PRIMERA PARTE

Amtlisis de los elementos contenidos en los vinos
natnrales.

9@65 de esplicar la manera de practicar el

analisis de los cuerpos que contienen los vinos es pre-
ciso indicar cuales son, es decir, dar 4 conocer la com-
posicion de estos liquidos. _

Un vino, cualquiera que sea su origen, contiene cier-
to namero de elementos constantes cuyo conjunto mas
6 menos armonioso es caracteristico. Estos elementos
necesarios y coastitutivos son: agua, alcohol vinico 6
etilico acompaiiado de indicios de alcohol propilico, bu-
tilico, amilico, enantilico y de glicol isobutirico; una
pequeiia cantidad de éteres resultantes de la accion de
los acidos del vino sobre estos mismos alcoholes; glice-
rina, glucosa, manita, inosita y otros alcoholes poliaté-
micos; aldehidos principalmente el etilico, acetal en los
vinos viejos; furfurol, materias pécticas, gomas y dextri-
nas infermentescibles, dcidos en parte libres en parte
combinados; acidos férmico, propidnico, malico, tartri-
co, succinico, enotdnico, acético, 4 veces indicios de
acidos butiricoy lactico; materias grasas y albuminoideas
enminimaproporcion; materias colorantes especiales as-
tringentes y cuerposmuy oxidables parecidos 4 lascate-
quinas; una esencia de naturaleza probablemente alde-
hidica de olor analogo 4 la vainilla; tartrato acido de
potasio; sales de potasa y de cal con pequefias cantida-
des de sosa, magnesia, alumina, en parte combinadas 4
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los acidos organicos, en parte al estado de sulfatos, clo-
ruros y sobre todo fosfatos, estos Gltimos formando el
75 por 100 del peso de las cenizas; hierro en cantidad
hastante regular unido 4 las materias colorantes en es-
tado de sal ferrosa; por Gltimo entre los gases dcido car-
bdnico y nitrogeno.

De todos los cuerpos citados, el agua, el alcohol ordi-
nario, la glicerina, las materias colorantes y los tartra-
tos son los mas importantes con relacion 4 su masa.

El peso del agua varia de 718 4 935 gramos; el dela
glicerina de 4 4 10; el de las materias colorantes de
0,876 & 1,875 &4 veces mas y el de los tartratos de
I gramo a 3,75; el conjunto de las demas substancias
corresponde de 10 § 130 milésimas del peso total del
vino.

l.os vinos contienen substancias volatiles y fijas; éstas
quedan como residuo cuando se evapora el liquido en
bafio de maria constituyendo el extracto seco cuyo peso
varia entre 14y 9o gramos por litro; sin embargo, exis-
ten algunos que no dejan mas de 10 gramos de residuo
seco, mientras que hay otros que dan hasta 190 gra-
mos de partes fijas por 1000 centimetros cubicos; los
primeros proceden frecuentemente deuvas que el cli-
ma de donde radican no ha podido madurarlas, y los
altimos son vinos generosos en que el azucar y otras
materias fermentescibles se han conservado por la adi-
cion de alcohol durante la fermentacion: la proporcién
media de extracto que contienen los vinos espafioles gs
de 25 & por litro.

El alcohol como ya hemos dicho constituye las 50 a
132 milésimas partes del peso total del vino"y aquellos
como el Jeréz, Madera, Marsala, Oporto etc.” que con-
tienen thiproporcién mayor, es decir, que marcan mas
que 17" alcohométricos se supone que han sido alcoho-
lizados; por el contrario aquellos que solo dan 50 gra-
mos de alcohol por litro ¢ que marcan menos de 6,° 3
alcohométricos proceden de uvas mal maduras o se les
ha afiadido agua; sin embargo existen en Francia exce-
lentes vinos de Burdeos que apenas llegan 4 marcar de
7.0 é 8.() d
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[La glicerina existe en todos los vinos, es un cuerpo
intermedio entre los alcoholes propiamente dichos y los
aziicares, nuestros vinos contienen de 7 #- 4 8, los fran-
ceses de 44 4 8 ylos italianos de 6,97 4 7,43.

kin los vinos de paises calidos ¢sta substancia se ha-
lla mezclada con cueirpos que le son analogos tales co-
mo la manita, el glicol, la levulosay a veces la eritrita
con los cuales se la confunde.

l.a glicerina mezclada con el alcohol y el 4cido succi-
nico que acompaiia a4 los vinos les comunica a éstos
un sabor vinoso.

Contienen los vinos substancias solubles en el agua,
analogas & las gomas ¢ infermentescibles que tienen un
ligero poder reductor, materias 4 las cuales deben los
vinos su pequefia desviacion hacia la derecha; algunos
de ellos como los del Rhin, Burdeos blancos y los fabri-
cados con pasas contienen bien la levulosa bien una
substancia dificilmente fermentescible que les comuni-
ca un poder rotatorio notable hacia la izquierda, otros
muchos contienen una substancia extractiva que goza
de un poder reductor tan marcado que si se calcula el
peso en glucosa, segun la reduccion del reactivo cupro-
potdsico, éste peso se eleva amenudo a dos veces el del
extracto seco contenido en estos mismos liquidos.

Los acidos & los cuales es debida la acidez natural de
todos los vinos son de dos clases: fijos, tdrtrico, succini-
co, mdalico, enotdanico y volatiles entre ellos el acético
que existe en pequeiia cantidad en estado normal y 4
veces también el acido butirico; la acidez atribuida &
los acidos volatiles, representa segin los vinos, de una
septima parte & dos terceras partes de la acidez total.

Los 4cidos organicos se hallan en parte libres en par-
te combinados con las bases minerales, en parte eterifi-
cados por los alcoholes, contribuyen mucho al sabor y
perfume de los vinos,

El 4cido tartrico se halla combinado principalmente
con la potasa en estado de tartrato acido 6 tartaro: la
acidez debida 4 esta sal varia de una tercera 4 dos ter-
ceras partes de la acidez total.

El 4cido succinico se encuentra en la mayor parte de
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los vinos y contribuye en parte a dar 4 ¢stos el gusto
vinoso caracteristico,

El acido tanico del vino 0 dcido enotinico no esigual
al procedente de la nuez de agallas, como ¢ste ultimo
es soluble en el éter, pero precipita la gelatina en cru-
mos solubles en caliente y dd con las sales férricas en
vez de violeta verde oscuro, se oxida rapidamentey se
coloraal aire; los vinos tintos astringentes pueden con-
tener hasta 2 gramos por litro.

A medida que el vino envejece su acidez disminuye;
en efecto los acidos y las sales acidas se combinan len-
tamente con elalcohol y forman con él éteres de un sa-
bor y olor muy agradables; para una misma dosis de al-
cohol, la cantidad de éter que se produce es proporcio-
nal 4 la désis de acido libre existente después de la fer-
mentacion; asi los vinos que proceden de uvas recogi-
das antes de la maduracion les falta perfume.

El aroma de los vinos solo es debido en parte al con-
junto de estos diversos éteres. Berthelot agitando vino
con ¢éter ordinario en una atimodsftera no oxidante, ha ex-
traido un conjunto de substancias que forman proxima-
mente la milésima parte del peso del liquido; éste ex-
tracto de un olor muy suave para los grandes vinos con-
tiene alcohol amilico, un aceite esencial en parte mez-
clado 4 los ¢éteres citados, un poco de materia coloran-
te amarilla, en fin un principio neutro que parece per-
tenecer al grupo de los aldehidos muy oxigenados y
que constituye al parecer la verdadera esencia del aro-
ma. La opinién general es hoy dia que las materias que
contribuyen 4 dar & los vinos el perfume estan engen-
dradas en parte por levaduras durante la fermentacion
alcohdlica; es pues posible modificar el aroma de un
vino, bien comunicarles un perfume determinado 4 li-
quidos de estoz de los mas comunes gracias 4 la intro-
ducion proporcionada en sus mostos de levaduras par-
ticulares en plena actividad.

El vino va precipitando lentamente una parte del bi-
tartrato potasico que arrastra consigo algo de materia
colorante parcialmente oxidada, algunas substancias al-
buminoideas y grasas asi como la mayor parte de los
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fermentos organizados; las heces O rasuras contienen
de 5 4 30 por 100de su peso de estas materias organi-
cas; el resto esti sobre todo formado de bitartrato l)()td-
sico y segun Scheurer-Nestner de bitartrato de cal; ade-
mas de estas sales se encuentra fosfato de cal sulfato y
fosfato de potasa, un poco de magnesia y hierro.

Las sales de acidos minerales contenidas en los vi-
nos son los fosfatos de calcio, potasio y magnesio, el
cloruro de sodio y los sulfatos de potasio y calcio cuyas
cantidades varian segun el aifio, la cultura, la cdad de la
viiia el terreno etc.

M 11 Marty dice quelos vinos no enyesados contie-
nen de 0, 109 4 0, #308 por litro de 4cido sulfarico
normal bajo la forma de sulfato.

Il vino nuevo no contienc ni oxigeno ni nitrogeno;
esta saturado de acido carbdnico; poco & poco este aci-
do vadisminuyendo hasta uno o dos decigramos por
litro y algo de mtrogeno viene a rgemp]azarle Iin cuan-
to al oxigeno del aire, éste penetra en los toneles por
las junturas pero desaparece enseguida actuando sobre
las substancias las mas oxidables, contribuye al enve-
jecimiento de este liquido oxidandolo, acetificandolo,
precipitando ciertas substancias y modificando afortu-
nadamente otras, de aqui el conservar dos ¢ tres afios
el vino en toneles antes de embotellarlo.

El estudio de las materias colorantes de los vinos es
bastante Lomp]igad()

Glenard llegd 4 obtener una materia roja que creyd
en un principio era homogenea y quelallamo enolina;
por desecacion se convierte en una masa casi negra que
aparece de un color rojo-violaceo cuando se pulveriza,
es muy poco soluble en el agua, pero se disuelve per-
fectamente cn el alcohol adguiriendo ¢ste liquido un
color rojo carmesi; pero en realidad el endlogo no pue-
de llegar mas que & separar una mezcla muy compleja
de derivados quimicos poco estables, de estructura em-
brollada muy aptos en (lLM_mmmnerw) en transformar-
se y muy diferentes segin las cosechas.

Los vinos blancos contienen una materia amarilla de
bastante estabilidad que les da suaspecto palido carac-
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teristico. Todo lo que podemos decir sobre el particu-
lar es que las enolinas y las enocianinas (éste ultimo
térmimo designa segin Maumené la materia colorante
azul que contiene el mosto y que los acidos le dan
color rojo) se disuelven en el agua alcoholizada, pero
no en agua pura.

A medida que el vino de huena calidad envejece, el
color amarillo que permanece inalterable va concen-
trandose cada vez mas y el vino tomael color llamado
rancio; al cabo de un tiempo mas 6 menos largo el li-
quido degenera se hace casi incoloro perdiendo su sa-
bor perfume y propiedades reconstituyentes.

Gautiér en sus estudios sobre materia tan delicada
sostiene que lejos de ser tinico el color de los vinos tin-
tos no solamente difiere en cada cosecha sino que esta
compuesto de dos y frecuentemente de tres principios
en cada vino.

Todas estas materias colorantes rojas, rojas viola-
ceas, fondo de vino ¢ azules, forman una familia natu-
ral de compuestos que es necesario incluirla en la cla-
se de taninos y no lejos de los derivados colorantes de
la fuchina y de los fenoles.

Les da el nombre de acidos enolicos que son substan-
cias de moléculas muy complejas insolubles ¢ poco so-
lubles en el agua y en el éter, muy solubles en el al-
cohol diluido, dificilmente cristalizables, de un sabor as-
tringente; que se unen a las bases y desalojan al acido
carbonico de sus sales. stos acidos colorantes son de
una gran oxidabilidad, precipitan todos el acetato de
hierro en violeta, azul violeta ¢ verde oscuro, los aceta-
tos de plomo en azul ¢ verde azulado; se unen ala ge-
latina formando combinacionestan pronto solubles, co-
mo insolubles, precipitan los alcaloides, el emético, las
bases térreas, de la misma manera que los cidos tanicos
dlos cuales se perecen segln estas diversas reacciones.

Estos pigmentos estan parcialmente unidos al hierro
en estado de sales ferrosas écidas, y parcialmente a la
potasa lacal y los fosfatos térreos.

Tienen por origen segin el mismo autor la oxidacion
de los flobafénos y catequinas especiales que existen
en la pelicula del grano antes de la maduracion.



¢ 1o
CF o CTE
—— k- _
AR P
0% | 1651
06 | epo _
. _Gr
] — Te oo u
L A AR
‘FL _ (1) S WO |
et !
areosfutauaal ~oso
[BRELIGRY R £ BIG R
| o | .
i

" owA op sajred QT UA SOPIIIIUOD ‘UATAN[0A WO [0[02(E ap setted ap odwmna 19 upsa1dEa ¢0;rWISAINID SOPTIR SO "VION

“8IqO 159 ap 107 [3 £ 93001YD BLIOIUVS STULILISEIY 'SOIS SO[ Y neoaneacd SISITUE f015H

T16RT
smruad
apres

"SATONYJASH SONIA SONADTY dd NOQIDISOdWOOD

gea | rro ) 1o | eso Jooe | seo | 1m0 | co joatagsop opby
T T o T VT |i..||. P . _— . S .ﬂonlo.ﬁﬁ
st §ror | e sher | coor { oses | S¥ST{ el | €6'8I [ FOLT | & oprow woan
wro { ovo { e | sro { et oot vo | 7o | €0 p&p er | 81 | ow | LE | cowwsy
N I - T D R e e ‘Bs
et se'0 ) €50 | ©0 o] « Le0 | G0 w30d ap oRINY _
2 BN EREERGE ERET ] L omen
L e | ot « osesy v | i awmzy
L...nl T T e | « ¢e G RULLAI[L)
e] I - . Bl A — —
e ‘ L A _ 17101 2000% |
are ‘s | e8¢ rcw.,_n\ Fr | ¢z <’ 6F e B
sria oet | veea | avar [ ocoe | zoar | FO'FE (06 €un ¥y Tie L owraNi
ey o et ert b eer b er ) e cog | L1TH UAMM{0A ) [OT] '
tel LT} ocrf £Fr h._v L .qg: mw._b. At B p ond e -0y “
b eomo L T T ) e et res {160 | 20T | 6660 | 2660 <o | pepsuaq
T T T - T-wsea} 00 | coa jreorup o1ty ! satomustas s |
oy fojmipjo3wiLf o« “ | -rsrg |-reerg fer joranr BMF, o‘u:‘.i_ @Fn r“ ”w EWVW,‘.S,.‘_:‘,
oont Voot gmat [esst |« |« T}« T} eser { esar | swsr g esan | e foeant | essr | RND “ouy "
- -1 'so1 T 07 { oo ] 800 | guor | wpu | wa | 2U0 wuep
enof jepued| “I1wZ lw%uw %wc %:u mﬂwu .oJ.,J.”w: BaLces Hwﬂww -ax) ur|-97] B1|-08nL1 _w.wmwm %ﬁmm ‘pePIBoar]
-wyay §-9 -8y |- -ipsey | -nsey)-nsy ourap) D DHTUL TS otery B
vieT -non tog | TP L) P09 40 8L gy (i m
i
ajeiez - . . . . '§0} o303 _
el | 29 . vey | vy |, repia . } .
] onseg| . °- . « « repip | o . spe ) UBABY | 11T  OIAIPS |
n.,«wo 1R e | B2UCY Pi L )-SHEW A 1S 4§ {-09 1ap aupmoN _



I
)

DENSIDAD.

e

:"J e entiende por densidad de un vino la rela-

Ci6én que existe entre el peso de un litro de
éste liquido 4 4+ 15.°y el peso de un litro de agua des-
tilada 4 4." pesado en el vacio, que es un kilogramo.

La densidad del vino varia segun el grado alcohalico

y la proporcién de substancias disueltas; el alcohol tien-
de 4 disminuirla y las materias disueltas por el contra-
rio 4 aumentarla, de aqui €l que cuando estas abundan
como sucede con los vinos dulces, resulta que la densi-
dad de estos es superior 4 la del agua; por el contrario
la de los vinos ordinarios es inferior 4 ella, asi se expli-
ca que cuando se afiade con mucho cuidado vino en un
vaso que contenga agua el primero queda un momento
sobre la superficie de ésta.

Es interesante el conocer la densidad de estos liqui-
dos pues ésta varia en pequefias proporciones aun para
vinos de la misma cosecha.

De una manera general la densidad de los vinos tin-
tos varia entre 0,991 y 0,099,

Los métodos mas practicos para la determinacion de
la densidad de estos liquidos son los tres siguientes:
densimetros, el frasco y la balanza de Molr.

Densimetros. Estos instrumentos son una variedad
delos aredmetros de peso constante y voliimen variable,
aparatos estos (ltimos destinados & indicar la densidad
de los liquidos en los cuales se sumergen. Dichos aréo-
metros sirven unas veces para indicar el grado de con-
centracion de ciertos liquidos como por ejemplo el al-
cohol y entonces reciben el nombre de alcohiémetros,
otros para determinar directamente el peso especifico
de los liquidos y se llaman densimetros.

Existen una gran variedad de éstos; pero los mas co-
nocidos son los de: Gay Lussac, Baumé y Cartiér,

Lla discrepancia que presentan estos aparatos entre
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si depende de la diferencia en los puntos de partida pa-
ra la graduacion de la escala.

Unos toman para ¢ste el agua destilada 4 + 15.° ba-
jola presion de 760w que corresponde & gg7,4" 9879
de agua por litro; otros el peso del agua destilada
a -+ I5." pesada en el vacio; lo que da como peso del
agua por litro 999 #* 1255 por ultimo otros no se ocupan
para nada nide la presion ni de la temperatura.

J. Salleron y su inteligente sucesor Dujardin graduan
sus densimetros segGn el sistema métrico, es decir,
que el cero de sus areémetros. Baumé y el 1000 de sus
densimetros indican el peso de un litro (legal) de agua
4 4 4.° pesadoen elvacio, 0,099.125 en el aguaa + 15."
y 998,213 en el agua 4 20° Solo el densimetro de (Gay
LLussac se ven obligados 4 arreglar segtin el peso del
agua1a + 15"

De este modo los densimetros dan la densidad absolu-
ta, es decir, que marcan la de los liquidos, tal como se
observa cuando se pesa un litro de ¢éste liquido corri-
giendo la pesada del que pierde cuando se opera al ai-
re y de la pérdida que experimentan tamhién los pesos
en la atmosfera.

Indican la densidad absoluta del liquido en el cual se
sumergen cualquiera que sea la temperatura y la pre-
sion; sin embargo, es necesario operar siempre 4 la mis-
ma temperatura la que ordinariamente es de -~ 15.” Di-
chos aparatos llevan marcada en el tallo la indicacion
de la densidad del liquido en nimeros entercs, es decir,
el peso del litro en gramos: asi 995 quiere decir densi-
dad 0,995 y peso del litro 993 gramos.

El densimetro cuyo autor fué el sahio profesor de la
Escuela Politécnica de Paris lleva dos indicaciones a
la vez, la division del centro, 1000, representa el peso
del agua destilada, sobre ésta cifra van las densidades
inferiores y debajo las superiores al agua, esti dividido
en grados que indican la tercera cifra de la densidad y
las décimas de grado la cuarta,asi 2,° 1 quiere decir den-
sidad de 1,0271.

Actualmente esta muy en boga para determinar la
densidad de estos liquidos el enobarometro de loudart
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que es un densimetro cuya graduacion estia dividida en
cinco partes, correspondiendo el cero & la densidad
0,486, el grado 1." 4 la g¥7 y el 14.” & 1,00.

PPara determinar la densidad de un vino con uno de
estos aparatos tomese una probeta limpiese perfecta-
mente con agua destilada y luego con un poco del liqui-
do que se ensaya para quitar que algun resto pudiera
quedar; se vierte el vino en la probeta y se introduce
el densimetro para liquidos mas lijeros que el agua 6 el
de liquidos mas densos que el agua cuando el vino que
se ensaya es dulce. llay que procurar que el aparato
quede perfectamente & tlote y no toque las paredes
de la probeta.

Se introduce también en el liguido al mismo tiempo
que el densimetro un termometro con el objeto de ver
si la temperatura del vino es de 15," si ésta es inferior 6
superior 4 éste nimero se procura darle esta temperatu -
ra ¢ se corrigen las indicaciones del aparato por medio
de las tablas.

Método del frasco: l.a determinacion de la densidad
de los vinos puede practicarse muy exactamente por
medio de éste método que es debido & Klaproth. Para
ello se introduce este liquido en un frasquito de cuello
largo cerrado por un tapon de vidrio esmerilado, el
cual esta atravesado por un tubo capilar que termina
en otro de mayor diametro.

Se llena con mucho cuidado se pone el tapon procu-
rando que no haya adherencias para evitar las burbujas
de aire, se rodea el cuello con papel de filtro para que
el vino que escurra al introducir el tapon lo absorva di-
cho papel y se pesa el frasco por el método de la doble
pesada de Borda en una balanza de precision sensible
hasta medio miligramo. Se llena enseguida el frasco de
agua destilada que tenga la misma temperatura que el
vino ensayado; se pesa de nuevo y del peso del agua
destilada comparado con el del vino se deduce la den-
sidad de éste Gltimo.

Es preciso para que la experiencia sea exacta que la
presion barométrica no varie durante el trascurso de
las dos pesadas.
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tloy dia se han perfeccionado de tal modo estos apa-
ratos que generalmente van acompafiades de una pesa
que representa el peso del frasco lleno de agua desti-
lada y ademas éste lleva grabado su peso vacio de mo-
do que con dichos frascos se determina la densidad con
una sola pesada sea & no conocido el volamen del
frasco.

Peso del frasco con el vino.~~52,6262\‘4l 022+
Peso que acompaiia al frasco.—-50 &= 727

Balanza de Mohr-Vesphall. Este aparato tanto
por su exactitud como por larapidéz con que se ope-
ra ofrece grandes ventajas parala determinacién de la
densidad de los vinos.

Antes de hacer uso de esta balanza es preciso obser-
var si esta bien nivelada, para ello se coloca sobre una
mesa cuya posicion sea lo mas horizontal posible, se
suspende el flotador del gancho K y si el aparato esta
bien nivelado se restablece el equilibrio entrelos dos
brazos de la balanza y los vértices de los dos conos JJ’
estaran en la misma linea horizontal; si estos dos pun-
tos no concuerdan es que no esta el aparato nivelado y
se restablece éste girando a derecha ¢ izquierda segtn
los casos el tornillo (3 gue ya hemos indicado sirve pa-
ra restablecer el nivel.

Restablecido éste, si se llenan las dos terceras partes
de la probeta con agua destilada a la temperatura de 15°
v se sumerje en ella el Hotador termdmetro desaparece
el equilibrio; pero si se suspende la pesanumero I del
gancho del cuaal pende el iotador se restablece de nue-
vo éste, los dos conos JJ' coincidiran y el aparato mar-
cird un entero como cifra de la densidad.

Para determinar la densidad de un vino se llenan
las dos terceras partes de la probeta con este liquido se
restablece el equilibrio del aparato, se sumerge el flota-
dor termémetro en el contenido de la probeta y se van
poniendo las pesas respectivas hasta quela balanza que-
de estable.

Si la temperatura del vino en el momento de la opera-
cion no es de 15.° se procura darsela & mas facilmente se
corrige la temperatura obtenida por medio de las tablas.

EJEMPLO:
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En el caso en que las pesas n.* 3. 4. 5. son inttiles,
es décir, no se usan, y el equilibrio puede restablecerse
sin necesidad de ellas se reemplaza por un cero, la ci-
fra que la pesa no empleada representa, en la parte de-
cimal.

Fig. 1.

