbdgica pueden considerarse como no comerciales).

La acidez poeee una gran iﬂfluencia sobre el color de -
;oa vinos. Si la acidez de titulacibn es de'4 a 5 gs 12504/
I.. (pH de 3.5 a 3.2), la coloracibn es viva y estable 0 -~
por el contrario, para acideces de titulacién alrededor de -
3 g8 HyS04/L. (pH de 3.8 a 4.0), el color es mds o menos --

deslucido y precipita muy répidamente.

Se admite generalmente como satisfactoria (0.I.V.), una
acldez total de 4 a 4.5 gs/L. expresada en dcido sulfGrico,
lo que corresponde aproximadamente a un pH de 3.5 a 3.3. Es
conocido desde hace tiempe que hace falta este valor, como -
minimo, de acidez total, para obtener vinos que presenten -

una frascura, una coloracibn franca y una conservacién nore=-

mal.
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Cuando existe insuficiencia en la acidez natural de
las uvas, es comiin que se aflada a la vendimia sustancias fci

das autorizadas por la ley.

La ley autoriza el empleo del &cido tartdrico puro
cristalizado en los mostos de uva sin limitacién de cantidad.
También autoriza el empleo del &cido citrico en los mostos y
en los vinos, pero con la condicibn de no pasar la dosis 1li-
mite total de 0.5 gs/L. lo que representa un aumento de 0.38

gs/L de la acidez sulfirica titulada,

En la acidificacién de los mostos se usa generalmen
te el 4cido tartérico, para el cual no existen teSricamente
limites porque no ge modifican las composiciones normales --

del vino, ya que es el &cido normal de la uva.

En cuanto a los &cidos minerales (clorhSdrico y --
sulfirico), su empleo estd terminantemente prohibido. Este
fraude es ficilmente detectable por andlisis (ver an&lisis -

de cloruros y sulfatos).

Por otro lado, en las vendimias alteradas, particu-
larmente cuando las uvas estdn atacadas por el "Eudemis", ==
los vinos poseen una acidez anormalmente elevada: 6 a B gs

H2504/L. y a vecos mis,
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" " La Direccibn General de Norcas estabiece que un vi-
no’bien elaborado debe presentar al andlisis una acidez total
de 4 a 8.75 gs/L., expresada en &cide tartirico, lo que re-
presenta una acidez total expresada en dcido sulfirico de --

2.61 a 5.72 gs/L.

Resumen

ILa acidemetria de los vinos representa para apre- -
ciar el final de la neutralizacibn ciertas dificultades que
,han,hgchq surgir numerosos métodos. Los procesos descritos
en las instrvcciones oficiales estin lejos de dar los mis—-
mos resultados cuando se compara entre ellos, siendo cada -

uno de ellcs puramente convencionales.

Cuando se determina la acidez totnl de un vino, se
puede propuner determinar la cantidad de 4dlcali necesaria -
para neytrali:az el vino (pH de 7), o determinar la concen
tracidn equivalente de los dcidos en el vino al estado 1li-~-
bres, o sea la cantidad de hidroéxido de sodio necesaria pa-

ra neutralizarlos y llevarlos al estado de sales.

Estos valores son diferentes, ya que el pH corres~-

i

pondiente a la neutralizaclén exacta de un dcido débil por

una base hierte, el punto neutro no es pH de 7, sino un pH
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m4s o menos superior, por ejemplo pH de 8.9, en los casos de
una solucién 0.1 N de &cido acético neutralizada por el NaOH.
Para hacer la titulacibn de este &cido por el NaOH, hay que
usar un indicador como la fenolftaleina que vira a un pfl de
9. No conviene usar el tornasol que vire a un pfl de 7, por-
gue los &cidos orgdnicos no son completamente neutralizados,

dando un error considerable.

Por lo tanto el emplec de la fenolftaleina para la
titulacibn de los vinos con el NaOH es bien justificado. Si
se utiliza el tornasol habri que titular con una base débil,

como el agua de cal.

Reactivos

Los reactivos gque se mencionan deben ser de grado -
analitico, cuando se mencione aqua, debe entendersa agua desg

tilada o desmineralizada.

~ 8olucién de hidréxido de sodio 0.1N (NaOH): 4 gs de hi-
droxido de sodio puro se disvelven en 600 mls. aproxima-
dos de agua libre de €O, ({(hervida durante 20 minutos y .
enfriada en ausencia de aire). Conseguida la disoluciébn,
se completa el volumen hasta un litro en un matraz afora
do a 15 o 20°C c¢on agua a la temperatura de 15 6 20°C;-

segln esté aforado el matraz.
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valoraci6n de la SLn: dg NaOH 0.1N: se valora la solu-
cibdn de 0.1N aproximadamente obtenida, con una solucién -
0.1N de ftalato acido de potasio (l(HCBH4O4j: colocar du~
rante dos horas, en una estufa a 120°C, aproximadamente-
3 gs. de ftalato 4cido de potasio con una pureza de 100% -
(o bien, aplicar el factor de pureza en el momento de los

cdlculos), enfriar en un desecador de &cido sulfirico.

Pesar exactamente 2.0423 gs de ftalato, disolverlos en 50
mls. aproximados de agua libre de CO, y completar el volu-

men a 100 mls. en un matraz aforado.

BA un matraz Erlenmeyer de 250 mls se adicionan 20 mls. de
esta soljcién y 50 mls aproximados de agua libre de COz, y

tres gotas de solucibn de fenolftaleina.

Lavar y cargar una buraeta con la disolucifn de hidrbxido-
de sodio. Afladir al matraz la solucién de hidrbéxido de -
sodio hasta la primera tonalidad rosada que se pueda de~-

tectar,

La normalidad se calcula de la siguiente manera:

Ny = M
V2
donde:

Ny = Normalidad de la solucién de hidré6xido de sodio
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V, = Volumen gastado de la solucién de hidréxido de sodio.

N, = Normalidad de la solucibén de ftalato &cido de potasio; -
(0.1N).

V; = Volumen de la solucibén de ftalato acido de potasio; (20

mls.).

- Soluci6n indicadora de fenolftalefna al 3%:

Disolver 3 gs. de fenolftaleina en 100 mls. de alcohol de

95.97 grados.

Material v Equipo

- Pipeta volumétrica de 25 mis.
-~ Bureta de 25 mls. graduada en 0.05 - 0.1 mls.

- Material y equipo comfin de laboratorio

Procedimiento (Método Oficial Mexicano)

Se miden exactamente, con una pipeta volumétrica, 25 mls.
de vino y se vierten en un matraz gue so lleva un momento a
bafioc marfa a 80°C para eliminar el CO,, se deja enfriar y
se diluye con agua neutralizada .y recientemente hervida, a
un volumen aproximado de 250 mls. se afiaden 3 gotas de solu
cibn de fenolftalefna. Con una bureta graduada se aflade en
el vino, gota a gota y agitando, la solucién de hidréxido de

sodio 0.1N, hasta la aparicién uniforme del color rosa del
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indicador.

‘I;zi‘é.éidez total se calcula de la siguiente forma.:

TxNxE

v

£En donde:

AT = Acidez Total expresada en gramos de &cido sulfirico, tar
térico o acéticé, Qegﬁn el caso, por un litro de vino.

T = Volumen de la solucién de hidréxido de sodio gastado en
la titulacién de la muestra, en mililitros.

N = Normaliciad de la solucién de hidréxido de sodio usada -
en la‘"titulacidn.

Eq= Equivalente del &4cido en el cual se vaya a expresar el

resultado, en gi:amos;

. Acido sulflrico: Eq

49 gs.
.Acido tartdrico: Eq = 75 gs.
. Acido acético: Eq = 60 gs.

V = Volumen de muestra empleada en la determinaciétn en mi~

lilitros.

Para expresar la acidez total del vino, en acidez tar-
t&rlco o acético a partir de la acidez total sulffirica, bas

tari multiplicar el valor de la acidez total sulf(ixica por-
1.53 y 1.23 respectivamente.
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La previa dilucidén de los 25 mls. de vino, con agua des-
tilada es con el propbsito de minimizar la interferencia de -
la materia colorante del vino tinto (antocianina), con el vi~-

raje mostrado por la fenolftaleina.

f
Sin embargo, varios autores de la bibliografia consulta-

da, opinan que de ningGn modo hay que usar la fenolftaleina -
como indicador, en la determinacidn de }a acidez total de los
vinos tintos, porque da resultados errdneos por exceso, (en -
Francia, disposiciédn de 27 de marzo de 1932), esta prohibi-~-
cibn no afecta el empleo de la fenolftaleina en el anAlisis -
de vinos rosados (gon previa dilucién da errores poxr exceso -
de 0.1 a 0.3 g8/L), wvinos blancos (da un error por exceso -
de 0.1 a 0.2 gs/L), v en la determinacién de la acidez volé-
til de los vinos, ya que en estos casos el error por exceso

es poco importante.

Por esto proponen para el anfilisis de la acidez total -
de los vinos tintos, el procedimiento "Gille", el cual uti-
liza el rojo de fenol como indicador, en toques externos =--

(Intervalo de vire; PH = 6.4 a 8.0).

La determinacibén de la acidez total usando como indica-

dor rojo de fenol, ofrece una precisibtn del orden de 0.1 gs.
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por litro y proporciona.resultados constantes,  incluso cuan-—

do

la

de

de

co

la

go

gse

se trata de vinos tintos de mucho color. Mientras que con
fenolftaleina el final de la reaccibén es a menudo dificil

apreciar y los errores por exceso pueden pasar de 1.0 gs/

En el caso'de la determinacién de acidez vol&til y -
la acidez total de vinos blancos y vinos rosados o con po-
color, el error por exceso presentado aqui, no es debido a
interferencia en el vire de.la fenolftaleina, sino al ran-
de pH de viraje de este indicador. Esto, siempre y cuando

busque determinar la cantidad de 4lcali necesaria para neu

tralizar el vino (definicibédn adoptada por la 0.I.V.), y no la

concentraciédn equivalente de los &cidos en el vino, al estado

libre.

Procedimiento (Método Gille)

25

Se toman exactamente, con una pipeta volumétrica, -

mls. de vino y se vierten en un matraz de unos 250 mls. =

gue ge lleva un momento a bafio maria a 80°C, para eliminar =~

ol

Co,, de deja enfriar.

Se llena una bureta con solucibén estandarizada de -

sosa clustica y se deja caer gota a gota a esta solucibn en

al

matraz donde se encuentra el vino, hasta que la materia =
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* colorante cambie de color (la antocianina, cerca del punto de
neutralizacibén, toma primero un color violdceo oscuro y des--

pués verde oscuro, en medio alcalino).

Se toma entonces, mediante una varilla de cristal, -
una gota de vino que se mezcla con dos gotas de solucién de -
rdjo de fenol, colocadas antes en uno de los huecos de una --
placa de porcelana especialmente ideada. Generalmente, en es
te primer togue, el vino es todavia ligeramente &cido y el in

dicador vira del rosa al amarillo.

Se continta goteando la solucibén de sosa calistica en
el vino, a razbén de dos gotas cada vez, efectuando un toque -

con el rojo de fenol, después de cada adicién.

La neutralizacién, a un pH préximo a 7, tiene lugar

cuando el indicador no cambia de color.

si se afiade un exceso de sosa, la solucibén de rojo -

de fenol vira del rosa al rojo violeta.
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Sloninay an ACIDEZ VOLATIL

Introduccibn

Por acidez voldtil se entiende el conjunto de aque-
llas sustancias de naturaleza écida-, destilables por corxien
te de vapor sin descomposicién quimica. La acidez volatil -
estd constituida principalmente de &cido acético (CH3COOH; =
Teb = 118°C),conteniendo pequefias cantidades de otros &cidos
orginicos voldtiles existentes en los vinos, sea; el &cido -
carbénico, sulfuroso, lactico (CH3-CHOH-COQH: Teb = l22°C),-

“Propléiites (CH3=CHp~COOH; Teb = 141°c) y butirico (CH34CHY,

"COOH:  Teb = 164°C) espocialmente en los vinos alterados.

Se excluyen de esta cétegoria los 4cidos carbbdnico
y sulfuroso; el primero porque su presencia en los vinos, -~
estd en relacién con la edad y sistema de vinificacibn (exis
tentae en 1os vinos nuevos y en los vinos alterados), y el -
sequndo porgue es un compuesto agregado y por eso perfecta--

mente aparte {ver acidez volatil corregida).

La acidez vnladtil constituye el dato mis complejo y
el mis importante desde el punto de vista enoquimico.

El valor comercial, sobre todo respecto al estado -
de conservacién, y también las caracter{sticas del vino, de-

penden con frecuencia de las variaciones de esta acidez. Se
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puede afirmar que la acidez volétil representa el fndice diag
nbéstico mAs seguro que se tiene para juzgar el estado de con-
servacién de un vino, ya que las mas comunes alteraciones de
éste se traducen con un aumento casi siempre de la acidez vo-
latil.

la acidez volatil se expresa en gramos de &cido acé-
tico y es referida a un litro de vino.

Algunos 4cidos volédtiles son producidos en la fermen

tacién alcohblica y otros en otras fermentaciones o ambas:

El 4cido acético se forma ya sea en la misma fermen-
tacién alcohblica, apareciendo incluso en los vinos extremada
mente sanos (en los vinos sanos figuran dosis pequeflas de ==

0.37 a 0.43 gs/L.).

Bajo la influencia de ciertas bacterias, especialmen
te del "Mycoderma aceti' ("Acetobacter", las acetobacterias =
son células aerobias que forman una tela o velo superficial -
muy delgado de un color blanco-grisiceo y capaz de sumergirse
en el seno de la masa vinica), las dosis pueden aumentar répi
damente y convertir al vino en no apto para el consumo (gusto
picado o agrio).

La enfermedad, llamada acetificacifn, causada porla

bacteria mycomoderma aceti, consiste en la oxidaciédn parcial -
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del alcohol para producir &cido acético y agua, segin la si-

guiente reaccibn.
CZHSOH + 02w H0 + CH3 COCH

Es suficiente que la acetificacién alcance a una dé-
cima de grado de alcohol, para provocar la formacidn de un -—

grams de lcido acético por litro de vino.

Otro causante de altas dosis de 4cido acético es 1la
vuelta o tornano, 0 rebote; microcorganismos anaerobios aso-
ciados en diversidad de formas y cometidos, procedentes de
vendimias insanas (mildu, oidio, pedrisco), y vinos mal ela
borados cuyo desencubado se retrasd o se le practicaron insu
ficientes tYrasiegos. E1l contacto del vino cc.m las heces es -

causa, por lo general, de esta enfermedad.

La vuelta, tornado o rebote es una auténtica descom-
pbsicién del vino: produccién de &cido acético y (03, altera
ciones en los az(cares residuales, glicerina, tanino, A&cido -~
tartirico y materia colorante, siendo esta tGiltima aparatosa-
mente precipitada.

El origen del Acido lactico, como yé se menciond, =
es a partir de fermentaciones licticas y malolécticas, provo
cadas por numerosos fermentos (bacterias, micrococcus), que

gc desarrollan en el vino y que atacan diversos componen- -
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tes de éste; Acido tart&rico, &cido milico, glicerina, azitca-
res. La fermentacibn l&ctica, se caracteriza por la descompo-
sicién de los azficares en los vinos que han quedado ligeramen=-
te dulces, con formacibén de ‘4cido lActico a veces acompafiado
de 4cido acético, propibénico y butilico (estos 4cidos, si es-
tin en pequefias proporciones, contribuyen a la formaciétn del

perfume y aroma del vino. Sobre ciertos limites alteran de «~
manera sensible la composicibén y el gusto), dicha descomposi
cibn es llevada a cabo por un complejo de gérmenes, entre -—--
ellos el "Bacterium gracile". Esta descompesicién no ha de -
producirse en vinos surgidos de vinificaciones correctas (do-~

sis correctas de S0, Y pocos restos de azilicares) .

Ademis de provenir el Acido lictico de la fermenta=~
cibén de los aziicares residuales (fermentacibén lactica), pro-

viene, principalmente, de la fermentacién maloléctica.

La fermentacién maloléctica es la transformacibn —-
biolégica del &cido milico en &cido lactico y gas carbbdnico,
puede esquematizarse tebricamente en la siguiente ecuacibn -

quimica:

COOH=CH,y ~CHOH = COOH rommmas 20 + CH3~ CHOH-COOH

Acido mAlico 4cido léctico
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De acuerdo con esta ecuacibén, 1 g. de &cido m&lico -
produce 0.670 gs. de 4cido léctico y 0.330 gs. de gas carbdni-

co, produciendo pues, una desacidificacién biolégica del vino.

Esta transformacibén es provocada por la especie bacte
riana "micrococus malolactticus" que se desarrolla en vinos se

cos.

Un vino bien elaborado debe presentar al andlisis -
quimico, un contenido relativamente pequefio de &cido acééico
(menos de 0.5 gs/L), cantidades de 4cido acéqico gue oscilan
entre 0.8 gs/L ya se‘notan claramente con el olor y‘el qusto;
sa dice entonces que el vino estd picado o avinagrado y su -
valor comergial baja notablemente (la determinacién de la aci
dez voldtil es indispensable, porque no siempre el olfato y -
el paladar revelan la presencia de una cantidad.notable de -
Scidos volatiles). Adem4s, este fcido reacciona con el al--
cohol, formando el acetato de etilo, de olor muy desagrada--
ble.

El &4cido acético sé opone a la fermentacibén alcoh6li
ca a dosis superiores de 1 g. /L (tiene una notable accibn an-
tiséptica sobre las levaduras a partir de 1 g./L}, obteniendo
vinos agridulces, turbios cuya conservacién queda en entredi-

cho.
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En México, la Direccidn General de Normas establece
que cuando un vine tiene una acidez volétil, excluida del --
S0, (constituida en su mayor parte por el 4cido acético), =
superior a 1.2 gs/L. no est& permitido venderlo para el con
Sumo.

Igualmente, las normas de Francia, Espafia y Estados
Unidos, establecen este limite para la acidez volatil, El --
resto de los paises latinoamericanos estableceniun limite de

2 gs/L.

Cuande en las bodegas se obtienen vinos no comercia
lizables debido a su alto contenido de dcido acético (mayor
de 1.2 gs/L), estos vinos se deben destinar a la vinagreria
o a la destilacibn. Sin embargo, se puede dar el caso de ~--
una neutralizacibén quimica fraudulenta, con adicién de carbo
nato d= calcio, pero la eliminacibén parcial del Acido acéti-
co bajo forma de acetato de calcio, sbdlo asc produce después
de la ncutralizacién de gran parte de los demis acidos del ~
vino, particularmente de los Acidos tartérico y mélico (el ~
cido mAlico y tartérico tienen una constante de acidez ma--
yor a la del &cido acético! esto, debido al efecto inducti-
vo de los grupos -~OH). El vino toma entonces un desagrada-
ble gusto a tierra y os necesario acidificar otra vez el vi

no mediante acidificaciones fraudulentas (ver determinacibn
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de pH), para procurar disimular el fraude.

Resumen

La determinacién de la acidez voldtil se lleva a ca-
bo mediante una destilacién y una valoracién acidimétrica del
destilado, con una solucibn estandarizada del hidréxido de so
dio.

Durante esta destilacién se deben tener los mismos
cuidados que en la destilacién para la determinacidén del gra

do alcohélico:

‘= la destilacifn de liquido debe ser muy lenta para evitar
el transporte de liquido en la corriente de vapor y para
no obsteculizar la condensacidn.

- Ia refrigeracibn debe ser eficiente para que el liquido~
condensado escurra lo mids cercano posible a 15°C.

~ El destilado debe ser enfriado lo mis enérgicamente posi-

ble por medio de un bafio de hielo.
Se recomienda para evitar pérdidas, recibir el destilado
al principio en una pequefia cantidad de agua destilada -
y neutra, puesta en el matraz colector} uniendo la punta
del refrigerante con un tubo de vidrio.

- Mantener tapado el recipiente que recibe el destilado pa

ra evitar que el COp del aire contamine, y para evitar -
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la evaporacibn de los Acidos volétiles durante la destila-~
cibn.

Y por Gltimo, es in(itil decir que es indispensable tener -
la precaucién de eliminar el CO,, vya que de no hacerlo se
pueden tener diferencias notables en los resultados (en --
los vinos nuevos, o vinos enfermos, se obtiene un suplemen

to de acidez del orden de 0.1 a 0.15 gs8/L).

Reactivos

, -

Solucién estandarizada de hidréxido de Sodio 0.1N (NaOH)

Solucidén indicadora de fenolftaleina al 3%.

.

Material y Equipo

2 matraz volumétrico de 100 mls.

Matraz de destilacién de 250 a 500 mls.
Refrigerante

Pipeta volumétrica de 50 mls.

Burcta de 25 mls. graduada en 0.05 - 0.1 mls.

Material y equipo comin de laboratorio.

Procedimiento

En un matraz volumétrico se miden 100 mls. de vino

y 8c vierten en un matraz de destilacibn con capacidad de -

250 a 500 mls, que se lleva un momento a baflo marf{a a 80°
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para eliminar el COp. |

Se conecta el matraz de destilacibn a un refrigeran-
te que en su extremo libre lleva adaptado, mediante un tapdn
de caucho, un tubo de vidrio, el cual se prolongari hasta el
fondo de un matraz volumétrico de 100 mls., destinado a re-
cibir el destilado.'Antes. en este matraz se habrd puesto un
poco de agua destilada y neutra, justa la precisa para que el

tubo del refrigerante tenga su extremidad sumergida.

Una vez montado el aparato se inicia la destilacién,
teniendo las precauciones pertinentes; calentamiento suave -

para obtener una destilacién lenta, refrigeracién eficiente.

Cuando en el matraz colector se tengan las dos terxce
ras partes del destilado, se suspende la destilacién y se afo
ra el matraz colector a su volumen, con agua destilada y neu=
tralizada (libre de CO;). Se mezcla bien el contenido del ma
traz y, tomando de &1 una alicuota de 50 mls, se titula con
una solucién de hidréxido de Sodio 0.lN, usando como indica~
dof sclucibébn alcohblica de fenolftaleina, hasta obtener el -

vire a una ligera coloracién rosa,

La acidez volfitil se calcula de la siguiente forma:

T x N x Eq
v

AV =
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En donde:

Av = Acidez volatil. expresada en gramos de &cido acético,

sulfirico o tartarico, segGn el caso, por un litro de
vino.

T = Volumer de la solucibdn de hidrbyxido de sodio, gastado
en la titulacién ée la muestra, en mililitros.

N = Normalidad de la solucién de hidréxido de sodio, usado
en la titulacién.

Eq = Equivalente del &4cido en el cual se vaya a expresar el
resultado, en gramos (miliequivalente en miligramos);e-
Acido Sulfirico: Eq = 49 gs.

"

Tart&rico : Bg = 75 gs.

" Acético: BEq = 60 gs.

V = Volumen de la alicuota de destilado empleado en la deter-

minacibén, en mililitros.

Entre 1o0s numercsos procesos propuestos para elimi

nar el co, del vino, el mejor consiste en agitar en el va--
cio y en frio un volumen de vino, hasta que no haya forma--—
cibén de espuma. Con este proceso el vino queda practicamen
te sin co, Y las pérdidas por evaporacibdn son minimas, por

lo tanto, si so cuenta con una bomba de vacio es preferible

utilizar este procedimiento.
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Normalmente, la .acidez volatil Se expresa en térmi-

ros’ de 4cido acético, sin embargo, por efectos de cdlculo, en
ccasiones es necesario expresarla en términos de &cido sulfa-

rico o Acido tartdrico.

S .
By Ky
. \

g,
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ACIDEZ VOLATIL Corregida
(A.V. Real)

Introduccidn

El anhidrido sulfuroso, qug todos los vinos contie-
nen en mds o menos grandes cantidades (ver determinacién de
anhidrido sulfuroso), destila con los &cidos grasos volati--
les y ocasiona en el curso de la titulacién, para determina-
cién de acidez voldtil, un error que puede ser de importan—-
cia.

Cuando se afiade el gas sulfuroso al mosto, se combi

na inmediatamente con el agua y forma el &cido sulfuroso;

S0 + Hyo0 H503

este 4cido reacciona con las sales orgénicas del mosto donde

el sulfito 4cido de potasio(forma libre);

H,S0 + bitartrato de Potasio_—HKSO3+ Scido tartéri-~

3 co

el sulfito 8cido de potasio se combina en parte, principalmen

te con los compuestos aldehidicos (azGcares y acetaldehido), =~
formando compuestos aldehido-sulfrroso (forma combinada}:
' - +
- ﬁ + K+H303 S ‘T - 80, K
{
o] OH




126

Durante la destilacién o extraccidn dé los productos
volitiles, el sulfito &cido de potasio destila en forma de -~
anhidrido sulfuroso, para convertirse, en el destilado, en -
&cido sulfuroso (H,;803: didcido). Los compuestos aldehido-
sulfuroso destilan en su forma monodcida (en este caso desti-

la exclusivamente el &cido acetaldehido-sul furoso);

H H
Medio &cido |
ciy - ¢ - sosk* CH3~C~S0,H
H Natuz:‘al del oH
vino

S8i se quiere hacer una determainacién exacta de la aci
dez volatil, es necesario corregirla cuando los vinos contie-~
nen dosis de gas sulfuroso total (forma libre + forma combina-
da). Superiores a 50 mg/L., deduciendo la ;cidez que provie-
ne del &cido su]fuéoso y del 4cido acetaldehido-sul furoso, -~

arrastrados con el destilado.

La Direccidén General de Normas establece que cuando
un vino tiene una acidez volatil corregida o real, superior -~
a 1.2 gs/L, expresada en &cido acético, no est& permitido ven
derlo para el consumo, debiendo destinar estos vinos a la vi-

nagreria o a la destilacién.
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Resumen

De la cifra de acidez voladtil se deduce los conteni-
dos del destilado en gas sulfurcsoc libre y combinado con el -
aldehido: el primerc estd considerado como didcido y el se~

gundo como monodcido.