R TR R O PR
B

el

Si por ejemplo la pesa ntmero 5 colocada sobre la
divisién cvarta no es suficiente y sobre la division g es

(1) Tste aparato se compons de F zhealo sobre el gque roposa todo ol apa ato,

G tornillo para nivelar

gd tornillos fijos que forman con ol (G los tres puntos de apoyo del soporte,

L columna en la cual se introduce pudiendo ascender o descender ol pic do
la parte superiov, JKH, gracias al tornillo de parada P,
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demasiado grande se le hace correr entre las dos di
siones hasta obtener el equilibrio perfecto, se escribe
la cifra 4 como de las milésimas y se deduce la de las
diez milésimas apreciando a ojo la posicion de la pesa
nimero g suponiendo el intérvalo entre las divisiones
4"y 5." dividido en diez partes.

El hilo de platino que sostiene el flotador termome-
tro debe cuando esta cargado sumergirse en el liquido
lo suficiente para que la espiral inferior del hilo sea cu-
bierta por el vino.

Supongamos que ensayamos un vino y que para ob-
tener el equilibrio de la balanza hemos puesto la pesa
de un decigramo en la novena division, la de un centi-
gramo también en la novena y la de un miligramo en la
7.* la densidad del vino sera igual a 0,9975.

H coginetes en los cuales so apoyan los planos de acero sobre 1os cualeg dos-
cansan las aristas dol euchillo de la balanza

K guia del balancin,

JF puntos conicos que indican el equilibrio de los brazos de 1a palanca,

1, 2. 3,4, 5, pesas en forma de herradura.

Uno de los brazos de la balanza lleva en una extremidad un contrapeso ci-
lindrico en clcentro del cual se encuentra ¢l punto J' ¢l otro se halla dividi-
do en 10 partes iguales numeradas de 1 4105 las divisiones tienen inas ranuras
destinadas i recibir lag posas cuya parte superior encaja perpefectamente en
dichas ranuras.

Fu la décima division hay un gancho del cual so suspende el flotador terind-
metro por medio de un hilo de platino,

Dos anillos M y N cerrandos e¢n forma doe S fijos dlas extremidades del hilo
do platino permiten ja suspension de esto hilo llevando el flotador al gancho
del brazo de la balanza.

Una pequefin pinza de mano basta para abrir y cerrar los ganchos on fo. ma
doe § & fin de cambiar los hilos de platine si hubiese necesidad de ello.

Los pesos 1, 2, 3, son iguales aunque la forma sea diferente, el nimero 1.
lleva un agujero en ol vortice para facilitar su suspensitm al gancho del brazo
do la balanza, osta poesa solo so emplea para determinar la densidad de lqui-
dos mas densos que ol agua.

Los nfimaros 2, 3, 4, 5, tienan la parte céntrica en forma do cuchillo para
que oneaje en la ranura que llovan las divisiones, las extremidades tienen on
torma de ganchos para suspender unos de otros cuando ol mismo decimal se
ropite en ol namero que oxprosa la densidad.

La pesa nimero 4 es igual 4 una décima parto de las mimeros 1,2, 3.

8i se colocala nimero 3 en una ranura de las divisiones citadas la cifra de
las diviciones indicard décimas, os decir, la primera  cifra & la derecha de la
comu del ndniaro que reprogenta la densidad; 1a nitmero 4 indica coutésimas &
Ia sogunda cifra dospu’s de la coma, y la 5 milésimas 6 el :ercer lugar.
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DEL ALCOHOL.

S

C) mismo las personas peritisen materias vinicolas
7 N
como las que no loson lo primero que les ocurre decir
al hablar d= unvino, es que tiene tantos O cuantos gra-
dos.

Seguramente que las primearas sabzn muy bien lo que
dicen al hablar del grad» alcoholico de un vino; pero es
muy posible que las segundas ignoren por completo lo
que se entiende por dicho grado. Vamos pues a 1. una
lijera idea de ello.

Un aguardiente tiene por ejemplo 50 grados cuando
de¢ toolitros de él se pueden extraer, por procedimien-
tos que veremos en breve, 30 litros de alcohol puro 6
absoluto; lo mismo cuando un vino tizne 10 grados
quiere decir, que cien volumenes de este vino contie-
nan 10 volimenes de alcohol absoluto (la eleccion dela
unidad de volumen es indiferente )

Kl grado alcoholico de un vino se determina de la
manera que vamos 4 indicar.

L.a densidad del alcohol es menor quela del agua:
0,793 proximamente, siendo 10001a de ¢ste cuerpo; una
mezcla de agua y alcohol llega 4 su punto de ebulli-
cion antes de 100’ y la parte menos densa de esta mez,
clase evapora primeramente; sobre éste fendémeno bicn
conocido esta basada la determinacién de la propor-
cion de alcohol por destilacion, es decir, la separacion
por el calor de dos liquidos de densidades diferentes y
de puntos de ebullicién distintos.

Indudablemente el mitod> mis exacto queexistepara
determinar la riqueza alcohdlica dz un vino es el de
Gay-Lussac que consiste en separar el alcohol por des-
tilacion. Se opera del modo siguiente: en una probeta
bien seca setoman 200 de vino que se agitan para
hacer homogénea la mezcla pues muchas veces, siel
vino estd en toneles las capas superxores no tienen la
misma riqueza alcoholica que las inferiores, se vierten
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los 200 ¢ de vino en un matraz teniendo cuidado de
enjuagar la pr()b ata conun poco deagua destilada para
recoger el vino que queda en ellay anadxrlo al dq)()sl-
tado en el matraz; la medicion del vino se practica a la
temperatura de 15."

Después de bien cerrado el matraz se pone en comu-
nicacion con un aparato refrigerante se enciende la
lampara de alcohol y bien pronto entra en ebullicion el
vino; los vapores hidro-alcoholicos atraviesan el serpen-
tin condensdandose y el liquido resultante se recoge en
un matraz bien seco colocado en laextremidadlibre del
serpentin, cuando se han destilado proximamente la mi-
tad ¢ los dos tercios (100 4 120 de liquido) se apaga
la lampara,szafiadeagua destiladapara completar exac-
tamente el volimen primitivo se hace la mezcla homo-
génea y se dejareposar hasta que las burbujas de aire
introducidas por laagitacion hayan desaparecido por
completo; luego se tmbpasa a4 una probeta y se toma la
temperatura del liguido introduciendo un termometro y
el grado alcohdlico por el densimetro ¢ alcohometro
centesimal de Gay-lLussac que es un aredmetro de peso
constante y volamen variable (') Introdacido pues el
alcohdémetroenla mezclade agua y alcohol obtenida por
destilacion y leyendo el trmdo alcohdlico en la parte
baja del menisco que forma el enrase de la superficie
de la mezcla coneltallo delaparato, sc tendra, st el ter-
moémetro marca 15°, dicho grado alcohohco. Sila tem-
peratura de la menla no es de 15° es preciso hacer

una correccion, pues la densidad de los liquidos varia

1 Consiste ost  aparato en un tubito da vidrio quellova en la base dos am-
pollitas; ¢n la inferior se eneneutra el peso que mantiene el aparato en posi-
cion vertical ¥y hace quo parnrwuezea on equilibrio ln varilla no variando ni el
peso ni ol voliunen por hallarse ol tabo cerrado por ambas extremidades, Kl
pun o de partida en que el cero de la esealn 1o di el agua destilada 4 15 des-
puds de haberla hervido v 1os 100 ¢ 6 sea ¢l midximun, ¢l aleohiol absoluto tam-
bién & 15.0 Para obten»: 1os gradoa intermadios se toman 5, 10, 15 20 volie-
nos de alcohol absolnto y se mezela cada uno con agua . destilada hasta obte-
ner 100 voliunenes & 15,0 Swmaorgido 6ste aleohdimetro en las mezelas de agua
y aleohol citadas marcara 5, 10. 15..,.4 ados en el puum de contacto dol apara-
tocon la lsuparficie horizontal del liquido, los mimeros asi mareados indican
pues ol voiumen de alcohol & 150 coatenido en cien voliimenos do estas mez-
clas,
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con Ia temperatura; para referir la temperatura obteni-
da,a 15", se usan las tublas de correccion adjuntas y
se~irve de ellas de la manerasiguiente: se busca en la
primera columna el nimero leido en el alcohometro, y
en la primera columna vertical el grado indicado por el
termometro, el numero que se encuentra enel punto de
interseccion de estas dos columnas indica en volimen
y en centésimas lariqueza alcoholica.

A falta de tablas se pueden emplear para corregirlas
indicaciones del alcohémetro las tormulas de Francaur
con las cuales se han hecho las tablas y son las si-
gruientes:

X=n—o0, 273 (t—1I5)

si la temperatura del liquido alcoholico es superior
am'y
x'==n'+-0,273 (15—t')

si la temperatura es inferior a 15",

En estas formulas xx' representan las riquezas alco-
holicas verdaderas 4 13", n y n' los grados observados a
las temperaturas t y t' del iquido en ¢l momento de la
lectura. Solo sirven entre 10" y 20" pues difieren hastan-
te desde ue la temperatura de observacion pasa de 15"

Silos vinos fuesen muy alcoholicos (4-15") entonces
se toman Ico “ y se mezclan con 100 * de agua des-
tilada,

Debe tenerse presente que el alcohometro no puede
emplearse mis que para las mezclas de agua y alcohol
pues conduciria 4 resultados inexactos si se aplicase 4
liquidos que contuvieran en disolucion alguna otra
substancia, como sucede & los vinos 6 a los licores, que
contienen ademas de los cuerpos citados, cierta canti-
dad de sales y azucar que hacen variar su densidad.

Por el método que acabamos de indicar hemos de-
terminado la riqueza alcohdlica de un vino en volamen,
es decir, en centimetros ctbicos de alcohol puro por
decilitro (volimen por 100): asi un vino de 11’ en volu-
men quiere decir que contiene 11 “de alcohol en 100 6

3
t
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sea en un decilitro por lo tanto en 1000 0 sea en un
litro habra 110 « de alcohol.

Si se quiere obtener la riqueza alcoholicit en pesa se
multiplicala densidad del alcohol que es0,7947 por foco
y tendremos 794,7 que serael peso de un litro.

Supongamos que el vino es de 11° diremos entonces
1000 O sea un litro pesa 7947; ;cuanto pesardan 117; pero
como I1¢ son los contenidos en uu decilitro an litro
contendra 110 por lo tanto la proporcion sera

10CO 110

7947 X
X==87,441 peso en litro

Para evitar estos calculos hay tablas en las que cen-
tésimas en volimen corresponden 4 centésimas en peso,
para esto sebusca en la columna V lariqueza en vola-
men corregida de la temperatura, por ejemplo, al grado
1T corresponde en la columna P el namero 8,87 lo que
quiere decir que 100 gr'~. de liquido cuyo grado alco-
hométrico es 11 contienen 8 o 87 de alcohol absoluto,
esto es por 100 en peso, para referirlo 4 un litro basta
multiplicar por 10 y sera 88,7.
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Hoy dia se opera la destilacton del alcohol de los vie
nos por mediodel aparato de Salleron siguiendo las ins-
trucciones de su autor.
La tecria de este aparato es la misma que la del de
Gay-Lussac, solo se diferencia de ¢ste en la manera
como estan dispuestas las piezas.

(Fig. 2)  Alambique Salleron,

Este aparato va encerrado en una pequeila caja que
contiene los objetos siguientes: una lampara alimentada
con espritu de vino, una caldera ¢ recipiente de cobre,
un refrigerante sostenido por tres pies de cobre, el ser-
pentin comunica con la caldera por medio de un tubo
de estafio terminado por dos tapones que se adaptan al
cuello de la calderay ala abertura del serpentin por
tornillos de presi6n; una probeta sobre la cual hay gra-
badas dos divisiones, una sirve para medir el vino so-
metido 4la destilacion, la otra marca '/, tiene por obje-
to valuar el volumen del liquido recogido bajo el ser-
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pentin en una copa que se coloca al efecto, un aredme-
tro cuyas indicaciones se refieren i las del alcohémetro
de Gay lLussac, untermdmetro centigrado y en fin un
pequeio tubo quesirve de pipeta.

Tanto la caldera para evaporar como la limpara que
la calienta, van dentro de una envoltura tubular para
evitar las corrientes de¢ aire y mantener la primera ala
inisma temperatura en toda su superficie, lo que favore-
ce muchola evaporacion.

Se opera del modo siguiente: se miden exactamente
en la probeta 1co ¢ del vino que se trata de ensayar,
esta medida debe verificarse con escrupulosa precision
por medio dela pipeta pues de aquella depende lamayor
¢ menor exactitud de la operacion, enseguida se vierte
en el recipiente de cobre del alambique y se enjuaga la
probeta con un poco de agua destilada para recoger
todo el vino que se somete al ensayo y se vuelve a ver-
ter en el recipiente donde sc vertio ya el vino. Después
por medio de un tapdn de cauchu provisto de un tubo
de estaiio se poncel depdsito de cobire en comunicacion
con zlrefrigerante, ¢l cual «¢ llena de agua que se cam-
bia con frecuencia O se hace que circule continnamente
poniendo ¢l refrigerante en comunicacion con un grifo,
por medio de un tubo de goma, conlo que se consigue
tener siempre frio el serpentin; se coloca la prebeta
dehajo del =crpentin y se enciende la lampara de ma-
nera que lu «hullicion no sea violenta.

El vino citra Lien pronto en ebullicion, el vapor co-
rre por el rerpentin, se condensa y cae en la probeta; se
continua la destilacion hasta que el liquido recogido en
la probeta licgue exactamente hastu la raya inferior
(30 ¢¢), entonces se apaga la limpara y se aflade agua
destilada (50) en la Dbureta hasta la rava superior
para tener un volumen igual al del vino primitivo
(100 ¢ ), se agita la mezclay se deja reposar durante
algunos instantes paraque las burbujas de aire intro-
ducidas por la agitacion desaparezcan, se introduce en
la probeta el alcohdmstro y el termdmetro simultinea-
mente se toma nota de las indicaciones de ambos ins-
trumentos y se determina, por medio de las tablas de
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correccion (ue acompanan al aparato, que no son otras
(ue las indicadas anteriormente, la riqueza real del
producto destilado. Ejemplo: Supongamos que un vino
marca 11" en el alcohometro y 17° ¢n el termometro, la
interseccion de las dos columnas se verifica en el 10",8;
el vino contiene pues 10",8 por 100 de alcohol, es decir,
en términos comerciales el vino que ensayamos es de
10",8.

Para el ensayo de vinos gspiritucsos Jerez, Madera
y licores azucarados cuya riqueza es generalmente su-
perior & 25 por 100, no puede operarse como acabamos
de indicar, porque habria que medir riquezas superio-
res & 25" paralas que el mismo alcohdémetro graduado
hasta 25" seria insuficiente, y sobre todo a causa de las
perdidas de alcohol debidas & la evapcracion. En este
caso se vierte en la caldera lamitad de una probeta del
liquido que se ensaya y se afiade un volumen igual de
agua. Estasmedidasseverifican como yaanteshemosindi-
cado y el resto de la operacion no cambia, solamente la
indicacion del alcohometro corregida de la influencia
de la temperatura debe ser doble.

kn los casos de consultas delicadas 0 dudas graves
se debe practicar la destilacion sobre un volimen
mayor de vino, determinar el grado alcohdiico del
liquido destilado por medio de un alcohometro le-
gal y llevar dcabo lascorrecciones de temperatura bajo
lasindicaciones de un termometro recientemente con-
frontado.

El aparato (Fig. 3) permite realizar estas condiciones,
porque sus dimensiones son tales que el voliimen del
vino sometido 4la destilacion se eleva a 300,y la pro-
beta en la cual el alcohometro se sumerge no tiene me-
nos de o, ™ 31 de altura, lo que explica porque la calde-
ra B y el refrigerante C se encuentran colocados sobre
un soporte.

Ilasta la fecha no existe otro procedimiento de anali-
sis alcohométrico de mayor precision.

Cuando hay que determinar la riqueza alcoholica de
un grannimero de muestras es preciso disponer de me-
dios mas en grande para operar rapidamente,



—= i —
lie aqui el aparato que se emplea en estos casos en el
laboratorio muncipal de Paris.
El vino que se va a analizar se coloca en pecuenos
matraces de vidrio cerrados por medio de tapones de

gond

(Fig. ) Alambignue Ralleron (#ran medeln)

caucht 4 traves de cada uno de los cuales pasa un tuvo
que comunica con un serpentin introducido en un bafio
refrigerante; el serpentin a traviesa el fondo del baiio
metalico y deja caer el liquido que se condensa en una
probeta colocada en la parte inferior del aparato.

Las operaciones sc verifican por haterfas de cuatro
matraces que forman un conjunto cuya disposicion se
vé en el adjunto grabado y la ebullicion del vino quese
analiza se produce por cuatro mecheros de gas corres-
pondientes 4 cada uno de los recipientes, los cualesvian
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provistos de su respectiva tela metalica para repartir
mejor el calor y evitar la ruptura de los matraces.

La figura ( 4 ) representa un aparato de estos con-
truido por Dujardin, sucesor deSalleron, aparato quese
ha establecido ya en varias estaciones agronomicas y
laboratorios enotécnicos.

(Fig 4

Ebulliometros. Kl alcohol puro entra en ebuliicion a
los 78" 4 el agua destilada 4 los 100, una mezcla de
esto dos cuerpos empieza a hervir, bajo la presion or-
dinaria, 4 una temperatura intermedia entre estos dos



extremos y tanto mas elevada cuanto el agua sea mas
abundante; con un vino sucedera lo mismo siempre que
no sea ni muy dulce ni muy rico en extracto, Sise ob-
serva pues por medio de un termdémetro bien sensible
el punte exacto de ebullicion de un vino, ésta tempera-
tura fija caracteriza la proporcién relativa de alcohol y
agua es decir, que se podra conocer la fuerza alcoho-
lica del vino; tal es el principio en que se funda el ebu-
1lioscopo.

Existen varios de estos aparatos: Tabarié, Brossard,
Vidal, Cenaty etc; pero los que vamos & describir que
son los de Malligand y Sallerén son los mas modernos
y los que masse emplean por las muchas ventajas que
presentan sobre la generalidad el primero de estos tiene
sobre el segundo la de que no hay neccesidad de ser
quimico para manejarlo.

Como la temperatura de ebullicion de un liquido no
es independiente de la presion atmosférica conviene an-
tes de usar cualquiera de estos dos aparatos hacer unen-
sayo en blaico hirviendo agua destilada y 4 si aprecia
la correccion que seria necesario practicar bien au-
mentado bien disminuyendo los resultados repitiendo
de vez en cuanto esta prueba.

A veces siguiendo las indicaciones de Amagat el
aparato es doble y permite ensayar ala vez el agua y
el vino simultaneamente calentados.

He aqui las partes de que esta compuesto el ebullios-
coqo de Malligand.

K, termo-sifon bajo el cual se coloca una lampa-
ra de alcohel, ¢, recipiente conico en el cual se intro-
duceel vino que fe va & ensayar, ¢, condensador lleno
de agua fria gracias al cual los vapores de alcohol vuel-
ven al vaso «a; ¢, tubo horizontal del termdmetro cuyo
depdsito vertical se halla en el vaso a, f, escala movil
que se fija por medio de un tornillo de presion colocado
detras del termometro los grados de esta escala indi-
can las centésimas de alcohol contenido'en el vino, ¢,
croredera movil que permite establecer la coincidencia
entre el nivel del mercurio y los grados de escala.

Se fija la escala movil de manera que el cero coinci-
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da con ¢l extremo de la columna mercurial, cuando el
acua introducida en ¢l aparato esti en ebullicion des-
pués de algunos minutos, se enjuaga el recipiented, con
un poco del liquido que se va a ensayar se vierte ¢ste
y después se introduce en ¢l el vino hasta la sefial mar-
cada, luego se hiervey sellena deaguafria elrefrigeran-
te, una vez fija fa columnpa mercurial durante dos 6 tres
minutos, se lee el grado sobre la escala y los resultados
son exactos si la presion es proximamente de 0,76,

U

&

{Pig. 5H) Ebnllidseopo de Malligand,

Los vinos de color muy marcado y licores, deben
mezclarse con un voliimen de agua igual al suyo, estos
con tres volumenes; por el calculo se refiere el grado
al volumen primitivo.

A falta de uninstrumento especial se puede servir de
los datos contenidos en ¢l cuadro siguiente:
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lLas calderas del ebulliometro de Malligand delen
lavarse de vez en cuando, asi como el termo-sifon, con
potasa hasta que esta no disuelva mis tartrato y mate-
ria colorante que forma una costra sobre las paredes y
da lugar 4 herrores.

Ebulliometro Sullevon: El nuevo ebulliometro gue
acaba de construir este inteligente fabricante reune
grandes ventajas, pues ademas de una gran precision
y rapidez ofrece la novedad de determinar la riqueza
alcoholica en grados del alcohometro legal y en los del
ebullibscopo Malligand. (L.a diferencia entre los resulta-
dos obtenidos por mediodeeste aparatoy porel ebullié-
metro Sallerén es de 3,4 y 4 veces 5 décimas de grado)

B 1

(Fig. 6) Nuevo ebulliénmiotro Sallerin
Dicho aparato, se compone de una caldera metalica
en la cual se vierte el vino sometidoal experimento, un



-— 5t
condensador en el interior de un refrigerante D, situado
enla parte superior dela caldera. condensa los vapores
alcoholicos que se desprenden del vino y mantienen la
uniformidad de la temperatura del liquido en ebullicion;
un termsmetro T, cuyas divisiones marcan décimas de
centigrado se halla fijo por inedio de un tapon de cau-
chu en el tubo t'de la caldera sumergiéndose su deposi-
to en el seno del liquido contenido en ella.

Una lampara de alcohol colocada debajo del hornillo
calienta el fondo del recipiente y una regla ebulliomé-
trica de correderatiene por objeto transformar en ri-
queza alcohdlica las temperaturas acusadas en grados
centigrados por el termémetro T, un tubo de “cristal
graduado en ICO partes sirve para medir el volumen
del liquido sobre el que se opera, y también se emplea
paramezclar liquidos diferentes sometidos al analisis,

Arreglo del aparato: l.os cambios de 1a presion ba-
rometrica modifican la temperatura de la ebullicion de
los liquidos, por lo tanto es preciso diariamente de-
terminar la temperatura de la ebullicion del agua, antes
de proceder 4 los experimentos.

Se vierte en la caldera por laabertura t, agua puratu-
que se mide por medio del tubo grdduado, se cierra el
bo!,con untapon de caucht que atraviesaeltermdémetro
T, se enciende lalampara L, préviamente llena de alco-
hol, la cual calienta rapidamente el fondo del recipien-
te; al cabo de tres minutos proximamente la columna
mercurial del termoémetro asciende rapidamente y que-
da estacionaria bien pronto indicando la temperatura
de ebullicidn del agua; se aguarda a que el vapor se
desprenda por el tubo a, para estar seguros de la inmo-
vilidad dela columna, yselee la division que se halla en-
frente del vértice del mercurio. Supongamos que la
temperatura leida sobre la graduacion del termometro
sea 100" y una décima. Eltermometro del ebulliometro
no indica directamente la riqueza alcoholica del liquido
sometido al analisis sino su temperatura de ebullicion
expresada en grados centigrados; cada grupo de 10 di-
visiones representa un grado y por consiguiente cada
pequeiia divisiéon vale una décima de grado; para tra-
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ducir en grados alcohdlicos lus indicaciones del termo-
metro se emplea Ia regla de corredera (fig. ) quelle-

vatres diferentes gra-
duaciones; la delcen-
tro trazada sobre una
regla movil, corres-
ponde 4 los grados-
centigrados del ter-
moémetro y lleva la
indicacion cenligra-
do; ladela izquierda
corresponde a las ri-
quezas alcohdlicas
evaluadas en grados
del ebullidscopo Ma-
Higand y por lo cual
esta seiialada con el
nombre de grados
Malligand; por dlti-
mo fa derecha repre-
senta las riquezas al-
cohdlicos de los 7-
s10s ordinarios; eva-
ltadas en grados y
décimas de gradodel
alcohometro legal,
resultados obtenidos
por la destilacién y
recibe el nombre de
vinos ordinarios; las
dos ultimas escalas
estan divididasen
grados alcohdlicos y
cada grado se halla
subdividido en 10
partes O décimas.

g, 7)

El uso de esta re-
gla es muy seuncillo,
se afloja .el pequeiio
tornillo que se en-
cuentra detras de la
escala y que man-
tiene la regleta cen-
tral inmovil, después
haciendo que ésta
resbale se lleva la
division 100,1, tem-
peratura que el ter-
mometro marcaba en
el agua hirviendo, al
par de las divisiones
o de las escalas fijas
y se atornilla; asi la
regla se halla dis-

. puesta para las ex-

periencis y el apa-
rato estd arreglado
sin que haya necesi-
dad de renovar este
arreglo en cada ope-
racién, no produ-
ciéndose los cambios
atmosféricos gene-
ralmente mas que
con cierta lentitud.
Eusayo de los vi-
10S.=5Supongamos
que se quiere operar
con un vino ordina-
rio, para ello se deja

escurrir completamente el agua que la caldera pudiesc
contener se enjuaga con una pequeia cantidad del vino
que se ensaya el cualse tira también, se sopla por el tubo
supérior para arrojar el vapor de agua que la llena,
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se introduce una  cantidad  determinada de vino,
se ltena por la parte de arriba el refrigerante con agua
fria y se introduce el termometro 1 en la abertura £ se
enciende la limpara y se pone en su tugar. A los cuatro
minutos empieza & aparecer lacolumna de Mercurio del
termometro, lu que asciende primero ripidamente, en-
seguida conmas lentitud y por i) se estaciona completa-
mente, se csperan algunos minutos para estar seguros
de la inmovilidad del mercurio yluego se lee la division
que se encuentra enfrente del vértice; supongamos que
sea 90,"7 (fig. 8)seapagalalamparay laoperacion
ha terminado. Es preciso ahora transformar la
temperatura go," 7 centigrados en riqueza alco-
bolica: refiriéndose 4 la escala ebulliv.nétrica
cuya descripcion acabamos de dar, se lee sobre
la escala de la derecha que lleva la inscripcion
vinos ordinarios, la division que se encuentra
en frente de la temperatura ()o 7 centigrados de
¢ la escala central; se halla 13",5 los que quiere de-

i s P que elvino ensayado contiene 13",5de alcohol
puro.Si se uiere tener la riqueza alcoholica evaluadaen
grados Malligand, se lee sobrelaescala izquierda dela
regla, frente de go",7 después de hahber puesto 1001
frente al cero de esta escala y se encuentra 13°,7, Ad-
virtamos para evitar errores de lectura que la escala
de las temperaturas esta dividida de abajo arriba, mien-
tras que las escalas alcohdlicas lo estan de arriba abajo.

Ensayo de liquidos muy alcohélicos—El termometro
del ebulliémetro y la escala alcohométrica que lo com-
pletan no permiten medir riquezas alcohdlicas superio-
res 4 25°; si se quieren ensayar liquidos mas espirituo-
sos como por ejemplo los aguardientes azucarados, se-
ria preciso mezclarlos antes con agua en una propor-
cién conocida y multiplicar por la misma cantidad el
grado indicado porel ebulliometro; entonces la lectura
de la riqueza alcohdlica debe hacerse sobre la escala
agua y alcolol.

No es posible determinar con exactitud por medio
de la temperatura de ebullicion, ni con los ebllioscopos
Malligand ni con el ebulliémetro, el alcohol contenido
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en los liguidos que contienen azucar de uva; la mezcla
del liquido con ¢l agua no basta para corregir los erro-
res causados por la presencia de este azucar; en este
caso solo puede emplearse la destilacion.

Observaciones: Es indispensable antes de hacer uso
del aparato verter fuera de la caldera las dltimas por-
ciones del liquido que ha contenido; las pocas gotas
que humedecen las paredesy el vapor que la llena
cuando esta caliente, pueden causar errores hasta de
0,°2,se disminuye esta causa de error dejando enfriar la
caldera durante algunos minutos antes de comenzar
un nuevo experimento. .

La comunicacion del calor 4 la caldera, debe ser re-
gular y por eso es indispensable que la mecha de la
lampara conserve sienipre las mismas dimensiones.
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Cuadro comparativo de los grados del alcohdmetro

legal y del alcohimetro centesimal de Gay-Lussac.

fi

Alcohome- .'\lcolé(;nletro”Altcrc:)h%rge- Alcohdmetro

tro é?)gal. Gay-Lussac. | Gay-l.usac. legal.
0 0o ) 1) o
I 1.04 I 0.96
2 2.03 | 2 1.97
3 306 | 3 2.94
4 405 | 4 3.95
3 509 | 5 4.90
6 6.11 | 6 5.88
7 7.11 ‘ 7 6.89
8 8.15 8 7.85
9 0.08 9 8.92
10 10.15 10 9.85
Il I1.11 11 10.89
12 12,14 12 11.86
I3 13.14 13 12.85
14 1413 14 13.87
15 15.19 15 14.81
16 16.24 10 1576
17 17.27 17 16.73
18 18.29 18 17.71
19 19.41 19 18.59
20 20.43 20 19.57
21 21.43 21 20.57
22 22.33 22 21.67
23 23.34 23 22.66
24 24.25 24 23.75
25 25.26 .i 25 24.74

(1) En Francia,
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Existe un procedimiento optico el del Kefractometro
de dmagat muy pratico y graciasal que con una peque-
fia cantidad de vino se puede determinar por destilacion
su fuerza alcohdlica y directamente el valor del extrac-
to seco.

Destilacion.—Se practica esta de una manera analoga
ala de los alambiques ordinarios: se limpia la pequena
probeta f, cogiendo porel cuello, con el vino que se en-
saya yse llena con este liquido exactamente hasta la
sefial superior, se vierte éste en la caldera del pequefio
alambique, se limpia la probeta con la cantidad de agua
que coge en el cuenta gotas que acompaila |al aparato y
se agrega ¢sta agua alcontenido de la caldera; ciérrese
la abertura de esta con sutapén de cauchu, llénese de

Care

(Fig. 9.)
agua el refrigerante, coléquese la probeta bien limpia
debajo de esta parte del aparato de manera quesereco-
jaenella elliquido quedestilay se enciende la lam-
para de alcohol colocada bajo la caldera. Cuando el
producto que destila llega poco mas 6 menos a la raya
inferior, se apaga la lampara y termina la destilacion;
se afiade agua destilada con el cuenta gotas hasta la ra-
ya superior con lo que seobtiene el volamen primitivo,
se tapa la probeta con el dedo y se agita repetidas ve-
~ces para hacer lamezcla homogénea; este liquido hidro-
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alcoholico es el yue sirve para el ensayo en el refracto.
metro,
Uso de_l Refractémetro—Se empieza llenando dc
agua destilada la capacidad anular C situada enla par.

(Fig. 10)

te alta del pié del instrumento y se cierra; se llena
con el liquido hidro-alcohdlico el tubo metalico (extre-
midad del prisma refractémetro p) que atraviesa el ci-
lindro de la tapadera (estando cerradala llave g), se de-
deja correr éste liquido abriendo la llave, se repite dos
4 tres veces esta cperacién cuyo objeto es limpiar el
prisma del refractGmetro y se llena por Gltimo el tubo
citado con elliquido restante, se mira entonces por el
ocular o del aparato estando la otra extremidad en di-
reccidn hacia la luz del sol 6 de unmechero de gas yse
lee sin dificultad el gradoencontrado. Arreglado el ocu-
lar 4 la vista del operador vera este con toda claridad
en el campo del instrumento una divisién con cifras de
grado en grado desde cero hasta 205, verd ademds una
parte del campo mas obscura que la otra, la linea di-
visoria de estas dos partes que es vertical indica por
la division de la escala sobre la cual cae, el grado en-
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contrado. Como cada grado se halla dividido en cinco
partes que representan cada una dos décimas, el vpera-
dor puede leer facilmenteuna media division 0 sea una
décima de grado y con alguna practica se llega 4 leer
hasta la veinteaba parte de grado.

(Fig. 11.)

Antes de llevar a cabo la lectura es preciso agitar el
liquido vertido en el tubo, con una varilla un hilo de
laton 6 un alfiler.

Se obtiene la temperatura introduciendo un termo-
metro ¢n el recipiente p que contiene el liquido; las in-
dicaciones del refractometro solo son exactas 4 la tem-
peratura de 15.° por lo tanto es necesario practicar la
correccion por medio de las adjuntas tablas.

Ejemplo:—El refractometro marca 8, 2 de alcohol
siendo la temperatura de la mezcla hidro-alcohdlica
20." Segun el cuadro es preciso anadir la cifra 1 y sera
8, 2 +1=0, 2 el grado encontrado.

Supongamos que el aparato marca g,25 de alcohol
y la temperatura del liquido sea 12; las tablas dan o,s.
En este caso se resta esta cifra y tendremos

9,25 0,5--9,20



Cuadro de corrcecion para la temperatura.
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Observaciones: El refractometro debe marcar cero
cuando se vierte agua en el tubo central.

Se arregla el aparatoal cero poniendo en el recipien-
te p agua destilada y haciendo girar dos tornillos que
tiene en la extremidad opuesta al ocular hasta que la
raya vertical coincida con el cero.

Debe emplearse la misma agua para hacer la mezcla
hidro-alcohdlica y para llenar la cuba anular del refrac-
tometro (')

Enometro L. Rey. l.as indicaciones de este aparato,
premiado con medalla de oro en la tltima Exposicion
Universal de Paris, son tan exactas como lo pueden
ser las que dan los mejores ebullioscopos o ebullio-
metros conocidos y tiene sobre estos la inmensa venta-
ja de poderse practicar simultaneamente dos determi-
nacion; por ebullicion y por destilacion, confrontables
mutuamente.

La practica de este aparato comprende las tres opera-
ciones siguientes: 1. el llamado ensayo en blanco 6
arreglo del aparato; 2." determinacidn del grado alco-
holico por el ebulliscopo 6 ebullibmetro y 3.° con-
frontacion de este por medio de la destilacion.

Manera de funcionar éste aparato: se coloca la llave
(s horizontalmente con lo que se consigue poner la cal-
dera en comunicacién con el condensador (el aparato
funciona entonces como ebulliéscopo), en la probeta se
toman 4 ojo de 20 4 60 ¢ de agua, se destornilla la cal-
deray sin separarla apenas de la placa 4 la cual esta
atornillada, se vierte el agua de la probeta por el embu-
do D y va & parar por hallarse abierta la llave a la cal-
dera con lo que queda enjuagado el aparato; ensegui-
da se vierten directamente en ella 20¢¢ de agua medi-
dos en la probeta se atornilla el recipiente &4 su sopor-
te se llena el refrigerante con agua y se enciende la
lampara; bien pronto el mercurio del termémetro em-
pieza & ascender y cuando permanece estacionario se

(1) Al hablar del extra:to nos ocuparemos de la obtene { do ¢l por me
Jdio do este aparato,
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hace coincidir el cero de la escala con el extremo de la
columna de mercurio, se fijadicha escala por medio del
tornillo en este punto, apaguese la lampara y tendre-
mos arreglado el aparato ¢ sea el ensayo del agua

Wi, 120)

J ealdora con su envoltwra atornillada por la parto superior.
A terwoiomelro sumergido en la calde. s J;

1B soporte de 1as reglas graduadas;

D ombudo del condensador del Ebnllidmetro:

E gerpontin del alnmbique;



mientras el barometro permanece bajo la misma pre-
sion, para lo cual se consulta la planchita fija que hay
en la parte superior izquierda del aparato para la pre-
sion barométrica.

Conviene practicar dos veces este ensayo a fin de
evitar errores.

La segunda operacion 6 sea la determinacion del
grado alcoholico (de 1" 4 30") del vino se verifica con el
ebulliéscopo ¢ ebulliometro del modo siguiente: des-
tornillese la caldera, arrdjese el agua que ha servido
para arreglar el aparato, tomese en la probeta una can-
tidad 4 ojo del vino cuya fuerza alcohdlica se quiere re-
conocer, viértase por el embudo y cuando el aparato se
ha enjuagado perfectamente se arroja dicha porcion de
vino, llénese de nuevo la probeta con 60 ¢ del liquido
que seensaya los cuales se afiaden directamente 4 la
caldera hasta que no quede nada, atornillese bien ésta 4
susoporte, pongasc agua fria en el refrigerante y se en-
ciende la lampara; al cabo de siete ¢ ocho minutos la
columna mercurial del termdmetro queda estacionaria:
en el punto en que esta columna permanece quieta du-
rante un minuto léase el grado alcohidlico en la escala

dela izquierda.
" la tercera operacion 6 sea la destilacion es laque
sirve para la confrontacion de la determinaciéon practi-
cada cuando el aparato funcionaba como ebullioscopo;
para verificar la destilacion consérvese la lampara en-
cendida, tomense en la probeta 2¢¢ de agua destilada
que se vierten por el embudo con el objeto de arrastrar
los vapores de alcohol a la caldera, coléquese la pro-
beta bajo el serpentin, abrase lallave, es decir, de ho-
rizontal que estaba poéngase en posicion vertical con
lo quese pondra en comunicacion la caldera con el ser-

A A A A A 1S A AR A 7 = A U A N NN PP S NP A S P LI A LA A R 8 2 A AR

F llave que pone en comunicacion 1a caldera con ol ebullisascopo 6 ol ser-
pentiu.

G llavao del refrigeranto

H probeta gradunadn: su densimetro v su termdmotro.

I plancha baromdtrica.

N conducto para «ue salga ¢l agua euando sc llena demssiado ¢l vefri-
gerante.

¥ plancha que conticneo lu esenla para el aleoliol de 104 410

' parael alcohdl de 40 & 1080
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pentin y el aparato se convierte en un alambique ordi-
nario. :

Cuando la columna mercurial del termdémetro lle-
ga al cero de la escala (buenoes que pase 2 milime-
tros con el objeto de arrastrar todo el alcohol conteni-
do en el serpentin) se apaga la lampara yla destilacion
ha terminado; seretira entonces la probeta se afiade al
liquido destilado agua pura hasta completar 60 se agi-
ta para hacer la mezcla homogénea y se .sumergen el
densimetro, de 04 23, y el termdmetro de alcohol; se
espera 4 que estos aparatos adquieran la temperatura
del liquido, se lee entonces sobre el densimetro el grado
indicado y sobre el termdmetro la temperatura, verifi-
quese la correccion por medio de las tablas quc acom-
pafian al aparato y el grado encontrado debe ser el in-
dicado por elindice sobre la escala dela izquierda del
instrumento; si hay alguna diferencia para disminuir-
la se toma la media, pero no debe existir si el aparato
esta bien arreglado y si no hay ningtin escape sea por
el tapon del termdmetro 6 por el cierre de la caldera.

Si el vino es azucarado éste cuerpo eleva la tempe-
ratura y entonces es preciso destilar la mitad 6 menos,
es decir, 30 ; el termometro no marca los grados st el
liquido contiene mas de¢ 20 por 100 de azucar, se obten-
dré entonces el grado destilando.

Pueden también muy bien por medio de este aparato
determinarse las cantidades de alcohol de 40 a 100 ha-
ciendo algunas lijeras moditicaciones,

Bajo la direccion del inteligente inventor de éste apa-
rato hemos practicado con su Enometrorepetidos ensa-
yos en su pequefio laboratorio del Muelle de los Celes-
tinos y no podemos menos e reconocer las grandes
ventajas que presenta éste instrumento por verificar en
muy corto tiempo tanto por ebullicion como por desti-
lacién y con mucha exactitud la determinacion del gra-
do alcohdlico de un vino.

Para terminar con los distintos métodos que existen
de determinacion de la fuerza alcohodlica de los vinos
diremos dos palabras sobre el Licometro de Musculus
Valson Garcerie licometro que di de una manera bas-
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tante aproximada el grado alcohdlico de los vinos. Se
compone este aparato de un tabo medio capilar T
dividido en grados alcoholicos, esta graduado de ante-
mano el instrumento sumergiéndolo en liquidos vinosos
de grado conocido. Para servirse de el se adapta a un
soporte I y se colocael todo sobre un vaso ordinario que
contiene el liquido que se ensaya, se sumerge el extre-
mo en la superficie del liquido, se aspira lijeramente, por
el opuesto y la divisién donde el liquido se detiene en
el tubo indica el grado alcohdlico.

La temperatura
egerciendo cierta
influencia sobre
esta operacion ,los
autores del apara-
to establlecieron
tablas de reduc-

“cion semejantes 4
las de Gay-l.us-
sac. Las leyes de
la capilaridad, so-
bre las cuales es-

tabasado este apa-
rato, son bien pre-
cisas para liqui-
dos como el agua,
alcoholes, éteres
ete; pero para li-
quido complejos,
como las n.ezclas
de sales minerales,
de materias albu-
minosas, de agua
alcohol y de azu-

car estas leyes no pueden aplicarse. Es inaplicable por
lo tanto & los vinos dulces.

llemos pues expuesto los métodos mas importantes
que existen para la determinacion del alcohol en los vi-
nos y de todolo dicho puede afirmarse que los aparatos
que ddn resultados mas proximos a la verdad son lus
destilatorios.

Fn la inmensa mayoria de los laboratorios se verifica
la determinacion de la fuerza alcohodlica de los vinos por
destilacion y se comprueban los resultados obtenidos
por medio del ebullioscopo 6 ebullidémetro.
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DELEXTRACTO.

—— i i——

\q
no de los elementos cuya determinacion tie-

ne gran importancia es el extracto seco de un vino, en-
tendiéndose por tal la totalidad de las materias conte-
nidas en ¢l yno volatiles 4 la temperatura de 100.”

Si se somete un volamen determinado de vino ala
accion del calor se desprende primero el dcido carbo-
nico y entre 75" y 100 se evaporan el 4cido acético,
agua, alcohol y los éteres; después no queda en el
fondo del recipiente empleado mas que el extracto seco,
mezcla de glicerina, crémor, tanino, sales minerales,
materias colorantes mas 6 menos alteradas, en las cua-
les se encuentran también substancias pécticas ¢ albu-
minoideas, dextrina y azucares acompafiados de otros
cuerpos mal conocidos ¢ sin importancia.

La obtencion del extracto ficil en teoria no deja de
ser bastante delicada en la practica pues si la evapora-
cion se lleva de una manera algo rapida arrastra meca-
nicamente otro liquido mucho menos volatil, la gliceri-
na, que debe de restar en el extracto.

.as materias que componen el residuo por ser en su
mayoria cuerpos higroscopicos retienen parte del agua
0 se apoderan de la que existe en la atmosfera por eso,
pues, es preciso calentar por espacio de bastante tiempo
dicho residuo sopena de pesar, al fin dela operacidn,
cierta cantidad de agua (ue se afiade al peso del verda-
dero extracto,

i se somete 4 una temperatura un poco més elevada
que la del agua hirviendo, calentando no en el bafio de
maria sino en la estufa de aire 6 de aceite, toda el
agua interpuesta se espulsa; pero entonces se arriesga
no solamente el alterar o destruir algunos de los princi-
pios colorentes sino tamb.ién volatilizar una buena par-
te de la plicerina. Ademaslas sales, gomas y materias
colorantes gue constituyen el extracto mantenidas du-
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rante algun tiempo 4 la temperatura de 100 © se alteran
hajo la accion del oxigeno del aire y pierden de peso.
De lo dicho se desprende que para la obtencion del
extracto hay que operar con mucho cuidado procu-

N
)

(Pig. 14) Bano-maria y hornillo de gas
rando que la temperatura no sea superior a 100°, evi-
tando que la evaporacion vaya muy rapidamente y no
manteni¢ndolodurantelargo tiempod la acciondel calor.

Como el extracto absorve bastante rapidamente la
humedad sin duda por la influencia de la glicerina
liquido eminentemente dvido de agua, conviene antes
de practicarse la pesada del residuo mantener éste du-
rante un rato en el desecador. :

Para llevar & la practica la determinacion del extracto
seco se toman 106 25 * de vino con una pipeta gradua-
da y se afiade, luego de haber vertido el vino en una
capsula de platino de fondo plano, un poco de agua des-
tilada en la pipeta con el objeto de recoger el vino que
pudieraquedar en ella y no perder asi nada del liquido

_Bafio de marla Sallerén: Se compone de una caldera, colocada sebre un hor*
nillo de gas_ordmurio. provista de una chiminea para dar salida al vapor y la
parte superior va rocubierta de una placa metilica que contiene agujeros sobre
los cuales se colocan las cipsulas.
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que se ensaya. Se veritica la evaporacion en baiio de
maria y conviene de vez en cuando girar la cap-
sula para evitar que las corrientes de aire del laborato-
rio arrastren los vapores del bafo de maria siempre en
el mismo sentido, termina la desecacion cuando la cap-
sula no acusa mas variacion de peso entre dos pesadas
sucesivas mas generalmente se deja la capsula sobre el
bafio de maria cerca de seis horas después de la evapo-
racion; se retira de dicho batlo, se limpia rapidamen-
te por fuera y se deja enfriar sobre un vaso que con-
tenga acido sulfurico concentrado cubriendo el todo
con una campana de vidrio. La capsula se pesa de
nuevo, el aumento de peso multiplicado por 406 100
da el peso del extracto seco contenido en un litro.

(Fig. 14) Baiiode maria
(Figs 13) Desega lore £ Wiesnegy (1)

(1) Se compone ds una caldora, que so coloza sobre un horno de gas, pro-
vista de una comunicacison literal inferior con un tubo que permitiondo la en-
trada del agua por e y la salida por s wanticne siempre el mismo nivel on ¢l
recipicnte, cuya parte ruperior va recubiorta dc una placa metalica con aguje-
ros, que se arreglan i voluntad por medio de anillos de motal, en los cuale s¢
colocan las ¢ipsulas de diversas dimecusiones.

Por medio ce ostos aparatos se consiguo una temperatura constante de 1000
grados y el vir.0 solorecibe el calor necesario para su evaporacion,
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Se oltienen tambié¢n andlogos resultados retirando la
capsula del hafio de maria antes del término de la ope-
racion y colocandola durante 5 4 6 horas en la estufa
de aire caliente (4 100 ¢ ) de Gay-Lussac 6 mejor toda-
viaen la de Wiesnegy, que esta regulada la tempera-
tura del aire, tiene compartimentos movibles y la altura
del mechero de gas es variable.

(Fig. 15) Fstufa Wiesnegg.

En el laboratorio municipal de Paris operan del mo-
do siguiente: en una capsula de platino de fondo pla-
no, de o™, 070 de diametro y omo25 de altura, se intro-
ducen 25% de vino, colocan dicha capsula en un baiio

de maria de nivel constante y evaporan durante 7 ho-
ras, S
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En Alemania se sigue el siguiente procedimiento:
50 ¢ de vino 4 13" se evaporan al bafio de maria en una
capsula de platino de o™, 085 de diametro y 0,020 de
alto, después de esto se calienta durante dos horas y
media en la estufa & 100". No debiendo pasar de 1",
la cantidad de extracto que s2 posa, se toma una peque-
fia cantidad de liquido cuando se opera con vinos dul.
ces. Esta cantidad de 50 de liquido que se evapora es
ciertamente muy grande.

(Fig. I

Aparato para evaporer el vino en 1 vacio (Gautier y Magnier do La Source)
K1 recipiente A contiene el dcido sulfirico Los tubos en U. desecan el aire
que ponetra por B al abrirlallave C al fin de la oporaoion.