La determinacién del 80, (fuerte reductor), tanto 1li
bre como combinado, se lleva a cabo mediante una titulacidén -

yodométrica directa.

Para determinar el contenido de 80, libre, sélo hay
que pasar el medio a ligeramente &cido (los métodos en que -
interviene el yodo no son aplicables en solucibén fuertemente
alcalina a causa de las siguientes reacciones de desproporcio
namiento: I, + 20— H 0 + I 7 + 16, vy, 31021 +
Io; . Siendo el limite superior de pH de 9), y titular con
una solucidn patrén de yodo, usando como indicador engrudo -
de almiddn:

503 + I,meemmaS0T + 2 I”
4

Para la determinacién del 50, combinado hay que li-~
berar primero el S0, mediante una solucién de hidrédxido de
potasio y una vez liberado, sc¢ cambia ¢l medio a ligeramente

&cido, y se titula con la solucién de yodo hasta el cambio -

dol almiddbn.
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H -
CHy- %:— so3Na CHy "1 =0 + so; * Hpo
o
so; + Im=350, * 217
Reactivos

Acido Clorhidrico concentrado (HCL)
Solucidén de hidrbéxido de potasio al 6% (KOH): 60 gs. de
hidrdéxido de potasio puro se disuelven en 600 mls. aproxi

mados de agua libre de CO,» conseguida la disolucidn, se

completa el volumen a un litro.

Engrudo de almidbén al 0.5% ; se pesan 5 gs. de almidén -
y se mezclan en un mortero, c¢on 0.0l-gs. de yoduro de =
mercurio (preservativo), se agrega un poco de agua hasta —
formar una pasta homogenea, la cual se diluye con 30 mls.
de agua y se vierte poco a poco en un litro de agua hir--
viendo, se deja en ebuilicién por cuatro minutos mis y se
deja enfriar, se decanta la solucién Yy Se conserva en un
frasco de vidrio.

Solucién de yodo 0.01 N (I,) : Técnica con yodo resubli

mado.

A) Se colocan 3 gs. de yodo a purificar, en un vaso

de precipitados, y se cierra con un matraz de fondo redondo

provisto de un tubo de entrada y otro de salida para hacer -

pasar una corriente de agua.
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Se aplica calor al vaso de precipitados de modo que
sublime el yodo, una vez sublimado se recolecta y se repite

la operacién.

B) En un pesafiltros de 50 mls. se disuelven 4 gs.
de yoduro de potasio en 10 mls. de agua. Por otra parte,en

otro pesafiltros se pesan l.27 gs. de yodo resublimado.

El pesafiltros tapado, que contiene la solucidn de
yoduro de potasio, se pesa con exactitud y después se agre-
ga el yodo pesado antes, cerrando bien el recipiente para -~
pesarlo de nuevo con exactitud, la diferencia de ambas pesa

das da el peso de yodo empleado.

Una vez disuelto el yodo se pasa a un matraz afora-

do de un litro y se afora con aqgua destilada.

Si se ha procedido con limpieza y exactitud, la so-
lucidén asi obtenida no necesita ser titulada, y basta para =
hacer el cAdlculo de la normalidad con tomar como base el pe-
so del ycdo disuelto:

(peso del yodo disueltc) (0.0l)
1.27

Normalidad =

Material y Equipo

- Bureta de 25 ml18, graduada en 0.05 = 0.1 mls.

- Material y equipo comin de laboratorio.
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Procedimiento

Inmediatamente después de haber titulado el destila-
do para la determinacién de la acidez voldtil, se aflade una -
gota de Acido clorhidrico concentrado, para pasar el medio --
&cido (el cnlor rosa de la fenolftaleina desaparece), mis 4
6 5 mla. de engrudo de almidbn al 0.5%: entonces se titula -
el anhidrido libre mediante una solucién de yodo 0.0l N, has~
ta la aparicién del color azul del almidén. Sea "T;", el vo-
lumen de yodo 0.01 N empleado, correspondiente al §0, libre -

contenido en el destilado.

Despuds de esto, se paaé a medio alcalino, afiadiendo
algunos mililitros de hidréxido de potasio al 6% (hasta que -
el liquido vire a rojo), se espera un cuarto de hora y des~-
pués se vuelve a un medio écidé, utilizando el &cido clorhi-
drico concentrado (hasta que el liquido sea incoloro), vy se
valora nuevamente con la solucién de yodo 0.0L ¥ hasta la co
loracién azul del engrudo de almiddn. Los mililitros gasta-
dos "T2" corresponderdn al anhidrido sulfuroso combinado -~

contenido en el destilado.

La acidez volatil corregida, expresada en gramos de

&cido sulfiirico serd:

AVC%:— ('I‘XNX49)—(’I‘IXN]_XQB)-(TZXN1X49)
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En donde:

AVC =

Acidez volitil corregida o real, expresada en gramos de
dcido sulfirico por litro de vino.

volumen de la alicuota de destilado empleado en la de-—~
terminacién, en mililitros.

volumen de la solucién de hidréxido de sodio, gastado -
en la titulacién de acidez volitil en la muestra en mi-
lilitros.

Normalidad de la solucién de hidréxido de sodio, usada
en esta titulacién.

volumen de solucién de yodo, empleado en la titulacibn
del anhidrido sulfuroso libre, en mililitros.

Normalidad de la solucién de yedo, usada en esta titu-
lacidén.

volumen de la solucibén de yodo, empleado en la titula-
cién del anhidrido sulfuroso combinado, en mililitros.

La acidez voldtil corregida, expresada en gramos de

4cido acético por litro de vino (AW'), sera:

AVXC' = AW X 1.23

La acidez vol&til corregida, expresada en gramos -

de Acido tartarico por litro de vino (AwC"), serds

Nota:

AVC" = AW X 1.53

Después de varias determinaciones, se ha observado -

que la correcccobn que dcbe experimentar la acidez volfitil -

es sensiblemonte igual a la cantidad de anhidrido sulfuroso
total del vino.
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ACIDEZ FIJA

Introduccidn

Entre los 4cidos integrantes del vino los hay fijos,
es deci;, que no se evaporan con el calor, en contraposicién
con otros que son vqlatiles. De esta diferencia se despren-

den los conceptos muy usados en enologia, de acidez fija y =~

acidez volitil.

El fcido acético es el mis representativo de los vo
l4tiles. Los demis ya mencionados se consideran como &cidos
fijos.

Los valores de acidez fija oscila normalmente entre
4 y 4.5 gs. HyS04/L. Una acidez fija elevadd; de 6 a 8 gs.~-
Hy804/L, y mAs, es debido a que la maduracibn de la vendimia
ha sido perjudicada por ataques del insecto “Eudimis" y --
es indicio de utilizacibén de vendimias muy alteradas, lo gque
origina vinos de muy mala calidad y a veces inadecuados para

el comercio.

Procedimiento

La acidez fiia se determina por la diferencia entre

la acidez total y la volatil.
Rg = Ay = Ay

valoradas ambas por una solucién de hidrbxido de so
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dio 0.1 N, y expresadas en gramos de &cido sulfirico por li=
tro de vino.

En las valoraciones de la acidez total y la acidez -
voldtil: se deben hacer con la misma solucién de hidréxido -~
de sodio: no ha de realizarse la correccidén correspondiente
al anhidrido sulfuroso; en ambas valoraciones se utilizaré

" como indicador de fenolftaleina.

La expresién de acidez total no es correcta en el -
sentido que se le entiende habitualmente, o sea acidez volé~
til mds acidez fija. En realidad la suma de las dos acide-~
ces voldtiles libres y de los "4cidos fijos libres da la aci

dez libre total.

Nota:

Cuando se desea obtener mayor seguridad, se titula =~
el vino del matraz de la destilacibén, usado en la determina-~

cibn de la acidez voldtil:

Procedimiento (Alternativo)

En un matraz volumétrico se miden 100 mls, de vino -~
Yy se vierten en un matraz de destilacibn con capacidad de ~-
250 a 500 mls., que se lleva un momento a bafio maria a 80°C

para eliminar ol CO So conecta el matraz de destilacién -

2"

a un refrigerante, colocando en el cxtremo libre de éste, -
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una probeta de 100 mls. '

Una vez montado el aparato, se inicia la destilacién,
la cual se suspende cuando en el matraz de destilacidén no --
quedevmés de una tercera parte del volumen inicial. Sae traqé
fiere este residuo a un matraz volumétrico de 100 mls., y se
afora a su volumen con agua destilada, hervida y neutralizada,
con el fin de llevar el residuo a su volumen original. Se --
mezcla perfectamente y se toma una alicuota de 25 mls. del 1i
quido resultante, se vierte en un matraz Erlenmeyer y se di-
luye con agua nentralizada y recientemente hervida a un volu-
men aproximado de 250 mls., se afiaden tres gotas de solucibn

de fenolftaleina.

Ccn una bureta graduada se aflade, gota a gota y agi--
tando, una solucién de hidréxido de sodio 0.1 N, hasta la apa

ricién uniforme del color rosa del indicador.

Los resultados se dan en mililitros de hidréxido de -
sodio 0.1N, o bien en acidez sulfirica, acética o tartirica

por litro de vino.

AP = TX N x Eq

En donde:

AF = Acidez fija exprosada en gramos de fcido sulfGrico, ach
tico o tartfArico, seglin el caso, por un litro de vino.



vVolumen de la solucién de hidréxido de sodio, gastado en
la titulacién de la alicuota de residuo diluido, en mili
litros.

Normalidad de la solucién de hidréxido de sodio, usada -
en la titulacién.

Eq = Equivalente del &cido en el cual se vaya a expresar el

resultado, en gramos (mlllequivalente en miligramos):;

Acido Sulfdrico; Eq = 49.gs
Acido Tartlrico: Egq = 75 gs
Acido Acético: Eq = 60 gs

volumen de la alicuota de residuo diluido empleada én -
la determinacién, en mililitros.
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Introduccién

La medida de la acidez de una solucién se hace, habi-
tualmente, afladiendo un licor alcalino titulado, siendo el fi
nal de la reaccién i:uesto de manifiesto por un indicador colo
reado. Por este procedimiento se obtiene una cifra que repre
senta la totalidad de las moléculas 4cidas presentes en el me

dio: es la acidez de titulacidén o acidez total.:

Todas las soluciones 4cidas normales (que contienen -
1l g. de hidrégeno &cido por litro), tienen la misma acidez
de titulacién, sea cual fuere la naturaleza del 4cido. Es --
evidente no obstante, que no puede comparérse, desde el pun-
to de la acidez, una solucibédn de acido sulférico con una de
4cido acético. Porxr lo tanto; esta medida acidimetria no ca-
racteriza de una manera completa la acidez del medjo, no da -
una idea sobre la fuerza de los &cidos. Por el contrario, si
se considera la disociacibn electrolitica de los &cidos en so
lucibén acuosa, la acidez depende entonces de la concentracién
de iones H en dicha solucidn, y la medida de esta concentra
¢ibn, representada por el simbolo pH, constituye la acidez -
real,

En el agua, liguido neutro, la concentraciédn de io--
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nes Y es igual a 10-7. Para los medios Acidos, esta con-
centracidédn es superior a 10"7, mientras gque para los medics
pisicos es inferior a 10~7. Para evitar el utilizar poten~-
cias negativas, se ha acordado representar la acidez real =-
por el J.Oga:itmd deci;nal de la inversa de la concentracién -

de iones H'; esto es el pH.

Tendremos pues:
Medios neutros; pH =7
Medios &cidos; pH 7

Medios basicos: pH 7

En Enologia, es de gran interés el conocimiento del -
pH en la preparacidbn y conservacibén de los vinos, acciden--
tes, por guiebras de color, enfermedades bacterianas y deter

minacidén de algunos de sus componentes.

La principal aplicacién de la medida del pH en enolo
gia es parz asegurarse del estado de resistencia de un vino a

las enfermedades microbianas.

Durante la fermentacibn, se ha comprobado que la maxi
ma activiZad de las levaduras, en medio libre de otros fermen
tos, se prcduce cuando el pH estd comprendido entre 4.2 y —-

4.5. Perc a estos [ se pueden desarrollar también fermen--
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tos perjudiciales aportgdos por la uva, por lo que es preferi
ble tener un pH comprendido entre 3.3 y 3.5, 1lo que corres-
ponde generalmente a una acidez titulada de 5 a 4 gs/L., 1las
levaduras resisten bastante mejor que las bacterias la acidez,
por lo que se produce una purificacién del medio (el pH del

zumo de uvas normal est4 entre 3.0 y 3.6, en este intervalo-
de pH, la mayor parte de los microorganismos causantes de en
fermedades proliferan con lentitud o no se reproducen en 1o -

absoluto}.

Se admite generalmente como satisfactorio que en un =
vino normal, el pH estéa comprendido entre 3.3 y 3.5, 10 --

cual impide la proliferacién de elementos patbgenos.

Un vino de .pH alto, indica un vino prépicio a las w-
contaminaciones bacterianas, quiebras, vueltas, de color esca
so y falto de nitidez. A un pH superior a 3.6 el vino ya es
puy propenso a deteriorarse bajo la accibén de muchos microor-
ganismos.

El conocimiento del pH del vino permite ademls, cal-
cular las fracciones de &clido tartiricc y milico que estén =~
en el vino en estado libre y las que estén.en estado de io--

new bitartrato y bimalato:

Como ya so ha mencionado, laa sustancias &cidas del
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vino estdn constituidas principalmente por los &cidos tartari
co y mAlico, dichos 4cidos existen en el vino, en parte el es
tado de 4cidos libres y en parte al estado de sales, come el
bitartrato de potasio o tartrato &cido de potasio (COCH~ =~
(CHOH)2 - COOK), y el malato &cido de potasio (COOH-CH2~ -
CHOH~- COOH).

Las proporciones de &cidos libres y de &cidos salifi-

cados estln en funcibén del p de los vinos, tal como lo in-

dica el cuadro siguiznte:

Porcentaje aproximado de Acidos Libres
y de Acidos Salificados en funcidén del
pH de los Vinos.

(Alrededor de 0.2 a 0.3 %)

pH de los vinos 3.00 3.30 3.70 4.00
Tart&rico Libre 47% 30% 8% Indicios
Sali ficado 53 70 92 98 a 99%
Libre 70 56 30 14
Malico
Sali ficado 30 44 70 86

El Acido tartirico tiene un sabor Acido acentuado, -

-

mientras que el bitartrato de potasio, o tartrato, no lo po-

see,



De manera que @ pH de 3.00, el vino tendrd un sabor
dcido pronunciado, ya que alrededor del 50% del &cido tart&ri
co se encuentra en estado libre, mientras que a pH de 4.00, -
no hay més que prlcticamente bitartrato de potasio, y el vino
serd insulso. (El valor del pH se ve afectado por la descar
boxilacibén del 4cido milico por los micréorganiSmos producto-
res de &cido lActico; reduce la acidez valorable, y como el

4cido l&ctico es mig débil que el milico, el pH es mis alto).

Por diltimo, la determinacién del pH de un vino puede
adémés, demostrar la presencia de 4cidos fuertemente disocia-
dos (&cidos minerales), al da!.valoree impropios del grado -
de disociacibn de los Acidos orgdnicos normAlmente existentes

en el vino.

Resumen

En la determinaciédn del pH, es importante tener en -
cuenta que una varxiacidén del pH de una unidad, representa una
variacién diez veces mayor de la concentracién de iones ¥, -
Por ejemplo, un vino que tenga un pH de 3, tiene una acidez =~
real, una fuerza &cida, diez veces mis grande que un vino de
pH =4. Es necesario, por lo tanto, realizar las medidas --

del pH con precisibn, por lo menos de 0.05 PFH.

Fl valor del pH ase busca por el método potenciombtri
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co, basado en la férmula.de Nernst gque proporciona el valor -
de la fuerza electromotriz de una pila, en funcién de la con-
centracidén &cida de la solucibén. Los aparatos construidos pa

ra tal efecto son los llamados potencibmetros.

En el caso de los vinos con poco color {blancos y ro-
sados), la medida del PH puede realizarse por el método =~
coloximétrico, el cual da resultados muy prbéximos, sin embar—
go, para el caso de los vinos tintos, es prédcticamente inapli
cable, ya que su color impide siempre la arreciacién de los -

matices.

Reactivos

-  Solucién buffer de tartrato &cido de potasio (KHC4H406).
(Solucibn saturada a 25°C, 0.034 M):

En un vaso de precipitadvs, conteniende un volumen -~
aproximado de agua (agua con PH mayor de 6.5 y menor de -~
7.5, obtenida mediante 15 minutos de ebullicién y enfriada
bajo condiciones libres de coz), s8e agrega un exceso de tax
trato 4cido de potasio con una pureza proxima al 100%, se -
agita vigorosamente durante algqunos minutos, para saturar -
la solucién (100 wmls. de agua a 25°Cdisuelven 0.7 g8 de tar-
trato 4cido de potasio). Se ajusta a 25°C, se permite que

se asienten los s&lidos y se decanta la solucidn clara, o se
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filtra si es necesario’ Se almacena esta solucién en un fras
co de vidrio. Descartar la solucién cuando se presente colo-
rida.

Para una exactitud de + 0.0l unidades de pH, la tenm

peratura de la sclucibén saturada debe estar entre 20 y 30°C.

Material y Equipo

- potencibmetro
~ EBlectrodo de vidrio
-~ Electrodo de calomel

- Material y equipo comiin de laboratorio.
Procedimiento
Se conecta el pehachimetro con un electrodo de vidrio

y uno de calomel, se calienta el aparato antes de usarlo, de

acuerdo a las instrucciones de fabricacién.

Se checa el medidor con una solucidn acuosa, prepara-
da recientemente, de tartrato 4cido de potasio; se ajusta el

pehachimiento a una lectura de:

3.55 a 20°¢C

3.56 a 25°C

Se lavan los electrodes sumergiéndolos en agua desti

lada. Se introducen los electrodos en una muestra de vino -~
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fresca y excenta de €O, se determina la temperatura y se leae-

el pH con una aproximacibn de 0.0l unidades.
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ANHIDRIDO SULFUROSO TOTAL

(Libre y Combinado)

Introduccidn

El anhidrido sulfurcso, 802, es el Gnico antiséptico
autorizado en enclogia. Su utilizacién en la limpieza y de—-
sinfeccibén de los envases vinarios y en el tratamiento de los
mostos de uva y los vinos, es una prictica tan antigqua, que
los vinicultores lo han empleado ya instintivamente, incluso
antes de que fuesen conocidas las diferentes ventajas de este

compuesto en la preparacidn y conservacién de loa vinos.

A determinadas dosis, el gas S0, Se opone al desarro
llo de los microorganismos y de una manera deneral a toda ma-
nifestacién vital; empleado en dosis convenientes, segin el
estado de la vendimia y la temperatura exterior, es indispen
sable para sanear el medio fermentativo y colocar las buenas
levaduras en las mejores condiciones de vida posible, permi-

tiendo asegurar una fermentacidn normal de los mostos de uva.

El poder antiséptico de este compuesto depende de la
naturaleza del medio: en agua pura, la dosis mortal para las
levaduras es del orden de 0.050 gs./L, mientras que en mos-

to de uva es necesarjio utilizar de 0.15 a 0.50 gs/L. y a ve

ces mia, para obtener una buena esterilizacién. Esto se de-
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be a que el 80, se combina en gran parte con los compuestos
aldehidicos y metil cetdnicos, para dar lugar a compuestos -

oxgAnicos complejos, deprovistos de poder antiséptico.

Cuando se afltade anhidrido sulfuroso al mosto, el gas
S0, se combina inmediatamente con el agua para formar &cido

sulfuroso:

50, + H,0 HyS0,

Este acido reacciona con las sales orginicas del mos=-
to; asi, por ejemplo, con el bitartrato de potasio da el sul

fito 4&cido de potasios;

H,S03 + Bitartrato de Potasio—— K H 505 + dcido Tartérico.

Finalmente, el sulfito ‘acido de potasio se combina ~
en parte con los compuestos aldehidicos y metilcetbébnicos (Azd
cares y acetaldehido principalmente), para dar una forma de
50, inactivo, gque se llama SO, combinado, mientras que la -
pequefia cantidad de sulfito &cido de potasio gque no entra en
reaccibén con los azlcares y el acetaldehido, constituye la -
forma activa, llamada S0, libre, que es precisamente la que
desarrolla la accibén antiséptica (tanto el anhidrido sulfuro-
80, como el &cido sulfuroso y algunas de sus sales! sulfitos,

bisulfitos, tienen poder antiséptico).



mso3 + Glucosa ——Compuesto 'aldehido—sulﬁuroso

XHSO; + Acetaldehido...Compuesto aldehfdo-Sulfuroso

Generalizando:
1 + i - 4
—'ﬁ + K HSOg-(‘: = 503K
0 . OH

Esta reaccifn es reversible, y después de clierto tiem-
po, 12-24 horas en general, se establece un equilihtio entre
el S04 cowbinado inactivo. Este estado de equilibrio depen-
de de 1a temperatura, acidez del medio y de las masas de los

respectivos cuerpos.

Por ejemplo, S50, afiadido y azficar;

.

S0, afiadido Azlcar Sozlibre
1.2 - 1.8 gs/L " 200 - 360 gs/L 35 - 4™
0.2 - 0.3 gs/L. 200 - 300 gs/L 10 - 15%

Bo es posible definir las cantidades exactas de gas
sulfuroso a susar a un sosto, para lograr una acertada suvl-

fitacibn, ya que son numerosos los factores infiuyentas:

- Clase de vino a elaborarx
- Contenido de azficar

-~ Yormacibn de acetaldehido y metil-cetonas
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- pﬂ

- Estado Sanitario de la Vendimia
- fTemperatura ambiental

- Posibilidades de refrigeracidn
~ Volumen de los recipientes

- Procedimiento de Vinificacién

El vinicultor encargado de la elaboracibén; ha de de-
cidir, en cada caso concreto, las dosis de anhidrido sulfuro-
so que le conviene, siempre con dosificaciones minimas ya --
gque el So2 influye mis o menos en el sabor del vino y actda
sobre algunos de sus componentes quimicos transformandolos en
otros, y ejerce su actividad sobre las enzimas residuales que
intervienen en las continuas modificaciones que experimenta -

el vino desde su formacién.

Por otro lado, si se tiene en 2l vino las dosis conve
nientes de anhidrido sulfuroso, ademds de asequrar la sufi-
ciente resistencla a enfermedades micrebianas, asegura la re
sistencia a la quiebra oxidasica o quiebra parda, asegurando
una mejor estabilizacibén del color. (Los vinos procedentes
de uvas atacadas de podredumbre tienen tendencia a enturbiar
se y tomar un colox pardo en contacto con el aire. Este en-

turbiamiento es debido a la presencia, en las uvas alteradas,



148

de una diastasa oxidante (enoxidasa), que pasa al vino y pro
voca la.insolubilizacién de una parte del tanino y de la maté
ria colorante, por oxidacibén de estas sustancias: el vino to
ma un color rojo o amarillo pardo, asi como un gusto a coci-
do y un amargor md&s o menos acentuado. E1 anhidrido sulfuro-
so, sustancia antioxigeno (fuerte reductor), destruye 1lags ==
enoxidasas, permitiendo evitar la accidn nefasta del aire so-
bre la materia colorante), y favorece la disolucidén de cier-
tas sustancias contenidas en la piel de la uva, o que tienen

tendencia a insolubilizarse en el mosto en fermentacidn (mate
ria colorante, tartaros, materias minerales). Esta accibn se
manifiesta por el aumento de la acidez fija, el extracto se-
co y, en clerto modo, por la intensidad del color de los vi-

nos.

La accifn acidificante es cmsecuencia de sus propie-
dades, tanto antisépticas como disolventes: al impedir el -
desarrollo de los microorganismos capaces de atacar los A&ci
dos milico y tartirico, al actuar sobre los tartratos y mala
tos de potasio y de calcio, para liberar los 4cidos corres-
pondientes, provocarndo de esta manera un aumento en la acidez
fija y pH.

Resumiendo, debido a las propiedades preservativas, =~

antioxidantes y disolventes del S0,, los vinos a los que se
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les ha adicionado durante su elaboracidén, tienen un contenido
mis alto de alcohol, extracto, &cido total y mayor intensidad

de color, y menor acidez voldtil.

El rango de dosificacibén del gas sulfuroso que normqi
mente se utiliza en vendimias sanas oscila entre 0.15 y 0.30
gs./L, segin riqueza en azdcar. En vendimias algo alteradas
oscila entre 0.30 y 0.40 gs/L., Yy en vendimias en muy mal =
estado se practica un sulfitado fuerte de 0.50 a 0.60 gs/L.,
seguido de un trasiego con fuerte aireacién (para los mostos
muy dulces y de acidez débil, es necesario emplear la dosis -

maxima) .

La ley no ha fijado ningin limite en el empleo del -
anhidrido sulfuroso, a condicién de que los vinos obtenidos
no contengan mids de las cantidades establecidas por la le-

gislacién del pais.

Se debe observar que una gran parte del SO, afiadido
a la vendimia, se elimina en el transcurso de la fermenta--
cibn: aireaciones fuertes durante los transmontados y tra
siegos desalojan el S0, del vino (cuando existe la desulfi-
tacién disminuye en primer término el sulfuroso libre, y ~-
esta pérdida es repuesta por el sulfuroso combinado, que se

transforma en sulfuroso libre. Por ejemplo, cuando el SO, -
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se utiliza en dosis de 0.20 a 0.50 gs/L de véndimia, de una
sola vez y en el momento del llenado de los depbsitos, los -
vinos obtenidos no pasan de 0.100 a 0.250 gs. de S0, total
por litro. Por el contrario, si la adicién de 50, se hace
en varias veces en los mostos en plena fermentacidn, una ma-
yor proporcién de anhidrido se fija en estado combinado y -
se encontrari mis tarde en los vinos hechos); el &cido sul-
furoso se transforma al cabo del tiempo en 4cido sulfirico -
que se combina con el potasio del 4cido tartirico, de tal mo__
do, que muchas veces no se encuentra en los vinos ni trazas

de gas sulfuroso.