Por ultimo el Congreso de quimicos endlogos aus-
triacos aconseja se opere del modo siguiente: el ex-
tracto de los vinos secos se determinard evaporando
5o de vino durante dos horas y media en una capsula
de platino colocada en bafio de maria; los vinos dulces
se diluiran en agua de manera que no dejen mas de
2 4 3 gramos de extracto por 100 y luego son tratados
como los vinos secos” Esta manera de operar resulta
muy defectuosa.
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Procelimiento por el vacio: Gautier y Magnier de la
Source, proscriben en absoluto el empleo del calor y
aconsejan otro métodomucho mas lento, pero segin ellos
mas seguro y que és el exclusivamente empleado en el
laboratorio muaicipal de Paris.

Se toma una pequena cantidad de vino, 5 6 10¢ sola-
mente, en una cdpsulade fondo plano 6 mejor en vasitos
de cristal de Bohewia de forma cilindrica y fondo plano
(5™ de didmetro y 15 de altura) que se colocan al
Jado de su tapadera (tarada de antemano asi como la
cdpsula) durante dos dias en presencia del dcido sul-
farico concentrado bajo una campana en la cual sehace
el vacio, al cabo de este tiempo se levanta dicha campa-
na y se remplaza el acido sulfurico por un poco de 4ci-
do fosforico anhidro. A los dos dias en verano y & los
seis eninvierno el extracto asi obtenido es secoy las
variactones en peso referidas d unlitro de vino no pa-
sande 0,55 en 4 6 5 dias; frecuentemente la pérdida vie-
ne 4 sernula alcabo de tres dias duna temperatura am-
biente de 254 30.° Se dejapenetrar el aire haciendo pa-
sar por tubos en U que contengan piedra pémez im-
pregnada en dcido sulfarico, pues el extracto es muy hi-
groscopico, se cubre la capsula con su tapadera y se
pesa rapidamente. Gautier dice que para temperaturas
de 12 4 16" se necesitan 8 dias proximamente para dese-
car enteramente g de vino. )

Losautores deeste procedimientohansacrificadolarapi-
dézalaprecision yhan llegadocasiala perfeccidnteérica.

En los laboratorios enolégicos de alguna importan-
cia se utiliza de Ja trompa aspirante de Alvergniat pues-
ta en comunicacion de una especie de estufa con varios
compartimentos que cierran herméticamente, para que
en ellos pueda hacerse el vacio. Ordinariamente no es
necesario colocar ninguna substancia higroscdépica
pues al mismo tiempo que la absorcién del aire se veri-
fica la de la humedad. ,

Tiene la ventaja este método sobre las campanas que
sitven para desecar, de ocupar unespacio reducido, de
poder contener un gran namero de capsulas y ser de
una manipulacion menos fragil y mas facil

5
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También se utilizan de otro procedimiento, este es, la
magquina neumitica ordinariamente del inodelo de Bian-
chi. Kn los laboratorios bien dispuestos como el de San
Sebastian esta maquina es movida por un motor de gas
sistema Otto,

El procedimiento por medio del vacio debe emplear-
se en los laboratorios de las grandes capitales donde
existen los medios de accién necesarios para llevar a la
practica estos trabajos.

Observando los pesos de los extractos obtenidos de-
secando voltimenes iguales de un mismo vino primero
en corriente de aire seco y luego en la estufa, se veque
e! residuo obtenido en el vacio es mas pesado que el
obtenido por medio del calor; la diferencia media se
eleva proximamente & un quinto y la razon de esta dife-
rencia es bien sencilla, el primer residuo se compone
de las partes fijas del vino las cuales se hallan intactas
6 casi intactas, mientras que en el segundo estas mismas
materias se hallan més 6 menos alteradas.

Segun Gautier y la mayoria de los autores competen-
tes cuando se analiza una muestra de vino que no sea
ni muy azucaradoni muy viejo, basta multiplicar el peso
del extracto obtenido por medio del vacio seco por el
factor 0,783 para encontrar el valor aproximado del
peso del residuo 4 100.°

Determinacion del extracto seco por medio del re-
JSractometro.

Para obtener el nimero de gramos por litro de extrac-
to seco por medio de este aparato, se operadirectamen-
te con el vino de la misma manera que lo hicimos con
el liquido hidro-alcohdlico resultante de la destilacion
al ocuparnos de esta en el capitulo referente al alcohol,
es decir, que se vierte el vino en el tubo central dos 6
tres veceas para lavarlo y luego se opera dejando dicho
tubo lleno de este liquido, se resta del grado asi obteni-
do el grado alcohdlico encontrado para el vino y se
multiplica esta diferencia por 4,2.

Ejemplo: Grado alcoholico del vino igual 10,88 hecha
la correccién como ya vimos. El vino directamente
puesto en el aparato da 17,25 (hecha la correccion de
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temperatura considerando el vino como una mezcla
hidro-alcoholica & 10,85)

17,25
10,85

diferencia 6,40

6,40 =< 4,2 = 26,88 peso encontrado.

En general la temperatura sera la misma en las dos
lecturas, para el vino y para el liquido hidro-alcoholico,
por lo tanto no habra mas que verificar la diferencia de
ambas lecturas sin ocuparse de la correccion.

El cocficiente 4,2 esun poco pequefio para los vinos
blancos es preferible adoptar para éstos el niimero 4,4

El peso del extracto asi obtenido corresponde al que
da el método de desecacion en el vacio.

Para obtener el peso que resultaria por el método de
desecacion en la estufa, basta multiplicar el primero
por 0,8; pero es preferible adoptar como peso del ex-
tracto seco el que se obtiene en el vacio.

Procedimiento Houdar!: En vista de las dificultades
que presentan los demas métodos de determinacion del
extracto seco de los vinos, E Houdart invent6 un nuevo
procedimiento de analisis que por su rapidez por lo
préctico y por su sencillez nada deja que desear.

Las descripciones que de él hacen la mayoria de los
autores apesar de ser un método casi empirico y al al-
cance de unlego en quimica, son tan largos y confusos
que le hacen aparecer dificil.

Inatil nos parece desarrollar aqui las consideracio-
nes que han servido 4 Houdart para la construccion de
su aparato, nos limitaremos 4 dar una ligera idea dela
parte tedrica deteniéndonos bastante mas en la parte
practica.

El fundamento deeste método estriba en el sencillo prin-
cipio deconsiderar al vino como una mezcla en propor-
ciones variablesde tres elementos distintos: alcohol,agua
y extracto. Se determina primero la densidad del vino
4 la temperatura de 15° por medio de un areémetro es-
pecial muy sensible y que se llama enobarémetro; se-



(8 —

gundo la riqueza aleoholica de este mismo vino 4 igual
temperatura, determinacion que se practica con los apa-
ratos destilatorios ¢ por los ebulliémetros y tercero por
medio de unas tablas especicles calculadas tomando por
base la densidad que deberia tener el vinosi no contu-
viese mas que agua y alcohol y la que posee realmente,
se determina el peso del extracto seco disuelto en el
vino 6 sea el niumero de gramos de materia extractiva
que ¢ste contiene:

Manera de operar con el wnobarémetro. Se sumer-
je el enobarometro en una probeta que contengaun vo-
lamen suficiente de vino para que flote el aparato, se
lee el grado en la parte superior del menisco pues muy
amenudo la coloracion del vino impide ver la division
atraves del liquido, se toma también la temperatura del
vino introduciendo al mismo tiempo 6 mejor después
que el enobarémetro un termometro. Conviene repe-
tir la operacion y tomar en defititiva la media de las dos
lecturas verificadas.

Si no se conoce el grado alcoholico referido 4 15°, del
vino que se ensaya, se determina por cualquiera de los
procedimientos ya indicados al ocuparnos del alcohol.

Sila temperatura observada al verificar la i mmersmn
delenobarometro en el vino es superior ¢ inferior a 15°
es preciso corregir lacifsa indicada por el enobarémetro
por medio de las tablas [ y 1], afiadiendo en el primer
caso el nimero encontrado en el cuadro | en la inter-
seccion de la columna vertical que corresponde algra-
do alcohdlico y la horizontal que corresponde al grado
de temperatura, y restando en el segundo el numero
encontrado en el cuadro Il en la interseccion de las mis-
mas columnas; asi con esta correccion tendremos la
indicacion del enobarémetro referida 4 la temperatura
de 156

En el tercer cuadro hay dos séries de columnas, la
horizontal corresponde como en los anteriores al grado
alcoholico y la vertical a los grados enobarométricos
corregidos, es decir, referidos 4 15°; en la interseccion
de estas dos columnas se emuentra la cifra correspon-
diente al peso del extracto.
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Ejemplo. Supongamos que el enobarémetro marca
7", el termometro 12, y sea el gradoalcohdlico del vino
14. Ein la interseccion de la columna horizontal que em-
pieza en el grado termométrico (12) (cuadro )y el de
Ja columna vertical que corresponde al grado alcohdli-
co (14), se encuentra el namero 0,6 que representa la
correccién que hay que hacer al grado enobarométrico
encontrado 412" para referirlo 4 15" En este caso puesto
que la temperatura observada es inferior 4 15" se resta
la correccién encontrada 0,6 de la densidad enobaro-
métrica y tendremos.

7—0,6==0,4

Teniendo ya el grado enobarométrico corregido 6,4 y
el grado alcohdlico 14, acudiremos al cuadro Il y en la
interseccion de las dos columnas correspondientes, la
una vertical 6 alcohdlica yla otra del grado enobaro-
métrico corregido, se encuentrael peso del extracto por
litro que en este caso particular es igual a 18,5,

Se emplea también la regla enobarométrica cons-
truida por Salleron.

Los pesos del extracto seco obtenidos por medio del
enobarometro pueden muy bhien transformarse en los
pesos del extracto seco obtenido en el vacio multipli-
cando los primeros por el coeficiente 1204, (') 6 inver-
samente multiplicando por 0,830 los segundos.

(1) Podemos obtener ol mismo resaltado que si se emplease ¢l enobard vetro
Houdart validndonos de las tablas antoriores. do un densbnostro ordinwy o gra-
duado de 0,987 4 1.002 y de la torinula general que sirvio 4 este autor para la
construccion de lus wismas y que es:

P=2.002(D-D')
on quo

P, poso de la materia extractiva
2 062 coleficiente caleulado por Hot lurt y queo dep ende

de 1a densidad de 1 sales del vino
D, donegidad del vino

D', densidad de una anescla de agna y aleohol pu-
ros cuya rigueza alcohidlica os igual i la del vino,

Supongamos que el grado alcohidlico (i 150) deun vino dado sou 9, la tabla
adjuntanos indica tn densidad correspondicntoe D'=-0.988. S upongnmaos por
obriv parto que cl simaodro sumergido en el vino 4 150 marque 0,999, ¢l py-
50 del oxtracto serd: oxtincto —2062 » ( D--D') 2062 > (0.999 —0.988 ) = 22,04,
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Ejemplo. Supongamos que empleando el enobarome-
tro hemos obtenido como valor del extracto seco de un
vino dado el numero 25, multiplicando pues por 1,204
tendremos:
25 < 1204 == 30,1

locual indica que este vinocontiene 30g* ,1 como ex-
tracto obtenido en el vacio y si reciprocamente emplea-
semos este Gltimo métodoynos hubiese dado,por ejem-
plo, 30¢r,1 de extracto, bastaria multiplicar este numero
por 0,830
30,1 > 0,830 == 24,Y

para encontrar la cifra 24,%°g correspondiente al métoda
enobarométrico.

Cuadro comp 1rativo de los grados del alcohémetro de Gay Lussac y de
las densidades correspondientes do los lguidos alcoholicos.

JGrado delaleohd- Peso especifico [Grado del alcolit- Poso espocifico
metro ) metro o
Gay Lussac. densidad. Gay Lussac. densidad.
0 1,000 11 0 986
i 0,994 12 0,98"%
g 0,997 A3 0,983
3 0,996 i 0,982
h 0,994 15 0,081
5 0,993 16 0,980
6 0,992 17 0,979
7 0,990 18 0,978
8 0,989 19 0,977
9 0,988 20 0,996
10 0,977 21 0,975

=

Resumiendo diremos que el primer procdedimiento 6
sea el deevaporaciéon 4 100", da resultados inciertos y

Si la densidad del vino es superior 6 inferior 4 150 (para lo cual se su-

merje en ¢l vino al misuto ticmpo 6 despudés que ol desfnretro un

terndinctro)

se verifican lns correcciones do temperatura anadicndo 6 restando de la don-
sidad los ndmeros que din los cuadros yva indicados.
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poco concordantes, puesto cue dependen del volimen
delliquido, de la naturaleza y dimensiones de lacapsula,
de la duracion de la experiencia etc, ademas cuando se
opera con vinos muy azucarados (75,100, 150, 180 g*por
litro) los extractos resultan muy voluminosos, fusibles,
casi imposibles de desecar y nunca sin grandes altera-
ciones; el de la evaporacién en el vacio da por el con-
trario nimeros mas exactos y constantes, pero tiene el
mismo inconveniente respecto a los extractos azucara-
dos y ademas exige mucho tiempo; por tltimo el méto-
do por mediodel enobardmetro Houdart debe en gene-
ral preferirse, a pesar de que tiene el mismo inconve-
niente respecto a los vinos muy azucarados, & los dos
precedentes, por ser el mas breve, facil, menos sujeto a
variaciones y que da con una aproximacion suficiente
el peso.

Cuando los ensayos son muy delicados, en los casos
de duda y consulta, conviene, pudiendo disponer de
grandes elementos de trabajo, emplear los tres proce-
dimientos indicados parala determinacién del extracto.

Supongamos ¢ue la densidad, del vino de 200 soa 0998 y su grado wleoho-
lico 8, en la interscecitm de la columng vertical 8 (euadro Il y de la columna
horizontal 20 sc¢ cncuentra la cifra 0,9; estn cifra dividida por 1000 deboe ana-
dirso 4 la donsidad.

* 0698 -+ 00009 = 09989 (')

—~—— Ry

Densidad del Correecion da- Deusidad

vino obsvrva- da por el cus~ del vino
da it 200 C dro 150

Si 1a temperatura es inferior & 15,V en preciso restar de  lu densidad la cifra
que nos di el eundro 1, .

0999 — 00009 = 0,981  (*)
—l —— =~ — ——
Deunsidad det Correceiin Densidad
vino A 8¢ € indi ada por del vino
¢l cuadro i 150

En ambos casos 6l peso del extracto por litro seri:
extracto = 2062 (D -D!) = 2002 (0,9089) — 0.980) = 20.gr 4i
extracto = 2062 X D—D1) = 20062 (0,9081) — 0.989) — 18.4r76

.Huuuu es wdvertie que las cifras que i servido de base para la cuustru(‘)z
cidu del enobarometro. (densidad de 1o materia extractiva del vino) no se apli-
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Las indicaciones obtenidas por este mitodo con los vinos dulees pueden
perfectatnenty eorregirse por medio dal cuadro siguiente:

Gramos de GRAMOS DE AZUCAR POR LITRO
oxtracto "

BOCO. I 2 3 4 5

15 14,2 13,4 12,7 11,9 11,1
16 15,2 14,4 13,7 12,9 12,1
17 162 | 154 | 147 | 13,9 13,1
18 17,2 16,4 15,7 14,9 14,1
I9 18,2 17,4 16,7 15,9 15,1

20 19,2 18,4 17,7 16,9 16,1
21 20,2 19,4 18,7 17,9 17,1
22 21,2 20,4 19,7 18,9 18,1
23 22,2 21,4 20,7 10,9 19,1
24 23,2 22,4 21,7 20,0 20,1
25 24,2 23,4 22,7 21,9 21,1
26 25,2 | 244 | 237 22,9 22,1

can al andlisis de vinos de pasas y de vinos ricos en naterias sacarinas con
ung preeision igual i la que se aplica & los vinos ord narios pues dicho méto-
do esta basado sobre densidad medin del extracto seeo do mas de guinientas
muostras clegidas entro 103 vinos comuues de todos los paises.
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ACIDEZ TOTAL.

n vino, cualquieraque sea suorigen, esunli-

quido esencialmente dcido; basta humedecer con ¢l una
tira de papel de tornasol azul para ver que se enrojece
inmediatamente.

La teoria de los procedimientos de la determinacion
de la acidez total de los vinos estd basada en la satura-
cion de esta acidez por una base cuyos compuestos
sean bien conocidos. Es pues preciso elegir una base
que se pueda procurar ficilmente, de una conservacion
segura y que dé sales solubles, porque las que dan sales
insolubles ocasionan errores. I‘ntre las bases que se em-
plean citaremos la potasa, sosa y elagua de cal, esta ul-
tima daresultados infinitamente mas sensibles que las
dos primeras 4 causa de la gran masa de reactivo con
que se opera.

Como los resultados que se tratan de apreciar, tra-
ducidos en sosa, potasa O cal, varian segun el liquido
analitica de que el quimico hace uso, todos los princi-
pales endlogos han adoptado la regla siguiente: des-
pués de la operacién determinan, sea por medio de un
calculo de proporcion, sea experimentalmente, el peso
de acido sulfarico puro suceptible de neutralizar la do-
sis de alcali que el vino absorve, y enuncian el resulta-
do diciendo que un litro de tal vino equivale como aci-
dez & tantos gramos de dcido sulfarico.

Vamos ahora 4 indicar como se preparan los liquidos
valorados, lo cual es de grandisima importancia puesto
que de su buena preparaciéon depende la exactitud del
resultado.

Empecemos pues preparando el acido sulfarico nor-
mal: sabemos que el equivalente de dicho acido es 49,
pero en vez de tomar 49 gramos de acido sulfarico del
comercio se toman 60 gramos porque por puro que sea
éste cast nunca es monohidratado, es decir, de la for-
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mula SO* H* & que corresponde el equivalente 49. listos
(o gramos se vierten por partes sobre agua destilada,
colocada en un matraz de fondo plano de ca])acuiad de
un litro, agitando 4 cada adicion para hacer homogénea
la mezcla; termimnada la adicion de los 6o gramos de
acido suwiidrico, anadase agun destilada hasta comple-
tar un litro. Por otra parte sabemos que el equivalente
del carbonato de sosa es 53, se toma para evitar un gran
volimen la décima parte del equivalente ¢ sean 5, & 3
de carbonato y se disuelven en 100%¢ de agua desti-
lada, se colocan en un matracito de capacidad de cien
gramos los 543 de carbonato, si es menester se ca-
lientaun poco para disolver y se deja enfriar hasta 15;°
asi tendremos unadisoluciéon normal de carbonato.

Valoremos ahora el 4acido sulfurico. v

Se emplea como indicador la tropeolina, se toman
2¢¢ de disolucion (') y se colocan en una copa 4 la cual
adadimos agua destilada.

Sabemos que el equivalente del dcido sulfarico satura
al equivalente del carbonato, por lo tanto 10° dela di-
solucion acida que contiene 0,49 de equivalente satu-
raran sila disolucion acida tiene su verdadero titulo,
10¢ de disolucion alcalina que contiene 0,53 del equi-
valente. Veamos pues; para ello se toman en una
copa 10% de la disolucion normal de carbonato & los
cuales se les afiade con una pipeta 2¢¢ de la disolucion
de tropeolina y se agita la mezcla con una varilla para
hacerla homogenea, enseguida se coloca en una bureta
de Mohr la disolucién deacidosulfaricoteniendo cuida-
do dequela parte convexadel menisco enrase conel ce-
ro de la bureta, se vaafiadiendo poco 4 pococonmucho
cuidado la disolucion acida sobre la disolucién normal
de carbonato contenida en la copa agitando continua-
mente la masa hasta que el color amarillo de la disolu-
cién cambie en rojizo, selee en la bureta la cantidad
de disolucién acida empleada y supongamos sea 8,6

(1) Un gram» se disuslve en un litro, paro basta tomar 0,1 y- disolverlo en
10),ce do ngua destilada,
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Vuélvase i repetir la operacion para cerciorarse si esta
bien hecha y admitamos que en este scgundo tanteo se
obtiene el nimero 8,9; entonces se tomala media de es-
tas dos cantidades, es decir, 8,7. Luego vemos que para
que la disolucién dcida tenga su valor es preciso anadir
agua.la determinaciondela cantidad deeste liquido que
hay que afiadir se practica del siguiente modo; la disolu-
cion normal de carbonato contiene en los 10% 0,53, lue-
go 8,7 de disolucion acida saturan 0,53 de carbonato.
Como sabemos que el equivalente del acido sulfarico
satura al equivalente del carbonato, naturalmente la
centésima parte de este,6 sea 0,53, satura & la centésima
parte del equivalente del acido sulfurico 6 sea 0 49, por
lo tanto los 8,27 d e disolucion 4acida que saturan 0,53
{10°¢) del carbonato contendran 0,49 de acido sulftirico.

Diremos pues:
871000 e
0,49 X
luego 1000 ¢ contienen 56, & 1 de dcido sulfarico.
Refiramos ahora 4 volumenes y tendremos
1000 ¥ _ix 11 vol‘ﬁmen Ii
49 56,1 o
quido que contendra 56, 8" 1 de dcido sulfarico en la re-
lacion normal de 49 por 1coo.
Se ve pues que por litro hay que afiadir 144 ¢ de
agua para que resulte normal 6 14,4 por cada 100. °¢
Del litro de disolucién &cida que preparamos tomen-
se por ejemplo 750 « y diremos: si & 100°¢ de disolucién
hay que anadir 14 ¢, 4 de agua 4 750 habra que agre-
gar 7,50 >< 14 % , 4 = 108 de agua destilada. Una vez
afiadida dicha cantidad se vuelve a repetir el tanteo y
se vera que esta vez 1o ° de disolucion 4cida saturan
los 10 ¢¢ de carbonato, por lo tanto la disolucién acida
es normal.
Tomense 100 ¢ de la disolucién normal y afiladamos
agua destilada hasta completar un litro y asi se tendr&
el acido sulfitrico décima.
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La preparacion de la disolucion de alcali normal se
practica del modo siguiente.

Se toma un matraz de fondo plano de capacidad de un
litro, se limpia bien con agua destilada y se seca per-
fectamente; tomese sosa caustica anhidra (Na O), pero
como la del comercio nunca corcesponde d esta formula,
pues contiene agua y otras substancias, en vez de tomar
el equivalente 40 se toma una cantidad un poco mayor,
por ejemplo 60 #" los cuales se pesan rdpidamente, pues
el tiempo empleado para pesar basta para hidratarla
en parteyse disuelve enuna capsula calentando un poco
para expulsar el acido carbénico de la atmoésfera qu
actta sobre ella. Conseguida la disolucion, se introduce
ésta en ¢! matraz de fondo planoy se aflade agua des-
tilada hasta completar un litro.

Valoremos esta soluciéon. Para ello se toman exacta-
mente 10 del acido sulftrico normal ya preparado, los
cuales se vierten en una copa, se afiade un poco de
agua destilada y cuatro ¢ cinco gotas de phtaleina del
fenol y se agita el todo con una varilla de vidrio; se lle-
na una bureta de Mohr hasta que enrase bien con el ce-
ro la disolucion de sosa que acabamos de preparary
afiadase sobre la disolucion acida gota 4 gota agitando
continuamente el contenido de la copa.

Si la disolucion alcalina tuviese su verdadero valor,
10%¢ de ella harian virar la coloracion de rojad azul, es
decir, neutralizarian exactamente los 10¢¢ de disolucion
acida tomados; mas si porejemplo nosucedeasi y sene-
cesitan 10 g, diremos que falta sosa y afiadiremos4 la
disolucion preparada 104~ mas de dicha substancia y
serepite ¢l ensayo.Supongamos que empleamos 8,%°5 de
disolucion alcalina para saturar los 10¢ de acidonormal,
esta disolucion de sosa es demasiado concentrada, hay
pues que afiadirle agua para hacerla normaly se deter-
mina la cantidad de este liquido que hay que agregar
del modo siguiente.