Es indudable pues, que el empleo del' anhidrido sulfu-
roso presta grandes servicios, no obstante, conviene conside

rar que solo debe acudirse a &l en la minima cantidad.

Las dosificaciones méximas y sus tolerancias en los
vinos tintos acabados para la canalizacién en varios paises

gont
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Legislacién s0,Total (™95%/1) £0,libre (™5/L) Tolerancia
(%)

Argentina 300 20 10
Brasil 400 50 L0
Chile Se°0S 300 100

pulces 490 100
rPerG 450
Venezuela 200 100
Espafia 250 30
Francia 450
EE UU 350 70

En México, la Direccién General de Normas establece
una tolerancia mixima de anhidrido sulfuroso total de 0.400
gs/L., no especificando la tolerancia méxima de anhidrido -
sul furoso libre,

No existen limites minimos para el contenido de -
50, en los vinos, pero se puede utilizar como criterio que:
dosis de SO2 libre que oscilan entre 0.05 gs/L. destruyen

totalmente a los microorganismos, dependiendo estas dosis -

de la acidez y sanidad del vino.

Los ecxpertos de la “"Oficina Internacional del vino",
proponen que es conveniente rebajar las dosis de 50, total

a 0.300 gs/L. en los vinos tintos secos (Paris 1954), para,
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entre otros, disminuir las posibilidades de toxicidad.

Es posible encontrar en los vinos altas cantidades -
ilicitas de anhidrido sulfuroso que tienen una accibén tbdxica,
ya sea respirdndolo, ya sea ingeriéndolo, ya que se suele usar
un contenido muy alto de este gas antes de embotellar los vi-
nos ya hechos que presentan signos de inestabilidad. (Es préc
tica normal y licita emplear el 80, en cantidades minimas -
y suficientes en los vinos ya hechos, con el fin de ajustar
su contenido de anhidrido sulfuroso libre. La practica --
europea consiste en agregar suficiente 50, para asegurar un

contenido de anhidrido sulfuroso libre de 25 a 35 mg/L).

Resumen

La determinacifn del anhidrido sulfuroso, tanto 1li~
bre como combinade, se lleva a cabo mediante una titulacién
yodométrica directa (ver determinacién de acidez volatil co~
rregaaa)l.

Para determinaxr el contenido de 302 libre, sdlo hay
que asegurar que el medio sea suficientemente &cido (los mé-
todos en que interviene el yodo no son aplicables en solu-=
cién fuertemente alcalina), y titular con una solucién pa--

trén de yoedo, usando como indicador engrudo de almiddn:

SO? "'IwaO: + 21"
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Para la.determinacién del 50, combinado es necesario
primeramente, mediante una solucién de hidrdxido de potasio,
desalojar el anhidrido sulfuroso, combinado a los compuestos
aldehidicos y metil-cetdnicos, y después efectuar la misma -

determinacién que para el anhidrido sulfuroso libre:

| + . OB— | =
-C - so;x -~C + 803 + H0
|
OH o)
s05 * 12 SO, + 21

En estas determinaciones el punto final de la valora
cién se detecta por el vire de la solucibn, a un color vic-
leta, y no al vire azul tradicional del engrudo de almidén, -
ya que la materia colorante del vino tinto interfiere profun

damente en el color del indicador.

Nota: Durante estas valoraciones se debe poner mucha aten-
¢ibén en el vire del indicador, ya que si se pasa del término,

no podr4 hacerse una valoracién del exceso, con sQlucién de

triosulfato de sodio.

Reactivos
- Acido clorhidrico concentrado (HCL)
~ Solucién de hidrbxido de potasic al 6% (KOH)

- Bolucién patrén de yodo 0.01 N (I,)



154

-~ Engrudo de almidbén al 0.5%

Material y Equipo

~ Pipeta volumétrica de 50 mls.
-~ Bureta de 25 mls. graduada en 0.05 - 0.1 mls.

- Material y equipo comin de laboratorio.

Procedimiento (Metodo Ripper)

En un matraz Erlenmeyer de 300 mls. se afiaden 50
mls de vino, exactamente medidos, de una botella recién
descorchada, una gota de 4cido clorhidrico concentrado y =~

4 a 5 mls., de enyrudo de almidén al 0.5%.

Se*llena una bureta con una solucién. de yodo 0.0l N,
y se deja caer esta solucibébn en el matraz hasta obtener una
ligera coloracién violeta (o azul si el vino no es tinto), -

persistiendo por lo menos durante medio minuto.

Sea "M" el volumen de yodo 0.01 N empleado, co~

rrespondiente al 50, libre contenido en la muestra.

Despubfis de esto, la solucibén se pasa a medio alca-~
lino, afladiendo de 15 a 20 mls. de solucibn de hidréxido -
de potasio al 6% (la solucién toma un color verde oscuro),

ge tapa el matraz, see agita varias veces y se deja en repo-
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so por lo menos durante 15 minutos. Se pasa a un medio 4cido,
utilizando el 4cido clorhidrico concentradc (hasta que el li-
guido tome la coloracidn original del vino tinto). Se-valora
nuevamente con la soluci6n de yodo 0.0lN, hasta obtener una

ligera coloracibn violeta, persistiendo por lo menos durante

medio minuto.

Los mililitros gastados "T," corresponderén al an~-
hidrido sulfuroso combinado contenido en la muestra.

El anhidrido sulfuroso libre, expresado en gramos Qe
anhidrido sulfuroso por litro de vino, se calcula de la si--

guiente .forma:

T] XN x 32
v

80, Libre =
En donde:

T, = Volumen de la solucién de yodo gastado en la titula-
cién del anhidrido sulfuroso libre, en mililitros,

N = Normalidad de la solucidn de yodo, empleada en la ti-
tulacién.

V = Volumen de la muestra empleado en la determinacibn en
nililitros.

32 = Equivalente del anhidrido sulfuroso, en gramos (mili-
equivalente en miligramos). '
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El anhidrido sulfuroso combinado, expresado en gra-
mos de anhidrido sulfuroso por litro de vino, se calcula de

la siquiente forma:

. Ty x N x 32
SO2comb1nado =
v
En donde;
T2 = volumen de la solucidén de yodo, gastado en la titula-

cibén del anhidrido sulfuroso combinado, en mililitros.

Bl anidrido sulfuroso total se determina mediante -
la suma del anhidrido sulfuroso libre y el anhidrido sulfurg

so combinado:

sozkotal = 302 combinado + S0,libre.

Nota:
Para la determinacién del 502 en vinos tintos, por
el maétodo Ripper, es necesario cierta experiencia para poder

apreciar oportunamente el vire del almidén.

Si se dificulta apreciar este vire, es preferible -
desprender primero el anhidride sulfuroso de la mueastra, me-
diante la adicién de &cido clorhidrico concentrado, y des==
pués titular el destilado con la solucién patrén de yodo ==

(Método oficial Mexicano, para doterminacibn de anhidrido ~-
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sul furoso total):

Procedimiento {Método Oficial Mexicano);

En un matraz de tres bocas, de 500 mls, se colocan -
200 mls. de agua y se calienta a ebullicidn. A través de un
embudo de separacién, se adicionan 50 mls. de la muestra y
20 mls. de &cido clorhidrico concentrado (ver la figura # 1).
Se calienta a ebullicién lo mé&s r&pidamente posible. E1 dqé
tilado se hace pasar por un condensador eficiente y se reco
ge en agua que contiene de 0.5 a 1.0 mls. de,solucibén 0.01
N de yodo y 4 a 5 mls. de engrudo de almidbn al 0.5%. 1La re
coleccién de la muestra se hace por medio de un adaptador tal
como se indica en la figura # 1. ILa solucibn de yodo se adi-
ciona por medio de una bureta a medida que la destilacién con

tinGa hasta que el color azul persista.

Generalmente el anhidrido sulfuroso se desprende en
unos 5 minutos, pero el punto final se toma cuando el color
azul debido a la adicién de 0.l mls. de la solucién de yodo

0.0L N pergista durante un minuto.

El contenido de anhidrido sulfurxoso total, en gra-
mos de anhfdrido sulfuroso por litro de vino, 8e calcula -

en la siguiente forma:
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T 2
so,Total = xNx3

v

En donde;

T = vVolumen de la solucién de yodo gastado en la titulacidn,
en mililitros.

N = Normalidad de la solucidén de yodo empleada en la titu-
:lacién.

vV = vVolumen de mueséra.empleado en la determinaéién, en mili

litros. "
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Fiqura # 1

Matraz de 500 mls. de tres bocas
Embudo de separacidn
Condensgador

Bureta de 25 mls. graduada en 0.05 - 0,1 mls.

Equipo y material comn de laboratorio.
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AZUCARES TOTALES

(Reductores y no Reductores)

Introduccidn

Los azGcares naturales de uva estén constituidos casi
exclusivamente por glucosa y fructosa, llamados también dex-—-
trosa y lebulosa, en proporciones sensiblemente iguales en -~
el momento de la madurez (en el inicio de la maduraciédn de 1la
uva, es la glucosa la que predomina, peroc poco a poco las pré
porciones de glucosa y de fructosa se equilibran, y en la ma-
durez las cantidades de estos dos azlcares son iguales). No
contiene jamds sacarcsa, o az(car ordinario de cafia o de re-
molacha.

lLas cantidades de aziicares varian dentro de limites =
amplios seqin las cepas, el clima, el sol, la poda, las labo-
res de cultivo, enfermedades criptogdmicas, insectos, etc. En
paises cdlidos las uvas llegan a buena madurez y, generalmen-
te, las cantidades de azicar son elevadas, correspondiendo a
grados alcohflicos en potencia de 10 a 15°GL. Estos dos azl-
cares son directamente fermentables dando alcohol, gas carbéni
co y diversos productos secundarios sobre la accibn de las le

vaduras alcohblicas.
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cuando toda la proporcién de estos azicares conteni
do en el mosto, no se desdobla durante la fermentacién,tumui
tuosa y no concluye en transformarse. por completo durante la
fermentacidn lenta o secundaria, los vinos naturales resul-~
tantes contienen cantidades variables de estos azicares. ==
(Cuando el alcohol llega a alcanzar en los vinos gran pro--
porcién, se detiene o paraliza la fermentacién; cuando =-
las uvas contienen gran cantidad de a;ﬁcar, y ésta, por con~
secuencia de la fermentacién, se va desdoblando originando -
alcohol, cuando la cantidad de este alcohol llegue al 15 6 -
17%, la fermentacién no prosigue, el aziicar restante queda
en el vino sin descomponerse y el liquido resultari dulce. -
Esto generalmente se presenta .en regiones calurosas, cuando

no se ha determinado correctamente la apoca de cosecha).

En algunos casos, se encuentra en los vinos la pre-
gencia de sacarosa, esto es debido a que este azicar ha sido
afiadido en gran cantidad durante la vinificacidn, con el fin
del aguado de los mostos o la correcciftn de los mostos defi-
cientes en contenido de azicares (aumento del grado alcohdli
co de los vinos débiles). En la mayoria, si no es que en to
dos los principales pafses vitivinicultores, la adicién de -
sacarosa a los mostos y a los vinos, estd considerado como -

un fraude, donde si se llegar4 a encontrar indicios de saca
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rosa en el vino, se considera como una verdadera falsifica-
cién.

En estos paises las correcciones licitas de los mos

tos deficientes consiste en:

- La extramaduracibn

- Extramaduracidén artificial: accibén directa de los rayos
solares o mediante calor artificial.

~ Concentrazibn del mosto por evaporacidn.

~ Concentracidén del mosto por congelacién.

-~ Adicidn de mosto concentrado.

ponde la adicién de sacarosa s5lo se permite en la -

elaboracién de vinos espumosos, licorosos, vermut.

En México, est® permitido, por la Direccidén General
de Normas, corregir los mostos deficientes mediante la adi-
cién de sacarosa, agregada en una proporcibébn no mayor de 50

gs. de sacarosa por litro de mosto.

La sacarosa mezclada con los mostos fermenta, es de-
cir se transforma en alcohol y anhfdrido carbénico. Ademés,
la sacarosa remanente de la fermentacién se llega a hidroli-
zar por la accibén de los dcidos que contiene el mismo mosto
y/o vino, de tal modo que es diffcil reconocer la mezcla de

la sacarosa en los vinos. 8Sin embargo, si se ha introducido
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demasiada sacarosa, la fermentacién no la transforma en su €§
talidad, y si la acidez del vino no es suficiente para invqg
tirla, queda el vino con una cantidad a veces considerable -
de sacarosa, 1lo cual, afin en vinos mexicanos, puede ser:indi

cio de una falsificacién.

Bajo el punto de vista quimico, los azicares natura-
les del vino, glucosa y fructosa, son dos monosacdridos que
responden a la férmula CgH1206. La glucosa es una aldohexo-—

' sa, y la fructosa una cetohexosa. Son llamados “azficares =-—
reductores", pues reaccionan con el reactivo de Fehling; So
lucidén alcalina de ion clprico complejado con ion tartrato.-
(Los carbohidratos que reducen los reactivos de Fehling --
(o Benedict) y Tollens se conocen como “"azficares reductores".
Todos los monosaciridos, sean aldosas o cetosas, son azficares
reductores, como lo son también la mayorfa de los disacéridos,
siendc una excepcibédn importante la sacarosa, la que no'es re-
duct cra.

La sacarosa es el azficar comin que se cbtiene de la -~
cafia y de la remolacha, tiene la férmula molecular CjjHp50;373.
es un azQcar no reductor. (Lo que indica que la sacarosa no

contiens un grupo aldehido o cetona libre).

La presencia de azficar on el vino, sobre todo cuando
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no se encuentra en cantidad muy grande, es un elemento peli-~
groso porque facilmente puede dar lugar a fermentaciones se-
cundarias, de lo que resultan productos extrafios que dan mal
sabor y qusto al vino (los vinos que han quedado dulces son

atacados por diversas bacterias que dan origen a &cido acééi
co, léctico y carbdnico, los vinos se convierten en agridul
ces y quedan muy despresiados), pudiendo dar también origen

a muchas enfermedades.

La obtencidn de vinos Becos exentos de aziicar, debe
ser la mayor ambicién del vinificador. Un vino que contenga
aGin alqunos gramos de az{car, pér ejemplo 5 6 6 gs/L., gene
ralmente parece de mejor calidad que un vino.completamente se
co! se dice que el vino tiene "suavidad", pero 2 & 3 meses =~
mids tarde este mismo vino corre el peligro de ser atacado por
las bacterias y alcanzar una acidez voldtil elevada. El rieg
go de alteraciones microbianas de los vinos que contienen al=-
go de azficar es tanto mis peligroso cuanto la acidez fija vy

real son mids débiles.

La determinacién de los azficares totales; azicares =
reductores mis azGcares no reductores (sacarosa), es muy im-
portante para asegurarsc del estado de resistencia de un vino

a las enfermedades microbianas.
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La 0.I.V. propone que los vinos secos de mesa (tin-
to, rosado y blanco), deben de contener menos de 2 gs. de -
azGcar por litro; condicidén esencial para una buena conser-~
vacién. Donde, entre menos sea la cantidad de azicar, su -—
conservacién resulta mejor, porque tienen menos probabilida

des de ser atacados por las bacterias.

En México, la Direccidn General de Normas establece
que: un vino se considera como seco cuando contenga menos -
de 4 gs. por litro de materias reductoras totales  previa in-
versién, expresadas en azicar invertido, y establece un m&-
ximo de 80 gs. por litro de materias reductoras totales pre-
via inversién para los vinos en general (abocados, semiggcos

o dulces).

Un sabor dulce en el vino no necesariamente indica -
la presencia de azficares, sino a otras sustancias dulces, =

como la glicerina y el sorbitol.
Resumen:

Antes de proceder a la determinacidn de los azidcares,
reductores y no reductores, de un vino tinto, es preciso so-

meterlo a unpa defecacitn para eliminar su materia colordnte.
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Dos de los procedimientos mds comunes para dicha de~
fecacibn consisten en el empleo del subacetato de plomo y/o -
carbbn activado. Esto con el ohjeto de evitar interferencias

en el vire del punto final del andlisis.

La determinacién de estos azGcares: reductores (glu
cosa y fructosa), y no reductores (sacarosa), se lleva a ca

bo mediante el licor de Fehling.

La determinacién de los azicares reductores se lleva

a cabo una vez defecada la muestra.

Para la determinacién de los aziicares no reductores
es necesario primeramente llevar a cabo la hidrblisis de la
sacarosa; euando se hidroliza la sacarosa con dcido acuoso-
se obtienen cantidades iguales de glucosa y fructosa (azdca-
res reductores), a este fenbmeno se le ha llamado "inver--
8ibn de la sacarosa", y a la mezcla de glucosa y fructosa

se ha llamado "azficar invertido":
at

CyoHyp0;1 +Hy0 2 CgH) 506

0.95 gs lg.

El anilisis con el licor de Fehling se funda en el -
poder reductor del grupc carbonilo que pasa a fcido, redu--~
clendo las sales clipricas en medio alcalino a 6xido cuproso.

Para evitar la precipltacibn previa del hidrbxido clprico se
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agregan sustancias (sales de hidroxidcidos), que: forman: um —
complejo scoluble de cobnqa. Bl licor de: Fehilling consiaste em
una disoclucidén de sulfato ciiprico que se mezcla: em ell momen~
to del ensayo con una disolucidn: de sosa cadstica: com tantra
to doble de sodio y pof':asio (sal de Rochelle: o) de: Seignetite);,.
el liquido toma un color azul intenso debido: al complejo cli--

prico que se forma.

La titulacién se lleva a cabo con: el vino previamen—
te preparado (decoloracibn,, inversién),. sobre: una: alicuota. —
del licor de Fehling. El licor de Fehling,. que: es: de. colan
azil, se’decolora poco a. poco, al mismo tiempo: que: se: for—

ma un precipitado rojo de &xido cuproso.

El final de la reaccién viene dado por la: decolorae—
cién completa del licor de Fehling y la acumulacitn: rdpida:
del precipitado rojo en el fondo del matraz. Para ohtener
un punto final m&s pronunciado se puede utilizay el indica-
dor redox azul de metileno, el cual vira de un: color verde:
azulado (forma oxidada), a incoloro (reducido) porn la: ace-—

cibn reductora de un exceso de azficar.

Nota:

Las uvas, al igual gue otros muchos frutos, tienen:

materias pécticas. Las pectinas son poco solubles. en alcom
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hol, y por ello durante la fermentacidn hay precipitacién de
péctinas mis O menos completa, ademds de que son apartadas en
la clarificacidén con el subacetato de plomo, por lo tanto se
puede considerar que no hay interferencia de estas materias

sobre este andlisis.

Material v Eguipo

'

~- Balanza analitica de sensibilidad de 0.0001 gs.
- Baflo maria con regulador de temperatura.

-~ Parrilla con control de temperatura.

- Bureta de 50 ml. graduada en 0.05 - 0.1 ml.

- Pipeta volumétrica de 50 ml.j

. = Pipeta yolumétrica de 25 ml.

- Material y equipo comin de laboratorio.

Reactivos
- Subacetato de plomo.
-~ Solucién de hidrdédxido de sodio al 4%
~ Acido clorhidrico concentrado.
- Solucibn acuosa de azul de metileno al 0.2%
- 8olucién de Fehling:
Se mezclan vollmenes iguales de las soluciones de =~
sulfato de cobre y tartrato doble de sodio y potasio, inme-~

diatamente antes de usarse.
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- Soluciétn de Sulfato de Cobre:

Se disuelven 34.639 gs. de sulfato de cobre pentahi-
dratado en agua destilada, se diluye a 500 ml. y se filtra =~

a través de fibra de vidrio o papel filtro.
- Solucibén de Tartrato de Sodio y Potasio:

Se disuelven 173 gs. de tartrato doble de sodio y po-
tasio y 50 gs. de hidréxido de sodio en agua destilada, se ==
mezclan y se diluye a 500 ml., la solucibn resultante se de-
ja reposar dos dias y se filtra a través de un Gooch prepara-

do con asbesto.

~ Solucién tipo de azdcar invertida al 1% :

A una solucién de 9.5 gs. de sacarosa pura se agregan
5 ml. de &cido clorhidrico concentrado y se diluye a aproxima

damente 100 ml. con agua destilada.

Esta solucibébn sa introduce a un bafio de agua a R0°C.
durante una hora, se aenfria y se completa el volumen a un li-
tro.

Esta soluciébn de azficar invertida al 1% serd estable
por varios meses.,

Se neutraliza una alicuota con hidrbxido de sodio y -

se diluye a la concentracién descada inmediatamente antes de
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usarse.

Procedimiento

Azlcares Totales, previa inversidn

A.- Estandarizacién de la solucibén de Fehling:

Se toman exactamente 25 ml. de la solucién de Fehling
y 8e introducen en un matraz Brlenmeyer de 300 a 400 ml. de -
capacidad.

Las cantidades de cobre difieren ligeramente, por tqé
to el método usado debe ser constante tanto en la estandariza

cién como en la determinacién.

Se prepara una solucién tipo de azficar invertido al -
0.5%; se toman exactamente 50 ml. de la solucibn de aziicar -
invertido al 1%, se neutraliza con hidrbéxido de sodio y se -
diluye a 100 mls. (se puede preparar cualquier otra concentra
cién de solucién tipo de azlGcar invertido, de tal manera que
se requieran no menos de 15 ml. ni mis de 50 ml. para reducir
totalmente el cobre. Considerando que 1 ml. de la solucibn -
de Feliling equivale a 0.005 gs. de azficar invertido (glucosa
o fructosa).

Se agregan 24 ml. de esta solucién al matraz que con
tiene la solucibn de Fehling (o en cantidades comprendidas an

tre 0.5 y 1.0 ml. del total requerido, considerando que 1 ml.
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de la solucidbn tipo de azlicar al 0.5% equivale a 0.005 gs. de
aziicar invertido), se calienta la mezcla a ebullicidn sobre -~
una parrilla y se mantiene en ebullicidn moderada durante dos
minutos {pueden usarse perlas de‘ebullicién). Sin éuitar de
la parrilla se agrega 1 ml. de la solucién acuosa de azul de
metileno al 0.2%, se completa la titulacidn durante un tiem-
po total de ebullicién de 3 minutos aproximadamente, con pe--—
queflas adiciones de solucibn de azficar hasta decoloraciédn del
color azul del indicador, unida a la precipitacién brusca del

poso rojizo de 6xido cuproso.

B.~ Preparacién de la Muestra:

Se agregﬁn 100 ml. de vino, perfectamente medidos, -
en un vaso de precipitados y se evapora casi a sequedad en -
bafio maria. Se recupera con 25 ml. de agua, se agrega, mien
tras se agita, 5 ml. de &cido clorhidrico concentrado, 'se -
caliente en bafio marfia a 80°C durante una hora agitando ~-
constantemente durante los primeros minutos., Se enfria a -~
temperatura ambicnte, se neutraliza con hidréxido de sodio y

se afora a 100 ml.

A esta solucibn se le agregan no menos de 250 mgs. -
de gubacetato de plomo (generalmente de L a 2 gs. son asufi--

cientes), se agita vigorosamente y se deja reposar de 5 a ~
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10 minutos, se filtra y-de esta solucién limpia se procede a
efectuar la determinacién. (Si no se decolora totalmente la
muestra se puede usar un poco de carbbn vegetal activado para
concluir la decocloracidn; se agrega el carbdn activado, se
agita, se le deja en contacto alrededor de 15 minutos y des-

pués se filtra).
C.~ Dosificacibn:

Se efectGa la titulacidén por método diferencial; en
un matraz Erlenmeyer de 300 a 400 ml. se adicionan 25 ml, -
de la solucidén de Fehling mis 25 ml. de la muestra previa--
mente invertida y decolorada. (Este volumen se fija supo~ =
niendo que, en general, las muestras tienen una concentra- -
cibén mixima que oscila entre los 4 gs/L. Es mis apropiado -
si se fija dicho voldmen para cada muestra en particular), se
calienta la mezcla a ebullicién sobre una parrilla y se man~
tiene a ebullicibén moderada durante dos minutos, sin quitar -
de la parrilla se agrega 1 ml. de la solucibédn acuosa de azul
de matileno al 0.2% vy se lleva a cabo la titulacibén durante
un tiempo total de ebullicién de tres minutos aproximadamen-
te: mediante una bureta se afiade la solucién neutra tipo de
azlicar al 0.5% usada en la estandarizaci6n de la solucién -

de Fehling, en fracciones de 0 & ml., manteniendo la ebulli
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¢ibn y agitando a intervalos. La coloracién azul de la solu-
cién del Erlenmeyer iré desapareciendo con formacién rojiza -
de 6xido cuproso. Al tener la coloracidn azul poco marcada -
afiddase la solucidén tipo gota a yota, la operacibén se dard -
por terminada al conseguirse la decoloracidn completa, unida

a la precipitacibén brusca del poso de 6xido cuproso.

Los cdlculos se efectuardn por medio de la siguiente
expresidn:

" (Wb - Vp) (F) (1000)
M

Ap =

En donde;

Ap = Gramos de azilicar total, expresado en azlcar invertido,-

por litro de vino.

<5
it

p = Mililitros de solucidn tipo de azlGear gastados en la es~

tandarizacién de la solucidén de Fehling.