Vemos que 8¢ 5 de disolucién alcalina neutralizan
102 (0,49) de acido sulfirico, es decir, la centésima parte
del equivalente y como estos 0,49 de acido sulfarico
neutralizanla centésima parte del equivalente de la so-
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sa O sea 0,40 los 8¢¢ 5 contendran o,40 de sosa.
Diremos pues:
Bres 1000
0,40 X
Para referir & volimencs diremos:
1000 X =y . .
Clm= T X .= 1175%;volGmen li-
40 47
quido que contendra 475 de scsa en la relacién nor-
mal de 40 por 1¢c0.
Se ve pues que porlitrohay que afiadir 175 de agua
para que resulte normal ¢ 17,5 por cada 100

1000 == 175 ; 100 = 17,5

Vamos 4 obtener esta disolucion.

De la disolucion de sosa que preparamos en un prin-
cipio tomemos 800 | luego habra que afiadir de agua
8,00 >< 17, 5 ==I40¢°, verificada esta adicién vuélvase
4 repetir el tanteo y supongamos que Io de la disolu-
cién preparada saturan los 10 de acido normal, tendre-
mos entonces un reativo conteniendo ‘/1000 de equi-
valente de sosa por centimetro cubico ¢ sea o, 87031

Como la sosa se combina con los acidos 4 equivalen-
tes iguales para formar sales simples, basta para co-
nocer las proporciones en peso de estos equivalentes
acidos, determinar el peso equivalente de sosa que -ha
sido necesario para saturarles.

Diremospues, siel equivalentedela sosa satura al equi-
valente del acido 1¢ de sosa 4 cuanto acido saturara?

S
49 X
lee — 0,031; x:49>f,9?03~.1__:o,o49

31
luego 1 de sosa O sea 0,031 satura el peso 0,041 del
equivalente del acid~ sulfarico.
6



La determinacion de la fuerza acidimétrica de un vi-
no se practica de la manera siguiente: tomense exacta.
mente 30 « del vino que se ensaya, siéste es blanco se
emplea como indicador uno & dos centimetros cibicos
de tintura de tornasol, que pasa de rojo vivo a azul; si
por el contrario el vino es tinto se vierten los 30 * en
una copa de tres cuartos de litro y se afiade agua des.
tilada hasta completar medio litro, se agita la mezcla
para hacerla homogenea, se coloca la copa sobre una
hoja de papel blanco y se afiaden al liquido cinco 6 seis
gotas de phtaleina del fenol.

\‘J’

—

Supongamos que apesar de esto no se viese clara-
mente, 1o que no es probable, el cambio de colordela
phtaleina, entonces se afaden 50 ¢ de una disolucién
de gelatina bastante concentrada. (ieneralmente basta
con esto para decolorar el vino y poder determinar sin
dificultad su acidez; pero si no fuese bastante se opera
del modo siguiente: 4 cada adicion de sosa introducire-
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mos una varilla bien limpia en el liquido que se ensaya
y trazaremos lineas sobre una hoja de papel detorna-
sol rojo, mientras las lineas permanezcan rojas la satu-
racidon no ha terminado, se verifica ésta cuando las li-
neas resulten azules.

Sila materia colorante del vino es artificial entonces
se procede dela manera que aconseja Girard decolo-
rando el vino con carbon animal bien lavado.

Con una bureta dividida en décimas de centimetro ci-
bico se toma la solucionde sosa normal de manera que
enrase exactamente con el cero, se pone el vaso que
contiene el vino que se ensaya sobre una hoja de pa-
pel blanco para que se vea mejor el cambio de color del
tornasol, se vierte la sosa normal en el vino gota a gota
agitando con una varilla de vidrio, cuando la phtaleina
cambia de color la neutralizacion es completa y para
cerciorarnos podemos introducir una tirita de papel de
tornasol. Léase entonces sobre la bureta el nimero de
centimetros cibicos de sosa normal empleados y su-
pongamos que sean 2, ® g dirémos:

jee 2'()
s = e T X0, 1421
0,049 X
refiramos & un litro y sera:
o 1000
s xwo
0,1421 X

Luego la acidez total en 4cido sulfarico referida 4 un
litro es 48, 7

Frecuentemente se hierve el vino un instante antes
de determinar Ia acidez, con objeto de eliminar el acido
carbonico disuelto.

Algunos calculan la acidez en dcido tértrico 6 en
acido acético; los datos siguientes sirven para operar la
conversion necesaria en ciertos casos y hacer los ana
lisis comparables:
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Acidez sulfarica 5 O'H* - 1,53 == acidez tartrica
Acidez tartrica> 0,653=acidez sulfarica S O*H*
Acidez sulftirica en S O ~1,875== acidez tartrica
Acidez acCtica 0,817 =-acidez sulfuricaen 5 O*1I*

Vemos pues que sila acidez en acido sulfarico que-
remos referirla al tirtrico no tenemos mas que multipli-
car el namero obtenido mas arriba 4,7 >< 1,53 = 66,32,

Pasteur ¢n su interesante obra sobre los vinos des-
cribe un procedimiento acidimétrico, fundado en el em-
pleo del agua de cal, que sustituye & veces con ventaja
al de la sosa que es el que con mas frecuencia se em-
plea. Se empieza preparando y valorando el agua de
cal, para lo cual se toma la cal viva, se introduce en un
frasco de uno a dos litros se afiade una gran cantidad
de agua, agitese y al cabo de 24 horas de reposo se fil-
tra. De éste modo tendremos una agua de cal perfecta-
mente limpia que para evitar su alteracion se guarda en
frascos que cierren muy bien.

Para valorarla se toman 10% de la disolucion normal
de acido sulfiirico y se saturan por el agua de cal pues-
ta en una pipita graduada; léase el niimero de centime-
tros ctubicos empleados y tendremos que x de agua de
cal saturaron 0,49 ¢ sean 10 de acido sulfarico nor-
mal,

Ejemplo: supongamos que 10° de acido normal han
sido saturados por 20 de agua de cal, tendremos pues
si 20 saturan a 10 (0,49) de acido, 10* de cal 4 cuanto
saturaran?

20 10 X = 0,245
o49 ~ x 7
luego 10¢de agua de cal saturan 0,245 de acido; 1¢¢ sa-
0,245
turara a T 5 T 0,0245.

En vez de tomar el 4cido sulfirico normal se puede
tomar el acido sulfurico décima (en litro 4,9); luego
107 == 0,049 y en 1 = 0,0049
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Diremos pues:

20 10 0,049 < 10
- i ; x — e P
0,049 X 20

X == 0, 0245

Esto es para 10°¢ de aguade cal para 1°¢ serd 0,00245

Para remplazar el dcido sulfarico por el oxalico no
tenemos mas que tomar ¢l equivalente del oxalico, 13
en vez del sulfurico.

e = — 1 X == 0,315

Si se emplea el acido oxalico décima tendremos:

20 10
0063 T x X 7200315
IO = 00 315 1% == 000315

Una vez valorada el agua de cal se determina la aci-
dez del vino del modo siguiente: después de filtrada la
muestra de vino que se ensaya se toman 10° con una pi-
p:ta de capacidad conocida y se vierten en un tubo de
ensayo, 6 mejor en un pequeiio frasco esmerilado se
afadenunas pocas fibras de amianto se agita fuertemen-
te y se tiene durante un momento el frasco abierto en el
vacio, estas precauciones tienen por objeto quitar al
liquido el acido carbonico libre a4 veces muy abundan-
dante en los vinos nuevos en particular. Hecho esto se
llena una bureta dividida en décimas partes de centi-
metro cubico hasta la division cero con agua de cal y se
vierte ésta ya valorada gota a gota en el frasquito que
contiene el vino, coloreado con tintura de tornasol st es
blanco 6 directamente si es tinto, agitando continua-
mente hasta que aparezca, cualquiera que sea el vino,
un enturbiamento grumoso de color gris obscuro, lo
cual indica que la totalidad del acido ha sido neutrali-
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zado. Si por haber precipitado algunas sales de cal o
por que haya variado el tono, hubiese dudas, es preciso
filtrar; si se ha operado bien, el liquido filtrado presen-
tara un tinte gris, sera verde, azulado 6 violaceo, segian
que se haya anadido poca 6 mucha agua de cal.

(Fig. 17)

Parala conservacion tanto de éste reactivo como de
los demas liquidos valorados se emplea actualmente la
bureta Dupré que da excelentes resultados (fig. 17.)

La acidez asideterminada representala acidez total
del vino valuada en acido sulfurico.

Este método que acabamos de indicar es muy bueno
cuando se analizan vinos puros; pero deja bastante que
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desear en el caso en que los vinos esten coloreados ar-
tificialmente.

Se determinan los dcidos volatiles saturando por un
alcali 20¢c de vino que se concentran al bafio de maria
en una retorta atravesada por una corriente de aire, se
afiade un exceso de acido fostorico siruposo y se desti-
la en seco; en el producto destilado se determina la aci-
dez que se calcula en acido acético.

Segun la vejez de los vinos se encuentra 0,474 & 0,#ts
de acido acético por litro.

Gautier determina la acidez correspondiente a los
acidos volatiles y libres, anadiendoal liquidoun voliimen
perfectamente conocido de agua de barita valorada lo
suficiente para alcalinizar dicho liquido ligeramente, se
destila casi 4 sequedad y se afade una cantidad de
acido sulfarico valorado justamente equivalente al agua
de barita que se vertié en el vino; volviendo 4 destilar
de nuevo, pero esta vez hata sequedad, afiadiendo un
pocode agua y destilando de nuevo, se tendra unliquido
que contendra todos los acidos volatiles que se deter-
minaran por medio del método delaguade cal que aca-
bamos de exponer.

[.a acidez correspondiente 4 éstos acidos volatiles es
en general muy pequena, salvo para los vinos enfermcs
sobre todo los picados;representan de una cuartad una
veinteaba parte de la acidez total.

DETERMINACION DE LAS CENIZAS.

—— i ——

las cenizas totales de un vino se obtienen por in-
cineracion del residuo al rojo sombra.

El extrato seco obtenido & 100 determinado con
todas las precauciones indicadas en ¢l parrafo referen-
te & esta operacidn, es decir, desecando en la estufa &
1208", dejando en el desecador hasta que adquiera l.
temperatura ambiente y pesando exactamente en una
balanza de precision,sirve para la determinacion de las
cenizas. Pa.a ello se calienta lentamente la capsula de



platino que le contiene, en un mechero de gas 6 en
una lampara de alcohol y cuando todos los principios
organicos y volatiies se han quemado ¢ volatilizado se
coloca la capsula sobre la llama de unalampara de Ber-
zelius (fig. 18) recubierta lallama de una chimeneade
hierro ¢ mejor todavia se introduce en la mufla de un
horno de magnesita a gas (Wiesnegg fig. 19.) calentado
al rojo sombra, temperaturaquehay que mantener mien-
tras el residuo contenga carbon; pero cuando éste se ha
quemado por completo se eleva algo mas la tempera.

(Fig 18.) Lampara de Berzelius)
tura con el objeto de completar la combustion. Cuando
las cenizas son bien blancasse retira la capsula y se
deja enfriar, se humedecen con una disolucién de car-
bonato aménico para remplazar el dcido carbonico de
los‘ carbonatos que ba sido expulsado, se desecan 4 una
baja temperatura y se somete de nuevo la capsula al ro-
jo sombra naciente durante un momento, al cabo del
cual, se puede admitir que la totalidad de la materia
combustible contenida en el vino se ha quemadosin que
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se hayan descompuesto los carbonatoes; se retirala cap-
sula del horno se deja enfriar bajo una campana que
contenga acido sulfurico, se pesa en una balanza de
presicion y el peso encontrado, descontado eldelacap-
sula, multiplicado por 10 6 40, segiin se hayan tomado
para la determinacion del extracto 10% 0 25% de vino,
dé la cantidad de cenizas correspondientes a un litro.

(I"ig. 19} Horno 4 gas de Wicrticgygl

El examen detallado de las cenizas solo se practica
en ciertos casos especiales; en general basta, después
de haberlas pesado, afiadirles algunas gotas de acido
nitrico y observar si hay ¢ no desprendimiento de acido
carbonico. Las cenizas dén siemypre efervescencia con
los vinos naturales ¢ ligeramente enyesados, porel con-
trario no dan lugar a desprendimiento de acido carbg-
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nico con los vinos fuertemente enyesados, por pasar
los alcalis dsulfatos,

Alcalinidad e lascenizas.

Conviene & veces determinar Ja alcalinidad de las
cenizas la cual se expresa en carbonato potasico.

Para ellose toman 5o de vino en una capsula de
platino pesada de antemano y se evaporan a sequedad;
cuando se carboniza todo el contenido de ella sin ele-
var mucho la termperatura se anade agua destilada y se
calienta suavemente, después se filtra y se lava repe-
tidas veces el contenido del filtro, las aguas filtradas
arrastran consigo las sales solubles; cloruros, sulfatos,
silicatos y fosfatoss alcalinos. Con elliquido filtrado forme-
se un volimen igzualatooeey tomense de este volimen,
con el objeto de operar con pequefias cantidades, §o%.
Por medio del acido sulfurico décima colocado en una
bureta se va neutralizando gota & gota la alcalinidad
de los 50 y sup ongamos que emplcamos 2¢¢ de 4cido
para la nettralizacion. Tomamos soc¢de vino, pero del
volimen formado con el liquido filtrado que contenja
los goe solo tomamos la mitad por lo tanto solo se re-
fieren 4 2g5¢de vino, diremos pues; si las cenizas de
25 de vino necesitan para neutralizar su alcalinidad
2¢¢ de acido sulftirico décima, un litro necesitara 8oce
Se emplea como indicador la phtalenia.

lLa alcalinidad de las cenizas es debida al carbonato
de potasa que resultaen gran parte de la incineracion
de la crema de tartaro, de aqui el que ésta alcalinidad
se Jetermine en carbonato de potasa.

Ejemnplo: Equivalente C O'K ... 69
S O 490

x = .09 X la alca

= oo ¥ 5520 que eslaalca

limidad en carbonato potasico.

.
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También puede trabajarse de este otro modo: las ce-
nizas que dejan 20°° de vino tratense por 10 de acido
clorhidrico normal décima, el liquido acido, calentado
hasta cerca de la ebullicién con el objeto de que se des-
prenda todo el acido carbdnico, se neutraliza en pre-
sencia de la phtaleina 6 tornasol por una solucion nor-
mal décima de sosa pura. Del voliimen de sosa emplea-
do se deduce por diferencia el volamen del liquido al-
calino equivalente 4 la alcalinidad primitiva de las ce-
nizas.

La alcalinidad puede calcularse 4 la vez en carbona-
to potasico y en crema de tartaro.

Determinando las cenizas como acabamos de indicar
resulta que & causa de la temperatura elevada 4 que se
somete el extracto seco del vino se volatilizan los cloru-
ros, se reducen los fosfatos alcalinos y se descomponen
los sulfatos, de aqui el que convenga operar separada-
mente el analisis de las cenizas solables en el agua y el
de las insolubles.

Cenizs solubles. Paraello se toman del volumen
100 que hicimos para determinar la alcalinidad, 30, se
evaporan en una capsula de platino pesada de antema-
no, llevando la evaporacion a cabo en hafio de maria a
sequedad.

Ejemplo:  Peso de la capsulacon el c¢cntenido de la

evaporacion. . . . . . . 20,50
Peso de la céapsula. . . . . 20450
/ 0,050
0,050 < 100
X = 2959 : 0,10
30

Hote de vino contienen 0,16 de cenizas solubles rooo
contendran 3,2

Cenizas insolubles. Séquese el filtro donde se fiitran
las cenizas solubles introduciendo en la capsula donde
quedaron parte de las cenizas insolubles, déjese todo
ello enlaestufa y una vez seco se pesa. Del peso obte-
nido descuéntese el peso del filtro y el de la capsula.
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Ejemplo: Peso de la capsula con el conte-
nido. . . . . . . . 32012
Pesocapsulay filtro. . . 31,477

0,035

Como tomamos 30° se multiplica por 2 para tener
100 y por 10 para tener un litro, luego sera

0,35 X 2 7 10 == 0,70
luego las cenizas insolubles pesan 0,70

g;;sl?lllt;[l;lses g:go : 3,90 Pesototal delas cenizas

Asi puede comprobarse el peso total obtenido direc-
tamente para las cenizas.

La determinacion del peso de las cenizas es muy im-
portante en el ensayo del enyesado de los vinos pues el
de las cenizas deestos ultimos es en general casi do-
ble del de las cenizas de los vinos no enyesados.

El peso de las cenizas es en general la octava parte
del peso delextracto,

Para determinar los fosfatos se incineran 23 4 5o°¢; si
las cenizas son alcalinas se tratan por el acido nitrico y
se determinan los fosfatos por el molibdato, si por el
contrario las cenizas son poco alcalinas se incinerancon
un poco de carbonato de sosa y de salitre.

Para un analisis completo de las cenizas se necesitan
por lomenos 1c0 & 200% de vino y hay que determinar
el acido sulfarico, fosférico, la potasa, sosa, cal, silice,
magnesia, alumina y el oxido de hierro.
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He aqui un cuadrode las sales contenidas en las ceni-
zas de un vino.

Sulfato potasico . . . . 0,260
Cenizas solubles{ Carbonato potasico . . . 1,092
Fosfato potiasico . . . . 0,064

Fosfato de cal. .. . . )
» magnesia. . . . 10,376

» alumina. . . . . \
o ) Alumina. . . . . . indicios.
Cenizas insolubles Cal. . . . . . . . . cobs
Magnesia. . . . . .. 0,044
Silice y sexquidxido de hierro. 0,080
1,980

GILICERINA.

Por mas de que ¢ste producto industrial se pueda hoy
dia afiadir al vino con gran facilidad en proporciones
convenientes, es muy interesante su determinacién por
los datos que facilita este cuerpo para averiguar las
manipulaciones &4 que se someten los vinos. Para ello se
opera del modo siguiente: satirense 250 de vino por
agua de barita, afiadase arena, evaporece en el vacio y
tratése el residuo sélido por una mezcla de 100 de
alcohol 4 92" y 150% de eter 4 62°; filtrese, evaporese
sin calentar, pasese 4 una capsula tarada, evaporese en
el vacio sobre acido sulfirico después sobre el anhi-
drido fosférico y pésese la glicerina pura.

Silos vinos estan enyesados, este procedimiento es
inaplicable, en este caso se evaporan 250 de vino has-
ta la quinta parte de su volamen, se afiade acido hidro-
fluosilicico, un volimen de alcohol, se filtra luego se
aflade un exceso de agua de barita, se evapora en el
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vacio sobre arena cuarzosa, en fin se trata por 300 de
una mezela de alcohol y eter puros y dnhidros en vo-
liimenes iguales.

Se evapora este liquido y se mantiene 24 horas el re-
siduo en el vacio seco sobre el anhidrido fosforico en
una navecilla tarada, bastante grande, que se introduce
enseguida en un tubo calentado 4180" y en el cual se
hace el vacio, se pesa despu¢s de dos horas y la diferen-
cia de peso da exactamente la glicerina.

En Alemania, se evaporan 100% de vino en una cap-
sula espaciosa de fondo redondo y cuandono quedan

mas que 10¢ se anade un exceso de lechada de caly
de arena lavada, despucs setermina la evaporacion; el
residuo ])ulverlzado se trata en bafio de maria por 50°
de alcohol 4 96," recogido sobre un filtro y tratado por
pequefias cantidades de alcohol en que se tiene en to-
tal 100—200%, se destila y trata el residuo siruposo
por 10t de alcohol absoluto, filtrese, afiddanse 15° de
eter, se deja depositar se filtra y evapora, séquese una
hora en la estufa y pésese.

Se admite que la glicerina constituye de 7 4 14 par-
tes por 100 del vino y que si el andalisis acusa para una
muestra de este liquido menos de 5 por 100 el vino esta
alcoholizado.

Los procedimientos que acabamos de exponer son al-
go incompletos y ademas para obtener con ellos resul-
lados positivos se necesita mucho tiempo y una gran
prictica; de aqui que anonsejemos 4 nuestros lectores
sican el método que vamos a indicar el cual lo hemos
praulcado repetidas veces en colaboracion conel emi-
nente Dr. F. Jean ynes ha dado excelentes resultados.

Se evaporan 200 de vino primero 4 fuego desnudo
y luego en baiio de maria hasta reducir su volamen
proximamente 4 100¢ , agitese el vino asireducido con
oxido de plomo recientemente precipitado, (paralo cual
se trata una disolucion de acetato de plomo con amo-
niaco y se lava el precipitado) 4 la mezcla se afiade agua
de barita hasta que quede ligeramente alcalina se filtra
lava el precipitado y sa neutraliza el liquido filtrado
por 4cido sulfurico diluido, consentrese en una caspula
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plana de porcelana; cuando el volumen del liquido se
ha reducido proximamente a 50 ¢ seafaden 5#de oxi-
do de plomo, 10" de arena ¢ amianto y 20#" de sulfato
de barita, se evapora y seca 4 100" removiendo la masa
con una varilla para evitar las proyecciones.

Cuando el contenido de la cipulaestaya bien secose
pasaa unmortero ysecpulveriza perfectamente consegui-
dolo cual se vuelve 4 pasar ala cipsula y se trata duran-
te un rato por una parte de alcohol a 36" y una parte de
eter sulfarico a 52", se filtra y con el liquidu etereo-alco-
holico se completa un volimen de 60 ¢, Témense dos
capsulitas de cristal de Bohemia como las usadas para
obtener los extratos, en la primera se ponen 20#. de li-
targirio en polvo seco y se afladen 30 de la mezclaete-
reo alcohdlica, concéntreseen bafio de maria y luego se
mantiene en la estufa i uaa temperatura de 105 4 110"
hasta obtener un peso constante conseguido el cual se
pone la capsula en un desecador hasta que adquiera la
temperaturaambiente, se pesa y se anota el aumento de
peso del litargirio; en la segunda capsula se evapo-
ran al baiio de maria las 30% restantes dela mezcla ete-
reo-alcoholica y se mantienen en la estufa 4 160—170"
hasta obtener un peso constante en cuyo caso enfriada
en el desecador se pesa. El litargirio se apodera de la
glicerina en la primera cjipsula y en la segunda se des-
prende la glicerina quedando solo las materias fijas por
lo tanto el aumento de peso del litargirio disminuido
del peso de las materias no volatiles a 160—170" mul-
tiplicado por el nimero 1,243y después por 8 da el
peso de la glicerina contenida en un litro de vino.

Ejemplo Tomamos 250 vino quese reducen & 60¢e

Para el iitargrio 30 cc’qap'f‘»{‘ ljtargjr_io:-residuo éIOS 34)086
‘(‘ap.“-‘:- litargirio (tara). . . .33,560

5Cap.“ - materias no volatiles
Extracte directo 30 oc a 160—170," N ¥ Welo o
'Capsula (tara) . . . . . . 13,825

0,26
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Residuo glicerina en el litargirio. . . . . 1,052
Materias fijas en la glicerina. . . . . ., 530

0,522
0.122 = 1,243 = 0,049246 > 8 == 5,19390

luegro la glicerina que hay en ¢l litro de vino que en-
sayamos es igual 4 5,19390

Reciente mente M V. Planchon en vez de obtener
directamme nte la ¢licerina ha inventado un nuevo mé-
todo dedete rminacion basado enel hechode quela gli-
cerina se oxida,por el permanganato potasico en disolu-
cion acida, se destruye totalmente y se trans!cima en
agua y acido carhonico

Para valuar la proporcion de acido carbénico se ha-
ce pasar este gas por una serie de tubos de absorcion.

LLa experiencia dura media hora y la exactitud de los
resultados es muy satisfactoria.