<
i

P Mililitros de solucién tipo de az(icar gastados en el pro

blema.
F = Concentracién de la solucién tipo de azlGcar en gs/ml,

M = Mililitros de muestra tomada

Azlcares Reductores:

A.- FEstandarizaciébn de la soluclién de Fehling:

Se procede de acuerdo a lo indicado en el caso de azica~
res totales.
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B.- Preparacién de la muestra:

' se agregan 100 ml. de vino, perfectamente medidos, -
en un vaso de precipitados, se neutraliza con hidréxido de so
dio (hasta cambio de color de la materia colorante del vino)},
Y ée evapora casi a sequedad en bafio maria. Se deja enfriar,

se recupera con 50 ml. de agua destilada y se afora en un ma

. traz volumétrico a 100 ml.

A .esta solucidén se le ag::ega;n no menos de 250 mgs. de
subacetato de plomo, se agita vigorosamente y se deja reposar
de 5 a 10 minutos, se filtra y de esta soluciédn limpia se pro
cede a efectuar 1la determinacién; (Si no se decolora total-~
mente la muestra se puede usar un poco dé carbbn vegetal acti

vado) .
C.~ Dosificacidn:

Se procede de acuerdo a lo indicado en el caso de azii-
cares totales usando la muestra preparada para la determina-

cibén de azhGcares reductores.

Los c&lculos se efectian por medio de la misma expre-
8i6n que para los azicares totales:

(vp = vg) (F) _ (1000)
M

Ag =

Donde:
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Ap = Gramos de azlcares reductores, expresados en azdcar in-

vertido, por litro de vino.

Sacarosa
Para obtener el contenido de sacarosa se resta el re-~
sultado encontrado para los azlicares totales, el encontrado -

para los azQcares reductores y se multiplica la diferencia por

0.95.
S = (Ap - Ag) (0.95)
Donde:
S = Contenido de sacarosa, expresado en grumos de sacarosa =

POX lifxo de vino.

Algunos autores franceses recomiendan que no se mul-
tiplique dicha diferencia por la cifra 0.95 para dar el resul
tado en sacarosa, sino que se exprese Gnicamente la diferen-
cia entre azicares totales y azlcares reductores, y la cifra

resultante se dé en glucosa.

Nota:

Las pequefias desviaciones de los valores obtenidos -
en la deterﬁinacién de los azcares se deben a las variacio-
nes en procedimiento individual y composicibén de los reacti-
vos. Si solamente se requieren resultados aproximados entre

+ 1%, 1a estandarizaciédn de la solucidn de Fehling puede -
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ser omitida, titulando directamente con la muestra decolora-
da. Considerando que 1 ml de la soluci6én de Fehling corre_é
ponde a 0.005 gs. de aziicar invertido o glucosa. Es necesa-
rio correr un blarco para saber el volumen de vino empleado

en la decoleracitn del azul de metileno, usando 25 ml. de -

agua destilada.
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TANINOS

Introduccién

Los taninos son sustancias que se encuentran en gran
abundancia en la naturaleza, principalmente en el reino vege-
tal, formando parte de las cortezas, maderas, hojas, raices

y frutas de diversas plantas.

Se han hecho amplios estudios para determinar la com
posicién quimica de los taninos, habiéndose encontrado gran-
des dificultades para ello. .Actuélmente Be@ conoce por el «=-
nombre de tanino a los esteres de &cidos carboxilicos y feno
carboxilicos, de alcoholes polivalentes y azilcares o en otros

casos glucbdsidos.

Por esterificacidén de la glucasa con &cido gilico y
meta~galoil-gdlico se han obtenido compuestos de propiedades
anilogas a los taninos; glucbsidos que se hidrolizan por --
los 4cidos y por la enzima "tanasa" en glucosa y una mezcla

de los dcidos gdlico y galoil-gdlico, preferentemente.

El principal representante de la familia es el tani-

no o icido galotanico, cvys £6rmula es la siguiente:
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Y co
A |
He C= O~
o ]
H- C- 0-
?- H
H- 1:- 0-
H~ C- O~ .

Acido Galoténico

(Ester quintuplo~galil 3 gdlico de la gluceosa

Los taninos estln clasificados como fenoles diffcil~
mente solubles, su aparente solubilidad es debido a la disper
sién coloidal en; agua. Son de color mis o &enos amarillo, -
presentindose en forma de polvo o pequeflas escamas, de sabor
dspero y fuertemente astringente, muy solubles en agua, poco
solubles en alcohol, casi insolubles én eter, benceno y cloro
formo. Precipitan la gelatina, la albdimina y a los alcaloi-
des de sus soluciones. FPorman con las materias albuminoideas
sustancias imputrescibles.

Al aire libre absorben oxigeno; es decir se oxidan -
volviéndose pardos y transformdndose parcialmente en &cido gé-
lico con desprendimiento de anhidrido carbbnico (en la combina

cién quimica entre los taninos y el oxigeno del aire, el com-
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puesto que se forma ya ho es un tanino verdadero sino una ma-
teria resinosa insoluble en &cido pero soluble en alcalis. Se
puede medir el grado de oxidacién del tanino con el método de
wilson y Kern el cual se basa en dejar oxidar una solucién ==
tdnica y luego aumentar la acidez a un pH de 3, lo cual pre-
cipita a los taninos oxidados, los cuales se pueden medir. Se
ha encontrado que la mayor oxidacién se verifica a un pH de
9).

Son reductores precipitandoc las sales de oro y plata
asi como el licor de Fehling; sus soluciones- son precipita~
das por &cidos minerales, cloruro de sodio y acetato de pota
sio, Con las sales férricas produce coloraciones obscuras =
cuyo tono varfa entre verde y negro. El acetato de plomo neu
tro lo precipita. Existe una amplia variedad de hongos y mi-
croorganismos que secretan enzimas las cuales desdoblan o hi-
drolizan & los taninos. Como ejemplo est4 el "aspergillus =-
niger”, hongo negro comfin y corriente, el cual secreta una -
enzima llamada "tanasa" la cual desdobla a los taninos dando

como producto final el 4cido gédlico y galoil-gélico.

Las propiedades terapéuticas del tanino son:

-~ Hipocrimico y moderador de las secreciones, en la adminis-

tracién interna el tanino es transformado y absorbido como
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tanato de albumina.  Se elimina por la orina al estado na
tural y como acido gilico.

- Astrincente, vasoconstrictor y descongestivo.

~ Como hemosetdsico. El tanino estd indicado como antidoto

de los alcaloides:! estricina, morfina, micotina, etc.

Los taninos comunican al vino su cualidad de sabor as
tringente, que, en buena medida, es un distintivo b&sico de

los vinos tintos.

El tanino de los vinos procede de las partes sblidas
de la uva; semillas, hollejo y e.:obajo. En la vinificacién
en tinto con despalillado de la vendimia (generalmente en 1la
elaboracibén de los vinos se separan los raspones. Esto es de~
bido a que dan al vino gran astrigencia por la alta proporcitn
de tanino que contienen, el cual, ademis, es propenso a combi-
narse con las sales féerricas originando compuestos insolubles
perjudiciales), 1la mayor parte del contenido en tanino pro--
viene de la piel u hollejo de la uva (las pepitas o semillas
aportan dnicamente el tanino que se encuentra en su superfi-
cie, el cual supone el 10% de su peso total, aproximadamen-
te).

El mayor contenido de tanino de los vinos tintos se -

debe a que la fermentacidn del mosto se hace dejéndole las se
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millas, hollejo y, en ocasiones, el escobajo.

Este cuerpo se combina lentamente con las materias -
albuminosas existentes, primero en el mosto y después en el
vino, formando compuestos insolubles gque se van depositando
(tapato de albumina), quedando asi el vino mds c¢laro y me-
nos expuesto a alteraciones y enfermedades. La presencia =~
del tanino en el mosto es por lo tanto conveniente. Sin em~
bargo, como éste tiene un sabor &spero y astringente, 8i se
encuentra en exceso comunica al vino un gusto desagradable -
haciéndolo desmerecer. Hay que tener esto en cuenta, no ol
vidango que una gran parte del tanino existente en el mosto,
se va eliminando lentamente por si mismo durante la crianza
del vino, en gran parte porque se va depositando como queda
indicado, en combinacién con materia albuminosa y también ~
porque: con el transcurso del tiempo se va oxidando, trans-
formidndose en otros productos; se combina con los aldehidos
para dar productos de condensacibédn poco solubles y particu-
larmente oxidables(envejecimiento de los vinos); sufre des-
doblamiento por el medio dcido y por la enzima tanasa que ~--
segregan ciertos microorganismos; por Gltimo, las oxidasas
(segregadas por las levaduras), en presencia de oxigeno, ~-

atacan los taninos y materias colorantes del vino e, insolu-
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bilizandoles, mutan el color y provocan enturbiamiento (quie-

bra oxidésica de los vinos).

Cuando la presencia de tanino es excesiva entorpece -
la marcha normal de la fermentacién del mosto:; en determina-
das dosis, el tanino puede disminuir la actividad de las le-
vaduras, y tamblien llegar a parar la fermentacidn. Por esto,
los vines de cepas muy ricas en materias té&nicas y coloran--
tes, terminan a menudo la fermentacibn de una manera lenta -~
e incompleta. Esta accibn de retraso de la fermentacibén es =~
debida a que el tanino en exceso se fija sobre el protoplasma
y membranza celular de las 1evadu£as, provocando un verdadero
tanizado que impide los intercambios osmbticos y paraliza la
accibn de la zimasa, especialmente al final de la fermenta--

cidn.

., E1 tanino, pdr su especifica funcibén en la constitu=-

cidn quimica del vino, es necesario que esté presente en la —
proporcién necesaria para garantizar la conservacién y la -~
formacidn del gqusto que lo caracteriza, generalmente a los vi

nos tintes no les falta nunca taninc; més bien a veces lo =~

centiener. en exceso,

§i el contenido de taninos es pobre y seo mantiene ~-

abundancia de azlcares rosiduales, se puede presentar la en--~
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fermedad de la "grasa" o "ahilado" (principalmente en vinos -~
blancos), provocada por unos microorganismos esféricos, agru
pados en largos rosarios, anaerobios, actuando en el seno de

la masa vinica.

Los vinos enfermos de grasa o ahilado presentan una
consistencia viscosa, de sabores acres y enranciados, con 1li-
gero enturbiamiento opalescente. Ni un elevado grado alcohb-
lico ni un bajo pH salvan al vino de ahilarse, si su conteni~
do en taninos es pobre, el tratamiento preventivo para estos:

vinos, consisten en adicionar de 0.1 a 0.2 gs/L. de tanino.

Por otra parte, si existe tanino en exceso, es sufi-
ciente 0.1 ppm de hierro para producir quiebra férrica (entur
biamiento negro o achocolamiento del vino), éor formacidn de
tanatos férricos. Adem&s, el qusto del piblico consumidor -

se orienta hacia vinos poco dsperos.

El mejor medio para controlar el contenido de tanino
es el que regula el estrujado, la duracién de la fermentacibn

en contacto con las heces y los trasiegos,

Cuando el sabor del vino hecho es demasiddo astringen
te o Aspero, debido esto a un exceso de tanino ya sea natural
o0 de una adicibén mal practicada, el tiempo es el mejor reme-

dio, porque el tiempo convierte el tanino en &cido gélico y -
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otras sustancias.

El tanino se quita también mediante clarificaciones,
habiendo varios procedimientos; por adicién de gelatina en
polvo, clara de huevo, cola de pescado, caseina, otros agqﬁ
tes nitrogenados, etc. Sin embargo, esta operacifén quita co
lor al vino, porque la materia colorante tinta tiene mucha -
relacidn, en sus propiedades, con el tanino, y se separa con
al.

Un alto contenido de tanino se debe, la mayoria de -~
las veces, a que esta.sustancia ha sido agregada y mezclada
con el vino con el fin de quitaile el gusto ingipido que al-

gunas veces posee.’
.

La introduccién del tanino en los vinos es una ver-
dadera falsificacibén y ejerce sobre el estdmago acciones -~
muy perjudiciales. Los comerciantes que hacen esta mezcla,
llevan la idea de ocultar el gusto insipido producido por -
la gran cantidad de agua que han agregado en el vino. Si -
el vino es puro y se le trata por el tanino (defecacién de
la materia orgénica: el tanino precipita gran cantidad de
proteinas gue se oponen a la clarificacién de los vinos. -
Afladiendo entre 300 y 600 gs. de tanino por cada 500 litros

de vino, @#e facilita muchas veces dicha clarificaciébn, se
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le da al vino mayor consistencia en las botellas y se mejora
el sabor del vine), esta operacibn no tiene inconveniente, -
puesto que el‘tanino no queda en el liquido, precipitindose
la mayoria al fondo de los envases:! pero el vino mezclado -
con agua, a causa de esta Gltima sustancia, lo conserva en -

disolucién.

Normalmente un vino de mesa no debe contener mids de
0.1 a 0.2 gramos de tanino por litro de vino, sin embargo, -
los vinos tintos llegan a tener mis y a veces mucho mis, al-

canzando cifras normales de hasta 5 gs/L.

Los vinos tintos con elevado contenido de tanino han

de ser, o deberén ser estabilizados antes de embotellarles.

Los mejores vinos tinto. se envejecen o afiejan duran
te dos o tres afios en toneles de madera, entonces los tani--
nos se van oxidando gradualmente o se combinan y precipitan.
La estabilidad de los tartratos también se produce con este
envejecimiento. Cuando los vinos tintos se embotellan jdéve~-
nes, es necesario enfriarlos para eliminar el exceso de tar~
tratos, y ademis ser& necesaria una clarificacién para eli-

minar e} exceso de tanino.
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Resumen

El andlisis cuantitativo de los taninos se funda en
el poder reductor de @stos para el permanganato de potasio,

en presencia de indigo que surve como indicador.

. BEste método consiste, primeramente, en determinar -
el gasto total de una solucién de permanganato de potasio, -
para oxidar toda la materia reductora del permanganato, exis

tente en una alicuota de vino (Tanino, 50,, S0y, H2S, etc.).

Después de aesto, se hace la extracciédn del tanino e
una alicuota igual de vino: esto se logra por medio de una
adsorcibn mediante carbones activados, sean éstos de origen
animal o vegetal (la separacién del tanino se puede lograr -
también mediante otrqs clarificantes minerales; tierra de -~
1¢b£ija y tierxa de infusorios (fdciles siliceos de algas mi
croscbpicas), subacetato de plomo, o bien por medio de flo-
culaciones mediante clarificantes orgénicos: sangre, gelati
na, albGminas, colas, etc.), una vez separado el tanino, se
determina el gasto de permanganato para oxidar la materia re
sidual reductora del perﬁanganato. Donde la diferencia en--
tre estas dos valoraciones da el contenido de taninos en la

muestra.
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El permanganato es un oxidante muy fuerte. En la ma-
yor parte de sus aplicaciones el permanganato se utiliza en -

disolucién 4cida, dando Mn (II) como producto de reduccibn.

+
La reduccidn de Mnog' aMn’

es un proceso muy comple
jo que implica la formacibén de estados intermedios de oxida—-—
cién del manganeso: sin embargo, si se ajustan las condicio~
nes para que el producto final sea Mn (IX), se puede esta—-—
blecer la estequiometria entre el permanganato y el agente re

ductor, independientemente del mecanismo de la reacciédn.

Material y Equipo

Balanza analitica de sensibilidad de 0.0001 gs.
~ Bafio marfa

- Parrilla|con control de temperatura

- Céapsula fle porcelana de 2 litros.

50 ml. graduada en 0.05 - 0.1 ml.

- Pipeta vplumétrica de 50 ml.

- Pipeta voplumétrica de 20 ml.

~ Material y equipo comun de laboratorio

Reactivos
- (Carbbn zgctivado

- MAcido sylfirico concentrado
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~ Solucidn de azul de Indigo;

3 gs de azul de indigo se trituran muy firmemente -
con 20 ml. de &cido sulfdrico concentrado y se maﬁtiene esta
mezcla por cinco horas entre 40 y 50°C, agitando frecuente-~
mente. Despueés de este tiempo se deja enfriar, se diluye a
un litro con agua destilada, se filtra por papel y se averi-
gua su valor determinando el gasto de permanganato de pota--
sio correspondiente a 20 ml. del filtrado. Después se dilu-
ye con agua de modo gue 20 ml. de solucibén diluida de indigo
necesite una cantidad de solucidén de permangaﬁato de potasio

comprendido entre 7 y 9 ml.

-~ Solucibn de permanganato de Potasio 0.1N:

Se pesan 3.2 gs. de cristales de KMrO, Y se disuelve
en agua destilada hasta completar un litro. Se calienta la
mezcla con agitacidén frecuente hasta que el sblido se disuel-
va, sé cubre despubs ¢l vaso con un vidrio de reloj y se ca-
lienta a una temperatura inmediatamente inferior al punto Jde
ebullicidn durante 30 minutos por lo menos. Se deja en repo
so la solucidn en el vaso tapado por lo menos durante 24 ho-
ras, Se filtra la solucibdn por decantacifn o a través de un
papel filtro, cuidando de no remover el dibxido de mangane--

so precipitado. Se desprecian leos Gltimos 50-75 ml. de la -
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solucién, que contiene la mayor parte del precipitado. Se
pasa la solucidn filtrada a un frasco ambar con tapbn de vi

drio.

- Estandarizacién de la solucién de KMnOy:

Se pesan 6.700 gs. de oxalato de sodioc anhidro =
(Na20204), se disuelven en 250-300 nl de agua destilada, -
se pasan a un matraz aforado de un litro y se afora a 20°C.

Esto da una solucidn 0.lN exactamente.

Mediante una pipeta volumétrica se toman 50 ml. de
esta solucién 0.1N de oxalato de sodio y se ponen en un ma-
traz Erlenmeyer, se agregan 5 ml. de &cido sulfarico concen
trado, se agita y se calienta la solucién casi a ebullicién.
Se valora inmediatamente la solucidn caliente con la disolu-
cidén de permanganato, tomando como punto final de la titula
cibén un color rosado que persista al menos durante 30 sequn-
dos. Se hace una prueba en blanco de la forma siguiente; -
Se calientan 50 ml. de agua destilada mds 5 ml. de &cido sul
firico concentrado hasta unos 70°C. y se aflade permanganato
de potasio, en fracciones de gota, hasta la aparicibn de un

color rosado persistente al menos durante 30 sequndos.

Se restan de los volGmenes de la valoracién la cantt
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dad gastada en el blanco, y después se hacen 1bs cilculos:

N, = —-5‘72—-
Donde;
N, = Normalidad real de la solucifén de permanganato
Vs = Volumen gastado de la solucién de permanganato, en la

valoracién, en mililitros.
Procedimiento

Se evaporan en bafio maria mis de la mitad de 100 ml.
de vino, en seguida se pasan a un matraz aforado de 100 ml.
y después qFl enfriamients, se completa con agua hasta la -
sefial,

De este liquido, bien mezclado, se vierten 50 ml. =
en un matraz aforado de un litro, se afiaden algunos mili-
litros de pepilla de carbbn activado y se agita de vez en -~
cuando durante una a dos horas. Si el liquido que estéd en-—
cima del carbbn ha sido decolorado, se completa a un litro
con agua, se agita y se flltra. (Si el liquido no estaba -
del todo decolorado, antes de diluir hasta formar un 1litro,

es necesario afladir nueva cantidad de carbbn activado).

Se coloca en una c4psula grande de porcelana barni~-
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zada un litro de agua destilada y se afiaden 10 ml. de 4cido

sul firico concentrado, y con una pipeta volumétrica se agré
gan 20 ml. de solucién de indigo y 20 ml. del vino privado -
del alcohol, diluido con agua a su wolumen original y todavia

no tratado con carbdn activado.

En seguida se vierte en el liquido mediante una buré
ta, agitando constantemente y gota a gota, 1la solucibn de --
permanganato de potasio 0.1N. EI coior azul de la soiucidn =
pasa poco a poco a verde obscuro, verde claro, finalmente a -~
amarillo verdoso y entonces afiadiendo una gota mis de perman-
ganato pasa a amarillo-oro brillante. Poco antes de este -
cambio la solucidén de permanganato debe afladirse gota a gota

y muy lentamente. La valoracién debe hacerse por duplicado.

Después se valora del mismo modo el vino tratado con
carbbén animal, empleando 400 ml. del ligquido filtrado gue -
se colocan en una clpsula de porcelana, se afiade agua hasta
completar un litro, s5e agregan 10 ml. de 4cido sulflrico -
concentrado y 20 ml. de soluciédn de indigo; también debe -

repetirse este ensayo.

Los cllculos se efectuarin considerando que; 1 ml.

de KMnO,4 0.1 N = 0,004157 ga. de tanino.



(Modificacién del método de Lowenthal por Procter).

Se debe restar al volumen gastado de permanganato en
la valoracién de la muestra no tratada con carbbén activado -
el volumen de permanganato gastado en la valoracidn de la -
muestra tratada con carbdén activade, ¥y referir este volu-

men a un litro de vino:

mls. KMnO,: astringencia total m&s indicador A
mis., " ! astringencia de notaninos mas indicador B
mls. " : Taninos c

Tanino (gs/L. vino) = (cf (50) (0.004157)
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BITARTRATO DE POTASIO

Introduccién

El bitartrato de potasio o tartrato dcido de potasio
{COOH-CHOH-CHOH-COOK), llamado también cremoxr tdrtaro o sim
plemente tdrtaro, es una sustancia que se encuentra en los -
vinos, procede del mosto y en ocasiones, de una adicibén co-
rrectiva; el exceso de acidez en los vinos es corregida por
la accién del tartrato neutro de potasio, dando como produc-
to de esta correccibn, el bitartrato de potasio {para este -

fin se utiliza también el carbonato de calcio).

Es poco soluble en alcohol, de aqui se deduce que -
mientras mids alcohblico sea el vino, menor ser& la cantidad

de bitartrato que puede contener.

La accién del vino scbre los metales, se debe princi
palmente al bitartrato mis que a los 4cidos que contenga. --
Disuelve los 6xidos metdlicos con gue se ponga en contacto,-
por eso no deben emplearse para guardar el vino, vasijas de
metal.

El bitartrato contribuye a mantener en disolucién -
la materia colorante natural, pero como éste es insoluble =~
an alcohol y es tanto menos soluble cuanto mis alcohol con-

tenga el vino, de agui gue se va precipitando lentamente, -
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llevando consigo a la materia colorante. Estd hace que un -

vino pierda color con la edad.

Todos los vinos nuevos estdn saturados de bitartrato
de potasio, llegando a contener hasta cinco gramos de bitar
trato por litro, pero su composicibén varia en medida que qé
vejece el vino; como la solubilidad de éste compuesto dismi
nuye sensiblemente al disminuir la temperatura (la insolubi-
lidad del cremor tartaro a bajas temperaturas es notoria, -
siendo netamente insoluble por debajo de los 0°, precipi-«
tando en forma de cristales laminares muy peguefios), se pro=
duce una precipitacibn de cristéles de tértaro durante el in
vierno.

La estabilidad de los bitartratos se produce con el
envejecimiento de los vinos: a causa de un alto contenido -
de tirtaro muchos vinos tintos han de ser estabilizados antes
de embotellarlos. 1Los mejores vinos tintos se envejecen 0 ~=
afiejan durante dos o tres aflos en toneles de madera, entonces

el tidrtaro se va depositando en el fondo de los envases.

Cuando los vinos tintos se embotellan jb6venes, es ne
cesario enfriarlos para eliminar el exceso de tdrtaro, ya -
que cuando un vino no eatabilizado se traslada a regiones -~

frfas (lo que es muy frecuente en los vinos producidos en re



195

giones vitivinicolas de clima cdlido)}, los cristales de té&t-
taro producen un enturbiamiento pasajero y aunque estos cris-
tales se depositan con rapidez, ello representa, no obstante,

un importante inconveniente desde el punto de vista comercial.

Por otra parte, cuando el contenido de bitartrato en
el vino es nulo, puede ser indicio de gue el vino ha sido =~
“enyesado" (adicibén de sulfato de calcio, con el fin de cla~
rificar los vinos), ya que al enyesar el vino, el bitartrato
desaparece totalmente, originando tartrato de>ca1cio insolu~-
ble, que se deposita y queda en solucibn sulfato de potasio

que tiene propiedades muy diferentes a las del bitartrato.

Resumen

El método empleado para esta determinacién (método -~
Berthelot y Fleuriau}, estd basade en la insolubilidad de bi
tartrato en una mezcla éterea alcohdlica (esta mezcla di-
suelve el Guido tartérico y no disuelve el bitartrato de po
tasio).

Se precipita el bitartrato, mediante la adicibén de -~
dicha mezcla éterea alcohblica a una alicupta de vino, se se
para el precipitado y se disuelve en agqua caliente. Una vez
disurlto el bitartrato, se titula la acidez de la solucibn, -

daobida al bitartrato, mediante una solucién de hidrbxido de
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sodio 0.0lN, usando fenoftaleina como indicador.

Reactivos
- Alcohol etilico de 90°
- EBter de £5° (% en volumen a 15°C, en agua).

- Solucién estandarizada de hidrdxido de sodio 0.0lN;

Se prepara y estandariza esta solucibn igual a la -~
preparada para la determinacibén de acidez total, utilizando
0.4 gs de NaOH puro, y una soclucién 0.0lN de ftalato 4cido
de potasio (KHCBH404), para su estandarizacidn.

- Solucibn alcohblica de fenclftaleina al 3%:

Se prepara esta solucién izual a la preparada para -

la determinacién de acidez total.

Material y Equipo

- Pipeta volumétrica de 20 ml.
- Bureta de 25 ml. graduada en C.05 - 0.1 ml.

- Material y equipo comfin de laboratorio
brocedimiento  (Método Berthelot-Fleuriau)

En un matraz Erlenmoyer, se colocan por medio de una
pipeta volumétrica 20 ml, de vino, que se adicionan a 40 ml.

de una mezela atdreo alcohblica, a wolimenes iguales de éter
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de 65° y alcchol de 90°, se tapa el matraz, Se ayita y se de-
ja reposar 48 horas en un lugar fresco y a la temperatura or-
dinaria, para que precipite todo el bitartrato. Después de =~
este tiempo, se pasa el liquido por un filtro sin pliegues, -
lavando en sejuida el matraz y el filtro con mezcla éterea-al
cohblica 'alrededor de 20 ml.), después se pasa el embudo --
con el filtreo a un matraz de 500 ml. y se hace pasar agua des
tilada caliente para disolver el precipitado: el matraz en

donde ha quedado algo de precipitado adherida a las paredes,

se le agrega aqua destilada y se calienta para disolver di--

cho precipitado, se tragsvesa el otro matraz.

Cuando esti fria la solucidn, se procede a la titula-
cibén, agregando unas gotas de solucibén alcohblica de fenolfta
leina al 3%, valorando la acidez con una solucién de NaOH -~

0.01N.

La cantidad de bitartrato de potasio, expresada en -
gramos por litro de vino, se calcula mediante la siguiente -
expresidn:

T x N x 188 . 4 .
\

x:
Donde:

X = Gramos de bitartrato de potasio por litro de vino.

T = Volumen de la solucidén de hidrbdnido de sedio gastado en
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la titulacidén de la muestra, en mililitros.

Normalidad de la solucibn de hidrbéxido de sodio usada
en la titulacién.

Volumen de vino empleado en la determinacién, en mili-
litros.

Miliequivalente del bitartrato de potasio, en niligra-
mos.

Reprecenta la cantidad de bitartrato de potasio que no
ha sgide precipitada y que de este modo ha escapado a -

la dosificacién.
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ACIDO TARTARICO

Introduccidn

Fl &cido tartarico (COOH-CHOH-CHOH-COOH), es uno de
los &cidos vegetales mds difundidos en la naturaleza, sien-
do la uva y el tamarindo los dos frutos en que es mis abun-

dante.

Es un 8cido sblido, cristalina. formando prismas mo-
noclinicos incoloros e inodoros, solubles que funden a los -
170°C.

El &cido tartdrico en los vinos, proviene del mosto,
se encuentra libre o combinados combinado se encuentra for-
mando sales 4cidas, principalmente el bitartrato de potasio.
(El potasioc es la base principal que salifica los 4cidos tar
tdrico y mélico en el curso de la maduracién de las uvas. Es
el m&s abundante de las materias minerales del vino, siendo -
sus cantidades variables dentro de amplios limites; 0.700 a
?2 gs/L. de mosto flas cantidades habidas en el vino son in-
feriores a laz del moote, por la precipitacién de bitartrato
de potasio en la fermentacibn y por el frio), segqin la natu-
raleza del terreno, clima y métodos de cultivos rlesgos y ~

empleo de abonos potfisicos, proviniendo en suv nayor parte de
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este dltimo factor).

En general, si la uva estd madura y la elaboracibn -
del vino ha sido esmerada, el Acido tartdrico se encuentra
en pequefias cantidades. Pero si los vinos han sido elabora-
dos con uvas sin madurar o se les ha afiadido este 4cido, para
corregir algqunos defectos qﬁe el vino presenta, el dcido tar-

tdrico sc pucde encontrar en cantidades mayores.

cuando las uvas tienen una.acidez inferior a la nor-
mal (acidez inferior a 4 gs/IL y pH superior a 3.5), se co--
rrige esta falta de acidez con el empleo de dosis convenien-
, .
tes de dcido tartdrico, para evitar obtener vinos sosos, de
color turbio (tante el 4cido libre como el bitartrato, ac--

tdan sobre la matceria colorante del vino ddndole un color -

rojo -encendido) y de dificil conservacién.

La ley autoriza el empleo del 4cido tartdrico puro -
cristalizado en los mostos de uva sin limitacidén de cantidad,
utilizédndose generalmente hasta la correccién del defecto --
{esta prictica es defectuosa desde el punto de vista econémi
co, ya que el 4cido tartdrice es caro. Sin embargo, el em-
pleo racional de este dcido en la vinificacién es a menudo -
necesario para obtener vinos de calidad, limpidos, de color

vivo, de gusto agradable y de bucna conservacién).
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Tebricamente hace falta 1.53 gs. de &cido tartérico
per litro para elevar la acidez sulfirica del mosto en 1 --
g./L.. En la préctica, teniendo en cuenta la insolubilizacién
de una parte de A4cido tartérico en Zorma de bitartrato de po
tasio, es necesario emplear 1.80 gs’L de dcido tartdrico pa-

ra aumentar la acidez sulfirica en 1 3./L.

Por otro lado, cuando el vianc llega a tener una canti
dad considerable de fcido tartdricc libre, debido estc, al em
pleo de uvas poco maduras o bien, al abuso de este 4cido en -~
la correccién de los mostos, toma &ste un sabor dsperc y agrio
muy desagradable, acompaflado de cierto calor que segcdera de
la garganta, y se hace probablemente menos sano, ya que la —-
presencia del &cido tartfrico en los vinos es perjudic:al pa-
ra los estdmagos delicados (en cuantc a sus sales, no tienen

ninguna consecuencia).

Cuando en un vino se presenta este problema, loc me--~
jor es agregarle tartrato de potasic, neutro y puro., Al ==
agregar esta sal en solucién concentrada, a un vino dcido, -
el dcido tart8rico libre se combina cen la sal, formands bi-

tartrato de potasio insoluble.

Aclarando que un contenido normal de Gcido tartdrico

libre es muy necesario para completar la frangueza y firura
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del gusto de los buenos vinos.

Resumen

El método empleado en esta determinacibén es idéntico
al método utilizado para la determinacién del bitartrato de
potasio, variando finicamente en la adicién de bromuro de po-
tasio, esto con el fin de convertir el &cido tartirico libre
en bitartrato de potasio y asi poder separarlo de la muestra

por precipitacién.
Reactivos

~ 8olucibén de bromuro de potasio al 10%

- Alcohol *etilico de 90°

~ Eter de €5°

- Solucién estandarizada de hidréxido de sodio 0,01N

- Solucién alccohblica de fenolftalefna al 3%.

Material v Equipo

-~ Pipeta volumétrica de 20 ml.
- Bureta de 25 ml. graduada en 0,05 - O.1ml.

- Material y equipo comin de laboratorio.

Procedimiento (Método Berthelot - Fleuriau)

La técnica que ae sigue, es idéntica al matodo “"Ber-
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thelot-Fleuriau" para la determinacibén del bitartrato de po-
tasio, variando iinicamente en la adicién de 1 ml. de KBr al
10, antes de dejar la muestra en reposo. El resto del mé-

todo es igual.

La cantidad de &cido tarté&rico total, expresada en -
gramos de bitartrato de potasio por litro de vino, se calcu-

la mediante la siguiente expresién:

1
x= ZXNX288 . 420

\Y

Donde:

[t

X = Acido tartdrico total, expresado en gramos de bitartrato

de potasio por litro de vino

T = Volumen de la soluci6tn de hidrbxido de sodio gastado en -
la titulacidn de la muestra, en mililitros.

N = Normalidad de la soclucibén de hidréxido de sodio usada en
la titulacibn

V = Volumen de vino empleado en la determinacién, en milili-

tros.
188 ~ Miliequivalente del bitartrato de potasio, en miligra-
mosg.

0.20 =Representa la solubilidad dol bitartrato formado.

La cantidad de Acido tartirico libre se deduce de la

diferencia entre el &cido tartdrico total, como bitartrato -
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de potasio, y el bitartrato de potasio:

-y = Acido Tartérico total -~ Bitartrato de potasio

Donde

y = Acido tartérico libre, expresado en gramos de bitartra-

to de potasio por litro de vino.

Como 1.0 gs de bitartrato de potasio repreéentan -
0.798 gs de &cido tartarico, el Acido tartdrico libre, expre

sado en gramos de Acido tartdrico por litro de vino, ser&:

Acido Tartédrico libre (ys/L) = (y) {0.798)

Nota:

Es imposible conocer por métodos quimicos la cantidad
exacta de cremor de tArtaro y la de acido tartdrico libre que
contiene un vino, porque esta cantidad depende de un equili--
brio quimico que existe entre diversos constituyentes del vi-
no, y tedos los mbtodos de anflisis destruyen el estado de -
equilibrio.

Se pueden calcular y utilizar estas expresiones con-
vencionales, pero queda bien entendido gque no tienen un va--
lor absoluto. 86lo el conccimiento del pH del vino permite

caleuiar la fraceidn del Acido tartarico que estd en ol vino
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en estado libre y la que estZ en estado de bitartrato de po-

tasio, o més exactamente, de ion bitartrato. Bien entendido,
con todes los componentes constantes, en un contenido eleva-

do en 4cido tartédrico libre corresponde a un pH bajo.
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GLICERINA

Introduccibn

La glicerina (CH,OH-CHOH-CH,0H), también llamado -
glicerol o prepanotriol, es un alcohol poco voldtil, con —-
una temperatura de fusibén de 18°C y una temperatura de ebu
1licién de 280°C. Es un liquido incoloro, denso (S =l.26l},
viscoso, de saboF dulce y suave, miscible con el agua y el -

alcohol.

La glicerina es un cuerpo que se encuentra en los -
vinos, producido por las mismas levaduras al descomponer los
azlcares del mosto durante la fermentacidédn (Tumultuosa y len-
ta). |

Por lo general, se encuentran los siguientes produ--
tos de fermentacién por cada cien partes de azfcar:

Alcoho) . ...vt viisvisnonenssesnsasass Bl.l0 partes

Acido carbdnico iiiesesscnarsssssceee, 49,20 "
Glicerina ......vic.vieareracssonnnns 3.40 "
Eteres, aldehidos, grasas, etc. ...... 1.30
Acidos Organicos ,...ieecevracarsosnne 0.5 "

(lo que da un total de 105.65 partes de fermentacién).

Como se ve, existe una relacién entre la riqueza al-

cohblica del vino y 1la cantidad de glicerina, ‘aunque siompre
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ésta no es fija: puesto que.por una parte el desdoblamiento
del azGcar no da exactamente las mismas cantidades de glice-
rina y alcohol, vya que este Gltimo sufre transformaciones -~
en éteres, aldehidos, etc., y otra parte se pierde por eva-
poracidén, en cambio la cantidad de glicerina originada, ape-
nas cambia.

Ademés, la cantidad de glicerina generada depende, -

aparte del contenido de azicar, de los siguientes factores:

-~ Dosis de anhidrido sulfuroso utilizados; el 50, favorece
la formacién de glicerina.

- la formacién del &cido acético dificulta la produccidn de
glicerina.

-~ La presencia abundante de levaduras en la fermentacién len
ta dotan al vino de mayores éantidades de glicerina.

- Duracibén de la fermentacidn

. Por esto, la glicerina se encuentra en proporciones
muy variadas, pero gue normalmente oscilan entre 6 y 10 del
alcohol en peso, lo que representa una media de 3-4% del pe-

go de los azficares iniciales.
Con el fin de evitar la adicién ilicita de glicerina

a un vino, ya que osta comunica una marcada suavidad, untuo-

sidad y finura a los vinos, se ha fijado (0.1.V.) una propor
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cién de este componente‘en relaci6bn al alcohol: 6 a 10 gs de
glicerina por :100 gs de alcohol y/o por litro de vino, con -~

una media de 8.5 gs.

Donde la dosificaciébn de la glicerina permite ademés

identificar el fraude de la adicién de alcohol.

Resumen

El método empleadoc para esta determinacién consiste -~
en la extraccién de la glicerina mediante alcohol etilico ca-.
liente, de una muestra de vino previamente neutralizada con =
un exceso de cal apagada, y 1ibe¥ada de sus componentes vola-

tiles.

Una vez hecha la extraccibén se recupera el extracto -
y se pesa, hecho esto, se quema el extracto mediante una fla
ma directa hasta gque se consuma toda la materia inflamable.
Se vuelve a pesar, v la diferencia de pesos proporciona el --

contenido de glicerina.

Reactivos
- Arena
- Leche de cal:
Se disuelven 15 gs de 6xido de calcio, Ca0, a 100 -

ml. ¢con agua destilada.
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-~ Alcohol etilico de 90°
- Alcohol absoluto

- EBter anhidro

Material v Equipo

- Cépsula de porcelana de 200 ml.

Baflo maria

]

[

Estufa con control de temperatura

Material y equipo comin de laboratorio
%
Procedimiento  (Por pesada directa)

Cien mililitros de vino per fectamente medidos, se --
evaporan a aproximadamente 10 ml., en una cédpsula de porce-

lana sujeta sobre un bafio de agua a 85-90°C.

Se trata el residuo con aproximadamente 5 gs de are-
na fina y 4.5 ml. de "leche de cai" por cada gramo de resi-

duo presente, evapori&ndose esta mezcla casi a sequedad.

El residuo himedo obtenido se agota c¢on 50 mi. de al-
cohol de 90°, se remueve la sustancia adherida a los lados -
de la cépsula con espitula y se mezcla toda la masa hasta for
mar una pasta. Se calienta la pasta sobre un bafio de agua en
ebullicién ligera, agitando constantemente. Se decanta el -

liquido a través de un filtro, usando como receptor un reci-



210.

piente pequefic. Se lava el residuo repetidaménte, con porcio
nes de 10 ml. de alcohol caliente al 90%, hasta reunir un -

filtrado total de paroximadamente 150 ml.

Se evapora el filtrado hasta gran consistencia en una
cédpsula de porcelana, se transfiere el residuo a un pequefio -
recipiente graduado de vidrio, con 20 ml de alcohol absoluto
y Se agregan tres porciones de 10 ml. cada una, de &ter anhf-
dro, se agita vigorosamente hasta aclarar la solucidn, se fii
tra a través de papel y se lava el residuo gradualmente con -
una mezcla de alcohol absoluto- eéter anhidro (2-3). Se eva-
pora el filtrado a consistencia éura y 5e seca durante una =-

hora en una, estufa a 90°-100°C.

Después de este tiempo, se saca el residuo de la estu
fa y se deja enfriar en un desecador, peséndolo una vez que =
estéd frio.

Se enciende el residuo dejandoc que se agote la mate-

ria inflamable, se deja enfriar y se vuelve a pesar.

La cantidad de glicerina, referida a un litro de vi-

no, se calcula mediante la siguiente expresién:

Peso de Glicerina = (Pérdida de peso en la ignicién)
(10)
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SULFATOS

Introduccibén

Los sulfatos se encuentran normalmente en cierta pro-
porcidén en los vinos, variando el contenido de acuerdo con el
vino y su procedencia. Esta sustancia proviene de la uva, en
la cual se forma en pequefias cantidades; 0.028-0.330 gs/L.,
expresades en Sulfato de potasio. Algunas veces, las uvas cul
tivadas en terrenos ricos en sulfatos pueden poseer dosis de
0.700 a 1 gs/L. En general, las dosis naturales de sulfatos

sobrepasan raramente de 0.300 a 0.400 gs/L. de mosto.

La composicién del vino en sulfatos, comunmente se ve

incrementada por los siguientes factores:

~ Se emplean con frecuencia sales de sulfato para curar mu--
chas enfermedades criptogdmicas de la vid.

-~ Todos los vinos preparados con anhidrido sulfuroso de cual
quier procedencia, aumentan su contenido natural de sulfa
tos en medida proporcional a las dosis de anhidrido sul-
furoso empleado y a las modalidades de empleo (el anhidri
do sulfuroso contenide en los vinos ge transforma al cabo
de algunos moeses on 8cido sulfirico quo se combina con el

potasio del &cido tart&rico).
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Debido a estos factores, la composicién en sulfatos,
en término medio, del vino normal se ve aumentada a una can-
tidad que oscila entre los 0.485 y 0.689 gs/L.

Por Gltimo, existe otro factor que incrementa consi-
derablemente las dosis de sulfatos en los vinos, este factor
" es el "Enyesado de los vinos". El yeso o sulfato de calcio,
es una sustancia inerte que se emplea mucho enila prepara--
cibén de los vinos con el objeto de clarificarlos o volver--

los mis limpidos de un modo mds répido.

Estd permitida la adicién de sulfato de calcio, en -
cantidad tal, que el vino elaborado no contenga mis del limi
te permitido de sulfato, calculado en sulfato de potasio. Es
en el momento en gque se extruyen las uvas, que se agrega el
yeso en polvo sobre las uvas.

El yeso tiene por efecto transformar el tédrtaro y el
fosfato de potasio en tirtaro y fosfato de calcio que se pre
cipitan desapareciendo totalmente del vino, quedando en solu
cibébn el sulfato de potasio.

Generalmente es dificil consequir vinos que no hayan
sufrido la operacibn del enyesado, y por consiguiente que no
contengan cantidades superiores a las normales de sulfato de
potasio. 81 aes verdad que el yeso no se aprecia con el pala

dar y que produce répidamente vinos clarcs y de fécil venta,
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también es verdad que los vinos asi obtenidos y embotellados,
adquieren menos aroma, no se mejoran con los aflos, disminuye
la intensidad del color que caracteriza a los vinos tintos —.
finos y, cuando el sulfato de potasio se encuentra en exceso:
comunica al vino un sabor amargo.

Con el fin de evitar la acidificacién fraudulenta de
los vinos mediante el &cido sulflrico {est& prohibido el em-
pleo de &cido sulfirico y dem&s &cidos minerales o sustancias
4cidas no autorizadas expresamente), 1los expertos de la Ofi-
cina Internaciomnal del Vino (0IV), fijaron un limite en el -~
contenido de sulfatos, de 2 gramos por litro de vino, con una
tolerancia de 0.2 gramos, expresados en sulfato de potasio, -
siendo éste el limite admitido por la mayorfa de los paises -
vitivinicultores. Ultimamente, esta misma organizacién ha --
propuesto bajar la cantidad limite de sulfatos en los vinos -

alg./L.

Resumen

Los sulfatos de bario, estroncio, calcio y plomo son
insolukbles en agua y se encuentran en la naturaleza como ta-
les, formando minerales. Todos ellos pueden prepararse en -

el laboratorio por precipitacibn.

El sulfato de bario es el menoa soluble, y su forma=-
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cibn al afiadir cloruro.de bario a una solucibn 4cida sirve

para reconocer la presencia del idén sulfato;

++ =
Ba + So4 ——— 83304

El Sulfato, en disolucién en el vino se determina -

gor precipitaciébn con cloruro de bario.

Se toma un volumen conocido de vino, se acidula con
4cido clorhidrico (El sulfato de bario es la Gnica sal co--
rriente de bario que, ademds de ser insoluble en agua, es iﬁ
soluble en Acidos fuertes. Gracias a esto se puede impedir
la precipitacién de otras sales insolubles de bario: carbona
to, fosfato, cromato, etc., e hidréxido de bario, afiadiendo
4cido clorhidrico a la solucién que contiene el ion sulfato),
y se calienta. Una vez caliente la muestra, se agrega un -
exceso de clcrurc de—bariof’ El precipitado formado se di~-~
gilere y se filtra en caliente (la precipitacién de solucio-
nes calientes da lugar a particulas de precipitado m&s gran-
des y mds puras, donde la digestién del precipitado es muy
importante en orden a obtener un precipitado de grano grue-
80 exento de contaminacién: se digiere el precipitado al -
menod durante una hora a una temperatura inferior al punto -
de ebulliciébn para evitar proyecciones v posibles pérdidas de

muestra), se lava, se calcina y so pesa como sulfato de ba-
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rio. Lla determinacién del sulfato a partir-del peso de sul-~
fato de bario producido estd basada en principios de estequio

metria.

Esta determinacidn presenta muchas dificultades, pu-
diendo aparecer importantes errores. EIl precipitado se debe
formar cuantitativamente y en un alto estado de pureza. De-
be ser traspasado completamente a un filtro f lavado hasta -
gue esté libre de impurezas (se lava con agua caliente hasta
gue las aguas de lavado estén exentas de ion cloruroc). Final
mente, se debe secar en condiciones tales que la descomposi
cidén y oxidacibn sean despreciables.

Tal vez la parte mis dificil del anflisis es la reco
gida, lavado y secado del precipitado, porque se debe reco--
ger todo y no perder nada. Bl precipitado se recoge, por lo

general, sobre papel filtro que no deja cenizas.

Reactivos

Acido clorhidrico concentrado

- Solucién de cloruro de bario al 10%

~ Papel filtro de poro fino y de cenizas conoccidas (Vgr:
Watman # 42)

- Solucién de Scido sulfirico (1150)

« So0lucién de Nitrato de plata 0.5%
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Material v Equipo

Crisol de porcelana
" - Estufa con control de temperatura
- Desecador

- Balanza analitica

- Material y egquipo comin de laboratorio

Procedimiento

100 ml1. de vino se colocan en un vaso de precipita=-
dos y se le adiciona 1 ml. de &cido clorhidrico concentra-
do, se calienta hasta punto de ;bullicién y Se agrega gota a
gota y con agitacidén constante 10 ml. de una solucidén hirx=~
viendo de cloruro de bario al 10%; se deja hervir durante =
aigunos minutos, y después se deja reposar el precipitado en
un bafio maria o sobre una pequefia flama, evitando que hierva
el liquido.

cuando el ligquido estf perfectamente limpido, se en-
saya en el ligquido claroc si la precipitacién fue completa --
afladiendo unas gotas mis de cloruro debario. Si se forma --
precipitado o turbidez, se aflade gota a gota 5 ml. mis de -
cloruro de bario, se agita enérgicamente, se deja asentar y

se ensaya de nuevo. cCuando la precipitacifén es completa, se
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deja la mezcla en caliente durante una hora o més tiempo si
fuera necesario para conseguir un liquido sobrenadante per-

fectamente transparente.

Un crisol de porcelana para recoger el precipitado,-
se prepara mientras dura la digestién de la solucién ante--
rior; se coloca un crisol, sin tapa, en un tridngulo y se
calienta al rojo durante L0 minutos con toda la temperatura
que alcance el mechero. Se deja enfriar al aire durante --
unos minutos, hasta que el calor irradiado por el crisol se
perciba débilmente al acercar la mano:; en este momento Se
pasa al desecador y después de 30 minutos o mls, se peésa el

crisol, exactamente.

Se repite el.calentamiento, el enfriamiento y la pe~-

sada hasta peso constante.

Al final del tiempo de digesti6n se filtra con papel
de cenizas canocidas, se recoge el precipitado lavando con -
agua caliente hasta que el filtrado no indique reaccidn de -~

bario con solucién diluida de Acido sulfarico.

Otra forma de detectar la eliminacibén total de las -
sales solubles es la siguiente: Después de 8 a 10 lavados, -
recogor las Gltlmas porciones del agua de lavado en un tuko -

de onsayo y ensayar ol ién cloruro por adicién de unas gotas
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de solucién de nitrato ‘de plata. Si el ensayo es positivo, -
continuwar los lavados hasta que un ensayoc negativo indique

que todas las sales solubles han sido eliminadas. (Se requi;é
re generalmente por lo menos de 8 a 10 lavados para que el =~

filtrado de un ensayo negativo).

Una vez que todas las sales golubles hayan sido eli-
minadas del mrecipitado, el papel filtro y el precipitado se
secan en la estufa a + 110°C (si el papel se carboniza an-
tes de secarse, se forma una variedad de carbono y resulta -
luego muy dificil de quemar), y después se calcina con umm_é_
chero en el crisol de porcelana previamente tarado, hasta in
cineracidn: total del papel filtro. Una vez logrAda la inci-
neracién del papel, se calienta durante diez minutos mas colp
cando el crisol abierto e inclinado de forma gque los gases de
la llama no rodeen ia boca del crisol (es esencial un buen -
acceso de aire para prevenir la formaci6tn del sulfuro), se

enfrfa el crisecl en un desecador y se pesa exactamente.

Se repite el calentamiento al rojo durante diez minu
tos, se enfria y se pesa, se continfia as{ hasta conseguir pe-

so0 constante.

El peso del sulfato de bario encontrado multiplicado

por 7.466 da el peso del sulfato, como sulfato de potasio, -
en un litro de vino.
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CLORUROS
Introduccidn
El cloro esti contenido en los vinos en forma de clo-

ruros, formando sales de magnesio, calcio, sodio, potasio, -~

etc., procedentes todas éstas del mosto.

El contenido normal de cloruros es muy variable; - -
0.050 a 0.500 gs/L., expresados en cloruro de sodio. Este -
contenido puede llegar a ser mucho mis grande en vinos proce-
dentes de vifiedos cﬁltivados en terrenos salinos (terrenos —=
cercanos al mar).

Para los vinos en general, la dosis mixima de cloru-
ros, expresados en cloruro de sodio, fijada por la mayorfa -
de los paises vitivinicultores (Espafila, Argentina, Chile, -=
etc.), es de 1l gr/L., salvo en el caso en que el vino con-
tenga naturalmente mds cantidad, debido a su procedencia, y
previa comprobaciébn. (

Esta fijacién de dosis limite de cloruros en los vi-
nos se hace para evitar la acidificacién fraudulenta median-
te el 4cido clorhidrico. Ademis, de que los cloruros comuni
can un sabor amargo en el vino cuando se encuentran en canti
dad conciderable.

LOS expertos en la Oficina Internacional del vino -
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(0.I.V.}), han propuesto Gltimamente bajar la dosis limite de
los cloruros a 0.500 gs/L., con la idea de aminorar ellfrau-

de de acidificacién con el &cido c¢lorhidrico.