MATERIAS AZUCARADAS Y REDUCTORAS.

e i YO B T e —

Este anélisis comprende e] conjunto de materias re-
ductoras que conticne el vino entre las cuales se hallan
la glucosa, levulesa, taninos muy vxidables, dexliri-
nas, gomas etc. elc.

El procedimiento que hasta la fecha ha dado mejo-
res resultados para determinar en gramos la cantidad
de materias reductoras contenidas en un litro de vino
es el de Neubauer y Vogel por medio del liquido cu-
pro-potésico.

Antes de entrarde lleno en la exposicion de este mé-
todo vamos & explicar como se practica la preparacién
del liquido cupro-potasico: se toman 17#" 30 de sulfato
de cobre cristalizado y bien puro los cuales se disuel-
ven en 100¢¢ de agua destilada, en seguida se prepara
una legia de 240° de sosa de una densidad de 1,14 pa-
ra lo cual sabemos por la tabla de densidades alcalinas
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que 1,14 de densidad de sosa contiencn 48 por 100
luego diremos:
X 240 45,3,,“ 11580
1co

Tomense pues 115 % de sosa los cuales se disuel-
ven en 240 de agua destilada y agréguense A esta le-
Jia 86 &7, 5 de sal de Seignette (tartrdto »doble de potasa
y sosa). La disolucion se practica en caliente y una vez
terminada se le aifiade poco 4 poco, agitando continua-
mente, la disolucion del sulfato ya preparada y cuando
hayamos anadido toda déjese enfriar y diliyase en
agua & la temperatura de 13,° hasta formar medio litro.
Conviene antes de hacer uso de este liquido, ver si ha-
ciéndolo hervir precipita el oxidulo de cobre; si tal su-
cede esinservible.

Bueno es también advertir que los liquidos que se
ensayen no deben tener mds de cinco por 100 de azu-
car.

Una vez preparado el liquido cupro-potasico se va-
lora; para ello sabemos que 10 de este Jiquido son re-
ducidos por o, #r 03 de glucosa, sabemos también que
10 ¢, que contienen 0,0475 de azucar de cafia, se trans-
forman en 0,05 de glucosa en presencia de los dcidos.

Como la cantidad de azucar de cana 0,0475 es muy
pequefia se toma una mayor, por ¢jemplo, cien veces
dicho nGimero ¢ sea 3 #* 73 y en vez de disolver en 10
de agua destilada se disuelven en un litro.

Pésense pues 4,8 75 de azucar de cana y disuélvan-
se en 1000 © e agua, tbmense en un matracito 100 de
¢sta disolucion y aiadanseles 10 ¢¢ de acido clorhidrico,
introdiizcase el matraz en un balio de agua 4 70," du-
rante diez minutos y al cabo de este tlempo se habra
verificado la transformacion del azucar de cafiaen glu-
cosa. Tendremos pues que 10 de liquido cupro-pota-
sico han de ser reducidos por 11 ¢ de disolucion para
que dicho liquido sea normal. Veamos si tal sucedey
para ello una vez que se haya enfriado el contenido del
matraz se llena con dicho liquido una hureta; en un pe-
quefio matraz se toman Io ¢ de liquido cupro-potasico
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seaincle un trocito de potasa y caliéntese hasta hervir;
vicrtase el contenilo de la bureta gota 4 gota hasta que
desaparezea el color azul visto el matracito colocado so-
hre una hoja de papel blanco. Repetimos la misma ope-
racion para cerclorarnos y tomese la mediana, Supon-
gamos que ésta sea igual 4 12,5 y diremos:

11 12,5
Co =Tl x == 0,050
0,05 X

luego 1o de liguido cupro-potasico reducen 0,036 de
glucosa, por lo tanto dicho Liquido es normal. Con estos
datos bien podemos ahora determinar la cantidad de
materias reductoras que contiene un vino; para ello se
toman en un matracito de fondo plano 0% de vino &
los cuales se afiaden 3z0¢¢ de subacetato de plomo,
déjense en reposo despucs de haber agitado y filtre-
se teniends cuidado de n» mojar antes el filtro
con agua destilada, éste so cubre asi como la copa
donde se recoge el liquido filtrado para que no haya
pérdidas por evaporacion, se afiade en la copa a ojo
carbonato de sosa en polvo puro y seco con el objeto
deprecipitar el exceso de plomo y se termina la adicion
cuando no haya méas precipitado. Proctrese agregar la
menor cantidad de sub-acetato para evitar luego el afia-
dir demasiado carbonato que aumentaria el volimen;
de aqui el que se agregue alacifra encontrada '/ ¢ para
compensar el volamen. Filtrese y el liquido filtrado se
coloca en la bureta después de haberla lavado con agua
destila:la y un poco del liquido que se va & introducir.

in una capsula de porcelana se toman 10°¢de liquido
cupro-potasico, & los cuales se afiade un poco de agua
destilada y un pedacito de potasasélida, se calienta la
cansula y cuando el contenido estd hirviendo se empie-
za & atiadir gota 4 gota el liquido (ue se halla en la
bureta hasta que desaparezca el color azul caracteristico
del liquido contenido en la capsula.

Como & veces es dificil ver el momento de la desapa-
ricién completa del color azul del liquido, se emplea



— ) -
para ello la pipeta-filtro que consiste en un tubo de
vidrio encorvado en angulo casi recto, uno de 1os ex-
tremos esti recublerto por dos discos superpuestos de
papel fino de filtro y sujetos por medio del anillo «, la
extremidad opuesta estd abierta. Se miroduce la prime-
ra de cstas ramas en el contenido de la capsula y al
cabo de un instante se retira con un poco del liquido
privado ya del polvo rojo, gracias al filtro, y se coloca
la pipeta en la posicion L para distinguir mejor el co-

g 20

lor que todavia tiene el liquidoy verter éste enla capsula
por la ramaabierta, caso de que haya que continuar la
reduccion; si ésta se opera en un matraz se emplea en-
tonces una pipeta recta.

(Fig. 21)
Ciertos papeles de filtro reducen las sales de cobre;
no hay pues que fijarse en el color que toman las pri-
meras gotas del liquido que pasan en la pipeta; para evi-
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tar ¢éxto la primera porcion del liquido filtrado se vierte
en lacapsula vse filtra de nuevo una vez perdida la
accion reductriz de dicho papel.
Si el liguido cupro-potdsico es normal:
1 e dicho liguido serd reducido por 0,05 de glucosa

5 oy » 5 » b por 0,025 >
10% - 3 . » » por 0,050 »
200 » » » » » por 00,0100 »

Supongamos que sea N el namero de centimetros cti-
bicos de vino que empleamos para reducir 5,6 10 ¢ 20
de liquido cupro-potisico.

Diremos: s1 N de vino reducen @ 5,010 6 20 de liqui-
do cupro-potisico contienen 0,023, 0,050, 0,100 de glu-
cosa, un litro de vino 6 sea 1000¢¢ cuanto contendra?

N 1000 ¢e. 1 litro vino examinado 0,025%¢ 1000 25

S R it X = s S A
0,025 X glucosa que contionen ' x N N AL
N 1000 10,0502 1000 50
e i ez e e et X ot i e oy (B)
0.050 X N N
N 1000 0.100> 1000 100
- m T e e 2 e e wm e e KD e e 1 (C)
0.100 X N N

Sila cantidad de glucosa que contiene el vino es in-
ferior 4 medio gramo 6 superior 4 2 € por litro, se repi-
te la operacion empleando 5, 20 6 mas de liquido cu-
pro-potasico y se aplica la formula (A) en el primer
caso y la(B) en el segundo. Esta precaucion es indis-
pensable, pues se sabe que la cantidad de cobre reduci-
do varia con la disolucion de los liquidos,

Ejemplos. Supongamos que hemos empleado 32¢¢ pa-
ra reducir 10 ¢ de liquido cupro-potasico; aplicando la
formula (B) tendremos de glucosa 6 azucar reductor

. . 50
or litro d 2y
por litro de vino 32 18" 65

Supongamos que empleamos 12, 8 para reducir 10%
de liquido cupro-potasico, tendremos de glucosa por li-

tro; - -==3,8" g0

Repetiremos la operacién empleando 5 de liquido
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cupro-potasico y tendremos de glucosa por litro em

pleandola formula (A ): S =157 9§
-7‘

Puede también operarse de la siguiente manera: a
100t de liquido IPehling, se afiaden 20°¢ de agua desti-
lada y 4* de una disolucion de ferrocianuro poté<igo
vigésima, se somete 4 la ebullicion y se vierte gota 4
gota una disolucion de glucosa ¢ de azucar invertido
valorado de antemano; se forma inmediatamente un pre-
cipitado de oxidulo de cobre que se redisuelve ense-
guida en el ferrocianuro agregado, y se continua afia-
diendo el liquido azucarado hasta que desaparezca por
completo la coloracién azul; asi se¢ valora el liquido
Fehling. Repitiendo ésta operaci(m con una disolucion
azucarada de rigueza desconocida se obtendra su can-
tidad en azucar. Esta mancra de operar presenta sobre
la anterior la ventaja de conocer perfectamente el fin
de la operacion.

Cuando el vino es bastante dulce la decoloracion se
efectua del modo siguiente: se toman 100 de vino y se
afiade gota 4 gota una solucion diluida de carbonato
de sosa hasta que por agitacion el liquido tome un tin-
te violado, azulado o verdoso; se ailaden entonces 108"
de carbon animal bien puro, se hierve hasta quc que-
den proximamente unos 50, se filtra y se lava el car-
bén con agua destilada hirviendo, conla cual se com-
pleta exactamente el voliimen pnmltno de 1cocc des-
pués de haber dejado enfriar.

En muchos casossuele prescindirse de ladecoloracion
con carbon y aun del tratamiento por el acetato de plo-
mo sobre todo operando con vino diluido, cosa ésta fa-
vorable & Ia exactitud de la determinacion.

Por medio del liquido cupro-potdsico hemos determi-
nado el conjunto de substancias que reducen dicho
liquido; pero no la cantidad real de glucosa y levulosa
que contienen los vinos, para determinar exactamente
los azticares fermentescibles propiamente dichos hay
que recurrir al procedimiento de la fermentacion que
es ¢l que vamos a describir.
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Determinaciondel azicar por fermentacion. 250% de
vino evaporados hasta la tercera parte de su volumen,
se tratan hasta neutralizarlos con un poco de sosa y se
precipitan por un pequeiiln exceso de acetato de plomo,
el precipitado se pone en un filtro y se lava, las aguas
delocion se evaporan de nuevo hasta reduciralatercera
parte de su volamen, despucs de haber alcalinizado li-
geramente por carbonato de sosa, se filtra todavia para
separar un poco de plomo, se acidula la disolucién con
acido acético y se deslien 3 64decigramos de levadura
fresca; esta mezcla se coloca en un matraz provisto de
un tap6n con dos aberturas, una recibe la extremidad
de un tubo en U conteniendo piedra pémez embebida
en acido sulfarico, la otra deja paso 4 un tubo recto su-
mergido en la disoluciony cerrado por un tapén su
parte superior.

El aparato asi preparado medio Ileno de su liquido
con la levadura, se pesa exactamente y después se co-
loca en una estufa 6 un bafio de maria cuya temperatu-
ra sea de 35 a 38", al cabo de 24 horas toda la fermen-
tacion ha terminado; se lleva el contenido del matraz 4
laebullicion y se vuelve & pesar el aparato después de
hacer circular lentamente, gracias al tubo recto que se
destapa, una corriente de aire seco que espulsael icido
carbonico; la pérdida de peso del aparato indicala can-
tidad de gas producido. Se deduce el de la glucosa co-
rrespondiente, sabiendo que 1 gramo de acido carboni-
co proviene de 25%, 155 de glucosa anhidra.

Sacarimetro. La aplicacion de éste instrumento al
analisis de los vinos es muy reciente, por lo tantono es-
tara de mas que démosaqui una ligera descripcion de
éste aparato y la manera de practicar con ¢l

La figura ( 22 Yrepresenta dicho iastrumento en con-
junto, se compone ¢ste de un mechero de gas dispuesto
de manera que dé una Hama pococlara, pero cuya tem-
peratura sea muy elevada, en su interior se encuentra
suspendida una navecilla de platino A en la cual se
poren unos cristales de sal comun que al evaporarse
tluminan la llama de gasy la coloran de amarillo, lla.
ma amarilla que recibe el nombre de monocromatica
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porque se compone de uno solo de los colores del es-
pectro: los rayos amarillos proximamente. N
Frente al mechero de gas existe un tubo cuyo orifi-
cio B,estd cerredo por una lenteconvexa ue concentra
en el aparato la luz emitida por el mechero, para que
ésta sea todo lo monocromaitica posible atraviesa ade-

(P @2 )

mas ana pequena limina delgada de hicromato potisico
colocada detras de la lente va citada; el color que tiene
estasal absorve los pocos rayos rojos y verdes que
quedan de la Nama. Obtenida’asi la Tuz amarilla y reu-
nida en haz convergente atraviesa un prisma birrefrin-
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aente de espato de Islandia que la polariza y que por
ello recibe el nombre de polarizador; termina la parte
anterior del sacarimetro un diafragma cuya mitad estd
recubiertapor una placa de cuarzo llamada de media
onda que cambia el plano de polarizacion dela luz y per-
mite asi obtenerlas dos mitades del campo observado
de la misma intensidad luminosa. En la ranura L, se co-
loca un tubo de metal en cuyo interior existe otro de vi-
_ drio de 20 centim=tros de longitud que se llena, como
luego veremos, del vino que se somete a la experiencia;
las extremidades de este tubo terminan por dos discos
de vidrio que permiten el paso & la luz a travésde la co-
lumna liquida.

Al salir de ¢éste tubo el rayo luminoso atraviesa un
segundo prisma birrefringente polarizador analogo al
pnmern pero como este tubo sirve para analizar la ac-
cion que la luz ha sufrido atravesando el liquido recibe
el nombre de analizador; éste prisma sehalla fijo al tu-
bo K y puede girar alrededor del circulo graduado ¢,
arrastando consigo una alidada, la cual lleva un indice
que mide sobre la division del circulo el dngulo de ro-
tacion que describe por medio de! boton cremallera (.
Kl circulo esta dividido en 360" y un nonius ¢ vernier
permite apreciar una scsentava parte de grado 6 un
minuto. Un pequefio anteojo, cuyo ocularse halla en o,
sirve para graduar la vista del observador y €omo ple-
zas accesorias indicaremos una lente L y un pequeiio
reflector M, que facilita la lectura delos angulos medi-
dos sobre el circulo ¢.

Dos palancas | y K, dan al prisma polarizador pe-
quefios movimientos rotatorios alrededor de su eje y un
boton Fimprime al analizador movimientos andlogos
que sirven para arreglar el aparato, el cual estd sosteni-
do por una columna > en cuyo extremo tiene una char-
nela gracias 4 la cual se sube 0 baja el instrumento.

Manera de operar. Se empieza arreglando el apara-
to de manera que el cero del vernier coincida con ladi-
visién cero del circulo graduado, lo cual se consigue gi-

rando el boton (3, se coloua el tvlm de 20 u.ntxmctros
cuyo interior se halla vacio ¢ mejor lleno con agua des-
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tilada, en la ranura L., seenciende el mechero de gas
después de haber colocado en la navecilla sal comun
fundida, para que no decrepite tanto, y se arregla la al-
turade la llama para que la luz amarilla que ella emi-
ta sea lo mas viva posible. Se coloca el orificio B del
aparato en direccién a la llama del mechero y sise mi-
ra enseguida por el anteojo o, se vén engeneral, las dos
mitades del campo alumbradas desigualmente; el aspec-
to de una de ellas es amarillento y el de la otra grisa-
marillento. Adelantando ¢ atrasando el ocular del an-
teojo se eucuentrauna posicion en que la linea de se-
paracion de las dos mitades del campo aparece bien cla-
ra, es preciso ademas que estos dos medios discos sean
absolutamente idénticos, como color y como intensidad,
para que esté arreglado el aparato, lo cual se consigue
girando el tornillo F; que arrastra consigo al prisma
analizador solo, sea en un sentido sea on otro, hasta que
se obtenga exactamente la igualdad de tonos ¢ seala
uniformidad del campo.

Una vez arreglado asi el aparato se llena el tulo de
20 centimetros con el vino que se somete al analisis,
preparado como luego veremos, teniendo mucho cui-
dado al llenarlo de que no quede niuguna bur-
bujza de aire, para lo cual antes de cerrarlo se tapa con
un disco de vidrio que se coloca resvalando por las pa-
redes del tubo, cerrado el cual, se coloca en su lugar se
mira por el anteojo o yse vé que laimagen ya no escla-
ra, ademds las dos mitades del campo se hallan desi-
gualmente alumbradas. Es preciso pues restablecer la
igualdad de color y de intensidad para lo cual se gira,
sea 4 derecha seaa izquierda, el tornillo ( que pone en
movimiento el prisma analizador y su alidada, hasta
anular la accién de la columna liquida, es decir,
hasta que el campo del anteojohaya adquirido elmismo
matiz gris-amarillento uniformemente aclarado y colo-
reado.

Si la alidada se ha inclinado héacia el lado derecho
del circulo, se dice que el liquido ohra sobre la luz po-
larizada desviando el planode polarizacion hacia la de-
recha: entonces el liquido ¢ el cuerpo activo que con-
tiene en disolucion es dextrogiro. S1 por el contrario, la
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alidada gira hicia la izquierda del circulo el cuerpo ac-
tivo es levogiro y el angulo indicado por las divisiones
del circulo mide, en grados y minutos, la desviacion
sufrida por el rayo polarizado.

Por altimo, si el aspecto del campono ha cambiado, es
decir, si la alidada permanece en el cero del circulo
graduado, el liquido sometido & la experiencia no des-
via el plano de rotacion, es inactivo.

Conviene pues que los sacarimetros que se emplean
para el analisis de vinos lléven ademas de la escala sa-
carimétrica la division dela circunferencia, pues 1co" de
la escala sacarimétrica corresponden a 22° de la cir-
conferencia.

Ejemplo. Supongamos que el vino ue se ensaya
marca §°, diremos:
100

; X=I1,°10
22

»

Casi todos los vinos son inactivos 6 desvianmuy lige-
ramente el plano de polarizacion hacia la derecha del
obseryador, yestosucede a causa de lapresencia de una
especie de materias gomosas mal conocidas y de un
poco de glucosa.

Sin embargo, la composicion del fruto puede ser tal
que _las influencias inversas de los cuerpos destro y le-
vogiros se equilibran exactamente como sucede con la
mayoria de los vinos ordinarios.

Para ensayar un vino en el sacarimetro se¢ toman
1007, se decoloran con 5 gr. de subacetato de plomo so-
lido, se filtra y el liquido filtrado bien claro se pone en
eltubo de 20 centimetros.

Un vino puro ensayado directamente sin someterlo
4 evaporacion, desvia ligeramente 4 la derecha 0,’140,"2
el plano de polarizacion; mientras que los vinos 4 los
cuales se les ha afiadido glucosa desvian hasta - °

Cuando se quieren encontrar pequeiias cantidades de
glucosaen un vino se evaporan 200¢ de este liquido hasta
cristalizacion, luego elresiduo, 5o proximamente, sedi-
suelvenenaguaquecontenga 50 10#r,de carbonanimal, se
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filtra, lava, se evapora hasta consistencia siruposa y se
anade alcohol de 95°, se decanta el deposito, se trata
coaagua, se decolora, filtra y se pone este liquido en
el tubo del sacarimetro; si el vino es puro desvia
de + 0,54 Io,8 hacia la derecha.

Aconsejamos que se use la menor cantidadde carbon
animal pues arrastra consigo parte de la glucosa como
loindican los dos casos siguientes: un vino blanco en-

ayado en el sacarimetro, sin decoloracion, dié una des-
viacion de - 18! éste mismo liquido solo di6 6 minutos
después de decolorado con carbon yun vino tinto, lige-
ramente decolorado, dio -~ 12y fuertemente decolora-
do -+ 4 minutos.

Para determinar las proporciones de sacarosa, gluco-
sa y dextrina contenidas en el vino, ¥I. W Bishop acon-
seja seguir la siguiente marcha fundada en la accién
del acido clorhidrico sobre estos cuerpos.

Empieza decolorando el vino por medio del subace-
tado de plomo, examina una porcién en el sacarimetro
empleando el tubo de 0,20 de longitud; la desviacion
observada puede ser segun los casos: hdcia la dere-
cha, hacia la tzquzw'd.z 0 nula.

| La desviacion sacavimétrica es hdcia la dere-
cha.=En este caso el vino contiene sacarosa, glucosa,
dextrina 0 una mezcla de estos tres cuerpos.

Se toman en un matraz graduado, de 100°® de capaci-
dad, 50" mas 1% de acido clorhidrico cuya densidad sea
1,090; se pasa al bafio de maria, calentado 4 60", se ele-
va la temperatura hasta los 93",1a que se mantiene du-
rante 10 minutos, pasados los cuales, se retira el matraz
dsl fuego, se anaden algunas gotas de legia de sosa con
el objeto de neutralizar el hquldo, se deJa enfriar hasta
que adquierala temperatura ambiente y con agua desti-
lada se completan 100°¢; éstanuevasolucidnse llevaal sa-
carimetro y seobservaladesviacion queimprime al plano
de polarizacion. Pueden presentarsetres casos: (a),(b),(c).

(a) Ladesviacion continua hicia la dervecha, Sensi-
blemente ¢s mitad de la desviacidn primitiva y la pro-
porcion de aziucar reductor es mitad del que contiene
el liguido primitivo; de aqui sededuce que hay awusén-
cia de sacarosa.
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Visto esto se va a buscar la dextrinay para ello se
toman s0°¢del liquido prlmltwo en un matraz graduado
de 100 de capacidad, 4 los cuales se les afiaden 4 de
acido clorhidrico cuya densidad es 1,090; se une el ma-
traza un refrigerante ascendente destinado & prevenirla
evaporacion del liquido, condensando los vapores que
éste emita, y se mantiene todo ello durantetres horasen
el bafiode maria a latemperatura de gb 4 100%; alcabo de
este tiempo el matraz se retira del bario, el liquidose neu-
traliza con un poco de sosa, y cuando adquiere la tem-
peratura normal, se completa el volamen roo*“afiadiendo
agua destilada, se agita y filtra el liquido, si esta turbio,
y elliquido filtrado se lleva al sacarimetro. la desvia-
cion sacarimétrica debe ser proximamente la mitad de
la del liquido primitivo, serd tanto mas inferior 4 éste
namero cuanto el liquido ensayado contenga mas dex-
trina, y en este caso el liquido sacarificado contiene una
proporuén de materias reductrices superior 4 la mitad
de las que contiene el liquido primitivo.

Si llamamos Pel peso de materia reductriz que con-
tiene un litro del liquido primitivo, y p el que existe en
un litro de liquido sacarificado, la proporcién de dex-
trina que contiene el litro del hquxdo examinado lo dari
la férmula siguiente:

Dextrina por litro = 0,9 < (2p—D) (%)

Si no hay nisacarosa ni dextrina, y si el liquido pri-
mitivo desvia mas de dos grados sacarimétricos hacia la
derecha, si al mismo tiempo reduce el liquido de
Fehling en una cantidad tal que 1nd1que una propor-
cién de materias reductrices superior 4 3 gramos por
litro, el vino esti glucosado.

(b) Despuésde la acciondel acido clorhidrico diluido,
la desviacion viene q ser izquierda—Resulta entonces:
presencia de sacarosa.