Resumen

Para la determinacién del ion cloruro en los vinos, =
por el método gravimétrico, es necesario, primeramente, eli-
minar la materia orgdnica presente, por calcinacifn intensa ~.
de la muestra {(deben estar ausentes las sustancias capaces de
reducir el ion plata 0 el cloruro de plata a plata elemental;
muchos compuestos orgdnicos reducen a los compuestos de pla-

ta).

Después de esto, se hace una extraccién sobre el resi
duo de calcinacién para lixiviar el ion cloruro. El ion clo-
ruro en disolucién en el agua de lixiviacién, se determina me
diante una acidificacién debil con &cido nitrico (las condi--
ciones &cidas son necesarias para prevenir la precipitacién -
del hidrb6xido de plata o de sales de plata con aniones como =~
fosfato, cromato, arsenato, carbonato, etc., ademds de que -
la presencia del &cido nitrico favorece la coagulaciédn del -

cloruro de plata), y una precipitacibén con nitrato de plata.

Despuds de un perfodo conveniente de digestitn, se

filtra el cloruro de plata por un filtro inerte (como ya se
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mencioné, el cloruro de plata .y también el exceso de ion -
plata en disolucibn, sufren ficilmente reduccibén por accidén -
de la materia orgénica, especialmente a temperatura elevada; ~
por esta razdn no debe utilizarse en la filtracidn papel de -
filtro, que tendria que quemarse después. La filtracibn se -
realiza con crisoles filtrantes de vidrio sintetizado, porce-
lana porosa o asbesto (filtro de Gooch), se lava y se seca -
a peso constante.

Cuando se sique el procedimiento en forma adecuada, -
pricticamente pueden eliminarse todas las fuentes de erxor y

el método es uno de los mis exactos entre los gravimétricos.

Reactivos

= Solucién de hidrdxido de sodio al 4% w, aproximadamente
- Acido nitrico concentrado

- Solucién de nitrato de plata IM, aproximadamente

~ Cloruro de sodio

Material y eguipo

-~ Cépsula de porcelana

- Bafio marfa

- Crisol pyrex con fondo de vidrio aglutinado
~ Estufa con control de temperatura

- Desecador
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~ Balanza analitica

- -~ Material 'y equipo com@in de laboratorio

procedimiento  (Método gravimétyrico)

50 mls. de vino, exactamente medidos, se tratan en =~
una cédpsula de porcelana con una solucién de hidréxido de so
dio hasta reacci6én ligeramente alcalina, se evapora y carbo-
niza con una flama baja. El carbén se extraeconaproximadae
mente 200mlde agua caliente y la solucidn se filtra a través
de un pequefio papel filtro. El residuo se regresa a la cap-

sula de porcelana, se Seca y se incinera.

Lag cenizas se extraen con agua acidulada con 4cido
nitrico (aproximadamente 5 gotas de &cido concentrado por -
100 mls. de agua), 'y se filtra, se adicionan las aguas de
lixiviacidn del carbbén y el liquido que resulta se acidifi-

ca con 10 gotas (0.5 mls.) de 4cido nitrico concentrado.

A la solucién se agrega poco a poco y agitando enér~
gicamente, una solucién de nitrato de plata (a partir de es-~
te momento debe evitarse trabajar a la luz solar directa, e
incluso a la luz diurna o artificial intensa, ya que el clo-
ruro de plata es sensible a la luz y sufre una descomposi--

¢l6n cuando se expone a la luz intensa), hasta precipitacién
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completa y/o hasta un ligero exceso. (10 mls. de nitrato de
plata 1 M. o un volumen equivalente de otra concentracibn, =~
serdn suficientes para la precipitacifén completa de una mues

tra de 0.50 gs.).

Se calienta la suspensién casi a ebullicibn, con agqi
éacién frecuente o0 constante para coagular el cloruro de pla
ta, sobre un bafio marfa hirviendo. El calentamiento debe --
prolongarse hasta que ei precipitado se sedimente rédpidamen-

te después de agitacién, dejando un liquido transparente.

Se comprueba la precipitacién completa por adicién -
cuidadosa de unas gotas de nitrato de plata al liquido sobre
nadante claro! s8i aparece mids precipitado o turbidez, se -=-
afiaden unos mililitros mAs de solucién de nitrato de plata, se
agita bien, se calienta, se deja sedimentar el precipitado y
se comprueba nuevamente. Se continfia de esta forma hasta con
seguir la precipitacién completa. Se deja raposar la solu--
cién, cubierta ésta, y protegida de la luz durante dos horas

al menos antes de la fi{litracibn.

Sa¢ prepara en un vaso una soclucién de lavado por adi-
cibn de 1 6 2 mls. de &cido nitrico concentrado a unos 600 --
mls. de agua destilada. (El &cido nitrico de la solucidn de

lavado evita la peptizacibn del precipitado: Los precipita-
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dos formados por coloides floculados pueden, é&n general, vol
ver a dispersarse (peptizarse), por lavado en ausencia de -~

electrolito que originé su floculacién).

Se filtra la solucién a través de un crisol pyrex --
con fondo de vidrio aglutinado, previamente tarado a 120-130°
C, Yy se lava el precipitado en el cxisol con la solucién de
lavado hasta que las Gltimas porciones del liquido de lavado
den negativo el ensayo del ion plats (se prueba si el lavado
es completo colocando un fubo de ensayo que contiene unas go
tas de solucién de cloruro de sodio o &cido clorhidrico para
recibir el liquido del Gltimo lavado; se necesitan de diez

a mds lavados).

Se coloca el crisocl con su precipitado en un vaso ta
pado, y se introduce a la estufa a 120-130°C. durante dos ho
ras. Se enfria el crisol en un desecador y se pesa exacta~-

mente. Se vuelve a calentar en perfodos de una hora hasta -
obtener peso constante en + 0.3 mgs.
si "a" es el peso del cloruro de plata, se tiene

que:

("a") (8.156) = Gramos de cloruro de sodio en un litro de =

vino.
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+  CIANURO

Introduccidn

La palabra "cyan" deriva del griego Kyanos que signi-
fica azul, ya que el radical cianb6geno forma con los 6xidos de
hierro compuestos de color azul. ‘Bl compuesto de cianbgeno o
cianuro con hidrégenoc se llama 4cido cianhidrico (HCN). Las -
propiedades fisicas y quimicas del &cido cianhidrico son las =

siquientes:

Estado fisico: Liquido incolore con olor caracteristico
Peso Molecular: 27.03 gs/ml.

Punto de fusibén: - 13.4°C.

Punto de ebullicién: 25.6 °C.

Densidad: 0.687 gs/cc

Solubilidad: Micible en agua y alcohol.

El &4cido cianhidrico es un compuesto que pod:ié encon
trarse presente en los vinos por el hecho de haber utilizado
pesticidas con radical cianbgeno durante el cultivo de la vid
o el proceso de fermentacién. (En agricultura se usa como -
pesticida el &cido cianhidrico y dé:ivadoa como lo es el cia-
nuro de sodio).

También puede encontrarsc presente por el hecho de ha

ber empleado algin derivado de este Acido para la clarifica-
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cibn del vino:

La eliminacién del exceso de hierxo y cobre puede rea-
lizarse mediante tratamiento con ferrocianuro de potasio (cla-
rificacién azul), cuya f6rmula es Fe(CN)6K4, es uh compuesto
que posee la propiedad de formar con las sales de hierro y co
bre combinaciones insolubles que precipitan répidamente. Des-
de el punto de vista técnico, el tratamiento de 1los vinos me-
diante el ferrocianuro de potasio, es el que produce mejores
resultados desde el punto de vista de la eliminacién del exc_-é
s0 de sales de hiexro y cobre, y presentar vinos de una limpi
dez perfecta y persistente, sin ‘peligro de preaéntar quiebra

férrica o cuprosa, en ningin momento.

Quiebra férrica :4

El hierro que contienen los vinos procede en parte de
la uva miema (4 a 8 mg/L), pero es por contacto de la vendi
mia y del vino con el material construido en hierro (tuberias,
estrujadoras, prengas, etc.), o con las paredes de los depb-
sitos de cemento, como se puede producir un aumento aprecia-
ble del contenido de hierro, que puede pasar en algunos casos
de 30 mgs./L.

A partir de 12 a 15 mgs./L, si el vino entra en con~

tacto con el aire (embotellado), se presenta generalmenteun.
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enturbiamiento més o menos acentuado.Bajo la accibn del oxige
no del aire, el hierro ferroso del vino pasa en parte a esta
do férrico, y en esta forma se combina con el tanino, la ma-
" teria colorante y los fosfatos, produciendo combinaciones in
solubles que se mantienen largo tiempo en suspensién entur-

biando el vino.

Con el tanino y las materias colorantes, las sales -
férricas forman precipitados de coloracién violacea, o negra
(quiebra azul o quiebra negra), mientras que con los fosfa-
tos se produce fosfato férrico, de color blanco (quiebra «-
blanca). Estas diferentes precipitacicues, englobadas bajo
el nombre de quiebra férrica, se pueden produciy simulténea-
mente, con predominio de una u otra, segin la composicibén =~

del vino).

Quiebra Cuprosa:

El enturbiamiento debido a la presencia de un iigero
exceso de cobre (1 a 3 mg/L), se llama gquiebra cuprosa. Al
revas de la quiebra férrica, este enturbiamiento se produce
al abrigo del aire, algfin tiempo después del embotellado, -
especialmente si el vino estid expuesto a la luz solar o a -
una temperatura algo elevada. Se forma un precipitado ceoloi

dal cuproso, de color rojizo que queda mucho tiempo en sus-
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pensibén y que después ge deposita en la botella.

Para prevenir estos accidentes, serfa necesario evi-
tar todo contacto de los vinos con materiales de hierro y co

bre, cosa bastante diffcil de realizar).

No obstante hay que observar que la clarificacién --
azul de los vinos es un tratamiento muy delicado en su apliqé
¢cibn, ya que después del tratamiento no debe subsistir ferro-

cianuro o derivados del mismo en el vino.

El ferrocianuro de potasio actla como purgante en el
organismo humano, el peligro en el empleo de este compuesto -
radica en que 8i la cantidad de esta sal adicionada a un vino
es superior a la que se combina con hierro y cobre, el que --
resta por exceso puede descomponerse a &cido cianidrico por -

la accibén Acida del vino.

El &cido cianhidrico es un compuesto que ingerido o
respirado es un gran peligro, pudiendo causar la muerte de
inmediato o poco tiempo después. La rapidez del efecto lo-
tal"depende de la cantidad ingerida y la velocidad de absor
cién gastrointestinal. La muerte puede ocurrir exponiéndose
a una atmbsfera de 300 ppm.: la dosis promedio mortal por -
via oral es de 60 mg. Las dosis letales producen sensaciébn

de angustia, palpitaciones, nduseas, vértigos, convulsio--
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nes y parélisis del centro respiratorio lo que produce una -

inspiracién breve y aspiracién prolongada en seguida provié

ne la muerte.

En México como en varios paises el uso del ferrocia-
nuro de potasio en tratamiento del vino no estd legalizado, -
en cambio en Alemania y varias ciudades, estd permitida su -
aplicacién. En la lista de plaguicidas usados en México, -~
autorizada por la Secretaria de Salubridad y Asistencia a tra
vés de la Direccidn General de Sanidad Vegetal, no aparece -
ninglin compuesto con el radical cianbgeno, por lo que la pre-
sencia de este grupo sblo seria factible en caso de que, inde
bidamente, los agricultores utilizaran cianfgeno como plagui
cida, o bien que los vinicultores practicaran, también inde-

bidamente, la clarificacién azul.

La Norma Nacional Oficial de Calidad para vinos de -

Mesa no exige la determinacién quimica del &cido cianhidrico.

Reactives

- Subacetato de plomo
- Carbbn activado
~ Hidréxido de potasio 10 N.
Se pesan 561 gs. de ﬁidréxido de potasio en lentejas,

sa disuelve en agua destilada y se afora a un litro.
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- Paéél indicador de pH (0-14).

- Suif&to ferroso

Se disuelven 8.0 gs. de cristales claros grado reac-
tivo de sulfato ferroso en aproximadamente 100 mls. de agua
libre de bioxido de carbon, hervida por lo menos durante 5

minutos, se filtra si es necesario.

~ Cloruro férrico -
Se disuelven 9.0 gs. de cloruro férrico en suficien-

te agua destilada para producir 100 mls.

~ Acido clorhidrico 1 en 2.
| - Cloruro clprico grado reactivo.
~ Acido sulfirico al 5% de volumen.
- Hidr6xido de Sodio 1N -
Se disuelven 40 gs de hidr6xido de sodio, se afora -

a un litro con agua destilada.

8olucién al rojo de fenol -

Se disuelven 0.05 gs. de rojo de fenol en 1.4 mls.de
hidréxido de sodio 0.1N y se afora a un litro con agua desti
lada.
= Solucibén de yoduro de potasio=-

S8a disuelven 250 gs. de yoduro de potasio grado reac
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tivo en aqua destilada y se afora a un litro.

- Nitrato de plata 0.001 N. -
Se agregan 0.5 mls. de 4cido nitrico concentrado a -
10 mls. de una solucién O.1N de nitrato de plata y se afora

a un litro con agua destilada.

- Nitrato de plata O.lN -~
Se pesan 14 gs. de nitrato de plata, se disuelven -

en agua destilada y se lleva a un litro.

Material y Equipo

- Balanza analitica

- Bafio maria

Matraz de fondo redondo de 100 ml.

Refrigerante de aprox. 30 cms. de longitud fitil.

Material y equipo comin de laboratorio.

Prueba de reconocimiento

Resumen

Esta prueba sirve para la determinaciébn cualitativa
del 4cido cianhidrico o de sus derivados cianbgenos. Prime
ramente, a una alicuota de vino previamente clarificada, pa-
ra evitar interferencias en el reconocimiento del radical -

cianbgeno, so le alcaliniza con potasa para formar la sal -
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correspondiente, e inmediatamente después se adiciona solu-

cién de sulfato ferroso con lo cual se forma el ferrocianuro
de potasio, el cual al agregarse una solucién de cloruxo fé-
rrico, da lugar a la formacién del ferrocianuro férrico, p:é
cipitado de azul de prusia, con lo cual se reconoce la pre--—

sencia del radical cianégeno.

HCN + KOH—KCN + H,0
6 KCN + F
e S0, ___K4Fe (CN)6 + K, 50,

3 K4 Fe (CN)g + 4 Fecly _Fe, (Fe (CN)g)y + 12 kel
Azul de prusia

Procedimiento

Para obtener una muestra clarificada del vino a ana-
lizar; se agregan 100 mls. de vino en un vaso de precipita-
dos y se adicionan de uno a dos gramos de subacetato de plo
mo, Se agita vigorosamente y se deja reposar de 5 a 10 minu-
tos, se filtra, y de esta muestra limpida se procede a efec-
tuar el ensayo (si no se decolora totalmente la solucibn, se
puede usar un poco * de carbdn activado vegetal o mineral pa
ra concluir la decoloracién: Se agrega el carb6n activado, -
se agita vigorosamente, se le deja en contacto alrededor de -

15 minutos y se filtra).
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En un tubo de ensayo se adiéionan 5 mls. de vino cla-
rificado y se alcalinizan con un mililitro de hidréxido de po
tasio 10 N, wutilizando papel pH como indicador, se agregan 2
gotas de sulfato ferroso, se agita, se le adiciona una gota -
de cloruro férrico, se disuelve agitando durante 30 segundos,
se calienta suavemente y se acidula con 1 ml. de 4cido clor-
hidrico (1 en 2). Si se forma un precipitado de azul de pru-
sia de color azul intenso, indica la presencia del radical ~-

cianbgeno.

Determinacitn Cuantitativa del &cido cianhidrico y acido
cianhidrico libre

Resumen

El método consiste en liberar el &cido cianhidrico que
exista combinado en el vino, mediante una hidrb6lisis &cida, =~
destilar en el mismo medio el &cido cianhidrico total, reci--
biendo el destilado en una solucién alcalina y, finalmente, va
lorar el destilado con una solucibén de nitrato de plata utili-

zando como indicadores el rojo de fenol y yoduro de potasio.

En esta valoracibén el vire se detecta con la presencia
de una turbidez blanquizca estable por formacibn del dicianoax

genato (I} de plata, poco soluble.
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- . F \-
2.CN" +ag —— Ag(CN)

Ag (cN), + Ay Ag (AglcN),)

Dicianoargenato (I) de plata
precibitado blanco)
Este método es aplicable cuando el contenido de &acido

cianhidrico total es igual o mayor a 1 mg/L.

procedimiento

Se introducen 50 mls. de vino en un matraz de desti-
}acién de fondo redondo, 8e agregan 0.005 gs de cloruro cii-
prico y 10 mls. de la aoluciénide &4cido sulfGrico: por otra
parEe. se vierten 5 mls. de solucién de hidréxido de sodio -

IN. en un matraz receptor.

Se destila recogiendo aproximadamente 25 mls de des-
_tilado, se transfiere el destilado a un vaso de precipitados
de 200 mls. que se coloca en un bafio marfa y se reduce el -
volumen hasta aproximadamente 6 mls., procurando obtener un
volumen no menor de 5 mls.

Se deja enfriar el residuo y se transfiere ; ﬁn tubo
de ensayo, se lava el vaso con una pequefla cantidad de agua
destilada, la cual se pasa al tubo.

Se agregan dos gotas de solucién de rojo de fenol y



235

una gota de‘yoduro de potasio y se titula con nitrato de pla-
ta 0.001 N hasta la aparigién de una turbiedad estable en la -
solucién.

Se corre un hlanco utilizando un volumen de agua des-

tilada igual al residuo obtenido.

El contenido de derivados de 4cido cianhfdrico y &ci-
do cianhidrico libre en el vino, determinados y expresados co
mo &cido cianhidrico, se calcula utilizando la férmula siguigﬁ

te:

54 (V,-V,)
. AW =V2)n oo
. \'
bonde:

A = Miligramos de &cido cianhidrico total

contenidos en 1000 mililitros de vino.

Vi * Volumen de nitrato de plata gastado en la muestra, en
mililitros.

V2 = Yolumen de nitrato de plata gastadoc en el blanco, en mi-
lilitros.

V = vVvolumen de la muestra, en mililityros.

N = Normalidad de 1a solucién de nitrato de plata.

Nota:
La determinacién de Acido clarhidrico libre se hace

de la misma forma, pero sin agregar el cloruro ciprico y el

8cido sulfirico, antes de la destilacibn.
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PROTEINAS

Introduceibn

El contenido vitaminico de los vinos (m4s acusado en
los tintos que en los blancos, del orden de unas tres veces
m&s), es cierto; 1las principales vitaminas habidas en el vi-
no son la By kTiamina), la B, (Ribofiavina), y la PP (Acido

nicotinico).

El mosto contiene de 0.3 a 1.0 gs./L. de materias
nitrogenadas totales, provenientes de distintae partes de la
uva. Una parte al estado de nitrégeno amoniacal (10 al 20%j,
asiﬁilable por las levaduras alcohdlicas, y ptra parte al es-
tado de nitrégeno orgénico (4cidos aminados, amidas, prote-
fnas).

Las materias nitrogenadas existentes normalmente en -
el vino son indicios; las cantidades existentes originalmen~
te en el mosto han sido consumidas por los agentes de la fer-
mentacién (durante la fermentacidn disminuye el contenido to-
tal de nitrdégeno amoniacal y de aminoicidos, a pesar de que -
determinados aminodcidos pueden hallarse en mayor proporcibn
en el vino acabado que en el mosto, debido a su liberacién -
por autolisis de las células de levadura), y el resto preci

piltadas por la accién del alcohol y taninos (el tanino se -~
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combina lentamente con las materias albumincsas o prdtidos -
existentes, primero en el mosto y después en el vino, forman

do compuestos insolubles que se van depositando).

Por regla general, las sustancias nitrogenadas son -
bastante escasas en el vino, pero se llega a encontrar un --
contenido de proteinas que oscila entre 4 y 8 gramos por li-

tro, debido a los siguientes factores:

- BEn los mostos procedentes de frutos atacados de Eé
dredumbre el contenido en materias nitrogenadas es superior -
(e las uvas podridas las cantidades de materia nitrogenada -
son siempre mucho mids elevadas que en las uvas sanas), pudien
do repercutir luego en la sanidad del vino, al fomentar la re
produccibn y accién de fermentos nocivos, en particular de =~

bacterias de la vuelta o ribote.

La bacteria de la vuelta o ribote ataca a los compues
tos tartiricos, los cuales son transformados en dcidos acéti-

co, propibnico y lictico, desprendiendo co, - Los vinos ataca

dos de esta enfermedad, dan al paladar una sensacién de sosos
y degustados, y presentan un depbsito jrumcso, formado por ~-

largos filamentos entrelazados cargados de materia colorante.

Ademis, en los vinos ricos cen sustancias nitrogena-

das, escasos de contenido alcohdlico y de una acidez total -~

déhil se desarrolla lo que Pasteur llamé "Micoderma vini", -~
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que:es:un.conjunto de gérmenes unicelulares ovales, parecidos
a las levaduras alcohbligenas, aerobias, causantes de una mem
brana (tela o velo), en la superficie de los vinos, primero

fina, después gruesa, opaca y viscosa, adhesiva a las paredes
de 195 recipientes, blanca o rosadcea seqgin el color del vino,

conocidos por "flores del vino".

La micoderma vini poseido de fuertes poderes de oxi-

dacién, provoca la completa combustidn del alcohol.

- 2C0 # o
CHq CHZOH + 302 2 3H2

Atacando también el contenido dcido y de glicerina, ~
-originando un aroma menos vinoso y gustos insipidos, al ser -

‘mermados los 4cidos y el alcohol.

- Un contenido arormal de mateiias nitrogenadas en el -
vino, puede también deberse a los residuos de éstas en las -=-
operaciones de é&larificacién (por medio de la clarjificacibén -
se despoja al vino con mis rapidez que en los trasiegos de las
sustancias que contienen en suspensibn, que ademds de mantener

lo turbio, puede ocasionar en &l enfermedades).

Los clarificantes mAs emplcados son! las claras de -
huevo, la cola de pescado, la leche y la gelatina, todos ellos

portadores de altos contenidos proteicos:
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* 4 claras/hectolitro de vino, o 12 a 16 gs. de ex-
tracto de alblimina/hectdlitro de vino.

* Cola de pescado; 5 a 12 gs/hectdlitro

* TLeche; 1/4 a 1/2 Lt./hectblitro, o polvo de caseina
10 a 16 gs/hectblitro.

* Gelatina (o cola de hueso): 7 a 14 gs/hectdlitro.

- Por Gltimo, otro factor gque contribuye al contenido -
anormal de materias nitrogenadas es un tiempo largo de contac
to del sedimento con el vino, 1o que da como resultado la au-
télisis de las levaduras con liberacidén de aminoicidos, que -
incrementan el contenido de materias nitrogenadas en los vi=-
nos.

Cuando el contenido de materias proteicas y pécticaé
de los vinos es excesiva, el vinicultor puede eliminarlos -=
por medio de la clarificacibén con bentonitas (Arcilla; sili-
cato de aluminio, que forma dispersiones coloidales dotadas
de carga. Atrae los prbétidos del vino de carga positiva, los
adsorbe, floculan y se posan por sedimentacibn meclnica), su-
primiendo, asf{, el peligro de una proliferacién de microorga-
nismos. También es usual el tanizado o incorporacién del ta-
nino a los vinos, quo se verifica al concluir la fermentacibn.

El tanino precipita gran cantidad de proteinas, afadiende en-
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tre 300 y 600 gs. de tanino por cada 500 litros de vino, que
dando asi el vino mis claro y menos expuesto a alteraciones
y enfermedades.

concluyendo, se puede decir que un contenido anormal
de materias nitrogenadas en el vino, denuncia el uso en las
vinificaciones de vendimias alteradas, ricas en materias ni-
trogenadas, o bien, muestra gran negligencia en los procedi~

mientos de preparacibén y/o normalizacién de los vinos.

La Direccién General de Normas de este pais, no es-
tablece ningin limite al contenido en materias nitrogenadas,
sin embargo, para asegurar una Suena estabilidad de los vi-
nos, es ingdispensable que éstos contengan sdlo indicios o, =~

en mejor de los casos, nada de estas materias.
Resumen (Método Kjeldahl)

La determinacién Kjeldahl de proteinas consiste en -
convertir todo el nitr6geno en sulfato de amonio al hervir -
la materia nitrogenada con &cido sulfirico y sulfato de pota
sio en presencia de un catalizador tal como el 6xido de mox-
curio, mercurio metdlico, sales de mercurio, 6xido de sele-~

nio, sulfato cliprico, etc.
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? % ? H,04 conc.
HyN=C ~C~N-C -C-N-C~C -N~C~COOH K504 (NH4)2504+ co,
il | Ccatalizador
0 R ‘H (o] R

+
H 20

El tiempo de digestién o conversién de la materia -
nitrogenada, indicado por el aclarado total de la solucién, -

varfa seqin el catalizador usado, por ejemplo:

Hg® - 8 horas

S - 6-7 horas

Después de esta conversifén se procede a hacer una -~
destilacidén bajo una alta concentracidén de hidrdxido de so-
dio, concentracibén suficiente para neutralizar el &cido en -
exceso y hacer fuertemente alcalina la solucién, como resul-

tado de esto, se obtiene la conversién del sulfato de amonio

NaOH 3
(NH, )50, Ni 4 OH

El hidréxido de amonio se recoge en una solucibén es-

tandard de &cido clorhidrico o sulfarico.

Una vez destilado todo el hidréxido de amonio se pro
cede a titular el exceso de &cido clorhidrico, con una solu-
cibn estandard de hidrbéxido de sodia, usando como indicador

el rojo do metilo.
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HCL + NH4OH NH4CL + Hzo

HCL + NaOH ———— NaCL + H,0

Los resultados se obtienen en % de nitrogeno y se hace
la conversién a % en proteinas, multiplicando por el factor; -~
6.25.