(1) Se sibe que 90 do dextrina producen 100 de glucosa, pues 1 de glucosa
ropresenta 0,9 do dextrina y (2p=1) de glucosa representa 9,9 =< (2 p—1') de
dextrina.
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Se determina la proporcion de materias reductrices
que conticne éste liquido: sea p ese namero por litro y
£’ 1a proporcion de azacar reductor que contiene un
litro del liquido primitivo, se tiene:

Sacarosa por litro= (2p—P) < 095 (*)

Se puede verificar aproximadamente éste resultado
por medio de los ndmeros obtenidos por el exdmen sa-
carimétrico; se sabe, en efecto, que cuando 164, 1g de
sacarosa contenidos en 100% de liquido son invertidos,
el liquido que en un principio desviaba 4 la derecha
100", desvia después de lainversion préximamente como
30" hécia laizquierda, es decir, una diferencia algébri-
cade -+ 130"; si pués 4~ D es la desviacion del liquido
primitivo y d la del liquido invertido, la proporcion de
sacarosa por 100 se tendra por la {érmula:

Sacarosa por litro=(2d + D) < ~»--~IEI?~;9»~ *)

(c) Después de la accion del acido clorhidrico diluido
la desviacion hdacia la derecha disminuye, es inferior
d la mitad de la desviacion primitiva. En este caso el
vino contiene aziicar cristalizable mescladc con glu-
cosa 6 bien dextrina, 6 ambas cosas reunidas.,

Se determina el azacar reductor: sea p el peso de
¢éste azGicar que contiene 1000% del liquido invertido,
y Pel que contiene un litro de liquido primitivo, se
tendra:

Sacarosa por litro= (2p—P) > 0,95

(1) 100 gr. de azucar inveriilo corroaponden 4 953 de smcarosa, pues 1 gr. de
azucar invertido proviene de 0,95 de sacarosa. y (2 p—P) resultan de (2 p—D)
x .05 do éste azucar:

(2) Euefecto, se tendri cvidentomonto despuds de lo dicho; sacarosa por
10ce. =D—(—2Q) x“ff;.‘,’., Y pos 1itro, 10 vooos mis sea: (2d+D) s 1619

30
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La determinacion de la dextrina se practica como
hemos explicado ¢n (a); pero huy que tener cuidado que
¢l liguido no contenga mas de tres gramos de mate-
rias azucaradas por gove,

Cuando en el liquido ensayado se encuentra 4 la vez
mucha =ucarvsa y poca dextrina, es muy dificil deter-
minar ¢ésta 4 causa de la levalosa que es atacada y des-
truida parcialmente.

11 La desviacion sacarimétricaes hdcia la izquierda.

En éste caso, el liquido puede contener 4 la vez glu-
cosa, levulosa (procedente de azacar intervertido), saca-
rosa y dextrina.

50° de liquido se someten @ la inversion como hemos
dicho en el pirrafo [; se presentan entonces dos casos:

y o

(a'y Ladesviacién contimia siendo izquierda, es sen-
siblemente mitad de la desviacién producida por el
liquido primitivo: ausencia de sacarosa.
(bY) La desviacion izquierda es superior ¢ la mitad
de la desviacion del liquido primitivo. Sea P, el peso
de las materias reductrices del liquido primitivo y p, el
del liquido invertido; se tendra:

Sacarosa por litro-=(2p -P) < 0,95

La glucosa no se puede determinar asi, porque el
azucar que existe en los vinos mcompletamente fermen-
tados no es, como el aztcar invertido, una mezcla de
pesos y moléculas iguales de nlucosa y de levulosa,
sino una mezcla de estos dos cuerpos en proporciones
ponderales que dependen de la marcha de la fermenta-
cion del mosto.

Si porla sacarificacion, la desviacion hécia la izquier-
da y laproporcién de aztcar reductor vienen 4 ser ta-
les que multiplicadas por 2 son mas considerables que
las medidas correspondientes hechas sobre el liquido
primitivo, éste indicard la presencia de la dextrina, cu-
ya cantidad se aprecia de la manera siguiente:

Dextrina por litro=0,9 (2p'—2P")=1,8 (p'—P)
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I Ladesviacidn es nula: Entonces pueden presen-
tarse dos casos: al' y OV,
(a"). Elliquido contiene menos detres gramos de ma-
terias reductrices por litro; sededuce entonces ausencia
de aziicares adicionales en proporciones sensibles.
(). Ll liquido contiene mas de tres gramos de ma-
terias reductrices por litro: en este caso es probable la
presencia de levulosa y de sacarosa 6 de glucosay de
dextrina, quiza las cuatro 4 la vez; en éste liquido se
dermina la sacarosa y la dextrina operando como ya
hemos indicado.

El cuadro siguiente da cuenta de las variaciones del
poder rotatorio y de la reduccién del liquido cupro-po-
tasico provocadas por laacciéon en caliente del acido
clorhidrico diluido sobre los azticares y dextrinas.

Determinacién de las gomas.—M A Béchampllama
a las gomas materias dextrogiras A y materias dex-
trogerias B, y recomendamos & nuestros lectores la
memoria presentada 4 la Academia de ciencias de
Paris (') por dicho autor para verificar el analisis de
dichas substancias.

M Bechamp ha encontrado por litro en algunos vinos
de 1874 en que la totalidad del aztcar reductor habia
desaparecido las cantidades siguientes de estasmaterias
gomosas:

ar.

Vino de Alicante. . . . 1,00
» de Caridan. . . . 1,04
» de Aramén. . . . 05

El vino contiene normalmente, en proporcién diver-
sas, una goma formada de dos substancias incristaliza-
bles, blancas, insipidas y inodoras, una soluble, la otra
insoluble en el alcohdl; estas substancias existen en pe-
queiia cantidad en los vinos naturales y su peso no
pasa mas que rara vez de 2« porlitro. Existe una can-
tidad mayor en los vinos de pasas.

(1) Acndemin de Cicncias do Paris t XXX p 038.
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(') J—I Vogel ha observado que los analisis que se
practican por los m¢étodos ordinartos para la determi-
nacion del azticar dejan bastante que desear cuando
los vinos son ricos en matéria colorante y tanino, como
sucede 4 una gran parte de nuestros caldos y algunos
portugueses

Es muy dificil conseguir la decoloracion absoluta del
vino y la precipitacion del tanino por medio del aceta-
to de plomo.

El citado autor ha pu esto en evidencia que una diso-
lucién de azucar bien puro tratada por el acetao de
plomo, en gran cantidad,da unnimero muy elevado en
azucar, hasta 0,4 por 1000.

Como para los vinos cuya coloracion sea muy inten-
sa hay que emplear, no como ordinariamente se acon-
seja 0°¢ de acetato por 60¢¢ de vino, sino ddsis mucho
mas elevadas de acetato (hasta 75¢ por 25¢ de vino
so°cde agua) este error seri mas considerable. El ori-
gen de este exceso depende de la presencia del carbo-
nato de plomo que queda en el liquido y que no se pre-
cipita sino al cabo de un largo rato de reposo. Aun em-
pleando un filtro Schleicher ha encontrado un exceso
de 0,2 por 1000, operando sobre una solucion de azucar
puro.

En cuanto al tanino, es precipitado por completo de
una solucién 4 1 por 1000, por 3¢ de acetato de plomo
en 6o« de liquido tanico

Experiencias practicadas directamente por dicho au-
tor han venido 4 demostrarle que el tanino actua sobre
el liquido de Fehling y que 25° de una disolucion de
tanino a'/,,,.© reducen tanto reactivo cupro-potasico co-
mo si contuviese 0,91 por 1000 de dextrosa. Como el
vino contiene de 2 4 3 milésimas de tanino, es preciso
eliminar completamente este cuerpo antes de determi-
nar el aziicar

La materia colorante reduce también el liquido de

1 Zeitgohrift sur angewandte Chemio 1891
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FFehling v cuando se conoce de antemano la cantidad
real de tanino v su poder reductor, segin las experien-
clas ;ncwdemr = =e puede evaluar la influencia pertur-
batriz del color. Un vino cuya coloracion sea muy in-
tensa v margue 60" en el vino colorimetro de Salleron
no conteniendo mas que 1,6 por 1000 de azlcary 3,0
por 1ooo de tanino, indica un poder reductor de 8,28
por 1000 cale w]ado en dextrosa.

Lluso del carbon animal permite eliminar el tanino
y también la materia colorante por mas que la elimi-
nacion de esta ultima sea mas dificil.

Esta absorcion del tanino y de la materia colorante
por medio del carbon animal depende del tiempo de
contacto; prolongando largo rato esta digestion se llega
a decolorar hasta el vino que marque 63" en el colo-
rimetro.

Verdad es que la dextrosa es absorv1da por el carbon
animal, absorcion que varia con la concentracion del li-
quido azucarado y el peso del carbéon empleado; en to-
do caso, Ia pérdida nojpasa casi_nunca de 0,6 por 100
para 103Jambcs que contienen b por 1000 de azacar y
1208* de carhon animal por 200 de vino.

lista absorcion de la dextrosa no parece que dependa
del tiempo de contacto.

Conviene pues practicar la determinacién del azucar
con las siguientes precauciones.

10 S¢ tratan 2007 de vino por sos de carbdén ani-
mal prolongando el contacto hasta la decolorucion, en
general, media 6 una hora.

2" Los vinos que confengan hasta 5 por 1000 de
azicar pueden perder mediante este tratamiento has-
ta 0,37 por 1oo0 de aziicar, pero esta pérdida es gene-
ralmente menor cuando la dosis de tanino contenido
en el vino es peqneria. Con 0,0 de este cuerpo por litro
el ervor mo pasa de 0,01 de azitcar por litro, lo cual no
tiene gran importancia.
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DETERMINACION DEL TA RTARO
O BITARTRATO POTASICO.

Tomense en un pequeiio matraz de fondo plano 20¢ de
vinoy seles afiade una pequena cantidad de arena
(6 4 8 &), después de habernos cerciorado que con los
acidos dicha arena no daefervescencia, senal evidente
de que no contiene carbonatos. En una probeta bien
lavada con un poco d= eter, tomense volamenes iguales
de alcohol v eter absolutos; primero beee de alcohol y
luego sote de eter, estos 1cO volumenes viertinse en
el matraz el cual se tapa bien y se deja en repcso 48
horas al cabo de las cuales se filtra con mucho cuidado
soioel liquido y se lava el contenido del filtro con una
mezcla de volimenes iguales de eter y alcohol; también
con una mezcla analogd se lava el residuo contemdo
en el pequefio matraz. Este ultimo liquido se vierte so-
bre el filtro y se continta el lavado hasta que el liguido
filtrado sea neutro.

Terminado el lavado, se recoge el filtro y se introduce
en el matraz, se afiaden 20c¢c de agua destilada, se ca-
lienta el matraz con el objeto de disolver y al cabo de
un rato se deja enfriar se afiaden unas gotas de tintu-
ra de tornasol ¢ phtalina del fenol, dmpues se opera la
saturacion colocando en una bureta bien limpia y afia-
diendo gota 4 gota disolucion de sosa décima, liquido
preparado con 10 de disolucidn potasica correspon-
diente a 10#r de acido sulfirico por litro y go®¢ de agua
destilada. Supongamos que de la disolucién valorada
empleamos 1%, 8 para la saturacion. Sabemos que 1¢¢de
potasa décima es igual 4 0,01881 de tartaro, diremos
pués:

ce
. —_ . 1 -% . X =0,033858
0,01881 X ’

Como hemos tomado 20v¢ de vino, es preciso para
referirio a un litro, multiplicar por boel nimero0,033858

0,33858 >< por 50 == I,692000
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En todas las determinaciones cs preciso afiadir al
namero encontrado por litrola fraccion osr, 032, acidez
bitartrica de los 03,2 de tartaro que se disuelven en la
mezcla etereo-alcohdlica, tendremospues en definitiva
el namero 1,744900 que es el peso del tartrato conteni-
do en un litro de vino.

Cuando no se tiene disolucion décima de potasa se
puede emplear la de sosa y referir esta 4 la primera 6
a la de barita, pues sabemos que 100 de barita corres-
ponden 4 245,81 de crema de tartaro.

Cuando el vino esta enyesado es preciso someterle
antes al siguiente tratamiento; se afiade 4 este liquido
una pequeria cantidad de acetato potasico, se precipi-
ta la cal al estado de oxalato y después de filtrado se
reduce el vino al volumen primitivo.

Determinacion del dacido tartrico libre.

Para determinar el acido tartrico libre, se saturan
exactamente 10° de vino por la potasa pura, se afia-
den 40°¢¢ de vino no saturado y se toman 20 de mezcla
sobre la cual se opera como acabamos de indicar en el
parrafo anterior.

Si esta nueva determinacion concuerda con la prece-
dente, se deduce que todo el dcido tartrico del vino se
encuentra en estado de crema de tartaro; si por el con-
trario la segunda determinacion dd una cifra superior
4 la primera, la diferencia corresponde al 4cido tartrico
libre.

Se encuentra también el 4cido tartrico libre, saturando
200°¢ de vino por tartrato puro finamente dividido, fil-
trando después de seis horas y afiadiendo dos gotas de
acetato de potasa; elacido tartrico libreda un precipi-
tado al cabo de 12 horas si la temperatura no ha cam-
biado.

Para determinar la cantidad de acido se afiaden &
20¢¢ de vino dos gotas de una disolucién alcoholica al
20 por 100 de acetato potasico y 8o de alcohol etereo,
se termina como una determinacion de tartrato. Res-
tando del namero de centimetros cuibicos encontrados,
los que necesita el tartrato, la diferencia multiplicada
por o#%,75 da el Acido tartrico en gramos por litro,
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DETERMINACION DEL SULFATO
DE POTASA.

La presencia en un vino de una cantidad exagerada
de sulfatos es la prueba de que este liquido ha sido en
yesado 6 que contiene vino enyesado, importa pués
mucho determinar exactamente la cantidad de sulfato
potasico en €l contenido.

El método ponderal ordinario que se emplea para la
determinacién exacta de este sulfato es el siguiente.
una vez obtenido el extracto y después las cenizas de
soe de vinoe segunl os métodos indicadosanteriormente,
pero afiadiendo un poco de nitrato potasico, se tratan
dichas cenizas por agua acidulada con unas gotas de
acido clorhidrico; se filtra este liquido y se lava el filtro
con agua hirviendo; el liquido filtrado hirviendo se pasa
4 una capsula de porcelana, se ailade un exceso de clo-
ruro barico y el precipitado que resulta, si se calienta
ligeramente, sedeposita en el fondo de la capsula; se
decanta con mucho cuidado el liquido sobre un peque-
fio filtro sin pliegues de papel Bercelius (el peso de las
cenizas del filtro es precisoque sea conocido: 3 mg por
4derde papel),despuésdelavar dos 6 tres vecesconagua
destilada hirviendo, se vierte el precipitado sobre el
filtro y se lava la cdpsula también con agua caliente
hasta que todo el precipitado haya pasado al filtro, se
continuia lavando ¢l contenido del filtro hasta que las
aguas de locion no dén precipitado con el nitrato de
plata. Conseguido esto se coloca el precipitado con el
filtro en una cépsula de platino, tarada de antemano, se
incinera sobre un mechero de Bunsen y luego se calci-
na en la misma capsula en un horno de magnesita a
media llave paraque la temperatura no pase del rojo
sombra. Verificada lacalcinacion, es decir, cuando es
bien blanco el contenido de la cdpsula y antes de que
se enfrie por completo ésta se lleva 4 la balanza.

SO'B 233
TS OYKY 174
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El peso del sulfato de barita obtenido (diferencia en-
tre el peso dela capsula con el contenido y el peso de
ella juntamente con el de las cenizas del filtro) multi-
plicado por la constante 0,7.46772, da el peso delsulfato
potasico correspondiente y para referir este peso d un
litro basta multiplicario por 20. También se puede de-
jar en maceracion el vino con carbon animal purifica-
do, se filtra y trata por el cloruro barico ¢ el oxalato
amonico.

Hay otros laboratorios donde se trabaja del modo
siguiente: toman cierta cantidad de vino y tratan direc-
tamente por el cloruro barico hasta que no dé mas pre-
cipitado, hierven, filtran y lavan con agua hirviendohas-
ta que las aguas de locisn no dén precipitado con el ni-
trato argentico ¢ evaporada una gota en el cuchillo de
platino no deje residuo, incineran, calcinan y pesan el
todo; del numero que resulte restan el peso del filtro y
la diferencia multiplicada por la constante 0,74772 dari
el peso del sulfato potasico correspondiente.

DETERMINACION DEL TANINO,

Este esun cuerpo que interviene en la conservacion
del vino insolubilisando las substancias organicas al-
buminosas y fermentescibles que contiene el mosto, y
que son la causa de la mayor parte de las enferme-
dades de los vinos; es pues indudable que, estos se
conservan mejor cuanto mas rices son en tanino y
buena prueba de ello son los vinos de Burde: s \jue, por
ser muy ricos eneste cuerpo, se conservan durante mu-
chos afios sin descomponerse y tienen un saborsui gé-
neris; los de Champagne y otros blancos que si artifi-
cialmente no se les afiediese dicho elemento seria muy
dificil su conservacion. (Gran ntunero de endlogos ad-
miten hoy que los principios astringentes que contie-
ne el vinono son en absoluto andiogos al tanino.

Las repatidas experiencias que hemos practicado en
el laboratorio del distinguido quimico F. Jean, bajosu
direccion, nos han demostrado de una manera palpable
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que un vino que no contiene tanino puede contener un
acido analogo & éste; pero que no goza de las mismas
propiedades y al cual para distinguirle de este y del ob-
tenido por la infucion de las agallas le llama acido
enogdlico. Esta opinién esta bien fundada puesto que el
tanino se combina con las materias organicas para for-
mar tannatos insolubles que se precipitan; ademas se
encuentrangeneralmente en el vino ya hecho, que no se
haya clarificadn, principios albuminosos no prec:pltados
juntamente con un prmuplo astringente que posee la
mayor parte de las propiedades del tanino; pero puesto
que la adicion & este mismo vino de una pequeiia canti-
dad deacido tanico basta para enturbiarlo y no precipi-
tar estos mismos principios albuminosos, hay necesaria-
mente que convenir que ¢l tanino libre enel vino no es
idéntico al procedente de las agallas. La determinacion
del tanino en los vinos ofrece bastantes inconvenientes
pues si se precipita la materia colorante de estos,resul-
ta que gran parte de este cuerpo es arrastrado por ella.
IHemos estudiado muy detenidamente los diferentes
métodos que indican los autores para la determinacion
de dicho elemento en los vinos, y en honor de la verdad
diremos que tan solo los de lean y Faure nos han dado
resultados positives. El pnmero de estosenologos deter-
mina al mismo tiempoel envtdaninoy el acido enogaluo.
IHe aqui como nos ha ensenado & operar nuzstro emi-
nente maestro.
~aDeterminacién del enolanino-=Concéntrense 250
de vino, hasta obtener proximamente un volamen de
100%, agitese con un exceso de sulfuro de arsénico re-
cientemente precipitado, afiadase amoniaco hasta que
la reaccion sea alcaling, conseguido lo cualy se agregan
unas gotas de acido acético para precipitar, se filtra, la
va y concentra de nuevo hasta obtener un voliimen de
5o proximamente, aiddanse enseguidalos de silice,
208" de sulfato de barita, se deseca enla estufad 100", se
pulveriza la masa en un mortero se¢ pasa luego i un ma-
traz en el cual sc lava repetidas veces con eter sulflrico,
calentado en bano de maria, se filtray se pasa eleter 4
una capsula enla cual se evapora; el residuo se trata
por alcohol en el cual se disuelve.
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Por otra parte se toma un gramo de piel de vacaen
polvo, se lava en una cdpsula con alcohol, se seca en la
estufa y se deja en el desecador hasta que se enfrie; con-
seguido esto, se afiade un poco de agua destilada hasta
formar una pasta y se deja en maceracion, con el ex-
tracto alcoholico obtenido, durante un cuarto de hora,
Se pesa una capsulita cilindrica de cristal de Bohemia
con un pedacito de muselina que este bien seca, se com-
prime en este tejidola pasta formada con la piel, se seca
cuado ya ha escurrido perfectamente al bafio de maria
y luego en la estufa 4 100", se vuelve & pesar una vez
seca en la capsulita de cristal y el aumento de peso que
experimenta dicha piel multiplicado por 4 dala canti-
dad de enotanino contenido en un litro de vino.

La piel puesta en contacto con la disolucién de tani-
no, absorve este cuerpo rapida y completamente for-
mando una combinacion impermeable é imputrescible
(cuero).

Con una sal ferroso-férrica da un principio negro
azulado.

Determinacion del dcido enogdlico.==Con la diso-
lucién alcoholica separada de la piel por la muselina
se completa con agua destilada un volumen igual & 5ove,
en un matraz de dicha capacidad, sobre 10% de esta di-

solucion se determina el acido enogéalico por medio de
una disolucion de yodo valorada con el &cido galico.
Esta disolucion de yodo se obtienedisolviendo 2" ,5 de
este cuerpo en yoduro potdsico y afladiendo agua des-
tilada hasta completar un litro; para valorar esta diso-
lucién se pesa exactamente un decigramo de acido ga-
lico puro y seco y se disuelve en 100t de agua destila-
da. Se vierten en un vaso que lleva una sefial que indi-
ca 50, (puede emplearse para este uso un vaso cual-
quiera vertiendo en él, para obtener el volamen busca-
do, soccde agua y pegando exteriormente en la super-
ficie del liquido una tirada de papel de goma que mar-
que los so¢)10¢¢dela disolucion de dcido galico 4 la cual
se afiaden 3¢° de una disolucion de bicarbonato de sosa
saturado en frio, después se va agregando gota 4 gota
por medio de una bureta y agitando continuamente al
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contenido del vaso la disolucion yoédica hasta que una
de las gotas de la mezcla llevada con la varilla sobreuna
hoja depapel de filtro,doblada en cuatro pliegues, y fro-
tada la cara superior con polvo de almidén deje una
mancha vinosa conun cerco azul, se afiade entonces
agua destilada hasta la seiial del recipiente y se conti-
nta de nuevo la adicion de la disolucion de yodo hasta
que se obtenga una manchaanaloga 4 la anterior sobre
el papel de filtro. E1 valor encontrado debe ser corre-

ido, es decir, disminuido del volimen de la disolucion
ge yodo que es precxso emplear, operando sobre 50°¢¢ de
agua destilada a la que se han afadido 3°¢ de disolucién
de bicarbonato, para producir la aureolaazul en el pa-
pel almidonado.

Para determinar el acido enogdalico contenido en la
disolucion alcoholica, y separado del tanino por la piel
en polvo, se vierten en un vaso analogo al citado 10
de esta disolucidon que se neutralizan por 3% de la de
bicarbonato y se valora porladisolucién yédica,siguien-
do la misma marcha que acabamos de indicar.

El volumen de yodo empleadohecha la correccidn,
permite determinar la cantidad de acido enogalico que
contiene el vino.

Ejemplo: 250 do vino se han reducido a go°e.

11,4 disolucién de yodo—4a—o0,01I (tomamos 0,1 en 100)

Delos 50 de vino tomamos 10°, empleamos 3¢ de

disolucion yodica. Correccion 11,4 3
04 04
11 2,6~
Diremos pues hecha la correccién:
RS 2,6 0,00 2363
R A X —
‘o001  x ' ’
: 10 50
si == ; X —==0,0I18150 y 250°°.
0,002363 X

0,0118150 < 4 ==0,043260 de dcido enogdlico

Tanino:
Peso capsula con la piel en polvo y la muselina des-
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pues de haberse fijado el tanino. . 22,642
Peso de la piel. . 1

T21,042

Peso capsula mas muselina. . 21,577
T 0,065

En 250%, . 4
b0

Luegolos 250°¢ de vinocontienen por litroo,260de tanino.

. El'método de Faure aunque no es tan recomendable
como el que acabamos de exponer da sin embargo bas-
tantes buenos resultados,

Tomense seis gramos de gelatina pura, disuélvanse
en agua al bafio de maria y afiadamos 4 esta disolucién
1¢°, 5 de alumbre de potasa. Una vez disuelta toda la
gelatina se retira la capsula del fuego y se afade agua
destilada hasta completar un litro.

Valoremos pues esta disolucion de gelatina.

Para ello pesemos un gramo de tanino bien puro y
disolvamos en unlitro de agua destilada. Tomemos
100 de esta disolucion y vamos afiadiendo, dela diso-
lucion de gelatina puesta en la bureta, poco & poco
hasta que no dé mas precipitado, lo cual se ve hien cla-
ramente O se toma en caso contrario un tubito con un
trapo al extremo y se absorve, si no precipita masselee
la cantidad de gelatina empleada y supongamos seag.
Diremos pues que, o, de tanino corresponden g de
disolucion de gelatina.

Tomense got¢de vino, diliiyanse en una huena can-
tidad de agua y aiiadase de la disolucion de gelatina
hasta que no precipite mas. Supongamos que emplea-
mos 6, diremos:

' 6
9 = ) X =2 0,062
0,1 X

pero esto es con 5o de vino con ICCO ¢ sea un litro
cuanto sera. ‘

50 1cCco

""" R ey i,“'r‘ 20

0,002 x
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Un litro de vino en este caso contiene pues 1,4 3 de
tanino.

DETERMINACION DE LOSACIDOS
SUCCINICO Y MAL!CO.

La presencia de este cuerpo es bastante dificil de es-
tablecer y seignora actualmente el papel que desem-
pefia éste acido enlos vinos, salvo el sabor vinoso ca-
racteristico que les comunica.

He aqui el método que emplea Girard para el reco-
nocimiento de éste cuerpo: mezcla 200t de vino con
arena y evapora en el vacio, la masa asi obtenida trata
por el eter absoluto varias veces, empleando de 200 a
2350 ¢ de esta substancia, y continua el tratamiento hasta
que el eter se acide, filtra y deja evaporar espontanea-
mente hasta sequedad al abrigo del polvo; el acido
succinico se depesita bajo la forma de pequefios crista-
les. Determina la acidez de estos cristales disueltos en
agua, multiplica la cifra encontradaporg ycalcula dicha
acidez en acido succinico.

El método de M Macagno es el siguiente: se pone en
digestion un litro de vino con hidrato de plomo, se eva-
pora en bafio de maria y se trata por alcohol muy con-
centrado; las sales de plomo que quedan se hierven con
una disolucion decima de nitrato de amoniaco que di-
suelve los succinatos, se filtra y el liquido filtrado tra-
tese por el hidrogeno sulfurado para separar el exceso
de plomo, luego se somete & la ebullicion, se satura por
el amoniaco y se precipita por el cloruro férrico; el suc-
cinato férrico formado se lava y calcina. Del peso del
oxido férrico obtenido se deduce el del succinato co-
rrespondiente.

Dicho autor ha encontradode 1 4 2 gramos de acido
succinico por litro en los vinos ordinarios.

Berthelot ha reconocido el gusto vinoso y el sabor
caracteristico del dcide succinico en un vino, encontra-
do en una tumba galo-romana, que tenia 1600 afios de
existencia.
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Determinacion del acido mdlico.—Cuando se sospe-
cha la adicion al vino de sidra 6 perada, es necesario
practicar el andlisis de éste cuerpo; sin embargo, hay
que tener en cuenta que este 4cido existe en ciertas pro-
porciones en muchos vinos naturales.

lle aqui el método de Berthelot para la determinacion
de este cuerpo: se evapora el vino hasta reducirlo 4 la
décima parte de su volamen, se afade al residuo un vo-
lamen igual de alcohol de go® y se deja en reposo; se
separan asi el acidotartrico, tartratos, y la mayor parte
de las sales de cal, se decanta y se ainiade alliquido una
pequefia cantidad de lechada de calmuy clara; el malato
de cal se precipita mezclado con un exceso de cal, se
recoge y se le hacecristalizar en acido nitrico diluido en
10 partes de agua. Asise obtiene un bimalato de calcio,
cuyo peso multiplicado poro,59 da el del 4cido malico.

DETERMINACION DEL CLORO,

Los vinos naturales contienen una_cantidad de éste
cuerpo, que determinado bajo la forma de cloruro de
sodio, no pasa dedos decigramossegun el analisis de va-
rios autores; sin embargo, los procedentesde vides culti-
vadas en terrenos proximos al mar 6 que se hayan em-
pleado abonos marinos, pueden contener una propor-
cion de cloro superior & la que hemos indicado; de aqui
que mientras estos liquidos no contengan més de 5 de-
cigramos de cloruro de sodio por litro se pueden consi-
derar como naturales, esdecir, que no ha habido adi-
cion de cloruro sodico.

La determinacion de éste cuerpo es muy necesaria
pues con mucha frecuencia emplean los falsificadores
el agua del mar con el objeto de avivar el color y au-
mentar el extractode los vinos.

El siguiente método dd muy buenos resultados para
obtener la cantidad de cloro que contiene un vino; a
una parte del liquido que contiene las cenizas solubles
del vino se le aiade gota 4 wota una disolucidon de ni-
trato argéntico hasta que ¢l liguido agitado continua-
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mente no de mas precipitado, se continua agitando y
despucs de algtin tiempo dereposo se calienta evitando
la accion de la luz; el liquido aparece entonces perfec-
tamente limpio, s¢ decanta sobre un pequefio filtro y
selava el precipitado repetidas veces con agua hirviendo
que contenga unas gotas de acido nitrico, hasta que las
aguas de locion no dén precipitado con el 4cido clorhi-
drico; se deseca el filtro enla estufa, se separa el pre-
cipitado del papel el cual se quema aparte, el filtro cal-
cinado se reune al precipitado y se calcina todo junto
después de haber anadido algunas gotas de 4cido nitri.
co; después de desecado y calcinado se pesa eltodo y
se obtiene asi el peso del cloruro de plata que multiph-
cado por 0,24724 da el peso del cloro y por 0,254 el
del 4cido clorhidrico.

Existe un procedimiento, el de Volhard, que es muy
elegante, pero que no lo describimos por ser un poco
largo; esta fundado en la precipitacién de la plata por
los sulfocianuros y la descomposicién del sulfocianuro
de plata por los cloruros: el exceso de sulfocianuro se
reconoce por una sal férrica.

Enla segunda parte de esta obra nos ocupamos de
un método muy practico para la obtencion directa del
cloro en los vinos

DETERMINACION DEL HIERRO
Y NITROGENO.

"Determinacién del hierro.

El oxido férrico existe en casi todos los vinos y a su
presencia se atribuyen las propiedades fortificantes que
tienen gran namero de ellos.

Nuestros vinos contienen de0,030 4 0,091 de 6xido, 6
sea 0,027 4 0,063 de hierro y los de Burdeos, que son
los mas ricos en este metal, de 3,4 15 miligramos, como
término mudio, g miligramos de metal por litro.

Para la determinacion de éste cuerpo se evaporan
socee de vino y se incinera el residuo con precaucion;
las cenizas se tratan en caliente dos veces por 25°% de
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una disolucion de acido clorhidrico centésima, en el li-
quido 4cido se introduce una ldmina de zinc que se de-
ja hasta que desaparezca por completo el precipitado
azul por el ferrocianuro y se valora enseguida por me-
dio del camaleon.

El liquido valorado se prepara con una solucion clor-
hidrica, tambi¢n centésima, de manera que se tenga
exactamente la misma cantidad de 4cido en el liquido
que se ensaya.

Determinacion totul del nitrégeno.-—Uno de los mé-
todos mds sencillos para esta determinacion es el de
Kjeldahl que ¢s como sigue: se disuelven 200 gramos
de dcido fosforico anhidro en un kildgramo de dcido
sulfarico ordinario y se vierten 20 de éste reactivo en
un matraz en el cual se han concentrado proximamente,
hasta reducirlos & cinco centimetros cubicos, 30 de vi-
no, manteniendo en ebullicion en un baiio dearena has-
ta que el liquido presente un aspecto amarillo claro y
transparente. Una vez frio el liquido diluido se le afia-
de un exceso de sosa suficiente para alcalinizar éste,
hasta formar un voltimen de 100*y el matraz se po-
ne rapidamente en comunicacién con un refrigerante
ascendente de Schliesing. Se destilan 100t de liquido
los cuales se recogen en una solucién valorada y exac-
tamente medida de acido sulftrico.

Cuando laoperacion haterminado, se hierve durante
muy corto tiempo el liquido sulfiirico y se determina el
acido que queda volviéndolo a valorar con una disolu-
cién de sosa. El nitrogeno encontrado debe multiplicar-
se por 6,25; el nimero asi obtenido expresara la mate-
ria nitrogenada,

MATERIAS COLORANTES
COLORIMETRIA.

En ésta parte dela obra solo vamos & ocuparnos de
las materias colorantes de los vinos bajo el punto de
vista de su tono ¢ intensidad, reservando el estudio de-
nido de ellas para cuando hablemos de ello en la se-
gunda parte de éstetrabajo.

£,
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Empleando para la determinacion de las citadas ma-
terias el sulfuro arsénico, como aconseja Mounet, nos
ha sido imposible conseguir la fijacion completa de la
materia colorante, el inteligente quimico I Jean nos
aconsejo modificiramos  éste procedimiento de la ma-
nera siguiente: 250¢ de vino se reducen a un volimen
proximamente de 100,¢ pero teniendo cuidado que no
haya ebullicion durante la evaporacion, se alcaliniza li-
geramente por medio del amoniaco, después se agitan
fuertemente con sulfuro de arsénico recientemente pre-
cipitado, se filtra, lava con agua destilada y el liquido
filtrado se acidula por el acido acético que precipita el
sulfuro de arsénico disuelto por el amoniaco; se filtra,
lava el precipitado y elliquido filtrado presenta un tinte
amarillo claro. El sulfuro de arsénico que queda sobre
los dos filtros se deja en digestion, al bafio de maria, en
un matraz con alcohol 4 36.° acidulado el liquido con
acido acético; se filtra y lava con alcohol caliente hasta
que toda la materia colorante se disuelva y la disolu-
cién alcohdlica, evaporada en una capsula de cristal
de Bohemia tarada de antemano, deja como residuo la
materia colorante, quese pesa después de haberla dese-
cado 4 105.°

Colorimetria.—l.a colorimetria tiene por objeto la
determinacion de la intensidad colorante de los vinos,
Se puede apreciar el poder colorante de estos liquidos
por los colorimetros y por la cantidad de cloruro de cal
necesaria para descolorarlos.

Existen varios colorimetros: el de Dubosq, Laurent
Andrieux etc; pero el de Salleron es el mas practico de
todos ellos. '

Se compone éste colorimetro de cuatro partes:

1.* La escala de los colores.

2.* Elcolorimetro propiamente dicho.
3." Soporte del colorimetro.

4.* Pantalla.

La escala de los colores esuna gama cromatica for-
'mada de 10 discos de raso cuyos colores sin diferir co-
mo tonalidad, cambian del violado encarnado al rojo.
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Violado encarnado 5." Violado rojo.
1.° violado encarnado Rojo.
2.0 » » 1.° ROjO.
3. » v 2.°
o ]

4. » » 3. »

LI colorimetro propiamente dicho se compone de un
pequeiio anteojo formado de un tubito de cobre platea-
do A B, con fondo de vidrio, en el cual encaja un tubo
del mismo metal ab, cerrado también por un disco de

Detalles del vino-colorimetro. (Fig. 23 )

vidrio; en este rec1p1ente se pone la capa de vino cuyo
espesor es variable a voluntad,

La separacion de ambos vidrios limitando esta capa
se lleva acabo por medio de un tornillo micrométrico.
El anteojo B escomo el A, pero esta vacio y sus crista-
les estan fijos.

El colorimetro esta fijado sobre un ‘pequefio susten-
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taculo inclinado unos 4s’. La pantalla EE! sirve para
proteger lavista de los rayos exteriores.

Viuv-colorimetro.

[VINGCOLORIMETRE

=

COOE
slelelelele

-

0

J.SALLERON |
Escala vino-colorimétrica. ( Fig. 23 )

Manera de operar —=lkin la lente de cristales moviles

9
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que hemos llamado colorimetro, se viertenalgunos cen-
timetros cubicos de vino; se fija el aparato sobre el so-
porte y se hace correr por debajola escala colorada GG,

Uno delos discos encarnados se hallard al frente de la
lente de cristales fijos, y uno de los discos de raso blan-
co delante del colorimetro A, de modo que mirando al
mismo tiempo atraves de las dos lentes, se veran, unoal
lado del otro, dos discos colorados de los que el uno
serade los matices de la escala, y el otro un tinte en-
carnado formado por la capa vinosa que colora el disco
de raso blanco.

En general el disco coloreado por el vino no se pa-
recesal disco de la gama; es demasiado violado 6 de-
masiado rojo y ademas, demasiado claro & obscuro; sin
embargo, se ha de obtener su perfecta semejanza. Si el
tono del vino es demasiado intenso se introduce el tubo
interior en el vino, 4 fin de disminuir el espesor de la ca-
pa vinosa interpuesta entre los dos cristales; la intensi-
dad del color disminuye con rapidez. Cuando es casi
igual al matiz de laescala 6 gama, se juzga mejor la
identidad; entonces se hace correr la escala bajo los
lentes, a fin de cambiar el disco observado, yse encuen-
tra muy pronto aquel que presenta exactamente el mis-
mo color.

Si los discos coloreados sonabsolutamente idénticos,
en color y altura de tono, el instrumento da la denomi-
nacién completa del vino observado bajo el punto de
vista de su coloracion. La escala nos dira, por ejemplo,
que el nitmero del color es el 4°. violado encarnado; y
si el espesor de la capa vinosa es 150 ('), deduciremos

M 50 217 .
que, bajo el espesor de —»;»S.F—de milimetro, el vino pre-

senta la misma intensidad que la escala tomada como
tipo. Desde luego, y abreviadamente, sefialaremos este
vino por 4°. vidlado rojo 150.

,Pero que valor puede tener este numero 150, que
partido podremos sacar de él, cuales seran las conse-
cuencias que habremos de deducir?.

[t)} .El paso de roscas del colorimetro es de 1 m m subdividido en 100 partes;
la unidad de la eseala es pues la centésima parte de un milimetro.
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No olvidemos que el n.” 150 representa el espesor de
la capa bajo la cual la coloracién del vino ensayado es
tan intensa como la de los matices tipos; pues, cuanto
mas elevado sea este nimero, mas espesa es lacapa de
vino y por consiguiente menos colorado es éste; es
decir que las intensidades estan enrazon inversa de los
espesores. Si ensayamos, pues, otro vino que nos dé el
n." 75, deduciremos que este tltimo, teniendo la misma
intensidad que el anterior bajo un espesor medio del
otro, es necesariamente dos veces mas colorado.

En general, para obtenerla relacion que existe entre
la coloracion de dos vinos se han de dividir sus espe-
sores el uno por el otro.

Ejemplo: Un vino posee la intensidad go y otro la

270 . o . .
270, —96:3, éste cociente indica que el primer vino es
tres veces mas colorado queel segundo, y dividiendo al

contrario, - 9o =0,33 indica que el segundo no es més
270
que los 33 centésimos 6 el tercio del primero. )
Salleron propone como tipo de unidad de colo.rz el vi-
no que, bajo elespesor de 300 centésimos de milimetro
posea una intensidad igua! 4 uno de los tintes de la es-
cala vino-colorimétrica. )
Resulta de ello que un vino que indica en el apara-

to de Salleron el n.® 150 contiene '13_(;.2:2 colores.Elque

' . 00 . )
sefiala 100 contiene L::;; colores; etc. ()
100

Los numeros suministrados porel colorimetro pueden
conducir por simples operaciones aritméticas, ala reso-
lucién de nimerosos problemas interesantes para el co-
mercio vinicola. )

Procedimiento del cloruro de cal.—Para medir el po-

(1) J. Salleron: D¢ la determinacién de 1w coloracion de los vinos por el viuo
-colorimétro.
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der colorante de los vinos se hace uso algunas veces de
una solucion valorada de cloruro de cal que se aflade
lentamente dun volamen de vino tipo, v & otro volimen
igual de vino que se ensaya hasta que sean descolo-
rados. l.os resultados observados son peores que con los
colororimetros indicados.

-] color de los vinos tintos presenta tonos variados,
desde el encarnado violado obscuro, el encarnado, el
encarnado naranja, hastael rosa y el color de tela de
cebolla; varia con el tiempo, la cosecha y el afio de la
recolecion; la determinacion de la intensidad colorante
no presenta pues una utilidad real sino cuando se veri-
fica sobre vinos de condiciones idénticas

EXAMEN MICRO3COPICO DEL VINO
SUS ENFERMEDADES,

Las indagaciones de Pasteur demostrando que las
fermentaciones y las principales enfermedades de
los vinos son debidas 4 la accion de séres microscopi-
cos, han abierto extenso campo de obervacién & los es-
tudios enologicos.

En cuanto ha sido posible reconocer, por medio del
microscopio, los diferentes micodermas que produce
cada fermentacion 6 que ocasionan cada enfermedad,
es facil seguir los progresos de los primeros y, hasta
cierto punto, aplicar 4 las segundas los remedios conve-
nientes.

Con el microscdpio y el libro de Pasteur en la mano,
el enologopodrareconocer en el mosto de la vendimia, el
micodermavini, que produciendo lafermentacion,trans-
forma el azucar enalcohol y acido carbonico; mds tarde
vera aparecer el micoderma aceti que amenazara picar
'su vino y hacerlo pasar 4 4cido. Asimismo, reconocera
los rosarios de pequefios glébulos esféricos que dan lu-
gar 4 la enfermedad de la grasa en los vinos hilantes;
los filamentos ramosos, contorneados, que son la princi-

.pal causa de la enfermedad del amargor; por fin, distin-
guira en las heces de los toneles y en los depositos de
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las botellas, los cristales de tartaro, los cimulos de laca
insoluble formados por la materia colorante que perte-
necen normalmente & los vinos sanos, los scres organi-
zados y los parasitos que son la causa de sus enferme-

dades ()

Microseopio especit] para el estudio de los Vinos. ( Fig. 24 )

Las principales enfermedades alas cuales estan suje-
tos los vinos son: Acescencie (vinos agriados 6 picados),
Lorcido(mal elaborados), Enmohecimiento, Amargor y
Grasa.

Acescencia.---1.os vinos picados contienen un fermen-
to especial lamado micoderma aceti que consiste en
una reunion de globulos, en forma de rosarios, un poco
estrechos por el centroy de un diametro variable, segtin
las condiciones en que el micoderma se ha formado. la
angostura que presentan en el centro, hace que parezcan
formados por la reunién de dos pequetios glohulos y se
confundan conotros fermentos parecidos de propiedades

(h Hstudio sohre los vinos Pasteuy
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muy diferentes; por esta razon el endlogo ha de tener
mucho cuidado al clasificar este fermento.

Las células de que esta formado dicho fermento se
reproducen por esciparidad, desarrollandose en las par-
tes descubiertas de los toneles, y son esencialmente
aerobios. El micoderma aceti transforma el alcohol en
acido acético segun la ecuacion:

CH'O 420 =CHO" 4+ HO

Si la enfermedad no ha hecho grandes progresos, los
vinos picados pueden curarse; para ello se les calienta
a 60° y setratan por el procedimiento de Liebig, que co-
siste en afladirles tartrato neutro de potasa, formandose
en este caso, tartrato acido de potasa 6 tartrato ordinario,
que se precipita, y acetato de potasa que se disuelve.

Torcido.—Los vinos que padecen esta enfermedad se
hallan mas & menos turbios, agitindolos al sol, en un
tubo de vidrio de 1 a 2 centimetros de diametro, se ob-
servan unas especies de hondas sedosas que se mueven
en diversos sentidos.

Esta alteracion es debida 4 la presencia de un fer-
mento organizado,en filamentos de extremadatenuidad,
que tiene frecuentemente menos de I milimetrode dia-
metro y cuya longitud es variable. El deposito que de-
jan es un conjunto de hilos enredados, formando una
masa glutinosa parda.

Conviene pues en este caso no solo examinar una
gota del liquido sino también un poco del deposito.

Este microbio transforma el tartaro y el acido tartrico
en acidos tartrénico, acético, y lactico.

.

1. 2 CH'O’= 2 CH'O* 4 C'H'O?

acido tartrico  tartrénico acético,
2. 3CHIPOY = 3CI'OY 4 CHIFO?
acido tartrico  tartronico lactico.

.a materia colorante se transforma en otra roja dife-
rentedela del vino,de una oxidabilidad tan extrema, que
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cuando el liquido se expone al aire, cambia rapidamen-
te & marron O color de chocolate y se precipita, al mis-
mo tiempo que la disoluciéon que sobrenada adquiere
un tinte amarillento.

Esta enfermedad, que es una de las mas comunes y
peligrosas para nuestros caldos, puede en un principio
remediarse afladiendo al vino, cachunde, crema de tar-
taro, clarificindolo perfectamcnte, 4 razén de 3 gramos
de ictiocola 6 colade pescado por hectélitro, y calen-
tandolo metédicamented 5°; pero esirremediablecuando
desaparece el tartaro y se altera la materia colorante.

Enmohecimiento.—Los vinos-que sufren esta enfer-
medad'son aquellos en que desaparece el acido tartrico,
verificaindose al mismo tiempo un desprendimiento de
acido carbdnico el cual actua sobre el fondo de los tone
les encorvandolos.

El fermento de ésta enfermedad se presenta en fila-
mentos bastantelargos, de uramilésima de milimetro de
didmetro proximamente, cilindricos,flexibles, formando
en el fondo de los toneles, que estan en reposo, una ma-
sa glutinosa de hilos erredados que al extraerlos se ex-
tienden en largas tiras de aspecto mucoso; cuando se
agita se desprende acido carbonico, pierde su color y
su viscosidad. El 4cido tartrico desaparece segun la
ecuacion siguiente: )

3 GO =2 CHIMO o= CHPO -5 CO® 42 'O

Se puede combatir esta enfermedad en un principio,
clarificando fuertemente el vino, afiadiéndoles tartrato
neutro de potasa y calentando 4 65°.

Amargor.—Todos los vinos tintos se hallan sujetos
a esta enfermedad, pero los que mas padecen deella
son aquellos que se consideran como mas finos y deli-
cados;pierden su color, resultan insipidosy luego apare-
ce un amargor muy pronunciado. El parasito productor
de esta enfermedad se encuentra en el depdsito bajo la
forma de grupos ramesos, de diametros variables, mas
0 menos articulados, incoloros ¢ ruojizos de un tinte
claro 6 muy obscuro; 4 veces va asociado 4 ldminas de



- 36 =
color uniforme, a grupos mamelonados ¢ & cristales.

Grasa. —Esta enfermedad muy rara en los vinos tin-
tos es muy comun en los blancos los cuales pierden por
ello su limpidez natural, resultando hilantes, aceitosos y
cuando se les trasvasa caen como aceite. lista alteracion
tiene por origen un fermento especial, que se presenta
bajo el aspecto de rosarios de pequefios globulos esfé-
ricos, de diametro variable, que tienena veces menos de
una milésima de milimetro; éste fermento se encuentra
tanto en el liquido como en el depédsito. (')

Por medio de la primera parte conocemos la compo-
sicion de los vinos normales y los métodos que permi-
ten determinar sus principales clementos; peroel analisis
de un vino, por mas que se practique con todo el rigor
necesario, no permite afirmar que dicho liquido esté 6
no falsificado.

La Il Parte de ésta obra tiene por objeto aclarar ésta
conclusion y determinar cada una de las falsificaciones
particulares 4 que los vinos pueden haber sido someti-
dos.

Documonts sur les falsifications Geraril
Sophistication des vins A Goutier