Este factor de conversidn resulta del contenido medio
de nitrogeno de las proteinas, el cual es de un 16% y por lo -
tanto, el factor de conversién nitrdgeno - proteinas serid ~-
igual a 100/16 = 6.25 (se habla de un contenido medio de ni-
trbégeno ya gque realinente este valor varia segiin la proteina -

en particular).

Aungue el método Kjeldahl es uno de los métodos nor-
males empleados en los laboratorios bioquimicos, los valores
de nitrégeno obtenidos en el procedimiento usual son frecuen
temente demasiado bajos. Se han obtenido buenos valores sb-
lo cuando se ha empleado el mercuric met&lico como cataliza-~
dor. El calentamiento de la materia nitrogenada con d&cido -
sulfirico, sulfato de potasio y el catalizador debe ser mante
nido durante ocho horas,

Cuando se observan estas precauciones se obtienen re-

sultados precisos,
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Reactivos

- BAcido sulfirico concentrado, libre de nitrégeno (H,504:
93-98%) .

- Oxido de mercurio o mercurio metflico, libres de nitrbdge-
no (Hgo, Hg®).

~ Sulfato de potasio o sodio, libre de nitrégeno (sto4.
Na2304)

- 8o0lucibn de sulfuro O ticsulfato:

Disolver 40 gs. de sulfuro de potasio (géS)' comer -
cial en un litro de agua, o

- Disolver 40 gs de sulfuro de sodio (Nazs), en un litro de
agua, o
- Disolver 80 gs. de tiosulfato de sodio (Nazszoz,snzo), en

un litro de agua.

. - Hidrdxido de sodio en lentejas o en solucién libre de ni-
trbgeno. Para la solucibn; disolver mds o menos 450 gs.

de hidréxido de sodio sblido, en agua fria y diluir a un li-~

tro (%2 1.36)

- Zine granulado, grado reactivo ( 2Zn ).

- Indicador rojo de metilo:

Disolver un gramo de rojo de metilo en 200 mls. de al

cohol.

= Indicador fenolftaleina:
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Disolver 3 gs. de fenolftaleina en 100 mls. de al=-

cohol de 95-97 grados.

-~ Solucién standaxd de hidrbxido de sodio 0.1N:

4 gs de hidréxido de sodio puro se disuelven en 600

mls. aproximados de agua destilada y libre de coz(hervida du-

rante 20 minutos y enfriada en ausencia de aire). Conseguida
la disolucién, se completa el volumen hasta un litro en un ma
traz aforado a 15 6 20°C con agua a la temperatura de 15 6 -

20°c segiin esté aforado el matraz.

Se valora la solucién 0.1N aproximadamente obtenida,
con una solucién 0.1N de ftalato 4cido de potasio (KHCBH4O4),

de la forma siguiente:

Colocar durante dos horas, en una estufa a 120°c, --
aproximadamente 3 gs. de ftalato 4cido de potasio con una pu
reza del 100% (o bien, aplicar el factor de pureza en el mo-~

mento de los célculos), enfriar en un desecador.

Pasar exactamente 2.0423 gs. de ftalato, disolverlos
en 50 mls. aproximados de agua destilada y libre de CO,, com

pletar el volumen a 100 mls. en un matraz aforado.

En un matraz Erlenmeyer de 250 mls. se adicionan 20



245

mls. de esta solucidn y 50 mls aproximados de agua destilada

y libre de Co.s ¥ tres gotas de solucidén de fenolftaleina.

Lavar y cargar una bureta con la disolucidén de hidré--
xido de sodio. Afiadir al matraz esta solucién hasta la p:imé

ra tonalidad rosada que se pueda detectar:

Cilculos: Ny
Donde:
N, = Normalidad de la solucién standard de hidréxido de sodio.

V, = Volumen gastado de la solucién de hidréxido de sodio, en

mililitros.

N, = Normalidad de la solucién de ftalato &cido de potasio ~-
(0.1N).

V, = Volumen de la aoluci&n de ftalato &cido de potasio (20 =
mls.).

- Solucidn Estindar de &cido clorhidrico 0.1N: *

Disolver 8.9 mls. de 4cido clorhidrico concentrado -
{35-37%), en aproximadamente 500 mls. de agua destilada y 1i

bre de Co aforar a un litro.

2'
En un matraz Erxlenmeyer de 250 mls. se adicionan 20 -
mls. de la scluci6bn standard 0.1N de hidréxido de sodio y -~

50 mls. aproximados de agua destilada y libre de Cop, Y tres
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gotas de solucibn de rojo de metilo.

- Lavar y cargar una bureta con la disolucibn de &cido
clorhidrico. Afladir al matraz esta solucibén hasta el vire del

indicador.

Calculos:
Vl Nl

V2

N, = Normalidad de la solucidén Standard de &cido clorhidrico.

V2 = %Volumen gastado de la solucibén de &cido clorhidrico, en
mililitros.

N; = Normalidad de la solucibn standard de.hidr6xido de sodio.

vy = Volumen de la solucién standard de hidréxido de sodio, -

en mililitros.

Material y Equipo

Balanza analitica

- Estufa con control de temperatura

- Aparato de destilacién Microkjeldahl

~ CApsula de porcelana

- Matraz de digestién Kjeldahl de 500 mls.
- Pipetas volumbtricas: 20 y 50 mls.,

- Bureta de 25 mls. graduada en 0.05 - 0.1 mls.
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- Material y equipo comin de laboratorio

Procedimiento

{Método de Kjeldahl).

En una cdptula de porcelana, se adicionan 50 gs. de -
vino perfectamente pesados, y de 2 a 3 mls. de &cido sulfliri-
co concentrado, se concentra esta mezcla, con la ayuda de ==
una pequefia flama, hasta alcanzar una consistencia semejante
a jarabe. (El concentrado de la muestra se hace con el fin -
de poder apreciar que cantidad de materia orgdnica, libre de

alcohol y agua, se tiene).

En un matraz de digestién Kjeldahl de 500 mls., se ~
mezclan los 50 gs. de muestra previamente concentrada (0.7 -
2.2 gs), 0.7 gs. de HgO 6 0.65 gs de mercurio metilico, 15
gs de sulfato de potasio en polvo o sulfato de sodio anhidro
y 25 mls. de &cido sulfirico concentrado.

5i la muestra concentrada a jarabe tiene un peso ma-

yor de 2,2 gs., 8e incrementa el dcido sulfdrico concentra-

do, en 10 mls. por cada grame de muestra concentrada.

Se fija el matraz de digestidén f£jeldahl en posicién
inclinada y se procede a calentar: Inicialmente se calienta
suavemente hasta que la espuma cese, y despuds se hierve vi-
vamente hasta que la solucién se aclare, finalmente, a par-

tir de este momento se le da un perfodo de dos horas mds de
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calentamiento enérgico.

Se enfrfa la mezcla y se agregan aproximadamente -
200 mls. de agua y 25 mls. de la solucién de sulfuro o ti-

sulfato, se mezcla para precipitar el mercurio.

Se adiciona un poco de zinc granulado para prevenir
el "bumpingﬁ de la mezcla, se inclina el matraz kjeldahl y
se agrega, "sin'agitacidn", una capa de hidr6xido de sodio
en escamas. (Por cada 10 mls. de &cido sulfdrico concentra
do usados, o© el equivalente en Jcido sulfdrico diluido, se
agregan 15 gs, de hidr6xido de sodio sélido o suficiente so
luci6n para hacer satisfactoriamente fuerte alcalina la mez

cla).

Inmediatamente se conecta el matraz kjeldahl al bul
bo del destilador fjeldahl, situado sobre el condensador -~
(o, en el caso de que el destilador kjeldahl ocupe un ma- -
traz de calentamiento especial del equipo, se vierte la mez
cla a éste a través del embudo de llave con que cuenta el -

equipo) .

El extremo libre del condensador se sumerge en 40 -
mls. de una solucién standard de 4cido clorhidrico 0.1 N,-
con 5-7 gotas de indicador rojo de metilo, contenida en un

matraz Erlenmeyer recibidor,

Se rota el matraz kjeldahl para mezclar completamen
te el contenido, y entonces, 8e calienta hasta que todo el

hidréxido de amonio haya destilado (aproximadamente 150 mls.
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de destilado).

Una vez finalizada la destilacién, se remueve el ma
traz Erlenmeyer recibidor y se titula el exceso de &cido en
el destilado, con una solucién standard de hidréxido de so-

dio 0.1N.

Se corre un blanco para determinar la correccién -~

que debe hacerse sobre los reactivos.

El contenido de nitr8geno y proteinas, en porciento,

se calcula usando las siguientes expresiones:

v -
% Nitrogeno = ( 1N1) V2 Ba) x 1.4007

w

Donde:

Vl = Volumen de la solucién standard de dcido clorhidrico,
en mililitros,

N, = Normalidad de la solucibén standard de dcido clorhf-

' drico.

Va2 = Volumen gastado de la solucifn standard de hidréxido
de sodio, en mililitros.

N, = Normalidad de la solucién standard de hidr6xido de ~-
sodio,

w = Peso de la muestra usada, en gramos.

% Protefnas = § Nitrégeno X 6.25
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ESTERES
Intrdduccidn

Los esteres son sustancias resultantes de los fen6-

menos de esterificacién que se experimentan en los vinos.

Esto es, un é&ster es el producto resultante de la
accién de un dcido carboxflico sobre un alcohol, con alimi-
naéién de agua; un &cido carboxflico se convierte directa-=
ménte en éster cuando se le caliente con un alcohol en pre~
sencia de un medio con un PH suficientemente §cido. Esta
reaccién es reversible y generalmente alcanza el equilibrio
cuando adn gquedan cantidades apreciables de los reaccionan-
tes, esto es debido a que el catalizador de dicha reaccién

(H+). cataliza los dos sentidos de la reaccién.

H+
RCOOH + R'OH

RCOOR' + H,0

&cido alecohol éster

La facultad de esterificacién se incrementa a mayo-
res concentraciones &cidas o alcohélicas, y disminuye de un
alcohol primario a uno secundario, de éste a uno terciario.
{La presencia de grupos voluminosos cercanos al lugar de -~
reaccibn, ya sea en el alcohol o en los &cidos, disminuye -
la rapidez de esterificacifn; por esto durante la fermenta
ci6n del mosto primordialmente se lleva a cabo la reaccién

entre el etanol y el &cido acético).
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En la fermentacién alcoh6lica del mosto se producen
ésteres neutros y voldtiles, siendo el primero y m&s abundan

te' el acetato de etilo o é&ster acético (CH3cooc2H5,’ Sste -

compuesto es el resultado de la accifn del dcido acético so-

bre el alcohol etilico.
C2H5 OH + CH3COOH..__. CH3COOC2H5 + Hzo

etanol 4cido

acético &ster acético o

acetato de etilo

Teb = 77° C

Durante el afiejamiento del vino en las barricas y -
en-las botelias, se realizan nuevos y continuos procesos de'
eétérificaci6nlde manera muy lenta, no siendo notada su pre
sencia hasta al cabo de los afios., El tartrato de etilo y ~

el malato de etilo son el resultado de la accién lenta de -

los 4cidos tartdrico y m&lico sobre el alcohol etflico.

Con el tiempo (30 o m&s afios), van sucediéndose los
ésteres butrfco, propiénico, etc,, de la reaccidn 4cida ~
sobre los respectivos alcoholes superiores o aceite de fu-
sel.

{La enocianina es insoluble en éstex, lo que contri
buye a algn modo a que se precipite mayor cantidad de mate-
ria colorante, de toda suerte que en los vinos viejos aromi-
ticos, que han sido embotellados, la materia colorante se de
posita en las paredes de la botella o constituye copos que -

enturbian el 1lfquido).
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En los vinos nuevos el total de ésteres estd compren
dido, generalmente, entre 0,080 y 0.200 gs/L, de los cuales,
como se dijo, una buena parte estd constituida por el aceta-
to de etilo. Este compuesto tiene un gusto a "picado” carac
teristico, que comunica al vino cuando su proporcifn alcanza

de 0.150 a 0.200 gs/L.

(Como el acetado de etilo es muy voldtil es suficien
te que el vinicultor haga un trasiego con aireacifn para eli
minar este mal gusto, que se confunde a menudo con el dcido

acético).

Durante el envejecimiento de los vinos, los fen6me-~
nos de esterificacién prosiguen’y las proporciones de &ste-
res pueden alcanzar cerca de 1 gr/L. (el az@car se opone -
a la disolucif6n de los ésteres, por eso en.igual de cir~ -
cunstancias, los vinos secos son mds aromdticos gque los du}l

ces).

La influencia de los ésteres en la fragancia de los
vinos es cuestién no aceptada por algunos autores (discuten
el hecho de que soluciones artificiales a las que se han ~-
agregado los principales ésteres del vino, se comprueba, a
las concentraciones a que se encuentran en el vino, que no
comunican ni sator ni olor especiales; dnicamente el aceta
to de etilo comunica un olor fuerte que es el de los vinos
picados), sin embargo, la mayorfa de ellos fundamenta ¢que -

como estos compuestos tienen un fuerte olor, es légico pen-
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sar que intervienen efectivamente en las cualidades de los

vimos por el paladér y el olfato estimadas.

En general, se puede atribuir el "bouquet" de los -
vinos a la presencia de los é&steres, por dar estas sugtan--
cias mayor intensidad de olor y por estar contenidas en ma-

yor proporcifn respecto a las dem&s sustancias olorosas.

Sin embargo, hay que hacer notar que de los compues
tos orgénicos (m4&s de 300), que componen el vino, duscien-

tos de ellos son m&s o menos aromdticos.

{(Hay dos tipoes de olor en un vino: aroma Yy bouquet.
La gama de olores provenientes de la fermentacifn, el proce
80 o el afiejamiento, son el bouguet. La gama de olores de-

rivados de la uva en s8f, son el aroma).

La Direcci6n General de Normas de este pafs, no es-
tablece ningtn lf{mite para el contenido de ésteres en los =~
vinos, sin embargo hay que hacer notar que un exceso de ace
tato de etilo provoca vinos picados, resultado de errores o

accidentes durante la produccifn o almacenamiento.

Resumen

El método propuesto para la determinaci6én de los -
ésteres se basa en el hecho de que un ester carboxflico es
hidrolizado al dcido correspondiente y a un alcohol, cuan-

do se le calienta con una base acuosa.
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=l ol wolyna base promueve la hidr6lisis de los ésteres por-

gue proporciona el reactivo fuertemente nucleofilo (OH™), ~
. esta reaccifn es esencialmente irreversible puesto que un -
anion carboxilato estabilizado por resonancia demuestra po-
ca tendencia a reaccionar con un alcochol.

QO -

N \ : 0.
R~-C - OR' +OH__R-—C-OR',____R-C;/Na++R'OH
e o \.o

=

éster base Carboxilatoc alcohol
de sodio

Reactivos

_% ‘Indicador fenolftaleina:
Disolver 3 gs. de felolftaleina en 100 mls. de al--

cohcl de 95-97 grados.
~ Sln, standard de hidr6xido de sodio 0.1N:

4 gs. de hidr6xido de sodio puro se disuelven en 600
mls. aproximados de agua destilada y libre de CO,. Consegui
da la disolucifn, se completa el vblumen hasta un litro en =
un matraz aforado a 15 6 20° C. Con agua a la temperatura -

de 15 6 20° C, segtn estd aforado el matraz.

Se¢ valora la solucidn 0,1N aproximadamente obtenida,
con una solucién 0,1N de ftalato dcido de potasio (ver pre-

paracién de reactivos en la técnica de anilisis de protefnas).
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~ Sln., Standard de &cido clorhfdrico 0.1N:

Disolver 8.9 mls. de dcido clorhfdrico concentrado -
(35-37%) , en aproximadamente 500 mls. de agua destilada y 1i

bre de CO,, aforar a un litro.

Se valora esta solucifn con una solucién standard de
hidr6xido de sodio 0.1 N (ver preparacién de reactivos en la

técnica de andlisis de proteinas).

Material y Equipo

- Matraz balén de 500 mls. de fondo plano y boca esmerilada.
- Bureta de 25 mls, graduada en 0.05 - 0.1 mls.

- Material y equipo comin de laboratorio.
Procedimiento

En un matraz balén de 500 mls. de fondo plano y boca
esmerilada, se colocan 200 mls, de vino y 50 mls. de agua ~-
destilada, se adicionan unos granos de carburo de silicio o

perlas de vidrio,

Se conecta el matraz a un condensador de agua en po~
sici6n de destilacién y se destila lentamente recibiendo el
destilado en un matraz volumétrico de 200 mls. (es recomcn-
dable scguir todas las precauciones efectuadas en el procedi

miento para la determinaci6én del grado alcoh6lico).

Cuando la cantidad contenida en el matraz volumétri-

co se acerque al aforo, se suspende la destilacifn y se lle-
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va al aforo con agua destilada, homogenizando perfectamen-

te.

Se transfieren 100 mls, del destilado a un matraz-
baldn de 500 mls. de fondo plano y boca esmerilada, se neu
‘traliza el "dcido libre" con una soluci6én standard de hi--
dr6xido de sodio 0.1N, utilizando fenolftaleina como indi-

cador.

Se agrega un axceso de 40 mls. de solucién de hi--

dr6xido de sodio 0.1N.

Se conecta el matraz a un condensador de agua en =
posicién de refluic y se calienta a ebullicifn durante dos
horas. Se deja enfriar y se tiéula el exceso de 4lcali -~
con una solucién standard de &cido clorhfdrico 0.1N, has-

ta desaparicién de la dltima tonalidad rosada.

El contenido de ésteres se calcula como acetato de
etilo, en gramos por litro de vino, utilizando la siguiente

expresibn:

{(vyx Nj){voxN3)) (88)

Gramos de acetato de etilo/Litro de vino=
v

Donde:

Vy = Volumen de la solucifn standard de hidr6xido de sodio,

en mililitros.
N; = Normalidad de la solucién standard de hidrd8xidoc de so-

dio.
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Volumen gastado de la soluci6n standard de 4cido clor-
hfdrico, en mililitros.

Normalidad de la.solucidn standard de &dcido clorhfdri-
co,

Volumen de la muestra usada, en mililitros.
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OBSERVACIONES

Como ya se ha mencionado, la formaci6én de los aro-

mas en los diverscs tipos de vinos es cuestién discutida y

discutible. Se han venido atribuyendo a los é&steres, los

aldehfdos y a los zicoholes superiores, es por esto que eg

tos dos Gltimos compuestos deben mencionarse, pero que se

omiten las técnicas para su andlisis debido a que primor--

dialmente forman parte del estudio de los destilados o -~ -

aguardientes.

hldehfdos:

De los aldehfdos, el acetaldehfdo o aldehfdo etfli-

co (CH3CHO), sustancia voldtil y aromatica{ es el mis impor

tante de eéte grupc. Se forma siempre durante la fermenta-

cién, es un products intermedio de la fermentacién alcoh6li~

ca, debido a la descarboxilacién del &cido pirdvico por me-

dio de la carboxilasa y su coenzima de cocarboxilasa:

CHE* CO~ COOH ammmesusmcen CH3 - CHO + CO,

dciZo pirtvico acetaldehido

CE_ -~ CHO +H v CH - CH OH
3 2 3 2
acetaldehido alcoholasa etanol

E). sulfitadn de la vendimia provoca un aumento apre

ciable del contenido de aldehfdo etflico en los vinos. Es-
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te compuesto, que es un producto intermedio, se combina con
el anhidrido sulfuroso y se acumula en el vino en estado de

aldehido - sulfuroso, forma inactica del S0,.

El acetaldehfdo proviene ademis y en gran parte, de
la oxidacién del alcohol etf{lico (dicha oxidacién es posible
en todos los alcoholes primarios existentes en el vino, ori-

ginindose el aldehf{do correspondiente).

02H50H + % 02:===:CH3— CHO + H20.

Por Gltimo, las bacterias acetificantes que transfor
man el alcochol en vinagre, oxiddndolo en su respiracifén, ade
nés de producir el 4cido acético, producen en pequefias canti

dades el aldehido etflico.

El acetaldehfdo se encuentra en los vinos en dosis -
muy variables, la cantidad puede variar dentro de limites -

muy amplios, de 5 a 300 mgs./L., de vino.

Un exceso de acetaldehido provoca vinos muy oxidados,
resultado de errores o accidentes durante la produccién O -

almacenamiento:

- Un excesivo contenido de acetaldehido proviene -
principalmente de un mal control de la temperatura de fermen

tacién (temperaturas altas),

-~ Durante el envejecimiento en botellas el alcohel -

se¢ oxida parcialmente, formando aldehfdos; para evitar la --
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oxidacién excesiva del yino es indispensable evitar que el
corcho de la botella se reseque y permita la entrada de --
aire, Para esto se aconseja almacenar las botellas en po-

sicién horizontal.

Alcoholes Superiores:

Junto al alcohol etflico, que es el producto mis im
portante de la fermentacién, los vinos contienen trazas de
alcoholes llamados “"superiores®, o sea, de peso molecular -
superior al del alcohol etflico, tales como los alcoholes;-
propflico, isopropilico, isobutflico, isoamflico, eptflico,
etc,

Estos cuerpos o sus ésteres poseen un olor mis o me
nos agradable y deben tener una influencia sobre el bouquet

de los vinos.

En los destilados o aguardientes, estos alcoholes -
superiores se conservan; constituyen, con los aldehfdos, -
los ésteres y la acidez, lo que 3¢ expresa como "no alcohol"
y que ha sustituido a la palabra "impureza”. Contrariamen-
te, en los alcoholes extraneutros de 95 a 96° G.L., los al-
coholes superiores quedan eliminados por rectificacifn, dan

do lugar al aceite de fusel o aceite amilico.

Los alcoholes superiores surgen de la desaminacién
y descarboxilacién de determinados aminofcidos, durante la

fermentacién alcoh6lica tumultuosa o lenta.
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Las cantidades de alcoholes superiores que aparece-

r&n en un vino dependerdn de:

- Las concentraciones aminofcidas existentes
- Las especies de levaduras

- Las necesidades alimenticias de las levaduras

Si los fermentos reciben el nitrégeno de la desami-
nacién aminodcida, la presencia en el mosto de otra fuente
de nitr8geno (la suma al mosto de sales amoniacales de tar-
tratos y fosfatos aménicos), de mas i{&cil aprovechamiento, -
impedird la desaminacién de log aminodcidos existentes, --
con la consiguiente improduccifn de los respectivos alcoho-

les.

Bl alcohol amilico es el que se produce con mayor ~

abundancia, y proviene del aminoicido Leucina:

CHy~CH..CH) ~CHNH)~COOH + HpOmmm. CH3~CH- CH,~-CH,0H + NH3 + Co
3‘I 2 2 2 3 2 2
H

H

Leucina 3
alcohol amilico

Los vinos contienen normalmente de 0.13 a 0.26 mls.

de aceite de fusel por litro de vino.

En los brandys los alcoholes superiores se encuen—-

tran prasonte en cantidades mis o menos importantes, van de
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300 a 1200 mgs/Lt., dependiendo del sistema de destilacién
y composicibén del vino. Estos alcoholes, existen en parte
en estado libre y también formando ésteres. Todos tienen -
olores muy pronunciados y pueden llegar a niveles indesea-

bles.



RESULTADOS

como parte del desarrollo de este trabajo, se anali-

zaron, en forma de ejemplo, tres marxrcas diferentes de vino -

tinto, procedentes de zonas viticolas importantes de este -

pais.

BAJA CALIFORNIA NORTE

AGUASCALIENTES

SAN JUAN DEL RIO

Vino Tinto Santo Tomis

Vino Tinto Sn. Marcos

Vino Pinto Los Reyes
(Domeq), Cosecha 1977

Los resultados obtenidos son los siguientes:

PRUEBA

Peso especifico  (15/15)

Grado alcohdlico
(° G.L.)

Extracto Seco
(gramos/litro)

Extracto no reductor
{gramos/Litro)

Extracto reducido
(gramos/Litro)

STO. SAN Los

TOMAS MARCOS RBYES
0.995 0.991 0.992
11.46 11.28 11.02

23.525 15.675 16.035
21.425 15.675 15.935
20.687 15,654 15.935
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STO, SAN LOS
PRUEBA TOMAS MARCOS REYES

Cenizas 2
(gramos/Litro) 2.87 1154 1.33
Acidez total* .6
(gramos H, so4lLitro) 2.450 2,891 2.695
Acidez VolA4til 0.780 0,684 0.600
(gramos &cido acético/Litro)

Acidez Fija* 1.813 2,332 2.205
(gramos H2804/L1tro)

Acidez Voldtil corregida

(gramos &cido acético/Litro) 0.418 0,326 0.241
PH 3.68 3,25 3.45
Acido tartdrico total

(gramos bitartrato de potasio/ 1.232 24740 1.931

Litro) .

Bitartrato de Potasio

(gramos bitartrato de potasio/ 1.09¢6 14795 1.564
"Litro)

Acido tartidrico Libre (**) 0.109 0,754 0.293
{(gramos dcido tartdrico/Litro)
Anhfdrido Sulfuroso libre

(gramos S0,/Litro) 0.003 0,003 0.003
Anhfdrido Sulfuroso Combinado 0.381 043717 0.377
(gramos SO,/Litro)

Anhidrido Sulfuroso total 0.384 0.380 0.380
{gramos S03/Litro)
Taninos

(gramos /Litro) 4.17 2,95 4.58
Az(cares totales 3.10 0.90 1.10
{gramos glucosa/Litro)

AzQcares reductores . 0.90 1.10
{gramos glucosa/Litro) 3.10

Sacarosa 0 0
{gramos sacarosa/Litro) f
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PRUEBA : STO SAN 1.0Ss

TOMAS MARCOS REYES

Glicerina

(gramos/Litro) 7.27 6.70 6.40

Sulfatos 1

(gramos K2804/Litro) .7380 1.0213 0.9317

Cloruros ) 0.44 0.17 0.22

{gramos NaCL/Litro)

Acido Cianhfdrido total 0 0 0

(miligramos HCN/Litro}

*:’;‘%‘)’te‘"as 0.041 0.038 0.033

Esteres

{gramos acetato de etilo/ 0.l08 0.062 0.046

Litro)

* Para expresar la acidez total y/o acidez fija del vino en
&cido tartdrico o acético, a partir de la acidez total
y/o fija sulf@ricas, bastard multiplicar el valor de la
acidez sulf@rica por 1.53 y 1.23 respectivamente.

** Para convertir los resultados de 4cido tartdrico libre ex-
presados en gramos de 4cido tartdrico, a gramos de bitartra
to de potasio, basta dividir el primer valor entre 0.798.
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CONCLUSIONES

Como se ha mencionado a lo largo de este trabajo, el
vino es un liguido org&nico muy complejo, los elementos que
constituyen el vino proceden, por una parte, de ciertas sqé
tancias que contiene la uva (agqua, azdcar, acidos tartarico
y mdlico, tanino, materias colorantes, materias pécticas y
gomosas, materias minerales), y por otra parte, de produc-
tos de la fermentacién alcohblica (alcohol etilico, gliceri
na, 4cidos succinico, léctico y acético, ésteres, aldehidos

y otros productos secundarios en pequefias cantidades).

Ademds el vino puede contener algunas sustancias -
cuya adicidn estd autorizada dentro de ciertos limites, tal

como el anhidrido sulfuroso.

Durante la conservacibn muchos de los componentes -
del vino pueden sufrir transformaciones fi{sicas, quimicas y

biolégicas,

Los elementos que constituyen el vino son muy nume=-

rosos y varfan entre limites muy apartados, a pesar de esto
¥y con muy raras excepciones, siempre se encuentran las mis--
mas sustanclas variando @nicamente en la cantidad, cambios -

debidos a la naturaleza del suelo, al clima y sobre todo al
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modo de vinificacifn. .

A continuacién se da una relacidn de las diferentes
condiciones climatolégicas de las regiones de produccién de
las uvas utilizadas en la elaboracién de las tres marcas de

vino analizadas:

Querétaro Aguascalien Ba Cal. N.
tes

Altitud media 1890 mts. 1900 mts. 1002300 mts

Temp. media anual 17.3* C 17.9° C 16.6°C

Temp. mixima 35.2° C 36.8° C 38.2°C

Temp. minima ‘ 1.8° C 4.,7° C 3.3°C

Suma de grados-dias

Calor arriba de 10° C 1930° C 2142° C 2150°C

Precipitacifn anual 586 mm 500 mm 315 mm

Inicio de cosecha finales de julio Med. junio Med. junio

Clase de cultivo Riego Riego Riego y tem
poral

Suelo Normal Normal Normal

Las cepas tintas mi4s importantes aclimatadas a es-

tas regiones son las siguientes:

Querétaro: Pinot Noir, Carbenet Sauvignon, Merlot, Gamay
Grenache, Burqundy, etc.

Agquascalientes: Carifiena, Salvador, Alicante, Carbenet Suvig
non, etc,

B. California N,: Misién Zinfandel, Gerenache, Birbera, Ro-

pa de) Perd, etc.
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En este trabajo no se pretende comparar los resulta-
dos obtenidos, para concluir en el efecto de la regifn y el
clima sobre la cantidad de los constituyentes del vino, ya -
que para esto se requieren un sin n@mero de andlisis a una -
gran cantidad de vinos de cada regidn. En los resultados se
observan variacioneg de un vino a otro, pero seria muy ventu
roso asegurar que estas variaciones se deben exclusivamente
a la naturaleza del suelo y al clima. (Hasta en una misma =~
regién, no siempre las cosechas se ajustan a un determinado
modelo de calidad, puesto que el medio climatolégico en que
se producen es variable y sus efectos ejercen en ellas in--
fluencias determinantes de carac;eristicas. Por consiguien-
te, los mostos y después los vinos reflejan estas diferen--
cias con modificaciones en su composicién: Dos cosechas con
secutivas procedentes de las mismas vides no siempre produ-

cen vinos iguales) -

En toda vinificacién bien conducida, es indispensa-
ble poder realizar algunos andlisis, con el fin de poder -~
apreciar mejor el acabado de las fermentaciones y la consti-

tucidn de los vinos.
Se trata de las siguientes determinaciones:

- AzGcares
- Acidez total
- Alcohol

- Anhfdrido sulfuroso
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- Acidez vol&til

Las técnicas para el andlisis de los vinos son mu-
chas, pero las determinaciones que realmente interesan al -

productor, son relativamente pocas.

De gran importancia y determinantes en la finura -
del vino son; alcohol etflico, extracto, az@car, glicerina,

4cidos y sustancias de bouquet,

Las especifivacicnes quimicas establecidas en la -
Norma Oficial Mexicana de Calidad para Vinos, en el momento
de expedicifn o venta, establece solamente andlisis quimi--
cos muy generales, que cualquier vino puede cumplir, los --
cuales, si bien ipdican casi siempre una buena fermentaci6n,
buen estado y una conservacién normal de los vinos, también
son insuficientes para poder detectar anomalfas tales como -
falsificaciones, alteraciones y fraguados de los vinos. (Se
consideran como fraude todas las operaciones o pricticas que
tengan por objeto modificar el estado de los vinos para disi
mular la alteracién o el engafio sobre sus cualidades esencia
les o caracterfsticas: El fraude de la adicién de agua no -
tiene otro objeto sino el de vender agua a precio de vino.-
El agua es la causa de todas las falsificaciones, pues debi-
litando la fuerza alcoh6lica y la coloracién de los vinos, -
el defraudador est8§ obligado a mezclar con el vino otras ~--
sugtancias como alcohol, tanino, alumbre, materias coloran--~

tes, etc., para ocultar la cantidad de agua que ha puesto -
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"en el vino).

A continuaci6n se presentan las especificaciones es

tablecidas por la Direccién General de Normas:

ESPECIFICACIONES Minimo Midximo

Grado alcoh6lico G.L. Real a 15° C.

(% de alcohol en volumen a 15° C) 6 15
Extracto seco reducido gs./L. 12 30
Reductores totales previa inversién - 80

gs./L. *

Acidez total (&cido acético) 4.0 . 8.75
gs./L.

Acidez voldtil corregida (dcido acético) - 1:2
gs/L.

Anhfdrido sulfuroso total gs./L. - 0'400

+ - El vino se considera como seco cuando contenga menos de
4 gs. por litro, de materias reductoras expresadas en -

azflcar invertido.

- Be considera ahocado, semiseco 0 dulce el de un conteni~

do de azdcarcs superior a los 4 gs./L.

Para poder detectar algunas de estas anomalfas es
indispensable realizar algunos otros andlisis, ademds de
los mencionados arriba, como; cenizas, glicerina, sulfatos

cloruros, 4cido cilanhifdrico, contenido protefco, metanol, -~
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etc. Por esto se concluye que las especificaciones estable~
cidas por la Direccién General de Normas son insuficientes -

para valorar la autenticidad y calidad de un vino.

En loj valores obtenidos de los andlisis efectuados
en las tres diferentes marcas de vino tinto, se observa sélo
una anomalfa en el vino tinto "Santo Tomds", (acidez total),
ninguna en el lvino tinto "San Marcos", y nungina en el vino
tinto "Los Reyes", anomalfas desde el punto de vista de las

normas establecidas por la Direccién General de Normas.

Sin ¢mbargo, desde el punto de vista de los limites
establecidos por otros pafses, vitivinicultores por excelen-
cia, y por organizaciones internacionales, como la 0.1.,V., -

son muchas lap anomalfas observadas:

vino Tinto Santo Tomds:

Acidez total

Acidez fija

Acidez volitil

PH

Anhidrido sulfuroso total

AzGcares totales y reductores

Yvino Tinto fan Marcos:
Peso especifico

Extracto no reductor
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Cenizas ' .
Acidez total
- Acidez fija

Anhfdrido sulfuroso total

Vino Tinto Los Reyes:
Extracto no reductor
Cenizas
Acidez total
Acidez fija

Anhidrido sulfuroso total

Ademds, se debe considerar que, el hecho de no ha-
ber detectado otras anomalfas en estos vinos no implica que

L)
otros no las presenten.

Por todo esto, se considera oportuno sugerir que -
se establézcan, en las normas oficiales de este pais, los -
lfmites permisibles de otros componentes del vino, asf como

la revisién y reconsideracidén de los lfmites actuales.

El vino es un alimento que dfa con dfa se incremen
ta su consumo, razén por la cual se debe exigir a los pro~-

ductores a mejorar su control de calidad.

A lo largo de este trabajo se ha observado que un
litro de vino contiene entre 800 y 950 gramos de agua, apro

ximadamente. El conocimiento de este dato puede ser bastan
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te decepcionante, sin embargo, no todo es agua en el vino.
Existen en &1 otros aspectos de gran importancia, como son
la graduaci6n alcoh6lica, la acidez, el extracto seco, el

color, aroma, sabor, etc.

En el vino de mesa han sido identificados mds de -
300 componentes y es la interaccién global de todos ellos -
la que fundamenta las particulares caracterfsticas que lo -
convierten en una bebida distinta, superior, sana, digesti-
va y alimenticia, lo que hace que esta bebida sea tan apre-~
ciada en el mundo entero a través de m&s de 6000 afios de --
consumo ininterrumpido. Por otra parte, se puede pensar --
del vino como una mezcla de agua, alcohol, pigmentos, E&ste-
res, vitaminas, carbohidratos, minerales, dcidos y taninos,
pero esto es pensar que el cuadro de la "Monalisa" es sola-

mente lona, madera y pintura de aceite.

El vino no es una bebida simple, el en6logo debe -
producir esta bebida natural, de acuerdo con sus estindares
Y su gusto. El tiene formas especiales para cultivar las -
uvas, recoger, molerlas y fermentarlas, y afejar, embote~-

llar y transportar los vinos,



APENDTICE




B WM OWN R WK MM RA/R

1 (APENDICE])

2715
TABLA

‘am’ w' v

-— W

1.
.54

S

ALCOHOL ETILICO CORRESPONDIENTES A LA GRAVE-
DAD ESPECIFICA A VARIAS TEMPERATURAS

PORCENTAJES EN VOLUMEN A 15.56° C (60° F) DE

i

canty

Apporont

oac

EGIRNAYIIAY $RRNRNGITN ALLARITRAR KEIILANIIT INMWITICT TTTLYILALR S2AR2A X2

SRIRARTLAL ITRATTEITN HCEARSNLRT ECIATRINYIT ITARIBSIAR XJIIXITLUCL Se=3205388

b 3 : ] 853AR XRITLITCTE : S=23=AgusS
1 .

RGORATCLAR YNLAREUSSN NRSRNINLNY LEULANKTIS IICSISATRE RITIZTLIRS I==LARSILS

Lt : IRYITR AREAXANRAR LYANANIAY 32432 S32HE RITAJIxII3 3=2RaAREI2T

sanmaneeay un.-.ﬁuﬂ“...a A833ALXYYY SEISARGERT RNGREITIAN £TILSTCILY IALRLCITINL

S8IAR70AL TRATNNNIAR RunINgRGLS NRINANTRST REAXRYALAR 93ITIRALAT 22gaRIITIE

BARAANEAN 22ATIRIAK KEIIAARGAT TAAARACAIT ATALAEIZAN $ITIILIRAT TANTIRISE

SRIARALIAN ATARARAING ARFSARNAN JERAARINIT REQALANRK SEAILIALEY ZARRINITE

um-n-n-u---un-nnnnnununnnnnuuuuunnu-n-nu-uuunun-o-uunun-u-u-nuun-\
<

{Contingda)

lecopilada por la Mational Bureau of Standards.



276

TABLA % 1 (CONTINUACION)
it i nm oMM nB B AN W8, WR W ms.
Gravity 1196 Na
AN I LM D e LR R &N AN B LN 4n ap
. 8 MH e MmOV s W R N e .
o] " K % n K] N "m R N A
T tw te A8 R sA se w% o w h |
] . R TIN J YR T ™ T XN XTI X R Y- SR
] 16 S T S T TN T TS T N T AN T N )
" m a %= ® N D @ oA @ ¥ 0 g
a - ®» M 3 R X B 008 n o g,

l n 4 8 & a4 » B » s B .M _ B _._

i, 48 M N e 8N & W w e -m gy '1
'm 4 .M m M # 8N om e & 8 s g !
. "® d M o 8 M uW % M % m g
u b+ G Rt S — N I " S " S ST R Y S~ S S
v K] .n Je n .l B J3 0 E - N} “

] " M .4 «w ¥ o W N N N n g

f 1] » . K 2 - [ o K.} T . 'n

i MW 68 s e W N ¥ N I B
1 a8 M W H s B IR te K~

¥ . . B W B B N . @ o 4a
u » 4 » n a5 N s N w e |
»n K. M nrn s B N 8 . M M on §
[ - & »m p % B . » T
L] - - I B TR ] “ 8. N -
o ® 49 8 mM M A &4 & - m w
] N 8 ‘83 ®& ®» wN ¥ u o . s
I m om n om & & g a | MM 8 o9 !
o E ] N B, ] N ] n il " K K N . 1
o M M M M m® o' AmM N n N w v
2 . ] 8. ” .= i I 0N K] .n . K '
- M I A W w8 m w.® W & o !
M U @ m o tm oIm 6 Im om M om m ow |
(Y ] - S T I " T R T R 7] e I® oIm % w.ow
) . ] g . n Fl N 13 1 K] Lo .- e '
% 4 » ® 8 B B 2 o ¥ W x w
- K ] o] N 20 . » n n .n 19 a1
[, ] K n - K.} . u n P ) a2 e ] 0 n
' " . W 4 8 2 7 N e B N R
: . N B0 .4 w » ¥ "W M M .
I3 ® a4 n . w e 2 » " .
[ . a2 » » B 0 n o8& w 2
] z . m .. g R TR T T R T R
"N K B * ® ®m ® N n N
] 6 &% B EW % % ‘% » 8 . N
n J8, A8, 14 ] L. 88 E X K 0 R RN ' g L]
] b -3 - TR T TG S T ST SR T TR X S I
- A N . n o B % 1 W e .t e
% .4 B B R ® @ N = H M W ¥
. a ®w W@ 8 ea. M ¥» m 3 n 0y 2 u
] % . ® ‘M 4 4. 4 4 » N ¥ N n
® MmN M W M e 4 a4 w» N . N
! " ‘" .2 @ @M &8 W ¥ ®m & a4 w0
A - SO - TN T A D O T -
n | M M m P M Mm =& a1 M W N
N 7. 4 M & ® ® N n 6 4 .u o
n . P Y W 9w o . & n w v
- T~ Tt TSP~ T X T X N RN ~ B SN T S B
N .m0 W 1 @ K¢ g W #n & e N
! I T T - T T Tt A T X T TN~ IO .
i n - w n . 1 - S T R T S X A X" S R, S
. n 84 = & B R N A M N @ e
n . M 4 4 8 » B v n v, u M
. M s g =a e - @ s ®m »n m W
n. . M 8 W F M 4 a4 v x B 3
Y] n 1% JES T S T N { " M &= .0 W
.. W ¢ ® X M N M % m ¢ .« 4
, B ®we % '"w ¥ @m x n w & u M
. " M oy W R W N N T S T S L . ;
| ] M. e pem W WM @ m s @ M
voou N k 44T WM we, : . B T »og
“ a0 . m M B W W - m . & Ny

,‘

{(Continda),



277
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TARIA DE JAULMES, RASADA
Corrce:lopcs a efectuar en ¢} grado alcohélico aparente

TABLA # 2

Grados alcohoticus

!'.

10

ngiw‘-.

5 o042
6§ 042
7 04l
3 09
9 o3
10 034

it 630

13 Ql7
14 008

0.4
044

0.42
0.40

03s
[}

0.i8
010

D48
047

0.44
Q2
838

032
026
0,19
010

!l

”

132

1.21
' 10
099
08”7
0,7¢

06!

RNy U

L4t
12
1,14
190

14

015
031
0,47
0,80

059
118
137

1,78

196
2,17

0,16
013
050
0.68
0385
105
124
1.44
1,64
134

2.08
228

239 250

241
28

2,73
29

&hubh.:qmlmhlddohechlconayudldehhbhde
GayLussacy de 30 medidas picnométricas mente por
ddhdonﬂsumptedaumbelumdod:hsmmdevm
de las correcclones en funcide de Ia tcmperatura o del grado alcohélico.

{APENDICE)

N LA De Gav-Lussac

cuantdo ¢ Opt'h. & temperatura: dh'uuas e 15C

— g o e e s et ——

nparénlet a T 1

!3 T4 1S 16 17 13 19 20 21 22 23 24 25

149 167 183 208 229 249 270 290 3,10 330 351 171 391

136 153 171 188 206 224 243 260 279 296 1315 301 351
122 137 "153 1,68 1584 199,216 231 247 263 2,79 2,71 3,10
109 122 135 147 161 175 188 202 216 229 243 240 270
096 106 1,17 127 138 150 t61 172 184 19 207 210 229
083 091 099 107 L6 125 134 143 153 1,62 173 1, 1.89

80
047 073 0,79 086 093 100 - 1,07 1,14 122 130 137 146 |51
051 05 080 0s5 070 075 080 086 092° 097 103 1,08
034 037 040 C43 046 050 054 057 061 065 068 072
047 018 020 021 023 025 027 028 030 032 034 036 038

019 020 021 022 0,2‘ ¢25 027 028 030 03t 033 034 036
038 040 042 045 048 050 054 056 059 062 066 069 0,72
056 060 064 067 071 076 080 085 0289 094 098 103 107
035 080 085 090 095 101 107 113 L19 125 131 137 143
095 1,00 106 1,12 119 126 134 .141 148 156 164 1,72 179

116 123 130 137 145 153 162 1,70 1,79 187 196 205 214
138 146 15% 162 1,71 181 190 199 209 219 229 239 248
160 169 1,78 137 198 208 2,19 229 240 250 261 2,72 233
182 192 202 213 224 236 247 258 260 282 294 306 317
204 2,15 226 238 250 26) 2,75 287 301 313 326 339 352

<228 240 252 265 278 291 304 317 332 345 358 1712 386
252 265 2,78 292 306 320 334 347 362 376 390 405 419
276 291 304 319 334 348 3% 378 1393 408 422 438 453
300 3,16 331 347 3,62 377 393 408 423 419 355 471 436
325 341 357 374 390 405 422 438 454 471 487 504 520

Estas cotTecciones se admiten unicamente con 0,02° de aproximacién
en Ia mayorfa de los casos y solamente con 0,04° de aproximacién para
las temperaturas més distantes de 15, La segunia decimal ha sido, por
lo tanto, mantenida con objeto de no introducir un error supiemcmano
al redondear las cifras.

8LT



TABLA # 2 (APENDICE)

! TARLA UE JAULAIES, RASADA

i
Corucciopcs a efectuar en ¢f grado alcohdlico aparente
1Tom- J Grados afcohslicos
vo-
" T 2. 31 4] § 6 7 & % 10 11 1

S 042 044 048 052 0ST 063 071 080 0% 103 147 1R

i 6 042 044 047 051 055 062 049 076 085 095 108 1.2
v T 04l 042 046 050 034 060 065 072 080 083 099 110
-8 039 040 04¢ 047 051 056 061 067 074 080 089 099
© 9 037 038 042 044 047 05t 055 060 066 072 079 087
710 034 033 038 040 043 046 049 053 058 063 0.69 076

p 1030 031 032 033 036 039 041 042 Q46 052 057 06!

12025 025 026 026 028 030 L3 032 035 039 043 046
13 047 018 019 0409 019 020 020 022 024 026 029 O}
¢ 14009 010040 010 010 Ot0 010 0} 042 013 014 0)°

16 009 010 010 0,00 04 042 0,13 014 015 015 016 O.IH'
030 031 033 036

028
042 0,
" 19 040 042 044 045 048 050 054 057 061 064 068 O
\ 072 076 080 085 090
088

! 1 093 099 105 110
- 22 Q5 078 083 088 092 095 101 106 LIl Hi8 124 M
21 OB 094 099 103 107 102 LI18 124 130 137 L4 152
4 100 140 114 119 324 129 136 142 148 156 14 :.;i

25 124 129 134 140 146 153 160 167 175 1M

2 141 143 1810 157 164 LI0 179 187 196 206 247
a LST 16T 148 135 182 190 199 208 217 228 240
28 L4 L 186 193 240 230 219 229 2% 250 24)
» 100 196 204 2,12 219 229 239 149 261 2,73 27
L 214 221 229 238 248 139 2,0 22 29 110

Esta tabla, segiin Jaulroes, ha sldo becha con ayuda de I8 tabla de
Gay-Lussacy de 90 medidas picnométricas realizadas personaimente por
el citado analista para precisar mis el trazado de [as curvas de variacién
de {as correcclones en funcida de la tcmperatura o del grado alvohélico.

045 047 050 052

N ta e Gav-Lussac

cuandu s opere & temperaturas distintas e 15°C

oparentes 3 T

13

I

avan

16

[ TR

l -
1

2

2

u

5"

L

1,88
L

1,53

135
517
099

o
060
0,40
0.20

108

1.88
1,68
1,47
1,27
107

0,86
0,65
043
021

229

206
184
16l
128
116
093
070
046
02

249
2.4

1,99,
1,75

150
125

100

0,75
050
0,25

270
143
218
1,88
1.6
1.4
107
030
0,54
0,27

172
143
114
0,86

. 057

028

TTRESTAR

0,30

116
30
328

34

021
042
064

0,22
045
0,67

085 090

106

130

154
1,78
202
126

5

278
304
33
s

(,i2
137
1,62
1,87
2,13
2.8

265
29
3.i9
14
I

025
050
Q9,76
1,01

126
153

181
2,08
2,36
2,63

9
320
340
KVl
405

027
0.4
0.80
107
14

162
190
219
247
2,75

028
056
035
113

44

0,30
0,59
0,89
149
148

119
2409
240
280
3,01

3N
362
39
42}
454

30

296
263
229
196
162

1,30

T 097

065
0,31

0
062
094
125
136

187
19
250
20
LEE)

345
376
408
439
47

18

315
279
243
207
I%{]

137
10
0,68
034

033
0,66
0,98
13t
1A

1%
229
2,61

——

wn
0l
20
240
210
80

144
108
on
"3

0,34
069
103
13
1

208
239
2
3,06
1y

wm
405
438
4
3.04

3o
3,51
310
2,710
2,29
1.89

151
1,13
0,76
0.38

e e i e o —

0.%
0,72
1,07
143
19

2,14
2,48
2483
i
352

386
409
48
456
520

Estas correcciones se admiten dnicamente con 0,02 de aproximacién
en ls mayoria de los casos y solamente con 004 de aproximacidn pars
las temperaturas mis distantes de ¥, La segunds decimal ha sido, por
o tanto, mantenida con vbjeto de no introducir un error suplementario

al redondear Jas cifras

BLT
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TABLA # 3 (APENDICE)

TABLA DE ACKERMANN PARA EL CALCULO DEL
EXTRACTO SECO., (GRAMOS DE EXTRACTO POR LITRO)

E E E E E E E E B E

10040 96 10085 204 10130 31',% 10175 429 10220 559

42 101 87 209 132 37 117 434 22 563
43 103 8 21,1 133 319 178 437 223 568
4 106 8 24 14 22 179 490 24 5t
45 108 N0 26 135 324 180 443 25 S5id
46 110 91 218 136 326 181 4456 226 516

a7 13 9 21 137 29 182 449 21 519
8 115 3 23 138 331 183 452 28 582
9 1ns H s 139 334 184 455 229 585

1122 % 230 41 338 186 460 231 %1

b4
B8
<
b3
B
z.
3
ot
5
&
5
%
&
~

52125 97 233 142 341 181 463 232 594
3 127 98 85 143 43 188 465 23 W7
4 139 9% 38 14 3456 189 469 4 00
55 132 10100 240 45 M8 190 472 25 603
5% 134 101 242 146 350 191 415 236 606
51 137 102 245 147 353 192 418 237 0B
58 139 103 24,27 48 355 193 481 238 611
59 142 104 250 149 358 194 484 239 614
0 144 168 252 156 360 195 4387 240 61,7
61 146 106 254 151 362 196 489 241

62 149 107 25,7 152 35 197 452 242 623
63 151 108 259 153 3,7 198 495 4} 626
64 154 19 252 154 . 370 199 498 24 629
65 158 110 264 155 372 10200 501 245 632
66 158 111 266 156 314 201 504 24 8
61 161 1 29 157 37 202 507 247 637
68 163 13 11 158 319 203 510 48 0
0 165 14 274 159 182 204 513 249 3
0 188 135 4 160 85 205 516 250 66
m 179 116 278 161 388 206 518 -
7 113 1" 2,1 162 39,1 07 51 -— -
3135 s 283 16> 394 08 24 @ — -
LRI 119 285 164 397 09 527 —_— -
% 180 120 288 165 400 20 530 - -~
7% 182 121 290 166 402 21 533 = -
T 185 12 13 167 405 212 538 a= e
7’187 13 295 168 408 13 519~ —
9 190 14 298 19 4.1 214 542 -_— -
0 192 125 300 10 44 215 4 _— -
8 194 124 302 171 417 206 M1 = =
2 197 17 303 172 420 27 850 —_— -
8N 199 128 Y7 173 423 218 352 - -

$4..202 1R N0 {4 A5 219 586
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